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(Wstęp) 

Oddajemy w Państwa ręce wydawnictwo szczególne, w którym Ziemia Kozienicka pre-

zentuje nam się w sposób niecodzienny, bo od kuchni. Książkę, w której niczym w dobrej 

potrawie historia, tradycja i współczesność przeplatają się swoimi smakami.

W daniu tym znajdziecie kilogram ciekawych opowieści, litr mądrości pokoleń, gram histo-

rii i kultury własnego regionu oraz ponad 200 przepisów na potrawy dawne i współczesne.

Zabierzemy Was w podróż, która przywoła dawne obrazy, smaki, emocje i aromaty. Prze-

prowadzimy Was przez cztery pory roku, pokazując jakie tradycje kulinarne związane były 

z określonymi świętami. Pokażemy  jak  nasi  przodkowie  radzili  sobie  z  okresami  głodu 

i  jakie  potrawy miały dla nich szczególne znaczenie. Opowiemy o zdrowotnych właści-

wościach produktów, w jaki sposób wpływały na urodę i które z nich posiadały funkcje 

magiczne.

Odkryjemy „Smaki Ziemi Kozienickiej”, doprawione szczyptą zrozumienia lokalnych oby-

czajów. Bo kuchnia to nie tylko dobre jedzenie, ale również skarbnica tożsamości naszego 

regionu.

Zachęcamy do lektury i życzymy smacznego

                                                            

Irena Bielawska – Prezes Zarządu

Wstęp





zima
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Mikołajki 
(6 grudzień)

6 grudnia to dzień najbardziej oczekiwany przez dzieci na całym świecie. Święto ich patrona świętego Miko-
łaja, biskupa Miry. W średniowieczu jego postać obrosła licznymi legendami. Stał się patronem ubogich, że-
glarzy, kupców, cukierników. W dawnej Polsce przede wszystkim był patronem wilków i opiekunem pasterzy. 
W dniu jego święta pasterze ściśle przestrzegali postu, aby wilki nie napadały na ich trzodę, a chłopi składali 
na ręce kapłanów dary dla świętego - kury, zboże czy barany.

Zwyczaj obdarowywania się przyszedł do Polski z Zachodu. Początkowo prezentami obdarowywano tylko 
dzieci, które dostawały medaliki, krzyżyki czy święte obrazki. Pod poduszkę wkładano także różne drobiazgi 
– słodkie bułki, ciastka czy cukierki. Od połowy XVIII wieku prezentami stały się słodycze, orzechy i zabawki.

W całej Europie mikołajkowym przysmakiem były korzenne, twarde i kruche ciasteczka, w kształcie 
gwiazdek, choinek, zwierząt zwane Mikołajkami. W Polsce, na wsiach pieczone były nocą, w przeddzień świę-
ta, kiedy dzieci spały. Nazajutrz upieczonymi Mikołajkami dzielono się obowiązkowo z najbliższymi.

Ciasteczka Mikołajki

Składniki:
•	 170 g mąki pszennej
•	 120g cukru pudru 
•	 250 g masła
•	 1 łyżeczka przyprawy do piernika

Posiekać nożem mąkę z masłem i cukrem pudrem. Ciasto wyrobić i włożyć do lodówki na 1 godzinę. Na posy-
panej mąką stolnicy rozwałkować ciasto i wyciąć foremkami ciasteczka. Ułożyć je na wyłożonej pergaminem 
blaszce. Piec w temperaturze 170 stopni około 15 minut, do zarumienienia. 

ZIMA (6 grudzień) 
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Dzień świętego 
Ambrożego 
- patrona pszczelarzy 

(7 grudzień)

„Nie godzi się kląć na pszczoły, 
bo one mają taką duszę jak człowiek” 

(Oskar Kolberg)

Polacy kochają miód. Dosładzamy nim herbatę oraz ciasto. Uwielbiamy nim smarować kanapki. I nic 
dziwnego bo ma słodki smak, a przy tym wspaniałe właściwości prozdrowotne. 

Pszczelarstwo w Puszczy Kozienickiej, zwanej wcześniej Puszczą Radomską, ma bardzo starą tra-
dycję sięgającą jeszcze czasów średniowiecza. Potwierdzają to zarówno źródła pisane jak i najstarsze 
przekazy historyczne. Z 1378 roku pochodzi dokument, w którym opat sieciechowskiego klasztoru be-
nedyktynów Świętosław „mając na względzie pożytek klasztoru, nadał Wojciechowi i Janowi z Janikowa 
i ich potomkom barć co się pospolicie zowie oblina we wsi Janikowie…”. W XV wieku król Władysław 
Jagiełło, który był wielbicielem Puszczy Kozienickiej, gdzie stale polował, w modrzewiowym dworku  
w Jedlni, opracował słynne przywileje zwalniające mieszkańców od wszystkich obowiązków, prócz dani 
miodowej i posług przy polowaniach.

Największy rozkwit leśnej hodowli pszczół w Puszczy Kozienickiej datuje się na XVI wiek. 
Bartnicy gospodarzyli na wyznaczonych obszarach lasu, których granice stanowiły łąki, strumienie 

czy drogi. Te leśne obszary nazywano w Puszczy Kozienickiej kątami bartnymi (obliną). Z nich bartnicy 
płacili daninę. Natomiast gospodarstwa bartne pszczelarzy nazywano „barcią”. Na barcie wybierano 
drzewa grube, zdrowe i stare– jednak najczęściej była to sosna. Drzewa te znakowano tak zwanymi 
„herbami”, „znamionami”, „cechami”. Zachowały się zapisy informujące, że ostatni znak pochodzi  
z 1833 roku. Większy zbiór barci, tworzył na początku XVI wieku jednostkę administracyjną zwaną 
obelścią. 

Na podstawie zachowanych dokumentów wiadomo, że do XVI wieku na obszarze Puszczy Kozienic-
kiej istniało kilka związków bartniczych, którymi zarządzali starostowie bartni wspólnie z ławnikami. 
Jeden ze związków funkcjonował w Brzózie (gmina Głowaczów), gdzie na 44 kmieci było 24 bartników. 
Według źródeł ostatni zjazd bartników odbył się w 1780 roku, zwołał go starszy kmieć Benoe. Spotka-
nie zwołano wysyłając po wsiach niezwykły sęk – znak - ten kto go dostał był zaproszony na zebranie  
„u kamienia”, czyli obok wielkiego kamienia, który leżał w okolicach Jedlni.

Organizacja miała sąd bartny, który rozstrzygał między innymi sprawy sprzedaży, zagarnięcia, za-
miany barci oraz sądził spory i wykroczenia związane z gospodarką leśną. 

Na przełomie lat 30 i 40 XIX wieku rząd Królestwa Polskiego dążył do usunięcia bartników z pusz-
czy, następowała likwidacja barci. Bartnicy przenosili je do swoich zagród.

Po upadku Powstania Listopadowego bartnicy utracili wszystkie przywileje.
Za aktywny udział zostali ukarani zakazem wstępu do lasu i zmuszeni do wycinania („posiekania”) 

barci w lesie (pismo urzędu leśnego z dnia 15 lutego 1838 roku), które zabierali do swoich zagród, stad 
nazwa pasieka. Barcie w gospodarstwach ustawiali pionowo lub poziomo, stąd nazwa uli: stojak, leżak, 
pień, kłoda.

Na obszarze Ziemi Kozienickiej ule dla pszczół wyplatane były również ze słomy. Na początku  
XX wieku zaczęto wprowadzać ule ramowe, zastępując nimi stare kłody, a obok dawnych pasiek po-
wstawały nowe. Ule zostały sprowadzone przez ludność przesiedloną z nad Sanu przez Stanisława 
Augusta Poniatowskiego – tak zwany „ul posaniacki”. Bardzo popularny na obszarze Ziemi Kozienic-
kiej był także ul „Warszawski Zwykły”, „Warszawski Poszerzony” oraz sprowadzony z okolic Poznania  
ul „Wielkopolski”, który jest najbardziej popularny wśród pszczelarzy w rejonie Kozienic. 

Ogromne znaczenie i powszechność gospodarki pszczelej na obszarze Puszczy Kozie-
nickiej poświadcza także miejscowe nazewnictwo odnoszące się do wsi Bartodzieje, Kłoda.                                                                        

ZIMA (7 grudzień) 
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ZIMA (7 grudzień) 
Dawne bartnicze korzenie posiada niegdyś powszechne, a do 
dziś spotykane nazwiska Rojek, Bartniki, Pszczółka, Pszczoła.

Od ponad 20 lat gromadzeniem i badaniem tego, co udało 
się zachować z dawnych miejscowych tradycji hodowli pszczół, 
zajmuje się Muzeum Regionalne im. prof. Tomasza Mikockiego 
w Kozienicach. W jego zbiorach znajduje się pokaźna kolekcja 
narzędzi pszczelarskich oraz uli m.in.: ule rozbieralne, posa-
niackie, figuralne czy włościańskie.

Dziś miód nadal jest bardzo ważnym produktem na tere-
nie powiatu kozienickiego. W 2019 roku Miód Kozienicki został 
wpisany na Listę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi. 

Obecnie na obszarze Ziemi Kozienickiej hodowlę pszczół 
prowadzi kilkudziesięciu pszczelarzy. Pasieki znajdują się mie-
dzy innymi w miejscowościach: Ryczywół, Kozienice, Dąbrówki, 
Psary, Magnuszew, Stanisławice, Rozniszew, Janików, Bożówka, 
Opatkowice, Chinów, Nowiny, Józefów, Brzóza, Mieścisko, Sie-
ciechów, Głowaczów, Grabów nad Pilicą. Dwie z nich są człon-
kami Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”.
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Dzień świętego 
Ambrożego 
- patrona pszczelarzy 

(7 grudzień)

Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szewczyka (gmina Gniewoszów)
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”. 

Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szewczyka została założona w 2017 roku. Na początku pasie-
ka składała się z kilku roi. Jednak stale się rozrastała. Dzisiaj pasieka liczy 50 rodzin, które podzielone są 
na 3 grupy. Pierwsza z nich tworzy pasiekę stacjonarną, umiejscowioną w zagrodzie. Druga usytuowana 
jest nad Wisłą. Trzecia zaś stanowi pasiekę wędrowną. Zagroda przyjmuje osoby indywidualne oraz gru-
py. To magiczne miejsce, w którym zarówno dzieci, jak i dorośli mogą spróbować pszczelich smakołyków: 
miodu, pyłku, pierzgi. Nacieszyć się naturą, ale przede wszystkim dowiedzieć się o pracy pszczelarza, ży-
ciu pszczół i roślinach miododajnych. W 2019 roku Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szewczyka 
zajęła I miejsce w konkursie organizowanym przez LGD „Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakości.  

ZIMA (7 grudzień) 

Ryszard Szewczyk
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Dzień świętego 
Ambrożego 
- patrona pszczelarzy 

(7 grudzień)

Pasieka „Leki z Pasieki” - Apicultura Polska (gmina Grabów nad Pilicą) - Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki 
Ziemi Kozienickiej”.

Pasieka „Leki z Pasieki” - Apicultura Polska, została założona przez Łukasza Karola Uliasza. Pasieka produkuje 
miód, propolis, pierzgę, pyłek i wosk pszczeli, z których wytwarza naturalne leki. Wśród nich znajdziemy mię-
dzy innymi maść propolisową, maść na bóle mięśni i stawów, propolis w roztworze czy maść na trudno gojące 
się rany, oparzenia i odleżyny. Pszczelarz jest także rzeczoznawcą chorób pszczół i specjalistą pozyskiwania  
i konfekcjonowania produktów pszczelich oraz specjalistą towaroznawstwa zielarsko - medycznego. W pasie-
ce udzielane są również porady z zakresu apiterapii i medycyny naturalnej. Prowadzone są warsztaty i zajęcia 
edukacyjne dla dzieci i dorosłych. Pasieka jest również członkiem Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze, do 
której należy także „Pasieka Stanisławice” Witolda Adamskiego

ZIMA (7 grudzień) 

Witold Adamski Łukasz Karol Uliasz
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Dzień świętego 
Ambrożego 
- patrona pszczelarzy 

(7 grudzień)

ZIMA (7 grudzień) 
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RODZAJ MIODU DZIAŁANIE

Miód wielokwiatowy stany alergiczne dróg oddechowych, wyczerpanie 
fizyczne i psychiczne, serce i naczynia krwionośne. 
Polecany dla dzieci przy leczeniu grypy i przezię-
bień

Miód gryczany układ krążenia, miażdżyca, wątroba i działanie od-
truwające, niedokrwistość, leczenie jaskry, choro-
by zapalne nerek, opłucnej

Miód lipowy górne i dolne drogi oddechowe, serce i układ krą-
żenia, układ nerwowy, likwiduje obrzęki, obniża 
ciśnienie tętnicze krwi. Silnie działa na bakterie 
gronkowca i paciorkowca oraz grzyby chorobo-
twórcze

Miód akacjowy zaburzenia przewodu pokarmowego, nerki i układ 
moczowy, przeziębienia, wrzody żołądka i dwunast-
nicy, w stanach skurczowych jelita grubego i cien-
kiego

Miód rzepakowy wątroba i drogi żółciowe, serce i naczynia wieńco-
we, stany zapalne dróg oddechowych

Miód nawłociowy choroby nadciśnienia tętniczego, układ krążenia, 
prewencja przed miażdżycą, prostata. Ma wysoką 
aktywność antybiotyczną

Miód wrzosowy nerki i drogi moczowe, gruczoł krokowy, stany za-
palne jamy ustnej, gardła, żołądka i jelit

Miód spadziowy z drzew iglastych dolne drogi oddechowe, przewód pokarmowy, za-
parcia, biegunki, choroby serca i naczyń, nerwice

Miód spadziowy z drzew liściastych nerki i drogi moczowe, wątroba i drogi żółciowe, 
przewód pokarmowy i jelita

Dzień świętego 
Ambrożego 
- patrona pszczelarzy 

(7 grudzień)

ZIMA (7 grudzień) 
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Miodowo - jogurtowa maseczka do włosów

Składniki:
•	 1 łyżka jogurtu naturalnego
•	 1 łyżka miodu
•	 kilka kropli cytryny

W naczyniu wymieszać ze sobą wszystkie składniki.
Maseczkę nałożyć na umyte, wilgotne włosy, pozostawić minimum na 30 minut. 
Po tym czasie spłukać włosy ciepłą wodą. 
Przechowywać w lodówce.

Miodowa maseczka do twarzy 

Składniki:
•	 1 łyżka miodu
•	 2 łyżki oliwy z oliwek

W naczyniu wymieszać ze sobą wszystkie składniki. 
Maseczkę nałożyć na oczyszczoną skórę twarzy, szyi i dekoltu. 
Pozostawić minimum na 30 minut. 
Po tym czasie zmyć maseczkę ciepłą wodą. 

ZIMA (7 grudzień) 
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Dzień świętej Łucji
(13 grudzień)

„Święta Łuca – dnia ukróca, 
nocy przyrzuca”

Dzień 13 grudnia to w dawnej, ludowej tradycji dzień narodzin słońca i światła. Patronką jego jest Rzymianka 
Święta Łucja, chrześcijanka, stracona za wiarę. Łucja, jest patronką chorych dzieci, skruszonych prostytutek  
i ludzi ociemniałych, ponieważ według legendy za odtrącenie ręki wielbiciela miała zostać zmuszona do prostytucji.  
Aby się oszpecić wykuła sobie oczy, które według legendy cudownie ozdrowiały.

Pierwsze obrzędy związane z dniem świętej Łucji pojawiły się już w średniowieczu. W związku z tym, że  
w nocy wypadało przesilenie zimowe, noc ta była wówczas najdłuższą w roku. Przeznaczano ją na biesiado-
wanie oraz wróżby, ponieważ wierzono, że wzmagała się wtedy aktywność czarownic, które kręciły się wokół 
domów. Wobec tego stosowano różne środki ochronne. W stajniach i oborach umieszczano poświęcone zioła, 
pilnowano małych dzieci w kołyskach, aby czarownice nie podrzuciły swego odmieńca. Wróżono także o przy-
szłych plonach, umieszczając w 12 miseczkach (symbolizujących 12 miesięcy roku) sól. Ta z miseczek, która 
napełniła się wilgocią, wróżyła deszcz oznaczanemu przez nią miesiącowi. O dostatku, bądź biedzie wróżyła 
gałązka drzewa owocowego (śliwki, czereśni, jabłonki). Jeżeli ucięta w dniu świętej Łucji i włożona do wody 
zakwitła na święta Bożego Narodzenia, zapowiadała pomyślność w Nowym Roku.

Po dniu świętej Łucji na wsiach rozpoczynano generalne porządki, przygotowując się do Bożego Narodzenia.  
Bito świnie, sporządzano wędliny, wypiekano chleby i ciasta.

Pierogi ze śliwką - Koło Gospodyń Wiejskich „Psarzanki” w Psarach

Ciasto:
•	 45 dag mąki pszennej typ 390
•	 3/4 szkl. wody wrzącej
•	 1/4 szkl. wody zimnej
•	 olej

Farsz owocowy:
•	 500 dag śliwek
•	 cukier do smaku (może być trzcinowy)

Mąkę wsypać do miski i wlać 3/4szkl. wody wrzącej. Wymieszać oba składniki i przykryć na 5 minut czystą ściereczką. 
Następnie wlać 1/4 szkl. wody zimnej- wymieszać. Dodać około 2-3 łyżki oleju i wyrobić ciasto. W razie potrzeby można 
dolać jeszcze łyżkę oleju. Ciasto zagnieść i zawinąć w woreczek foliowy, na około 5-10 minut aby „odpoczęło”. Następ-
nie podzielić ciasto na kulki około 2 cm, następnie rozwałkować je na małe placuszki wielkości szklanki.

Przygotować farsz. Śliwki umyć, wysuszyć, wypestkować i pokroić w drobną kostkę. Wymieszać z cukrem. Nakła-
dać do pierogów za pomocą małej łyżeczki. 

Pierogi wrzucić do wrzącej wody małymi partiami. Kiedy pierogi „wypłyną” gotować jeszcze 2 minuty.

ZIMA (13 grudzień) 
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Wigilia
i Boże Narodzenie 

(24,25,26 grudzień)

„Przy spożywaniu chleba anielskiego,
Życzymy zdrowia, życia pobożnego
Niechajta z nami i Pan Jezus gości
Byśmy otrzymali łask w obfitości”

„W tej kolędzie
kto tu będzie,
wszystko do uciechy,
Dać dary
kto co ma dać
podarować,
niech się prędko spiesy
z tej miary
dla Pana małego,
byś nabył
po śmierci
zbawienia wiecznego”

(Magnuszew, Ryczywół)

Wigilia poprzedzająca Boże Narodzenie była ostatnim dniem adwentu, w którym obowiązywał ścisły post. 
Tego dnia spożywano skromny posiłek, składający się z kromki chleba, kawałka śledzia i garnuszka kawy 
czy herbaty. Strojono izby, ubierano choinkę, wieszając na niej jabłka, orzechy czy własnoręcznie wykonane 
cukierki. Sporządzano je najczęściej z rozgotowanego w wodzie buraka cukrowego, do którego dodawano 
śmietanę i masło. Tak przygotowaną masę nakładano łyżką na papier i czekano aż stwardnieje. Wieczerzę wi-
gilijną, którą nazywano postnikiem/pośnikiem rozpoczynano, gdy rozbłysła pierwsza gwiazdka lub jutrzenka 
(Mozolice). 

Zaczynano oczywiście od podzielenia się opłatkiem - symbolem pokoju i dobra. Obrzęd ten przyjął się 
dopiero około XVIII wieku. Opłatek uważano za chleb anielski, względnie boży. Wyróżniano opłatki białe - 
przeznaczone dla ludzi oraz opłatki kolorowe - dla zwierząt. Opłatki pieczono z ciasta, w skład którego wcho-
dziła pszenna mąka i letnia woda. Czasami do ciasta dodawano oliwę lub mleko. Na wszystkich opłatkach 
wyciskano sceny związane z narodzinami Jezusa bądź symbole chrześcijańskie. Do wypieku opłatków służyło 
specjalne żelazko. Upieczone opłatki układano w paczuszki, przepasane paskiem kolorowego papieru. Do 
paczuszek dla bogatych parafian dodawano jeszcze opłatek ażurowy. Opłatki po parafii roznosił organista. Za 
swoją pracę otrzymywał zboże, groch, mąkę, kaszę lub pieniądze. Z opłatków wyrabiano także światy i kołyski 
jezusowe, które wieszano u powały w dzień Wigilii.

Wieczerza składała się z nieparzystej liczby potraw- najczęściej 5, 7 rzadziej z 9 czy 11. Dopiero w okresie 
międzywojennym na stole pojawiło się 12 potraw.

Wśród potraw znajdowały się ziemniaki tłuczone, kapusta z grochem lub fasolą czy grzybami, kasza jagla-
na na sucho, kasza tatarczana, groch lub fasola, pierogi z jagłą, grzybami, makiem czy siemieniem konopnym, 
śledź z octem i cebulą, ryby smażone na oleju lnianym (drobniejsze ryby przeznaczano na zupę) racuchy, klu-
ski marynowane lub zaprawiane octem i cebulą, kluski na słodko z makiem, miodem lub kompotem z suszu 
oraz kompot z polnych gruszek, rzadziej śliwek i jabłek. Podczas jedzenia wypowiadano magiczne formułki 
na przykład „składaj się kapusto, wiąż się groszku, rodźcie się ziemniaki, mnóż się zboże”.

Chleb pieczono w przeddzień Wigilii, a ciasta takie jak drożdżowe puste, struclę makową i sernik w dzień 
Wigilii. Oczywiście nie mogło się obyć bez zup - czyli polewek: żuru z chlebem, kwasu kapuścianego lub bu-
raczanego. 

Wśród wigilijnych potraw musiały znaleźć się także kluski rwoki.
Rwoki najczęściej robiono z mąki żytniej razowej względnie pytlowej, rzadziej z pszennej. Powstawały one 

ze skubania czyli rwania na części długich wałeczków ciasta. Miały znaczenie wróżebno - magiczne. Przygo-
towując je zwracano uwagę by były twarde i jak najdłuższe, bo od nich zależał wygląd i wielkość przyszłych 
kłosów. Gospodarz czerpał drewnianą łyżką z dużej donicy kluski i starannie je liczył. Ile było klusek, tyle kop 
miało stanąć w polu w czasie nadchodzących żniw.

ZIMA (24,25,26 grudzień) 
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Rwoki (kluski rwane)

Składniki:
•	 4- 6 łyżek mąki pszennej
•	 50 g słoniny
•	 1 jajko
•	 1 cebula
•	 kilka łyżek przegotowanej wody
•	 sól
•	 pieprz

Mąkę przesiać do miseczki, posypać szczyptą soli, rozgarnąć na boki tworząc wgłębienie. Wbić do środka jajko. Na-
stępnie wyrobić elastyczne, dość twarde ciasto – gdyby ciasto było za twarde dodać przegotowaną wodę. Bryłkę za-
gniecionego ciasta podzielić na kilka równych części, z każdej części na stole utoczyć w rulon. Następnie z każdego 
rulonu rwać kawałki. Kluski ugotować w osolonej wodzie. Od wypłynięcia około 2 minuty. Ugotowane kluski wyłowić 
łyżką cedzakową. Podawać okraszone stopioną słoniną z przesmażoną cebulką.

Racuchy

Składniki:
•	 500 g mąki pszennej
•	 50 g drożdży
•	 2 jajka
•	 500 ml ciepłego mleka
•	 100 g cukru
•	 olej do smażenia
•	 szczypta soli
•	 opcjonalnie: cukier puder

Drożdże rozpuścić w ciepłej wodzie. Rozczyn wlać do mąki z jajkami, cukrem i solą. Wszystko wymieszać drewnianą 
łyżką. Mieszać do tego momentu, aż ciasto będzie odchodziło od łyżki. Następnie odstawić do wyrośnięcia na 30 mi-
nut. Ciasto nakładać łyżką na rozgrzany olej. Smażyć racuchy, aż uzyskają złoty kolor. Gotowe można posypać cukrem 
pudrem.

ZIMA (24,25,26 grudzień) 
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Na stole wigilijnym nie mogło również zabraknąć ryb.
Rybołówstwo na obszarze Puszczy Kozienickiej posiada stare i boga-

te tradycje. Sąsiedztwo rzek Wisły, Radomki i Pilicy, szereg strumyków, 
jezior, stawów i rzeczek sprzyjało uprawianiu rybołówstwa. Mieszkań-
cy wsi zajmowali się połowem ryb przez cały rok. W XVIII wieku chłopi 
płacili dla dworów czynsze za prawo łowienia „rybacy co środa, piątek 
i przez cały post ryby dawali”. W okresie przednówka ryba wchodziła  
w skład pożywienia głodowego. Na Powiślu uzupełniała budżet domowy 
rodziny chłopskiej. Nie mogło jej również zabraknąć podczas świąt. 

Do ryb żyjących w Wiśle i Radomce należały: leszcz, płotka, sandacz, 
ukleja, jaź, sapa, słonecznica, sennik karłowaty, węgorz. Spotykano rów-
nież: bolenia, świnkę, brzanę, a w stawach i jeziorach: karpia, karasia, 
kiełbia, lina, piskorza. W pobliżu ujścia Radomki do Wisły pojawiały się 
niekiedy łososie. W stawach i jeziorach występowały natomiast: szczupa-
ki, okonie, leszcze, węgorze. W niektórych wsiach w XIX wieku masowo 
zajmowano się łowieniem raków.

Potrawy z ryb oparte były na gotowaniu, smażeniu, piecze-
niu a czasem prażeniu. Ryby przeznaczone do jedzenia w całości 
lub na zupę powoli gotowano w kwasie kapuścianym, serwatce lub 
maślance. Z tłustych ryb przygotowywano rosół lub barszcz zwa-
ny „rybnym kwasem”. Po ugotowaniu zupy, ryby najczęściej wyj-
mowano i spożywano oddzielnie. Zupy spożywano razem z kluska-
mi, kaszą lub ziemniakami. Ryby obtaczano także w mące i smażono  
w poście na oleju, a w inne dni na smalcu czy maśle. Drobne rybki pie-
czono zaś najczęściej na kuchennej blaszce albo nad ogniskiem. 

Kwas rybny - Koło Gospodyń Wiejskich w Samwodziu

Składniki:
•	 1 l wywaru z warzyw
•	 1 l kwasu z kiszonej kapusty
•	 5 szt. głów z ryb
•	 0,5 szkl. śmietany
•	 sól
•	 pieprz
•	 ziele angielskie
•	 liść laurowy

Do wywarów dodać głowy rybie i gotować 30 minut. Następnie wyjąć głowy z garnka, doprawić do smaku i zaprawić 
śmietaną. Podawać z ugotowanymi na cało ziemniakami okraszonymi skwarkami z boczku lub słoniny.

ZIMA (24,25,26 grudzień) 

Kosz do przechowywania ryb i „Sadz”,
wieś Staszów, gm. Kozienice

Ość rybacka wielozębna, 
wieś Staszów, gm. Kozienice

Wigilia
i Boże Narodzenie 

(24,25,26 grudzień)
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ZIMA (24,25,26 grudzień) 

Leszcz marynowany - Koło Gospodyń Wiejskich w Samwodziu

Składniki:
•	 3 szt. leszcza
•	 bułka tarta
•	 1 jajko
•	 olej roślinny

Przygotować marynatę. Wszystkie składniki przełożyć do garnka. Zagotować. Po zagotowaniu gotować jeszcze  
2-3 minuty na małym ogniu.

Ryby oczyścić i wyfiletować. Doprawić solą i pieprzem. Obtoczyć w panierce. Ryby obsmażyć z obu stron na 
głębokim oleju. Przełożyć na ręcznik papierowy. Po przestygnięciu ryby przełożyć do żaroodpornego naczynia i zalać 
marynatą. Odstawić do chłodnego miejsca, może być to lodówka. Po 2 - 3 dniach ryba jest gotowa do spożycia.

W pierwszy dzień Bożego Narodzenia, domownicy wstrzymywali się od wszelkiej pracy a gospodyni mogła 
przyrządzać tylko niektóre potrawy. Wolno było przygotować żur mączny, który spożywano z kawałkami kieł-
basy, mięsem i jajkiem. Wieczorem pito herbatę lub kawę, jedzono racuchy, placek pszenny. 

Druga zupą „dozwoloną” tego dnia był rosół wołowy, na pamiątkę, że wół był z Dzieciątkiem Jezus w sta-
jence betlejemskiej. Najczęstszą przyprawą rosołu był pieprz, sól, liść laurowy, pietruszka i cebula. W Ko-
zienicach do rosołu dodawano także cynamon. Rosół wołowy jadano z kluskami, kaszą tatarczaną, jaglaną, 
ryżem, grochem lub z ziemniakami.

Rosół wołowy 

Składniki:
•	 1 kg wołowiny (do wyboru antrykot, szponder, pręga z kością) 
•	 2 l zimnej wody
•	 2 duże marchewki
•	 1 por
•	 1 mały seler
•	 1 pietruszka
•	 2 cebule

Mięso umyć w zimnej wodzie i przełożyć do garnka. Zalać zimną wodą, w takiej ilości aby zakryło mięso. Włączyć gaz  
i zagotować. Jak tylko woda zacznie wrzeć, zmniejszyć gaz i zebrać powstałe szumowiny. Gotować pod przykryciem 
na małym gazie około 1 godziny. Po tym czasie dodać umyte i obrane warzywa, opaloną nad ogniem cebulę, liście 
laurowe, ziele angielskie i ziarenka pieprzu. Gotować kolejne 1,5 godziny pod przykryciem na małym ogniu.

Marynata:
•	 1 szkl. octu 10%
•	 6 szkl. wody
•	 2 cebule
•	 1 łyżeczka soli
•	 2 łyżeczki cukru
•	 4 liście laurowe
•	 6 ziaren ziela angielskiego

•	 4 liście laurowe
•	 4 ziarna ziela angielskiego
•	 kilka ziaren czarnego pieprzu
•	 sól
•	 pieprz

Wigilia
i Boże Narodzenie 

(24,25,26 grudzień)
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Drugi dzień świąt to również dzień wspomnienia św. Szczepana. W dniu tym, na sumie w kościele święcono 
owies, który następnie dosypywano do worków z ziarnem przeznaczonym do siewu. Gospodarz wynosił snopy 
zboża, które zdobiły izbę i stawiał je w miejscu, gdzie zasiane było żyto mówiąc: „żebyś takie wyrosło, jakie cię 
przyniosłem”. A tam, gdzie rosły osty, gospodarz wołał: „oset, oset powiedział ci święty Szczepan, żebyś sobie 
poszedł”.

W dniu tym jadano to samo, co w pierwszy dzień. Szykowano jednak więcej jedzenia, ponieważ od święte-
go Szczepana aż do Trzech Króli odwiedzano i goszczono się wzajemnie. Na obiad najczęściej zaś spożywano 
ziemniaki z kapustą przyrządzoną na mięsie.

Z Wigilią i Bożym Narodzeniem wiązało się także mnóstwo przesądów. W Wigilię gospodarz wraz z go-
spodynią wychodzili z suszonymi owocami do sadu, rzucali je na drzewa i wołali: „Jabłka, gruszki, śliwki, 
wiśnie a u sąsiada same liście”. Następnie brali garść słomy, kręcili powrósło, podchodzili z siekierą do drzew 
i gospodarz mówił: „Zetnę cię! Nie ścinaj, bo rodzić będzie” - odpowiadała gospodyni i drzewa powrósłem 
obwiązywała. Pewne wróżby dotyczyły także zamążpójścia i płodności. Na dwanaście dni przed Wigilią brały 
dziewczyny po jednym jabłku i codziennie go po jednym kęsie nadgryzały. Ostatni kęs jadły tuż po pasterce 
a wówczas pierwszy chłopiec, którego zobaczyły miał stać się ich mężem. A żeby w przyszłości doczekać się 
gromadki dzieci, musiały panny podczas Wigilii zjeść dużą ilość klusek z makiem, który był uważany za sym-
bol płodności, ale również, ze względu na jego narkotyczne i usypiające właściwości, za roślinę związaną ze 
światem snu i śmierci. Z tego powodu zwyczajem było również sypanie do trumny ziaren maku, aby zmarły 
nie wracał na ziemię. Wierzono, że zmarły będzie przeliczał wszystkie ziarenka maku i dzięki temu zaniecha 
niepokojenia żywych. Natomiast sok z niedojrzałych makówek używany był jako środek uśmierzający ból.

Peeling makowy 

Składniki:
•	 1 łyżeczka ziaren maku
•	 1/2 łyżeczki miodu
•	 1 łyżeczka jogurtu naturalnego lub śmietany

Wszystkie składniki wymieszać w miseczce. Nałożyć na oczyszczoną, wilgotną twarz lub ciało. 
Wmasować i pozostawić na skórze kilka minut. Po tym czasie spłukać ciepłą woda. 
Przechowywać w lodówce.

Na święta Bożego Narodzenia, jak i na co dzień w kozienickim przygotowywano polewki, czyli zupy. Pierwsza  
z nich to zupa grzybowa, przygotowywana z suszonych grzybów, na wywarze z mięsa i warzyw, którą doprawiano 
liściem laurowym, solą i pieprzem. Najczęściej podawana z ziemniakami, w późniejszym czasie z makaronem.

ZIMA (24,25,26 grudzień) 

Wigilia
i Boże Narodzenie 

(24,25,26 grudzień)
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ZIMA (24,25,26 grudzień) 

Zupa grzybowa

Składniki:
•	 5 l wody
•	 4 ziemniaki / lub makaron świderki
•	 0,5 kg żeberek
•	 suszone grzyby prawdziwki
•	 1 por
•	 2 duże marchewki
•	 2 pietruszki
•	 1 cebula
•	 2 łyżki śmietany
•	 liść laurowy
•	 ziele angielskie
•	 pieprz
•	 sól

Z warzyw, mięsa i przypraw przygotować wywar. Grzyby namoczyć w wodzie, następnie pokroić je na mniejsze 
kawałki. Gdy wywar będzie gotowy dodać namoczone, pokrojone grzyby wraz z wodą, w której się moczyły. Do 
śmietany dodać kilka łyżek gorącej zupy i dokładnie wymieszać. Następnie rozmieszaną śmietanę dodać do zupy. 
Na koniec doprawić solą i pieprzem. Podawać z ugotowanymi w kosteczkę ziemniakami lub makaronem.

Drugą popularną zupą była polewka z kwasu buraczanego (barszcz czerwony), która od najdawniejszych cza-
sów była ulubioną zupą Polaków. Jadano go bardzo chętnie, bo łagodził skutki przepicia oraz zaostrzał apetyt. 
Pierwotnie sporządzano ją z rośliny rosnącej na łące, zwanej barszczem, która była traktowana jako chwast. 
„Ziele to kilka stóp wysokie, tęgością łodygi, obszernością swych liści i pękami zbitych kwiatów sprawia wra-
żenie krzepkiego wiejskiego prostaka...gdziekolwiek jednak barszcz rósł, był wielce szanowany.”(Szymon Sy-
reński, Zielnik..., Kraków 1613). Dopiero w późniejszych latach zaczęto przygotowywać barszcz z buraków 
ćwikłowych. Najstarszy zachowany przepis na barszcz pochodzi z XVI wieku. 

Polewka buraczana zwana była w kozienickim kwasikiem. Przyrządzana była na Wigilię, w Wielkim Po-
ście, na Wielkanoc i w czasie żniw. Polewkę robiono z kwasu buraczanego i wody. Czasami zaprawiano ją 
mlekiem śmietaną lub mąką. W dni postne kraszono ją olejem, w inne słoniną. Niekiedy dodawano kawałki 
buraka cukrowego, cebulkę, liście laurowe. Spożywana była z ziemniakami, kluskami, kaszą, grochem, fasolą 
lub chlebem.
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Bułeczki pieczarkowe z barszczykiem czerwonym
- Koło Gospodyń Wiejskich w Brzeźnicy

Barszcz:
Przygotować jeden dzień wcześniej
•	 1,5 kg buraków
•	 1 marchewka
•	 1 pietruszka
•	 kawałek selera
•	 1 cebula
•	 1 jabłko
•	 3 grzyby suszone
•	 6 ząbków czosnku (nie obierać)
•	 3 łyżki majeranku
•	 5 ziaren ziela angielskiego

Buraki, marchew, pietruszkę, seler, cebulę obrać. Buraki pokroić w plastry. Pozostałe warzywa na pół. Jabłka 
wraz ze skórką, pokroić w ćwiartki, usunąć gniazda nasienne. Warzywa i owoce przełożyć do garnka, zalać taką 
ilością wody aby przykryła składniki. Dodać ocet, majeranek, liście laurowe, ziele angielskie, czosnek, grzyby. 
Doprowadzić do wrzenia. Zmniejszyć gaz i gotować przez około 1 godzinę. Dodać sól i pieprz. Gotowy barszcz 
pozostawić do wystygnięcia. Następnego dnia barszcz przecedzić.
Podawać z gorącymi bułeczkami.

Bułeczki pieczarkowe:
•	 8 bułek (najlepiej kajzerek)
•	 0,5 kg pieczarek
•	 15 dag sera żółtego
•	 1 duża cebula
•	 30 dag bułki tartej
•	 mleko
•	 4 jajka
•	 olej (około 1 l)
•	 sól
•	 pieprz

Bułki przekroić na pół, wydrążyć środki. Cebule drobno pokroić, zeszklić na oleju. Pieczarki zetrzeć na tarce 
o grubych oczkach, dodać do cebuli, doprawić solą i pieprzem. Dusić około 20 minut. Ostudzić. Ser zetrzeć na 
tarce o grubych oczkach, dodać do pieczarek. Farsz nałożyć do wydrążonych bułek. Bułki zanurzyć w mleku  
i zlepić jej brzegi (jak pierogi). Następnie bułki obtoczyć w jajku i bułce tartej. Smażyć na rozgrzanym, głębokim 
oleju z obydwu stron po około 2 minuty. 

ZIMA (24,25,26 grudzień) 

•	 5 liści laurowych
•	 1 łyżka octu
•	 1 łyżka soli
•	 1 łyżeczka pieprzu
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Kolejną grupę stanowiły zupy oparte na kapuście.
Pierwsza to kapuśniak, przyrządzany ze świeżej lub kiszonej kapusty. Występował w dwóch odmianach - 

pierwsza - przyrządzany na kościach lub skórkach słoniny, w święta na mięsie. Do niego dodawano grzyby, 
cebulę, pieprz, liście laurowe. Jeżeli był na świeżej kapuście, to aby uzyskać kwaśny smak dodawano dzikie 
jabłka lub gruszki. Drugi rodzaj - do zupy dodawano kaszę jęczmienną lub jagłę. 

Popularna była również polewka z kwasu kapuścianego. Potrawa typowo postna, wigilijna. Podczas go-
towania kwas łączono z wodą. Dodawano marchew, pietruszkę, buraka ćwikłowego lub cukrowego i przy-
prawiano liśćmi laurowymi, pieprzem, suszonymi grzybami, ziarnami jałowca. Gotowano ją również na ko-
ściach, zaprawiano zasmażką, w której skład wchodziła mąka, mleko lub śmietaną, słonina lub olej. Jedzono 
ją na śniadanie lub obiad z ziemniakami, kluskami, kaszą lub grochem.

Kapuśniak wigilijny

Składniki:
•	 5 l wody
•	 1 kg kapusty kiszonej
•	 6 szt. suszonych grzybów prawdziwków
•	 2 cebule
•	 500 g ziemniaków
•	 olej 
•	 sól
•	 pieprz

Kapustę wypłukać. Następnie włożyć do garnka, zalać wodą i ugotować. Grzyby namoczyć. Cebulę podsmażyć na 
oleju, dodać do kapusty. Miękkie grzyby pokroić i dodać do zupy. Doprawić solą i pieprzem. Podawać z ziemnia-
kami ugotowanymi w całości i polanymi olejem. 

Ze świętem Bożego Narodzenia związana jest także kościelna kolęda, czyli dary w naturze, które składano księ-
dzu podczas wizytacji parafian. Często wizytacje poprzedzali chłopcy w białych komżach, którzy dźwiękiem 
noszonego ze sobą dzwoneczka, informowali o jego przybyciu. Wśród darów dla księdza znajdowały się najczę-
ściej: słonina, ser, jajka, masło, zboże, drób. Zamożniejsi parafianie do darów dołączali także kilka groszy.

ZIMA (24,25,26 grudzień) 

Wigilia
i Boże Narodzenie 

(24,25,26 grudzień)
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Sylwester
i Nowy Rok 

(31 grudzień i 1 styczeń)

„Na szczęście, 
na zdrowie
na ten Nowy Rok,
niech się Wam rodzi
pszenica i groch,
ziemniaki jak pniaki,
bób jak chodaki
i proso. 
Żebyście nie chodzili
koło kuchni boso”

Tradycja Sylwestra sięga dokładnie 999 roku, czasów papieża Sylwestra II. W tym właśnie roku, u schyłku milenium 
miał według proroctw Sybilli nastąpić koniec świata. Kiedy jednak po północy okazało się, że proroctwo się nie 
sprawdziło, ludzie z radości świętowali aż do rana. I tak narodziła się tradycja, która trwa nie przerwanie do dziś. 
W tradycji chrześcijańskiej świętowanie nadchodzącego roku związane jest ze wspomnieniem papieża Sylwestra I, 
który zmarł 31 grudnia 335 roku.

Huczne obchody Sylwestra mają jednak w Polsce krótką historię. Jeszcze w XIX wieku należały do rzadkości. 
Urządzane były w domach najbogatszych mieszczan. 

Natomiast korzenie święta Nowego Roku sięgają tradycji antycznej i związane są z kalendarzem rzymskim.  
W 46 r. p.n.e Juliusz Cezar wprowadził kalendarz, który oparty był na roku słonecznym, podziale na 12 miesięcy  
i 365 dni. Wtedy również ustanowiono zwyczaj rozpoczynania nowego roku w dniu 1 stycznia. Wiązało się to ze świę-
tem rzymskiego boga Janusa obchodzonym pierwszego stycznia , czyli 1 Januara. W dniu tym, w starożytnym Rzy-
mie rozpoczynał się kalendarz oficjalnych rzymskich świąt państwowych i religijnych. Jednak na skutek błędów  
w obliczeniach kalendarz juliański musiał ulec zreformowaniu. Dokonał tego papież Grzegorz XIII, w roku 1583 n.e. 
W Polsce kalendarz ten wprowadzono w 1586 roku.

 Początkowo dzień 1 stycznia nie był w żaden szczególny sposób wyróżniany. A zwyczaje i obrzędy noworoczne 
związane były z porą przesilenia zimowego i powiązane ściśle z Wigilią i Bożym Narodzeniem. Wieczorem, tak jak  
i w wigilię zasiadano do wspólnej wieczerzy. Starano się aby nie brakowało jedzenia. Podawano mięso, ciasta, róż-
norodne trunki oraz chleb - symbol płodności i dostatku, aby zapewnić jego dostatek przez cały rok. 

Tak jak i w Wigilię urządzano różnorodne wróżby: „Najwięcej atoli różnych zwyczajów i wesołości łączy się  
w Polsce z obchodem wilii Nowego Roku, w ostatni wieczór roku starego. Nikt nie spędza tej chwili samotnie. Zbie-
rają się na ten wieczór rodziny, bliżej sąsiadujące na wsi, kółka przyjaciół w miastach, gromadzi sie młodzież wiejska 
u ludu, aby wesoło i przy jasnem ognisku, wśród zabaw rozmaitych zakończyć rok stary, Dziewczęta czynią wróżby 
zamążpójścia, jak w wigilię św. Andrzeja. Jest bowiem między dniami tymi ten związek, że św. Andrzej zakańcza 
rok kościelny. Było mniemanie, ze dziewica, która w wigilię Nowego Roku doczeka północy, i wpatrując się przy 
świetle dwóch świec jarzących w zwierciadło, ani razu nie obejrzy się za siebie, ujrzy w zwierciadle poza sobą postać 
przyszłego małżonka” (Z. Gloger, Encyklopedia Staropolska). Wierzono również, że jeśli pierwszym odwiedzającym 
dom będzie mężczyzna, to nadchodzący rok będzie pomyślny. Natomiast kiedy będzie to kobieta cały rok na dom  
i domowników będą spadać kłopoty. 

Pierwszy dzień roku był również dniem odwiedzin i składania sobie życzeń. Domy odwiedzali poprzebierani 
kolędnicy z życzeniami zdrowia, szczęścia i urodzaju.

Sałatka z makaronem ryżowym i mortadelą

Składniki:
•	 100 g makaronu ryżowego
•	 100 g mortadeli
•	 1 cebula
•	 1 papryka czerwona

Makaron ugotować w osolonej wodzie, odcedzić. Mortadelę, cebulę, paprykę, ogórek i ser pokroić w kostkę, 
dodać do ostudzonego makaronu. Koperek drobno posiekać. Dodać majonez, przyprawić do smaku. Wymieszać.

ZIMA (31 grudzień i 1 styczeń) 

•	 1 ogórek świeży
•	 100 g sera żółtego
•	 pęczek koperku
•	 majonez
•	 sól i pieprz
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Na Ziemi Kozienickiej, w święto Trzech Króli grupy chłopców chodziły od domu do domu po szczodrakach 
(dziewczęta w Nowym Roku). Po wejściu do izby dzieciaki recytowały rymowankę:

Scodroki, kołocki,
Powiadają nom,
Dejcie nom
Chleba krom. 
Pani sie plunto, 
Klucykami brzunko.
Usiadła se
Na stołecku,
Daje dzieciom
Po scodrocku.
Jak nie docie
Scodrocka,
Dejcie chleba glun, 
Zapłaci wom za to
Som Pon Jezus
I tyn świnty Jun. 

(Pisownia oryginalna)

Za swoje występy dzieci otrzymywały kawałek chleba lub placka oraz specjalnie przygotowywane na tę 
okazję szczodraki lub kołocki. Obdarowywanie to związane było z darami jakie Trzej Królowie złożyli nowo-
narodzonemu Jezusowi w stajence betlejemskiej. 

Szczodraki było to pieczywo, które zazwyczaj pieczono razem z chlebem. Ciasto na szczodraki składało się 
z żytniej lub pszennej mąki, wody i soli, niekiedy tartych ziemniaków. Czasami dla smaku dodawano miodu 
lub sacharyny, buraków cukrowych. Występowało w kształcie koralików, pierogów, obwarzanków, figur ludz-
kich i zwierzęcych, wałeczków lub okrągłych, podłużnych lub jajowatych bułeczek, nazywanych kołockami. 
Niekiedy Szczodraki nadziewano albo farszem pikantnym lub na słodko. 

Pieczone tu szczodraki, kołaki powiadali nam,
Szczodra pani, dobra pani, a dajcie i nam!
Jak nie dacie szczodraka, kołaka, dajcie chleba klin;
Zapłaci wam sam pan Jezus, za ten dobry dzień!
Szczodry dzień, dobry dzień panie gospodarzu!

ZIMA (6 styczeń) 

Święto Trzech Króli 

(6 styczeń)
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Szczodraki / Szczodroki

Ciasto: 					     Farsz pikantny:
•	 500 g mąki pszennej 			          100 g suszonych grzybów
•	 30 g drożdży				           szkl. posiekanych orzechów laskowych
•	 2 jajka				           łyżeczki posiekanej natki pietruszki
•	 50 g masła				           1 cebula
•	 1 szkl. mleka				           1łyżka masła
•	 1/2 łyżeczki cukru			          1 jajko
•	 1 łyżeczka soli				           sól i pieprz
•	 do posmarowania: roztrzepane jajko	        suszony tymianek

Grzyby namoczyć, ugotować i drobno posiekać. Posiekaną cebulę zeszklić na maśle, dodać grzyby, przyprawy  
i chwilę poddusić. Przełożyć do miski, dodać orzechy, natkę pietruszki. Wbić jajko, i wyrobić farsz. Doprawić 
solą, pieprzem i tymiankiem. 

Farsz słodki:
•	 400 g białego sera
•	 1 żółtko
•	 3 łyżki cukru pudru
•	 1 łyżka cukru waniliowego

Biały ser zmielić przez maszynkę. Dodać żółtko i cukier waniliowy. Całość utrzeć drewnianą łyżką na gładką 
masę, dodając stopniowo cukier puder do smaku.

Drożdże utrzeć z łyżką letniego mleka, cukrem i łyżeczką mąki.  
Zostawić w ciepłym miejscu do wyrośnięcia. Masło rozpuścić w rondel-
ku. Do miski przesiać mąkę, dodać jajka, mleko i rozpuszczone ma-
sło. Dodać zaczyn drożdżowy. Wyrobić. Zostawić do wyrośnięcia 
na 1 godzinę. Wyrośnięte ciasto rozwałkować na cienki placek. 
Za pomocą szklanki lub wykrojnika wycinać kółka. Na środek 
każdego kółka z ciasta nakładać farsz i składać na pół do-
kładnie zlepiając brzegi. Pierogi posmarować rozkłóco-
nym jajkiem. Piekarnik nagrzać (góra i dół ) do 200 st. C. 
Piec około 15 - 20 minut, aż pierogi pięknie się zarumie-
nią.

ZIMA (6 styczeń) 
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Przypadające 6 stycznia święto Trzech Króli to również początek karnawału, który kończył się we wtorek 
przed Środą Popielcową. Nazywano go Zapustami, a jego ostatnie trzy dni - niedzielę, poniedziałek i wtorek 
„kusymi dniami”, „kusakami”, „ostatkami” czy „mięsopustem”. Jednak dniem najbogatszym w obrzędy był 
„kusy wtorek”. Wtedy to młodzi chłopcy przebrani w postacie: Diabła, Śmierci, Dziada, Żyda, Cyganów czy 
Starej Baby, wędrowali przez wieś od chaty do chaty, ze śpiewem i muzyką. Za swoje przyśpiewki przebierańcy 
otrzymywali jajka, placki, słoninę i czasem okowitę.

Widząc gospodynię śpiewano:

„Zapusty, zapusty - wyciagajcie szpyrkę z kapusty!
Jak nie ma w kapuście - to będzie za węgłem,
otwierajcie nam dźwierze - bo czekać nie będziem!”

lub

„Pani gospodyni, zajrzyjcie do skrzyni,
dajcie kopę jajek i kawałek pieczeni!”

„Nie dajcie nam mąki, bo się umączymy,
a dajcie nam jajek, to se usmażymy!”

(pisownia oryginalna)

Sałatka warstwowa

Składniki:
•	 5 jajek
•	 2 papryki czerwone
•	 250 g cebuli czerwonej
•	 250 g sera żółtego
•	 1 słoik czarnych oliwek
•	 1 słoik ogórków konserwowych

Otworzyć kukurydzę, oliwki, ogórki, pieczarki, selera i odsączyć je na osobnych sitkach z zalewy. Jajka ugotować na 
twardo, a następnie odłożyć je do wystudzenia.

Kapustę pekińską i papryki pokroić w paski. Pieczarki, ogórki, jajka i ser żółty pokroić w kostkę. W salaterce 
układać warstwami: kapusta pekińska, seler, na to 3 łyżki majonezu (rozsmarowane delikatnie), potem cebulę czer-
woną, ogórki konserwowe, paprykę, znów majonez, następnie oliwki, pieczarki, jajka, ser żółty i kukurydzę. Każdą  
z warstw doprawić solą i pieprzem. Na wierzch położyć majonez i rozsmarować.

ZIMA (od 6 stycznia) 

Karnawał - Zapusty 

(od 6 stycznia 

do Wielkiego Postu)

•	 1 mała główka kapusty pekińskiej
•	 1 słoik selera marynowanego 1 puszka kukurydzy
•	 1 słoik marynowanych pieczarek
•	 2 słoiki majonezu
•	 sól
•	 pieprz 
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Sałatka grecka

Składniki:
•	 1 główka sałaty lodowej
•	 2 pomidory
•	 2 świeże ogórki
•	 1 papryka czerwona
•	 1 słoik czarnych oliwek
•	 100 g sera feta
•	 oliwa z oliwek
•	 ocet
•	 sól i pieprz

Sałatę dokładnie umyć i porwać na małe kawałki. Pomidory sparzyć w gorącej wodzie, obrać ze skóry i pokroić 
na ćwiartki. Ogórki umyć i pokroić ze skórką na półplasterki.

Oliwki pokroić w plasterki, fetę w kostkę. Wszystkie składniki wymieszać w salaterce. 
Przygotować sos sałatkowy: oliwę z oliwek wymieszać z kilkoma kroplami octu. Gotowym sosem polać sa-

łatkę. Doprawić solą i pieprzem.

Sałatka owocowa

Składniki:
•	 1 puszka brzoskwiń
•	 1 puszka ananasa
•	 2 – 3 jabłka
•	 2 banany
•	 2 pomarańcze 
•	 2 kiwi
•	 1 paczka rodzynek
•	 opcjonalnie: 1 – 2 łyżki miodu, 2 łyżeczki soku z cytryny

Brzoskwinie i ananasa odcedzić na sitku z zalewy. Rodzynki sparzyć wrzątkiem. Jabłka, banany, pomarańcze, 
kiwi obrać ze skórki. 

Banana pokroić w plasterki, a jabłka, pomarańcze, kiwi, ananasa i połówki brzoskwiń na mniejsze kawałki. 
Wszystkie składniki umieścić w misce. Dodać sparzone rodzynki. Dosłodzić ewentualnie miodem i doprawić 
sokiem z cytryny. Dokładnie wymieszać. Wstawić do lodówki na 1 godzinę w celu schłodzenia. 

ZIMA (od 6 stycznia)
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Obchodzone 2 lutego święto Ofiarowania Pańskiego nazywane także świętem Oczyszczenia Najświętszej Ma-
ryi Panny, w Polsce zwane jest powszechnie świętem Matki Boskiej Gromnicznej. 

Święto Ofiarowania Pańskiego obchodzone jest na pamiątkę ofiarowania Pana Jezusa w świątyni jero-
zolimskiej i dokonania przez Matkę Bożą oczyszczenia czterdzieści dni po porodzie. Według podania, kiedy 
Maryja i święty Józef wnosili Jezusa do świątyni, prorok Symeon nazwał go „ Światłem na oświecenie pogan  
i na chwałę Izraela”. Wydarzeniu towarzyszyła uroczysta procesja z zapalonymi świecami.

Od tamtej pory w dniu tym w kościołach święci się przystrojone, duże woskowe świece, zwane gromnica-
mi (od staropolskiego przymiotnika „gromny” – grzmiący).

Gromnica była traktowana jako niezwykła świeca. Podczas burzy, zapalano ją i stawiano w oknie, co miało 
chronić od niebezpieczeństw i gromu. Wierzono również, że odstrasza wilki. W Polsce zwyczaj ten związany 
był z legendą, według której Matka Boska uratowała wilka przed ludźmi, którzy chcieli go zabić. Od tej pory 
wierzono, że Maryja chroni ludzi przed wilkami, ale i wilki przed ludźmi. Zapaloną gromnicę wkładano także 
do rąk zmarłego, aby jej płomień prowadził go w zaświatach.

Obserwując spływający wosk, wróżono jaka będzie w najbliższym czasie pogoda. Jeśli spływał obficie 
oznaczało to długą i mroźną zimę. A jeśli świeca paliła się gwałtownie wróżyła burzliwe lato.

Płomień i dym poświęconej gromnicy był wykorzystywany w medycynie ludowej. Tuż po nabożeństwie 
w kościele opalano dzieciom końce włosów, aby ustrzec je przed zapaleniem uszu. Wdychano także dym, co 
miało uchronić od bólu gardła.

Kociołek z ogniska
- Koło Gospodyń Wiejskich w Głuścu 

Składniki:
(przepis na 8-10 litrowy kociołek)
•	 5 kg ziemniaków
•	 1 kg cebuli
•	 1 kg kiełbasy
•	 0,5 kg boczku wędzonego lub słoniny 
•	 sól 
•	 pieprz

Ziemniaki obrać i pokroić na cztery części. Cebulę również obieramy i kroimy w plasterki, kiełbasę w krążki, 
boczek lub słoninę w cienkie plastry.

Dno żeliwnego kociołka wykładamy boczkiem lub słoniną, następnie wsypujemy części ziemniaków, na 
ziemniaki sypiemy sól i pieprz, kładziemy cebulkę, kiełbasę i znowu ziemniaki, sól oraz pieprz. Kociołek układa-
my warstwowo, aż skończą się składniki. Przykrywamy dużym liściem kapusty i dociskamy pokrywką. Następnie 
stawiamy na ognisku i pieczemy bez odkrywania przez 1godzinę na małym ogniu.

ZIMA (2 luty) 

Święto 
Matki Bożej 
Gromnicznej 
(2 luty)

„Gdy z gromnicy w kościele ciecze, 
zima jeszcze się powlecze”

„O Panno prześliczna, gromniczna!
Pod ogień Twój święcony,
wiszący nad woskiem gromnic,
przez las kolący i wyjące wilki,
idę bez wszelkiej obrony”

(Kazimiera Iłłakowiczówna, 
Na Gromniczną)



35

Dzień 
świętego Błażeja 

(3 luty)

„Święty Błażej, gardła zagrzej”

O tym, że jabłka posiadają cudowną moc i mają ogromny wpływ na nasze zdrowie, nasi przodkowie wiedzieli bardzo 
dobrze. Jednak jabłka posiadały także funkcję magiczną i leczniczą.

3 lutego w Kościele Katolickim obchodzony jest dzień świętego Błażeja- męczennika, patrona chorych na gar-
dło, duszności, chrypki, zapalenia gruczołów szyjnych. 

W ten dzień w kościele ludność święciła specjalne świece, zwane błażejkami oraz czerwone jabłka z własnych 
sadów, które potem wykorzystywano w domowych praktykach leczniczych. Poświęcone jabłka należało od razu po 
mszy spożyć, aby ustrzec się chorób gardła. Wykorzystywano także skórki od jabłek do okadzania, w przekonaniu, 
że zabieg ten ochroni człowieka przed dyfterytem.

Torcik jabłkowy na zimno
- Koło Gospodyń Wiejskich „Nasz Borek” w Borku 

Składniki:
•	 2 serki homogenizowane
•	 ½ galaretki cytrynowej
•	 2-3 jabłka 
•	 2-3 łyżki miodu
•	 2 łyżki masła
•	 3-4 łyżki likieru „Amaretto”
•	 1 jabłko pokrojone w półplasterki
•	 ½ serka mascarpone
•	 1 szkl. śmietany 30%

Jabłka zetrzeć na tarce jarzynówce o średnich oczkach. Połączyć z serkami i galaretką rozpuszczoną w ¼ szkl. 
wody. Przełożyć do salaterek lub foremek i schłodzić. Miód, masło, likier podgrzać, dodać pokrojone jabłko - 
karmelizować. Schłodzoną śmietanę ubić na sztywno, dodać ser mascarpone. Zimny deser udekorować bitą 
śmietaną, listkami mięty i karmelizowanymi jabłkami.

ZIMA (3 luty) 
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Dzień 5 lutego poświęcony jest świętej Agacie, męczennicy za wiarę, straconej przez spalenie na rozżarzonych 
węglach. 

Dawniej w dniu tym, w całej Polsce w kościołach święcono chleb, sól i wodę. Wierzono, że za pośrednic-
twem świętej, wszystkie te poświęcone substancje ochronią dom przed pożarem, nieszczęściem. W związku  
z tym, tuż po mszy chowano je skrzętnie w domu, a w razie pożaru wrzucano w płomienie, aby je ugasić.

Ponadto mieszano je z jedzeniem przygotowywanym dla obłożnie chorych, zwłaszcza na febrę. Poświę-
coną sól stosowano także na ból zębów oraz w leczeniu oparzeń. Dodawano ją także do paszy chorego bydła.

Peeling solny do ciała

Składniki:
•	 3 łyżki soli białej lub różowej drobnoziarnistej 
•	 oliwa z oliwek
•	 opcjonalnie kilka kropli ulubionego, naturalnego olejku eterycznego

Do czystego pojemniczka przełożyć sól. Powoli, stale mieszając dodawać oliwę z oliwek, aż do uzyskania po-
żądanej konsystencji. Na koniec opcjonalnie dodać kilka kropli olejku eterycznego. Przechowywać w lodówce. 
Stosować na mokre, umyte ciało. 

Odświeżająca mgiełka do ciała i włosów z solą 

Składniki:
•	 1 szkl. wody destylowanej lub przegotowanej
•	 1 łyżka soli
•	 kilka kropli naturalnego olejku eterycznego (np. lawendowy)

Do butelki z atomizerem nalać wodę, dodać kilka kropli olejku eterycznego i wsypać sól. Dobrze wymieszać. 
Stosować na ciało oraz na wilgotne lub suche włosy.

Domowa sól do kąpieli 

Składniki:
•	 1 szkl. soli 
•	 kilka kropli olejku eterycznego 
•	 opcjonalnie: suszone kwiaty róży, lawendy, zioła, barwnik spożywczy

Wszystkie składniki wymieszać w misce, następnie przełożyć do słoika. Dodawać do ciepłej wody.

ZIMA (5 luty) 

Dzień świętej Agaty 

(5 luty)

„Chleb świętej Agaty od ognia broni chaty”
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Międzynarodowy 
Dzień Pizzy 

(9 luty)

Pizza to jedno z najbardziej popularnych i lubianych dań na całym świecie. Prawdopodobnie jej początki się-
gają już starożytnej Grecji. Wówczas występowała pod postacią płaskich placków/chlebków, które smarowano 
oliwą i posypywano czosnkiem i ziołami. Następnie po podbiciu Grecji trafiła do Rzymu, gdzie została rozsła-
wiona. Początkowo spożywana była przez uboższe warstwy społeczne, ale kiedy w XVII wieku do Europy spro-
wadzono pomidory i zaczęto je umieszczać na cieście, podbiła serca również wyższych warstw społecznych.

Najpopularniejszą pizzą do dnia dzisiejszego pozostaje Margherita, która swoją nazwę zawdzięcza kró-
lowej Włoch – Małgorzacie Sabaudzkiej – która w 1889 roku podczas wizyty w Neapolu miała zasmakować 
pierwszej współczesnej pizzy, przygotowanej na jej cześć przez miejscowego piekarza Raffaele Esposito. 
Piekarz przygotował na jej cześć placek zdobiony dodatkami w narodowych barwach: bazylią, mozzarellą 
i pomidorami. Dziś pizza ta chroniona jest certyfikatem TSG (ang. „świadectwo szczególnego charakteru”) 
wydawanym przez Komisję Europejską, co oznacza, że przyrządzać ją można wyłącznie według tradycyjnej, 
ściśle określonej receptury. 

Domowa pizza

Ciasto:
•	 400 g mąki
•	 40 g drożdży
•	 ½ szkl. ciepłej wody
•	 4 łyżki oleju i szczypta soli

Wierzch:
•	 400 g pieczarek
•	 10 plastrów szynki
•	 300 g żółtego sera
•	 1 papryka i 1 cebula
•	 mały słoiczek koncentratu pomidorowego
•	 oregano
•	 mały ketchup pikantny 

Sos czosnkowy: 3 łyżki majonezu + 2 łyżki śmietany + 2 ząbki czosnku + sól i pieprz

Drożdże rozpuścić w wodzie, dodać cukier. Na stolnicy usypać kopczyk z mąki, zrobić w nim dołek, wlać do niego 
wodę z posłodzonymi drożdżami. Wymieszać, dodać sól i oliwę, po czym wyrobić ręką na jednolite ciasto i ufor-
mować kule. Odstawić w ciepłe miejsce na 20-30 minut do wyrośnięcia. Wyrośnięte ciasto rozłożyć na brytfance, 
posmarować koncentratem. 

Cebulę pokroić w kostkę i zeszklić na oliwie. Dodać pokrojone pieczarki i paprykę. Chwilę podsmażyć. 
Przygotować sos: czosnek drobno posiekać, przełożyć do miseczki, dodać majonez i śmietanę. Wszystko wymie-
szać, doprawić solą i pieprzem.

Na ciasto wyłożyć uduszone warzywa, następnie posypać przyprawami, pokrojoną szynką oraz startym serem. 
Pizzę piec w piekarniku około 30 minut w temperaturze 180 stopni. Polać sosem czosnkowym lub ketchupem.

ZIMA (9 luty) 



38

Walentynki to jedno z najprzyjemniejszych świąt z importu, podczas, którego ofiarowujemy sobie miłosne 
upominki. 

Podobno korzenie tego święta sięgają już starożytnego Rzymu, kiedy w połowie lutego urządzano luper-
kalia - festyn ku czci boga płodności Faunusa Lupercusa. Organizowano wtedy miłosną loterię, której celem 
było skojarzenie par. 

Chrześcijańskim patronem zakochanych został święty Walenty, patron osób chorych na epilepsję i choro-
by nerwowe, przez co dawniej właśnie 14 lutego popularnym zabiegiem było puszczanie sobie krwi.

Według legendy święty Walenty udzielał potajemnie ślubów, mimo zakazu cesarza Klaudiusza II. Jeszcze 
inna legenda głosi, że został uwięziony za szerzenie wiary chrześcijańskiej i przebywając w więzieniu przy-
wrócił wzrok córce dozorcy więziennego. Zanim 14 lutego został poprowadzony na ścięcie, wysłał uzdrowio-
nej dziewczynie list z podpisem: od Twojego Walentego. I tak narodziła się tradycja wysyłania kartek.

W Polsce Walentynki obchodzimy od 1992 roku, a za Polską stolicę zakochanych uchodzi Chełm, ponieważ 
w tamtejszej farze spoczywają relikwie świetego Walentego.

W Walentynki najczęściej ofiarowujemy sobie małe prezenty lub przygotowujemy smaczny posiłek, wy-
korzystując kulinarne afrodyzjaki: ryby, owoce morza, jabłka - owoce miłości, orzechy i jajka - symbol seksu, 
sałaty, awokado i łodygowe selery, imbir i miód. W potrawach nie może zabraknąć lubczyku, magicznego 
zioła, które wzbudza uczucie miłości i pożądania u partnera.

Zupa z lubczyku

Składniki:
•	 2 łyżki masła
•	 2 cebule
•	 3,5 szklanki bulionu 
•	 1 szklanka posiekanego lubczyku
•	 1/2 szkl. śmietany 30%
•	 sól i pieprz 

Drobno posiekaną cebulę zeszklić na maśle. Dodać posiekany lubczyk, zostawić trochę do dekoracji. Wlać bulion 
i gotować na niewielkim ogniu około 15 minut. Następnie wlać do zupy śmietanę i mieszając podgrzać (nie go-
tować). Przyprawić pieprzem i solą. Zblendować. Zupę posypać pozostałym lubczykiem. Podawać z grzankami. 

ZIMA (14 luty) 

Walentynki  
(14 luty)
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Walentynkowe naleśniki

Składniki:
•	 1 szkl. mąki
•	 1 jajko
•	 1 szkl. mleka 
•	 1łyżka roztopionego masła
•	 szczypta soli
•	 olej do smażenia
•	 czerwony barwnik spożywczy lub sok z buraka
•	 opcjonalnie: 

•	 cukier puder do posypania
•	 bita śmietana
•	 świeże owoce do dekoracji

Jajko wbić do miski. Dodać roztopione masło, mleko, mąkę, sól i barwnik spożywczy lub sok z buraka. Wszystko 
razem dokładnie wymieszać trzepaczką lub mikserem. Odstawić, aż ciasto lekko zgęstnieje. Następnie przelać 
je do rękawa cukierniczego lub butelki z wąskim dziubkiem. Ciasto powinno być na tyle rzadkie, 
aby można było swobodnie lać je cienką strużką. Jeśli będzie za gęste, trzeba dodać do niego 
mleka lub wody.

Gorącą patelnię posmarować olejem. Cienką strużką lać ciasto, „rysując” na pa-
telni kształt serca. Smażyć z obu stron. Gotowe naleśniki udekorować bitą śmieta-
ną, owocami lub oprószyć cukrem pudrem.

ZIMA (14 luty) 



40

W tradycji polskiej Tłusty Czwartek jest zapowiedzią końca karnawału. To również początek mięsopustu, po-
nieważ „mięso opuszcza człeka na długie tygodnie”.

Jak pisał Zygmunt Gloger w „Roku polskim”: „ Tłusty Czwartek jest dniem uprzywilejowanym u Polaków 
do biesiad zapustnych, na których muszą być u możniejszych pączki i chrust czyli faworki, chruścik”.

Dawniej w dzień ten, tak jak i dziś nie mogło nigdzie zabraknąć smażonych na tłuszczu pączków, racu-
chów, blinów, pampuchów czy chrustów. Specjały te pojawiły się w Polskiej tradycji w XVI wieku. W domach 
chłopskich gotowano natomiast dużo, obficie kraszonego jadła: kaszy, kapusty ze skwarkami, stawiano na 
stołach słoninę i sadło oraz kiełbasy. Zajadano się pączkami z ciasta chlebowego, wypełnionymi farszem  
z mięsa, skwarków czy boczku, które zapijano wódką. Tłuszcz symbolizował dostatek, a spożywanie obfitych, 
tłustych posiłków miało gwarantować pomyślność i dostatek.

Pączki z ziemniaków

Składniki:
•	 1 kg ugotowanych ziemniaków
•	 100 g drożdży
•	 2 jajka
•	 1 łyżka spirytusu lub octu
•	 1 kostka masła
•	 1 cukier waniliowy
•	 cukier puder
•	 oliwa 

Z wszystkich składników zagnieść ciasto. 
Uformować małe kuleczki. 
Smażyć na oleju na złoty kolor. 
Ciepłe posypać cukrem pudrem. 

ZIMA (ostatni czwartek karnawału) 

Tłusty czwartek  
(ostatni czwartek 

karnawału)

Pączki, pączki, chrusty, chrusty
- niech nam żyje Czwartek Tłusty!!!
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Mięsopust/Ostatki
„Dni mięsopustne czyli ostatki miały też nazwę „dni szalonych”. Po wszystkich gospodach odbywały się tańce 
i hulanki. Dziewki niepobrane za mąż i parobcy niepożenieni ciągnęli kloc do gospody, gdzie póty lano nań 
wodę, aż gospodarz okupił się sutym poczęstunkiem. A potem baby skakały przez ten pień „na len” a gospo-
darze „na owies”, powiadając, że jak wysoko kto podskoczy, tak wysoki będzie miał len lub owies w tym roku” 
(Zygmunt Gloger „Encyklopedia staropolska”).

Trzy dni - niedziela, poniedziałek i wtorek, aż do Środy Popielcowej zwane były Ostatkami. W dniach tych 
urządzano zabawy, maskarady oraz wspólne biesiady. Po wsiach, miastach i miasteczkach wędrowały grupy 
rozbawionych przebierańców, które wołały: „Dajcie poncka na widelec, bo to jutro jest Popielec”. 

Podczas uczt raczono się wędlinami, chlebem wódką oraz piwem. W jadłospisie musiały się też znaleźć 
słodkości: racuchy, pączki czy herbata z arakiem. Spożywano także ugotowaną słoninę, mięso, jajecznicę  
z kiełbasą, smażoną na tłuszczu, pierogi, kapustę z grochem. O północy zabawę przerywał Zapust lub ubrany 
w łachmany Popielec (symbolizujący Wielki Post), który dzwonkiem obwieszczał koniec karnawału. Znanym 
zwyczajem było także wieszanie po północy czystych garnków lub patelni, na znak że w postne dni będą nie-
użyteczne. Na uprzątniętym stole pojawiał się także śledź, który symbolizował początek postu. 

Śledź w zalewie octowej

Składniki:
•	 400 g śledzi solonych matiasów
•	 3 szkl. wody
•	 3 łyżeczki octu

Śledzie wypłukać pod bieżąca wodą. Przełożyć do pojemnika i zalać zimną wodą. Wstawić do lodówki na około  
1 godzinę. Cebulę obrać i pokroić w piórka. Wodę zagotować i zostawić do ostudzenia. Dodać ocet. Śledzie pokroić 
na mniejsze kawałki, przełożyć do słoika. Układać warstwowo, przekładając śledzie cebulą. Dodać przyprawy, zalać 
wodą z octem i zakręcić. Odstawić do lodówki minimum na 1 dobę.

Rogaliki
- Koło Gospodyń Wiejskich „Zakrzewianki” w Zakrzewie 

Ciasto:
•	 750 g mąki
•	 2 jajka
•	 1 kostka margaryny
•	 3/4 kostki drożdży
•	 1/2 szkl. cukru
•	 4 łyżki śmietany

Wszystkie składniki wymieszać. Wyrobić ciasto. Następnie rozwałkować, podzielić na trójkąty. Na środku każdego 
trójkąta położyć łyżeczkę nadzienia. Zwinąć, ułożyć na blaszce. Posmarować jajkiem i posypać brązowym cukrem 
lub posypką kolorową albo kruszonką.

ZIMA  

•	 3 liście laurowe
•	 3 ziarna ziela angielskiego
•	 3 ziarna pieprzu ziarnistego

Nadzienie:
•	 1 słoiczek marmolady   

lub kremu Nutella

Opcjonalnie: 
cukier brązowy, 
kolorowa posypka, kruszonka
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Środa Popielcowa rozpoczynająca Wielki Post zwana była również Wstępną Środą. To czas przygotowań do 
Wielkanocy, czas zadumy i powagi. 

Ze Środą Popielcową wiąże się zwyczaj posypywania popiołem głów wiernych przez księdza, co przypo-
mina o marności i znikomości ludzkiego życia.

Po powrocie z kościoła do domu gospodynie szorowały naczynia, które w ramach postu wynosiły na 
strych. Zamiast nich przygotowywały zaczyn na postny żur, który powstawał z grubo mielonej mąki żytniej  
i wody. W tym czasie żywiono się żurem, chlebem, kartoflami, suszonymi owocami, surową i gotowaną kapu-
stą oraz brukwią. W niedzielę pozwalano sobie na obfitsze posiłki, które zazwyczaj składały się z ryb.

Tego dnia w karczmie rządziły kobiety - dojrzałe mężatki, które zbierały się na wspólne biesiadowanie.  
W Środę Popielcową odbywał się także rytuał przyjmowania do grona gospodyń młodych mężatek, które 
oczywiście musiały się dobrym napitkiem w nie wkupić. Wierzono, że stan upojenia, powstały w wyniku spo-
życia alkoholu pozwala na kontakt z duchami.

Zakwas na żur

Składniki:
•	 5 łyżek mąki żytniej - typ 2000
•	 500 ml wody 
•	 4 - 5 ząbków czosnku
•	 4 liście laurowe
•	 7 ziaren ziela angielskiego

Wodę zagotować i pozostawić do całkowitego przestudzenia. Do słoika wsypać mąkę dodać wodę. Dokładnie 
wymieszać. Dodać obrane z łupin ząbki czosnku, liście laurowe i ziele angielskie. Słoik przykryć gazą i odstawić 
w ciepłe miejsce na 5 dni. Przynajmniej raz dziennie zakwas należy wymieszać. Gotowy zakwas przechowywać 
w lodówce. Zużyć w ciągu 2 tygodni.

ZIMA (początek Wielkiego Postu) 

Środa Popielcowa  
(początek Wielkiego Postu)

Garner i dwojaki
(Franciszek Oficjalski) 



Wiosna
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Wielki Post  
(od Środy Popielcowej 

do Wielkiego Czwartku)

„A jo Mazur i ty Mazur,
Pozyc ze mi gorka na zur,
a jo ci nie pozyce,
bo będę miał na gorczyce”

W dawnym kozienickim wraz z Wielkim Postem zmieniał się codzienny jadłospis.
Jeszcze do I Wojny Światowej na wsi kozienickiej obowiązywały długie i bardzo surowe posty. W tym czasie 

nie wolno było spożywać nie tylko mięsa, sadła, smalcu, ale również nabiału, w postaci jajek, masła, mleka, 
sera i śmietany. Zakazy te obejmowały nawet maślankę czy serwatkę.

Do podstawowych potraw należały: kiszona kapusta surowa i gotowana, kasza jaglana i gryczana, groch, 
fasola, grzyby, różnorodne kluski, przaśne placki, zupy - polewki. Jedyną okrasę stanowił olej.

Nie mogło zabraknąć w diecie ziemniaków, które opiekano lub gotowano w tak zwanych łupkach. Jedzono je 
najczęściej ze śledziem lub surową kiszoną kapustą, zaprawianą pieprzem, solą i olejem przesmażonym z cebulą.

W okresie postu można było także spożywać ryby. Już XVIII - wieczne poradniki tłumaczyły, że kiedy Pan 
Bóg, po wypędzeniu z raju Adama i Ewy przeklął wszystko co żyje na ziemi, to swoim przekleństwem nie objął 
obszarów wody i wszystkiego co w wodach żyje. Sprytniejsi kucharze posuwali się jeszcze do innych forteli: 
mielili mięso oraz tłuszcz zwierzęcy i formowali z masy różnorodne ryby, twierdząc uparcie, że to właśnie 
ryby są spożywane. 

Wśród czołowych, postnych potraw pierwsze miejsce jednak zajmował żur. Już Ignacy Krasicki zachwalał: 
„Na post żur albo polewka, a człek był zdrów”.

Żur w okresie postu jedzono prawie codziennie. Przyrządzano go na zakwasie, rzadziej na rozczynie chle-
bowym. Zakwas przygotowywano z wody, mąki żytniej, czosnku, czerstwej skibki chleba. Zakwas przecho-
wywano w glinianym garnku, który zwykle stawiano na murku na dwa lub więcej dni. Przed użyciem zakwas 
cedzono przez luźną szmatę lub woreczek. Zalewano nim gotującą wodę. Żur był zwykły, rzadki lub bryjowaty. 

W kozienickim do żuru dodawano często kapustę. Niekiedy grzyby, buraki ćwikłowe, groch, bób. Jego 
okrasę stanowiła słoninka, olej, śmietana, niekiedy mleko. Z żurem jedzono ziemniaki, chleb, czasami kluski 
lub kaszę jęczmienną. 

W okresie półpościa lub w ostatnich trzech dniach postu - kiedy żur się już całkowicie przejadł - istniał 
zwyczaj wyganiania lub grzebania żuru.

Żur z białą kapustą (Stanisławice)

Składniki:
•	 1,5 l wody
•	 2 marchewki
•	 1 pietruszka
•	 ½ selera
•	 ½ pora

Przygotować wcześniej zakwas. Kapustę pokroić w wąskie paski. Z wody i włoszczyzny przygotować bulion. Bu-
lion zagotować, dodać liść laurowy, ziele angielskie oraz przekrojoną na pół i podpieczoną cebulę. Do bulionu 
dodać pokrojone w kostkę ziemniaki oraz kapustę – gotować do miękkości. Następnie do bulionu dodać zakwas 
na żurek oraz śmietanę lub mleko. Wymieszać, zagotować i pozostawić na ogniu przez minutkę lub dwie. Przy-
prawić do smaku solą, pieprzem i majerankiem. Boczek pokroić w drobną kostkę, podsmażyć na oleju. Żurek 
podawać okraszony boczkiem. 

WIOSNA (od Środy Popielcowej do Wielkiego Czwartku)  

•	 600 ml zakwasu na żurek  
(patrz: Zakwas na żur)

•	 300 g kapusty
•	 4-5 ziemniaków
•	 200 g boczku wędzonego

•	 liść laurowy
•	 2-3 ziarenka ziela angielskiego
•	 1 cebula
•	 1 łyżka mąki pszennej
•	 ½ szkl. śmietany/mleka

•	 olej
•	 majeranek
•	 sól
•	 pieprz
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Śródpoście 

(dwadzieścia dni 

po Popielcu)

Przełomowym momentem Wielkiego Postu było Śródpoście (Półpoście). Przyjęło się obchodzenie go w czwar-
tą niedzielę wielkopostną, którą kiedyś w Polsce określano mianem „białej” albo „czarnej” lub „śmiertelnej”. 
Dawniej właśnie od tego dnia aż do Wielkanocy nie wolno było spożywać pokarmów ciepłych i gotowanych, 
a symbolem zaostrzenia postu było tłuczenie starych garnków tak zwane „łamanie postu” albo „wypędzanie 
żuru”. Jednak na ten jeden dzień łamano post, bawiono się i żartowano. 

Niepodzielnym królem Śródpościa był śledź. Faustyn Świderski tak pisał w „Odzie do śledzia”:

O ty! Nędzny biedaku, śledziu wymoczony,
Co dziś wszystkie ozdabiasz izby i salony,
Kiedy dziś w ogólności tak cię bardzo cenią
Rozbitki karnawału z dziurawą kieszenią
Wykapawszy dwie doby, jedzą panny, panie
Przyjmij hołd ci należny i uszanowanie!

Ze śledzi sporządzano dawniej zupę śledziówkę. Informacja o niej zawarta jest w książce „Kucharka miej-
ska i wiejska...”. Zupę gotowano na dzwonkach lub łebkach śledziowych. Zaprawiano ją mąką, czasem barsz-
czem. Jedzono z chlebem lub ziemniakami.

Śledź rządził w poście aż do Wielkiego Tygodnia, kiedy to na znak protestu, że tak długo panował nad 
mięsem, wieszano go za karę na suchej gałęzi. I jak to śledzia nie kochać? Ano kochać i przyrządzać, jak naj-
częściej.

Śledzie z papryką i ogórkami

Składniki:
•	 6 płatów śledziowych solonych
•	 2 cytryny
•	 1/2 papryki czerwonej
•	 3 ogórki korniszony
•	 3 cebule
•	 olej
•	 odrobina cukru
•	 sól
•	 oregano
•	 bazylia
•	 majeranek

Płaty śledziowe namoczyć na około 4 godziny w wodzie. Cebulę pokroić w piórka, paprykę i ogórki w cienkie słupki. 
Do tego wycisnąć sok z cytryn oraz dodać trochę cukru, oregano, bazylii i majeranku. Następnie dodać do smaku 
trochę soli i ugnieść ręką. Na koniec dodać olej oraz pokrojone płaty śledziowe. 

WIOSNA (dwadzieścia dni po Popielcu) 
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Suche dni
Suche dni to kwartalne dni postu, obejmujące środy, piątki i soboty, obchodzone na początku każdej z czte-
rech pór roku: 

•	 luty - marzec - po I niedzieli Wielkiego Postu.
•	 maj - czerwiec - po Uroczystości Zesłania Ducha Świętego.
•	 14 września - po święcie Podwyższenia Krzyża Świętego. 
•	 13 grudnia - po Wspomnieniu Świętej Łucji.

Obejmują:
•	 środę - na pamiątkę, iż Chrystus przez Judasza był sprzedany.
•	 piątek - na pamiątkę, iż Chrystus na krzyżu umarł.
•	 sobotę - na pamiątkę, iż w dniu tym Maryja i Apostołowie byli smutni z okazji śmierci Jezusa.

Post, czyli tak zwane „suszenie” oparty był na skromnych, niegotowanych potrawach, w których ogra-
niczano sól i olej. W kozienickim również herbatę. Spożywano pieczone ziemniaki, chleb, surową kapustę, 
śledzie, suszone owoce i ryby. 

A za napój służyła czysta, studzienna woda oraz kwas kapuściany, który miał „umartwiać” ciało. Niektórzy 
z tej okazji raczyli się wódką, tłumacząc, że nie jest ona gotowana, lecz pędzona. 

Kwas i krajoki

„By z kiszonej kapusty podwójnie skorzystać,
gdy bigos gotujesz, możesz kwas wykorzystać.

I zrobić stare danie z poprzedniej epoki,
czyli kwas z grzybami plus kluski krajoki.

Ale żeby kwas nie wykrzywiał nam brody
do jednej części kwasu dolej dwie części wody.

Grzyby ususzone z pobliskiego lasu, namocz,
wypłucz i dodaj do kwasu.

Wrzuć warzywa (marchew, pietruszka, seler)
pieprz, listek i ziele, dopraw solą, wegetą, cukrem i olejem.

I jeszcze jak robiły to prababcie nasze
dodaj cebulę przypieczoną na blasze.

Teraz na wolnym ogniu gotuj kwas do czasu,
aż będą miękkie grzyby przyniesione z lasu.

No i już mamy gotowy kapuściany kwas,
którym, to krajoki zalać przyszedł czas.

WIOSNA (Suche dni) 
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WIOSNA (Suche dni) 
Jeśli chodzi o krajoki, to zrobisz je w mig,
to makaron, który kroi się na „gruby tryb”.

Tu nie podaję przepisu z książki, bo to
nic innego jak makaron wstążki.

Kiedy postawimy nasz specjał na stole
wygląda zupełnie jak kluski z rosołem”.

Autor: Stanisława Gołębiowska - Koło Gospodyń Wiejskich „Babeczki z pieprzem i solą” w Nowej Wsi

Kwas kapuściany z grzybami krajokami
- Koło Gospodyń Wiejskich „Babeczki z pieprzem i solą” w Nowej Wsi 

Kwas:
•	 1 l wody
•	 0,5 l kwasu z kiszonej kapusty
•	 garść suszonych grzybów
•	 1 duża marchewka
•	 1 duża pietruszka
•	 kawałek korzenia selera
•	 1 cebula
•	 2 liście laurowe
•	 5 ziaren ziela angielskiego
•	 sól, pieprz i cukier

Kluski:
•	 0,5 kg mąki
•	 2 jajka
•	 1 szkl. wody
•	 1 łyżeczka masła

Namoczyć grzyby. Do garnka wlać wodę i kwas kapuściany. Dodać warzywa, opaloną cebulę, grzyby, ziele angiel-
skie i liście laurowe. Gotować do momentu aż grzyby będą miękkie. Doprawić solą, pieprzem i cukrem.

Przygotować kluski. Z mąki, jajek, wody zagnieść ciasto. Następnie ciasto rozwałkować na kilka placków, po-
kroić je na paski, które ułożyć jeden na drugim. Za pomocą ostrego noża posiekać paski, tworząc grube kluski. Do 
gotującej się wody dodać łyżeczkę masła. Partiami wrzucać kluski i gotować aż do miękkości. Ugotowane kluski 
odcedzić i przelać zimną wodą. W głębokim talerzu ułożyć kluski i zalać je gorącym kwasem. Podawać z natką 
pietruszki lub odrobiną oleju rzepakowego.
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Suche dni
Żaden post nie mógł się obyć także bez sucharów, które masowo gromadzono w każdym gospodarstwie, aż do 
okresu międzywojennego. Przeznaczano na nie systematycznie część chleba żytniego, który po skrojeniu na 
kawałki, solono i suszono na rozgrzanym trzonie pieca, który wykładano żytnią słomą. Suchary przechowy-
wano w zgrzebnych workach, które zawieszano na strychach. 

Suchary po zmiękczeniu w wodzie, jedzono z barszczem, kawą lub mlekiem. Robiono z nich również spe-
cjalną, postną zupę, którą zwano w kozienickim kapłonem/kapłunem. Do gotowanej, osolonej wody rozdrab-
niano suchary, po czym pieprzono i kraszono słoniną lub olejem przesmażonym z cebulą. Kapłun jedzono 
przeważnie rano. Potrawa przetrwała aż do czasów II wojny światowej. 

Kapłun „ekskluzywny”

Składniki:
•	 2,5 l wody
•	 2 marchewki
•	 1 pietruszka
•	 ½ selera
•	 ½ pora
•	 1 kg czerstwego chleba lub sucharów,
•	 250 g słoniny,
•	 1 cebula,
•	 olej
•	 liście laurowe
•	 kminek
•	 sól
•	 pieprz 

Przygotować bulion warzywny. Dodać pieprz, sól, liście laurowe oraz kminek – gotować dalej. Czerstwy chleb 
pokroić w kostkę. Słoninę pokroić w kostkę i usmażyć na złoty kolor. Cebulę drobno posiekać i zarumienić na 
tłuszczu. Chleb zalać wywarem i zostawić pod przykryciem na 1 minutę. Dodać słoninę i cebulę. Zamieszać. 

WIOSNA (Suche dni) 
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Krzyżowe Dni  
“W Dni krzyżowe męka boża, 
wstrzymuj się od siewu zboża”

Jeszcze w okresie przedwojennym, na Ziemi Kozienickiej, jak i w całej Polsce celebrowano tak zwane Dni 
Krzyżowe, które obchodzone były przez trzy kolejne dni przed świętem Wniebowstąpienia Pańskiego. W tym 
czasie w parafiach odbywały się specjalne nabożeństwa przy krzyżach ustawionych na polach, ale także przy 
kapliczkach. Modlono się o dobre zbiory i plony. W Krzyżowe Dni, w kozienickim nie wolno było piec chleba, 
gdyż to mogło spowodować w ciągu roku brak opadów deszczowych. Gdy taki stan zaistniał, kobiety wytykały 
sobie wzajemnie potajemne przygotowywanie pieczywa. 

Chleb bez mąki

Składniki:
•	 1 szkl. płatków owsianych
•	 1 szkl. ziaren słonecznika
•	 1/2 szkl. pestek dyni
•	 1/2 szkl. siemienia lnianego 
•	 1/2 szkl. orzechów ( włoskie lub laskowe)
•	 3 łyżki oleju rzepakowego
•	 1 łyżka miodu
•	 1 łyżeczka soli
•	 1,5 szkl. przegotowanej, letniej wody

Wszystkie składniki dokładnie wymieszać w misce. Odstawić na minimum 2 godziny, aż masa trochę napęcznieje. 
Masę przełożyć do keksówki, wyłożonej papierem do pieczenia, dobrze ugnieść łyżką lub ręką. Piec w temperaturze 
180 C (góra - dół) około 60 minut, do zarumienienia. Chleb zostawić do wystygnięcia. 

WIOSNA (Krzyżowe Dni) 
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Niedziela Palmowa  
(szósta niedziela 

Wielkiego Postu)

„Jedzie Jezus, jedzie
Weźmie żur i śledzie
Kiełbasy zostawi
I pobłogosławi”

Niedziela Palmowa, zwana też Kwietną, to jedno z najstarszych świąt w tradycji Kościoła, upamiętniające 
wjazd Jezusa do Jerozolimy. To także zapowiedź Wielkiego Tygodnia.

W Polsce obchodzona jest od średniowiecza i nieodzownie do dziś wiąże się z przygotowaniem i poświę-
ceniem kolorowych palem. Zgodnie ze starą tradycją palmy powinny zawierać gałązkę leszczyny i wierzby, 
cisu, sosny lub jałowca i winorośli. Nie powinny zaś zawierać gałązki topoli, ponieważ po śmierci Jezusa tylko 
to drzewo pozostało niewzruszone, a inne zaś pogrążone były w żalu.

W kozienickim palmy wielkanocne przygotowywano zaś z wierzby i trzciny. Poświęcone palmy chroniły 
domostwo, zwierzęta i ludzi przed wszelkimi czarami.

Z palmami wiąże się także ciekawy obyczaj. Po poświęceniu należało się taką palmą wychłostać, by po-
zyskać siły witalne i zdrowie, a żeby uniknąć bólu gardła trzeba było zjeść kilka oderwanych od gałązki bazi. 

Babka gotowana
- Stowarzyszenie „Słowik” w Starych Słowikach

Składniki:
•	 6 jaj
•	 1 szkl. cukru
•	 1 szkl. mąki ziemniaczanej
•	 1 szkl. mąki pszennej
•	 2 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 1 kostka masła
•	 dowolny aromat do ciasta 
•	 kakao
•	 opcjonalnie: polewa czekoladowa, lukier, cukier puder

Masło utrzeć z cukrem. Następnie dodawać na przemian jajko i po 2 łyżki mąki ziemniaczanej i pszennej, wymie-
szanej z proszkiem do pieczenia. to wszystko zmiksować na gładką masę. Formę na ciasto wysmarować masłem, 
posypać bułką tartą. Do formy przełożyć 3/4 ciasta, resztę zostawić i dodać 1 -2 łyżki kakao, wymieszać. Ciasto 
kakaowe położyć na wierzch. Formę z ciastem wstawić do garnka z gotującą wodą (3/4 wody).Gotować pod przy-
kryciem na wolnym ogniu 1 godzinę i 10 minut. Po tym czasie babkę wyciągną z wody i odstawić na kilka minut. 
Babkę wyciągnąć z formy i udekorować cukrem pudrem lub lukrem czy polewą.

WIOSNA (szósta niedziela Wielkiego Postu) 

Babniczka - forma do ciasta i mięs,
wyk. Franciszek Oficjalski z Głowaczowa 
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Wielki Tydzień 

(ostatni tydzień 

przed Wielkanocą)

„Sam Wielki Tydzień, począwszy od Kwietnej 
niedzieli, cały już był przygotowaniem do Wiel-
kiego dnia Zmartwychwstania Pańskiego. Cały 
ten tydzień pracy poświęcony był nabożeństwu, 
spowiedzi, zachodom gospodarskim i kuchen-
nym” 

(Zygmunt Gloger, Rok polski...).

W Wielkim Tygodniu porządkowano domostwa, sprzątano, bielono ściany. Oczyszczano domy od wszel-
kiego brudu, aby wypędzić zło. Wraz z budzącą sie przyrodą nadchodził czas odrodzenia. Pod sufitami wie-
szano kolorowe, słomiane pająki. W kątach stawiano kwiaty a ściany zdobiono barwnymi wycinankami. 
Gospodynie szykowały świątecznie potrawy. Wędzono kiełbasę, pieczono ciasta i różnorodne mięsa.

W Wielki Czwartek po powrocie z kościoła zasiadano do postnej wieczerzy, po której aż do Wielkanocy 
obowiązywał ścisły post.

W Wielki Piątek w każdym domostwie trwały przygotowania do święcenia pokarmów. W tym dniu także 
gotowano i ozdabiano jajka, uchodzące za symbol odradzającego się życia. 

Do święcenia przeznaczano ponad 30 ugotowanych jaj, z tego część oskubanych, część w skorupkach  
a część w postaci ozdobnych pisanek, które dziewczęta dawały swoim ukochanym, a matki chrzestne swoim 
chrześniakom. Do jajek dołączano kawałek placka i kiełbasy oraz cukierki. Święconym jajkiem dzielono się 
w rodzinach i kręgach przyjaciół. Skorupkami ze święconych jajek karmiono kury, aby lepiej niosły jajka. 

Popularne były kraszanki, zwane też byczkami - jajka wielkanocne, jednobarwne. Jajka farbowano  
w odwarach roślinnych; na brązowo w łuskach cebuli, korze olchy i dębu; na czarno w wiórach pernam-
buco, czyli brezylki, korze dębu, brzozy, olchy i młodych liściach klonu; na fioletowo w płatkach malwy; 
na żółto w jagodach berberysu, korze dzikiej jabłoni, szafranie; na czerwono wykorzystując owady czerw-
ce, glistniku - jaskółczym zielu; na pomarańczowo w krokusie; na zielono w widłaku, pszenicy, liściach 
pokrzywy, jemioły, mchu. Kolory kraszanek miały także swoją symbolikę: kolor żółty i czerwony oznaczał 
radość, zielony - nadzieję, czarny i fioletowy - żałobę. Ufarbowane kraszanki dla zwiększenia połysku sma-
rowano smalcem.

Ważnym składnikiem święconki był bochenek chleba, duży placek oraz babka, często pieczona w rondlu 
lub blaszanym garnuszku. W Kozienicach najczęściej szynkę zastępowano innym świńskim mięsem, które 
gotowano albo pieczono. Do tego dodawano pęto białej lub wędzonej kiełbasy. Do święcenia przeznaczano 
także chrzan, który w Polsce był uprawiany w ogródkach już od XVII wieku. Występował w dwóch odmia-
nach – tarty, zmieszany z ćwikłą, octem i cukrem oraz w korzeniu, rozstrzępiony u góry. 

Jego korzeń lub masę przetartą święcono, następnie spożywano razem ze święconym jajkiem tuż przed 
śniadaniem wielkanocnym, aby „zakosztować gorzkiej męki Pana Jezusa”. Dodawano go również do ćwikły 
i gotowano z niego polewkę (patrz: Zupa chrzanowa na serwatce). W kozienickim, w okresach głodowych 
spożywano również liście chrzanowe, które po umyciu i sparzeniu kiszono barszczem, a następnie gotowa-
no i mieszano z grochem. Wierzono także, że spożywanie chrzanu zachowa człowieka w zdrowiu.

Masło układano w szklanym naczyniu i ozdabiano w ząbki za pomocą drewnianej łyżki. W koszykach ze 
święconką nie mogło zabraknąć również miodu w plastrach oraz serka najczęściej świeżego, rzadziej su-
szonego. Domowym sposobem wyrabiano musztardę – ziarno gorczycy ucierano na masę mączną, po czym 
łączono z octem i cukrem. Razem z produktami konsumpcyjnym przeznaczano do święcenia także sadło, 
olej lniany, słoninę oraz świński gnat – używany później do różnych zabiegów magiczno – leczniczych,  
w tym leczenia guzów i martwych kości. Gnat ten był używany przez 7 lat, po czym go spalano. Kości zaś  
z poświęconego mięsa wkładano w nory krecie, aby je przepłoszyć.

Pokarmy przeznaczone do święcenia wkładano do koszyka, donicy, niecki, a w kozienickim także do 
„cebratki” (cebrzyka), który noszono na drągach. Artykuły przystrajano borówkami, bukszpanem i gałąz-
kami włoskiej choiny. Niekiedy dekoracje wzbogacały baranki wielkanocne, przygotowywane z ciasta lub 
masła.

WIOSNA (ostatni tydzień przed Wielkanocą) 
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Jajka faszerowane z tuńczykiem

Składniki:
•	 5 jajek
•	 1 puszka tuńczyka
•	 pół pęczka koperku
•	 1 łyżeczka musztardy
•	 2 ogórki kiszone
•	 100 g majonezu
•	 sól
•	 pieprz

Jajka ugotować na twardo. Gdy przestygną, obrać i przekroić wzdłuż na pół. Wyjąć żółtka i przełożyć je do miski. 
W międzyczasie tuńczyka odcedzić i dodać do żółtek, wszystko rozdrobnić widelcem. Ogórki kiszone i koperek 
drobno posiekać, dodać do pozostałych składników. 

Na koniec dodać majonez i musztardę. Doprawić solą oraz pieprzem i dokładnie wymieszać. Nakładać farsz 
łyżeczką do ugotowanych białek, tworząc małe kopułki. 

Jajka faszerowane z szynką

Składniki:
•	 5 jajek
•	 pół pęczka szczypiorku
•	 100 g szynki
•	 1 łyżeczka musztardy
•	 5 rzodkiewek
•	 100 g majonezu
•	 sól
•	 pieprz

Jajka ugotować na twardo. Gdy przestygną obrać i przekroić wzdłuż na pół. Wyjąć żółtka, przełożyć je do mi-
ski i rozdrobnić widelcem. Szczypiorek posiekać, szynkę i rzodkiewkę pokroić w drobną kosteczkę, przełożyć 
wszystko do miski. Na koniec dodać majonez i musztardę. Doprawić solą oraz pieprzem i dokładnie wymieszać. 
Nakładać farsz łyżeczką do ugotowanych białek, tworząc małe kopułki. 

WIOSNA (szósta niedziela Wielkiego Postu) 
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Wielki Tydzień 

(ostatni tydzień 

przed Wielkanocą)

W okresie od Wielkiego Poniedziałku aż do Zielonych Świątek, młode dziewczęta chodziły, śpiewając po wsi, 
od chaty do chaty z przystrojonymi w kolorowe wstążki i kwiaty gałązkami jedliny - gaikiem. W zmian za 
odwiedziny otrzymywały podarunki w postaci jajek czy placków. Zwyczaj ten był na Ziemi Kozienickiej kulty-
wowany do końca XIX wieku.

Ciasto „Alka”
- Koło Gospodyń Wiejskich „Basinowianki” w Basinowie

Blacha o wymiarach 24 x 36 cm

Ciasto:
•	 7 jajek
•	 7 łyżek cukru
•	 7 łyżek mąki
•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia

Masa:
•	 1/2 l śmietany kremówki
•	 1/2 l wody
•	 3 łyżki cukru
•	 1 bita śmietana Śnieżka
•	 2 serki waniliowe
•	 2 galaretki cytrynowe
•	 dżem z czarnej porzeczki

Posypka:
•	 10 dag wiórków kokosowych
•	 10 dag margaryny
•	 3 płaskie łyżki cukru

Przygotować biszkopt. Ubić białka z cukrem. Następnie dodać żółtka. Dalej ubijać. Dodać mąkę i proszek do piecze-
nia, lekko wymieszać. Piekarnik rozgrzać do temperatury 180 stopni. Upiec biszkopt (około 25 minut). Pozostawić 
do ostygnięcia.

Przygotować masę. Śmietanę kremówkę ubić z cukrem. Dodać Śnieżkę i ubijać dalej. Dodać serki waniliowe  
i wymieszać masę. Galaretki rozpuścić w wodzie. Pozostawić do ostygnięcia i lekkiego stężenia. Tężejące galaretki 
dodać do masy. Masę wylać na biszkopt. Włożyć do lodówki na 1 godzinę. Po tym czasie na masę wyłożyć dżem  
z czarnej porzeczki i rozsmarować. 

Przygotować posypkę. Margarynę rozpuścić w rondelku dodać cukier i wiórki kokosowe. Smażyć aż do uzyska-
nia złotego koloru. Gotową posypkę wyłożyć na dżem. Ciasto wstawić do lodówki na kilka godzin.

WIOSNA (ostatni tydzień przed Wielkanocą) 
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Wielkanoc   
(pierwsza niedziela

po pierwszej wiosennej 

pełni Księżyca

- pomiędzy 22 marca

a 25 kwietnia)

Na te radosne święta,
wszyscy się cieszymy
i wam wszystkim szczerze,
z serca dziś życzymy:
dużo łask od Pana, który z grobu powstał,
aby w gronie naszym na zawsze pozostał.

(Sieciechów)

Do produktów stanowiących podstawę wyżywienia podczas świąt należały: jajka, mięso, kiełbasa, pieczywo, 
masło, ser, miód, chrzan, musztarda, ocet, sól i pieprz.

W pierwszym dniu Wielkanocy, przyrządzanie posiłków było ograniczone do minimum. Rano po podzie-
leniu się jajkiem, jedzono biały barszcz, zwany żurem (ludność Janikowa czerwony z kiełbasą i jajkami, za-
prawiany chrzanem tak zwany Liszony). Przygotowywany był z zakwasu, który robiono z razowej mąki żytniej 
lub owsianej, czasami z dodatkiem skórki chlebowej lub kawałka cebuli. Czasami żur przygotowywano na 
grzybach, mięsie, na świeżej lub kiszonej kapuście a nawet burakach ćwikłowych. Poza tym często dodawano 
do niego kaszę jęczmienną, jaglaną lub gryczaną. Kraszony był śmietaną, słoniną, mlekiem, a nawet rozbitym 
jajkiem. Barszcz jedzono z chlebem lub ziemniakami.

Oprócz barszczu spożywano także placek z mleczną kawą lub kiełbasę z chlebem. Obiad i kolacja składały 
się z potraw przygotowanych w Wielką Sobotę. 

Żur

Składniki:
•	 2 l bulionu warzywnego
•	 500 ml zakwasu na żur (patrz: Zakwas na żur)
•	 250 g białej kiełbasy
•	 250 g wędzonki
•	 100 g kiełbasy wędzonej
•	 1 duża cebula
•	 śmietana kremówka
•	 3 suszone grzybki
•	 2 ząbki czosnku
•	 1 - 2 łyżeczki startego chrzanu
•	 liść laurowy
•	 3 ziarna ziela angielskiego
•	 1 łyżka majeranku
•	 Sól
•	 pieprz 
•	 opcjonalnie łyżeczka miodu

Wędzonkę i cebulę pokroić w kostkę, obydwie kiełbasy pokroić w plasterki. Wszystko podsmażyć na tłuszczu, na 
patelni. Do gorącego bulionu dodać zawartość patelni, ziele angielskie, liść laurowy, majeranek i chwilę gotować. 
Grzyby namoczyć i pokroić w paseczki, czosnek przecisnąć przez praskę. Dodać do bulionu. Wlać zakwas na żur 
i zagotować. Dodać chrzan, śmietanę i opcjonalnie miód. Doprawić solą i pieprzem. Podawać z jajkami na twardo 
i ziemniakami.

WIOSNA (pomiędzy 22 marca a 25 kwietnia) 
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Wielkanoc   
Dajcież, że nam dajcie 
Tą całą kiełbasę, 
Bo jak nam nie dacie 
Z łóżka was wystraszę

 Dajcież, że nam dajcie
Tych jajek piętnaście,
Co wam kokoszeczka
Uniosła w poście

Dajcież, że nam dajcie 
Całą kopę syra 
Żeby wam krasula 
Do dom przychodziła 

Dajcież, że nam dajcie 
Całą litrę wódki 
Żeby wasza córka 
miała język krótki 

Dajcież, że nam dajcie
Co nam macie dać
Bo jak nam nie dacie 
nie będziemy śpiewać

(Regów)

W poniedziałek dyngusowy
Wsyscy mają mokre głowy
Leci woda z konewecki,
Chłopcy gonią panienecki.

(Garbatka - Letnisko)

Drugi dzień świąt to oczywiście chodzenie po dyngusie. Grupy dynguśników chodziły po całej okolicy, od 
chałupy do chałupy radośnie śpiewając. Za swoje śpiewy dostawali ser, kiełbasę, placek, niekiedy kawałek 
słoniny oraz jajka, ale zwykle surowe. W kozienickim w lany poniedziałek chłopcy oblewali dziewczęta, aby 
im się bujny groch urodził. 

W domach przygotowywano również wołowinę, którą przeznaczano na rosół, cielęcinę – na pieczeń 
zaprawioną pieprzem, cynamonem i liściem laurowym. Na stole pojawiała sie także galareta, zwana w ko-
zienickim trzęsionką. Przyrządzano ją z nóg cielęcych, wołowych lub wieprzowych, rzadziej z głowizny. 
Standardowo przygotowywano wywar, zdejmowano mięso od kości, które krojono, a do wywaru wedle 
upodobań dodawano pieprz, cebulę, czosnek, liście laurowe lub włoszczyznę. Tak jak i dziś polewano ją 
przed podaniem octem i jedzono z chlebem. 

Kluski pszenne, wyrabiane z rozwałkowanego ciasta, krojono w długie paski i dodawano do rosołu. Bu-
raki ćwikłowe dzielono na kawałki i kiszono w letniej wodzie, przy czym płyn przeznaczany był na barszcz 
burakowy, a miąższ na siekaną kapustę skropioną octem.

Trzęsionka
- Koło Gospodyń Wiejskich „Dębo - Wianki” w Dębowoli

Składniki:
•	 1 golonka wieprzowa
•	 2 nogi wieprzowe
•	 2 uda z kurczaka
•	 1 golonka indyka
•	 2 pietruszki
•	 5 marchewek
•	 mały seler
•	 kawałek pora
•	 liście laurowe
•	 ziele angielskie
•	 5 ząbków czosnku
•	 1/2 puszki groszu konserwowego
•	 3 l zimnej wody
•	 sól i pieprz 

Mięso umyć, przełożyć do garnka i zalać 3 litrami zimnej wody. Dodać pozostałe składniki, oprócz czosnku  
i groszku. Gotować na wolnym ogniu aż mięso będzie miękkie. Ugotowane mięso oddzielić od kości, rozdrobnić 
i nałożyć do salaterek wraz z warzywami i groszkiem. Do wywaru dodać posiekany czosnek, sól i pieprz (można 
dodać rozpuszczoną żelatynę). Nalać wywar do salaterki i odstawić w chłodne miejsce.

WIOSNA (pomiędzy 22 marca a 25 kwietnia) 
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Wielkanoc   
(pierwsza niedziela

po pierwszej wiosennej 

pełni Księżyca

- pomiędzy 22 marca

a 25 kwietnia)

Przysmakiem świątecznym oprócz wyrobów mięsnych: kiełbasy, czy szynki wędzonej była aż do I wojny świa-
towej głowizna – pieczony w całości łeb świński oraz gotowane mięso wieprzowe, podawane na zimno.

Wstępna środa ustępuje,
Kuchareczka żur gotuje
Alleluja, Alleluja!

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

Stoi beczka z miodem
nie umorzy głodem
baranek pieczony
niech będzie pochwalony.

 Dajcież, że nam dajcie 
 Tą całą kiełbasę, 
 Bo jak nam nie dacie                          
 Z łóżka was wystraszę  
      
Dajcież, że nam dajcie
Tych jajek piętnaście,
Co wam kokoszeczka
Uniosła w poście

Dajcież, że nam dajcie                  
Całą kopę syra                                   
Żeby wam krasula                            
Do dom przychodziła                       

Dajcież, że nam dajcie                  
Całą litrę wódki                                  
Żeby wasza córka                               
miała język krótki                               

Dajcież, że nam dajcie
Co nam macie dać
Bo jak nam nie dacie
nie będziemy śpiewać

WIOSNA (pomiędzy 22 marca a 25 kwietnia) 



57

Międzynarodowy 
Dzień Kobiet   
(8 marzec)

Dzień Kobiet to jedno z tych świąt w roku, których datę znają chyba wszyscy. Początki Międzynarodowego 
Dnia Kobiet wywodzą się z ruchów robotniczych w Ameryce Północnej i Europie. Pierwszy dzień kobiet 
obchodzony był 28 lutego 1909 w Stanach Zjednoczonych. Zorganizowany został przez Socjalistyczną Partię 
Ameryki. W sierpniu 1910 roku Międzynarodówka Socjalistyczna w Kopenhadze ustanowiła Międzynarodo-
wy Dzień Kobiet. Miał on wspierać poparcie dla praw wyborczych dla kobiet. W konferencji w Kopenhadze 
udział wzięło ponad 100 uczestniczek z 17 krajów. W Polsce pierwsze obchody Dnia Kobiet zostały zorgani-
zowane w 1924 roku przez Centralny Wydział Kobiecy Polskiej Partii Socjalistycznej. Jednak uroczystości 
zaczęto na dobre obchodzić dopiero po II wojnie światowej. 

W 1975 roku po raz pierwszy obchodzono na świecie Międzynarodowy Dzień Kobiet (8 marca). Dwa 
lata później, Zgromadzenie Ogólne ONZ przyjęło rezolucję, na mocy której Dzień Praw Kobiet i Pokoju na 
Świecie mógł być obchodzony w dowolnie wybranym przez Państwa Członkowskie dniu, zgodnie z tradycją 
danego kraju. 

Babeczki PRL-ki
- Koło Gospodyń Wiejskich „Babeczki z pieprzem i solą” w Nowej Wsi

Ciasto:
•	 3 szkl. mąki pszennej
•	 1/2 szkl. cukru pudru
•	 1/4 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 250 g masła
•	 4 żółtka
•	 1 opakowanie cukru waniliowego

Krem:
•	 1 opakowanie budyniu waniliowego z cukrem
•	 120 g masła
•	 1,5 szkl. mleka
•	 2 łyżki cukru pudru
•	 1 łyżka soku z cytryny

Dodatkowo: owoce sezonowe, galaretki pokrojone w kostkę, ulubiony dżem owocowy

Z podanych składników zagnieść kruche ciasto. Owinąć w folie spożywczą i włożyć na 1 godzinę do zamrażalnika. 
Po tym czasie wyjąć ciasto, wykleić nim foremki do babeczek. Piec w nagrzanym do 180 stopni piekarniku około 
25 minut, aż do uzyskania złotego koloru. Ciepłe babeczki wyjąć z foremek, zostawić do wystudzenia. Przygo-
tować krem. Ugotować budyń w mniejszej ilości mleka, niż podano na opakowaniu. Zostawić do wystudzenia. 
Masło pokroić w kostkę, zmiksować, dodając partiami schłodzony budyń i sok z cytryny. Ubijać aż do uzyskania 
puszystej masy. W razie potrzeby dodać cukier puder. 

Do wystudzonych babeczek nałożyć odrobinę dżemu owocowego. Na to szprycą wycisnąć krem budyniowy. 
Dekorować wedle uznania. 

WIOSNA (8 marzec) 
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Międzynarodowy 
Dzień Mężczyzn   
(10 marzec)

Tradycja obchodzenia Międzynarodowego Dnia Mężczyzn zapoczątkowana została w 1999 roku w Trynida-
dzie i Tobago, przy wsparciu ONZ. Obchody miały służyć promowaniu równości płci. W większości krajów 
Międzynarodowy Dzień Mężczyzn obchodzony jest 19 listopada. W Polsce natomiast 10 marca, co związane 
było ze wspomnieniem liturgicznym 40 męczenników z Sebasty - żołnierzy XII legionu rzymskiego, którzy 
zginęli za wiarę. 

Zupa chłopska babci Ani
- Koło Gospodyń Wiejskich w Sieciechowie

Składniki:
•	 1,5 litra wody
•	 500 g wędzonego boczku
•	 100 g białego lub dzikiego ryżu
•	 koperek
•	 sól i pieprz

Zacierki
•	 1 jajko
•	 6 łyżek mąki pszennej
•	 sól
•	 ciepła woda

Wodę na zupę zagotować. Przygotować zacierki. Z mąki, jajka i wody zagnieć ciasto (powinno być twardsze niż 
na pierogi). Urywać po kawałku ciasta i toczyć je w palcach tworząc małe zacierki. Kiedy już wszystkie kluseczki 
będą gotowe, wrzucić je do wody wraz z ryżem i gotować do miękkości. 

Na rozgrzaną patelnię wrzucić pokrojony w kostkę boczek, smażyć do zarumienienia. Okrasić nim zupę. 
Doprawić solą i pieprzem. Podawać z posiekanym koperkiem.

WIOSNA (10 marzec) 
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Gregorianki   
(12 marzec)

Do 1870 roku w Brzózie istniał zwyczaj, który obchodzono 12 marca, w dniu świetego Grzegorza. Mowa tu  
o Gregoriankach. W dniu tym pięciu, starszych uczniów przebierało się - jeden za biskupa, dwóch za księży, 
dwóch za organistów i z koszami obiegali Brzózę oraz okoliczne wsie, odwiedzając wszystkie chaty. W każ-
dej po pozdrowieniu „Niech będzie pochwalony Jezus Chrystus” śpiewali:

Ojcowie i matki - swoje miłe dziatki
Do szkoły dajcie- A nie odbierajcie
Bo to nauka - zdobi człowieka
Nauka klejnot, nauka skarb drogi
Tegoż nie wydrze nieprzyjaciel srogi
Nie spali ogień, nie zabierze woda
Nad wszystkiem innem panuje przygoda.
Więc chodźcie do szkoły z nami
Będziecie jadły miód z obwarzankami.
I bierzcie z sobą grosz na obwarzanki
Sprawimy sobie Gregorianki.

Za swoje odwiedziny dzieci dostawały różne produkty: jajka, chleb, ma-
sło, ser, kiełbasę. Część z tego oddawali dyrektorowi, a od swojego nauczy-
ciela otrzymywali obwarzanki, piwo grzane i cukierki. Pilniejsi uczniowie 
mogli również liczyć na inne prezenty na przykład książeczki do nabożeń-
stwa czy elementarze.

Piwo grzane

Składniki:
•	 0,5 l piwa,
•	 4 goździki,
•	 2 szczypty cynamonu,
•	 1 szczypta imbiru
•	 1 szczypta kardamonu 
•	 1-2 łyżki miodu
•	 1/4 pomarańczy
•	 2 plasterki cytryny
•	 opcjonalnie: sok z malin 

Do rondelka wlać piwo. Dodaj przyprawy i miód. Wycisnąć sok z pomarańczy. Do piwa włożyć także skórkę z wy-
ciśniętej pomarańczy oraz cytrynę. Podgrzewać na wolnym ogniu. Nie doprowadzić do zagotowania. Na koniec 
ewentualnie dodać do smaku trochę soku z malin.

WIOSNA (12 marzec) 
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Dzień Piekarzy
i Cukierników  
(15 marzec)

W dniu 15 marca obchodzony jest Dzień Piekarzy i Cukierników, ponieważ w tym dniu przypada wspomnienie 
ich patrona – świętego Klemensa, który od najmłodszych lat związany był z zawodem piekarza.

Pieczenie chleba ma długą tradycję na obszarze Ziemi Kozienickiej. Według źródeł w 1615 roku Kozieni-
ce zamieszkiwało 4 piekarzy a już w 1630 roku - 8. W 1790 roku odnotowuje się ich 13. Na podstawie opisów 
uczniów, w 1935 roku w Kozienicach było 16 piekarni - 12 żydowskich i 4 polskie. Mieściły sie one na ulicach:  
11 Listopada, Lubelskiej, Kościelnej, Warszawskiej, Magietowej. Średnio wypiekały one dziennie 120 bochen-
ków chleba, zaś w dzień targowy 200.

W pierwszych latach powojennych dużą rolę na obszarze Kozienic odgrywały piekarnie prywatne.  
W 1948 roku w Kozienicach było ich 9. Piekarnie prywatne prowadzili: przy ulicy Radomskiej - Helena Sa-
dowska, Jan Giszka, Maria Urawska, Andrzej Łukasiewicz; przy ulicy Targowej - Ignacy Karolewski, Józef 
Markiewicz; przy ulicy Hamernickiej - Henryk Szymański; przy ulicy Lubelskiej - Piotr Majewski a przy ulicy 
3-go Maja - Franciszek Lipiński. Jednak z czasem były one wypierane przez piekarnie spółdzielcze, między 
innymi przez powstałą Spółdzielnię Powszechną Związków Zawodowych „Związkowiec”, która w 1951 roku 
prowadziła 3 piekarnie, rozlewnie piwa, 2 gospody, 2 masarnie oraz 14 sklepów.

Symbolem powrotu do tradycji dawnych cechów piekarskich, po okresie upaństwowienia wielu zakładów 
w Polsce Ludowej, były firmy rodzinne, w których ten zawód oraz receptury przekazywane są z pokolenia na 
pokolenie.

W 1988 roku w Kozienicach funkcjonowała piekarnia Ryszarda Babuli oraz Stanisława Kołodzieja.
W latach 90 - tych w Kozienicach, mistrz piekarstwa Stefan Szeliga założył przy ulicy Radomskiej pie-

karnię. Zakład szybko zyskał mnóstwo klientów, bo jak powiadali kozieniczanie u Szeligów chleb był zawsze 
dobry. Dziś piekarnią zarządza trzecie już pokolenie piekarzy - Andrzej i Jakub Nercz. W zakładzie wypiekana 
jest Razówka z Kozienic - chleb, który w 2017 roku, jako pierwszy produkt z powiatu kozienickiego trafił na Li-
stę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Piekarnia jest również Członkiem Szlaku 
Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”.

WIOSNA (15 marzec) 

Piekarnia A. Nercz - J. Nercz s.c.
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Dzień Piekarzy
i Cukierników  

WIOSNA (15 marzec) 

Zakład piekarsko – ciastkarski Kowalczyk

Kawiarnia „Słodki Leniuch” (Krzysztof Lenarczyk. 
Zakład Cukierniczy)

W 1992 roku w Grabowie nad Pilicą rozpoczął swoją historię Zakład piekarsko – ciastkarski Kowalczyk, 
założony przez Tadeusza i Krystynę Kowalczyków. Dziś o jakość produktów dbają synowie Robert i Dawid. 
Jednym z najbardziej znanych produktów, pochodzących z piekarni jest Chleb staropolski. Recepturę chle-
ba opracował Robert Kowalczyk, bazując na dawnych, babcinych przepisach. W 2007 roku Chleb staropol-
ski otrzymał I nagrodę w konkursie o Laur Marszałka Województwa Mazowieckiego za najlepszy produkt 
żywnościowy. Zakład jest Członkiem Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”. 

Pierwsza cukiernia w Kozienicach funkcjonowała w końcu 1946 roku. Prowadzona była przez Juliana 
Lenarczyka. Natomiast w latach siedemdziesiątych odnotowuje się istnienie cukierni pod nazwą „Malinka”  
a w 1984 roku na terenie Kozienic funkcjonowały: kawiarnia „Ptyś”, kawiarnia „Karolinka”, kawiarnia „Mał-
gorzatka”. Sezonowo działała kawiarnia „Na Skarpie”.

Pod koniec lat 60-tych, na pomysł otworzenia cukierni w Kozienicach wpadła rodzina Lenarczyków. 
Powstała spółka Kowalski-Lenarczyk z pierwszym punktem sprzedaży przy ul. Warszawskiej 3 w Kozieni-
cach, który szybko stał się bardzo obleganą przez klientów cukiernią. Po pewnym czasie spółka została roz-
wiązana. Dopiero 7 maja 1979 roku Wydział Handlu w Kozienicach wydał zezwolenie na powstanie Zakładu 
Cukierniczego przy ul. Warszawskiej 52 i tę datę przyjmuję się jako początek powstania firmy. Od 1986 roku 
właścicielem firmy jest Krzysztof Lenarczyk. W 2010 roku otworzył kawiarnię „Słodki Leniuch”, która jest 
Członkiem Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Według źródeł w 1988 roku w Kozienicach cukiernie prowadzone były także przez Ryszarda Kowalskie-
go i Ryszarda Stemplewskiego oraz Stefana i Mariusza Prawdów. W Świerżach Górnych wyrobem lodów  
i rurek z kremem zajmowała się Teresa Kondeja.
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Dzień Piekarzy
i Cukierników  
(15 marzec)

Kruche ciasteczka

Składniki (na 40 sztuk):
•	 500 g mąki
•	 2 żółtka
•	 2 łyżki śmietany 12%
•	 100 g cukru pudru
•	 200 g masła
•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia
•	 aromat waniliowy
•	 szczypta soli

Wszystkie składniki ugnieść ze sobą do uzyskania jednolitej masy. Ciasto schłodzić w zamrażalce minimum  
1 godzinę. Schłodzone ciasto podzielić na części i przemielić przez maszynkę lub wykrawać za pomocą foremek. 
Ciasteczka ułożyć na blaszce i piec w temperaturze 180 stopni aż do zarumienienia.

WIOSNA (15 marzec) 
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Topienie Marzanny 

(21 marzec)

Ruszamy gromadą, 
wesołym pochodem,
 niesiemy marzannę nad zieloną wodę.
 Płyń sobie, marzanno, 
szumiącym potokiem, 
na morze szerokie, 
na morze głębokie. 
Zgiń, przepadnij, zimo, 
i nie wracaj do nas, 
na przyjęcie wiosny
 Otwórzmy ramiona.
 A teraz, gdy zima poszła już daleko –
 zatańcz z nami, wiosno, 
nad zieloną rzeką

(Wanda Chotomska „Marzanna”)

Data 21 marca to pierwszy dzień kalendarzowej wiosny. Dzień ten wiąże się także ze starym zwyczajem topie-
nia Marzanny- słowiańskiej bogini, pani zimy i śmierci, która sprawowała pieczę nad wodami, snem i czara-
mi. Odpowiadała za wszystko, co w przyrodzie rodzi się i umiera.

Dawniej w święto Marzanny przestrzegano by w skład jadłospisu wchodziły zielone sałatki i zupy, któ-
re przygotowywano z różnorodnych ziół i roślin, miedzy innymi mlecza, pokrzywy, lebiody, podagrycznika. 
Wierzono, że takie jedzenie przegania złe moce i dodaje siły. 

Typowo wczesnowiosenną potrawą była zupa z lebiody (komosy białej), która zwana była dawniej łopu-
chą. W kozienickim oprócz przygotowywania z niej zupy, przyrządzano potrawkę - „szpinak”. Komosę po 
ugotowaniu siekano. Następnie smażono ją na tłuszczu lub na mleku lub śmietanie. Masę doprawiano mąką 
lub zasmażką albo jajkiem i cebulą. Popularna była także potrawka z kiszonej komosy. Potrawy te jedzono  
z chlebem lub ziemniakami.

Sałatka wiosenna

Składniki:
•	 liście mlecza 
•	 liście młodych pokrzyw
•	 liście babki lancetowatej
•	 liście bluszczyku kurdybanka 
•	 stokrotki
•	 3 posiekane ząbki czosnku
•	 olej
•	 sok z cytryny, sól i pieprz

Rośliny sparzyć na sicie. Przełożyć do miski, wymieszać. Doprawić oliwą, sokiem z cytryny solą i pieprzem.

Zupa z lebiody (komosy)

Składniki:
•	 2l wody
•	 2 marchewki
•	 1 pietruszka
•	 1/2 selera
•	 1/2 pora
•	 1/2 kg lebiody (tylko górne części rośliny)
•	 1 cebula

Przygotować bulion warzywny. Do bulionu dorzucić kaszę jęczmienną. Gotować około 10 minut. Następnie do-
dać pokrojone w drobną kostkę ziemniaki i podsmażoną na złoto cebulkę. Lebiodę opłukać, posiekać i poddusić 
na maśle. Dodać do zupy. Zabielić mlekiem lub śmietaną. Doprawić do smaku solą, pieprzem, gałką muszkato-
łową i sokiem z cytryny. Podawać z jajkiem na twardo. 

WIOSNA (21 marzec) 

•	 2 ziemniaki
•	 2 łyżki kaszy jęczmiennej
•	 masło
•	 mleko/śmietana
•	 sok z cytryny
•	 sól i pieprz
•	 gałka muszkatołowa
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Zielone Świątki  
(pięćdziesiąty dzień 

po Wielkanocy)

„Zielone Świątki tataraki w kątki”

Zielone Świątki to jedno z najstarszych świąt kościelnych. Upamiętniają one wydarzenie opisane w Dziejach 
Apostolskich, kiedy to na uczniów Chrystusa zstąpił Duch Święty. 

Zielone Świątki zastąpiły starosłowiańskie „nowe latko”, święto podczas, którego witano nadchodzące lato. 
Tego dnia wszystkie domy, podwórza, kościoły „ubierano” zielenią. Także zwierzęta przystrajane były zie-

lonymi wianuszkami. Zielone gałązki nie służyły wyłącznie dekoracji. Wierzono w ich magiczne właściwości. 
Brzoza odpędzała nieczyste moce i chroniła przed złym spojrzeniem, lipa chroniła przed pożarami a tatarak 
odpędzał zło i skutecznie przepędzał wszelkie insekty. Natomiast dąb zapewniał siłę i długie życie a klon zdro-
wie. 

Do ludowych zwyczajów należało także stawianie przez kawalerów przed domami wybranych panien słu-
pów majowych - pni zazwyczaj sosnowych, które ozdabiano kwiatami i wstążkami. Na szczycie takiego słupa 
często umieszczano jakiś fant. A ten śmiałek, który się po niego wdrapał otrzymywał nagrodę.

Tego dnia palono ogniska - wierzono bowiem w magiczną i oczyszczającą moc ognia.
W kozienickim, w Zielone Świątki występował także zwyczaj malowania jajek, którymi potem rzucano. 

Przy czym gospodarz brał jajko kury, gospodyni jajko gęsi i przerzucali je przez budynek mieszkalny i oborę, 
aby zapewnić sobie szczęście. Natomiast pokrzywy zerwane w ten dzień miały magiczną moc, bowiem zjedzo-
ne przez świnie zapewniały zdrowy chów i duży przyrost warchlaków. 

Rośliną, której nie mogło zabraknąć w obrzędach był tatarak, ziele, które przywędrowało do Polski wraz 
z tatarskimi najazdami. Roślina, która działa moczopędnie, napotnie i pobudza czynności żołądka. W czasach 
głodu jedzono wnętrza młodych łodyg i kłącza, które wykorzystywano do wyrobu słodyczy- kandyzowane je  
z cukrem. Natomiast liście tataraku podkładano pod chleb podczas jego wypieku. 

Likier z tataraku

Składniki:
•	 50 g kłączy tataraku
•	 50 goździków
•	 500 g cukru
•	 2 młode zielone listki tataraku
•	 3 szkl. wody
•	 1 l spirytusu

Kłącze tataraku oskrobać, dokładnie umyć i drobno pokroić. Pokrojone kłącza i listki wraz z goździkami wrzucić 
do słoja, zalać spirytusem, zakręcić i odstawić na 10 dni, codziennie potrząsając słojem. Po tym czasie zagotować 
syrop z wody i cukru, ostudzić. Dolać przecedzony macerat z kłączy i dokładnie wymieszać. Zostawić przykryty 
na noc. Następnego dnia przefiltrować, rozlać do butelek i odstawić w ciemne, chłodne miejsce na 3- 4 miesiące.

(Przepis pochodzi z publikacji Hanny Szymanderskiej pt. Polskie tradycje świąteczne)

WIOSNA (pięćdziesiąty dzień po Wielkanocy) 
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Grasz w zielone?
Gram!
Masz zielone?
Mam.

To słowa zabawy z dzieciństwa, która popularnie w XVII wieku była zwana trawką. A grywano w nią wła-
śnie w maju. 

Z dniem 1 maja, przekształconego w popularne święto pracy (obchodzone od 1890 roku), związanych było 
kiedyś kilka ciekawych tradycji. Pierwotnie było świętem odrodzenia i hołdem składanym przyrodzie. Kiedyś 
w dniu tym rozpoczynał się sezon pasterski. Przez wsie wędrował grupy pasterzy, po raz pierwszy wypędzają-
ce bydło na świeżą trawę. Również w pierwszomajowy wieczór dziewczęta urządzały sobie schadzki, podczas 
których śpiewając i pląsając witały wiosnę i marzyły o zamążpójściu.

W legendach wielu krajów noc z 30 kwietnia na 1 maja była to noc czarownic- Noc Walpurgii. Źródła wska-
zują, że Ziemia Kozienicka też miała swoje czarownice. Według ks. Siarczyńskiego w 1625 roku w Kozienicach, 
w wyniku przeprowadzonego procesu o czary, na stosie spłonęło aż siedem kobiet, przypisując ich czarom 
suszę.

 

Sałatka brokułowa

Składniki:
•	 5 jajek
•	 1 brokuł
•	 1 papryka czerwona
•	 1 pęczek koperku
•	 1 mała główka sałaty
•	 1 słoik majonezu
•	 sól
•	 pieprz

Brokuł podzielić na różyczki i ugotować na pół-
twardo, ostudzić. Jajka ugotować na twardo. Sała- 
tę porwać na drobne kawałki, paprykę pokroić w pa- ski, 
koperek drobno posiekać. Warzywa przełożyć do mi-
ski ,wymieszać delikatnie z majonezem, doprawić d o 
smaku solą i pieprzem.

Święto Majowe  
(1 maj)

Grasz w zielone?
Gram!
Masz zielone?
Mam.

WIOSNA (1 maj) 
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Boże Ciało 
(jedenasty dzień 

po Zielonych Świątkach)

Boże Ciało to potoczna nazwa uroczystości Najświętszego Ciała i Krwi Chrystusa. To kolejne święto ruchome, 
które przypada na jedenasty dzień po Zielonych Świątkach. Boże Ciało, a także następne osiem dni (oktawa) 
obchodzono bardzo uroczyście w całej Polsce. Święto zostało ustanowione 11 sierpnia 1264 roku przez papieża 
Urbana IV a procesje towarzyszące obchodom upowszechniły się dopiero w XV wieku. W święto buduje się 
cztery ołtarze ustawione pod gołym niebem, ubierane zielonymi gałązkami.

Ze świętem wiąże się zwyczaj wicia wianków z ziół, w których nie mogło zabraknąć bylicy, macierzanki, 
mięty, rozmarynu, wrotyczu, rozchodnika, lubczyku, ostrężyny, podbiału, niezapominajek, rosiczek, kopyt-
ników, bławatków, rumianków czy stokrotek. 

Wianuszki te po poświęceniu wraz z gałązkami z ołtarzy zabierano do domu. Przypisywano im funkcję 
magiczne. Uśmierzały wszelkie bóle, służyły jako lekarstwo nie tylko ludziom ale też zwierzętom: „ wianki 
takie kładzione bywają pod podwaliny nowo budującego się domu, w stodole pod pierwszy przywieziony  
z pola snop zboża; kadzą nim dzieżę chlebną; okadzają wreszcie chorych na gardło...” (Z. Gloger, Rok Polski...). 

Oktawa Bożego Ciała była natomiast uważana za okres wzmożonej aktywności czarownic. Wstrzymywano 
się więc od prac polowych, nie wolno było sadzić kapusty, by nie zaatakowała jej zaraza i prać bielizny, by 
uderzeniami drewnianych kijanek nie przyciągnąć piorunów. 

Nie wolno było także jeść chleba w nakryciu głowy, kłaść go płaską stroną do góry czy dotykać nieumytymi 
rękoma.

Ziołowa pasta do zębów

Składniki:
•	 2 łyżki suszonej mięty
•	 2 łyżki suszonej szałwii
•	 2 łyżki suszonych płatków róż
•	 1/2 łyżeczki sody oczyszczonej
•	 2 - 3 łyżki oliwy z oliwek lub oleju kokosowego

Miętę, płatki róż i szałwię wsypać do blendera lub młynka i zmielić jak najdrobniej. Przełożyć do miseczki i dodać 
sodę, wymieszać. Mieszając, dodawać stopniowo olej, aż do uzyskania konsystencji pasty. Przełożyć do wypa-
rzonego słoiczka i trzymać w lodówce maksymalnie 2 tygodnie. Porcję pasty nakładać na zwilżoną szczoteczkę 
łyżeczką ( aby do pasty nie wprowadzić bakterii). Stosować tak jak zwykłą pastę do zębów.

WIOSNA (jedenasty dzień po Zielonych Świątkach) 



lato
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Międzynarodowy 
Dzień Dziecka
(1 czerwca)

Międzynarodowy Dzień Dziecka został ustanowiony przez Zgromadzenie Ogólne Organizacji Narodów Zjed-
noczonych (ONZ) w 1954 roku, aby upowszechniać zawarte w Karcie Narodów Zjednoczonych ideały dotyczące 
praw dziecka. W Polsce obchodzony jest w dniu 1 czerwca.

Jedną z ulubionych dziecięcych „potraw” jest zapiekanka, która powstała w Polsce w latach 70-tych. Wte-
dy to Edward Gierek zakupił z Francji recepturę produkcji bagietek. Potem pojawił się na niej popularny 
farsz, składający się z sera i pieczarek z cebulką oraz sos pomidorowy, przypominający ketchup. Od tamtej 
pory zapiekanka króluje w rankingu polskich fast - foodów i nazywana jest często „Polską pizzą”.

Zapiekanki z szynką i warzywami

Składniki (na 10 sztuk):
•	 5 bułek kajzerek
•	 1 papryka czerwona
•	 1 papryka zielona
•	 1 papryka żółta
•	 1 pomidor
•	 3 – 4 duże pieczarki
•	 150 g sera żółtego
•	 3 ogórki konserwowe
•	 100 g szynki
•	 100 g masła
•	 ketchup
•	 ziola prowansalskie
•	 oregano, pieprz i sól

Kajzerki przekroić wzdłuż, posmarować masłem.Ser żółty zetrzeć na tarce o drobnych oczkach, ogórki i pieczar-
ki pokroić na plasterki, paprykę w paski. Na połówki bułek układać kolejno: plasterek szynki, paprykę, ogórki, 
pieczarki oraz żółty ser. Kajzerki przyprawić solą, pieprzem, oregano oraz ziołami prowansalskimi. Zapiekać  
w temperaturze 180 stopni około 10 -15 minut. Podawać polane ketchupem.

Zapiekanki z serem mozzarella

Składniki (na 10 sztuk):
•	 5 bułek kajzerek
•	 2 opakowania sera mozzarella
•	 1 pomidor
•	 bazylia suszona
•	 pieprz i sól

Kajzerki przekroić wzdłuż. Na każdej położyć po dwa plastry mozzareelli. Zapiekać aż do rozpuszczenia sera. 
Następnie na każdej bułce położyć plasterki pomidora i doprawić solą, pieprzem oraz suszoną bazylią.

LATO (1 czerwca) 
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Noc Kupały  
(21/22 czerwca)

„Zakwita w puszczach dziwny kwiat paproci,
Na jedną chwilę w tajemniczym cieniu
Cały świat blaskiem czarodziejskim złoci,
Lecz można tylko dotknąć go w marzeniu...”

(Adam Asnyk, Kwiat paproci)

Noc Kupały (kupalnocka, palinocka, sobótka) to stare słowiańskie święto wody i ognia, które jest obchodzone 
podczas najkrótszej nocy w roku. Przez wiele osób mylona jest z Nocą Świętojańską, która przypada na noc  
z 23 na 24 czerwca i jest chrześcijańską wersją Nocy Kupały.

Według mitologii słowiańskiej Sobótka, to pozostałość po uroczystościach na cześć bogini Soboty - bogini 
ziół uzdrawiających, na cześć której palono ognie, rzucając w nie aromatyczne zioła. Bogini ta miała swoją 
świątynię na górze Sobótce a dzień tygodnia nazwany został na jej cześć.

To święto wody i ognia oraz płodności i miłości, nazywane także słowiańskimi walentynkami.
W tradycji ludowej najważniejszym elementem obchodów Nocy Kupały było rozpalanie wielkich ognisk, 

nad którymi skakano, w celu oczyszczenia i ochrony przed chorobami oraz złymi mocami. Do ognia wrzucano 
także zioła, które miały uzdrawiające i oczyszczające moce. Szczególne znaczenie miały: dziurawiec, szałwia, 
piołun, krwawnik, bylica oraz ruta, która używana była rownież do ślubnych wianków. Z ziół dziewczęta plotły 
wianki, które puszczały na wodę, z nadzieją, że wyłowi go przyszły narzeczony. Również woda w Noc Kupały 
miała magiczną moc oczyszczania. Uważano, że w ciągu dnia nie wolno było się kąpać w rzekach, jeziorach czy 
stawach, ponieważ mieszkające tam utopce czy rusałki, dostały od bogów pozwolenie na „polowanie”. Nocą 
zaś, kiedy ich moc słabła zażywano oczyszczającej kąpieli. Jednak najpopularniejszym zwyczajem w Noc Ku-
pały było szukanie w lesie kwiatu paproci, który miał zapewnić swemu znalazcy wieczne bogactwo, młodość 
i siłę.

Nalewka piołunówka (domowa „Zielona Wróżka”)

Składniki:
•	 1 garść młodych liści piołunu
•	 1/2 l spirytusu
•	 opcjonalnie: miód, woda

Garść liści piołunu włożyć do wyparzonego słoja. Zalać je spirytusem. Słój szczelnie zamknąć i odstawić na ty-
dzień w ciepłe miejsce. Przefiltrować. Piołunówkę można dosłodzić miodem lub rozcieńczyć wodą.

Kule musujące do kąpieli

Składniki:
•	 1 szkl. sody oczyszczonej
•	 1/2 szkl. kwasku cytrynowego
•	 6 łyżeczek oleju kokosowego, oliwy z oliwek lub oliwki dla dzieci
•	 barwniki spożywcze
•	 opcjonalnie: olejek eteryczny lub suszone płatki kwiatów

Suche składniki przesypać do miski i wymieszać. Dodać olej i wymieszać rękami - masa ma mieć konsystencję 
mokrego piasku. Opcjonalnie dodać kilka kropli ulubionego olejku eterycznego, barwnika spożywczego lub su-
szone płatki kwiatów. Kiedy składniki zaczną się ze sobą sklejać, uformować z masy kule lub przełożyć masę do 
sylikonowych foremek. Gotowe kule odstawić na 24 godziny do wyschnięcia.

LATO (21/22 czerwca) 

Viktor Oliva, Pijak absyntu (1901)



70

Wigilia Świętego Jana, zwana Nocą Świętojańską przypada z 23 na 24 czerwca i jest „nowszą”, chrześcijańską 
wersją Nocy Kupały. W związku z tym, że Kościołowi Katolickiemu nie udało się wykorzenić prastarego oby-
czaju celebrowanego przez pogańskich Słowian, ustanowił więc inne święto, którego patronem został Jan 
Chrzciciel. Jako biblijna postać, chrzcząca wodami Jordanu, miał od tej pory patronować wszelkim wodnym 
akwenom. A od dnia jego imienin można było się już bezpiecznie kąpać.

Do obrzędów odbywających się w kościołach i kaplicach należało, więc święcenie wody. Poza wodą świę-
ciło się zioła lecznicze oraz kwiaty ogrodowe.

Zestaw magicznych ziół tworzyły: dziurawiec (nosił podwójną nazwę: ziela guślarskiego lub święto-
jańskiego), pokrzywa, paproć (trzymana w izbie pomagała w chorobie), boże drzewko, lulek czarny, jaskier  
i kopytnik, bylica - piołun, dziki bez czarny, ruta, rosiczka, rumianek, łopian, biedrzeniec, mięta, tymianek, 
mniszek lekarski (kupała). 

Szczególne znaczenie miała bylica - piołun, którą przepasywały się dojrzałe kobiety, co chroniło od bólu 
krzyża, w czasie najcięższych prac gospodarskich oraz było środkiem na płodność i lekkie porody. Bylicą 
ozdabiano także bramy i wejścia do budynków, ponieważ miała moc „odbierania jadu złym oczom, napo-
jonym zawiścią, zdejmowania zadanych już uroków i leczenia chorób powstałych z nasłania diabelskiego”. 
Natomiast zebrane w Noc Świętojańską liście łopianu miały zapobiegać bólom głowy. Według wierzeń z okolic 
Radomia, Matka Boska użyła właśnie łopianu oraz bylicy, aby głowa świętego Jana przyro-
sła.

Z ziół wito także wianki, a żeby wróżby się spełniły musiało być ich dziewięć: 
majeranek, bazylia, czarnuszka, marzanka wonna, macierzanka, lubczyk, 
cząber, arcydzięgiel, hyzop.

Zwyczaje magiczne dotyczyły też roślin głowiastych: kapusty, czosn-
ku, cebuli, które nie opielone z chwastów przed świętym Janem nie uro-
dzą - nie „zawiążą się”. Wróżono także ze szczypiorku.

Dla dziewcząt na wydaniu znaczenie specjalne miała roślina zwana 
nasięźrzałem. Roślina, która według wierzeń posiadała zdolność jed-
nania miłości. 

Zygmunt Gloger w „Encyklopedii Staropolskiej” pisał: „Lud opo-
wiada, że dziewczyna, chcąc zjednać sobie miłość chłopca, musi zdo-
być tę paproć w szczególniejszy sposób. A więc upatrzywszy sobie za 
dnia miejsce, gdzie rośnie nasięźrzał, musi iść tam o północy nago  
i obróciwszy się tyłem— żeby jej djabeł nie porwał — rwać go, wyma-
wiając pewną formułę:

„Nasięźrzale, nasięźrzale,
Rwę cię śmiale,
Pięcią palcy, szóstą dłonią,
Niech się chłopcy za mną gonią;
Po stodole, po oborze,
Dopomagaj, Panie Boże!”

Noc Świętojańska/
Wigilia św. Jana 
Chrzciciela  
(23/24 czerwca)

Hej święty Jonie!                                
Pytam sie ciebie samego,                   
cos nam tu przywióz nowego,           
hej święty Jonie!

Hej święty Jonie!         
Przywiózem wam beckę rosy         
hej toć dziewulom do kosy,                      
hej święty Jonie!

Hej święty Jonie!
Przywiózem wam beckę rosy
hej toć parobkom do krasy,
hej swięty Jonie?                                 

(pieśń z Puszczy Kozienickiej)

LATO (23/24 czerwca) 
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Noc Świętojańska/
Wigilia św. Jana 
Chrzciciela  
(23/24 czerwca)

Świętojański likier

Składniki:
•	 50 g suszonego dziurawca
•	 50 g suszonej mięty pieprzowej
•	 50 g suszonego rumianku
•	 1/2 l spirytusu
•	 1 szkl. miodu
•	 1 szkl. czystej wódki
•	 1/2 szkl. przegotowanej wody

Zioła wrzucić do słoja. Zalać spirytusem, szczelnie przykryć i zostawić w ciepłym miejscu na 12 dni. Po tym czasie 
macerat przecedzić przez gazę. Dodać miód, wódkę i wodę. Zostawić ponownie na 10 dni. ponownie przecedzić, 
przelać do butelek. 
(Przepis pochodzi z publikacji: H. Szymanderska, Polskie tradycje świąteczne).

Żelki myjące

Składniki:
•	 50 ml wody
•	 4 łyżeczki żelatyny spożywczej
•	 200 ml mydła bezbarwnego w płynie
•	 barwniki spożywcze

Wodę wlać do garnka. Wsypać żelatynę spożywczą. Wodę wraz z żelatyną podgrzewać na małym ogniu, stale 
mieszając, aż do rozpuszczenia całkowitego żelatyny. Dodać mydło w płynie i dobrze wymieszać. Następnie do-
dać barwnik spożywczy (w przypadku uzyskania kilku kolorów żelków, płyn podzielić). Płyn przelać do sylikono-
wych foremek i zostawić do ostygnięcia. Foremki wstawić do lodówki na całą noc do stężenia.

LATO (23/24 czerwca) 
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Święto 
Matki Bożej 
Jagodnej  
(2 lipiec)

Matka Boska Jagodna, Panienka Maryja
Która owocnym, rodnym drzewom sprzyja
Chodzi po sadzie kwitnącym i śpiewa
Pocałunkami budząc w wiosnę drzewa
Nocą wieśniaczki jej śpiew słyszą we śnie,
Wieść, aby jagód nie jadły przedwcześnie,
Każdą jagodę z ust matce odjętą
Da zmarłym dziatkom Panna w jagód święto…

(Leopold Staff, Matka Boska Jagodna)

LATO (2 lipiec) 

Lela Pawlikowska „Matka Boska Jagodna” (1936r.)  „Maszynki” do zbierania jagód w Puszczy Kozienickiej

Święto Matki Bożej Jagodnej, obchodzone było dawniej 2 lipca. Dziś w wielu regionach Polski zostało zapo-
mniane. To staropolskie święto liturgiczne, które powstało z zespolenia katolickiej uroczystości Nawiedzenia 
Najświętszej Maryi Panny z przedchrześcijańskim świętem płodności, podczas którego składano bóstwom 
ofiary z płodów ziemi, aby zapewnić sobie urodzaj.

Legenda głosi, że brzemienna Maryja, która wybrała się na spotkanie ze swą krewną Elżbietą szła sama 
lasami i pustkowiami. W drodze za pożywienie miała tylko zbierane jagody. Dlatego, aby nie pozbawiać Matki 
Boskiej prowiantu, nie wolno było do 2 lipca zrywać poziomek, jagód, agrestu, malin, wiśni i porzeczek. Ten 
zakaz dotyczył głównie kobiet, którym w ostatnim roku zmarło dziecko.

Matka Boża Jagodna została, więc patronką matek i kobiet brzemiennych, które wierzyły, że jeśli nie będą 
zrywać jagód i powierzą się Jej opiece, to urodzą zdrowe dzieci, a narodzone potomstwo będzie odporne na 
choroby i czary. Wierzono też, że Matka Boża opiekuje się duszami zmarłych dzieci i w tym dniu karmi je 
jagodami.

Na terenie Puszczy Kozienickiej istniał również zakaz zbierania i spożywania jagód przez kobiety, którym 
zmarły dzieci. Część matek odbywała w tym dniu pielgrzymkę do kościoła w Rożku koło Gielniowa (ziemia 
przysuska) (dziś kaplica pw. Nawiedzenia NMP). Od XVIII wieku miejsce to jest związane ze słynącym z łask 
obrazem Matki Bożej Bolesnej.

Dopiero po 2 lipca całe rodziny szły w las na jagody. Część z nich przeznaczano do jedzenia i sprzedaży. 
Część jagód suszono. Przeznaczano je głównie na kompot i barszcz, który zaprawiano mąką i mlekiem. Jagody 
zbierano za pomocą maszynek, przypominających grzebień. Zerwane umieszczano w specjalnych dzbankach 
glinianych z jednym uchem „jagodnikach”, które wytwarzane były w ośrodkach garncarskich w Nowinach 
koło Kozienic oraz w Głowaczowie. Na początku XX wieku w Głowaczowie działało 16 garncarzy. Należeli do 
rodzin: Oficjalskich, Grabalskich, Piwowarskich, Wilczyńskich, Kołodziejskich i Palmarskich. Po 1945 roku 
w Głowaczowie działała już tylko pracownia rodziny Oficjalskich - braci Piotra i Eugeniusza. Po śmierci 
braci warsztat przejął syn Eugeniusza Franciszek. Ich wyroby można było kupić między innymi na targach  
w Kozienicach, Magnuszewie, Warce czy Pionkach. Ich produkcja koncentrowała się na wytwarzaniu naczyń 
służących w gospodarstwie domowym do jedzenia i picia, gotowania czy przechowywania produktów. Do 
produkcji naczyń wykorzystywali glinę wydobywaną na miejscu. Naczynia ozdabiano wzorami malowanymi 
podbiałką oraz ornamentem rytym.

 Koniec sezonu jagodowego przypadał w kozienickim na 25 lipca - dzień świętego Jakuba. Mówiono, że „po 
świętym Jakubie diabeł w jagodach dłubie”.
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Barszcz jagodowy

Składniki:
•	 400 g jagód
•	 1 l wody
•	 4 łyżki cukru lub wedle smaku
•	 1 łyżka mąki ziemniaczanej
•	 1/2 szkl. śmietany kremówki 
•	 sok z cytryny
•	 opcjonalnie: cukier waniliowy do smaku

Jagody opłukać na sicie. Do garnka wlać wodę, zagotować, dodać jagody. Gotować na małym ogniu przez 5 minut. 
Dodać cukier, ewentualnie cukier waniliowy do smaku. Mąkę rozrobić z wodą i wlać do zupy mieszając. Gdy zupa 
lekko zgęstnieje dodać sok z cytryny i śmietanę. Garnek zdjąć z ognia i zawartość zblendować. Podawać samą 
lub z makaronem.

Nalewka jagodowa

Składniki:
•	 1 l jagód
•	 1 kg cukru
•	 500 ml spirytusu

Jagody przepłukać na sicie. Przełożyć do szklanego słoja i zasypać cukrem. Słój zakręcić, wymieszać energicznie 
jagody z cukrem. Wlać spirytus - wszystkie owoce powinny być zakryte, zakręcić. Słoik odstawić w ciepłe miejsce 
na miesiąc. Codziennie potrząsać delikatnie słojem. Po tym czasie nalewkę przefiltrować przez gazę lub filtr. 
Nalewkę przelać do butelek i ponownie odstawić na miesiąc w chłodniejsze miejsce.

LATO (2 lipiec) 
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Bułeczki „Jagodzianki”

Ciasto drożdżowe:
•	 250 g mąki pszennej
•	 125 ml mleka
•	 70 g masła
•	 25 g drożdży świeżych
•	 80 g drobnego cukru
•	 1 jajko
•	 szczypta soli

Farsz jagodowy:
•	 1 szklanka jagód
•	 1 łyżeczka mąki ziemniaczanej

Kruszonka:
•	 20 g masła (zimnego)
•	 4 łyżki mąki pszennej
•	 1 łyżka cukru pudru

Dodatkowo:
•	 1 żółtko 
•	 2 łyżki mleka

Przygotować rozczyn do ciasta. Do miski przełożyć pokruszone drożdże, dodać łyżeczkę cukru i łyżeczkę mąki. 
Mleko podgrzać (nie gotować). Ciepłe mleko wlać do miski z mąką, cukrem i drożdżami. Dokładnie wymieszać  
i zostawić na 30 minut, aż rozczyn powiększy swoją objętość. Masło rozpuścić w rondelku, zostawić do ostygnięcia. 
Do dużej miski przełożyć mąkę, dodać szczyptę soli oraz cukier. Wymieszać i dodać rozczyn. Dodać jajko i ponow-
nie wymieszać. Następnie ciasto wyrobić, dodając stopniowo rozpuszczone i ostudzone masło. Wyrobione ciasto 
przykryć ściereczką i odstawić w ciepłe miejsce na około 2 godziny, aż dwukrotnie powiększy objętość.

Przygotować jagodowy farsz. Jagody opłukać na sicie i osuszyć. Przełożyć do miseczki, dodać mąkę ziemnia-
czaną i wymieszać.

Przygotować kruszonkę. Do miski wsypać mąkę i cukier puder. Wymieszać. Dodać pokrojone na drobne ka-
wałki zimne masło. Palcami wymieszać i rozcierać wszystkie składniki, aż zaczną powstawać małe grudki ciasta.

Wyrośnięte ciasto wyjąć z misy, wyłożyć na podsypaną mąką stolnicę i ponownie wyrobić. Ciasto podzielić na 
10 równych części. Z każdej części uformować placuszek o grubości około 1 cm. Na środek placuszka nałożyć łyżkę 
jagodowego farszu. Dokładnie zlepić brzegi, formując kształt bułeczki. Blachę wyłożyć papierem do pieczenia. Uło-
żyć na niej bułeczki, zachowując odstępy pomiędzy nimi. Zostawić na 30 minut do wyrośnięcia. Żółtko oddzielić od 
białka, przełożyć do miseczki i dodać mleko. Wszystko połączyć. Posmarować mieszanką każdą bułeczkę i posypać 
rozdrobnioną w palcach kruszonką. Piekarnik rozgrzać do 180 stopni (grzanie góra - dół). Piec przez 20 minut.

Święto 
Matki Bożej 
Jagodnej  
(2 lipiec)

LATO (2 lipiec) 
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Pierogi z jagodami
- Koło Gospodyń Wiejskich „Psarzanki” w Psarach   

Ciasto:
•	 45 dag mąki pszennej typ 390
•	 3/4 szklanki wody wrzącej
•	 1/4 szklanki wody zimnej
•	 olej

Farsz jagodowy:
•	 40 dag jagód
•	 cukier do smaku (biały lub trzcinowy)

Przygotować ciasto. Mąkę wsypać do miski i wlać 3/4szkl. wody wrzącej. Wymieszać oba skład-
niki i przykryć na 5 minut czystą ściereczką. Następnie wlać 1/4 szkl. wody zimnej- wymie-
szać. Dodać około 2-3 łyżki oleju i wyrobić ciasto. W razie potrzeby można dolać jeszcze 
łyżkę oleju. Ciasto zagnieść i zawinąć w woreczek foliowy, na około 5-10 minut aby 
„odpoczęło”. Następnie podzielić ciasto na kulki około 2 cm, następnie rozwałko-
wać je na małe placuszki wielkości szklanki.

Przygotować farsz. Jagody wypłukać na sicie, wysuszyć. Owoce wymieszać  
z cukrem, nakładać do pierogów za pomocą małej łyżeczki. 

Pierogi wrzucić do wrzącej wody małymi partiami. Kiedy pierogi „wypłyną” 
gotować jeszcze 2 minuty.

Na terenie Ziemi Kozienickiej oprócz jagód popularna była borówka bagienna, zwana buchocem. Z jej dużych, 
czarnych i cierpkich owoców wyrabiano wina, soki i konfitury. W stanie surowym spożywano ją w niewielkich 
ilościach ponieważ posiadała właściwości odurzające. Zbierano także owoce tarniny i głogu oraz żurawinę, 
którą kwaszono i jako ocet stosowano do słodkiej kapusty.

LATO (2 lipiec) 

Święto 
Matki Bożej 
Jagodnej  
(2 lipiec)
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Drożdżówki ,,Borowianki„ 
- Kawiarnia „Słodki Leniuch” (Zakład Cukierniczy Krzysztof Lenarczyk)
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”          

Składniki:
•	 350 g borówek świeżych           	
•	 3 szklanki mąki tortowej + 1/2 szklanki na podsypkę 	     
•	 25 g  drożdży prasowanych  
•	 150 g cukru kryształu         
•	 2 jajka+ 1szt do smarowania produktu                                    

Przygotuj rozczyn. Do miski 5 l lub 7 l wkruszyć drożdże i zasypać łyżką cukru, zalać ciepłym mlekiem i wymieszać. 
Zasypać jedną szklanką mąki, całość przykryć ściereczką i odstawić w ciepłe miejsce na około 30 minut do momen-
tu, aż mąka nie zacznie pękać pod wpływem rosnącego rozczynu.

Przygotować ciasto. W czasie rośnięcia rozczynu, podgrzewamy masło do konsystencji gęstej śmietany i zosta-
wiamy do wystygnięcia. Do miski z rozczynem dodać cukier, jaja, wymieszać a następnie przesiać 1i 1/2 szklanki 
przygotowanej mąki. Wyrobić ciasto wygniatając do dokładnego połączenia składników. Następnie miękkie masło 
rozbić do konsystencji śmietany, wlać do ciasta i jeszcze raz całość wyrobić dodając pozostałą część mąki. Ciasto 
odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia (powinno podwoić swoją objętość).

Przygotowanie nadzienia. Borówki połączyć z dżemem jagodowym lub borówkowym w taki sposób, żeby świe-
że owoce skleiły się tworząc delikatne, idealne do dzielenia nadzienie borówkowe .

Przygotowanie borowianki do wypieku. Wyrośnięte ciasto przełożyć na stolnicę podsypaną mąką i rozwał-
kować na prostokąt o grubości około 1 cm. Nożykiem podzielić na kęsy 5 cm x 5cm i każdemu z nich rozwałkować 
rogi do 7 cm długości. Musi powstać czteroramienna gwiazda ze środkiem o grubości 1 cm i ramionami 0,5 cm. Na 
środek tak przygotowanego kęsa łyżką nałożyć nadzienie, które nakryć ramionami ,, gwiazdy „. Tak przygotowane 
drożdżówki ułożyć na blaszce przesmarowaną delikatnie tłuszczem w odstępach 5 cm, wierzch borowianek po-
smarować rozbełtanym jajkiem (tak zwaną szmirą w żargonie cukierniczym ) i ponownie zostawić do wyrośnięcia.

 Po wyrośnięciu wstawić do rozgrzanego piekarnika. Piec 20 minut w temperaturze 180 stopni.
Gotowy produkt po wyjęciu z piekarnika pozostawić do ostygnięcia i delikatnie posypać cukrem pudrem.

Ocet z żurawiny

Składniki:
•	 300 g żurawiny
•	 4 łyżki cukru lub miodu oraz 1 l letniej, przegotowanej wody

Żurawinę przełożyć na sito i opłukać. Przełożyć do słoja i lekko rozgnieść. Wodę zagotować, dodać cukier lub 
miód. Pozostawić do ostygnięcia. Żurawinę zalać wodą. Słój przykryć gazą i zabezpieczyć sznurkiem lub gumką. 
Słój odstawić w ciepłe i ciemne miejsce na 5 tygodni (jak ocet przestanie się pienić, znaczy że jest gotowy). Raz 
dziennie delikatnie potrząsać słojem. Gotowy ocet przecedzić przez gazę i przelać do butelek.

LATO (2 lipiec) 

•	 250 ml mleka 
•	 100 g masła + 10 g na posmarowanie blaszki 

do wypieku
•	 10 g dżemu jagodowego (lub borówkowego)
•	 25 g cukru pudru 
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LATO (15 sierpień) 

Święto 
Matki Boskiej 
Zielnej  
(15 sierpień)

...W sierpniu każdy kwiat woła 
- zanieś mnie do kościoła!...

Przypadająca 15 sierpnia, uroczystość Zaśnięcia i Wniebowzięcia Najświętszej Marii Panny obchodzona jest  
w Kościele już od V wieku. W Polsce uroczystość znana jest jako święto Matki Boskiej Zielnej, choć dawniej 
zwana była dniem Matki Bożej Dożynkowej, bo jak twierdzi przysłowie: „Na Wniebowzięcie pokończone żęcie”. 

W dniu tym składa się Matce Boskiej w ofierze płody ziemi - w formie bukietów/wianków, składających 
się z kwiatów, zbóż, ziół i owoców. Ma to związek z legendą, która głosi, że trzy dni po śmierci Najświętszej 
Marii Panny apostołowie nie znaleźli w Jej grobie ciała, tylko same kwiaty i zioła. Niegdyś w takim bukiecie 
nie mogło zabraknąć między innymi bylicy („matki ziół”), mirtu, ruty, hyzopu, wrotyczu, macierzanki, mięty, 
piołunu, chabrów, lawendy, dziewanny, dziurawca czy kopytnika i krwawnika - ziół o właściwościach leczni-
czych. Gotowe bukiety związywano sznurkiem, kolorową wstążką lub lipowym łykiem, ponieważ to właśnie w 
lipie najczęściej ukazywała sie Matka Boska.

Poświęcone wianki posiadały funkcję magiczną. Zioła z nich dodawano do różnego rodzaju domowych 
herbat i wywarów mających zastosowanie w leczeniu chorób ludzi i zwierząt. Okadzano nimi domostwa, co 
miało chronić przed pożarem i epidemią (zarazą - morowym powietrzem). Dymem ze spalonych ziół leczono 
także zapalenie wymienia u krów. Ziarno z poświęconych kłosów dodawano do pierwszego siewu a w czasie 
obrzędów pogrzebowych wkładano je zmarłym do trumny.

Zupa - Krem z natki pietruszki

Składniki:
•	 2 duże pęczki pietruszki
•	 1 cebula
•	 2 ząbki czosnku
•	 4 ziemniaki
•	 500 ml bulionu warzywnego lub drobiowego
•	 masło
•	 sól
•	 pieprz
•	 kilka łyżek tłustego mleka lub śmietanki 30%

Natkę pietruszki umyć i grubo posiekać. Cebulę i czosnek drobno posiekać. Ziemniaki obrać, pokroić w kostkę. 
W garnku rozpuścić masło, dodać cebulę i czosnek, podsmażyć. Następnie dodać pokrojone ziemniaki, chwi-
lę podsmażyć. Dodać wywar, gotować do miękkości ziemniaków. Na końcu dodać posiekaną natkę pietruszki. 
Gotować 3 minuty. Wyłączyć z gazu, dodać mleko lub śmietanę. Całość zmiksować. Doprawić solą i pieprzem. 
Podawać z grzankami lub bagietką czosnkową.
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Pietruszkowe pesto 

Składniki:
•	 2 pęczki pietruszki 
•	 1 - 2 ząbki czosnku
•	 ¼ szklanki migdałów
•	 3 – 5 łyżek oliwy
•	 sok z cytryny - do smaku
•	 50 g startego na tarce twardego sera typu parmezan
•	 sól 
•	 pieprz 

Wszystkie składniki umieścić w naczyniu blendera i stopniowo dolewając oliwę, miksować pulsacyjnie do 
momentu uzyskania rozdrobnionej pasty. Pesto podawać z makaronem, ale również można go używać jako 
sos do sałatek czy pastę na grzanki.

Nawilżające serum do ciała i twarzy

Składniki:
•	 4 łyżki posiekanej natki pietruszki 

(jeśli nie lubicie pietruszki zastąpcie ją 
4 łyżkami posiekanych płatków róż lub fiołka)

•	 150 ml żelu aloesowego (lub żelu z siemienia lnianego 
- patrz: Lniany stylizator do włosów)

•	 1 łyżka oliwy z oliwek
•	 kilka kropli naturalnego olejku eterycznego
•	 10 kropli witaminy E w płynie

Żel aloesowy przełożyć do naczynia. Następnie dodać posiekane listki pietruszki (lub innych kwiatów), oliwę  
z oliwek, naturalny olejek eteryczny. Wszystko zblendować na gładką masę.  

Całość przecedzić przez sitko, dodać witaminę E. Serum przechowywać w lodówce. Zużyć w ciągu tygodnia.

LATO (15 sierpień) 
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Dożynki  

Plon niesiemy plon, 
w gospodarza dom.
Zeby dobrze plonowało,
zeby sto metrów wydawało.
Plon niesiemy plon,
w gospodarza dom.

Rac ze panie wstać,
wieniec odebrać.
Bo tyn wieniec z nasy roli,
cyste ziarno bez konkoli.
Plon niesiemy plon,
w gospodarza dom...

(Stanisławice)

„Obyczaj to stary, wywodzący się - jak pisze Długosz - jeszcze z czasów pogańskich, kiedy po zebraniu plonów, 
a więc po ich tzw. „okrążeniu” spotykano się z całymi rodzinami w świętych gajach, by „bogom czynić ofiary 
z wołów, cielców, baranów i potem przez trzy dni biesiadować, tańcząc, wyprawiając rozmaite igrzyska i po-
żywając ofiarne jadło”. Okrężne od dożynek różniło się tym, że dożynki „oznaczały dożęcie oziminy i przynie-
sienie wieńca gospodarzowi domu” okrężne zaś było „biesiadą rolniczą w jesieni po sprzątnięciu wszystkich 
zbiorów” (Zygmunt Gloger, „Encyklopedia Staropolska”).

Dożynki to słowiańskie Święto Plonów, które kiedyś tak jaki i dziś było okazją do złożenia dziękczynienia 
za uzyskane zbiory. To także oddanie hołdu ciężkiej pracy rolnika. W Polsce prawdopodobnie obchodzone już 
od XVI wieku, co miało związek z gospodarką folwarczno-dworską. Dożynki poprzedzały oczywiście żniwa, 
które rozpoczynały się od uroczystej mszy, na której poświęcano kosy i sierpy. Najczęściej było to w sobotę lub 
w środę. Dopiero po poświęceniu można było ściąć kilka garści zboża, co czynił sam gospodarz. Wśród wielu 
zwyczajów najpopularniejszym było oczywiście pieczenie chleba. Po żniwach obdzielano sąsiadów chlebem 
upieczonym z mąki zmielonej z pierwszego zebranego ziarna. 

Chleb dożynkowy piekła gospodyni we wsi, która najlepiej sprawowała się podczas żniw. Towarzyszyły 
jej zazwyczaj sąsiadki. Drugim ważnym zwyczajem było wicie z nowego zboża wieńców. Chleb i wieniec wrę-
czany był dziedzicowi przez chłopski orszak, który wozem, z muzykantami zajeżdżał przed dwór. W tym dniu 
dziedzic okazywał się hojny, częstował przybyłych jadłem i gorzałką, odbierał bochenek chleba, całował go  
i dziękował za udany zbiór. Zapraszał do tańca gospodynie. Nie obyło się oczywiście bez pieśni, czasami nie-
pochlebnych, mówiących o ciężkiej pracy na pańskim polu.

Z czasem dożynki przybrały dzisiejszą formę i stały się okazją do pochwalenia się przez bogatych gospo-
darzy swoim dorobkiem. Impreza była również okazją do odpoczynku po ciężkiej pracy.

Około moja, około, 
gdzie było zyto, tam goło.

Gdzie było zyto, tam niemas, 
tylko snopecki kieby las. 

Do staja żniwiarki,
do staja, do staja.
nasa przodownica
juz-ci nam ustała.

Pozynaj, pozynaj, 
mała żniwiarecko, 
maluśkie rącki mas, 
zostałaś daleko. 

LATO (Dożynki) 

Bo ón nas miewał w cięzkij męce. 
Bo nam patrzył wciąz na ręce. 

Ekonomowi damy rogi, 
bo nam zaglądał między nogi.

A polowemu damy ogon,
bo nas nie chciał puscać do dom.

(Kozienice, Augustów, Kociołki)

Choć’em ja została 
nie będę płakała, 
bo by mnie od płacu
główecka bolała.

Chodzi nasa pani po sieni,
trzyma sobie rącki w kieseni.

Oj i ta Zosieńka koło niej, 
oj i najwierniejsa słuzka jej. 

Oj otwórzcie nam ganecek,
bo wieziemy wam wianecek. 

Zabij nam panie jałowicę,
damy karbowemu połowicę.
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LATO (Dożynki) 

Domowy chleb na drożdżach 

Składniki:
•	 450 g mąki pszennej
•	 około 500 ml letniej wody
•	 1 opakowanie drożdży instant
•	 4 łyżki płatków owsianych 
•	 4 łyżki ziaren słonecznika                                   

W misce wymieszać mąkę, drożdże, sól i cukier, płatki owsiane, ziarna słonecznika, pestki dyni, siemię lniane. Stop-
niowo dodawać letnią wodę, dokładnie mieszając, aż do połączenia się składników. Opcjonalnie dodać łyżkę oliwy. 
Odstawić na 15 minut w ciepłe miejsce do wyrośnięcia. Keksówkę wyłożyć papierem do pieczenia. Ciasto przełożyć 
do keksówki i odstawić na 1 godzinę w ciepłe miejsce do ponownego wyrośnięcia. Wyrośnięte ciasto posmaro-
wać roztrzepanym żółtkiem, połączonym z mlekiem i posypać makiem lub ziarnami. Wstawić do nagrzanego do  
180 stopni piekarnika (góra - dół) i piec ok. 55 – 60 minut. Upieczony chleb ostudzić na kratce.

Ciasto „Letni duet” 
- Koło Gospodyń Wiejskich w Wilczkowicach Dolnych  

Ciasto:
•	 3 szkl. mąki pszennej
•	 16 łyżek oleju + 16 łyżek przegotowanej, chłodnej wody
•	 2 szkl. cukru 
•	 4 jajka
•	 1 opakowanie cukru waniliowego
•	 3 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 450 g szpinaku mrożonego
•	 kisiel truskawkowy

Przygotować ciasto. Szpinak rozmrozić i odsączyć. Żółtka oddzielić od białek. Żółtka utrzeć z cukrem i cukrem 
waniliowym. Dodać wodę, olej i mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia. Białka ubić na pianę, delikatnie wy-
mieszać z żółtkami. Ciasto podzielić na dwie części. Do jednej dodać kisiel, wymieszać. Do drugiej części dodać 
odciśnięty szpinak. Dwie blachy keksówki wysmarować masłem i posypać bułką tartą. Przełożyć do nich ciasta. 
Piec około 40 minut w temperaturze 180 stopni. 

Przygotować masę. Do garnuszka wlać 1,5 szklanki mleka, dodać cukier, zagotować. Resztę mleka wymieszać  
z mąkami i wlać do gotującego się mleka. Ponownie zagotować a następnie zostawić do ostygnięcia. Po ostygnięciu 
utrzeć z margaryną. Przygotować polewę czekoladową.

Upieczone i wystudzone ciasta pokroić na 1,5 centymetrowe plastry. Układać w kolejności: czerwony plaster, 
masa, zielony plaster, aż do wyczerpania składników. Ciasto polać polewą czekoladową i odstawić do zastygnięcia. 
Ciasto pokroić na ukos.

•	 4 łyżki pestek dyni
•	 2 łyżki siemienia lnianego
•	 1 łyżka soli
•	 1 łyżka cukru
•	 żółtko i mleko do posmarowania chleba
•	 opcjonalnie: szczypta maku, 1 łyżka oliwy z oliwek 

Masa:
•	 2 szkl. mleka
•	 1 łyżka mąki pszennej
•	 2 łyżki mąki ziemniaczanej
•	 1/2 szkl. cukru
•	 1 kostka margaryny
•	 polewa czekoladowa



jesień
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8 września to w kalendarzu liturgicznym dzień Narodzenia Najświętszej Maryi Panny, natomiast w tradycji 
ludowej obchodzony jest jako święto Matki Boskiej Siewnej. Jest ona patronką zasiewów, ozimin i jesiennych 
prac polowych. Wierzono dawniej, że właśnie wtedy Matka Boska przechodzi przez zasiane pola i błogosławi 
je, dzięki czemu będą obfite plony.

Pierwszemu sadzeniu, zasiewowi i orce towarzyszyły różne obrzędy agrarne, które miały zapewnić przy-
szłoroczny urodzaj oraz zabezpieczyć przed wszelkimi nieszczęściami. Ziarno przeznaczone do siewu świę-
cono. Dosypywano do niego bazie z palm wielkanocnych lub ziarno z wykruszonego wieńca dożynkowego czy 
z kłosów pochodzących z bukietów święconych w święto Matki Boskiej Zielnej. Rozpoczynając siew gospodarz 
kreślił w powietrzu znak krzyża, zapewniając sobie tym samym Boże błogosławieństwo, mające uchronić jego 
plony przed suszą czy powodzią.

W kozienickim w przeddzień święta całe rodziny wyprawiały się do lasu po orzechy laskowe. Część z nich 
przechowywano na uroczystości rodzinne i Boże Narodzenie.

Krem z orzechów laskowych 

Składniki:
•	 200 g orzechów laskowych
•	 75 ml miodu 
•	 1 i 1/2 łyżki kakao 
•	 50 ml przegotowanej, chłodnej wody
•	 szczypta soli
•	 opcjonalnie: szczypta cynamonu

Orzechy uprażyć na suchej patelni. Przełożyć na czystą ściereczkę i pocierać, aż orzechy oczyszczą się z łupin. 
Orzechy przełożyć do blendera i miksować do momentu aż zaczną puszczać olej. Dodać miód, sól i kakao. Blendo-
wać dalej powoli dodając wodę, do połączenia się składników.

Święto 
Matki Boskiej 
Siewnej   
(8 wrzesień)

Na Siewną zacznij siać żyto, 
będziesz miał chleb na siebie
i na parobka myto

JESIEŃ (8 wrzesień) 
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JESIEŃ (20 październik) 

Międzynarodowy 
Dzień Szefa Kuchni  
(20 październik)

20 października to dzień wyjątkowy dla branży gastronomicznej. Wtedy przypada Międzynarodowy Dzień 
Szefa Kuchni. Jego inicjatorem był Bill Gallagher, któremu przyświecał bardzo szczytny cel: szerzenie wiedzy 
o zawodzie Szefa Kuchni, ale i dzielenie się posiłkiem z potrzebującymi.

W 1946 roku w Kozienicach funkcjonowało aż 15 zakładów gastronomicznych - cukierni, restauracji, pi-
wiarni i jadłodajni. Prowadzili je: Julian Lenarczyk, Marian Rodakowski, Władysław Lesisz, Ludwika Siczek, 
Jan Mlastek, Bronisław Starzewski, Mieczysław Krzątała, Janina Kacperek, Feliks Dudek wspólnie z Józefem 
Długoszem, Wiktor Kruszel, Leonard Kwaśniewski, Czesław Podlaski, Wacław Karbowiak, Władysław Śliz, 
Zofia Marządka.

W 1955 roku w Kozienicach działała jedna restauracja i jedna jadłodajnia. A w 1964 roku 4 duże zakłady 
gastronomiczne: restauracja „Pod Sarną” (późniejszy „Giewont”), restauracja „Popularna” (zwana również 
„Na Górce”), „Jadłodajnia” oraz bar „Ludowy” (zwany „Pod Trumienką” lub „Na Dołku”).

Natomiast w 1984 roku na terenie Kozienic funkcjonowały: pawilon gastronomiczny, restauracja „Gie-
wont”, bar szybkiej obsługi, bar „Energetyk”, bar „Pod Sosną”, zajazd nad Wisłą. Sezonowo na terenie Ośrodka 
Sportu i Rekreacji działała jadłodajna „Turystyczna” oraz punkt gastronomiczny „Bambino”.

Dziś w powiecie kozienickim baza gastronomiczna stale sie poszerza. Trzy restauracje: 
Bar Pod Sosną (gmina Kozienice), Restauracja „Stara Kuźnia” (gmina Magnuszew), Zajazd przy Gościńcu 

(gmina Garbatka – Letnisko) należą zaś do Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”.
Historia Baru „Pod Sosną” sięga początku lat sześćdziesiątych. Właścicielem lokalu było przedsiębiorstwo 

GS (Gminna Spółdzielnia). W latach dziewięćdziesiątych nastąpiła zmiana właściciela, którym został należący 
do gminy Kozienice, Ośrodek Sportu i Rekreacji w Kozienicach. Wtedy też rozbudowano lokal o część gastro-
nomiczną, w tym większą część konsumpcyjną oraz zaplecze. Następnie w grudniu 1991 roku lokalem zaczęły 
zarządzać osoby prywatne. Obecnie lokal prowadzą dwie osoby: Bogusława Szewczyk oraz Anna Rożek.

W menu znajdziemy tradycyjne potrawy regionalne. Domowe, smaczne i proste dania, które od poko-
leń przyrządzane były przez nasze babcie i mamy. W 2018 roku Bar ”Pod Sosną” zdobył tytuł Mistrza Smaku  
w powiecie kozienickim, w konkursie organizowanym przez „Echo Dnia” - w kategorii „Bar / Jadłodajnia 
Roku”.

Restauracja „Stara Kuźnia” mieści się w otoczonej sadami jabłkowymi miejscowości Magnuszew.  
W 2011 roku restauracja przeszła „Kuchenne rewolucje” pod okiem Magdy Gessler. Od 2013 roku właści-
cielką restauracji jest Anna Rotuska. Menu restauracji składa się z różnorodnych dań całorocznych oraz 
sezonowych. Na miejscu można również skosztować specjałów z restauracyjnej wędzarni, dań z dziczyzny 
i przysmaków z jabłkowego menu. Restauracja może pochwalić się wieloma wyróżnieniami: wyróżnienie 
w przewodniku 101 najlepszych restauracji i hoteli w Polsce 2014/2015,wyróżnienie w przewodniku Magdy 
Gessler - 151 najlepszych restauracji w Polsce 2015/2016,wyróżnienie w przewodniku Poziomki Magdy Gessler 
2016/2017,wyróżnienie w przewodniku Poziomki Magdy Gessler 2017/2018. W 2017 roku Anna Rotuska jako 
pierwsza kobieta w Polsce otrzymała certyfikat z rozbioru dziczyzny. Restauracja aktywnie promuje swoją 
działalność podczas licznych targów kulinarnych oraz w programach telewizyjnych. Bierze udział w projekcie 
Slow Road i jest członkiem Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.

Bar „Pod Sosną

Restauracja „Stara Kuźnia”
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Restauracja „Zajazd przy Gościńcu” położona jest przy trasie Kozienice – Puławy w miejscowości Garbatka 
- Letnisko. Restauracja istnieje od 1999 roku. Powstała z pasji i miłości do gotowania właściciela Krzysztofa 
Sozańskiego. Zajazd to przede wszystkim kuchnia polska, pełna soczystych mięs, aromatycznych zup i przede 
wszystkim świeżych warzyw.  W karcie nie brakuje potraw regionalnych, w tym różnorodnych, przepysznych 
pierogów. Dodatkowo w restauracji możemy skosztować pieczywo własnego wypieku oraz swojskie wędliny. 
W 2001 roku zajazd został uhonorowany prestiżową nagrodą „Czterech Widelcy” w rankingu „Rzeczpospoli-
tej” – Lukullus w Podróży. Natomiast 2011 roku „Zajazd przy Gościńcu” został umieszczony w wydawnictwie 
Samorządu Województwa Mazowieckiego pod tytułem „Restauracje, karczmy i zajazdy Mazowsza”.

Papryka nadziewana 

Składniki:
•	 500 g mięsa mielonego
•	 5 papryk
•	 1 cebula
•	 2 ząbki czosnku
•	 2 marchewki
•	 100 g kuskusu
•	 200 ml bulionu
•	 100 g kukurydzy konserwowej
•	 100 g czerwonej fasoli konserwowej
•	 1 jajko
•	 sól i pieprz
•	 papryka słodka
•	 papryka ostra
•	 majeranek
•	 zioła prowansalskie
•	 tymianek

Kuskus przesypać do miseczki, zalać go gorącym bulionem i przykryć, aby wchłonął cały płyn.
Piekarnik nastawić na 200 stopni.
Czosnek obrać i drobno posiekać. Kukurydzę i fasolę odsączyć na sitku.
Na patelni rozgrzać oliwę i podsmażyć na niej czosnek. Następnie ściągnąć czosnek i na tej samej patelni 

podsmażyć mięso mielone. Doprawić je solą, pieprzem i ostrą papryką. Dodać podsmażony czosnek, kukurydzę  
i czerwoną fasolą. Dusić przez chwilę.

Papryki umyć. Następnie odkroić górną część, pozbyć się nasionek.
Mięso ściągnąć z ognia. Do farszu dodać gotowy kuskus i wymieszać.
Papryki napełnić farszem. „Zamknąć” papryki odkrojoną górną częścią i zawinąć w folię aluminiową. Tak przy-

gotowane papryki ułożyć w brytfance i wstawić do piekarnika na 35-40 minut.

JESIEŃ (20 październik) 

Restauracja „Zajazd przy Gościńcu”
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JESIEŃ (1 listopad) 

Wszystkich Świętych 
(1 listopad)

Jak pisał w „Roku Polskim” Zygmunt Gloger: „Lud wiejski wierzy, że w nocy poprzedzającej dzień Zaduszny, 
każda duszyczka przybywa do swej rodziny w domowe progi”. Aby trafiły do swych domów na Ziemi Kozienickiej 
zapalano im świecę i ogniska, zostawiano uchylone na noc drzwi i furtki, a na stole lub parapecie chleb i jadło, 
a czasem także flaszkę wódki. W dzień natomiast wszystkie te potrawy zanoszono na cmentarz i składano na 
mogiłach, które czasami polewano kilkoma kroplami wódki. Jeszcze w okresie międzywojennym u bram cmen-
tarnych i przed kościołem gromadzili się żebracy -dziady, którzy za jałmużnę- zazwyczaj w formie jedzenia, 
modlili się za zmarłych. Z myślą o nich kozienickie gospodynie piekły chleb, pszenne placki oraz paluchy z kaszy 
jaglanej lub buraków cukrowych. 

Paluchy z kaszy jaglanej

Składniki:
•	 450 g mąki pszennej 
•	 200 g ugotowanej kaszy jaglanej
•	 25 g drożdży świeżych lub 1 opakowanie drożdży instant
•	 1 łyżka oliwy
•	 1,5 łyżeczki soli
•	 250 ml ciepłej wody

Mąkę wymieszać z ugotowaną kaszą jaglaną. Dodać sól i drożdże. Następnie dodać oliwę i wodę. Ciasto zagnieść 
i odstawić w ciepłe miejsce na 1 godzinę do wyrośnięcia. Po godzinie ciasto podzielić na 6 części, z których 
uformować paluchy. Piekarnik rozgrzać do temperatury 200 stopni (góra - dół). Paluchy przełożyć na blachę, 
wyłożoną papierem do pieczenia i odstawić jeszcze na 30 minut. Paluchy piec 20 minut, do zrumienienia.

Chodził ci Pan Jezus 
po proszonym chlebie, 
napotkał sierotkę 
w piaseczku se grzebie.

Czego się sieroto 
po tym świecie błąkasz? 
oj da pono tu pono
ojca matki szukasz. 

Widzisz-że sieroto
ten jawór zielony?
oj pod tym-ci jaworem
twoja matka leży.

Ułom gałązeczkę, 
ułom-że i ze dwie, 
oj pochlaśnij, pochlaśnij 
po matczynym grobie. 

A któż to tam dudni 
po mojej mogile? - 
Ja matuniu sierotka,
weźcie mnie do siebie. 

A moja sieroto,
cóż tu będziesz robić? - 
Oj będe rano wstawać
na kwiateczki chodzić.

A moja sierotko 
cóż tu będziesz jadła? - 
To matulu co i wy, 
te drobne kamyki. 

A moja sierotko 
cóż tu będziesz piła? - 
To matulu co i wy, 
Bożą łaską żyła. 

Idź-że ty sieroto
do swojego ojca,
oj niech on nie żałuje
ubogiemu grosza.

Idź-że ty sieroto 
do swojej macierze, 
a niech ona ci jeść da, 
koszulkę upierze. 

Jak-ci mi jeść daje, 
to mnie przódy łaje, 
oj jak mnie obłoczy, 
po progach mnie włoczy. 

O jak-ci mnie myje,
nakręca mi szyję,
a jak-ci mnie czesze,
lecą ze mnie plesze.

Przysłał-ci Pan Jezus 
dwóch aniołów z nieba, 
oj wzięni sierotkę 
prościuchno do nieba. 

Przysłał-ci Pan Jezus 
dwóch czartów z piekła, 
oj wzięni macochę 
by się w ogniu piekła. 

Daj-że mi się Boże
na tamten świat wrócić,
oj wiedziałabym teraz
sieroty obłuczyć.

Ładno-bym je myła 
i letko czesała, 
oj żeby ja się była 
piekła spodziewała. 

Oj nigdy-bym sieroty
na świecie nie biła,
nóżki-bym umyła
i brud ten wypiła.

(Pieśń dziadowska - Ryczywół, Świerże)
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Zaduszki to dzień, w którym ludzie odwiedzają cmentarze i kościoły, aby powspominać i pomodlić się za swo-
ich najdroższych zmarłych.

Na Ziemi Kozienickiej Zaduszki celebrowano kiedyś trochę inaczej niż dziś. Mianowicie wybierając się 
na cmentarz zabierano ze sobą kaszę, groch, miód, ser, kaszankę oraz kawałki lnu gotowego do przędzenia. 
Z intencją wybawienia dusz, jedzeniem obdarowywano dziadów oraz kapłanów. Dary składano do wystawia-
nych przed kościołem beczek. Choć niektórzy księża woleli pieniądze, o czym świadczy fakt, że we wsi Świerże  
w księdze kościelnej zapisano pod rokiem 1779 polecenie: aby plebani wykorzeniali zwyczaj dawania na jał-
mużnę potraw, legumin, trunków, a na to miejsce by wystawiali skarbony na jałmużny pieniężne.

Z myślą o zmarłych gospodynie piekły podpłomyki, w Stanisławicach zwane popłonikami. Przygotowy-
wane były z ciasta chlebowego lub specjalnie zagniatanego z mąki i wody. Podpłomyki były różnej wielkości 
i kształtu. Ich powierzchnię często zdobił wyciśnięty na środku krzyż. Pieczono je na blaszkach lub rusztach 
kuchennych. Rzadko razem z chlebem. Ważne by upieczonych podpłomyków było nie do pary. Ile upieczono 
podpłomyków, którymi częstowano sąsiadów, tyle dusz wybawiano z czyśćca. Wierzono również, że drewien-
ka wrzucane do pieca w tym dniu, po upieczeniu chleba, służyły duszą z danego domu, aby się ogrzały, aby nie 
zmarzły im nogi.

W Bogucinie natomiast kropiono wodą święconą, przyniesioną z kościoła w dzień Wszystkich Świętych 
dom, podwórze i budynki gospodarcze, aby poświęcić dusze, które mogą być blisko domu.

Podpłomyki 

Składniki (na około 10 placków):
•	 300 g mąki pszennej
•	 250 ml wody
•	 1/2 łyżeczki soli 

Z podanych składników zagnieść ciasto. Powinno być elastyczne i nie lepić się do dłoni. Zagniecione ciasto umieścić 
na kilka minut pod przykryciem, aby odpoczęło. Następnie uformować wałek, pokroić go na równe części. Każdą  
z nich rozwałkować na cienki placek. Placki piec na suchej i mocno rozgrzanej patelni, tak aby z każdej strony były 
zrumienione. Podczas pieczenia będą powstawać bąbelki, należy je przekłuć, aby podpłomyki pozostały płaskie.

Podpłomyki można spożywać same, z dżemem lub warzywną pastą. Można je również wykorzystać jako spód 
domowej pizzy.

Zaduszki    
(2 listopad)

JESIEŃ (2 listopad) 
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JESIEŃ (3 listopad) 

Dzień 
świętego Huberta 
(3 listopad)

„Kiedy swego czasu goły las nastaje, 
święty Hubert z lasu cały obiad daje”

3 listopada w Kościele Katolickim obchodzony jest dzień świętego Huberta- patrona myśliwych i jeźdźców. My-
ślistwo od zawsze związane było z Puszczą Kozienicką. Jak pisał Oskar Kolberg: „W Puszczy Radomskiej osada 
Kozienice jak i inne osady łowieckie, była ulubionym miejscem polowań polskich królów”. Zaś Kromer (Martini 
Cromeri Polonia) podawał, że bory nasze słynęły z łowów na jelenie i łosie. Jeszcze na początku XIX wieku jele-
nie, dziki, sarny i zające należały na naszym obszarze do tradycyjnych zwierząt łownych. Ceniono ich mięso, 
dlatego chętnie na nie polowano. Walory smakowe tego wspaniałego mięsa doceniali wszyscy, choć nie każdy 
mógł sobie na nie pozwolić.

Dzisiaj na Ziemi Kozienickiej możemy spróbować tych frykasów odwiedzając restaurację „Zajazd przy Go-
ścińcu” w Garbatce - Letnisko, członka Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”, która serwuje prze-
pyszne pierogi z sarny i dzika z sosem kurkowym lub żeberka z dzika z sosem z czarnego bzu.

Pierogi z mięsem z dziczyzny w sosie kurkowym 
- Restauracja „Zajazd przy Gościńcu”
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”                 

Nadzienie:
•	 1,5 kg drobnego mięsa z łopatki dzika
•	 10 dag cebuli
•	 2 - 4 ząbki czosnku
•	 sól i pieprz
•	 majeranek
•	 jałowiec
•	 2 - 3 grzyby suszone                   

Mięso i namoczone grzyby oraz cebulę udusić lub ugotować w niewielkiej ilości wody, przecedzić (wodę po du-
szeniu zostawić), ochłodzić, zmielić w maszynce. Masę doprawić przyprawami i roztartym czosnkiem. Dobrze 
wyrobić , dolewając stopniowo przecedzony sos.

Z przesianej mąki i ogrzanej wody z solą wyrobić luźne ciasto. Wyrobione ciasto zostawić pod przykryciem  
na 1 - 2 godziny. Po tym czasie ciasto rozwałkować, szklanką lub foremką wykroić krążki. Na każdy krążek położyć 
farsz i bardzo dokładnie zlepić brzegi pierogów. Gotować partiami w osolonej wodzie.

Kurki opłukać delikatnie w zimnej wodzie (nie moczyć). Na dużej patelni roztopić masło z olejem. Cebulę  
i czosnek drobno posiekać. Smażyć na średnim ogniu do lekkiego zrumienienia, dodać kurki, kontynuować sma-
żenie przez około 5 minut. Wlać śmietanę, gotować jeszcze przez 2 minuty, dodać posiekaną natkę pietruszki i sok 
z cytryny do smaku. Pierogi podawać z sosem kurkowym.

Ciasto:
•	 80 dag mąki
•	 około 0,3 l wody
•	 sól 
•	 opcjonalnie: 1 jajko

Sos kurkowy:
•	 50 dag kurek
•	 1/2 cebuli
•	 2 ząbki czosnku
•	 4 łyżki masła
•	 3 łyżki oleju
•	 100 ml śmietany kremówki
•	 sól i pieprz
•	 natka pietruszki
•	 sok z cytryny             
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Dzień Świętego Marcina, popularnie zwany Marcinkami obchodzony jest 11 listopada. To święto patrona dzie-
ci, hotelarzy, żebraków i żołnierzy, jeźdźców, kawalerii, kapeluszników, kowali, krawców, młynarzy, tkaczy, 
podróżników, więźniów i właścicieli winnic. Święto, które kojarzone jest z marcińskimi rogalami oraz z po-
trawami z gęsi, oczywiście w różnych odsłonach.

Na Ziemi Kozienickiej hodowla gęsi należała do bardzo rozwiniętych. Ptactwo pełniło ważną rolę, dostar-
czając wielu produktów takich jak: jaja, pierze, mięso, które najczęściej sprzedawano na okolicznych targach 
w Kozienicach czy Sieciechowie. Jeszcze przed I wojną światową gęsi były trzymane niemal przez każde go-
spodarstwo. Z gęsi przygotowywano zimowe zapasy mięsa oraz tłuszczu. Prawdziwym rarytasem były gęsi 
pieczone. W dzień św. Marcina każdy, nawet najuboższy musiał mieć gęś na stole.

Dzień świętego Marcina był także oficjalnym terminem zamknięcia wypasu stad. Do tego dnia należało 
także bezwzględnie zakończyć wszelkie prace polowe. Wierzono, że ziemia jest żywą istotą, która też musi 
odpocząć. Mówiono, że: „od świętego Marcina zima się poczyna”.

Dziś wspaniałej gęsiny możemy skosztować w Restauracji „Stara Kuźnia” w Magnuszewie, która jest 
członkiem Szlaku Kulinarnego „ Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Pasztet z gęsich wątróbek z galaretką porzeczkową  
- Restauracja „Stara Kuźnia” 
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej” 

Składniki:
•	 500 g gęsiej wątróbki – świeżej lub mrożonej
•	 1 kostka masła
•	 1 – 1,5 łyżeczki soli morskiej
•	 1 łyżeczka świeżo mielonego pieprzu
•	 1 łyżeczka suszonego tymianku
•	 1 łyżka brandy

Wątróbki oczyścić z błon i przerostów, umyć na sicie i osuszyć ręcznikiem papierowym. W garnku z grubym dnem 
umieścić kostkę masła i roztopić na wolnym ogniu. Kiedy masło lekko się spieni, dodać wątróbkę oraz sól i pieprz. 
Podgrzewać na średnim ogniu przez 10 minut, od czasu do czasu mieszając. Dodać listki tymianku i brandy. Wy-
mieszać i wyłączyć ogień. Całość zblendować na gładką masę. Doprawić ewentualnie solą i pieprzem i przełożyć do 
formy wyłożonej folią spożywczą. Przykryć z wierzchu arkuszem folii i odstawić w chłodne miejsce do ostygnięcia. 
Następnie wstawić do lodówki na przynajmniej 4 godziny, aby pasztet stężał. Na stężały pasztet wylać galaretkę po-
rzeczkową z dodatkiem świeżych owoców (mogą być mrożone). Włożyć do lodówki aby się ścięła. Wątróbkę pokroić 
w plastry i podawać z bagietką oraz kieliszkiem wybornego wina. 

Dzień 
świętego Marcina    
(11 listopad)

„Na świętego Marcina lepsza gęś 
niż zwierzyna”

JESIEŃ (11 listopad) 
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JESIEŃ (24/25 listopada) 

Katarzynki  
(24/25 listopada)

„Na świętej Katarzyny 
są pod poduszką dziewczyny”

Noc z 24 na 25 listopada była nocą magiczną. Właśnie wtedy przypadała wigilia świętej Katarzyny Aleksandryj-
skiej, męczennicy, która na rozkaz cesarza została ścięta za obronę wiary chrześcijańskiej. Zgodnie z późniejszą 
legendą jej ciało miało zostać cudownie przeniesione na górę Synaj. Katarzyna była między innymi patronką 
piekarzy i cnotliwych kawalerów, którzy w przyszłości chcieli wejść w związek małżeński. Ta noc przeznaczona 
więc była na kawalerskie wróżby matrymonialne. Jedną z popularnych było chowanie pod poduszkę karteczek 
z imionami dziewcząt. Nazajutrz karteczkę wyciągano i na niej znajdowało się imię przyszłej żony. Odważni 
kawalerowie podkradali zaś wieczorem jakiś element dziewczęcego stroju. Dzięki temu zabiegowi mieli we śnie 
ujrzeć twarz swojej przyszłej wybranki.

Zgodnie z tradycją w całej Polsce od 25 listopada, aż do Bożego Narodzenia rozpoczynał się wypiek katarzy-
nek, najsłynniejszych pierników, o charakterystycznym kształcie.

Jedna z legend o ich powstaniu mówi, że pewnego dnia jeden z piekarzy toruńskich zachorował. Poprosił 
swoją córkę Kasię aby zastąpiła go w pracy. Kiedy dziewczyna chciała wyciąć pierniki niestety nie mogła znaleźć 
foremki. Postanowiła, więc użyć kubka i wycięła 6 kółeczek. Niestety podczas pieczenia kółka się zlepiły, tworząc 
nowy kształt. Dziewczyna bardzo się zmartwiła, ale ten nowy kształt tak bardzo spodobał się klientom, że wyku-
pili wszystkie pierniczki. Od tego czasu pierniczki stały się popularne w całej Polsce i noszą nazwę katarzynek. 

Pierniczki Katarzynki

Składniki:
•	 200 g płynnego miodu 
•	 1 łyżeczka przyprawy do piernika 
•	 100 g cukru 
•	 1 jajko 
•	 400 g mąki pszennej 
•	 3 łyżeczki proszku do pieczenia 
•	 1 łyżeczka kakao 
•	 dodatkowo:

•	 1 łyżeczka miodu i łyżka wody do posmarowania                    

Miód wlać do miski. Dodać przyprawę, cukier, jajko i mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia i kakao. Zagnieść 
ciasto, aż do uzyskania jednolitej masy. Ciasto rozwałkować na grubość 1cm. 

Pierniczki wykrawać foremką. Ułożyć je w odstępach na blaszce do pieczenia, wyłożonej papierem do piecze-
nia. Łyżeczkę miodu wymieszać z łyżką wody. Przy pomocy pędzelka posmarować pierniczki. 

Piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180 stopni około 12 minut. 

(Przepis pochodzi z książki: „Ciasta domowe” Barbary Bytnerowiczowej)
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Wigilia świętego Andrzeja była jednym z kilku dni w roku, które od wieków kojarzono z wróżbami. Patronował 
im święty Andrzej z Betsaidy, który był opiekunem małżeństw i zakochanych. W przeciwieństwie do Katarzy-
nek, tej nocy wróżyły sobie dziewczęta. Oczywiście głównym tematem wróżb były sprawy matrymonialne. 
Wróżb było co niemiara, a niektóre takie jak lanie wosku przetrwały do dnia dzisiejszego. 

W dzień św. Andrzeja w całym kraju pieczone były bałabuszki, okrągłe bułeczki. Aby miały magiczną moc, 
musiały być upieczone z mąki ukradzionej z domu ukochanego. Jeśli to się nie udało, to trzeba było ziarna 
zemleć na żarnach obracających się w lewo - pod słońce. Woda do bułeczek powinna być źródlana, czerpana  
o północy lub w samo południe, a dziewczyna niosąc ją do domu nie mogła się obejrzeć. Każda panna powinna 
upiec 15 bułeczek. Potem stawiano je w rzędzie i wpuszczano psa. Jeśli pies zjadł bułeczkę to oznaczało szyb-
kie zamążpójście, jeśli ją nadgryzł to oznaczało porzucenie przez ukochanego, a jeśli jej nie zjadł to wróżyło 
matrymonialną tragedię. 

Do wróżb wykorzystywano także owoce. Dziewczęta tuż przed pójściem spać nadgryzały jabłka, potem 
kładły je pod poduszkę, wierząc, że ukochany się przyśni lub przyjdzie skosztować owego owocu. Nie zaszko-
dziło też przed spaniem, o północy zajrzeć do chlebowego pieca. Jeśli panna ujrzała w nim śpiącego mężczy-
znę, to oznaczało, że przyszły małżonek będzie leniwy.

A miała-ć ja miała 
czterech zalotników, 
żaden mi nie kupił 
krakowskich trzewików. 

A kupił mi jeden 
na zielonych paskach
com je w tydzień zdarła
na mazurskich piaskach.

(Bąkowiec)

Andrzejki     
(29/30 listopada)

„Na świętego Andrzeja dziewkom 
z wróżby nadzieja”

JESIEŃ (29/30 listopada) 
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Bałabuszki   

Ciasto:
•	 500 g mąki pszennej
•	 1 opakowanie drożdży instant 
•	 320 ml ciepłej wody
•	 1 łyżka cukru
•	 2 łyżki oleju
•	 3/4 łyżeczki soli
•	 dodatkowo: 1 jajko do posmarowania bułek + 1 łyżka mleka

Farsz:
•	 pół szklanki passaty pomidorowej
•	 100 g szynki
•	 100 g żółtego sera
•	 1 papryka
•	 szczypiorek
•	 sól
•	 pieprz
•	 czosnek granulowany
•	 suszone oregano

Przygotować ciasto. Wszystkie składniki suche przełożyć do miski, wymieszać. Dodać olej. Stopniowo dodawać 
wodę, cały czas wyrabiając ciasto. Ciasto musi być gładkie i elastyczne. Miskę z ciastem przykryć ściereczką, 
odstawić w ciepłe miejsce do wyrośnięcia na 1 godzinę. 

Przygotować farsz. Szynkę i paprykę pokroić w kosteczkę, szczypiorek posiekać, ser zetrzeć na tarce. 
Gdy ciasto wyrośnie, podzielić je na 12 części. 
Z każdej części uformować okrągły placek. Passatę doprawić solą, pieprzem, czosnkiem i oregano. Placki 

posmarować niewielką ilością sosu. Na to nałożyć łyżkę farszu. Ciasto zlepić na końcach tworząc kulkę. Gotowe 
bułeczki ułożyć na blaszce do pieczenia, wyłożonej papierem do pieczenia. Odstawić do wyrośnięcia na 30 mi-
nut. Następnie każdą bułeczkę posmarować jajkiem wymieszanym z mlekiem. Piekarnik nagrzać do temperatury 
180 stopni (góra - dół). Bułeczki piec 20 minut, do zrumienienia.
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Adwent (z łac. adventus - „przyjście”) to w Kościele Katolickim czterotygodniowy czas oczekiwania na naro-
dzenie Chrystusa. W tym czasie obowiązywał zakaz organizowania hucznych zabaw. To czas zadumy, wyci-
szenia i modlitwy za zmarłych. Powszechnym obyczajem było codzienne uczestnictwo w mszy świętej, zwanej 
Roratami.

Na wsiach nie wykonywano żadnych prac polowych. Powiadano, że ziemia odpoczywa. Najpopularniej-
szym zajęciem kobiecym w adwencie było kiszenie kapusty, darcie pierza, przygotowywanie świątecznych 
ozdób oraz prządki, w kozienickim zwane przesmyckami. Wieczorami grupy kobiet zbierały się w jednym 
domu, najczęściej w kuchni i wspólnie zasiadały do owych prac. Przynosiły ze sobą przęślice i kołowrotki.  
Z gęsich piór przygotowywały poduchy, pierzyny, często przeznaczane na wiano dla córek. Spotkania umilano 
sobie opowiadaniem plotek, bajek oraz śpiewem. Podczas spotkań nie mogło oczywiście zabraknąć poczę-
stunku, składającego się zazwyczaj z kawy, chleba z jajecznicą lub serem, pierogów, racuchów czy bułeczek  
z buraków cukrowych- „buracaków”.  

Co ześ, Marysiu, robiła, 			   Drobno kapuste siekałam,
Ześ cału nocke świciła. 			   Na ciebie, Janku, cekałam,
Oj, dana dana, oj, dana, dana, 		  Oj, dana dana, oj, dana, dana,
Ześ cału nocke świciła.			   Na ciebie, Janku, cekałam...

Buracaki   

Ciasto:
•	 0,5 kg buraków cukrowych
•	 2 jajka
•	 5 łyżek mąki pszennej
•	 25 g drożdży
•	 szczypta soli i olej 

Buraki cukrowe obrać, pokroić i ugotować. Ostudzone zetrzeć na tarce na drobnych oczkach. Dodać mąkę, 
drożdże oraz jajka - ma powstać gęsta masa, z której można będzie formować bułki. Uformowane bułki upiec  
w nagrzanym do 180 stopni piekarniku około 1,5 godziny, aż skórka będzie chrupiąca, a środek rozpływający się.

Adwent to również czas przygotowań do zimy i świąt. W komorach układano orzechy laskowe, które prze-
znaczano na okres świąt i wesel oraz żołędzie, na karmę dla zwierząt domowych. Z żołędzi sporządzano także 
mąkę, z której po dodaniu otrąb zbożowych wypiekano placki, a z roztartych w żarnach przygotowywano 
kawę. Rezygnowano z potraw mięsnych i okrasy pochodzącej z tłuszczów zwierzęcych. Pożywienie składało 
się głównie z warzyw - ziemniaków, grochu, buraków ćwikłowych i cukrowych. 

Z buraków cukrowych przygotowywano cukierki i powidła (Powiśle). Buraki umieszczano w kotle i zalewa-
no je wodą. Ugotowane rozdrabniano i zawijano w płaty lnianego płótna. Następnie wyciskano z nich syrop za 
pomocą prasy śrubowej. Po uzyskaniu dostatecznej ilości syropu wlewano go przez gęste sito ponownie do kotła  
i gotowano aż do uzyskania odpowiedniej gęstości. Na co dzień pito kawę zbożową, słodzoną syropem, odsą-
czonym z cukrowych buraków. Wyrabiano również z niego melasę do słodzenia oraz bimber.

Adwent      
(od czwartej niedzieli 

poprzedzającej 

Boże Narodzenie 

do 24 grudnia)

„Święta Katarzyna adwent rozpoczyna, 
a święty Andrzej o nim przypomina”

JESIEŃ (Adwent) 
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Cukierki z buraków cukrowych     

Posiekać buraka cukrowego i rozgotować go w wodzie. Do rozgotowanych buraków dodać masło i śmietanę.  
Tak przygotowaną masę układać łyżką na natłuszczonym papierze. Zostawić do zastygnięcia masy. 

Powidła z buraków cukrowych     

Buraki oczyścić, obrać z łupin i wymyte pokroić na kawałki. Przełożyć do kotła, podlać wodą, aby buraki się nie 
przypaliły. Buraki przykryć i gotować aż zmiękną. Ugotowane buraki zawinąć w czyste płaty i odcisnąć z nich 
sok w prasie od serów lub w prasie śrubowej. Wyciśnięty sok gotować stale mieszając, aż powidła staną się gęste. 
Dla złagodzenia słodyczy powideł dodać trochę cynamonu, skórki pomarańczowej lub rozgotowanych kwaśnych 
jabłek.

Adwentowe pożywienie postne było podobne do pożywienia codziennego. Składało się głównie z warzyw. Na 
ich podstawie przygotowywano posiłki, najpopularniejsze były zupy. Podstawą większości z nich był wywar  
z warzyw i ziemniaki. Wchodziły one w skład zalewajki, zarzucajki, dziada (dziadówki), kartoflanki, grochów-
ki, krupniku i buraczanki. 

A jak je kiedyś przyrządzano?:  

*	 kartoflanka - do kartoflanki, podobnie jak do rosołu wkładano pietruszkę, marchew, cebulę, pieprz  
i liście laurowe. Niekiedy zaprawiano ją śmietaną lub octem. A gdy była zagęszczana prażoną mąką, wtedy 
nazywano ją zapalanką.

*	 dziadówka - robiono ją z ziemniaków, wywaru i zacierek.
*	 zarzucajka - popularnie składała się z wywaru, kiszonej lub świeżej kapusty, ziemniaków. W kozienickim 

dodawano świeży szczaw. Najczęściej nie była niczym zaprawiana, a jeśli już to palona mąką.
*	 grochówka - wywar, ziemniaki, cały lub przetarty groch.
* 	 zalewajka - wywar, ziemniaki, kiszony barszcz, czasami grzyby. Poza okresem postu dodawano do niej 

kiełbasę lub świńskie kości. Czasami zaprawiano ją mlekiem, śmietaną, kraszono topioną słoniną.  
Zwykle przyrządzano ją na śniadanie. Jedzono najczęściej z chlebem.

*	 buroconka/buraczanka- ziemniaki, buraki cukrowe - które po ugotowaniu odcedzano i po utłuczeniu 
mieszano razem ze słodkim mlekiem.

*	 krupnik - wywar, ziemniaki i kasza jaglana, 
	 jęczmienna lub tatarczana.

Garner i dwojaki
(Franciszek Oficjalski) 
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Dziadówka     

Składniki:
•	 2 l wody
•	 2 marchewki
•	 1 pietruszka
•	 ½ selera
•	 ½ pora
•	 0,5 kg ziemniaków
•	 1 cebula
•	 olej
•	 1 jajko
•	 5 łyżek mąki pszennej + 2 do zasmażki
•	 sól i pieprz                           

Wszystkie warzywa obrać i pokroić w drobną kostkę. Zalać 2 litrami gorącej wody. Gotować do miękkości warzyw. 
Cebulę pokroić w drobną kostkę i usmażyć na maśle na złoty kolor. Dodać do zupy. Następnie przygotować ciasto 
na zacierki: do mąki wbić jajko i ugniatać, aż ciasto będzie elastyczne. Urywać po kawałku ciasta i toczyć je w pal-
cach tworząc małe zacierki. Kiedy już wszystkie kluseczki będą gotowe, wrzucić je do zupy i dalej gotować, miesza-
jąc przez chwilę. Następnie z łyżki masła i 2 łyżek mąki zrobić zasmażkę, dodać do zupy.

Zalewajka              

Składniki:
•	 2 litry zimnej wody
•	 400 g kiełbasy
•	 6 średnich ziemniaków
•	 500 ml zakwasu na żurek
•	 2 marchewki
•	 1 pietruszka
•	 ½ selera

Przygotowanie zakwasu – mąkę żytnią zalewamy wodą i pozostawiamy w ciepłym miejscu na trzy dni do zakwasze-
nia. Włoszczyznę, ziemniaki i kiełbasę pokroić w kostkę. Ząbek czosnku obrać. Włoszczyznę i kiełbasę przełożyć do 
garnka. Zalać 2 litrami zimnej wody i gotować przez około 10 minut. Po tym czasie dodać ziemniaki, czosnek, liście 
laurowe i ziele angielskie. Gotować, aż ziemniaki będą miękkie. Następnie wlać zakwas na żurek i pogotować przez 
kolejne 5 minut. Po tym czasie dodać śmietanę. Przyprawić solą, pieprzem i majerankiem.

•	 ½ pora
•	 200 g śmietany
•	 1 ząbek czosnku
•	 3 liście laurowe
•	 3 ziarna ziela angielskiego
•	 sól i pieprz
•	 majeranek

Zakwas na żurek:
•	 1 szkl. mąki żytniej
•	 500 ml ciepłej wody
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Kartoflanka       

Składniki:
•	 1,5 l wody
•	 6 średnich ziemniaków 
•	 2 cebule 
•	 2 marchewki
•	 1 pietruszka
•	 1/4 selera                  

Ziemniaki, marchewkę, pietruszkę i seler obrać, umyć i pokroić w kostkę. Cebulę obrać i pokroić w drobną kostkę.
Masło rozgrzać w garnku, dodać pokrojone warzywa, podsmażyć. Dodać wodę, liście laurowe, ziele angielskie. 
Gotować do miękkości warzyw. Wyłączyć gaz, dodać śmietanę. Doprawić pieprzem i solą. Opcjonalnie posypać 
posiekaną natką pietruszki.

Jedyną okrasą w okresie adwentu i postu był olej. Wyrabiano go z ziarna rzepaku, konopi i lnu, dwa razy  
w roku: jesienią, około świętego Marcina i pod koniec kwartału - około świętego Grzegorza. Olej tłoczony  
z siemienia konopnego - „mleczko” używany był do święcenia oraz jedzenia ( jako omasta do kaszy) i stanowił 
szczególny przysmak. Rzadziej pozyskiwano olej z maku, słonecznika, lub buczyny (bukwa). Nasiona konopi 
dodawano do pierogów i klusek.

Olej tłoczony z rzepaku wykorzystywany był między innymi jako smar do wozów. Przechowywano go  
w szklanych gąsiorach oplecionych korzeniami, klepkowych baryłkach, antałkach. 

Używano go w stanie surowym, prażonym lub zasolonym, do kraszenia prawie wszystkich potraw. Służył też 
do pieczenia grzybów, placków kartoflanych i racuchów. Z nim również jedzono chleb, smarując go lub maczając.

Olej z lnu tłoczony był na zimno. Podobnie jak olej z rzepaku był składnikiem wszelkich postnych potraw. 
Nasiona lnu czyli siemię lniane, stosowano w całości jako dodatek do zup. W XVIII wieku uważano, że nadmiar 
używania oleju miał być przyczyną różnych chorób między innymi powstawania kołtuna, chorób skórnych  
i oczu. Dopiero w latach późniejszych stosowano olej lniany przy oparzeniach i krostach oraz jako lekarstwo 
na popękaną skórę.

Tłoczenie oleju odbywało się w małych, wiejskich olejarniach, z których usług korzystał każdy mieszka-
niec wsi. Bez wytłoczonego oleju nie wyobrażano sobie postu czy wieczerzy wigilijnej. Można było również 
kupić gotowy olej od specjalisty - olejarza, mierzono go wtedy zazwyczaj na kwaterki.

W wyrobie oleju należało pomóc olejarzowi. Oczywiście obowiązywały przy tym określone formy zapłaty. 
A jak go wyrabiano?
Ziarno wsypywano do młynka i wspólnie z właścicielem olejarni trzeba było kręcić, aby je dobrze zemleć. 

Następnie zmielone ziarna wsypywano do kotła, pod którym palił się ogień. Dalej trzeba było kręcić korbą, ob-
racając kocioł, aby nie przypalić ziaren. Z kotła zawartość wylewano na szmatę i wsadzano do stempla, który 
mocno dociskano. Olej ze stempla kapał a zostawał makuch, który olejarz oddawał (brano go dla krów, które 
podobno dawały po nim lepsze mleko). Jednak kiedy zabierano makuch, wtedy trzeba było zapłacić olejarzowi 
za pracę, więc większość ludzi zostawiała go w olejarni. 

•	 2 łyżeczki masła
•	 100 ml śmietany 18 %
•	 2 szt. liść laurowy
•	 4 ziarna angielskie
•	 sól i pieprz
•	 opcjonalnie: posiekana natka pietruszki       
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Według opisów, dawnych kozienickich uczniów - około 1895 roku została w Kozienicach - przy ulicy Lu-
belskiej nr 36, wybudowana olejarnia, która była własnością Majlecha Frajlicha. Wytłaczano w niej olej do 1915 
roku - w tym też roku została spalona przez wojska rosyjskie. Druga olejarnia mieściła się w Kozienicach, 
przy alejach Piłsudskiego nr 35. Gospodarzem w niej był Wajnberg. Olej sprzedawano na miejscu. Oprócz 
mieszkańców Kozienic po olej przyjeżdżali kupcy z Warki, Magnuszewa, Głowaczowa i Radomia. Za 1 kg oleju 
lnianego płacono 2 zł 20 gr, za 1 kg oleju rzepakowego 1,50 zł. 

W 1948 roku odnotowano natomiast istnienie trzech olejarni: Jana Kowalskiego w Kozienicach, Łukasza 
Janeczka w Starej Wsi oraz Jana Słowińskiego w Stanisławicach.

Do lat 60 - tych XX wieku istniała także olejarnia w Mąkosach. W latach 80-tych budynek ten trafił do 
zbiorów Muzeum wsi Radomskiej.

Olejek do demakijażu   

Składniki:
•	 4 łyżki oliwy z oliwek (można zastąpić innym olejem np. jojoba, olejem ze słodkich migdałów)
•	 1 łyżka oleju rycynowego 

Do wyparzonej buteleczki wlać oleje i dobrze wymieszać. Nałożyć na zwilżoną twarz, masować kilka minut. 
Twarz umyć ciepłą wodą. Resztki olejku zmyć środkiem do mycia twarzy.

Miodowo - olejkowy żel pod prysznic   

Składniki:
•	 1/4 szkl. oliwy z oliwek lub oleju kokosowego
•	 1/4 szkl. płynnego miodu
•	 1/2 szkl. mydła w płynie lub żelu pod prysznic
•	 1 łyżeczka witaminy E w płynie (do kupienia w aptece)
•	 opcjonalnie: 15 kropli ulubionego, naturalnego olejku eterycznego (do kupienia w aptece lub sklepie zielarskim) 

Wszystkie składniki przełożyć do miski i dobrze wymieszać. Gotową mieszankę przelać do butelki (po mydle  
w płynie lub żelu pod prysznic). Nałożyć na wilgotne ciało. Dobrze spłukać.

Lniany stylizator do włosów   

Składniki:
•	 1 łyżka siemienia lnianego + 300 ml gorącej wody

Siemię lniane wsypać do garnka. Zalać gorącą wodą i gotować na małym ogniu, ciągle mieszając około 10 minut, 
do uzyskania konsystencji kisielu. Gorące siemię lniane przecedzić przez sitko. Pozostawić do ostygnięcia. Prze-
chowywać w lodówce do 7 dni. Stylizatora używać na mokre włosy. Rewelacyjnie również działa jako nawilżająca 
maseczka do włosów lub jako lekarstwo na popękany lub łuszczący się naskórek.

Adwent      

JESIEŃ (Adwent) 

Butle na olej,
wyk. Franciszek

i Eugeniusz
Oficjalscy



Pożywienie mieszkańców
dawnej Ziemi KozienickiejButle na olej,

wyk. Franciszek
i Eugeniusz
Oficjalscy
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Zbieranie płodów roślinnych i zwierzęcych na obszarze Puszczy Kozienickiej było powszechnie praktykowa-
ne w XIX wieku. Nasilało się szczególnie w okresach przednówka i w latach głodu. Zbieractwo na wsi miało 
wielorakie zastosowanie. Służyło ludności jako pożywienie powszechne, głodowe i obrzędowe, a także miało 
zastosowanie w lecznictwie i magii. W wielu wsiach zbieractwo traktowano jako zajęcie zarobkowe.

W latach nieurodzaju było również jedną z form zdobycia pożywienia głodowego. Do posiłków głodowych 
należały potrawy sporządzane z roślin dziko rosnących oraz z niedojrzałego ziarna zboża.

Zioła i rośliny były bardzo ważnym elementem codziennego pożywienia. Wykorzystywano je w wielu 
aspektach codziennego życia. Z nich sporządzano polewki, bryje, wywary, nalewki czy herbatki. Miały rów-
nież duże zastosowanie w medycynie ludowej. Wytwarzano z nich maści, oleje, octy, maceraty. 

Pożywienia poszukiwano wszędzie, na polach, w lasach, ale również w otaczających Puszczę Kozienicką 
wodach.

Jedną z najpopularniejszych roślin była komosa biała zwaną „lebiodką” lub „łopuchą”. Przygotowywano  
z niej zupę, którą zasypywano śrutą żytnią. Jako okrasy używano mleka (patrz: Zupa z lebiody (komosy) ). 

Zbierany szczaw wchodził w skład pożywienia codziennego tak zwanego barszczu. W okresach głodu spo-
rządzano z niego kwaśne polewki zaprawione mlekiem lub mąką z dodatkiem posiekanych drobno ziemnia-
ków. Polewkę szczawiową jadano zwykle rano z chlebem a w południe z ziemniakami. Szczaw jedzono także na 
surowo. Dawne podręczniki medyczne i zielniki nadawały mu często funkcje magiczne. Uważano, że nasienie 
zawieszone w suknie nad lewym uchem nie dopuszcza poczęcia (1698 r.) a korzeń kopany na „wietchu” Księży-
ca leczy oczy (Syreński 1613). Szczaw pomagał na ból zębów przez dotykanie zęba bolejącego korzeniem (Com-
pendium medicum) a liście szczawiu namoczone w winie utrudniały upicie się winem (Syreński). Świeże liście 
przykładano na rany i wrzody jako lek gojący i spożywano jako remedium na  żołądek i wzmocnienie serca.

Zupa szczawiowa   

Składniki:
•	 1 l bulionu
•	 500 g świeżego szczawiu lub 1 słoiczek przecieru szczawiowego
•	 4 ziemniaki
•	 1 cebula
•	 1 ząbek czosnku
•	 olej
•	 sól
•	 pieprz
•	 cukier
•	 1/2 szkl. słodkiej śmietany
•	 dodatkowo: jajko na twardo 

Cebulę i czosnek drobno posiekać. Zeszklić na niewielkiej ilości oleju, przełożyć do garnka. Dodać bulion oraz 
pokrojone w kostkę ziemniaki. Gotować do miękkości ziemniaków. Następnie dodać pokrojony drobno szczaw 
lub przecier szczawiowy. Gotować kilka minut. Dodać śmietanę. Doprawić solą, pieprzem oraz cukrem.

Pożywienie 
głodowe 
i zbieractwo      

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Oprócz szczawiu zbierano także powój polny zwany zajęczą kapustą. W kwietniu i maju zrywano pokrzywę. 
Roślinę nie tylko jadalną, ale również leczniczą. Pokrzywę jedzono po wcześniejszym ugotowaniu lub sparzeniu. 
Smażono ją na mleku, śmietanie, maśle, słoninie lub sadle. Czasami dodawano mąkę, ocet lub jajka. Z młodych 
pokrzyw przygotowywano sałatkę na mleku lub maślance oraz placuszki pieczone na kuchennym trzonie. Bar-
dzo popularna była także zupa z pokrzyw, z dodatkiem ziemniaków lub kaszy. Na użytek domowy kiszono liście 
pokrzywy, które po ugotowaniu łączono z ziemniakami lub grochem. 

Pokrzywa odgrywała również ważną rolę w lecznictwie ludowym ponieważ napar z jej liści oczyszcza krew, 
ma działanie wzmacniające, pomaga w leczeniu kataru siennego, artretyzmu, anemii i działa przeciwkrwotocz-
nie, dlatego polecana była niepłodnym niewiastom i chroniła przed poronieniem. Nawet zalecana była na rany 
powstałe po ukąszeniu żmii. A wymieszana z miodem czyniła cerę piękną i gładką. Dziś również stosowana jest 
w kosmetyce między innymi do płukania włosów (nabłyszcza, wzmacnia i leczy łupież) oraz jako tonik do skóry 
problematycznej, trądzikowej.

Syrop z pokrzywy z miodem  
- Koło Gospodyń Wiejskich „Głowaczowianki” w Głowaczowie

Składniki:
•	 2 garście liści pokrzywy
•	 1,5 l wody + 0,5 l płynnego miodu
•	 1 pokruszona laska cynamonu
•	 4 - 5 goździków               

Pokrzywę przełożyć do garnka, dodać przyprawy. Wlać wodę i doprowadzić do wrzenia. Wywar gotować na małym 
ogniu, pod przykryciem przez 3 minuty. Następnie wywar odstawić na 15 minut, nie zdejmując pokrywki. Po tym 
czasie wywar przecedzić przez sitko, dodać miód i ponownie zagotować. Wywar przelać do wyparzonych słoików, 
zakręcić, postawić do góry dnem i przykryć ścierką lub ręcznikiem.

Zupa z pokrzywy  

Składniki:
•	 3 garście świeżej pokrzywy
•	 1 duża cebula
•	 3 ząbki czosnku
•	 2 duże marchewki
•	 1 pietruszka
•	 kawałek selera 
•	 4 ziemniaki             

Pokrzywę sparzyć i drobno posiekać. Na maśle przesmażyć posiekaną cebulę i czosnek. Następnie dodać pokrojone 
warzywa (ziemniaki w kostkę) i pokrzywę. Całość zalać gorącą wodą (około 2 l). Gotować do miękkości. Następnie 
zdjąć z gazu, dodać przyprawy, śmietanę i ocet do smaku. Podawać z ugotowanym jajkiem. 

•	 2 liście laurowe
•	 3 ziarenka ziela angielskiego 
•	 sól 
•	 pieprz 
•	 ocet 
•	 masło
•	 śmietana lub jogurt naturalny  
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Płukanka do włosów /tonik z pokrzywy     

Składniki:
•	 2 łyżki młodych, posiekanych listków pokrzywy (lub 1-2 łyżki suszonej pokrzywy)
•	 1 szkl. wody (wrzątek)                           

Pokrzywę zalać wrzątkiem. Parzyć pod przykryciem. Ostudzony napar, w przypadku toniku przelać do buteleczek 
i przechowywać w lodówce, przemywać twarz 2 razy dziennie. W przypadku płukanki, wykorzystać napar jako 
ostatnie płukanie włosów. Płukanka pokrzywowa przeznaczona jest wyłącznie do włosów ciemnych.

Potrawą przednówkową, spożywaną również w całej Polsce był „podczas”. Sporządzano ją na gęsto lub  
w formie rzadkiej, z młodych, siekanych i parzonych liści buraków, kapusty lub brukwi. Dość często ziele-

ninę tę, przed gotowaniem zalewano barszczem i poddawano kilkugodzinnemu kiszeniu. Niekiedy doda-
wano do niej marchew lub kaszę jaglaną. Jedzono ją z chlebem lub ziemniakami.

Bardzo popularną rośliną był bluszczyk kurdybanek, którego lekko gorzkie liście zastępowały daw-
niej pietruszkę. Dodawano je do rosołu lub zupy ziemniaczanej, a także do sałatek, herbat, aromatyzo-
wano nimi nalewki, piwa czy wina i robiono z nich syropy. Bluszczyk działał również przeciwzapalnie, 

na owrzodzenia i rany.

Nalewka z bluszczyku kurdybanka  
- Koło Gospodyń Wiejskich „Głowaczowianki” w Głowaczowie               

Składniki:
•	 15 świeżych pędów bluszczyku kurdybanka (lub 15 łyżek suszonego bluszczyku)
•	 0,5 l wódki

Świeży bluszczyk opłukać i rozdrobnić. Przełożyć do wyparzonego słoja. Zalać wódką, słój zakręcić. Odstawić na  
30 dni. Po tym czasie nalewkę przecedzić przez gazę. Przelać do butelek.
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Syrop z bluszczyku kurdybanka   
- Koło Gospodyń Wiejskich ”Głowaczowianki” w Głowaczowie       

Składniki:
•	 3 garście bluszczyku kurdybanka 
•	 1 l wody + 3 szkl. cukru                  

Bluszczyk umyć i odsączyć. Przełożyć do garnka, zalać wodą i zagotować. Następnie gotować na małym ogniu około 
15 minut. Po tym czasie zawartość garnka przecedzić przez gazę. Dodać cukier, gotować aż do rozpuszczenia cukru. 
Gotowy, gorący syrop przelać do wyparzonych słoików. Pasteryzować.

Syropy sporządzano także z bzu lilaka, krzewu, którego kwiaty spożywano również na surowo i mięty. Bez był 
remedium na bóle głowy, kaszel i przeziębienie. Mięta, działała rozkurczowo i do chwili obecnej jest spoży-
wania w postaci świeżej i surowej.

Syrop z bzu lilaka   
- Koło Gospodyń Wiejskich ”Głowaczowianki” w Głowaczowie       

Składniki:
•	 3 szkl. kwiatów bzu lilaka
•	 3 szkl. wody + 3 szkl. cukru
•	 ½ cytryny                

 Wodę i cukier podgrzać. Od czasu do czasu zamieszać, aby cukier się rozpuścił. Syrop doprowadzić do wrzenia. 
Cytrynę pokroić w plastry. Do dużego słoja wrzucić kwiaty bzu, plastry cytryny, zalać gorącym syropem. Słój zakrę-
cić i odstawić w chłodne, ciemne miejsce na 4 dni. Codziennie wstrząsnąć zakręconym słojem. Po 4 dniach syrop 
przecedzić przez gazę i przelać do słoiczków. Pasteryzować.

Syrop z mięty   
- Koło Gospodyń Wiejskich ”Głowaczowianki” w Głowaczowie       

Składniki:
•	 4 garście mięty 
•	 2 l wody + 2 szkl. cukru
•	 sok z 1 cytryny (lub 1 łyżeczka kwasku cytrynowego)               

Miętę myć i odsączyć. Z wody, cukru i soku z cytryny zagotować syrop. Do syropu dodać miętę. Garnek przykryć, 
odstawić w chłodne miejsce. Macerować 24 godziny. Po upływie tego czasu wyjąć miętę. Syrop przecedzić i zagoto-
wać. Gorący syrop przelać do słoików, buteleczek. Szczelnie zakręcić, postawić do góry dnem. Przykryć ręcznikiem 
do wystygnięcia. 
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Popularną rośliną, która od dawna używana była w ziołolecznictwie był mniszek lekarski. Jego korzeń to śro-
dek żółciopędny i moczopędny. Stosuje się go w leczeniu wielu schorzeń na przykład kamieni żółciowych.  
W dawnych czasach, zwłaszcza w okresach głodowych spożywano liście i korzenie mniszka. Obecnie wyko-
rzystuje się go do wyrobu syropów i wina. 

Syrop z mniszka   

Składniki:
•	 500 kwiatów mniszka
•	 1 l wody
•	 1 kg cukru
•	 sok z 2 cytryn

Zebrane kwiaty rozłożyć na gazecie i zostawić na klika godziny. Następnie przełożyć kwiaty do garnka (można 
delikatnie ubić). Zalać kwiaty wodą. Gotować 20 minut. Po ostudzeniu wywaru odstawić go na 24 godziny do 
lodówki. Po tym czasie jeszcze raz zagotować. Przecedzić przez gazę i dodać do ciepłego cukier i sok z cytryn. 
Gotować jeszcze kilka minut, ciągle mieszając, do uzyskania gęstszej konsystencji. Gorący syrop przelać do wy-
parzonych słoików.

Wino z mniszka   

Składniki:
•	 3 l kwiatów mniszka 
•	 3 l wody
•	 sok z 9 cytryn
•	 opcjonalnie: sok z kilku pomarańczy

Syrop:
•	 3, 5 kg cukru
•	 6 l wody

Kwiaty włożyć do garnka, zalać wodą i gotować 20 minut. Garnek przykryć gazą lub ściereczką i odstawić na 
3 dni w chłodne miejsce. Po 3 dniach dodać sok z cytryn i ewentualnie z pomarańczy, wymieszać i przecedzić 
przez gazę. Przygotować syrop. W gorącej wodzie rozpuścić cukier. Po ostudzeniu soku i syropu przelać je do 
balonu, zatkać, dać rurkę fermentacyjną i odstawić na około 2 miesiące do fermentacji. Po tym czasie jeszcze raz 
przefiltrować przez gazę i rozlać do butelek.

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Ocet ziołowy   

Składniki:
•	 około 1 szkl. ulubionych ziół świeżych lub suszonych
•	 2 szkl. dowolnego octu (spirytusowy, ocet winny, jabłkowy, ryżowy)                 

Do wyparzonego słoja włożyć zioła, lekko ugnieść. Zalać ciepłym octem. Na wierzch słoika położyć kawałek papieru 
pergaminowego i zakręcić wieczko (papier będzie chronił metalową nakrętkę przed korozją). Odstawić słoik na 
około miesiąc (temperatura pokojowa). Codziennie, delikatnie wstrząsnąć słojem. Po tym czasie ocet przecedzić 
przez gazę i przelać do butelek. Gotowy ocet przechowywać w ciemnym i chłodnym miejscu.

Olej ziołowy   

Składniki:
•	 około 1 szkl. ulubionych ziół świeżych lub suszonych
•	 2 szkl. dowolnego oleju (słonecznikowy, winogronowy, oliwa z oliwek)                

Do wyparzonego słoja włożyć zioła, lekko ugnieść. Zalać gorącym olejem (temperatura około 40°C). Następnie słój 
szczelnie zamknąć i odstawić w ciemne miejsce na 2 tygodnie. Codziennie, delikatnie potrząsać słojem. Po tym 
czasie olej przecedzić przez gazę i przelać do butelek. Gotowy olej przechowywać w ciemnym i chłodnym miejscu.

Ocet i olej można przygotować z różnorodnych ziół oraz kwiatów. Doskonale nadają się do tego: mięta, majera-
nek, bazylia, estragon, cząber, tymianek, pietruszka, rozmaryn, czosnek niedźwiedzi, liść laurowy, trybula, liście 
koperku, pokrzywa, fiołek, rumianek, nasturcja, mniszek lekarski, czarny bez, lawenda, płatki róż czy nagietek.

Zarówno olej jak i ocet ziołowy można wykorzystać nie tylko do celów konsumpcyjnych, ale również do ce-
lów kosmetycznych. 

Szampon z korzenia mydlnicy   

Składniki:
•	 1 łyżeczka korzenia mydlnicy
•	 1 szkl. wody (wrzątek)           

Mydlnicę zalać szklanką wrzącej wody. Pozostawić do zaparzenia pod przykryciem na 15 minut. Po ostudzeniu przelać 
do buteleczki po szamponie (nie do pełna bo mydlnica się pieni). Przed każdym użyciem mocno wstrząsnąć.



104

W latach nieurodzaju i głodu mieszkańcy Ziemi Kozienickiej w poszukiwaniu pożywienia wędrowali także 
do lasu. W okresie letnim i jesiennym zbierano borówki czarne, borówki bagienne, borówki brusznice (czer-
wone), jeżyny, maliny, poziomki, czarne porzeczki, dziki bez, tarninę, głóg oraz rosnące dziko owoce jabłoni 
i gruszy. 

Corocznie wiosną korzystano również z dobrodziejstw rosnących drzew. Wierzono, że niemal każde drze-
wo ma właściwości magiczne. Wierzba była silnym środkiem przeciwgorączkowym, leszczyna, orzech, lipa  
i kasztanowiec lekiem na trawienie, bóle reumatyczne i utratę pamięci. Sosna leczyła nieżyty dróg oddecho-
wych, cis stanowił silną truciznę a jesion usuwał dolegliwości brzuszne i był środkiem przeciw ukąszeniom 
robactwa i żmii. Drzewem zmarłych była zaś osika, której gałąź wtykano w groby samobójców oraz grzeszni-
ków.

Z drzew i krzewów czerpała ludność owoce, które zjadano na surowo lub przetwarzano między innymi na 
soki. Należały do nich: grusza, jabłoń dzika, dąb, buk, śliwa, głóg, jałowiec, porzeczka czarna, jarzębina, ka-
lina, bez, berberys, ślaz, kwaśnica pospolita, psianka. Zbierano także miękkie i soczyste pędy młodych drzew 
oraz żywicę - sok czerpany z drzew czereśni, śliwy, wiśni, sosny, brzozy, jodły oraz świerku. Wykorzystywany 
był do celów konsumpcyjnych oraz leczniczych.

Pozyskiwany sok z brzozy, spożywano jako odżywczy napój chłodzący. W Puszczy Kozienickiej przyrzą-
dzano z niego również rodzaj zupy/potrawki, a mianowicie gotowano go z mąką żytnią oraz mlekiem. Sok  
z brzozy był również wykorzystywany przez kobiety jako kosmetyk. Myto nim włosy, co pomagało w walce z łu-
pieżem i przetłuszczaniem się włosów, jak również wpływało na ich wzrost. Przemywano nim również twarz, 
co miało zbawienny wpływ na cerę trądzikową i pomagało w walce z przebarwieniami.
 

Płukanka brzozowa do włosów   

Składniki:
•	 2 garście świeżych lub suszonych liści lub pączków brzozy
•	 500 ml wody gorącej

Brzozę zalać gorącą wodą i zaparzać pod przykryciem. Po ostudzeniu przelać do szklanej butelki.

Tonik z soku z brzozy   

Składniki:
•	 50 ml soku z brzozy
•	 1 łyżka żelu aloesowego

Sok z żelem przełożyć do buteleczki, zakręcić i energicznie wymieszać. Przechowywać w lodówce. Zużyć w prze-
ciągu kilku dni. Przed każdym użyciem wstrząsnąć (jeżeli chcemy aby tonik dłużej się zachował możemy dodać 
do niego 5 kropli czystego alkoholu).

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Oprócz soku z brzozy, w kozienickim świeżą żywicę pozyskiwano także z grabu i klonu. Ponadto z pąków klonu 
gotowano zupę a jego owoce służyły dzieciom za przekąskę. 

W maju mieszkańcy Puszczy Kozienickiej przyrządzali syrop z sosny, lek na przeziębienie i choroby układu 
oddechowego. Roztarte igły były zaś świetnym dodatkiem do zdrowotnej kąpieli. Żywicę sosnową wykorzysty-
wano natomiast do smarowania ran na stopach. Wedle dawnych relacji z XVI wieku w Polsce zakochani posyłali 
sobie wianki z rośliny na znak swych uczuć. Także z drzewa sosnowego sporządzano trumny. Drewno to nie po-
zwalało zmarłemu wstawać z grobu. Na mogiłach zresztą składano wieniec sosnowy albo sadzono sosnę o czym 
wspominała piosenka: „ dam postawić choineczkę na twojej mogile, co się będzie zieleniła choćby o trzy mile”.

Syrop z młodych pędów sosny  

Składniki:
•	 500 g młodych pędów sosny (mają kolor jasnozielony)
•	 50 g cukru               

Pędy drobno posiekać, wrzucić do słoja, zasypać cukrem (najlepiej warstwami pędy, cukier) i odstawić na mini-
mum tydzień, żeby puściły sok. Po tym czasie przecedzić syrop do czystych słoiczków.

Nalewka z młodych pędów sosny  

Składniki:
•	 1 garść młodych pędów sosny 
•	 1/2 l spirytusu
•	 1 kg cukru            

Garść młodych pędów sosny zalać spirytusem. Odstawić na minimum dwa tygodnie (codziennie poruszać słojem). 
Przefiltrować. Spirytus zlać do słoja i odstawić. Pędy zasypać kilogramem cukru. Odstawić na miesiąc, czasem po-
ruszać słojem, aby cukier się rozpuścił. Po miesiącu pędy przefiltrować, połączyć ze zlanym wcześniej spirytusem.

Szyszki                 

Składniki (na 12 sztuk):
•	 100 g ryżu preparowanego
•	 200 g krówek ciągnących 
•	 50 g masła
•	 1 łyżka kakao          

W rondelku rozpuścić masło. Do masła dodać krówki i mieszać do momentu, aż się rozpuszczą. Następnie garnek 
zdjąć z ognia, dodać kakao i ryż preparowany. Wszystko wymieszać i uformować szyszki. Gotowe szyszki schłodzić 
w lodówce.
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W okresie wiosennym i jesiennym masowo przetwarzano kwiaty i owoce krzewów oraz drzew. Wiosną zbie-
rano liście lipy, które spożywano oraz kwiaty akacji. Z lipowych i akacjowych kwiatów przyrządzano herbatę. 
 

Kwiaty akacji w cieście   

Składniki:
•	 kwiaty akacji
•	 1 szkl. mąki pszennej
•	 1 jajko
•	 1/2 szklanki mleka 
•	 olej
•	 dodatkowo: cukier puder

W misce umieścić mąkę, jajko, mleko i 1 łyżkę oleju. Dokładnie wymieszać aż masa będzie jednolita (konsysten-
cja gęstego ciasta naleśnikowego). Na rozgrzaną patelnię wlać olej. Kwiaty akacji całkowicie zanurzać w cieście. 
Smażyć z każdej strony, do lekkiego zrumienienia. Posypać cukrem pudrem.

Podobnie było z owocami kasztanowca, które stosowano w lecznictwie ludowym. Gdy bolały zęby, wilgotną 
masę ze startych kasztanów i spirytusu przykładano na dziąsła. Przy żylakach natomiast stosowano kompres  
z nalewki kasztanowej, która ma pobudzające działanie na krążenie i była również cudownym remedium na 
ból brzucha. Kora kasztanowca wykorzystywana była do barwienia bawełny, farbowania jajek na Wielkanoc. 
Jego drewno wykorzystywane było do produkcji beczek do przechowywania wina. Kasztany pełniły także 
funkcję dekoracyjną. Zdobiono nimi również groby. Już w średniowieczu traktowano je jako amulety chro-
niące przed złymi siłami. W XVI-wiecznej Polsce wierzono, że owoce kasztanowca mogą wyciągać choroby 
poprzez przyjmowanie na siebie negatywnej energii. Zatem przesądni zawsze nosili je przy sobie.

Nalewka z kasztanów   

Składniki:
•	 kasztany
•	 wódka lub spirytus

Kasztany przełożyć na sito i przelać wrzątkiem. Umyte rozgnieść (wraz z brązową łupiną). Wrzucić do słoja  
i zalać wódką lub spirytusem. Słój zakręcić i odstawić w ciemne miejsce na 14 dni. Co jakiś czas potrząsać słojem. 
Po 2 tygodniach nalewkę przecedzić i przelać do butelek.  

Nalewka z kasztanów nadaje się zarówno do nacierania, jak i do picia. Pomaga na żylaki i obrzęki. Wzmocni 
naczynia krwionośne i usprawni przepływ krwi w organizmie.

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Szampon z kasztanów   

Składniki (na 1 mycie):
•	 3-4 kasztany 
•	 woda                

Kasztany obrać z łupiny, zetrzeć na tarce. Przełożyć do garnka i zalać wodą, aby je przykryła. Gotować około  
10 minut. Po tym czasie zblendować. Powstały płyn odsączyć przez gazę i przelać do pustej butelki na przy-
kład po szamponie, zostawiając trochę wolnego miejsca. Używać tak jak zwykłego szamponu .Przed użyciem  
wstrząsnąć.

Mydło do ciała z kasztanów   

Składniki:
•	 5 kasztanów
•	 100 ml wody przegotowanej lub destylowanej
•	 opcjonalnie: 1 łyżka oliwy z oliwek, kilka kropli naturalnego olejku eterycznego                

Kasztany obrać, zetrzeć na tarce. Następnie zalać wodą i zmiksować na gładką masę. Następnie całość przełożyć 
do garnka. Gotować na wolnym ogniu przez około 3minuty, stale mieszając, aż do zgęstnienia. Zostawić do osty-
gnięcia. Opcjonalnie dodać oliwę z oliwek i kilka kropli olejku eterycznego i dobrze wymieszać. Przechowywać  
w lodówce. Zużyć w ciągu 3 dni. Mydło z kasztanów bez dodatku oliwy i olejku eterycznego można również wyko-
rzystać do prania ręcznego. 

Kolejnym drzewem równie szeroko stosowanym w dawnej medycynie ludowej była jarzębina. Zawiera bowiem 
dużo witaminy C, witaminę E, witaminy z grupy B, witaminę K, a także potas, magnez, wapń, miedź, cynk i żelazo. 
Korę, liście i kwiatostany stosowano jako środek przeczyszczający i moczopędny. Sok z owoców pito na przezię-
bienie i choroby gardła. Leczono nią także reumatyzm. Z jarzębiny przygotowywano nalewki, syropy, wina, jak 
również wódki - takie jak słynny jarzębiak. Owoce wykorzystywano również do przygotowywania konfitur oraz 
dżemów. 
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Jarzębina wytrawna do mięs     

Składniki:
•	 0,5 kg owoców jarzębiny (przemrożonej lub blanszowanej)
•	 0,5 kg jabłek
•	 1 łyżeczka imbiru
•	 1 łyżeczka papryki słodkiej
•	 1/2 łyżeczki ostrej papryki
•	 2 ząbki czosnku
•	 1 szkl. cukru
•	 100 g rodzynek
•	 opcjonalnie: 1 łyżka octu lub octu winnego                         

Przygotować jarzębinę, aby pozbyć się goryczy. Sposób pierwszy przemrożenie: owoce jarzębiny przełożyć do 
foliowego woreczka. Włożyć do zamrażalnika na co najmniej 24 godziny. Po tym czasie jarzębinę przepłukać i od-
sączyć. Sposób drugi blanszowanie: zagotować wodę. Owoce jarzębiny wrzucić do wrzątku i chwilę gotować. Na-
stępnie owoce odsączyć i przepłukać zimną wodą.

Przygotowaną jarzębinę przełożyć do garnka. Jabłka obrać, wyciąć gniazda nasienne, miąższ pokroić w kost-
kę, dodać do jarzębiny. Dodać cukier i dusić na małym ogniu, aż owoce się rozgotują. Po tym czasie zdjąć z ognia  
i lekko przestudzić. Ciepłą masę przetrzeć przez sito do garnka. Pozostałe na sicie skórki wyrzucić. Czosnek obrać, 
posiekać. Rodzynki dokładnie opłukać. Dodać do przecieru wraz z przyprawami. Ponownie doprowadzić do wrzenia 
i dusić 10 minut. Spróbować czy jarzębina jest dość słodka. Jeśli trzeba, dosypać cukier i podgrzewać, by się rozpuścił.

Słoiki umyć, wyparzyć, napełnić gorącą jarzębiną, zamknąć i odwrócić do góry dnem. Przechowywać w chłod-
nym i ciemnym miejscu. Jeśli pod koniec duszenia dodamy łyżkę octu winnego, jarzębina będzie bardziej wytrawna.

Dżem z jarzębiny  

Składniki:
•	 1 kg owoców jarzębiny
•	 0,5 kg jabłek
•	 0,5 kg gruszek
•	 600 g cukru
•	 1 opakowanie cukru waniliowego

Przygotować jarzębinę, aby pozbyć się goryczy (patrz powyżej: sposoby przygotowywania jarzębiny).
Jarzębinę przełożyć do garnka. Dodać wodę i gotować na małym ogniu, aż owoce zaczną się rozpadać. Jabłka  
i gruszki obrać, wyciąć gniazda nasienne, miąższ pokroić w kostkę, dodać do jarzębiny. Następnie dodać cukier  
i przyprawy. Smażyć na małym ogniu bez przykrycia, aż owoce się rozpadną. Opcjonalnie dodać sok z cytryny do 
smaku. Słoiki umyć, wyparzyć, napełnić gorącym dżemem, zamknąć i odwrócić do góry dnem. Przechowywać  
w chłodnym i ciemnym miejscu.

•	 1 szkl. wody
•	 1 łyżeczka cynamonu
•	 1/2 łyżeczki imbiru
•	 1/2 łyżeczki kardamonu
•	 opcjonalnie: sok z cytryny
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Uzupełnieniem w budżecie żywnościowym chłopskiej zagrody, we wszystkich okresach roku były oczywiście 
grzyby. Stanowiły one cenny dodatek smakowy wielu potraw także w okresie adwentu i oczywiście zbliżają-
cych się świąt. Jadano je w stanie surowym, pieczonym, gotowanym i kiszonym. Do najpospolitszych należa-
ły: borowik szlachetny, śniak/koźlarz, gąska, gołąbek, piestrzenica jadalna- babie usy (grzyb przednówkowy).  
Do grzybów mniej znanych należały: kania, pieczarka, krowiak podwinięty. 

Bardzo popularne były również:
*	 twardzioszek przydrożny - zwany w kozienickim przydrożniczką lub tańcownicą. Przyrządzano z niego 

zupę i pierogi. Smażono na tłuszczu razem z jajecznicą - potrawa tą uchodziła za delicje.
*	 opieńka miodowa- świeżo zebrane gotowano z kaszą lub ziemniakami lub duszono na tłuszczu. Suszone 

opieńki dodawano do barszczu lub zup z kapustą. Kiszone zaś jedzono z chlebem lub przeznaczono na pie-
rogi.

*	 pieprznik jadalny/kurka- świeżo zebrane duszono w tłuszczu, rzadziej gotowano. Czasami kiszono je  
w glinianych garnkach lub drewnianych beczkach i wtedy jedzono je z chlebem. Służyły też jako przekąska 
do wódki. W latach międzywojennych zaczęto je marynować w occie.

*	 mleczaj/rydz - znano cztery rodzaje: biel - zwany bilem, chrząstka-zwany chrząszczem, smaczny - zwany 
krówką i czwarty po prostu rydzem. Grzyby te duszono, pieczono i kiszono. Trzy pierwsze gatunki wymaga-
ły specjalnego przygotowania- przed duszeniem i pieczeniem były obgotowywane, aby usunąć z nich białą, 
piekącą ciecz. A przed kiszeniem wymagały gruntownego płukania i parzenia. Gotowano z nich też pierogi. 
Na surowo jadano tylko rydze i bile. Przed spożyciem były solone. Na początku XX wieku jadły je w kozienic-
kim tylko dzieci i pasterze.

Wielką popularnością nie cieszyły się natomiast:
*	 maślaki sitarze - zwane w kozienickim moruniole. Zbierane były tylko wtedy, gdy nie obrodziły inne grzyby. 

Najczęściej były duszone z innymi grzybami lub suszone. Dodawano je do barszczu lub zalewajki.

Duże ilości grzybów suszono na zimę i okres przednówka. Do suszenia przeznaczano najczęściej: borowiki, 
maślanki, rydze, kurki, gąski, gołąbki. Najczęściej grzyby rozdzielano- kapelusze sprzedawano, a sobie zosta-
wiano trzony. Grzyby suszono w piecach chlebowych rozłożone na słomie, na blaszce w kuchni lub na słońcu 
albo nadziane na kolce tarniny czy nawleczone na sznurki. W duże ilości grzybów zaopatrywała się ludność 
uboższa mieszkająca we wsiach położonych w lasach lub w ich pobliżu. Suszone grzyby dodawano do barszczu, 
pierogów, gotowano z ziemniakami, kaszą, kluskami oraz smażono na oleju.

Grzyby z Puszczy Kozienickiej           

Ususzone kapelusze ulubionych grzybów namoczyć i ugotować. Ugotowane obtoczyć w bułce tartej lub mące  
i smażyć na oleju.



110

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 

Sałatka grzybowa  
- Koło Gospodyń Wiejskich „Zakrzewianki” w Zakrzewie       

Składniki:
•	 2kg grzybów
•	 1kg cebuli
•	 1/2 szkl. octu
•	 1/2 szkl. oleju
•	 1 słoiczek koncentratu pomidorowego
•	 1,5 łyżki soli
•	 4 łyżki cukru
•	 pieprz do smaku                       

Cebulę obrać, pokroić w półplasterki, zeszklić na oleju. Grzyby pokroić w paski i ugotować, a następnie odcedzić. 
Dodać do podsmażonej cebuli i dusić 5-10 minut, dołożyć koncentrat pomidorowy, sól, cukier, ocet i pieprz do 
smaku .Gorącą sałatkę nakładać do słoików i zapasteryzować około 15 minut.

Najczęściej do kiszenia używano gąsek, opieniek, krowiaków podwiniętych, rzadziej rydzów. Po usunięciu ogon-
ków grzyby starannie płukano, po czym gotowano je przez kilka minut. Następnie grzyby układano w beczułkach 
lub glinianych czy kamiennych naczyniach. Grzyby zalewano soloną, przegotowaną wodą. Jako przyprawy do-
dawano cebulę, pieprz, koper, liście wiśni, angielskie ziele. Kiszone grzyby przeznaczano głównie na dni postne. 
Robiono z nich farsz do pierogów, dodawano do barszczu, kwaśnych zup albo jedzono z chlebem lub ziemniakami. 
Służyły też jako przekąska do wódki.

Kiszone gąski  

Składniki:
•	 1 kg grzybów gąsek
•	 2 cebule
•	 2-3 ząbki czosnku
•	 4-5 liści laurowych
•	 10 ziaren ziela angielskiego

Oczyszczone grzyby umyć i gotować w lekko osolonej wodzie przez około 10 minut. Osączyć i odstawić do prze-
studzenia. Grzyby układać warstwami w glinianym garnku lub słoju. Warstwy grzybów przesypywać solą, cukrem, 
przyprawami i przekładać cebulą i czosnkiem.

Naczynie z grzybami przycisnąć talerzykiem ograniczając dostęp powietrza i przykryć ściereczką. Odstawić na 
około 7 dni w temperaturze pokojowej.
W ciągu pierwszej doby powinny wypuścić taką ilość soku aby przykrył całość. Jeśli płynu jest zbyt mało, uzupełnia-
my solanką 1 łyżka soli na 1/2 l wody. Następnie przenieść grzyby w chłodne miejsce i odstawić na około 2 tygodnie.

•	 10 ziaren pieprzu czarnego
•	 5 ziaren jałowca
•	 2 łyżki soli
•	 1 łyżka cukru
•	 1/5 litra wody
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Rośliny i sposób ich wykorzystania

Akacja Wiosenna roślina o jadalnych kwiatach.

Babka Wiosenna roślina o jadalnych liściach. Wykorzystywana do sałatek.

Barszcz zwyczajny Wiosenna roślina sałatkowa o jadalnych liściach. Jej nazwa z czasem zaczęła 
oznaczać wszystkie kwaśne zupy. Liście, łodygi i kwatostany kiszono. Z nich 
przygotowywano polewki. Z młodych liści przyrządzano sałatki.

Bez czarny Wiosenna i jesienna roślina o jadalnych kwiatach i owocach. Przyrządzano  
z niego soki, syropy i herbatki.

Bluszczyk kurdybanek Wiosenna roślina o jadalnych liściach. Używany w postaci świeżej i suszonej, 
jako aromatyczna przyprawa.

Chaber Wiosenna roślina. Z płatków chabra, wody i cukru przyrządzano wino.

Chrzan Wiosną liście chrzanu kiszono z mąką żytnią i gotowano je z grochem.

Cykoria (podróżnik) Wiosną jej liście wykorzystywano do sałatek, jesienią korzenie na kawę.

Czarnuszka Nasiona czarnuszki używane były jako przyprawa do chleba.

Czosnaczek Wiosenna roślina o jadalnych liściach. Roślina przyprawowa.

Czosnek niedźwiedzi Wiosenna roślina o jadalnych liściach. Roślina przyprawowa.

Czyściec błotny Wiosenno - jesienna roślina występująca na siedliskach podmokłych.
Bulwy rośliny spożywano na surowo, gotowano oraz suszono. W postaci suszo-
nej i sproszkowanej używano go do wypieku chleba oraz do zup.

Dzięgiel leśny Z młodych liści, łodyg i pąków rośliny przygotowywano polewki. Jego ususzony 
korzeń zastępował tabakę. A w latach epidemii cholery dodawano go do gorzałki.

Dzwonek Bylina rosnąca w zaroślach i lachach. Dzieci w Puszczy Kozienickiej jadły kwia-
ty tego gatunku.

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Fiołek Roślina występująca na łąkach. Liści jej używano do przyprawiania potraw.

Gorczyca W kozienickim młode liście gorczycy parzono, a następnie smażono z dodat-
kiem mleka lub śmietany. Czasami dodawano do nich mąkę i jajka.

Gwiazdnica Liście gwiazdnicy spożywano na surowo. Napar z liści wykorzystywano do my-
cia, przy obrzękach nóg, a okłady przy łamaniu w kościach i zapaleniu korzon-
ków.

Jeżyna Owoce jedzono na surowo, z liści robiono herbatę

Komosa Wiosenna roślina o jadalnych liściach, wykorzystywanych w sałatkach, zupach.

Koniczyna Roślina wykorzystywana w czasach głodu, jako dodatek do potraw. Sporzą-
dzano z niej także herbatę. Roślina lubiana przez dzieci, które wysysały z niej 
nektar.

Konwalijka Niewielka bylina leśna, o drobnych białych kwiatach i małych czerwonych 
owocach. Jeszcze po II wojnie światowej jej owoce były powszechnie jadane 
przez dzieci w Puszczy Kozienickiej.

Kotewka 
- orzech wodny

Roślina występująca na starorzeczach. Jej kłujące orzechy zbierano pod koniec 
sierpnia i we wrześniu na pokarm. Przed spożyciem sparzano je wrzątkiem, co 
ułatwiało otwieranie orzecha. Owoce kotewki przeznaczano w okresach głodo-
wych na mąkę, z której wypiekano placki na kuchennym trzonie. W okolicach 
Kozienic owoce kotewki jadały głównie dzieci.

Kozibród Roślina o jadalnych liściach i korzeniach. Przygotowywano z niej sałatki.

Łopian Kłącza i liście łopianu zbierano jesienią. Wykorzystywano je do zup, sałatek.

Łączeń baldaszkowaty Roślina występująca na brzegach rzek. Kłącza łączenia zbierano jesienią na 
brzegach rzek. Gotowano je lub pieczono.

Macierzanka Liście macierzanki stosowano do przyprawiania potraw

Malina Owoce jedzono na surowo, z liści sporządzano herbatę.
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Marchew dzika Korzenie rośliny zbierano wczesną wiosną lub późną jesienią. Spożywano je 
na surowo. Z liści parzono herbatę a nasion używano jako przyprawy, także  
w postaci proszku.

Mięta Z liści przygotowywano herbatę.

Mniszek (mlecz) Z jego wiosennych liści przygotowywano sałatki. Z kwiatów syropy i nalewki  
a z korzeni - kawę.

Mydlnica lekarska Z kłączy mydlnicy przygotowywano mydło.

Olsza czarna W kozienickim kora olszyny służyła do wyrabiania barwnika do tkanin. Uzyski-
wano z niej kolor brunatny, fioletowy, czarny. Twierdzono, że woda przepły-
wająca przez korzenie olszyny jest czarna, a kto się w niej wykąpie nie będzie 
chorował, ale będzie miał czarną skórę. Uważano także, że Cyganie w ten spo-
sób nadają swojemu ciału ciemną barwę, a Cyganki w wodzie z olszyny kąpią 
porwane dzieci.

Oset Wiosenne pędy ostu spożywano na surowo. W kozienickim aby wyplenić oset  
trzeba było w dzień świętego Szczepana wynieść w pole śmiecie zrobione „sło-
mą wigilijną”.

Ostrożeń polny Spożywano jego młode pędy na surowo.

Pałka wodna W kozienickim spożywano jej kłącza.

Pasternak Roślina jesienna. Z jej korzenia przygotowywano polewki.

Podagrycznik Wiosną z liści podagrycznika przygotowywano sałatki, syropy.

Pokrzywa Z jej młodych, wiosennych liści przygotowywano sałatki, zupy i syropy.

Poziomka Owoce poziomki spożywano na surowo, liście przeznaczano na herbatę.

Przywrotnik Wiosenne liście przywrotnika przeznaczano na sałatki.

Rdest ostrogorzki Roślina przyprawowa o ostrym smaku.

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Rukiew wodna Wiosenne liście rukwi przeznaczano na sałatki.

Rzeżucha Wiosenne liście rzeżuchy przeznaczano na sałatki.

Rzęsa drobna Występuje w wodach stojących. W okresach głodu, w kozienickim jadano rzęsę 
drobną. Parzono ją we wrzątku, po czym smażono na smalcu lub maśle, z do-
datkiem śmietany, jajek lub mąki.

Stokłosa żytnia Chwast upraw zbożowych, spożywany w latach nieurodzaju. Ziarna stokłosy 
gotowano jak kaszę lub zmielone dodawano do mąki na chleb albo pieczono  
z nich podpłomyki.

Stokrotka Wiosenne liście i kwiaty stokrotki przeznaczano na sałatki.

Szczawik zajęczy Roślina o jadalnych liściach, które od wczesnej wiosny spożywano na surowo.

Świerk Młode, wiosenne pąki świerka spożywano na surowo.

Tasznik Wiosną jego liście przeznaczano na sałatkę, jesienią przygotowywano z nasion 
przyprawę.

Topinambur Zbierany od jesieni aż do wiosny. Korzeń topinamburu jedzono na surowo lub 
w formie gotowanej.

Tatarak Roślina występująca przede wszystkim na terenach bagnistych. Spożywano  
kłącze tataraku, które traktowano jako przyprawę. Z kłącza przygotowywano 
także słodycze (kłącze gotowano w syropie cukrowym). Odwarem z tataraku 
myto włosy (miał zastosowanie przeciwłupieżowe) i stosowano go w formie 
płukanki do jamy ustnej, przy zapaleniu gardła.

Wierzba Roślina lecznicza. W kozienickim święcono wierzbę, której używano do przy-
gotowywania palm wielkanocnych.

Wierzbówka Wiosenne liście, pędy i kłącza przeznaczano na sałatki.

Wiesiołek Korzenie wiesiołka przeznaczano na sałatki.

Wrzos pospolity Nasiona wrzosu wykorzystywane były do pieczenia chleba.
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Roślinna apteczka

Przeziębienie i grypa szałwia, majeranek, bazylia, imbir, czosnek, kardamon, cynamon, kwiat lipy, 
kwiat czarnego bzu, aronia, liście i pędy maliny, dzika róża, aloes, pokrzywa, 
jeżówka, czarnuszka

Układ oddechowy, bóle 
gardła, kaszel

tymianek, nagietek, podbiał, sosna, prawoślaz, ślaz, dziewanna, anyż, 
koper włoski, babka lancetowata

Układ krążenia i serce głóg, serdecznik, dzika róża, melisa, wrzos, rozmaryn, ruta, krwawnik

Układ pokarmowy mięta, rumianek, koper włoski, kminek, bazylia, majeranek, lebiodka, centuria, 
dziurawiec, kocanka, mniszek, karczoch, rzepik, piołun, cykoria, anyż, borówka, 
krwawnik, szałwia, ostropest, macierzanka, senes

Układ nerwowy
i bezsenność

melisa, szyszki chmielu, męczennica, kozłek lekarski-waleriana, bazylia

Układ moczowy nawłoć, pokrzywa, żurawina, aronia, korzeń i natka pietruszki, liść maliny, 
czarnej porzeczki, brzozy, mniszek, łopian, rozmaryn, skrzyp polny

Bóle i zapalenia kwiat lipy, krwawnik, wiązówka błotna, kurkuma, goździki, kardamon, 
jałowiec, dzika róża, wierzba biała, pluskwica groniasta, rumianek, szałwia

Zranienia, stłuczenia, 
zapalenia

babka, krwawnik, nagietek, arnika górska, dąb, rumianek, żywokost, 
ziele świetlika

Trądzik, łuszczyca, 
grzybica, robaki

szałwia, wrotycz, maruna, bratek

(Pożywienie głodowe i zbieractwo) 
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Dawna kuchnia polska oparta była na prostych potrawach wytwarzanych z produktów dostępnych w najbliż-
szej okolicy. Zarówno owoce, warzywa, jak i rośliny strączkowe były ważnym uzupełnieniem codziennej diety. 

W okresie letnim i jesiennym masowo gromadzono owoce jadalne roślin dziko rosnących: borówki 
czarne, maliny, jeżyny, poziomki, borówki brusznice, dziki bez, czarne porzeczki, tarninę. Owoce te spo-
żywano na surowo, suszono, przetwarzano na marmolady, powidła, czy marynaty. Niektóre z nich, między 
innymi żurawinę kwaszono i jako ocet stosowano do słodkiej kapusty (patrz: Kiszona żurawina). W Stanisła-
wicach szeroko wykorzystywana była również borówka bagienna „buchoce” do produkcji win, soków oraz  
konfitur.

Kisiel malinowy babci Ani  
- Koło Gospodyń Wiejskich w Sieciechowie  

Składniki:
•	 0,5 l malin świeżych lub mrożonych całych
•	 2-5 łyżek miodu lub cukru białego
•	 3 łyżki stołowe czubate mąki ziemniaczanej
•	 około 1 l wody 

Do rondelka wsypać 2 szklanki malin i zalać je 2 szklankami zimnej wody. Dodać miód lub cukier i razem zago-
tować. Następnie gotować na wolnym ogniu około 2 minuty. W 0,5 litra zimnej wody rozrobić mąkę ziemniaczaną 
i dodać do gotujących się malin. Zagotować ponownie i odstawić z ognia do wystudzenia.

Jeszcze w połowie XIX wieku sady chłopskie były niewielkie a ludność spożywała dziko rosnące owoce. Naj-
więcej gromadzono dzikich jabłek i gruszek. Owoce suszone były na słomie lub w piecach chlebowych, a prze-
chowywano je w przewiewnych torbach i workach płóciennych. Jabłka także kiszono. Dopiero na przełomie 
XIX i XX wieku zaczyna się postęp w sadownictwie. Upowszechniać się w Polsce zaczynają odmiany jabłoni: 
renety, kosztele, kronselska, antoniówka, kardynalskie, grochówka, oliwka, kasztela, papierówka; z grusz: 
bergamoty, faworytka, pomarańczówka, bera, józefinka, głogówka, cukrówka; z wiśni i czereśni: zwyczajna, 
szklanka, wiślanka, majówka,; ze śliw: węgierka, lubaszka, ulana, kobyła, mirabelka, dymarka.

Owoce

(Owoce) 
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(Owoce) 

Sadownictwo na obszarze Ziemi Kozienickiej ma bardzo długą tradycję. Jak wynika z przekazów hi-
storycznych uprawa owoców na tym terenie znana była już w XII wieku. 

Pierwszą szkółkę drzew owocowych w Polsce założyli benedyktyni z Sieciechowa - Opactwa. We-
dług zapisów ks. Gackiego w klasztornym ogrodzie owocowym można było znaleźć liczne odmiany 
drzew owocowych. Z jabłonek: renety zimowe, sztetyny, kalwinki, wanatki, rappy, passówki, mnichy, 
rzegotki, rzepki, kabłusiki, cytrynowki. Śliwki: węgierki białe i czerwone, durancye zielone, białe, różo-
we, martwinki. Poza tym: wiśnie, orzechy włoskie, tureckie, laskowe, brzoskwinie. Wśród grusz można 
było znaleźć odmiany: bery letnie i zimowe, muszkatułki, jakobówki, małgorzatki, krystyanki, berga-
motki, duany, passówki, panny, cukrówki, bąkrety, owsianki troiste, wierzbówki, wawrzyńcówki. Jedna 
grusza, odmiana owsianek zwana była gruszą Sobieskiego. Legenda głosi, że Sobieski przebywając 
w Sieciechowie tak w gruszkach zasmakował, że mu co rok, aż do jego śmierci wysyłano. W oranżerii 
znajdowały się drzewa pomarańczowe i cytrynowe.

Dzisiaj sadownictwo Ziemi Kozienickiej koncentruje się głównie w gminie Magnuszew. Występują-
ce tu gospodarstwa oparte są na wielopokoleniowej tradycji sadowniczej. Sady magnuszewskie pro-
dukują jabłka o wybornym smaku i aromacie. Wpływa na to jakość gleb, wynikająca z dogodnego 
położenie wokół dorzecza Wisły - Królowej Polskich Rzek. 

Sprawdzone techniki upraw w połączeniu z wieloletnim doświadczeniem i specjalistyczną wiedzą 
sprawiają, że jabłka są zdrowe i przede wszystkim smaczne.

W sadach na obszarze gminy Magnuszew można dojrzeć odmiany jabłek takie jak: Boskop, Daco-
sta, Eliza, Gala, Gloster, Golden Delicious, Idared, Jonagold, Jonagored, Ligol, Lobo, Szampion.
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(Owoce) 

Szarlotka  

Ciasto:
•	 600 g mąki
•	 60 g cukru
•	 5 jajek
•	 3 łyżki śmietany
•	 2 łyżeczki proszku do pieczenia
•	 1 margaryna                      

Mąkę wymieszać z proszkiem do pieczenia, przesiać na stolnicę lub do miski. Dodać cukier i pozostałe składni-
ki, wyrobić. Stolnicę oprószyć mąką, z ciasta uformować wałek. Odkroić 1/3 ciasta i włożyć do zamrażalnika na  
15 minut, resztę ciasta rozłożyć na blaszce do pieczenia. Jabłka zetrzeć na tarce i wyłożyć na ciasto. Kolejno z białek 
ubić pianę dodając do niej cukier, cukier waniliowy i budynie. Ubitą pianę wyłożyć na jabłka. Na wierzch pokruszyć 
resztę ciasta. Piec około 1 godziny w temperaturze 200 stopni. 

Jeszcze w XX wieku do owoców najbardziej cenionych na wsi należały dzikie grusze, zwane ulęgałkami, samosiej-
kami lub polówkami. Grusze te rosły najczęściej na przydrożnych polach i miedzach. Z ulęgałek przygotowywano 
jesienne „pieczywo owocowe”, zwane w kozienickim gruscokiem. Ulęgałki oczyszczano, następnie drobno je sieka-
no, mieszano z mąką żytnią lub pszenną i wodą. Z wyrobionego ciasta formowano podłużny placek, który osiągał 
nawet do 20 cm długości i 4 cm grubości. Gruscoki pieczono razem z chlebem.

Gruscok   
- Stowarzyszenie „Nowoczesna Gospodyni” w Stanisławicach 

Składniki:
•	 500 g gruszek
•	 300 g mąki pszennej
•	 4 jajka
•	 200 g masła
•	 160 g cukru 
•	 130 g śmietany 18% 
•	 2 łyżeczki proszku do pieczenia

Składniki przygotować wcześniej - wszystkie muszą być w temperaturze pokojowej. Gruszki umyć, obrać, usunąć 
gniazda nasienne i pokroić w kostkę. Miękkie masło zmiksować z cukrem. Stale miksując dodawać po jednym jaj-
ku. Następnie stopniowo dodawać mąkę, proszek do pieczenia i śmietanę. Wszystko wymieszać łyżką na jednolitą 
masę. Ciasto przełożyć do foremki wyłożonej papierem do pieczenia. Na cieście równomiernie ułożyć gruszki. Piec 
około 45 - 50 minut w temperaturze 180 stopni (góra - dół), aż do „suchego patyczka”. 

Nadzienie:
•	 2 torebki budyniu śmietankowego
•	 2 łyżeczki cukru waniliowego
•	 250 g cukru
•	 1 kg jabłek
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Na bazie owoców mieszkańcy Ziemi Kozienickiej przygotowywali także zupy, które zwane były borscami (barsz-
czami). Przygotowywano je z różnych owoców, zaprawiano mąką i śmietaną. Zupy te jedzono w ramach obia-
du, najczęściej z ziemniakami kaszą lub kluskami. Popularną zupą, która była kiedyś przyrządzana latem, jako 
chłodnik była „gzica” lub „bzica” - chłodnik z owoców dzikiego bzu czarnego. W Puszczy Kozienickiej przyrzą-
dzano także barszcz z jeżyn, zwanych w kozienickim leżuchami lub leżakami, zagęszczany mąką i podawany 
zwykle z kluskami. Z jeżyn przyrządzano również kompot zwany wodą. Najbardziej typową odmianą borscy była 
pamuła, gotowana z ulęgałek, gruszek lub śliwek, przyprawiana mąką i cukrem. Często przygotowywano zupy 
także z suszu: gruszkowego, śliwkowego lub jabłkowego.

Gruscanka  

Składniki:
•	 600 g gruszek
•	 15 g cukru
•	 1 szkl. śmietany
•	 1 łyżeczka mąki pszennej
•	 1 l wody
•	 500 g ziemniaków lub grzanki z białego pieczywa                  

Gruszki umyć, obrać, pokroić w kostkę, oddzielić gniazda nasion, zalać gorącą wodą i ugotować. Po ugotowaniu 
przetrzeć przez sitko. Dodać do tej samej wody, w której się gotowały. Do tego dodać cukier. Mąkę rozetrzeć ze 
śmietaną i dodać do całości. Zupę zagotować. Podawać na gorąco z ugotowanymi ziemniakami lub grzankami.

Pamuła śliwkowa  

Składniki:
•	 450 g śliwek bez pestek
•	 1 łyżeczka mąki ziemniaczanej
•	 0,5 litra wody
•	 szczypta soli
•	 szczypta pieprzu
•	 3 łyżki gęstej śmietany             

Wypestkowane śliwki zalać wodą, doprowadzić do wrzenia i gotować na wolnym ogniu, aż owoce się rozgotują. 
Dodać szczyptę soli. Mąkę ziemniaczaną rozmieszać z trzema łyżkami zimnej wody i wlać do gotujących się owo-
ców. Energicznie mieszając jeszcze raz zagotować zupę. Na koniec dodać śmietanę. Barszczyk można podawać  
z ugotowanymi ziemniakami i skwarkami.

(Owoce) 
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(Owoce) 

Ziemia Kozienicka słynie także z truskawek. Do Polski truskawki trafiły najprawdopodobniej dzięki 
żonie króla Francji Ludwika XV, królowej Marii Leszczyńskiej. Oczywiście pierwsze sadzonki trafiły 
do ogrodów magnackich. Truskawki w przeciwieństwie do większości owoców, nie są dziełem natu-
ry. A historia ich powstania jest bardzo ciekawa. Według niektórych badaczy truskawkę „wynalazł”  
w XVIII wieku francuski botanik Antoine Nicolas Duchesne, który w królewskich ogrodach Ludwika 
XIV dokonał skrzyżowania dwóch poziomek – chilijskiej i wirginijskiej. Inni zaś twierdzą, że truskawka 
jest dziełem przypadku, ponieważ przez przypadek rośliny obu tych gatunków posadzono obok sie-
bie, co umożliwiło ich obopólne zapylenie i skrzyżowanie się. 

Na Ziemi Kozienickiej truskawki sadzono na skalę przemysłową w latach pięćdziesiątych w okoli-
cach Ryczywołu, Głowaczowa, Brzózy, Ursynowa, a następnie Magnuszewa. Już w 1957 r. w Magnusze-
wie odbywało się „Święto truskawki”. W latach sześćdziesiątych truskawki obok porzeczek i agrestu 
stały się wiodącą uprawą regionu kozienickiego. Uruchomiona w 1967 roku Zamrażalnia i Przetwórnia 
Owocowo - Warzywna w Janikowie, spowodowała, że rozszerzyła się jeszcze bardziej uprawa tego 
owocu. 

Obecnie Polska jest jednym z największych w Europie producentem truskawki. A ponad połowa 
wyprodukowanych w kraju truskawek jest eksportowana. Najwięcej gospodarstw uprawiających tru-
skawki znajduje się na terenie województw mazowieckiego i lubelskiego. 
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Dżem truskawkowy   

Składniki:
•	 1 kg truskawek
•	 250 g cukru
•	 sok z 1 cytryny                

Truskawki umyć i oczyścić z szypułek. Przełożyć do garnka, dodać cukier oraz sok z cytryny. Gotować na małym 
ogniu (2 - 3 godziny), do momentu, w którym zgęstnieją i uzyskają konsystencję dżemu. Gotowy dżem przełożyć do 
wyparzonych słoiczków.

Maseczka truskawkowa   

Składniki:
•	 1 duża truskawka lub 2 małe
•	 1 łyżeczka śmietany lub jogurtu naturalnego
•	 1/2 łyżeczki miodu                

Truskawkę rozgnieść na papkę. Dodać śmietanę lub jogurt, miód i dobrze wymieszać. Maseczkę nałożyć 
na oczyszczoną twarz, dobrze wmasować i pozostawić na 10 minut. Zmyć ciepłą wodą. 

(Owoce) 
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W XVIII i XIX wieku na Ziemi Kozienickiej oprócz zbóż uprawiano głównie: ziemniaki, rzepę, marchew, pie-
truszkę. Z roślin strączkowych groch, fasolę i łubin. Późniejsze uprawy zostały uzupełnione o buraki pastew-
ne i cukrowe. Dopiero w latach 50-tych XX wieku w wielu wsiach pojawiły się uprawy tytoniu i kukurydzy. Na 
mniejszą skalę uprawiano: ogórki, dynię, bób, brukiew, koper i cebulę.

Cebulę gromadzono na zimowe zapasy. Jedzono ją na surowo z chlebem oraz przesmażoną z olejem. Sta-
nowiła głównie przyprawę do wielu dań, w tym podpłomyków. Cebulę wykorzystywano także w celach me-
dycznych. Pocierano jej sokiem naciętą na ramieniu skórę podczas ospy. 

Zupa cebulowa 

Składniki:
•	 500 g cebuli białej 
•	 1,5 l bulionu 
•	 2 ząbki czosnku
•	 1 łyżka miodu
•	 3 liście laurowe
•	 4 ziarna ziela angielskiego
•	 tymianek
•	 gałka muszkatołowa
•	 sóli pieprz
•	 masło
•	 opcjonalnie: białe półsłodkie wino (około 100 ml), żółty ser, grzanki

Cebulę obrać, pokroić w drobną kostkę, zeszklić na maśle. Dodać czosnek, miód i białe wytrawne wino, dusić, 
aż wino wyparuje. Cebulę przełożyć do gorącego bulionu, dodać liście laurowe oraz ziele. Gotować 15 minut na 
wolnym ogniu. Doprawić solą, pieprzem, gałką i tymiankiem. Gotować jeszcze 3 minuty. Zupę podawać posypa-
ną żółtym serem i z grzankami.

Konfitura z cebuli 

Składniki:
•	 500 g cebuli białej lub czerwonej
•	 masło
•	 2 łyżki miodu
•	 2 łyżki octu balsamicznego
•	 100 ml czerwonego lub białego półsłodkiego wina
•	 tymianek, sól i pieprz

Cebulę obrać, pokroić w piórka, zeszklić na maśle. Dodać miód, ocet balsamiczny, tymianek i wino. Dusić aż 
cebula zmięknie, od czasu do czasu mieszając. Doprawić solą i pieprzem. Gorącą konfiturą napełnić słoiki, za-
kręcić. Zostawić do ostygnięcia. Przechowywać w lodówce.

Warzywa 
i rośliny strączkowe
Jak powstały jarzyny?

„Pewnego razu wędrowali razem starzec i służący. 
Nadchodził wieczór, słońce chyliło się już ku 
zachodowi, toteż zmęczony podróżą służący coraz 
częściej na sakwę zaczął zerkać, w której resztki 
pieczonego zająca jeszcze były. Wstyd mu jednak 
było wcześniej o jedzenie prosić, toteż po kryjomu 
kęs wyjął i do ust włożył.
Nagle słyszy starzec woła:
- Pójdź tu...!
Przestraszony, pieczeń szybko wypluł i do starca 
podszedł. Tam rzekli do siebie słów kilka, po czym 
służący znowu z tyłu został i po pieczeń sięgnął. 
Lecz i tym razem starzec zawołał:
- Pójdź tu...!
Niezadowolony służący wypluł więc po raz drugi 
ledwie napoczęty kawałek i do starca podszedł.
- Zali nie wiesz, że pokarmu nie godzi się mar-
nować? - zapytał starzec, który od dawna zabiegi 
służącego śledził.
- O panie! - ten na to - Byłem głodny...
- Głodny jedzenia nie wyrzuca! - na to starzec - 
Nawet one nie powinny się zmarnować... - wska-
zał na wyrzucone kęsy i ...zamienił je w rośliny.
Po wielu latach ludzie zauważyli je rosnące 
przy drodze. A gdy przekonali się, jak bardzo są 
smaczne zaczęli je pielęgnować i nazwali jarzyna-
mi”.

(Autor: Zenon Gierała  
„Od kusaków do szczodraków”)

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Podpłomyki z sosem chrzanowym i konfiturą z cebuli   

Składniki (na ok. 10 placków):
•	 300 g mąki pszennej
•	 250 ml wody
•	 1/2 łyżeczki soli 
•	 3 łyżki oliwy

Z podanych składników zagnieść ciasto. Powinno być elastyczne i nie lepić się do dłoni. Zagniecione ciasto umieścić 
na kilka minut pod przykryciem, aby odpoczęło. Następnie uformować wałek, pokroić go na równe części. Każdą  
z nich rozwałkować na cienki placek. Podpłomyki ułożyć na blaszce wyłożonej papierem do pieczenia. Piekarnik 
rozgrzać do temperatury 200 stopni (góra - dół). Podpłomyki posmarować sosem chrzanowym, włożyć do roz-
grzanego piekarnika i piec, aż się zarumienią. Następnie na podpłomykach ułożyć konfiturę z cebuli i opcjonalnie 
szynkę. Zapiekać jeszcze przez 5 minut. Posypać pokrojonym szczypiorkiem.

Marchew czerwona sadzona była w ogrodach. Potrawy z marchwi uchodziły za mało pożywne i bardzo deli-
katne. Jesienią przyrządzano ze świeżej marchwi zupy, zaś zimą zupy i dania z marchwi suszonej tak zwanej 
więdki. Marchew tarto, gotowano na słodkim mleku, z lekka rozwodnionym lub krojono na talarki i gotowano 
na wodzie. Następnie po ugotowaniu wyjmowano, rozcierano i z powrotem wkładano do garnka i przypra-
wiano mlekiem lub tłuszczem. Zupy te w czasie obiadu jedzono z ziemniakami lub kluskami, zaś na kolację 
jadano z chlebem.

Marchewka duszona   

Składniki:
•	 4 marchewki
•	 2 ziemniaki
•	 500 g słoniny na skwarki
•	 1 łyżka masła
•	 sól i pieprz
•	 majeranek               

Marchewkę pokroić w drobną kosteczkę i zalać taką ilością wody, żeby ją przykryło. Gotować na niewielkim ogniu, 
bez przykrywki. Do tego dodać drobno pokrojone ziemniaczki. Kiedy marchewka i ziemniaki będą miękkie dodać 
skwarki. Posolić i dodać majeranku. Na koniec zaprawić surowym masełkiem i chwilę jeszcze pogotować na małym 
ogniu.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 

Sos chrzanowy
•	 1 łyżeczka chrzanu ze słoiczka
•	 1 serek naturalny
•	 1łyżeczka miodu
•	 sól
•	 konfitura z cebuli 
•	 opcjonalnie: szynka wędzona, szczypiorek    



124

Marchewkowy olejek brązujący     

Składniki:
•	 1 duża marchew oraz oliwa z oliwek                      

Marchewkę zetrzeć na tarce o małych oczkach. Do słoikach wrzucić marchew i całą zalać olejem, taką ilością aby 
marchew była zakryta. Słoik szczelnie zakręcić. Odstawić w ciemne miejsce na 2 tygodnie. Codziennie potrząsać 
słoikiem. Po 2 tygodniach macerat przefiltrować przez gazę. Przechowywać w lodówce. Olejek marchewkowy naj-
lepiej dodawać do kremów i balsamów czy maseczek.

Maseczka marchewkowa   

Składniki:
•	 marchewka + 1 łyżeczka miodu + 1 łyżka oliwy z oliwek + 1/2 łyżeczki soku z cytryny

Marchewkę zetrzeć na tarce o małych oczkach. Do marchewki dodać olej, miód i cytrynę, dobrze wymieszać.  
Maseczkę nałożyć na oczyszczoną twarz. Pozostawić na 15 minut, po czym zmyć ciepłą wodą.

Jesienią na stołach mieszkańców Ziemi Kozienickiej gościł jeszcze jeden przysmak z marchewki, zwany mar-
chwiorzem (marchwiokiem, marchwiakiem). Był to placek marchwiany, zazwyczaj podłużny, o różnej wielkości. 
Największe dochodziły nawet do 20 cm długości. Przygotowywano go z żytniej lub pszennej mąki i siekanej lub 
tartej marchwi. Do placka dodawano kaszę jaglaną i czasami cukier oraz sodę. Zazwyczaj marchwiaki pieczone 
były razem z chlebem i stanowiły prawdziwy rarytas.

Marchwiak          

Składniki:
•	 200 g ugotowanej kaszy jaglanej
•	 200 g mąki pszennej
•	 50 ml mleka + 50 ml oleju
•	 80 g cukru (jeżeli będą dodawane słodkie bakalie, 

można dać trochę mniej cukru)
•	 2 jajka 

Kaszę jaglaną ugotować. Jak wystygnie przełożyć do miski, dodaj jajka, mleko, olej, cukier i zblendować to na gładką 
masę. Mąkę wymieszać z solą , sodą oczyszczoną, proszkiem do pieczenia i przyprawą. Marchew zetrzeć na tarce. 
Suche produkty dodać do kaszy i dobrze wymieszać. Na koniec dodać marchew i bakalie. Ciasto przełożyć do wy-
smarowanej tłuszczem keksówki lub tortownicy. Piekarnik rozgrzać do temperatury 180 stopni (góra- dół). Ciasto 
piec ok. 1h/1h 20 min - do suchego patyczka. Studzić w piekarniku, przy otwartych drzwiczkach. Ciasto można 
posypać cukrem pudrem lub polukrować.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 

•	 1 łyżeczka sody oczyszczonej
•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia
•	 300 g marchwi tartej na drobnych oczkach
•	 1/3 łyżeczki soli
•	 1 łyżeczka cynamonu lub przyprawy do piernika
•	 opcjonalnie: garść bakalii, cukier puder, lukier
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(Warzywa i rośliny strączkowe) 
W kozienickim popularnym warzywem były także buraki czerwone „ćwikłowe” oraz buraki cukrowe. Buraki 
ćwikłowe znane były w Polsce już w XV wieku, pod nazwą ćwikła lub włóczęga. Szymon Syreński w swoim Zielni-
ku z 1613 r. pisał, że ćwikła była jarzyną ubogich, dopiero później powędrowała na stoły pańskie i rozpowszech-
niła się wśród ludności wiejskiej.

Zupa botwinkowa    

Składniki:
•	 1 l bulionu (warzywny lub drobiowy)
•	 2 pęczki botwiny
•	 2 liście laurowe
•	 3 ziarna ziela angielskiego
•	 3 ziarna pieprzu czarnego 
•	 2 ząbki czosnku
•	 2 łyżki soku z cytryny
•	 sól i pieprz czarny mielony
•	 0,5 szklanki śmietany
•	 opcjonalnie: jajka na twardo, koperek, szczypiorek, młode ziemniaki                  

Przygotować bulion. Łodygi i liście dokładnie umyć i posiekać a młode buraczki obrać i pokroić. Dodać do bulionu 
wraz z liściem laurowym, zielem angielskim oraz pieprzem czarnym ziarnistym. Gotować na wolnym ogniu do 
miękkości przez kilka minut. Czosnek drobno posiekać i dodać do barszczu wraz z sokiem z cytryny. Po około  
15 minutach barszcz doprawić do smaku, zdjąć z ognia i zabielić śmietaną. Podawać z dowolnymi dodatkami.

Z buraków ćwikłowych przygotowywano także placek buraczany, rodzaj pieczywa jesiennego, który pieczono 
razem z chlebem i spożywano na gorąco. Przygotowywany był z mąki żytniej pytlowej i przetartych, gotowanych 
buraków ćwikłowych. Niestety w Polsce Ludowej przestano go wypiekać.

Ciasto z buraków ćwikłowych  

Składniki:
•	 1szkl. startych buraków ćwikłowych, surowych
•	 1szkl. mąki pszennej
•	 1/2 szkl. cukru
•	 2 jajka
•	 1/3 szkl. oleju            

Surowe buraki zetrzeć na grubych oczkach. Z białek i cukru ubić pianę. Do piany dodać żółtka, olej i delikatnie 
wymieszać. Osobno wymieszać suche produkty: mąkę, przyprawy, proszek do pieczenia. Suche produkty stop-
niowo dodawać do piany i delikatnie wymieszać. Na koniec dodać starte buraki. Ponownie wymieszać. Ciasto piec  
w temperaturze 200 stopni około 40 minut. Ciasto posypać cukrem pudrem lub polać lukrem cytrynowym.

•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia
•	 1 łyżeczka cynamonu
•	 1/4 łyżeczki soli
•	 szczypta imbiru, kardamonu
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Poza potrawami z marchwi, popularne były dawniej na terenie Ziemi Kozienickiej potrawy z brukwi. Brukiew 
uprawiana była w niewielkich ilościach tylko podczas trudnego przednówka. Spożywano ją trzy razy dziennie, 
najczęściej „oba razy na sucho, raz na rzadko”. 

Do gotowania używano brukwi świeżej lub suszonej. Ze świeżej przygotowywano „jarzynę” - potrawkę 
składającą się z ugotowanych ziemniaków i brukwi, które po utłuczeniu mieszano razem i kraszono słoniną, 
masłem lub sadłem. Zupę przygotowywano ze świeżej lub suszonej brukwi (tylko zimą), podobnie jak „ja-
rzynę”, z tym że do masy składającej się z tłuczonych ziemniaków i brukwi dodawano odlany płyn z brukwi.  

 

Kremowa zupa z brukwi 

Składniki:
•	 1 l bulionu (warzywnego lub drobiowego)
•	 1 brukiew
•	 5 ziemniaków 
•	 1 cebula
•	 2 ząbki czosnku
•	 1 łyżka masła
•	 100 ml śmietanki 30%
•	 szczypta chili
•	 1/2 łyżeczki kminku
•	 1/2 łyżeczki curry
•	 pieprz
•	 sól

Wszystkie warzywa obrać i pokroić w kostkę. W garnku rozpuścić masło. Podsmażyć cebulę i czosnek. Dodać 
ziemniaki i brukiew. Podsmażyć 5minut. Do podsmażonych warzyw dodać bulion. Gotować do miękkości wa-
rzyw. Dodać chili, kminek , curry i śmietanę. Całość zblendować. Doprawić do smaku solą i pieprzem.

Drugim warzywem, które dziś już jest unikalnym produktem jest pasternak. Potrawy z pasternaku były popu-
larne w II połowie XIX wieku. Do gotowania używano pasternak świeży i suszony, z którego przygotowywano 
zupę. Ze świeżego pasternaku gotowano „jarzynę” - gęstą „potrawkę”, przyrządzaną z ugotowanego i utłuczo-
nego pasternaku oraz ziemniaków, którą kraszono masłem, słoniną lub sadłem. Z pasternaku przyrządzano 
także polewkę. Przygotowywano ją tak jak jarzynę, z tym, że dodawano do niej wodę lub odlany płyn z goto-
wania pasternaku.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Zupa z pasternaku   

Składniki:
•	 500 g pasternaku
•	 1 l bulionu warzywnego lub drobiowego
•	 2 ziemniaki
•	 masło
•	 sól
•	 biały pieprz
•	 gałka muszkatołowa
•	 100 ml śmietanki 30%
•	 opcjonalnie: boczek wędzony, grzanki z chleba, pestki dyni

Pasternak obrać, umyć i pokroić w kostkę. W garnku rozgrzać masło, dodać pasternak. Podsmażyć kilka minut. Na-
stępnie dodać bulion i ziemniaki. Gotować do miękkości warzyw. Całość zblendować. Dodać śmietankę. Doprawić. 
Podawać z grzankami, pestkami dyni lub dodatkowo z plasterkami podsmażonego boczku.

Uprawa ziemniaków rozpowszechniła się na dobre w Polsce w XIX wieku w latach głodu, kiedy dotkliwie brako-
wało zboża, mąki, kapusty, rzepy i innych warzyw. Powiadano nawet, że ziemniaki to chleb nędzarzy. Stopniowo 
jednak polubiono ich smak, tak, że stały się pokarmem powszechnym.

Na obszarze powiatu kozienickiego, ziemniaki stanowią produkt popularny od XIX wieku. Ziemniaki zaj-
mowały poważny areał w chłopskim gospodarstwie, bo aż około 20% wszystkich upraw. Do upowszechniania 
ziemniaka we wsiach puszczańskich przyczyniły się także zarządzenia władz mające na celu zmniejszenie gło-
du w latach nieurodzajów „w wypadkach gradobicia, nieurodzaju lub innych podobnych szczególney klassie 
włościan na największy niedostatek głód i nedzę z całymi familiami wystawioną bywa zaradzając Rząd…uznał 
najskuteczniejszym środkiem uprawę kartofli więcey rozszerzyć i do lepszego wzrostu doprowadzić…Komisja…
wskazała, aby każdy włościanin posiadający 15 morgów polskich gruntu przynaymniey mórg ieden kartoflami 
co rocznie zasadzał (pisownia oryginalna). W końcu XIX wieku w puszczy sadzono ich już kilka odmian. Do 
najliczniejszych należały amerykany, ameryki, czerwone sadbowiaki i duże siwe, nazywane afrykanami. Ziem-
niaki w końcu XIX wieku w wielu rejestrach pomiarowych Powiśla i centrum puszczy wymieniane były jako 
trzecia uprawa po życie i owsie. Po I wojnie światowej upowszechniły się dwie odmiany Voltman i Silezja. Duża 
plenność ziemniaka przy częstych nieurodzajach innych roślin, uprzywilejowały tę roślinę w chłopskim gospo-
darstwie Ziemi Kozienickiej. Stała się ona podstawowym środkiem spożycia ludności i karmą dla inwentarza.  
Z ziemniaków można było przyrządzać liczne, bardzo smaczne potrawy między innymi: kluski, pierogi czy zupy.  
W latach niedostatku wykorzystywano również obierki z ziemniaków. Zazwyczaj jesienią myto oraz suszono 
obierki i składano je na zapas w spiżarniach. Na przednówku, kiedy brakowało pożywienia, suszone obierki 
przecierano w żarnach, mieszano z mąką i z tej mieszanki pieczono placki. Jesiennym zwyczajem, związanym  
z wypasem bydła było pieczenie ziemniaków w ognisku, popielniku lub w piecu razem z chlebem. W kozienickim 
ziemniaki pieczono obrane i omączone, czasem w talarkach. 

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Ziemniaki odgrywały także pewną rolę w obrzędach dorocznych. Na Ziemi Kozienickiej nie należało jeść ich  
w Wigilię, aby w ciągu roku nie mieć wrzodów w gardle. Dbano również aby ziemniaki były zdrowe. Służyły temu 
liczne praktyki magiczne, między innymi przy ich sadzeniu nacierano ręce święconym sadłem lub słoniną.

Popularność ziemniaków spowodowała, że w 1968 roku w Kozienicach został utworzony Oddział Powia-
towy Związku Plantatorów Roślin Okopowych. Dwa lata później oddział zrzeszał w swych szeregach 423 plan-
tatorów . W 1973 roku wielkość zasiewów ziemniaków w gminie Kozienice wynosiła 1 701 hektarów - odsetek 
22,5 %. Dzisiaj w gminie Kozienice nadal przeważa uprawa ziemniaków. 

Popularną potrawą jesienną były placki kartoflane, zwane w kozienickim klapokami, kartoflarzami. Przy-
gotowywano je z przetartych ziemniaków i mąki, zazwyczaj żytniej. Jesienią i zimą pieczono je na płycie ku-
chennej lub w piecu chlebowym, czasem na patelni, na oleju. Najczęściej spożywano je z kawą lub herbatą. 

Klapoki                

Składniki:
•	 6 dużych ziemniaków
•	 1-2 jajka
•	 5-6 łyżek mąki

Ziemniaki umyć, obrać, zetrzeć na tarce. Wymieszać z jajkiem, solą, pieprzem. Do ciasta dodać mąkę – taką ilość, 
aby ciasto miało sztywną konsystencje. Na posypaną mąką i rozgrzaną blachę kłaść łyżką masę ziemniaczaną  
i lekko rozprowadzać - do uformowania placka. Po podpieczeniu przełożyć na drugą stronę. Tak upieczony pla-
cek podawać z serem białym lub ze śmietaną.

Placki ziemniaczane ze szpinakiem, cebulą, szczypiorkiem i papryką
- Maciej Baran

Placki ziemniaczane:
•	 0,5 kg ziemniaków
•	 2 cebule
•	 3 jajka
•	 3 łyżki mąki pszennej
•	 1 pęczek szczypiorku
•	 1 papryka czerwona

Ziemniaki obrać i umyć. Cebulę obrać z łupin i pokroić na kawałki. Szpinak umyć. Obrane ziemniaki, cebulę 
oraz szpinak zmielić w maszynce do mielenia. Do zmielonej masy dodać jajka, mąkę, pokrojoną w drobną kostkę 
paprykę i posiekany szczypiorek. Wszystko dokładnie wymieszać. Smalec gęsi lub olej rozgrzać na patelni. Pla-
cuszki nakładać łyżką na patelnię. Smażyć z obu stron na rumiano. 

Przygotować sos czosnkowy. Jogurt i majonez przełożyć do miseczki, wymieszać. Dodać czosnek przeciśnię-
ty przez praskę. Doprawić solą i czosnkiem.

Gotowe placki podawać z sosem czosnkowym. 

(Warzywa i rośliny strączkowe) 

•	 1 garść liści szpinaku
•	 smalec gęsi lub olej rzepakowy
•	 pieprz czarny i sól
•	 papryka chili w proszku
•	 kolendra mielona
•	 papryka słodka w proszku

Sos czosnkowy:
•	 1/2 szkl. jogurtu naturalnego
•	 4 łyżki majonezu
•	 2 - 3 ząbki czosnku
•	 sól
•	 pieprz

•	 olej
•	 sól i pieprz
•	 opcjonalnie: biały ser, śmietana
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(Warzywa i rośliny strączkowe) 
Bardzo popularnym daniem przygotowywanym również z tartych ziemniaków były kluski, zwane szarymi, że-
laznymi lub kładziakami. Przecier ziemniaczany wrzucano na gotującą wodę, a następnie mieszano, ubijano 
pałką i całość pozostawiano na kuchni do wyprażenia. Gotowe kluski kraszono słoniną lub masłem, czasem 
posypywano pieprzem. Kluski jedzono z herbatą, mlekiem, maślanką lub kapustą.

Kładziaki (Kluski kładzione)    

Składniki:
•	 500 g ziemniaków
•	 1 szklanka mąki pszennej
•	 2 jajka       

Ziemniaki obrać i zetrzeć na tarce o drobnych oczkach. Do startych ziemniaków dodać jajka oraz mąkę. Doprawić 
solą. Formować łyżką małe kluski. Wrzucać na gotującą osoloną wodę. Gotować około 10 min od czasu, jak wypłyną 
na powierzchnię wody. Cebulę posiekać i zrumienić na oleju. Podawać gorące, okraszone cebulą.

Smaczną kombinacją ziemniaków tartych oraz ugotowanych były natomiast pyzy. Na „kluski” te przeznaczano 
duże ziemniaki, które ścierano na tarce a następnie masę tę wlewano do płóciennych woreczków i porządnie 
odciskano. Masę łączono z mąką żytnią lub pszenną, jajkiem oraz ugotowanymi ziemniakami.

Pyzy  

Ciasto:
•	 1 kg ugotowanych ziemniaków
•	 1 kg startych surowych ziemniaków 
•	 2 jajka
•	 5 łyżek mąki ziemniaczanej
•	 5 łyżek mąki pszennej
•	 sól i pieprz          

1 kg obranych ziemniaków ugotować i ostudzić. Wystudzone przecisnąć przez praskę do ziemniaków lub zmielić  
w maszynce. 1 kg obranych ziemniaków zetrzeć na tarce o drobnych oczkach lub w blenderze na tarce do ziemnia-
ków. Przełożyć je do bawełnianej ściereczki lub gazy i wycisnąć dobrze całą wodę. Zebrać nagromadzoną skrobię. 
Ziemniaki przełożyć do miski, dodać jajka, obie mąki, przyprawy i dokładnie wyrobić ciasto.

Mięso podzielić na kilka mniejszych kawałków. Następnie ugotować w lekko osolonej wodzie z dodatkiem grzy-
bów. Gdy zrobi się miękkie, odcedzić, wystudzić i zmielić w maszynce wraz z grzybami. Na patelni podsmażyć 
posiekaną cebulę. Jak będzie rumiana, dodać mięso i podsmażyć chwilę. Farsz doprawić według uznania. Gdy 
wystygnie, uformować z niego kulki. Ciasto grubo rozwałkować, szklanką wyciąć krążki, na każdy krążek nałożyć 
farsz, zalepić brzegi, uformować kuliste pyzy, czynność powtarzać do całkowitego wyrobienia ciasta i farszu.

Pyzy gotować w lekko osolonym wrzątku przez 3 minuty, od czasu wypłynięcia na powierzchnię wody. Podawać 
gorące, polane zarumienioną na oleju cebulką i skwarkami.

Farsz:
•	 500 g mięso wieprzowe (np. Łopatka)
•	 50 g grzybów suszonych
•	 1 cebula
•	 olej
•	 sól
•	 pieprz

•	 3 cebule
•	 olej
•	 sól i pieprz 
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Bardzo popularną potrawą był również tradycyjny placek przaśny, zwany w kozienickim Prażuchem. Prażucha 
przyrządzano najczęściej z mąki żytniej, razowej lub pytlowej oraz z gotowanych lub surowych - tartych ziem-
niaków. Najczęściej występował w formie okrągłej lub podłużnej. Jego długość dochodziła nawet do 20 cm, sze-
rokość do 10 a grubość aż do 3 cm. W kozienickim pieczony był na płycie kuchennej, a na zakończenie pieczenia 
wkładano go dodatkowo w popiół, owijając go w szmatę lub słomę.

Prażuchy                        

Składniki:
•	 500 g ugotowanych ziemniaków
•	 100 g mąki żytniej (można zastąpić pszenną)
•	 sól
•	 pieprz
•	 opcjonalnie: jajko, 1 łyżka mąki ziemniaczanej

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miękkości. Ugotowane ziemniaki dokładnie rozdrab-
niamy za pomocą tłuczka lub przepuszczamy przez praskę, studzimy. Do masy ziemniaczanej dodajemy mąkę 
(opcjonalnie jajko i mąkę ziemniaczaną), doprawiamy do smaku solą i pieprzem. Blachę do pieczenia wykła-
damy papierem do pieczenia i smarujemy olejem. Masę ziemniaczaną wykładamy na blaszkę i równomiernie 
rozkładamy (jeżeli chcemy uzyskać placek dużych rozmiarów - jak w oryginale) lub dzielimy na równe części  
i formujemy kule, które delikatnie rozpłaszczamy. Blachę wstawiamy do rozgrzanego piekarnika (góra - dół) na 
około 20 minut. Pieczemy do zarumienienia z obu stron.

Placuszki wspaniale pasują do mięsa w sosie i sosu czosnkowego. Można je również wykorzystać tworząc  
z nich spody do ziemniaczanych pizzerinek. 

Sernik z ziemniakami
- Koło Gospodyń Wiejskich w Samwodziu   

Ciasto kruche:
•	 1,5 szkl. mąki
•	 2 żółtka
•	 0,5 szkl. cukru
•	 1 łyżeczka proszku do pieczenia
•	 0,5 kostki margaryny
•	 1 łyżka smalcu

Z podanych składników zagnieść ciasto kruche na spód sernika. Przygotować masę. Ziemniaki ugotować. Po ugo-
towaniu od razu zmielić. Odstawić do wystygnięcia. Ser zmielić dwa razy. Żółtka utrzeć z cukrem i powoli dodawać 
wszystkie składniki po kolei. Białka ubić. Ubite białka delikatnie dodać na sam koniec do masy, cały czas mieszając. 
Masę nałożyć do formy na kruchy spód. Piec w piekarniku w temperaturze 180 stopni około 1 godzinę i 20 minut.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 

Masa serowa:
•	 1 kg sera
•	 7 jajek
•	 30 dag gotowanych ziemniaków
•	 1,5 szkl. cukru pudru
•	 200 g masła
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Rogaliki z ziemniakami
- Koło Gospodyń Wiejskich w Samwodziu

Składniki:
•	 450 g mąki
•	 150 g ugotowanych i zmielonych ziemniaków
•	 20 g drożdży świeżych
•	 2 żółtka
•	 3 łyżki cukru
•	 100 ml mleka
•	 80 g roztopionego masła
•	 1 łyżka cukru pudru + cukier puder do posypania rogalików
•	 dodatkowo: 1 roztrzepane jajko do posmarowania rogalików

Do miski włożyć rozkruszone drożdże, dodać ciepłe mleko oraz łyżeczkę cukru. Wymieszać i pozostawić na 10 
minut, aby drożdże zaczęły rosnąć. W drugiej misce umieścić mąkę, cukier, roztopione i przestudzone masło, żółt-
ka i zmielone ziemniaki. Dodać wyrośnięty rozczyn drożdżowy i wymieszać. Ciasto wyrobić i podzielić na dwie 
części. Ciasto rozwałkować i pokroić na części. Formować rogaliki. Gotowe rogaliki ułożyć na blaszce do pieczenia 
i posmarować roztrzepanym jajkiem. Piec 25 - 30 minut w temperaturze 180 stopni. Upieczone rogaliki oprószyć 
cukrem pudrem.

Babka ziemniaczana
- Koło Gospodyń Wiejskich w Oleksowie    

Składniki:
•	 2 kg ziemniaków
•	 0,5 kg boczku
•	 0,3 kg łopatki wieprzowej
•	 3 łyżki mąki pszennej
•	 3 łyżki kaszy manny
•	 2 cebule
•	 3 ząbki czosnku
•	 smalec
•	 sól
•	 pieprz

Ziemniaki obrać, umyć i zetrzeć na drobnej tarce. Płyn odsączyć. Mięso zmielić w maszynce na grubych ostrzach. 
Cebulę z czosnkiem pokroić w kostkę i podsmażyć na smalcu. Składniki wymieszać, dodać jajka, mąkę i kaszę man-
nę. Doprawić do smaku. Piec w temperaturze 180 stopni przez 1,5 godziny. Po wystudzeniu pokroić w grube plastry 
i podsmażyć na smalcu, na rumiano. Podawać na ciepło z surówką z kwaszonej kapusty.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Lemieszka        

Składniki:
•	 1,5 kilograma ziemniaków
•	 100 g mąki pszennej
•	 1 łyżeczka soli
•	 pieprz 
•	 100 g słoniny
•	 pół cebuli
•	 dodatkowo: 800 ml kwaśnej śmietany

Ziemniaki obrać i ugotować z solą. Odcedzić, ale wodę z ziemniaków zachować. Do ugotowanych ziemniaków 
dodać mąkę i ponownie wstawić na mały ogień pod przykryciem. Gotować około 5 minut. Ziemniaki zdjąć z ognia 
i utłuc, aż powstanie puree. Jeśli ziemniaki będą za suche dolać wody z gotowanych ziemniaków (aż do uzyskania 
kleistej konsystencji).Doprawić solą i pieprzem. Słoninę pokroić na drobną kosteczkę, włożyć na patelnię i przyru-
mienić, dodać cebulę. Okrasić ziemniaki. Podawać ze śmietaną.

Ziemniaczana maseczka ratunkowa   

Składniki:
•	 1 duży ziemniak
•	 1 łyżka żelu aloesowego (lub soku z aloesu)
•	 1/2 łyżeczki miodu
•	 oliwa z oliwek

Ziemniaka zetrzeć na tarce o drobnych oczkach. Odcisnąć płyn do osobnego naczynia. Do płynu dodać żel aloeso-
wy,oliwę i miód. Wszystko wymieszać. Płyn nałożyć na popękaną lub poparzoną skórę. 

W XIX wieku w uprawach zaczął się upowszechniać łubin żółty, który stosowano jako przedplon pod żyto  
a w okresie międzywojennym wszedł do uprawy jako międzyplon i poplon. Zebrane ziarno wykorzystywano jako 
pokarm dla ludzi i zwierząt. Na Powiślu uprawiano także łubin niebieski.

Mieszkańcy wsi w całej Polsce byli także zwolennikami potraw z dyni. Wśród potraw popularna była zupa  
z rozgotowanej dyni z kaszą jaglaną lub zacierką. 

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Krem z dyni z pikantną nutką

Składniki:
•	 500 ml bulionu
•	 250 g ziemniaków
•	 500 g dyni (po obraniu)
•	 2 marchewki
•	 1 cebula
•	 3 ząbki czosnku
•	 1 pomarańcza
•	 1/2 łyżeczki kuminu

Ziemniaki i marchew obrać, pokroić w kostkę. Dynię przekroić, usunąć nasiona, obrać ze skóry i pokroić w kostkę. 
Warzywa przełożyć do garnka, zalać bulionem. Gotować do miękkości warzyw. Cebulę i czosnek obrać, pokroić 
drobno. Na patelni rozpuścić masło, dodać cebulę, czosnek, przyprawy, chwilę przesmażyć. Przełożyć do garnka, 
gotować około 5 minut. Dodać sok z pomarańczy (do smaku) i mleczko kokosowe. Zupę zblendować. Doprawić solą, 
pieprzem i sokiem z limonki.

Pierogi z dynią i kaszą jęczmienną
- Koło Gospodyń Wiejskich „Marianianki” w Marianowie   

Ciasto:
•	 1 kg mąki
•	 250 g margaryny
•	 2 żółtka
•	 1 jajko
•	 400 ml letniej wody
•	 1 łyżeczka kurkumy

Z podanych składników zagnieść ciasto. Przygotować farsz. Kaszę ugotować, grzyby i dynię obrać, pokroić na 
mniejsze kawałki. Cebulę i czosnek drobno pokroić, zeszklić na oliwie z dodatkiem masła, dodać grzyby (ugoto-
wane wcześniej i wystudzone) i razem poddusić, podlać wodą i dodać dynię. Dusić do miękkości. Po wystudzeniu 
przepuścić przez maszynkę, dodać ser, kaszę oraz przyprawy.

Ciasto rozwałkować. Z ciasta wykrawać kółka. Na środku nałożyć łyżeczką farsz. Ciasto złożyć na pół i dobrze 
zlepić brzegi. Pierogi wrzucać na osolony wrzątek i gotować na małym ogniu około 3 minuty od wypłynięcia. 

(Warzywa i rośliny strączkowe) 

•	 1/2 łyżeczki kurkumy
•	 1/2 łyżeczki curry
•	 1/4 łyżeczki gałki muszkatołowej
•	 1/4 łyżeczki imbiru
•	 sok z limonki
•	 sól i pieprz
•	 2 łyżki masła
•	 mleczko kokosowe (można zastąpić jogurtem naturalnym lub śmietaną)

Farsz:
•	 ⅔ szklanki startego parmezanu
•	 1 szklanka puree z dyni
•	 1 torebka kaszy jęczmiennej
•	 200 g świeżych lub mrożonych grzybów leśnych
•	 1 cebula
•	 1 ząbek czosnku

•	 1 łyżeczka maggie w płynie
•	 1 łyżka oliwy
•	 1 łyżka masła
•	 szczypta tymianku
•	 sól i pieprz 
•	 gałka muszkatołowa
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Pierogi z dynią na słodko
- Koło Gospodyń Wiejskich „Psarzanki” w Psarach          

Ciasto:
•	  90 dkg mąki (typ 390)
•	 2 - 3 łyżki oleju
•	 1 1/2 szkl. wody wrzącej
•	 1/2 szkl. wody zimnej

Farsz:
•	 80 dkg dyni np. piżmowej
•	 40 dkg sera białego
•	 2 cukry waniliowe
•	 cynamon
•	 2 - 3 łyżki masła klarowanego
•	 5 - 6 łyżek cukru trzcinowego

Opcjonalnie: serek waniliowy do polania pierogów

Przygotować mąkę. Mąkę wsypać do miski. Wlać wrzącą wodę i wymieszać łyżką. Odczekać 5 - 10 minut, wlać zim-
ną wodę i ponownie wymieszać. Wyrobić ciasto, dolewając stopniowo olej. 

Przygotować farsz. Dynie obrać i zetrzeć na tarce , na grubych oczkach. Na patelni rozpuścić masło. Dodać 
dynie i oba rodzaje cukrów, wymieszać. Podsmażyć na wolnym ogniu, często mieszając. Odstawić do ostygnięcia. 
Dodać cynamon, ser biały. Wymieszać do połączenia składników. 

Ciasto rozwałkować. Z ciasta wykrawać kółka. Na środku nałożyć łyżeczką farsz. Ciasto złożyć na pół i dobrze 
zlepić brzegi. Pierogi wrzucać na osolony wrzątek i gotować na małym ogniu 2 minuty od wypłynięcia. 
Podawać polane serkiem waniliowym.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Ogórek Kozienicki

Niekwestionowanym królem wśród warzyw gminy Kozienice 
jest ogórek - zarówno ten świeży, jak i kiszony. Dnia 8 lutego 
2018 roku Kozienicki Ogórek Kiszony trafił na Listę Produktów 
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa.

Największa powierzchnia uprawy ogórków gruntowych 
w Polsce zlokalizowana jest w województwach: mazowiec-
kim, łódzkim, świętokrzyskim oraz wielkopolskim. Aż 20% 
terenów objętych produkcją ogórka znajduje się w powiecie 
kozienickim na Mazowszu. Ogórki są uprawiane na nieskażo-
nych glebach w obszarze NATURA 2000, co gwarantuje ich 
wysoką jakość. Plantacje zajmują około 400 ha. Najwięcej 
ogórków uprawia się w Piotrkowicach, Samwodziu, Nowej 
Wsi, Holendrach Kozienickich i Kuźmińskich. We wszystkich 
21 miejscowościach „Powiśla” uprawia się ogórki w około  
500 gospodarstwach. Na terenie „Powiśla” jest ponadto około 
35 producentów kiszonych ogórków.

Uprawa ogórków na Powiślu to tradycja wielopokolenio-
wa. Pierwsze ogórki zaczęto hodować już w latach międzywo-
jennych. Jednak na większą skalę uprawę rozpoczęto tuż po  
II wojnie światowej. Początkowo rolnicy sami produkowali na-
siona ogórków, zbierając je z przerośniętych, dojrzałych wa-
rzyw. Po zebraniu ogórków, część z nich sprzedawano na lokal-
nych targach, a część kiszono. W latach późniejszych zaczęto 
na targach sprzedawać również ogórki kiszone (na sztuki).  
Rarytasem dla kupujących była także woda z ogórków.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Chłodnik ogórkowy        

Składniki:
•	 5 ogórków gruntowych lub 2 duże ogórki szklarniowe
•	 400 g jogurtu naturalnego
•	 1 ząbek czosnku
•	 sól
•	 pieprz
•	 2 łyżki posiekanego koperku
•	 opcjonalnie: jajka ugotowane na twardo

Ogórki umyć, obrać i zetrzeć na tarce o dużych oczkach. Czosnek rozgnieść w prasce lub drobno posiekać, dodać 
do ogórków. Następnie dodać jogurt, koperek, doprawić solą i pieprzem. Schłodzić w lodówce. Podawać z ugoto-
wanym, pokrojonym drobno jajkiem na twardo.

Chłodnik buraczkowy   

Składniki:
•	 500 g ugotowanych lub upieczonych buraków ćwikłowych
•	 2 ogórki 
•	 5 rzodkiewek
•	 3 ząbki czosnku
•	 500 g jogurtu naturalnego
•	 400 g maślanki
•	 2 łyżki posiekanego drobno szczypiorku
•	 2 łyżki posiekanego koperku
•	 1 łyżeczka soku z cytryny
•	 sól
•	 pieprz
•	 opcjonalnie: jajka ugotowane na twardo

Ugotowane lub upieczone buraki zetrzeć na tarce o dużych oczkach. Ogórki i rzodkiewkę umyć i zetrzeć na tar-
ce. Czosnek drobno posiekać. Dodać jogurt, maślankę, szczypiorek, koper. Doprawić solą, pieprzem oraz sokiem  
z cytryny. Wymieszać. Schłodzić w lodówce. Podawać z jajkiem ugotowanym na twardo. 

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Zupa ogórkowa
- Koło Gospodyń Wiejskich „Łękawica” w Łękawicy      

Składniki:
•	 żeberka wieprzowe lub korpus z kurczaka
•	 3 liście laurowe
•	 kilka ziaren pieprzu
•	 kilka ziaren ziela angielskiego 
•	 5 ziemniaków 
•	 kawałek pora
•	 kawałek selera 
•	 2 marchewki
•	 pietruszka
•	 ogórki kiszone (najlepiej domowe)
•	 1 łyżka masła 
•	 sól 
•	 5 łyżek śmietany 
•	 1 łyżka mąki 
•	 koperek i/lub natka pietruszki

Na mięsie ugotować wywar, dodając liście laurowe, pieprz i ziele angielskie.
Ziemniaki pokroić w kostkę, pora w półplasterki, seler, marchewkę i pietruszkę zetrzeć na tarce o grubych oczkach. 
Warzywa dodać do wywaru gdy mięso zaczyna mięknąć.
Ogórki zetrzeć na tarce o grubych oczach, poddusić na patelni na łyżce masła, dodać do wywaru gdy mięso  
i warzywa są miękkie. Doprawić zupę solą według uznania.
Śmietanę i mąkę rozprowadzić kilkoma łyżkami gorącej zupy, dodać do garnka, zagotować.
Na koniec zupę posypać koperkiem i/lub natką pietruszki.

Tonik ogórkowy

Składniki:
•	 1 duży, świeży ogórek 
•	 50 ml destylowanej lub przegotowanej wody

Ogórka zetrzeć na tarce, odcisnąć sok. Do soku dodać 50 ml wody, dobrze wymieszać. Tonik przelać do buteleczki 
(najlepiej ze spryskiwaczem). Przechowywać w lodówce.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Wielkie znaczenie dla mieszkańców Ziemi Kozienickiej miały potrawy z kapusty. Źródła podają, że już w XVIII 
i XIX wieku kapusta była ważnym produktem, spożywanym codziennie, zarówno w wersji słodkiej i kiszonej. 
W wielu gospodarstwach przed II wojną światową przyrządzano kapustę jako całodzienny pokarm tak zwany 
„zakład”. Mówiono, że: „jeszcze nie zjedzą, a druga się gotuje”. Kapusta rosła w tak zwanych „ogrodach warzyw-
nych”. Powszechnie uprawiano odmianę czarną. Dopiero przed II wojną światową weszła do uprawy odmiana 
biała „Świętokrzyska”, która w XIX wieku nie miała uznania u miejscowych rolników ze względu na „miękkie 
główki”. W XIX wieku zamiast kapusty używano rzepy ścierniskowej, którą późną jesienią przed spożyciem go-
towano.

Kapusta ogrodowa była jednym z powszechnych produktów żywnościowych masowo kiszonych na okres zi-
mowy. W okresie międzywojennym kiszono już w większości kapustę siekaną lub szatkowaną i oczywiście dep-
taną nogami. Kapustę kiszono w wielkich dębowych kłodach lub beczkach zwanych śledziówkami. W tym czasie 
wzrosła liczba dodatków do kapusty. Pojawiła się marchewka, buraki ćwikłowe lub cukrowe, koper a nawet cy-
namon. Często dla polepszenia smaku kapusty do kiszenia dodawano liście wiśniowe, leśne jabłka lub gruszki. 

Z kiszonych liści kapusty przygotowywano także gołąbki, faszerowane ziemniakami, grzybami 
lub kaszą jaglaną. Początkowo traktowano je jako zawijane w liście kapusty pierogi - gołąbki. Na-
zywano je zawijokami, kapuściokami, jaglakami. Gołąbki, w zależności od pory roku, przygotowy-
wano na różne sposoby. Zazwyczaj świeże liście kapusty parzono. Następnie nakładano na nie farsz, 
który składał się z kaszy jaglanej (rzadziej z jęczmiennej lub gryczanej). Do kaszy dodawano siekaną 
kiszoną kapustę, którą najpierw się płukało, a jeżeli zachodziła taka potrzeba gotowało, potem do-
dawano pieprz, olej, cebulę.

Zimą zamiast parzonych liści, wykorzystywano czasami kiszone liście kapusty, które podobnie 
jak i świeże dla zmiękczenia parzono lub moczono w wodzie. Zwinięte gołąbki gotowano, duszono, 
smażono na oleju lub niekiedy pieczono w piecu. Dla większego zabezpieczenia związywano je nitką.

Gołąbki były potrawą codzienną. Jednak nie mogło ich również zabraknąć na wigilijnym stole. 
Dnia 17 września 2021 roku Jaglaki (gołąbki z kaszy jaglanej i kapusty kiszonej) zostały wpisane na 
Listę Produktów Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Jaglaki
- Koło Gospodyń Wiejskich „Babeczki z pieprzem i solą” w Nowej Wsi      

Składniki:
•	 1 główka kapusty
•	 1 l bulionu warzywnego lub wywaru z parzenia kapusty
•	 1,5 kg kapusty kiszonej
•	 0,5 kg surowej kaszy jaglanej
•	 2 cebule
•	 3 łyżeczki oleju rzepakowego
•	 1 łyżeczka miodu 
•	 1 jajko
•	 sól
•	 pieprz

Kapustę zaparzyć we wrzącej wodzie. Zdjąć kolejno liście i zostawić do ostygnięcia. Gdy liście są zimne przekroić je 
na pół, wzdłuż nerwu, który należy usunąć. Przygotować farsz. W misce umieścić kapustę kiszoną i kaszę jaglaną. 
Dodać miód, olej, posiekaną cebulę i jajko. Doprawić. Do liści nakładać farsz, formując gołąbki w kształcie stożka. 
Jaglaki umieścić w garnku zalać bulionem lub wywarem. Gotować do miękkości. Podawać z sosem grzybowym lub 
skwarkami.

Gołąbki z tartych ziemniaków

Składniki:
•	 2 kg ziemniaków
•	 liście kapusty
•	 0,20 kg boczku wędzonego
•	 3 cebule
•	 kilka suszonych grzybów
•	 sól
•	 pieprz

Ziemniaki zetrzeć na tarce, boczek oraz cebulę pokroić i usmażyć na tłuszczu. Dodać do tego namoczone, pokro-
jone grzyby i starte ziemniaki. Chwilę odparować. Gdy masa zgęstnieje, dodać sól i pieprz do smaku. Odparowaną 
masę zawijać w rozbite liście kapusty, ułożyć w rondlu i podlać wodą. Gołąbki piec w piekarniku. Podawać z sosem 
grzybowym.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Kapusta była także produktem podawanym podczas uroczystości weselnych. Do dnia dzisiejszego zachowały 
się przyśpiewki weselne, w których kapusta była „główną bohaterką”: „A ta kapuścina, to nie bardzo dobro, nie 
solono, nie pieprzono, nie siekano drobno”.

Ze świeżej kapusty przygotowywano danie zwane parzybrodą/pazibrodą, które gotowano najczęściej wcze-
sną jesienią i podawano jako danie obiadowe wraz z ziemniakami lub chlebem. Parzybrodą nazywano także po-
trawę przyrządzaną z samej tylko kapusty świeżej, którą gotowano w wodzie i zalewano serwatką czy barszczem 
lub dogotowywaną w mleku.

Parzybroda 
- Stowarzyszenie
„Kwiat Lipy” w Lipie      

Składniki:
•	 1 główka kapusty (3 - 4 kg) 
•	 2,5 kg ziemniaków
•	 70 dag boczku lub podgarla
•	 5 - 6 cebul
•	 olej
•	 ziele angielskie
•	 liść laurowy
•	 sól
•	 pieprz

Kapustę pokroić. Przełożyć do garnka, zalać wodą. Dodać kilka liści laurowych, ziaren ziela angielskiego. Gotować 
do miękkości. Ziemniaki obrać, umyć. Przełożyć do osobnego garnka, zalać wodą, posolić i gotować do miękkości. 
Boczek lub podgarle pokroić w kostkę, cebulę w piórka. Na patelni rozgrzać olej. Podsmażyć boczek lub podgarle  
i cebulę. Gdy kapusta i ziemniaki będą miękkie, odcedzić. Ziemniaki utłuc i dodać do kapusty. Do tego dodać pod-
smażony boczek lub podgarle i cebulę, wraz z tłuszczem. Wymieszać. Doprawić solą i pieprzem.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
Parzybroda

„Drogie kuchareczki starsze i te młode,
by uraczyć domowników zróbcie parzybrodę.

Bardzo stare danie, lecz proste i zdrowe
a w pierwszym etapie zwie się dwugarnkowe.

Dlatego koniecznie dwa garnki przygotuj,
osobno ziemniaki i kapustę gotuj.

Ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie,
potem odcedź , utrzyj jak robisz to co dzień.

Kapustę do smaku przypraw majerankiem,
pieprzem, solą, kwaskiem, a także kucharkiem.
Gdy już będzie miękka, odcedź na durszlaku
i dodaj do wcześniej utartych ziemniaków.

W międzyczasie na patelni usmaż z boczku
skwarki z dodatkiem cebulki i posyp kucharkiem.

Teraz wlej okrasę i kwaśną śmietanę, dosmakuj,
wymieszaj i zagotuj danie.

Smakuje wybornie parzybrodą zwane, podane
od razu lub, gdy jest odgrzane.

A w kuchni kuszący zapach się unosi, kto
zje swoją porcję o dokładkę prosi”.

(Autor: Stanisława Gołębiowska - Koło Gospo-
dyń Wiejskich „Babeczki z pieprzem i solą”  
w Nowej Wsi)
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Młoda kapusta z kiełbaską

Składniki:
•	 1 średnia główka młodej kapusty
•	 1 laska kiełbasy
•	 1 cebula
•	 1 pomidor świeży
•	 2 łyżeczki przecieru pomidorowego
•	 ½ łyżeczki ostrej papryki w proszku
•	 ½ łyżeczki słodkiej papryki w proszku
•	 1 - 1 1/2 szkl. wody
•	 2 łyżki oleju
•	 sól
•	 pieprz

Kapustę drobno poszatkować. Kiełbasę pokroić w cienkie plastry. Cebulę i pomidora obrać i pokroić w drobną 
kostkę. W garnku rozgrzać olej, wrzucić cebulę, chwilkę podsmażyć. Dodać kiełbasę, chwilkę podsmażyć. Dorzucić 
kapustę, doprawić solą, pieprzem, ostrą i słodką papryką. Zalać wodą. Przykryć pokrywką i dusić na małym ogniu 
przez 10 minut. Następnie dodać pokrojonego pomidora i przecier pomidorowy. Dusić do miękkości. Doprawić 
solą i pieprzem.

Z surowej kapusty kiszonej przygotowywano natomiast sałatki, które mieszano z cukrem, śmietaną lub olejem. 
Jedzono ją samą lub z chlebem albo ziemniakami. Jednak najbardziej popularnym daniem była kapusta z gro-
chem lub fasolą.

Kapusta z fasolą

Składniki:
•	 3 kg kapusty kiszonej
•	 500 g fasoli jasiek
•	 4-5 kartofli
•	 2 cebule
•	 sól i pieprz

Kapustę i fasolę namoczyć w osobnych naczyniach i ugotować do miękkości. Do na wpół ugotowanej fasoli dodać 
pokrojone w drobną kostkę ziemniaki. Całość gotować do miękkości. Po odcedzeniu fasolę i ziemniaki utrzeć, do-
dać do ugotowanej kapusty. 

Przygotować zasmażkę: na patelni rozpuścić masło, dodać mąkę. Dokładnie wymieszać, aż nie będzie grudek. 
Powoli wlać (ciągle mieszając) wrzątek. Wymieszać do uzyskania jednolitej konsystencji. Na koniec dodać zasmażkę 
i doprawić.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 

Zasmażka:
•	 3 łyżki masła
•	 3 łyżki mąki
•	 1,5 szkl. wrzątku



142

W XIX wieku popularnym warzywem była sałata, która stanowiła wiosenne jadło biedoty wiejskiej. Jedzono ją 
zarówno w postaci świeżej, jak i kiszonej. Z sałaty świeżej przygotowywano tak zwaną jarzynę, rodzaj sałatki, 
składającej się z umytych lub parzonych liści sałaty oraz omasty w postaci śmietany, mleka, maślanki czy octu. 
W kozienickim ulubioną omastą było zaś roztopione masło lub słonina. Tak przygotowaną potrawę jedzono 
zwykle z ziemniakami lub kluskami. Sałatę także kiszono. Z niej przygotowywano również sałatkę, którą zapra-
wiano śmietaną, mlekiem lub szczypiorkiem. W latach międzywojennych z sałaty przygotowywano zupę. Umytą 
i pokrojoną sałatę zalewano gotowanym żurem lub zakwasem chlebowym albo maślanką lub serwatką. Zupę tę 
dodatkowo zaprawiano topioną słoniną lub śmietaną. Spożywano z chlebem lub ziemniakami.

Kiszona sałata 

Składniki:
•	 1 duża główka sałaty
•	 1 l przegotowanej, ciepłej wody
•	 gałązka świeżego kopru
•	 1 ząbek czosnku
•	 1 łyżeczka gorczycy
•	 2 liście laurowe
•	 1 łyżka soli
•	 kawałek korzenia chrzanu (około 2 cm)
•	 3 ziarna ziela angielskiego 
•	 3 ziarna pieprzu

Słój wyparzyć. Na dno włożyć wszystkie przyprawy. Na nie ułożyć sałatę. Przygotować solankę: do 1 l wody przego-
towanej dodać łyżkę soli. Sałatę i przyprawy zalać szklanką. Zakręcić słój. Po 2 dniach nadaje się już do spożycia.

Zupa z sałaty 

Składniki:
•	 1 l bulionu (drobiowy lub warzywny)
•	 1/2 główki sałaty 
•	 50 ml słodkiej śmietany
•	 4 spore ziemniaki
•	 sól
•	 pieprz
•	 ocet lub kwasek cytrynowy

Przygotować bulion. Ziemniaki obrać i pokroić w kostkę. Sałatę pokroić w paseczki. Do gotującego się bulionu 
dodać sałatę i ziemniaki, gotować do miękkości. Dodać śmietanę i przyprawy.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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(Warzywa i rośliny strączkowe) 
W XIX wieku i w pierwszych latach XX wieku wśród roślin strączkowych prym wiódł groch zwyczajny. Groch ten 
najczęściej zwano polnym albo chłopskim. Sadzono go przeważnie na Powiślu, na ziemniaczyskach. 

Na wsi groch był ceniony na równi z chlebem. Dawał siłę i był symbolem płodności. W czasie wigilii gospo-
darz podrzucał groch do sufitu, w nadziei, że nadchodzący rok będzie szczęśliwy i obfity. A w lany poniedziałek 
chłopcy oblewali dziewczęta, aby im się bujny groch urodził. Lecznicze właściwości grochu wymieniane były 
już w dawnych zielnikach. Według Syreńskiego woda, w której wrzał groch, jest lekarstwem przeciw zakłuciu 
nożem lub igłą. 

Groch przeznaczano albo na zupę, albo przygotowywano go na „sypko”. W tym drugim przypadku groch 
najpierw obgotowywano, a następnie odcedzano. Po odcedzeniu groch zostawiano w całości i prażono go w 
tłuszczu lub po okraszeniu, tłuczono. Groch jedzono z mlekiem, barszczem, niekiedy z rosołem. Za wyśmienitą 
potrawę uchodził groch zmieszany z ugotowaną, kiszoną kapustą.

Kolejnym przysmakiem, powstałym na bazie grochu była zupa grochowa, czyli grochówka.

Gruszczyńska żołnierska grochówka 
- Koło Gospodyń Wiejskich „Aktywne Kobiety” w Chmielewie    

Składniki na 10 litrów zupy:
•	 4 kg ziemniaków
•	 2 kg grochu łuskanego
•	 1/2 kg marchewki
•	 1/2 kg pietruszki
•	 1 pęczek natki pietruszki
•	 1kg kiełbasy wędzonej wiejskiej
•	 1kg boczku wędzonego
•	 3 duże cebule
•	 sól
•	 pieprz
•	 5 listków laurowych
•	 8 ziaren owocu jałowca
•	 4 łyżki majeranku
•	 4 szyszki sosnowe (zdrewniałe rwane z drzewa)      

Ziemniaki obrać, pokroić w kostkę i wrzucić do garnka. Warzywa obrać, zetrzeć na tarce i dodać do ziemniaków. 
Dodać wszystkie przyprawy i szyszki. Boczek pokroić w kostkę, kiełbasę w plastry, usmażyć na patelni i dodać do 
garnka. Cebulę pokroić w kostkę, usmażyć i wrzucić do pozostałych składników. Całość zalać 4 litrami wody i goto-
wać do miękkości. W oddzielnym garnku ugotować groch, gdy będzie miękki utrzeć go na gładką masę i wrzucić do 
gotującej się zupy. Całość uzupełnić wodą do żądanej gęstości. Gdy zupa będzie gotową posypać ją posiekaną natką 
pietruszki. Spożywać ze swojskim chlebem. 
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Na Powiślu i w niektórych wsiach nad Radomką uprawiano także fasolę. Popularną odmianą była fasola z orzeł-
kiem, czyli karłowata fasola biała, którą cechowała charakterystyczna czerwono-wiśniowa plamka w kształcie 
orła w koronie. Uprawę fasoli traktowano, zwłaszcza w okresach zaborów jako wyraz patriotyzmu. Stała się sym-
bolem walki o narodową tożsamość, ponieważ za jej posiadanie groziła zsyłka na Sybir. Z tego powodu sadzono 
ją w ukryciu pośród ziemniaków. Po II wojnie światowej upowszechniła się uprawa fasoli w formie kontraktacji.

Najczęściej fasolę przyrządzano na sypko i po okraszeniu jedzono ją z barszczem lub mlekiem. Często łączo-
no ją także z kapustą lub przyrządzano z niej zupę. Wierzono, że gdy posadzi się fasolę w dwa słońca, czyli gdy 
księżyc świeci w dzień, wówczas fasola wzejdzie.

Zupa fasolowa 
- Bar „Pod Sosną” - Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”     

Składniki na 5 litrów:
•	 2,5l wywaru mięsno-warzywnego
•	 15 dkg (tarte warzywa: pietruszka korzeń, seler korzeń, marchewka) 
•	 40 dkg fasoli gruboziarnistej
•	 1,5l wody
•	 15 dkg boczku wędzonego
•	 20 dkg kiełbasy swojskiej
•	 70 dkg ziemniaków
•	 1 duża cebula
•	 sól, pieprz i majeranek
•	 5 ziaren ziela angielskiego
•	 3 liście laurowe
•	 1 - 2 ząbki czosnku
•	 natka pietruszki

Fasolę wypłukać i namoczyć w zimnej wodzie przez 12 godzin. Gotować fasolę, dolewając gorącej wody, pod koniec 
gotowania posolić. Do wywaru mięsno-warzywnego wrzucamy: obgotowaną fasolę, tarte warzywa, ziemniaki po-
krojone w kostkę, ziele angielskie, liści laurowe i gotujemy całość do miękkości. Na smalcu obsmażyć na rumiano 
boczek wędzony, kiełbasę i cebulę pokrojone w kostkę. Następnie dorzucić do zupy. Zetrzeć czosnek (ząbek lub 
dwa), doprawić pieprzem, solą i majerankiem do smaku. Przy podaniu zupę posypać świeżo posiekaną natką pie-
truszki. Podawać z jasnym pieczywem.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
Jak powstała fasola?

„Był niegdyś na ziemi rok głodny i chłodny, 
kiedy chłop na wsi ostatni korzec zboża musiał 
ze spichlerza wynieść. A gdy i on został zjedzony, 
jeno litości i zmiłowania Bożego zaczął oczekiwać. 
Daremnie jednak wznoszono żale i prośby, nieli-
tościwy Stwórca, ani myślał ich słuchać.
Wówczas Matka Boska wzruszona wielką niedolą 
ludu zapłakała, a jej łzy ledwie dotknęły ziemi 
zamieniały się w ziarna fasoli. To, że tak było 
naprawdę, świadczy fakt, iż zwierzęta fasoli nie 
jedzą - stworzona bowiem została tylko dla ludzi”.

(Autor: Zenon Gierała,  
„Od kusaków do szczodraków”)
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Pasta z białej fasoli

Składniki:
•	 1 szklanka ugotowanej, białej fasoli lub 1 puszka fasoli
•	 5 suszonych pomidorów 
•	 2 ząbki czosnku
•	 oliwa z oliwek 
•	 papryka wędzona w proszku
•	 papryka ostra
•	 szczypta lub dwie soli do smaku
•	 kilka łyżek wody do uzyskania pożądanej konsystencji

Fasolę namoczyć i ugotować. Jeśli korzystamy z wersji w puszce, 
to odlać fasolę na sicie i przepłukać. Czosnek obrać. 
Do blendera przełożyć fasolę, suszone pomidory, czosnek i przyprawy. 
Miksować na najwyższych obrotach, stopniowo dodając oliwę z oliwek.

Fasolowe trufelki

Składniki:
•	 1 puszka białej fasoli
•	 2 szkl. wiórków kokosowych
•	 4 łyżki miodu
•	 pół szklanki mleka lub mleka kokosowego
•	 opcjonalnie: około 20 migdałów

Fasolę przełożyć na sito , odsączyć i przepłukać. Fasolę przełożyć do misy blendera, dodać miód, mleko. Zmikso-
wać na gładką masę. Do powstałej masy dodać 1,5 szklanki wiórków kokosowych i całość wymieszać. Masę prze-
łożyć do miseczki i umieścić w lodówce na 1 godzinę. Po tym czasie z masy uformować kuleczki. Opcjonalnie do 
środka każdej kulki włożyć po jednym migdale. Kulki obtoczyć w pozostałych wiórkach kokosowych.

(Warzywa i rośliny strączkowe) 
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Na obszarze Ziemi Kozienickiej wśród roślin uprawnych zdecydowanie przeważały zboża, które w postaci kaszy 
i mąki stanowiły podstawę wyżywienia jej mieszkańców. 

Kozienice już w okresie lokacji miasta były ważnym rejonem produkcji zboża. Przeznaczano je głównie na 
spław z portu wiślanego w Kozienicach. Źródła odnotowują, że również w tym okresie Jan Lutomierski, starosta 
radomski i kasztelan sieradzki zbudował w pobliżu Kozienic młyn „dla pytlowania mąki na szkuty”. 

W XVIII i XIX wieku na Ziemi Kozienickiej najczęściej uprawiano: żyto, owies, grykę, jęczmień, pszenicę 
oraz proso. Żyto zajmowało ponad połowę zasiewów. Do I wojny światowej uprawiano najstarszą odmianę żyta 
- „starodawne włościańskie”, które posiadało drobne ziarno. Następnie uprawa tego gatunku została całkowicie 
zaniechana, na rzecz odmiany - „żyta poktus”, które ludność nazywała grubym. 

Drugie miejsce zajmował owies. Według lustracji Ekonomii Kozienice z 1826 roku znajdował się on wśród 
danin w naturze. Przed I wojną światową powszechną odmianę stanowił owies z dużą domieszką owsika. Dopie-
ro w XX wieku pojawiły się nowe odmiany. 

Mieszkańcy Puszczy Kozienickiej uprawiali także kilka odmian pszenicy. Obszar uprawy koncentrował się 
na ziemiach Powiśla, pasa nad rzeką Radomką oraz wyspowych obszarach centralnej puszczy. Najstarszym ga-
tunkiem była czerwona sandomierska, drugim denkowska wysokolistna, zwana „wąsami”. 

Około 10% ziemi zajmował jęczmień, odmiana jara „wiosenna” sześciorzędowa. Ziarno przeznaczano na 
kaszę, tak zwane „krupy” i perlak, zwany „pęczakiem”.

Powszechnie uprawiano także proso. Popularnym gatunkiem było proso żółtobiałe, zwane „mieszanina”. 
Wysiewano je w dużych ilościach na obszarze niw leśnych. W XX wieku areał uprawy prosa zmalał w związku ze 
spadkiem cen na to ziarno. 

Masowo na leśnych niwach siano grykę, zwaną „tatarką”. Powszechnym gatunkiem była gryka zwyczajna 
„kołowata”. Z kasz najczęściej przyrządzano jaglaną, jęczmienną, rzadziej tatarczaną. Spożywano je z pamułą, 
kwasem kapuścianym, czasem z dodatkiem cukru.

Kaszę jaglaną, zwaną jagłą przyrządzano na rzadko lub na sypko. Na rzadko gotowano ją w wodzie lub mle-
ku, rzadziej w serwatce. Do zupy z jagły dodawano ziemniaki, zacierki, groch, rzadziej flaki. Jesienią dodawano 
dynię lub świeże grzyby. Jagłę na sypko gotowano pod nakryciem w niewielkiej ilości wody. Nazywano ją pra-
żoną lub utajoną. Jedzono ją najczęściej z mlekiem. Przyprawiona pieprzem, łojem i cebulą była również wyko-
rzystywana jako farsz do pierogów i gołąbków tak zwanych kapuśniaków, jaglaków. Potrawy z jagły spożywano 
nie tylko na co dzień, ale również w święta. Okraszona olejem lnianym była daniem obowiązkowym na Wigilii, 
gwarantowała urodzaj prosa i pieniądze. Podawano ją również na weselach. Pierwszą potrawą jaką spożywali 
nowożeńcy po ślubie była kasza jaglana z mlekiem i cukrem. Miała zapewnić nowożeńcom pogodne, dobre życie 
i zdrowe potomstwo. Kasza jaglana na terenie Ziemi Kozienickiej stanowiła także dar zaduszkowy dla dziadów 
proszalnych. W dawnym kozienickim kasza jaglana wchodziła również w skład leku na tak zwaną księżycową 
chorobę. Wierzono, że należało kolebkę z dzieckiem tak stawiać, aby nie padały na nią promienie Księżyca, gdyż 
w przeciwnym razie dziecko dostawało księżycowej choroby, którą łatwo poznać po tym, że dziecko dostawało 
jakby szklanych oczu. Na tę przypadłość sporządzano lek, który składał się z kaszy jaglanej, uskrobanego drzewa 
od głowy kołyski, uciętej pieluchy od strony głowy i razem tym wszystkim kadzono pod kołyską.

W okresie dwudziestolecia międzywojennego w Kozienicach funkcjonowały kaszarnie prowadzone przez 
społeczność żydowską: kaszarnia S. Awenszterna; kaszarnia Ch. Blatmana (ul. Lubelska), kaszarnia D. Gielberga 
(ul. Radomska), kaszarnia I. Gielberga (ul. Magietowa), kaszarnia W. Gimana (ul Kościelna). W 1948 roku w Sta-
nisławicach, funkcjonowała mała kaszarnia, prowadzona przez Jana Słowińskiego.

Zboża

(Zboża) 

Beczka wyplatana ze słomy na zboże,
wieś Staszów, gm. Kozienice
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Kotlety z kaszy jaglanej orientalne

Składniki:
•	 400 g ugotowanej kaszy jaglanej (1/2 szkl. kaszy suchej)
•	 1 jajko
•	 około 3 łyżki mąki pszennej 
•	 około 1/3 szkl. tartego, najlepiej twardego sera
•	 1 łyżeczka curry
•	 1/2 łyżeczki soli
•	 1/2 łyżeczki słodkiej papryki 
•	 1/2 lub 1/3 łyżeczki ostrej papryki 
•	 opcjonalnie: 1/2 łyżeczki kurkumy dla koloru, suszona bazylia, oregano, świeża, posiekaną pietruszka. 
•	 olej

Kaszę ugotować. Do miski wrzucić ostudzoną kaszę. Dodać przyprawy, zioła, starty ser. Do tego jajko i mieszać 
stopniowo dodając mąkę, aż do uzyskania gęstej konsystencji. Na patelni rozgrzać olej. Ciasto nakładać łyżką  
i smażyć na małym ogniu do zarumienienia. Podawać z warzywami, surówką lub sosem czosnkowym.

Kotlety z kaszy jaglanej i gryczanej

Składniki na 16 sztuk:
•	 250 g kaszy jaglanej
•	 250 g kaszy gryczanej
•	 1 pęczek natki pietruszki
•	 2 duże cebule
•	 2 jajka
•	 bułka tarta
•	 olej
•	 sól i pieprz

Kaszę jaglaną i gryczaną opłukać na sicie osobno. Zagotować w dwóch garnkach wodę. Na gotującą się wodę wrzu-
cić osobno kaszę i przykryć pokrywką. Ugotowaną kaszę odsączyć na sitku.
Cebulę obrać, pokroić w kostkę i podsmażyć na patelni.

Do dużej miski wsypać ciepłą, ale nie gorącą kaszę, podsmażoną cebulę, poszatkowaną natkę pietruszki. Do-
prawić solą i pieprzem. Wbić jajka, dobrze wyrobić masę. Na koniec dodać 2 – 3 łyżki bułki tartej i ponownie wy-
robić masę. Masa na kotlety powinna być dość twarda i łatwo się formować. Z masy uformować kotlety, obtoczyć  
w bułce tartej i usmażyć na oleju po kilka minut z każdej strony. Podawać z warzywami lub zieloną sałatą z ogór-
kiem.

(Zboża) 
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Peeling do twarzy z kaszy jaglanej        

Składniki:
•	 1 łyżka suchej kaszy jaglanej
•	 1 łyżka miodu
•	 1 łyżka oliwy z oliwek
•	 1 łyżka jogurtu naturalnego lub śmietany

Wszystkie składniki wymieszać dokładnie w miseczce. Nałożyć na oczyszczoną twarz, masować delikatnie kilka 
minut. Spłukać ciepłą wodą.

W kozienickim kaszę gryczaną przyrządzano zwykle na sypko, samą lub w połączeniu z grzybami. Suto ją kraszo-
no olejem lub słoniną, przyprawiano pieprzem. Spożywano ją z kwasem, mlekiem, a w czasie Wigilii z mleczkiem  
z siemienia.

Przyrządzano z niej także kluski gryczane, zwane tatarcokami. Były różnych kształtów kuliste lub podłuż-
ne, drobne lub grubsze. Robiono je z ciasta, które zarabiano mlekiem lub wodą, niekiedy dodawano jajka lub 
drożdże. Kluski spożywano na obiad lub kolację. Jedzono je z makiem, serem, miodem, śmietaną, mlekiem lub 
ze słoniną.

Tatarcoki - kluski gryczane        

Składniki:
•	 2 saszetki kaszy gryczanej
•	 1 jajko
•	 około 4-5 łyżek mąki pszennej+ trochę do posypania stolnicy 
•	 sól
•	 pieprz
•	 cebula lub boczek do okraszenia

Kaszę ugotować. Kiedy będzie ciepła ugnieść ją tłuczkiem do ziemniaków lub zblendować na masę. Dodać jajko, 
sól i pieprz do smaku i mąkę. Zagnieść ciasto, podzielić na kawałki i robić z ciasta wałeczki, kroić na kawałki, jak 
w przypadku kopytek. Kluski wrzucać do garnka na gotującą wodę i gotować 2 minuty od momentu wypłynięcia. 
Podawać z prażoną cebulką, skwarkami lub z sosem.

(Zboża) 
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Peeling do ciała z kaszy gryczanej    

Składniki:
•	 5 łyżek kaszy gryczanej suchej
•	 2 łyżki oliwy z oliwek
•	 3 łyżki mydła w płynie lub żelu pod prysznic

Wszystkie składniki wymieszać dokładnie w miseczce. Nałożyć na zwilżone ciało, masować delikatnie kilka minut. 
Spłukać ciepłą wodą.

Nie mniejszą popularnością w kozienickim cieszyła się kasza jęczmienna. Do przygotowania potraw używano 
kaszy zwyczajnej, perłowej, orkiszowej i pęczaku. 

Z trzech pierwszych gotowano krupnik, różne bryje i kiszki. Kaszę perłową spożywano też na sucho, bez 
dodatków, kraszono ją tłuszczem. Spożywano ją z mlekiem, czasem kompotem owocowym.

Jednak w kuchni chłopskiej najczęściej wykorzystywany był pęczak. Gotowano go na rzadko z grzybami lub 
przyrządzano z niego zupę mleczną, czasem mięsną, którą jadano z chlebem lub ziemniakami. W drugiej wersji 
gotowany był na sypko z grochem. Tę potrawę nazywano w dawnej Polsce „transportem” albo „spółką”. Pę-
czak kraszono niekiedy słoniną lub olejem. Spożywano go z mlekiem, barszczem, maślanką. W poście niekiedy  
z mlekiem makowym. W Wigilię natomiast był składnikiem kutii.

Krupnik      

Składniki:
•	 1,5 l bulionu warzywnego lub drobiowego
•	 4 średnie ziemniaki
•	 1 duża marchewka
•	 1 średnia pietruszka 
•	 biała część pora
•	 2 liście laurowe
•	 3 kuleczki ziela angielskiego 
•	 3- 4 łyżki kaszy jęczmiennej
•	 sól
•	 pieprz 
•	 opcjonalnie: posiekany koperek lub pietruszka

Warzywa obrać. Marchew i pietruszkę drobno pokroić lub zetrzeć na tarce, pora pokroić w talarki, ziemniaki  
w kosteczkę. Warzywa przełożyć do bulionu. Dodać liście laurowe, ziele angielskie i kaszę. Gotować do miękkości. 
Doprawić solą i pieprzem. Posypać pietruszką lub koperkiem.

(Zboża) 
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Na dawnej wsi przemiał ziarna na mąkę odbywał się na kilka sposobów. Pierwszym był przemiał ziarna  
w ręcznych żarnach rotacyjnych, składających się z dwóch kamieni, umieszczonych jeden nad drugim, z któ-
rych górny kamień - rozcieracz był ruchomy względem dolnego. To właśnie od odległości rozcieracza i kamie-
nia dolnego uzależniona była grubość mąki. 

Kolejnymi sposobami był przemiał ziarna w wiatrakach lub we młynach. Na obszarze dawnej Ziemi Kozie-
nickiej młynów było kilka. Znajdowały się w: Kozienicach (oparty o napęd parowy i wodny), Garbatce - Letni-
sku, Bąkowcu, Sieciechowie, Słowikach, Psarach, Janikowie. Natomiast w 1948 roku były to: młyn państwowy 
w Kozienicach dzierżawiony przez Franciszka Mickiewicza i Genowefę Stępniewską, młyn motorowy w Ko-
zienicach firmy „Słomski i Spółka”, młyn wodny w Starej Wsi kierowany przez Kazimierza Stasiakowskiego, 
państwowy młyn wodny w Kociołkach, dzierżawiony przez Franciszka Mickiewicza. W Stanisławicach znaj-
dowały się również wiatraki, należące do Jana Stańczyka i Juliana Adamskiego. 

W XVIII wieku polski przyrodnik i ksiądz katolicki Jan Krzysztof Kluk dzielił mąkę na razową, czyli „śrzo-
tową”, która zawierała otręby i była w użyciu ludzi prostszych oraz na pytlową - pozbawioną otrąb, bardziej 
miałką, którą używali ludzie zamożniejsi. Wieś polska najczęściej używała żytniej mąki razowej, pytlowej, 
jęczmiennej. Mąka pszenna natomiast przeznaczana była na pieczywo świąteczne i obrzędowe. Używano rów-
nież mąki gryczanej, która stanowiła uboczny produkt przy wyrobie kaszy gryczanej. 

W każdej zagrodzie chłopskiej nie mogło zabraknąć chleba. Bogaci piekli chleb zwykle co tydzień, biedni 
pięć razy do roku - na Boże Narodzenie, Ostatki, Wielkanoc oraz na żniwa i kopania. Pieczenie zazwyczaj od-
bywało sie w sobotę, nigdy natomiast w świętą Łucję i w świetego Jana Chrzciciela.

W XIX wieku przeważał chleb razowy i pytlowy. Pieczono go z mąki żytniej, jęczmiennej, owsianej, żytnio 
- jęczmiennej, jęczmienno - owsianej oraz z mąki mieszanej zwanej „spółką”, na którą przeznaczano jeden 
korzec żyta i pół korca pszenicy. W XX wieku chleb przygotowywano już także z mąki pszennej. Od niepa-
miętnych czasów w gospodarstwie chłopskim wypiek chleba należał do kobiet. Z panny, która chciała wyjść 
za mąż, a nie nauczyła się sztuki pieczenia chleba kpiono: „Za chłopa się wybierała, chleba upiec nie umiała”.

Wyrobienie ciasta chlebowego rozpoczynano od zrobienia zakwasu. Przygotowany zakwas mieszano  
z pozostałą częścią mąki, dodawano ciepłą wodę, a czasami serwatkę, maślankę, zsiadłe mleko, żur, barszcz, 
czy chmiel. Następnie wyrabiano ciasto tak długo, aż zaczynało odchodzić od ręki. Po II wojnie światowej 
coraz częściej zamiast zakwasu stosowano przy wypieku drożdże.Następnie formowano bochenki, które 
wkładano do słomianych lub wiklinowych foremek i pozostawiano do wyrośnięcia. Przed pieczeniem chleb 
smarowano wodą, jajkiem, maślanką, czy roztworem z wody i cukru. Posypywano go koprem, kminkiem, 
makiem lub czarnuszką. Następnie bokiem dłoni lub trzonkiem łyżki czyniono na nim znak krzyża, żegnano 
się i mówiono: „Rośnij chlebie, jak słońce na niebie”. Żeby zabezpieczyć skórę chleba pieczonego od wzdęcia, 
wtykano w jego powierzchnie kilka słomek. Następnie na liściach chrzanu, kapusty, buraka czy dębu wkła-
dano chleb do rozgrzanej komory pieca przy pomocy drewnianej łopaty. Tak przygotowane ciasto wypiekało 
się około dwóch godzin. Później zwyczaj domowego wypiekania chleba zaczął zanikać, mieszkańcy miast i wsi 
zaczęli zaopatrywać się w piekarniach mechanicznych, produkujących codziennie świeży chleb. 

U nasego młynarza, 
u nasego młynarza, 
młynarza, młynarza, 
jest tam Kaśka jak róża,
jest tam Kaśka jak róża.

A pan o nij nie wiedział, [:]
nie wiedział, nie wiedział,
jaz mu słuzka powiedział. [:].

(Kozienice, Nowa Wieś)

(Zboża) 
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Rolada chlebowa      

Ciasto na 2 sztuki:
•	 400 g mąki pszennej
•	 200 ml wody letniej
•	 1/2 łyżeczki soli
•	 60 g roztopionego masła
•	 1 łyżeczka cukru
•	 15 g drożdży świeżych lub 1 opakowanie drożdży suchych (7 g instant)
•	 1 jajko do posmarowania rolad

Z podanych składników zagnieść ciasto. Przełożyć do miski, przykryć ściereczką i zostawić na 1 godzinę do wyro-
śnięcia. Po tym czasie ciasto podzielić na 2 części, każdą rozwałkować na prostokąt. 
Nałożyć wybrany farsz, zwinąć rolady (brzeg pod spód). Odstawić ponownie do wyrośnięcia na 30 minut. Następnie 
rolady posmarować roztrzepanym jajkiem. Piec w temperaturze 200 stopni (góra - dół) około 15 minut, do zrumie-
nienia. 

Nadzienie I
•	 serek topiony śmietankowy
•	 kiełbasa
•	 ogórki korniszony
•	 cebula

Nadzienie II
•	 sos pomidorowy
•	 zioła prowansalskie
•	 mozzarella

Nadzienie III
•	 szynka
•	 ser żółty
•	 oliwki
•	 suszone pomidory

(Zboża) 
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Zwyczajowe dzielenie się chlebem opierało się z jednej strony na współpracy sąsiedzkiej, z drugiej na prawie 
gościnności. Jeszcze w XIX wieku przybywającego gościa witano nie tylko uściskiem dłoni lub pocałunkiem, 
ale również zapewnieniem, że czeka na niego „chleb z solą i dobrą wolą”. Zgodnie z tą zasadą w wielu domach 
chłopskich na stole zawsze leżał chleb, sól i nóż. Gościa zwykle sadzano i podejmowano chlebem, serem, ja-
jecznicą, kawą, herbatą, nierzadko wódką. Jeżeli nocował dawano mu kolację i śniadanie, a na drogę zaopa-
trywano w jedzenie. Gdy gość odchodził, gospodarz na znak przyjaźni łamał się z nich chlebem. 

Ze żniwami i chlebem związanych było kilka przesądów. Jeżeli w dniu siania pszenicy na niebie znajdo-
wały się słońce i księżyc, wówczas miał na niej znajdować się czarny pył (smoluch), a jeżeli przed żniwami za-
nosiło się na burzę, należało łopatę, którą wkładano chleb do pieca wynieść na dwór, co miało uchronić zboże 
przed gradobiciem. Gdy rolnik z żoną jechali pierwszy raz po snopki ze zbożem, nie powinni rozmawiać, bo 
myszy zalęgną im się w stodole. Aby nie bać sie grzmotów, należało jeść spleśniały chleb, a ten kto zjadał przy-
lepki, ten miał mieć szczęście w miłości.

Także dzieżę traktowano jako element magiczny. Nie wolno jej było pożyczać, bo sąsiadka mogłaby ją 
zepsuć. Nigdy również jej nie myto. 

Pieczywa używano również w magii leczniczej. Kobiety ciężarne nosiły ze sobą kawałek chleba, co mia-
ło gwarantować pomyślny przebieg ciąży. Chleb był uznawany za pochłaniacz jadu żmii, likwidowano nim 
zajady czy też kurzajki. Pomagał na ból oczu, ból zębów i odczyniano nim uroki. A dla dodania sobie urody 
przemywano twarz i ręce wodą używaną podczas mieszania chleba.

Dezodorant w kremie      

Składniki:
•	 4 łyżeczki mąki ziemniaczanej
•	 4 łyżeczki sody oczyszczonej
•	 6 łyżeczek oleju kokosowego
•	 15 kropli olejku eterycznego miętowego

Wszystkie składniki połączyć ze sobą. Przełożyć do zakręcanego słoiczka. Stosować na czyste, suche pachy.

Maseczka oczyszczająca do twarzy z mąki pszennej      

Składniki:
•	 2 łyżki mąki pszennej
•	 1 łyżeczka miodu
•	 letnie mleko lub letnia woda

Mleko podgrzać w rondelku (nie zagotować). Do podgrzanego mleka dodać miód i dokładnie wymieszać. Do mi-
seczki wsypać mąkę i stopniowo, stale mieszając dodawać letnie mleko, aż do uzyskania konsystencji papki. Ma-
seczkę nałożyć na oczyszczoną twarz na 15 minut. Po tym czasie zmyć ciepłą wodą. 

(Zboża) 
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Naturalny puder do twarzy         

Składniki:
•	 1 łyżka mąki ziemniaczanej
•	 cynamon
•	 kakao

Mąkę przesypać do miseczki. Dodawać do niej stopniowo kakao oraz cynamon, do uzyskania odpowiedniego 
koloru, dostosowanego do karnacji skóry. Nakładać pędzlem lub gąbeczką, tak jak sypki puder.

Mączna pasta do mycia twarzy         

Składniki:
•	 4 łyżeczki mąki pszennej (można zastąpić ryżową, kokosową)
•	 1 łyżeczka mąki ziemniaczanej
•	 1/4 łyżeczki sody oczyszczonej
•	 1 łyżeczka oliwy z oliwek (lub olej kokosowy)
•	 1 łyżeczka miodu
•	 napar z rumianku (można zastąpić innym naparem ziołowym)

W miseczce wymieszać wszystkie suche składniki. Dodać oliwę i miód. Do mieszanki stopniowo dodawać napar 
z rumianku, stale mieszając, do uzyskania konsystencji papki. Pastę nałożyć na zwilżoną skórę twarzy, delikatnie 
wmasować, następnie spłukać wodą. Pasty używać tak jak żelu do mycia twarzy - omijać oczy. Przechowywać  
w lodówce. Zużyć do 7 dni.

Chleb odgrywał także ogromną rolę podczas różnorodnych uroczystości. Podczas zaręczyn siedzącym naprze-
ciwko siebie przy stole młodym związywano na bochnie chleba ręce chustką i skrapiano święconą wodą. Na-
stępnie krojono chleb na pół i solono, jedną część jedli narzeczeni, drugą rozdzielano wśród obecnych. Panował 
zwyczaj, że kto pierwszy zjadł chleb, ten miał rządzić w domu. Jedzenie chleba na początku zrękowin miało 
głęboką wymowę, chleb był bowiem pokarmem otoczonym największym szacunkiem, jego brak oznaczał biedę. 
Natomiast podczas wesela, gdy panna młoda przychodziła do świekry – matki ta zadawała jej pytanie: „Cemuś 
rada, synowi cy chlebowi”. Jeśli młoda pochwyciła najpierw za chleb i odpowiedziała chlebowi - to wróżyło do-
brze, natomiast jeśli odpowiedziała przeciwnie: synowi a potem chlebowi, to ją drużba bił postronkiem. Do dziś 
w Kozienicach panuje ten zwyczaj, w zmienionej trochę formie. Dziś matka panny młodej pyta: „Co wybierasz 
córko: chleb, sól czy pana młodego?” a córka odpowiada: „Chleb, sól i pana młodego, żeby robił na niego”. Na-
stępnie młodzi całują wręczony przez matkę bochen.

(Zboża) 
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Kwas chlebowy        

Składniki:
•	 300 g czerstwego chleba żytniego razowca (chleb musi być naturalny, pieczony na zakwasie)
•	 25 g drożdży
•	 4 litry wody
•	 1 i 1/2 szklanki cukru lub naturalnego miodu
•	 opcjonalnie: sok z 1 cytryny, rodzynki

Chleb pokroić w kostkę i wstawić do nagrzanego piekarnika - 180 stopni. Piec około 5 minut, aż nabierze mocnego, 
brązowego koloru, przełożyć do miski i ostudzić. Wodę zagotować. Ostudzony chleb zalać gorącą wodą i odstawić 
na 12 godzin. Wystudzony płyn przecedzić przez gazę. Następnie dodać cukier lub miód. Odmierzyć szklankę płynu 
i rozpuścić w niej drożdże. Opcjonalnie dodać sok z cytryny. Wszystko wymieszać, odstawić na 24 godziny - tem-
peratura pokojowa. Kwas przelać do butelek (nie do pełna, ponieważ będzie fermentować i gazować) i ewentualnie 
wrzucić po kilka rodzynek. Butelki zamknąć i wstawić do chłodnego pomieszczenia. Odstawić na 4 dni. Przecho-
wywać w lodówce.

W latach nieurodzaju, wojen i klęsk żywiołowych przygotowywano tak zwane pieczywo głodowe, składające się 
z mieszanki mąki oraz różnych produktów pochodzących z gospodarstwa lub pozyskanych metodą zbieractwa. 
Jeszcze w XIX i XX wieku do mąki żytniej, jęczmiennej lub owsianej dodawano gotowane ziemniaki, obierki 
ziemniaczane, plewy owsiane, mąkę grochową, buraki cukrowe i ćwikłowe. Korzystano także z mąki uzyskanej 
z nasion stokłosy, dębu, kasztanowca, kostrzewy, tymionki, dzikiej tatarki i sitowia, łubinu, perzu, czy kory lipy, 
brzozy oraz bazi leszczyny. W czasach biedy w Puszczy Kozienickiej używano do wyrobu chleba nasionek wrzo-
su. Przypuszczalnie mieszano je z mąką zbożową. Przez to chleb był w smaku cierpki i czarny.

W okresach głodowych, jeszcze na początku XX wieku spożywano także chleb jęczmienny. Uchodził on za 
pieczywo trudno strawne i mało pożywne. Trzeba było go szybko jeść po upieczeniu, gdyż szybko czerstwiał.  

Z potraw mącznych najczęściej przygotowywano kluski, wyrabiane z mąki żytnio – razowej, żytnio – pytlowej, 
żytnio – pszennej oraz mąki pszennej, jęczmiennej i tatarczanej. 

Kluski dzielono na rwoki, wołuszki, zacierki, krajane, kładzione i na pierogi. Rwoki (patrz przepis: Rwoki 
(kluski rwane)) i wołuszki robiono z wałeczków ciasta utworzonych w ręku, przy czym pierwsze, drobne były 
rwane palcami, drugie grube były cięte nożem. Zacierki wyrabiano z bryłek ciasta, przygotowywanych z mąki 
pszennej, żytnio - razowej, pszenno - razowej. Ciasto zagniatano w topolowej lub lipowej niecce, po czym kru-
szono je w palcach. Zacierki gotowano na serwatce, słodkim mleku lub wodzie. Te ostatnie kraszono słoniną.

Kluski krajane robiono z ciasta zagniatanego i wałkowanego na stolnicy. Kluski te występowały w dwóch 
odmianach: pierwsze w kształcie wąskich i cienkich pasków – zwano makaronem, drugie w kształcie dużych 
kwadratów – zwane były krajankami lub skaplerzami, które jedzono same, z okrasą lub z zupami.

(Zboża) 
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Wołuszki             

Składniki:
•	 6 łyżek mąki pszennej
•	 50 g słoniny
•	 1 jajko
•	 1 cebula
•	 kilka łyżek przegotowanej wody
•	 sól
•	 pieprz

Mąkę przesiać do miseczki, posypać szczyptą soli, rozgarnąć na boki tworząc wgłębienie. Wbić do środka jajko. 
Następnie wyrobić elastyczne, dość twarde ciasto – gdyby ciasto było za twarde dodać przegotowaną wodę. Bryłkę 
zagniecionego ciasta podzielić na kilka równych części, z każdej części na stole utoczyć rulon. Nożem odciąć klu-
ski około 3 cm szerokości. Jeśli ciasto się lepi podsypać je dodatkowo mąką pszenną. Kluski ugotować w osolonej 
wodzie. Od wypłynięcia około 2 minuty. Ugotowane kluski wyłowić łyżką cedzakową. Podawać okraszone stopioną 
słoniną z przesmażoną cebulką.

Skaplerze            

Składniki:
•	 3 szklanki mąki pszennej
•	 3 jajka
•	 1 cebula
•	 50 g słoniny
•	 około 1/3 szklanki wody 
•	 sól
•	 pieprz

Na stolnicę wysypać mąkę, dodać szczyptę soli i wbić jajka. Wyrobić ciasto stopniowo dodając wodę. Ciasto powin-
no być gładkie i elastyczne. Wyrobione ciasto podzielić na mniejsze kawałki i każdy rozwałkować cienko. Ciasto 
pokroić na duże kwadraty i ugotować w osolonej wodzie. Odcedzić i okrasić przesmażoną słoninką lub cebulką.

(Zboża) 
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Ulubioną potrawą mączną mieszkańców Ziemi Kozienickiej były pierogi. Początkowo w języku polskim na-
zywane były pirogami. Dopiero od XVII wieku znane są pod obecną nazwą. Prawdopodobnie ich ojczyzną są 
Chiny, skąd przez Ruś dotarły do Polski. Według legendy trafiły do naszego kraju dzięki Jackowi Odrowążowi, 
który zachwycił się nimi podczas pobytu w Kijowie. Miały być początkowo potrawą polskiej biedoty.

W kozienickim występowały pierogi gotowane, pieczone i smażone. Miały różną wielkość i nadzienie. Na 
pierogi gotowane przeznaczano ciasto przaśne, niekiedy zarabianie mlekiem. Najczęściej były niewielkiego 
rozmiaru. Przyprawiano je olejem, białkiem konopnym. A podczas uroczystych świąt i wesel słoniną, masłem 
lub śmietaną. Spożywano je w okresach postu oraz w Wigilię. Wypełniano je różnymi farszami.

Najbardziej popularne były:
*	 pierogi z twarogiem - z dodatkiem jajka, cukru, śmietany.
*	 pierogi z kaszą jaglaną- którą po ugotowaniu odsmażano na oleju z cebulą lub kraszono słoniną. W kozie-

nickim kaszę mieszano także z białkiem konopnym z gotowanego siemienia.
*	 pierogi z kapustą kiszoną, którą gotowano, siekano i odsmażano na oleju z cebulą. Do tego dodawano 

parzoną kaszę jaglaną i pieprz.
*	 pierogi z makiem- mak parzono i rozcierano z cukrem.
*	 pierogi z kaszy gryczanej, do której dodawano pieprz, czasem marchew i krew świńską.

Pierogi z kapustą kiszoną, grzybami i mięsem 
- Koło Gospodyń Wiejskich w Świerżach Górnych          

Ciasto:
•	 1 kg mąki
•	 0,75 l gorącej wody
•	 2 łyżki oleju
•	 szczypta soli
•	 1 jajko

Kapustę kiszoną dobrze wypłukać i zagotować. Po zagotowaniu wycisnąć i pokroić nożem. Grzyby namoczyć kilka 
razy, następnie ugotować i odcisnąć. Golonkę ugotować. Grzyby i golonkę zmielić przez maszynkę. Cebulę drobno 
posiekać i zeszklić na oleju na złoty kolor. Wszystko wymieszać z kapustą. Doprawić solą i pieprzem. Przygotować 
ciasto. Do miski wsypać mąkę. Dodać gorącą wodę, olej, szczyptę soli oraz jajko. Ciasto zagnieść tak żeby nie było za 
twarde i odstawić na 2 godziny. Ciasto podzielić na części. Na posypanym mąką blacie rozwałkować bardzo cienko 
ciasto. W trakcie rozwałkowywania jednej porcji ciasta, resztę przełożyć do miski i przykryć ściereczką, żeby nie 
obeschło. Z rozwałkowanego ciasta wykrawać kółka. Na środku nałożyć łyżeczką farsz, ciasto złożyć na pół i skleić 
dobrze brzegi. Pierogi wrzucać na wrzątek, gotować, na małej mocy palnika, w osolonej wodzie około 3 minuty od 
wypłynięcia. Gotowe pierogi podawać z okrasą ze skwareczkami lub odsmażyć na patelni.

(Zboża) 

Farsz:
•	 2 kg kapusty kiszonej
•	 20 dkg suszonych grzybów
•	 1 szt. średniej golonki wieprzowej bez skóry i tłuszczu
•	 2 duże cebule
•	 sól i pieprz ziołowy
•	 olej
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Zawijoki  
- Koło Gospodyń Wiejskich w Bąkowcu                

Ciasto:
•	 0,5 kg mąki
•	 1 jajko
•	 1 łyżeczka soli
•	 1 łyżka oleju
•	 około 1 szklanki letniej wody

Z podanych produktów zagnieść ciasto jak na pierogi. Ciasto podzielić na porcje, rozwałkować podłużne placki.
Ziemniaki obrać, zetrzeć na tarce (jak na placki ziemniaczane) i podsmażyć na smalcu aż farsz się zeszkli. Do tego 
dodać cebulę obraną, pokrojoną w drobną kostkę i podsmażoną na smalcu razem z boczkiem pokrojonym w drob-
ną kostkę. Wszystko razem wymieszać zostawiając trochę przesmażonego boczku do polania zawijoków. Dodać 
sól i pieprz do smaku. Gotowy farsz lekko przestudzony rozkładać na rozwałkowane, podłużne placki i zawijać 
jak makowiec. Następnie pokroić na małe, około 2 cm kromki, które obtaczyć w mące i wrzucić na gotującą wodę. 
Gotować aż do wypłynięcia. Zawijoki podawać z podsmażonym boczkiem z cebulką. Jeśli zawijoki zostaną na drugi 
dzień można je odsmażyć na tłuszczu. 

Pierogi z białym serem i ryżem   
- Koło Gospodyń Wiejskich „Dębo - Wianki” w Dębowoli            

Ciasto:
•	 0,5 kg mąki pszennej
•	 szczypta soli
•	 250 ml wrzącej wody
•	 2 jajka
•	 40 g masła

Przygotować ciasto. Mąkę przesiać, dodać sól i roztrzepane jajka. Masło roztopić we wrzącej wodzie i stopniowo 
wlewać do mąki. Zagnieść gładkie ciasto. Zawinąć w folię i odstawić na kilka minut.

Przygotować farsz. Wszystkie składniki dokładnie wymieszać. Rozwałkować ciasto na cienkie placki. Szklan-
ką wyciąć kółka, następnie na środek nakładać po jednej łyżeczce farszu. Gotować w osolonym wrzątku do wy-
płynięcia.

(Zboża) 

Farsz:
•	 1 kg ziemniaków
•	 1 większa cebula lub 2 średnie 
•	 0,5 kg boczku
•	 0,5 kostki smalcu
•	 sól i pieprz

Farsz:
•	 0,5 kg sera białego
•	 1 szkl. ugotowanego ryżu
•	 1 cukier waniliowy
•	 1 żółtko
•	 3/4 szkl. cukru
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Pierogi z różnymi farszami - Koło Gospodyń Wiejskich w Samwodziu            

Ciasto:
•	 1 kg mąki
•	 1 jajko
•	 1 łyżka oleju
•	 ciepła woda

Mąkę przesiać na stolnicę, zrobić w niej dołek. Zaparzyć ciasto wlewając w dołek ciepłą wodę. Dodać resztę skład-
ników, zagnieść ciasto. Gotowe ciasto rozwałkować. Wykrawać krążki i napełniać je wybranym farszem.

Farsz ze słodkiej kapusty i sera białego:
•	 0,5 średniej główki kapusty
•	 30 dag sera białego 
•	 1 cebula
•	 olej, sól i pieprz

Kapustę pokroić i ugotować. Odcisnąć wodę. Cebulę pokroić i usmażyć na złoty kolor. Do kapusty dodać pokruszo-
ny ser, tak aby były grudki i usmażoną cebulę. Doprawić. Wszystko dokładnie wymieszać. 

Farsz z kaszy gryczanej i sera białego: 
•	 2,5 szkl. kaszy gryczanej 
•	 30 dag sera białego 
•	 boczek i 1 cebula
•	 olej, sól i pieprz

Kaszę gryczaną ugotować dzień wcześniej. Do kaszy dodać ser biały, usmażony boczek z cebulką. Doprawić  
i wymieszać.

Farsz z białej fasoli i ziemniaków:
•	 25 dag fasoli
•	 2 ugotowane ziemniaki
•	 1 duża cebula
•	 5 dag kiełbasy
•	 olej, sól, pieprz, majeranek, koperek lub zielona pietruszka

Fasolę ugotować. Zmielić razem z ziemniakami. Cebulę oraz kiełbasę pokroić i usmażyć. Dodać do fasoli z ziemnia-
kami. Doprawić solą, pieprzem i majerankiem. Dodać koperek lub pietruszkę. Wymieszać.

Pierogi wrzucać na wrzącą, osoloną wodę. Zamieszać i przykryć. Gdy wypłyną na wierzch gotować jeszcze  
3 minuty na wolnym ogniu. Podawać ze stopionym masłem lub skwareczkami z przesmażoną cebulką. 

(Zboża) 
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(Zboża) 
Drugim rodzajem pierogów, popularnym w kozienickim były pierogi pieczone, które nazywano Sójkami. 
Przygotowywano je albo z ciasta tradycyjnego, składającego się z mąki i wody lub oleju (ciasto pierogowe) 
albo z ciasta chlebowego/drożdżowego, które przed pieczeniem smarowano jajkiem lub słoniną. Pieczono je 
na trzonie pieca osobno lub razem z chlebem. Sójki charakteryzowały się dużym rozmiarem. Kształt miały 
kolisty lub półokrągły a ich długość wahała się od 12 do 25 cm. Podobnie jak w przypadku pierogów gotowa-
nych miały różne farsze.

W kozienickim najbardziej popularne były:
*	 sójki z kaszą gryczaną - kaszę gotowano, do niej dodawano grzyby, tłuczoną marchew, białko konopne lub 

twaróg zmieszany z miętą. Do smaku dodawano olej, cebulę i pieprz.
*	 sójki z kapustą kiszoną lub świeżą. Kapustę po ugotowaniu lub sparzeniu siekano, pieprzono i kraszono 

olejem lub słoniną i przesmażoną cebulą. Często dodawano kaszę jaglaną, gryczaną, jęczmienną, grzyby 
lub mięso. 

*	 sójki z burakami - ćwikłowymi lub cukrowymi, które gotowano i siekano. Dodawano do nich 
kaszę jaglaną, gotowaną w wodzie lub w mleku.

*	 sójki z ziemniakami - farsz stanowiły ziemniaki gotowane i tłuczone, do których dodawano 
kaszę jęczmienna, gryczaną lub twaróg albo ziemniaki surowe, starte, które solono i pieprzo-
no, a następnie przesmażano z cebulą.

*	 sójki z marchewką - farsz stanowiła marchewka siekana lub tłuczona i kasza jaglana cała, 
tłuczona lub mielona. W kozienickim zwane sójkami markwianymi, marfianymi pierogami.

Brzegi sójek robiono przy pomocy kwarty lub blaszanego garnka. Już uformowane, bardzo sta-
rannie je sklejano, po czym z lekka zakręcano. Sójki pieczono zazwyczaj w piecach chlebowych, 
przy okazji pieczenia chleba lub same, w ilości od 40 do 80 sztuk, z biegiem czasu w piekarnikach. 
Dla lepszego efektu wizualnego przed włożeniem sójek do pieca gospodynie smarowały je rozbeł-
tanym jajkiem, lub wodą z cukrem, aby nabrały połysku. Pierogi pieczone - „Sójki” były potrawą 
codzienną, często w kozienickim zastępowały chleb. Były również traktowane jako danie postne 
oraz przysmak jesienny. 

Jedzono je na ciepło i zimno. Czasami z mlekiem, herbatą, kawą lub kompotem. Niekiedy ma-
czano je w śmietanie. Gotowe sójki można było przechowywać przez okres około 2 tygodni. Przed 
zjedzeniem można było je odświeżyć poprzez zawinięcie w wilgotną, lnianą ściereczkę i podgrza-
nie na płycie kuchennej lub w tak zwanej duchówce.

Dnia 2 września 2021 roku sójka z marchewką, jako Sójka głowaczowska została wpisana na 
Listę Produktów Tradycyjnych prowadzoną przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Sójki            

Ciasto:
•	 2 kg mąki pszennej
•	 4-5 łyżek oleju
•	 5 dag drożdży
•	 1 łyżeczka cukru
•	 duża szczypta soli

Drożdże rozkruszyć, dodać cukier, rozprowadzić letnią wodą, pozostawić w ciepłym miejscu „aż się poruszą”, wlać 
do wymieszanej z olejem i solą mąki. Ciasto wyrabiać długo i dokładnie, aż będzie ostawać od ręki. Kaszę jaglaną 
ugotować na sypko. 

Grzyby namoczyć na noc w wodzie i ugotować, a ostudzone pokroić w drobne w cienkie paseczki, podlać wodą, 
w której się moczyły i gotowały. 

Kapustę opłukać, odcisnąć, drobno posiekać, przesmażyć na pokrojonym w kostkę boczku i słoninie. 
Połączyć wszystkie składniki, poddusić, doprawić do smaku solą i pieprzem. Z rozwałkowanego ciasta wykra-

wać duże krążki, nakładać farsz, mocno skleić. Posmarować roztrzepanym jajkiem i piec w piekarniku w tempera-
turze 180 stopni (góra - dół) aż do zarumienienia.

Sójka głowaczowska 
- Stowarzyszenie „Wesołe Słoneczka z Cecylówki” w Cecylówce - Brzózkiej                

Ciasto:
•	 2 kg mąki
•	 1/2 l ciepłej wody
•	 1 łyżeczka soli
•	 1/2 szkl. oleju
•	 1 jajko

Ciasto zagnieść, zostawić aby odpoczęło. Marchew obrać, ugotować i posiekać tasakiem. Kaszę jaglaną ugotować. 
Marchew i kaszę wymieszać, doprawić solą i cukrem. Z ciasta wykrawać duże koła (rozmiar sójek jest duży), nałożyć 
farsz, zlepić, tworząc falbankę u góry i posmarować wodą z cukrem lub jajkiem. Piec w piekarniku na złoty kolor,  
w temperaturze 180 stopni (góra - dół).

(Zboża) 

Farsz:
•	 2 szklanki kaszy jaglanej
•	 garść grzybów suszonych
•	 30 dag surowego boczku 
•	 30 dag słoniny
•	 1,2 kg kwaszonej kapusty
•	 sól i pieprz

Farsz:
•	 3 kg marchwi
•	 1/2 kg kaszy jaglanej
•	 2 łyżki cukru (lub mniej do smaku)
•	 sól
•	 jajko lub woda z cukrem do posmarowania
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(Mleko) 

Mleko
W 1957 roku w Kozienicach dokonano 
reaktywacji Okręgowej Spółdzielni Mleczar-
skiej, która zajmowała sie skupem mleka od 
rolników i jego przetwarzaniem w artykuły, 
które następnie sprzedawano. Spółdzielnia ta 
w latach sześćdziesiątych przerabiała rocznie 
2 mln litrów mleka.

Na Ziemi Kozienickiej mleko i jego przetwory były od zawsze niezastąpionymi produktami w każdym gospodar-
stwie. Stanowiły podstawę wyżywienia każdej rodziny. 

Z mleka sporządzano śmietanę, masło, twaróg, ser czy serwatkę. Część produktów pozostawiano dla wła-
snego użytku, część przeznaczano na sprzedaż. Dotyczyło to zwłaszcza masła, które przeznaczano głównie na 
handel. Zużycie masła w gospodarstwach chłopskich było niewielkie. Używano go najczęściej podczas choroby 
oraz uroczystości rodzinnych i weselnych.

Tradycyjny twaróg przygotowywany z ogrzewanego mleka krowiego a czasem koziego w kozienickim zwany 
był syrzeniem. W XIX wieku popularny był twaróg dzieżkowy i beczkowy. Zwykle jedzono go po uprzednim do-
prawieniu. Rozrabiano go mlekiem, śmietaną lub wodą. Niekiedy dodawano do niego szczypiorek. A jego smak 
doprawiano solą i miętą. Jeszcze w połowie XIX wieku, popularna była także krajanka - ser twarogowy prasowa-
ny. Ser ten po zrobieniu krojony był na kawałki i poddawany suszeniu na słońcu lub w piecu chlebowym. Sery 
także wędzono.

Na dawnej wsi wierzono, że duchy, które zamieszkiwały dom żywiły się właśnie serem, mlekiem i miodem, 
zostawianym im w miseczkach. W zamian pilnowały domu, opiekowały się dziećmi, czy robiły masło.

„Skopek” na mleko, wieś Kieszek, gm. Kozienice Dzbany na mleko, wyk. F. Oficjalski z Głowaczowa i M. Rokita z Rędocina

Koszyk wiklinowy na nabiał, wieś Poświętne, gm. Kozienice
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Domowy twaróg            

Składniki:
•	 2 litry mleka 3,2 % ( może być UHT )
•	 sok z 2 cytryn
•	 1 płaska łyżeczka soli

Do garnka wlać trochę wody (aby mleko się nie przypaliło). Dodać mleko i podgrzać je do temperatury 80 stopni 
ciągle mieszając (nie doprowadzić do wrzenia). Wycisnąć sok z cytryn. Mleko zdjąć z gazu i dodać do niego sól  
i sok z cytryn. Mieszać aż pojawi się skrzep. Odstawić na 30 minut. Po tym czasie przecedzić serwatkę przy po-
mocy durszlaka (lub drobnego sita) wyłożonego gazą (serwatkę można zostawić do wypicia lub przepisu na zupę). 
Ewentualnie dodać zioła. Ser lekko odcisnąć w gazie i przycisnąć go czymś ciężkim aby reszta serwatki spłynęła. 
Zostawić na kilka minut. Ser wstawić do lodówki na minimum 2 godziny.

Twarogowa maseczka do twarzy    

Składniki:
•	 1 łyżka twarogu
•	 1 łyżka jogurtu naturalnego lub śmietany
•	 1 łyżeczka miodu

Wszystkie składniki połączyć ze sobą na jednolitą papkę. Nałożyć na oczyszczoną skórę twarzy, szyi i dekolt. Pozo-
stawić na 15 minut, następnie zmyć ciepłą wodą.

Mleczny balsam pod prysznic    

Składniki:
•	 1 szkl. tłustego mleka
•	 2 łyżki miodu
•	 1 łyżka oliwy z oliwek
•	 opcjonalnie: kilka kropli olejku eterycznego o ulubionym zapachu

Mleko lekko podgrzać, zdjąć z gazu. Do mleka dodać miód i oliwę, dobrze wymieszać. Ostudzić (ewentualnie dodać kilka 
kropli olejku eterycznego). Nałożyć na umyte, wilgotne ciało. Pozostawić kilka minut i dokładnie spłukać ciepłą wodą.

(Mleko) 
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(Mleko) 
Choć nadal twaróg z mleka krowiego w kozienickim jest produktem popularnym, codziennym, to do łask wra-
cają sery kozie. 

Dziś na obszarze Ziemi Kozienickiej kozie sery wytwarzane są w dwóch gospodarstwach. Pierwsze z nich 
prowadzą Agnieszka i Dariusz Purchałowie w miejscowości Lipa (gmina Głowaczów). W 2017 roku ich Ser Kozi 
Bundz z Lipy otrzymał Laur Marszałka Województwa Mazowieckiego. Ponadto Agnieszka jest prezeską prężnie 
działającego stowarzyszenia „Kwiat Lipy”. 

Drugie to gospodarstwo agroturystyczne „Obykole” Stanisławy Kowalczyk, które znajduje się w miejsco-
wości Sieciechów. Gospodarstwo jest Członkiem Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”. Powstało  
w 1995 roku i było jednym z pierwszych w regionie radomskim. Podczas pobytu w gospodarstwie można posma-
kować domowej, tradycyjnej kuchni, opartej na sezonowych warzywach i owocach. Smakołykiem wyjątkowym 
są natomiast mleko oraz kozie sery twarogowe i podpuszczkowe, wytwarzane przez gospodarzy ręcznie, metodą 
tradycyjną. Stanisława Kowalczyk aktywnie uczestniczy w różnorodnych konkursach dotyczących produktów 
tradycyjnych między innymi: „Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionów”, „Laur Marszałka Województwa 
Mazowieckiego” czy „Najlepszy Produkt Tradycyjny”, w których prezentowała przysmaki, z których słynie jej 
gospodarstwo. W 1995 roku gospodarstwo zajęło III miejsce w konkursie zorganizowanym przez ODR w Ra-
domiu na najładniejszą zagrodę. Rok później III miejsce w konkursie na najładniejsze gospodarstwo agrotu-
rystyczne. W 2014 roku zdobyło II miejsce w konkursie „Od agroturystyki do turystyki wiejskiej” oraz I miejsce  
w konkursie Regionalny Znak Jakości, organizowanym przez LGD „Puszcza Kozienicka”. Natomiast w 2016 roku 
ser „Obykolski” zdobył I miejsce w Mazowieckim Konkursie Serów Zagrodowych.
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Sernik z koziego sera  
- Gospodarstwo agroturystyczne „Obykole” Stanisława Kowalczyk 
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej

Składniki:
•	 1 kg sera koziego
•	 250 g serka mascarpone
•	 biała czekolada
•	 4 - 5 jajek
•	 1 szkl cukru
•	 1 cukier waniliowy
•	 2 galaretki o ulubionym smaku
•	 paczka herbatników

Ser kozi przepuścić przez praskę lub zmiksować blenderem. Dodać serek mascarpone i dobrze wymieszać. Żółtka 
ubić z cukrem, białka ubić na sztywną pianę. Białą czekoladę rozpuścić w kąpieli wodnej i wszystko razem wy-
mieszać. Masę wylać do formy wyłożonej papierem do pieczenia i herbatnikami. Piec w piekarniku nagrzanym 
do temperatury 180 stopni przez około 1 godzinę. W tym czasie rozpuścić galaretki i pozostawić do ostygnięcia.  
Po wystudzeniu, na upieczony sernik wylać tężejące galaretki.

Pierogi z kozim serem   
- Gospodarstwo agroturystyczne „Obykole” Stanisława Kowalczyk 
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej

Ciasto:
•	 1 kg mąki pszennej
•	 1 jajko
•	 około 1/2 l ciepłej wody
•	 2 łyżki oleju rzepakowego

Z podanych składników zagnieść ciasto i odstawić na 15 minut. W tym czasie przygotować farsz. Wszystkie składniki 
wymieszać ze sobą, dodać do nich posiekane drobno liście mięty. 

Następnie ciasto rozwałkować i wykrawać krążki. Na każdy kawałek ciasta nałożyć łyżeczką farsz. Brzegi piero-
gów dobrze zlepić. Gotowe pierogi gotować w osolonej wodzie.

(Mleko) 

Farsz:
•	 1 kg koziego sera
•	 1 budyń waniliowy
•	 1/2 lub 1/3 szkl. cukru
•	 1 jajko
•	 kilka listków mięty
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(Mleko) 
Żółty ser to jeden z najpopularniejszych produktów, występujących w naszej codziennej diecie. Chętnie przygo-
towujemy z nim kanapki. Stanowi składnik rozmaitych przekąsek, czy dań obiadowych. Ser żółty jest niezwykle 
zdrowym produktem, bogatym w składniki mineralne i witaminy. Niestety odznacza się również dużą kalorycz-
nością. 

Jak podają źródła sery żółte pojawiły się w naszym kraju wraz z osadnikami niderlandzkimi. Kolonizacja 
holenderska zalewowych terenów nadrzecznych, zwana potocznie olęderską, pojawiła się na terenach polskich 
już na początku XVI wieku. Według Jerzego Szałygina ( Jerzy Szałygin, Dziedzictwo kultury olęderskiej na Ma-
zowszu) na obszarze Mazowsza koloniści zasiedlili 193 wsie, a zwłaszcza tereny położone wzdłuż koryta Wisły. 
W 1628 roku dotarli do Warszawy, dalej w górę aż do Kozienic. Zajmowali się produkcją serów typu gouda czy 
edamski.

Domowy żółty ser            

Składniki:
•	 1 litr mleka 3,2% (może być UHT)
•	 1 kg twarogu półtłustego lub tłustego
•	 1 łyżka soli
•	 100 g masła
•	 3 żółtka
•	 1 łyżeczka sody oczyszczonej
•	 opcjonalnie: szczypta kurkumy, ulubione zioła, nasiona kminku

Twaróg przełożyć do miski i rozdrobnić widelcem. Dodać sól i dobrze wymieszać. Do garnka wlać mleko i zago-
tować. Dodać twaróg z solą. Gotować na średnim ogniu, często mieszając do momentu, aż wydzieli się serwatka. 
Zestawić garnek z ognia. Durszlak, ustawiony nad garnkiem wyłożyć gazą. Wylać na niego masę i odczekać aż ser-
watka odcieknie (serwatki nie wylewać, można ją wykorzystać na przykład do przepisu zupa chrzanowa na serwat-
ce). Odcisnąć nadmiar serwatki. W tym samym garnku rozpuścić masło. Dodać odciśnięty ser i dobrze wymieszać. 
Zdjąć z gazu. Dodać żółtka i wymieszać wszystko energicznie (masę można zblendować, aby wszystkie składniki 
były gładkie). Opcjonalnie dodać szczyptę kurkumy dla uzyskania bardziej intensywnego, żółtego koloru i ulubione 
zioła oraz przyprawy. Dodać sodę oczyszczoną i energicznie wymieszać. Po dodaniu sody masa zacznie pęcznieć, 
następnie delikatnie opadać. Naczynie, które nada kształt serowi wyłożyć folią spożywczą. Przełożyć masę i odsta-
wić do ostygnięcia. Ser włożyć do lodówki na całą noc.
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(Mleko) 
Smakowitym płynem, będącym pozostałością po całkowitym ścięciu mleka krowiego jest serwatka. Przed  
I wojną światową było w powszechnym zwyczaju, że w Adwencie i Wielkim Poście gospodynie robiły zapasy 
serwatki na okres przednówkowy. Zapasy te były wykorzystywane do polewek, kasz. Serwatka stanowiła także 
napój chłodzący. Jednak najczęściej serwatka wykorzystywana była do przygotowywania zupy, którą zwano 
barszcz. Zupę tę sporządzano z przekwaszonej serwatki i wody. Zaprawiano ją mąką, mlekiem lub śmietaną, 
rzadziej jajkiem, jabłkiem lub koperkiem. Czasami zupę kraszono słoniną a w poście olejem. Podawano ją  
z kaszą jaglaną, tatarczaną lub jęczmienną, ziemniakami. Serwatka była wykorzystywana także jako naturalny 
kosmetyk, o działaniu antybakteryjnym i antyoksydacyjnym. Przemywano nią twarz, dzięki czemu skóra sta-
wała się bardziej wygładzona i nawilżona. Ponadto wykorzystywana była w medycynie ludowej. Używano jej 
do okładów przy gorączce, bólach, opuchliźnie czy stłuczeniach.

Zupa chrzanowa na serwatce 

Składniki:
•	 1 litr serwatki
•	 2 - 3 łyżki śmietany
•	 około 250 g kiełbasy
•	 1 duża łyżka chrzanu tartego
•	 sól
•	 pieprz
•	 opcjonalnie: jajka na twardo, ziemniaki, pieczywo

Serwatkę wlać do garnka, zagotować. Dodać chrzan i pokrojoną w kostkę kiełbasę. Dodać śmietanę i doprawić do 
smaku solą, pieprzem. Podawać z jajkami na twardo, ziemniakami lub pieczywem.

Domowe lody waniliowe 

Składniki:
•	 2 jajka
•	 300ml śmietanki 30% (schłodzonej)
•	 1 opakowanie cukru waniliowego
•	 100g cukru

Jajka sparzyć wrzątkiem. Przygotować trzy naczynia. Cukry wymieszać ze sobą. Oddzielić białka od żółtek. Do 
białek dodać połowę cukru i ubić na sztywno. W drugim naczyniu utrzeć żółtka z pozostałym cukrem. Do trzeciego 
naczynia wlać schłodzoną śmietanę i ubić na sztywno. Zawartości wszystkich trzech misek połączyć delikatnie ze 
sobą. Masę przełożyć do zamykanego pojemnika i wstawić na noc do zamrażalnika.
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(Zwierzęta hodowlane) 

Zwierzęta 
hodowlane

Puszcza Kozienicka stwarzała dla ludności dogodne warunki do hodowli bydła, trzody chlewnej czy koni. Źró-
dła podają, że w 1885 roku, w Kozienicach utrzymywano 350 sztuk trzody chlewnej, 140 koni i 120 sztuk bydła 
rogatego.

Hodowli sprzyjała łatwo dostępna ściółka, żyzne i obfite pastwiska. Do chwili oczynszowania mieszkań-
cy wsi puszczańskich uważali się za zwyczajowo uprawnionych do wolnego korzystania z leśnych bogactw  
(w II połowie XIX wieku wieś musiała uzyskać zgodę władz leśnych na wypas).

Z XVI – wiecznych inwentarzy, ksiąg uposażeń wynika, że bydło rogate stanowiło najliczniejszą grupę zwie-
rząt trzymanych w zagrodach i dworach. Hodowane bydło występowało zasadniczo w rasach: czerwonej, czer-
wono – białej i czarno – białej. 

Już w XIX wieku krowy posiadało praktycznie każde gospodarstwo, choć hodowla bydła nastawiona głów-
nie na mleko i żywiec, który sprzedawano kupcom żydowskim z Głowaczowa, Ryczywołu, Kozienic, Radomia  
i Warki. Wołowina dość rzadko była konsumowana na wsi. Uchodziła za mięso podrzędne, ale lepsze niż mięso  
z drobiu. Przeważnie przeznaczano ją na rosół. Najczęściej konsumowano ją na weselach, podczas świąt Bożego 
Narodzenia czy na Wielkanoc. Głównie pochodziła z zakupu, rzadziej z własnego uboju. 

Natomiast trzoda chlewna, zajmująca bardzo ważne miejsce w zagrodach chłopskich, traktowana była do-
chodowo. Hodowano przeważnie świnie rasy miejscowej, polskiej. Po I wojnie światowej upowszechniać się 
zaczęła rasa angielska.

Wieprzowina była mięsem bardzo rozpowszechnionym na dawnej wsi. Pochodziła głównie z własnego ubo-
ju. Świniobicia dokonywano zazwyczaj dwa razy do roku, przed Wielkanocą i w czasie adwentu, przed Bożym 
Narodzeniem. Dzięki temu uzupełniano dietę w słoninę, sadło, boczek, kiszkę, kiełbasę, szynkę, pasztetówkę czy 
żeberka. W uboju brali udział także sąsiedzi, którym to dawano część świeżynki i rewanżowano się przy okazji 
bicia ich wieprza. Po świniobiciu następował także poczęstunek dla uczestników, składający się z podsmażone-
go mięsa i gorzałki.

Świeże mięso przeznaczano na rosół, do zup typu krupnik, grochówka. Zasolone lub wędzone do barszczu 
i kapusty. W Wielkanoc często pieczono całego prosiaka, a sadło, słonina oraz świński gnat, musiały się znaleźć 
w koszyczku ze święconką.

Z mięsa wieprzowego wyrabiano kiełbasę, która nie była produktem codziennym. Zwykle pojawiała się na 
weselach i na wielkanocnym stole. Uchodziła za specjał bogaczy. Robiono ją z chudego mięsa wieprzowego, 
do którego dodawano słoninę, pieprz, czosnek, względnie cebulę, majeranek, liść laurowy czy ziele angielskie. 
Następnie masę wkładano do oczyszczonych jelit, pomagając sobie przy tym między innymi bydlęcymi rogami. 
Gotową kiełbasę wędzono przez kilka dni w wędzarkach. Na opał przeznaczano drewno liściaste: brzozę, olchę 
lub drzewa owocowe.

Z kolei przy sporządzaniu kiszki, flaki napełniano podrobami, kaszą gryczaną lub jęczmienną i krwią.
Słoninę używano świeżą i konserwowaną - obsuszoną i wędzoną. Używano jej do kraszenia i odsmażania 

potraw. Surową jadano z chlebem, najczęściej w towarzystwie wódki, co uchodziło za wyraz dostatku. Za przy-
smak uchodziło także sadło. Używano go jako okrasy, do kapusty czy ziemniaków. Jedzono go także z chlebem.

Mięso przeznaczone na salceson nacierano solą i przyprawiano. Następnie masą napełniano żołądki wie-
przowe lub bydlęce. Całość gotowano i przykrywano kamieniem dla sprasowania. 

Powstałe z uboju wyroby przechowywano w komórkach, piwnicach, kominach pieców chlebowych. Wiesza-
no je na strychach lub nad paleniskiem.
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Schab parzony z pieczarkami  

Składniki:
•	 1 kg schabu 
•	 500 g pieczarek
•	 2 cebule
•	 1 ząbek czosnku
•	 100 ml śmietany lub jogurtu naturalnego
•	 2 l wody
•	 1/2 szklanki soli
•	 1/2 szklanki cukru
•	 2 łyżki majeranku
•	 1 łyżka świeżo mielonego pieprzu
•	 3 ząbki czosnku
•	 3 liście laurowe
•	 5 ziaren ziela angielskiego
•	 olej

Schab oczyścić z włókien. Włożyć do garnka i zalać zimną wodą. Dodać liście laurowe, ziele angielskie, sól, cukier 
i majeranek, zamieszać. Włączyć gaz. Gdy zacznie się gotować, zmniejszyć gaz do minimum i ogrzewać 10 minut. 
Nie gotować na dużym ogniu. Po upływie tego czasu wyłączyć gaz i pozostawić schab do całkowitego ostygnięcia 
w bulionie.

Gdy wszystko wystygnie (około 8-10 godzin), raz jeszcze włączyć gaz i od momentu zagotowania trzymać przez 
3 minuty na bardzo małym ogniu. Ponownie pozostawić w wywarze do całkowitego wystygnięcia.

Przygotować sos pieczarkowy: pieczarki pokroić na duże kawałki, cebulę na półkrążki, czosnek przecisnąć 
przez praskę. Na patelni rozgrzać olej, podsmażyć na nim cebulę i czosnek. Dodać pieczarki i lekko posolić, aby 
puściły wodę. Odparować. Na koniec dodać śmietanę, doprawić solą i pieprzem.

Schab pokroić na cienkie plasterki. Podawać z sosem pieczarkowym.

Według zapisów z XVIII wieku inwentarz żywy na terenie Ziemi Kozienickiej powiększa się o hodowle koni. 
Wprowadzenie konia wpłynęło na likwidację wołów jako siły pociągowej i roboczej w zagrodzie chłopskiej.

W końcu XIX i na początku wieku XX nadal prowadzono hodowle owiec ( dominująca rasa owca krótkoogo-
nowa). Wełna niezbędna była przy produkcji ubiorów i tkanin. Przed I wojną światową masowo hodowano także 
króliki i gołębie, które stanowiły przysmak. 

W Kozienickim jadano także dzikie ptaki. Łapano tłuste szpaki i pieczono je na tłuszczu lub na pastwisku, 
nad żarem ogniska. Przysmakiem były też dzikie gołębie. Od niepamiętnych czasów ptakom tym podbierano 
jajka i pisklęta. Jajka przeważnie przeznaczano na jajecznicę a pisklęta na rosół.

(Zwierzęta hodowlane) 
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(Zwierzęta hodowlane) 

Likier kukułka  

Składniki:
•	 500 ml mleka skondensowanego niesłodzonego
•	 300 g cukierków kukułka
•	 250 ml wódki 

Cukierki kukułki rozgnieść na małe kawałki i przełożyć do garnka. Dodać mleko skondensowane. Całość pod-
grzewać na małym ogniu, ciągle mieszając, aż do rozpuszczenia się cukierków. Ostudzić. Wlać wódkę i wymieszać. 
Likier przelać do czystych butelek. Przechowywać w lodówce. Przed użyciem wstrząsnąć butelką.

Hodowla gęsi należała do rozwiniętych na obszarze puszczańskim. Ptactwo dostarczało wielu niezbędnych pro-
duktów: jaja, pierze, mięso. Poważną rolę w gospodarstwie odgrywał chów kur. Mimo to mięsa z drobiu na wsi 
spożywano bardzo mało. W całej Polsce powszechny był chów kapłonów - kastrowanych kogutów rzeźnych, któ-
re w latach pańszczyźnianych wchodziły w skład daniny dworskiej, wraz z jajkami. Z innych gatunków ptactwa 
domowego trzymano kaczki (Powiśle) i indyki. 

Skrzydełka w miodzie    

Składniki:
•	 1 kg skrzydełek z kurczaka
•	 3 łyżki miodu
•	 2 ząbki czosnku
•	 1/4 szklanki oleju
•	 papryka słodka
•	 pieprz
•	 przyprawa do kurczaka

Skrzydełka umyć i oczyścić. Czosnek posiekać. Przygotować marynatę: miód, olej, przyprawę do kurczaka, paprykę 
oraz czosnek wymieszać ze sobą. Do tak przygotowanej marynaty włożyć skrzydełka i natrzeć je dokładnie. Włożyć 
do lodówki na minimum 1 godzinę. Następnie mięso przełożyć do żaroodpornego naczynia. Piec około 40 min  
w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170 stopni.
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Ważnymi artykułami żywnościowymi w gospodarstwie wiejskim były kurze jajka – spożywane w postaci ja-
jecznicy oraz na surowo. Jajka kurze były zwykle sprzedawane lub wymieniane na artykuły pierwszej potrze-
by: sól, naftę, zapałki. Na wsi jajka spożywano w chorobie, przy ważniejszych okazjach czy w święta. Dopiero 
racjonalna hodowla kur spowodowała, że jajka upowszechniły się w chłopskiej kuchni. Jajka często spożywa-
no na twardo, zwłaszcza kiedy wybierano się w podróż. Przygotowywano z nich jajecznicę, która początkowo 
nie była typową potrawą codzienną, a potrawą obrzędową. Nazywano ją w kozienickim jajochą. Przyrządzano 
ją podobnie jak dziś z ubitych jaj, na słoninie lub maśle, rzadziej na śmietanie. Zdarzało się, że zaprawiano 
ją mąką, mlekiem, cebulą albo lubczykiem. Bogatsi dodawali do niej kiełbasę, wędzonkę lub ser. Jajecznicę 
jedzono w tłusty czwartek, po zakończeniu siewów, w drugi dzień Wielkanocny oraz w Zielone Świątki. Wy-
stępowała także w zwyczajach weselnych. Państwo młodzi wróciwszy ze ślubu, jedli jajecznicę jedną łyżką,  
w nadziei, że ich wspólne życie będzie płynęło w zgodzie i jedności.

Jajecznica z warzywami 

Składniki na 1 porcję:
•	 2 jajka
•	 1/2 małej cebuli
•	 1/4 papryki czerwonej
•	 2 plasterki szynki
•	 1 mały pomidor
•	 2 łyżki posiekanego szczypiorku
•	 1 łyżeczka masła
•	 sól i pieprz

Warzywa pokroić w kostkę. Szynkę pokroić w kostkę, szczypiorek posiekać. Na patelni rozpuścić masło. Podsmażyć 
szynkę, paprykę, cebulę. Pod koniec smażenia dodać pokrojonego w kosteczkę pomidora. W miseczce roztrzepać 
2 jajka z dodatkiem posiekanego szczypiorku. Masę wylać na warzywa i stale mieszając poczekać aż się zetnie. 
Doprawić solą i pieprzem. Podawać z ulubionym pieczywem.

Maska jajeczna do włosów    

Składniki:
•	 2 żółtka
•	 1 łyżka oleju rycynowego (do kupienia w aptece)
•	 1 łyżeczka miodu

Włosy umyć szamponem. Wszystkie składniki zmiksować na jednolitą konsystencję. Nałożyć na wilgotne włosy. 
Trzymać na głowie 20 minut (najlepiej pod czepkiem). Po tym czasie dokładnie spłukać i umyć włosy jeszcze raz 
szamponem.

(Zwierzęta hodowlane) 
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(Zwierzęta hodowlane) 
Dawniej popularna była także potrawa składająca się z rozbitych jaj, mąki, mleka lub wody. Rzadziej dodawano 
do niej cebuli lub sera. Zwana była pieszczotliwie „psiochą” (dzisiejszy omlet). Jadano ją najczęściej z chlebem 
lub ziemniakami.

Psiocha (na bogato) 

Składniki na 1 porcję:
•	 1 jajko
•	 1 łyżka mąki pszennej
•	 1 łyżka mleka 
•	 2 plasterki szynki
•	 2 plasterki żółtego sera
•	 1 mała cebula
•	 sól i pieprz
•	 masło
•	 opcjonalnie: papryka słodka w proszku, ulubione zioła

Oddzielić żółtko od białka. Do żółtka dodać mąkę, mleko, sól, pieprz i ewentualnie paprykę w proszku i zioła. Ser, 
szynkę pokroić w kostkę, cebulę w drobną kosteczkę. Białka ubić. Do żółtek dodać ser, szynkę i białko. Delikatnie 
wymieszać. Na patelni rozgrzać masło i usmażyć „psiochę” z obu stron na złoty kolor.

Pasztet z kurczaka    
- Koło Gospodyń Wiejskich „Wólczanki” w Wólce Brzózkiej  

Składniki:
•	 1,5 kg kurczaka
•	 0,5 kg podgardla
•	 1 bułka
•	 3 jajka
•	 2 marchewki
•	 2 pietruszki
•	 1 duży plaster selera
•	 1 cebula średniej wielkości
•	 sól i pieprz 

Kurczaka ugotować razem z warzywami (bez cebuli). Podgardle ugotować w osobnym naczyniu. Wszystko gotować 
do miękkości. Po ugotowaniu wyjąć kurczaka, a w tym rosole namoczyć bułkę - jak namięknie - delikatnie odci-
snąć. Kurczaka obrać z kości, podgardle pokroić na kawałki i skręcić w maszynce, razem z ugotowanymi warzy-
wami, odciśniętą bułką i surową cebulą. Po skręceniu wszystkich składników dodać jajka, sól i pieprz do smaku, 
wyrobić na gładką masę (masa nie powinna się kleić do rąk). Brytfankę wyłożyć papierem do pieczenia, nałożyć 
masę i delikatnie ugnieść. Piec w piekarniku 1 godzinę w temperaturze 180°C.
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Drobiowe zawijasy w kapuście    
- Koło Gospodyń Wiejskich „Mniszewianki” w Mniszewie

Składniki:
•	 1 kurczak
•	 10 cienkich plastrów wędzonego boczku
•	 2 strąki świeżej papryki
•	 1 główka kapusty
•	 5 ząbków czosnku
•	 3 winne jabłka lub sok z cytryny
•	 3 cebule
•	 1 łyżeczka soli
•	 1 łyżeczka cukru
•	 1 łyżka mąki
•	 1 łyżka oleju słonecznikowego
•	 sól
•	 pieprz
•	 odrobina tłuczonego jałowca

Kapustę poszatkować, przełożyć do miski, posolić i pozostawić w misce przez 10 minut. Cebulę pokroić w krążki. 
Rozgrzać olej w garnku. Podsmażyć cebulę. Dodać kapustę i przyprawy (oprócz jabłek i cytryny) i dusić 15 minut bez 
przykrycia, następnie przykryć i dusić dalej przez 30 minut.

Kurczaka starannie umyć, podzielić na 10 części, wyjmując wszystkie grubsze kości. Do każdej porcji dodać  
0,5 ząbka czosnku, paseczek papryki, suto posypać przyprawami, owinąć paskiem boczku, spiąć wykałaczką. Wło-
żyć na patelnię i mocno ze wszystkich stron obsmażyć. Dodać do kapusty przyprawiając ją jabłkami lub sokiem  
z cytryny i dusić około 30 minut (do miękkości). Kapustę zaprawić mąką zrumienioną na suchej patelni.

(Zwierzęta hodowlane) 
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(Zwierzęta hodowlane) 
Na podstawie źródeł w 1661 roku w Kozienicach znajdował się jeden rzeźnik chrześcijański i jeden żydowski. 
Natomiast w 1745 roku rzeźników było sześciu. Największą ilość rzeźników odnotowano w 1840 roku, było ich 
20. W XIX wieku „przy rzece od hamerni i młyna starowiejskiego płynącej, między mostem na gościńcu leżącym 
i stępami” z inicjatywy i na podstawie projektu przygotowanego przez magistrat, wybudowano nową rzeźnię 
(szlachtuz miejski). Budowy podjął się w 1841 roku mieszkaniec Kozienic Izaak Borenstein. Rzeźnia ta zastępo-
wała stary szlachtuz, który usytuowany był nad Wisłą, na terenie wójtostwa kozienickiego. W związku z pracami 
generała Dehna, które miały na celu wyprostowanie znacznego odcinka koryta rzeki, szlachtuz ten został pozba-
wiony dostępu do bieżącej wody.

Według opisów kozienickich uczniów w 1937 roku w Kozienicach były 32 jatki - 16 polskich i 16 żydowskich. 
Znajdowały się one pomiędzy ulicą Radomską a Alejami. W jatkach rzeźnicy polscy handlowali mięsem wie-
przowym, a w jatkach żydowskich można było kupić mięso wołowe, cielęcinę i baraninę. Świnie rzeźnicy zaku-
pywali w okolicznych wioskach: Stanisławicach, Holendrach, Starej Wsi, Janikowie, Dąbrówkach, Kociołkach 
czy Śmietankach.

W początkowych latach, po zakończeniu II wojny światowej w Kozienicach i okolicach powstało 17 pry-
watnych zakładów rzeźniczo - wędliniarskich. Firmy te w Kozienicach prowadzili: Wacław Koprowski, Antoni 
Caban, Marian Rodakowski, Leonard Kwaśniewski, Władysław Krzątała, Władysław Nowakowski, Franciszek 
Kucharski, Franciszek Rdułtowski, Adolf Siczek, Sylwester Paciorkiewicz, Piotr Potacki, Piotr Siczek, Stanisław 
Wróblewski Wacław Dróżdż, Władysław Śliz. W Stanisławicach zakład prowadził Julian Włodarczyk, a w Nowej 
Wsi Józef Ośka. 

Dziś jednym z takich przedsiębiorstw jest Zakład masarski Sławomira Grzędy (gmina Grabów nad Pilicą), 
który jest Członkiem Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Firma powstała w 2009 roku i prezentuje szeroki asortyment tradycyjnych wędlin, produkowanych według 
staropolskich receptur bez dodatków oraz konserwantów. W ofercie firmy znajdziemy szeroki asortyment mięsa 
(wieprzowe, wołowe, cielęce, drób), wyroby kanapkowe i garmażeryjne, kiełbasy cienkie, kiełbasy grube, wę-
dzonki oraz wędliny podsuszane. 

Wyrobami, z których słynie zakład jest szynka oraz schab. W 2015 roku Zakład masarski Sławomira Grzędy 
zajął I miejsce w konkursie organizowanym przez LGD „Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakości. 
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Na Ziemi Kozienickiej do najpopularniejszych używek należały kawa, herbata, tytoń i alkohol.
Na co dzień pito kawę zbożową, słodzoną syropem, odsączonym z cukrowych buraków. Napój ten przygo-

towywano z własnego jęczmienia, żyta oraz pszenicy. Ziarna najpierw prażono na blachach, aż nabrało ciem-
nobrązowego koloru. Następnie ziarno tłuczono i rozcierano w moździerzu. Często do napoju dodawano także 
cykorię. 

Kawa naturalna rozpowszechniła się natomiast w Polsce na początku XIX wieku, ale tylko wśród szlachty  
i bogatego mieszczaństwa. W rodzinach chłopskich pojawiła się w drugiej połowie XIX wieku. Kawę pijano pod-
czas uroczystości rodzinnych oraz w wielkie święta. Kawę naturalną najczęściej mieszano z cykorią i cukrem.

Mydełka kawowe    

Składniki:
•	 5 łyżek fusów z kawy
•	 1 kostka mydła bezzapachowego
•	 4 łyżki oliwy z oliwek lub oleju kokosowego
•	 1 łyżka cynamonu w proszku
•	 1 łyżeczka imbiru w proszku

Mydło zetrzeć na tarce (drobne oczka). Fusy z kawy przełożyć do miseczki, 
dodać olej, cynamon i imbir. Wszystko dokładnie wymieszać. Mieszankę kawową 
dodać do mydlanych wiórków. Całość zagnieść. Masę przełożyć do foremek i zostawić na kilka dni do wyschnięcia.

Kawowy peeling do ciała    

Składniki:
•	 5 łyżek fusów po kawie
•	 2 łyżki oliwy z oliwek
•	 opcjonalnie: ulubiony, naturalny olejek eteryczny

Fusy z kawy przełożyć do miseczki, dodać oliwę z oliwek, opcjonalnie kilka kropli
olejku eterycznego i dobrze wymieszać. Stosować na mokre ciało. Dokładnie spłukać.

Najczęściej pijano jednak kawę z owoców żołędzi, która uchodziła za napój biedoty wiejskiej. Przyrządzano ją 
najczęściej z dojrzałych żołędzi lub z bukwy. Owoce najpierw prażono, następnie rozcierano lub mielono na 
proszek, z którego przygotowywano kawę. Czasami dla lepszego smaku dodawano zmielone, ziarna żyta, jęcz-
mienia, cukier, mleko czy sacharozę.

Napój ten miał właściwości prozdrowotne - dodawał energii i sprawdzał się u osób cierpiących na problemy 
trawienne - wzdęcia, zaparcia, biegunki czy niestrawność. Ponadto wspomagał koncentrację i koił nerwy. We-
dług „Zielnika Ekonomiczno-Technicznego” z 1845 r.: „Żołędzie wyłuszczone upalone i zmełte, dają napój po-
dobny do kawy, szczególnie skuteczny dla dzieci skrofulicznych, mających wydęty żołądek i zatkanie gruczołów 
brzuchowych; wzmacniając systemat limfatyczny i trzewie…”. 

Używki
„Kieliszku zielony
bądź mi pozdrowiony
jak wypiję kilkanaście
będę zbawiony”

           -----

Oj coby dać, toby dać, 
da za becułkę wina, 
oj zeby mozna dostać, 
da dobrej matki syna. 

Oj coby dać, toby dać, 
da za becułkę miodu, 
oj zeby mozna dostać, 
da dobrej matki rodu. 

Oj zeby mnie nie bijał,
da gorzałki nie pijał;
oj fajecki nie kurzył,
da lada-co nie bzdurzył,
oj w garki nie zaglądał,
da cudzego nie ządał. 

(Magnuszew)

(Używki) 
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(Używki) 

Kawa z żołędzi     

Składniki:
•	 żołędzie
•	 woda 

Żołędzie delikatnie rozbić młotkiem lub wyłuskać przy pomocy dziadka do orzechów. Dokładnie obrać. Żołędzie 
wypłukać i zalać wodą (wody powinno być 2 razy więcej niż żołędzi). Gotować 5 minut i pozostawić do ostygnięcia. 
Po tym czasie żołędzie odcedzić. Pokroić drobno. Następnie żołędzie rozłożyć na papierze do pieczenia i suszyć 
w piekarniku w 60-70 stopniach, około 1 - 1,5 godziny przy uchylonych drzwiczkach. Im dłużej żołędzie będą su-
szone i będą ciemniejsze to kawa będzie miała bardziej gorzki i ostrzejszy smak. Następnie żołędzie uprażyć na 
rozgrzanej, suchej patelni (prażyć kilka minut, do uzyskania brązowego koloru). Po uprażeniu żołędzie zmielić  
w młynku do kawy. Do filiżanki lub kubka wsypać 2 łyżeczki kawy z żołędzi i zalać wrzątkiem. Zaparzać kilka minut 
pod przykryciem. Podawać z ulubionymi dodatkami: z cukrem, mlekiem lub śmietanką.

Na początku XX wieku rozpowszechniła się na wsi polskiej także sacharyna - biały proszek, tańszy i słodszy od 
cukru. Kupowano go w składach aptecznych oraz od wędrownych handlarzy.

Peeling cukrowy       

Składniki:
•	 5 łyżek cukru
•	 2 łyżki oliwy z oliwek
•	 1 łyżka miodu

Wszystkie składniki połączyć ze sobą w miseczce. Stosować na mokre ciało. Dokładnie spłukać.

Herbata na wsi polskiej pojawiła się dopiero na przełomie XIX i XX wieku, dzięki bliższym związkom handlo-
wym z Rosją. Początkowo uważano ją za lekarstwo. Najczęściej pijana bywała przy nadzwyczajnych okazjach. 
Na co dzień pijano herbaty ziołowe, słodzone miodem, cukrem, melasą lub sacharyną. Zioła przeznaczone na 
herbaty zbierano w maju i czerwcu, a następnie suszono je na świeżym powietrzu lub w piecu chlebowym. Do 
najbardziej popularnych ziół herbacianych należały: mięta, dziurawiec, rumianek, lipa, liście: bzu czarnego, 
borówki czernicy, jeżyny, maliny, macierzanki, poziomki, płatki kwiatowe róży i innych kwiatów. Korzystano 
także z obierek jabłkowych. Herbata ziołowa straciła swoją popularność dopiero po II wojnie światowej, kiedy 
na wsi rozpowszechniła się na dobre herbata naturalna. 
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Domowa herbata z liści malin       

Składniki:
•	 liście malin

Zebrane liście malin rozłożyć na gazecie lub tacy (liści nie myć, sprawdzić ewentualnie czy nic się na nich nie znaj-
duje) i zostawić na kilka godziny, do momentu aż zwiędną. Od czasu do czasu je przemieszać. Po tym czasie zebrać 
liście (można zrobić z kilku kulkę) i skręcać je w dłoniach, do momentu aż puszczą soki pociemnieją. Kiedy będą już 
skręcone włożyć je do słoika. Słoik zakręcić i wstawić do piekarnika (temperatura 50 stopni) na około 2 godziny. Sło-
ik trzymać w piekarniku do momentu aż liście zmienią kolor na brązowy (sfermentują). Następnie liście wyciągnąć 
ze słoika, przełożyć na blachę wyłożoną papierem do pieczenia. Suszyć w piekarniku (temperatura 50 stopni) przy 
uchylonych drzwiczkach około 2 godziny. Od czasu do czasu przemieszać. Kiedy liście będą wysuszone przełożyć 
je do szczelnego pojemnika, aby nie straciły aromatu. Zaparzać jak zwykłą herbatę.

Do sporządzenia domowej herbaty nadają się znakomicie liście: poziomki, jeżyny, gruszy, jabłoni, lipy, pokrzy-
wy, klonu, czarnego bzu, czeremchy, mirabelki, brzozy, mięty, głogu.

Herbaciane serum pod oczy          

Składniki:
•	 2 łyżeczki naparu z zielonej lub czarnej herbaty
•	 1 łyżeczka oliwy z oliwek (lub innego oleju na przykład: jojoba, ze słodkich migdałów, arganowy)
•	 3 łyżeczki żelu aloesowego

Żel aloesowy przełożyć do miseczki. Dodać napar z zielonej herbaty, wymieszać. Następnie dodać olej i ponownie 
wymieszać. Serum przełożyć do wyparzonej buteleczki lub pojemniczka z zakrętką. Trzymać w lodówce. Przed 
użyciem wstrząsnąć.

W okresie dwudziestolecia międzywojennego na terenie Kozienic znajdowała się Fabryka Lemoniady, 
należąca do Jonasa Cemacha. Natomiast w 1948 roku w Kozienicach funkcjonowały fabryki wód ga-
zowanych, które należały do Mieczysława Krzątały i Henryka Morkowskiego.

(Używki) 
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Używką, która była bardzo popularna dawniej w całej Polsce był tytoń. Chłopi polscy już w II połowie XVIII wie-
ku zajmowali się przyzagrodową uprawą tytoniu. Poza tym tytoń sprowadzano z Rosji i Węgier. Tytoń własny 
najpierw suszono, a następnie aromatyzowano poprzez dodanie do niego suszonych liści koniczyny, podbiału, 
buku, marzanki lub kwiatu dzikiej róży. Gotowy tytoń przechowywano w odpowiednich pojemnikach. Palono 
go w wałeczkach, okręconych bibułką lub w fajkach. Biedota wiejska używała natomiast tak zwanego tytoniu 
ziołowego, na który składała się mieszanka różnorodnych suszonych roślin między innymi: liści podbiału, ma-
liny, poziomek, buraków, wiśni, buku, kapusty, dębu, czy kwiatów koniczyny. Podobnie było z tabaką, która ku-
powano lub sporządzano samodzielnie, z liści tytoniowych, które ucierano razem z odrobiną popiołu i pieprzu. 
Niekiedy dodawano do tego trochę liści z orzecha włoskiego lub buku. Tabakę zażywali zarówno mężczyźni, jak 
i kobiety.

Na terenie Ziemi Kozienickiej karczmy, zajazdy i wyszynki były prawie w każdej wsi. Już w XV wieku są udo-
kumentowane dwa wyszynki w Janikowie przy „gościńcu”. Karczma wraz z szynkiem istniała także w Stanisła-
wicach (W 1824 roku na około 470 dorosłych mieszkańców przypadało po 3 1/2 garncy piwa i po 6 kwart wódki 
rocznie na osobę) oraz w Kociołkach, naprzeciwko młyna. Karczmy mogła oczywiście zakładać szlachta, a tak-
że duchowni. W dobrach klasztoru sieciechowskiego było 13 karczm, nie licząc miasta Sieciechowa. Zazwyczaj 
karczmy oddawano w dzierżawę Żydom. Często pełniły także funkcję mieszkania dla karczmarza oraz sklepów.

W karczmach pijano piwo, miód pitny, rzadziej wino, które było trunkiem szlachetnym oraz popularną oko-
witę (spirytus), którą rozcieńczano odpowiednią ilością wody - otrzymując tak zwaną Siwuchę albo Pogrze-
bówkę. Nisko procentową okowitę nazywano okowitką. Był to gorszy gatunek wódki, a więc jego niższa cena 
powodowała, że była dostępna nawet dla najuboższych.

W Polsce wódka rozpowszechniła się w XVI wieku. Wyrabiano ją z żyta, czasem z pszenicy. Początkowo sto-
sowano ją w lecznictwie.

Piwo, jak i okowitę produkowano w wielu folwarkach. Piwo sprzedawano na garnce, a wódkę na kwaterki 
(według wspomnień kozienickich uczniów z 1934 r. garniec piwa kosztował 15 groszy, a wódki 18 groszy). 

Wódkę kupowano w gąsiorkach, baryłkach lub butelkach. Sprzedawana była w karczmach, wyszynkach lub 
w gorzelniach. Czystą zwano żytniówką, siwuchą, prostką, szumówką. Wódkę zaprawiano miętą, anyżem, kmin-
kiem, lubczykiem, dzięglem, piołunem, imbirem, pieprzem tureckim, korzeniem tataraku, cynamonem, goździ-
kami, sokiem wiśniowym, malinowym, miodem, tłuszczem, cukrem palonym. W całej Polsce przygotowywano 
także specjalną, korzenną wódkę dla położnic tak zwaną pępówkę.

Bardzo popularnym „napitkiem” był także samogon - wódka o dużej zawartości alkoholu. Wyrabiany był 
oczywiście nielegalnie, najczęściej nocą, dzięki czemu zyskał nazwę „księżycówki”. Samogon przyrządzano  
z gotowanych ziemniaków, z syropu z buraków cukrowych lub z melasy, ze śruty żytniej lub jęczmiennej. Zacier 
wraz z drożdżami rozpuszczano w letniej wodzie i poddawano fermentacji. Następnie sfermentowany zacier 
gotowano, doprowadzano do parowania i skraplania. Samogon pito surowy. Czasami go zaprawiano sokiem  
z jagód lub wiśni. Przygotowywano z niego także zapalankę.

Wódka pełniła bardzo ważną rolę w życiu ludu. Nie mogły się bez niej obyć żadne uroczystości. A picie wódki 
uchodziło nie za grzech, tylko za zasługę. 

W całej Polsce popularne było także piwo proste, zwyczajne. Był to napój lekko musujący, ciemny, o słodka-
wym smaku. Napój ten przygotowywano na ważniejsze uroczystości rodzinne i kościelne, w beczkach lub antał-
kach. Warzono go z jęczmienia, do którego dodawano owies lub żyto, z dodatkiem drożdży i chmielu. Najdłużej 
zachował się zwyczaj wyrabiania domowego piwa, przy użyciu kociołka, kładki i trójnoga. 

(Używki) 
Oj da mialem ja 
da cztyry woły, 
oj poszły mi ony 
wszystkie z obory. 

Poszed-ci mi jeden 
 na gorzałkę z miodem, 
poszed-ci mi drugi 
na szynkarskie długi. 

Poszed-ci mi trzeci
 na żonę, na dzieci,
 poszed-ci mi czwarty
 na miski, na garki.

(Ryczywół)

Pod Krakowem carna rola,
pod Krakowem sierektum rektum 
piekoratum doktum carna rola.

Pod Krakowem carna rola,
na tej roli karcma stoji.

A w tej karcmie Krakowianka,
zbierała kwiatki do wianka.

Przysed do nij Krakowieniec,
Krakowianka, daj mi wieniec.

Idź do sadu wisniowego,
łapaj węza zielonego.

Posiekaj go w drobne zuski (kawałki)
wypuśc z niego carnej juski.

(Kozienice, Molendy)
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(Używki) 
Popularny w całej Polsce był także miód pitny, który kupowano w karczmach. Bogaci gospodarze warzyli go na 
własną potrzebę samodzielnie. Najczęściej był to dwójniak lub słabszy trójniak. Zmieszany z czystą wodą miód 
gotowano, a następnie poddawany był fermentacji. Niekiedy dodawano do niego chmiel, sok z wiśni, jagód, ma-
lin lub jabłek (tak zwany miód owocowy).

W Kozienicach po 1657 roku funkcjonowały dwa browary. W 1718 roku w folwarku kozienickim wybudowano 
nowy browar. A w 1778 roku browar w Kozienicach dzierżawiony był przez chrześcijan, natomiast Żydzi prowa-
dzili aż 9 browarów.

W drugiej połowie XIX wieku w Kozienicach funkcjonowały już 23 miejsca, w których podawano alkohol. 
Wśród właścicieli dominowali Żydzi. Trzy z nich opierały swoją ofertę o własne gorzelnie, a w dwóch serwowano 
wyłącznie wino. W końcu stulecia, prawdopodobnie na bazie gorzelni miejskiej założono Browar Kozienicki, 
którego właścicielką była Olga von Larska. Posiadał on własny skład w Radomiu. Wytwarzano w nim piwa jasne 
i bawarskie, na bazie receptur czeskich.

Dziś na terenie Ziemi Kozienickiej, w Janikowie znajduje się zakład produkcyjny BZK - Alco, który produ-
kuje trunki, nawiązujące do dawnego folwarku Janików i jego wyrobów. Ciekawostką jest również możliwość 
zakupu w kozienickim sklepie „Alkohole Świata” wódki tak zwanej „Kozienickiej”.

Nalewka z orzecha włoskiego    
- Stowarzyszenie „Grabowianie” w Grabowie nad Pilicą   

Składniki:
•	 2 słoje 3 litrowe
•	 2 kg cukru
•	 0,5l spirytusu
•	 orzechy włoskie

Na koniec czerwca, początek lipca zerwać zielone orzechy, które mają sok w środku i nie wytworzyła się jeszcze na 
nich skorupka. Słoje napełnić przekrojonymi na drobno orzechami, warstwowo przesypując je cukrem. Zakręcić 
słoje, ale nie za mocno. Pozostawić na 6 tygodni, od czasu do czasu mieszając. Po tym czasie, odlać przez sito sok  
a orzechy wyrzucić. Do soku dodać spirytus - na 1 litr soku, wlać 0,25l spirytusu. Wymieszać, wlać w butelki i szczel-
nie zakręcić. Po tygodniu nalewkę jest gotowa do spożycia. 
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(Używki) 
Produkcją wina na obszarze Ziemi kozienickiej zajmuje się Winnica Wieczorków - Członek Szlaku Kulinarnego 
„Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Winnica Wieczorków została założona przez Pawła Wieczorka w 2005 roku w miejscowości Borek (gmina 
Gniewoszów). Na terenie winnicy przygotowano uprawy pod rodzaje win białych, czerwonych, a także desero-
wych. Można tu spróbować odmian na wina białe: Hibernal, Aurora, Bianca, Sibera, Jutrzenka, Seyval Blanc, 
Muskat Odeski, a także wina czerwone: Rondo i Regent. Oprócz win w gospodarstwie wytwarzana jest herbat-
ka z suszu winogronowego, która posiada silne działanie antyoksydacyjne, zwiększając tym samym odporność 
organizmu. Winnica należy do Stowarzyszenia Winiarzy Małopolskiego Przełomu Wisły oraz do Sieci Dziedzic-
twa Kulinarnego Mazowsze. W 2008 roku wina z Winnicy Wieczorków otrzymały Laur Marszałka Województwa 
Mazowieckiego za najlepszy produkt żywnościowy w kategorii napoje, zostały również docenione na Konwen-
tach Polskich Winiarzy. W 2019 roku winnica otrzymała wyróżnienie w konkursie organizowanym przez LGD 
„Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakości. Winnica bierze również udział w projekcie Slow Road, którego 
partnerem jest Samorząd Województwa Mazowieckiego.

Wieczorne Serum Wieczorków          

Składniki:
•	 2 łyżeczki naparu z herbatki gronowej z Winnicy Wieczorków
•	 2 łyżeczki żelu aloesowego lub żelu z siemienia lnianego (patrz przepis: Lniany stylizator do włosów)
•	 2 łyżeczki oliwy z oliwek 
•	 10 kropli witaminy E

Zaparzyć herbatkę gronową. Zostawić do ostygnięcia. Przygotować szklany pojemnik i łyżeczkę, które należy wypa-
rzyć. Kiedy napar będzie zimny, odmierzyć dwie łyżeczki i przelać do pojemniczka. Następnie do naparu dodać żel 
i oliwę. Energicznie wymieszać. Na koniec dodać witaminę E i ponownie energicznie wymieszać. Serum przełożyć 
do czystego, zamykanego pojemniczka. Przechowywać w lodówce. Serum nakładać wieczorem na oczyszczoną 
skórę twarzy. Przed użyciem wstrząsnąć i wykonać próbę uczuleniową.
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(Używki) 
Dawniej w regionie kozienickim wyrabiano także cydr. W Memoriale oeconomicznym z 1616 roku pisano:  
„z kwaśnych jabłek i gruszek jabłecznik czynią. Tłuką albo gniotą jabłka i układają je w jaką taskę (naczynie, mi-
skę) i leją na nie świeżą wodę ze studni i zostawiają na kilka dni aż wykisieją. Po tym to piją. Ubóstwo ma to sobie 
za wino”. Wino domowe wyrabiano też z porzeczek, jeżyn, berberysu, tarniny czy głogu.

 

Domowy cydr    

Składniki (na ok. 5 l):
•	 12 kg jabłek (najlepiej by były mieszane około 60% słodkich np. Ligol, Lobo  

i około 40% kwaśnych np. Reneta, Antonówka)

Jabłka umyć, pokroić na mniejsze kawałki, usuwając gniazda i ogonki. Następnie wycisnąć z nich sok przy pomocy 
sokowirówki lub wyciskarki. Wyciśnięty sok pozostawić na kilka godzin. Po tym czasie z powierzchni zebrać reszt-
ki owoców a płyn przelać do szklanego gąsiora lub słoja z korkiem i rurką fermentacyjną. Płyn odstawić na 7 dni 
(temperatura pokojowa). Następnie zlać płyn do butelek, zostawiając trochę wolnego miejsca i odstawić w chłodne 
miejsce na przykład do lodówki na około 6 tygodni. Po tym czasie przefiltrować przez gazę i zlać do czystych bu-
telek. 
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(Konserwacja żywności) 

Konserwacja 
żywności 

Kiszenie to jedna z najstarszych i najzdrowszych metod konserwacji i utrwalania żywności.
Historia fermentacji żywności sięga Starożytności a pierwsze kiszonki powstały prawdopodobnie przy-

padkowo, na skutek jej nadwyżki. Stworzyły one możliwość przechowywania żywności w okresach, kiedy naj-
bardziej jej brakowało. W Polsce kiszenie ma wielowiekową tradycję, choć przede wszystkim procesowi temu 
poddawano ogórki i kapustę.

Na Ziemi Kozienickiej prym również wiodły ogórki i kapusta, choć kiszono także buraki ćwikłowe i cukro-
we, rzepę oraz ziemniaki, które stanowiły bazę do słynnej potrawy regionalnej wpisanej w 2019 roku na Listę 
Produktów Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a mianowicie Kapusty dębowej.

Jeszcze w drugiej połowie XIX wieku, w latach nieurodzaju, na kozienickich wsiach kiszono także dzikie, 
niedojrzałe oraz szlachetne jabłka i gruszki oraz żurawinę.

Dziś na obszarze Ziemi Kozienickiej tradycja kiszenia nadal jest żywa. Jednak warzywami, z których najbar-
dziej słynie region są ogórek i kapusta. 

Przed procesem kiszenia ogórki najpierw sprawdzano, myto i wyparzano wrzącą wodą beczki, zazwyczaj 
dębowe. Do środka każdej z nich wrzucano rozgrzane w ogniu kamienie i nakrywano lnianym płótnem, aby 
dokładnie je odkazić. Następnie przystępowano do kiszenia ogórków.

Do kiszenia wybierano przeważnie nieduże ogórki. Oczywiście je myto, obierano ze skóry i nakrawano no-
żem z trzech stron. Na każdą warstwę ogórków kładziono koper lub liście dębu, wiśni, czarnej porzeczki lub 
chrzanu oraz cebulę i czosnek. Ułożone ogórki zalewano słoną wodą i odstawiano w ciepłe miejsce do zakwasze-
nia. Popularny było także zatapianie beczek w studni lub w stawie. Po upływie około 14 dni były one już gotowe 
do konsumpcji. Najczęściej kiszone ogórki jedzono z chlebem lub ziemniakami. Były wyśmienitą przekąską do 
wódki. Dużą popularnością cieszył się także kwas z ogórków, zwany w kozienickim barszczem.

Tradycja uprawy i kiszenia ogórka przetrwała do dzisiaj. A ogórek stał się symbolem rolnictwa Powiśla Ko-
zienickiego. Od 2002 roku w Piotrkowicach, w miesiącu lipcu odbywa się impreza pn. „Dni Ogórka”. Organiza-
torem wydarzenia jest Związek Producentów Rolnych, społeczność lokalna, samorząd gminny oraz powiatowy. 
Głównym celem imprezy jest promocja produktów rolnych kozienickiego Powiśla.

Ogórki kiszone             

Składniki:
•	 2 kg małych ogórków 
•	 2 główki czosnku
•	 pęczek kopru z baldachami
•	 kawałek korzenia chrzanu 

Ogórki, koper, chrzan oraz liście dokładnie umyć. Ząbki czosnku oddzielić (nie trzeba ich obierać), korzeń chrza-
nu pokroić. Przygotować zalewę. Wodę zagotować, dodać sól i mieszać aż do jej rozpuszczenia. Do wyparzonych 
słoików włożyć ząbki czosnku, koper, chrzan i ewentualnie liście. Następnie włożyć ogórki - układać je pionowo, 
ściśle. Wszystkie słoiki wypełnić zalewą (powinna ona przykryć ogórki). Słoiki zakręcić i odstawić w chłodniejsze 
miejsce na około 2 tygodnie. 

Zalewa:
•	 2 litry wrzątku
•	 4 łyżki soli 
•	 opcjonalnie: liście chrzanu, liście wiśni, liście porzeczki, liście winorośli
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(Konserwacja żywności) 
Kiszenie kapusty było jednym z popularnych adwentowych zajęć tradycyjnie wykonywanych przez kobiety.

Jeszcze do I Wojny Światowej na kiszenie przeznaczano bardzo dużo kapusty, twierdząc, że „gdzie jest groch 
w chałupie i kapusta w kłodzie, tam bieda nie dobodzie”. Kapustę zazwyczaj kiszono w dębowych kłodach lub 
beczkach śledziowych, rzadziej w dołach ziemnych - skałbunach. W większych gospodarstwach przy licznej ro-
dzinie kiszono zwykle od 3 do 4 beczek, najczęściej w ramach sąsiedzkiej pomocy. Przeważnie kiszeniem zajmo-
wały się kobiety i dziewczęta. Kapustę przed kiszeniem starannie oczyszczano i segregowano. Osobno odkłada-
no liście, osobno główki. Liście pozostawiano całe lub siekano. W drugiej połowie XIX wieku weszła do użycia 
szatkownica. Przygotowaną kapustę układano warstwami. Najpierw dawano warstwę rozdrobnionej kapusty, 
następnie dwie lub trzy warstwy główek. Wierzchnia warstwa była zwykle złożona z siekanych liści. Bywało też, 
że w jednej kłodzie kiszono liście i główki, a w drugiej siekaną lub szatkowaną kapustę. Rozdrobnione liście 
deptano w beczkach nogami lub ubijano pałką lub siekierą. Kiszoną kapustę przechowywano w komorze lub 
śpichrzu.

Przyprawianie kapusty nastąpiło w pierwszej połowie XX wieku. Wówczas zaczęto dodawać koper, majera-
nek, kminek, marchew, buraki, czosnek, cebulę, pieprz oraz liście dębowe, wiśniowe lub laurowe. 

Na Ziemi Kozienickiej kapustę zakwaszano także owocami berberysu. Popularne było również przekładanie 
kapusty owocami.

 W okresie międzywojnia w Stanisławicach było dobrze rozwinięte bednarstwo. Tuż po wojnie funkcjono-
wały we wsi trzy warsztaty bednarskie – S. A. mieszkającego „w górkach”, L. T. zamieszkałego „w dołach” oraz 
warsztat S.P., który prowadził wspólnie z synem. Wykonywali wiadra, konwie, maselnice, dzieże i różnego typu 
beczki . Wyroby te sprzedawano zazwyczaj na targu w Kozienicach. Wielu mieszkańców twierdziło, że w becz-
kach od Przepiórków kapusta kisiła się najlepiej.

Kapusta kiszona z jabłkami       

Składniki:
•	 2 kg kapusty świeżej
•	 2 marchewki
•	 4 winne jabłka (najlepiej antonówki)
•	 2 łyżki całych nasion kminku
•	 3 liście laurowe
•	 5 ziaren ziela angielskiego
•	 2 łyżki soli

Kapustę poszatkować. Jabłka umyć, pokroić na ćwiartki, usunąć gniazda nasienne. Marchewkę umyć, obrać i ze-
trzeć na tarce o dużych oczkach. W kamiennym naczyniu lub w słojach układać ciasno warstwy kapusty soląc je, 
posypując startą marchewką, kminkiem, zielem, liściem laurowym i przekładając jabłkami. 

Jako ostatnią warstwę położyć kapustę. Mocno ugnieść, przykryć deseczką, obciążyć ciężarkiem i przykryć 
ściereczką. Odstawić w ciepłe miejsce na 3-4 tygodnie. Jeśli kapusta wydziela zbyt dużo soku należy go odlać. 
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(Konserwacja żywności) 
Jednym z ulubionych warzyw, przeznaczanych w kozienickim do kiszenia był burak. Pierwotnie kiszono tylko 
buraki ćwikłowe, z czasem także buraki cukrowe- same lub zmieszane z ćwikłowymi. Było to uzależnione od 
rozwoju i ilości plantacji buraków cukrowych. Jeszcze w 1970 roku w Kozienicach było 1020 plantatorów tego 
warzywa. 

Buraki przeznaczone do kiszenia myto i obierano ze skóry. Następnie krojono, lub drobno siekano, po czym 
układano w beczkach lub glinianych garnkach i zalewano letnią, osoloną wodą.

Dużą popularnością cieszył się także płyn z kiszonych buraków, zwany kwasem buraczanym.
Z kiszonych buraków przyrządzano smaczną potrawę świąteczną - kapustę buraczaną. Kiszone buraki 

drobno siekano i łączono z ugotowanym, tłuczonym grochem.

Kiszone buraki             

Składniki:
•	 1 kg buraków
•	 5 ząbków czosnku
•	 2 liście laurowe
•	 4 ziarna ziela angielskiego
•	 1 l przegotowanej i ostudzonej wody
•	 1 płaska łyżka soli

Buraki umyć, obrać i pokroić, umieścić w słoju. Dodać czosnek, liście laurowe, ziele angielskie. Zalać przegotowa-
ną, letnią wodą z rozpuszczoną solą. Słoik obciążyć, aby buraki były zanurzone. Słoik odstawić na 3 - 4 dni w ciepłe 
miejsce. Po tym czasie wstawić do lodówki.

Kiszona marchew             

Składniki:
•	 1 kg marchwi
•	 5 ząbków czosnku
•	 3 liście laurowe
•	 4 ziarna ziela angielskiego
•	 2 l przegotowanej i ostudzonej wody
•	 2 płaskie łyżki soli

Marchew umyć, obrać i pokroić, umieścić w słoju. Dodać czosnek, liście laurowe, ziele angielskie. Zalać przego-
towaną, letnią wodą z rozpuszczoną solą. Słoik obciążyć, aby marchew była zanurzona. Słoik odstawić na 5 - 7 dni 
w ciepłe miejsce. Po tym czasie wstawić do lodówki. Kiedy marchewka będzie gotowa, możemy odlać zakwas i go 
wypić. To prawdziwa bomba witamin i minerałów.
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Kiszone pomidorki         

Składniki:
•	 pomidorki koktajlowe
•	 liście świeżej bazylii
•	 czosnek
•	 pieprz w ziarnach
•	 ziele angielskie
•	 papryczka chili
•	 liść laurowy
•	 opcjonalnie: czosnek niedźwiedzi

Zalewa:
•	 1 l wody
•	 1 łyżka soli

Pomidorki umyć i umieścić w słoikach. Dodać czosnek, bazylię, pieprz, liść laurowy, ziele angielskie i kawałek 
papryczki chilli. Zalać przegotowaną wodą z rozpuszczoną solą, tak by wszystkie pomidorki były zanurzone. Słoiki 
zakręcić i odstawić w ciepłe miejsce na około tydzień. Po tym czasie przenieść słoiki do chłodnego miejsca. Najle-
piej smakują po 2 tygodniach.

Kapusta z ziemniaków to dawna potrawa głodowa, bardzo popularna na Ziemi Kozienickiej. Rozpowszechniona 
w latach I Wojny Światowej. 

Potrawę tę początkowo przyrządzano z kiszonych ziemniaków. Ziemniaki przeznaczone na kiszenie obie-
rano ze skórki i krojono lub siekano na drobne kawałki, po czym układano w naczyniu (garnuszku, konewce). 
Masę zalewano ciepłą, osoloną wodą lub serwatką a następnie poddawano ją kilkugodzinnej fermentacji. Cza-
sami wstawiano je do ciepłego pieca, aby szybciej zakisły. Kiszone ziemniaki gotowano i jedzono zaraz po okra-
szeniu albo ugotowane tłuczono i mieszano z innymi produktami – fasolą lub grochem. W ten sposób przygo-
towywano danie zarówno proste i pożywne, a jednocześnie bogate w wartości odżywcze ze względu na dodatek 
grochu czy fasoli. 

W późniejszych latach potrawę przygotowywano ze zwyczajnych ziemniaków, gotowanych z dodatkiem 
octu, serwatki lub barszczu. Za najlepszą uchodziła kapusta ziemniaczana przyprawiona pieprzem oraz okra-
szona słoniną lub masłem przesmażonym z cebulką. Kapusta ziemniaczana była daniem codziennym, przyrzą-
dzanym w tygodniu, bez specjalnej okazji.

Dziś tę potrawę przygotowuje się według niezmienionej receptury, przekazywanej z pokolenia na pokolenie. 
Dnia 2 sierpnia 2019 roku kapusta dębowa (ziemniaczana) wpisana została na Listę Produktów Tradycyjnych 
Ministerstwa Rolnictwa. Nazwa potrawy kapusta dębowa (ziemniaczana) wywodzi się stąd, że ziemniaki nie-
zbędne do przygotowania potrawy kiszono w dębowych beczkach.

(Konserwacja żywności) 
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Kapusta dębowa     
- Stowarzyszenie „Nowoczesna Gospodyni” w Stanisławicach      

Składniki:
•	 5 kg ziemniaków
•	 0,5 kg grochu okrągłego
•	 0,5 kg słoniny
•	 15 dag cebuli
•	 1 łyżeczka kwasku cytrynowego
•	 olej
•	 sól
•	 pieprz

Ziemniaki obrać, wypłukać i posiekać drobno tasakiem lub dużym nożem. Zalać ciepłą wodą, dodać kwasek cytry-
nowy i odstawić do zakwaszenia na minimum 12 godzin. Następnie posiekane ziemniaki ugotować. W międzyczasie 
ugotować groch do miękkości. Cebulę i słoninę pokroić w kosteczkę i podsmażyć na oleju. Wszystkie składniki 
połączyć w jednym naczyniu, doprawić do smaku solą i pieprzem.

Kapusta z kartofli      
- Koło Gospodyń Wiejskich „Rudzianki” w Rudzie          

Składniki:
•	 2 kg ziemniaków
•	 0,5 kg słoniny
•	 0,5 kg boczku
•	 0,5 kg kiełbasy
•	 1 kg cebuli
•	 1 łyżka octu
•	 1 mała śmietana 18%
•	 sól
•	 pieprz

Ziemniaki obrać, wypłukać i posiekać drobno tasakiem. Przełożyć do garnka, zalać wodą, gotować do miękkości. 
Następnie dolać ocet i zostawić do zakwaszenia. Słoninę, boczek, kiełbasę i cebulę pokroić w kostkę. Podsmażyć 
na patelni i dodać do ziemniaków. Gotować przez chwilę. Następnie odcedzić wodę, która została z ziemniaków 
(ziemniaki mają być suche). Śmietanę podgrzać na patelni. Dodać do garnka. Wszystko wymieszać, gotować chwil-
kę. Doprawić solą i pieprzem.

(Konserwacja żywności) 
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Kapusta z kartofli

„Przynieś z piwnicy dla dobrego smaku
wiadro dorodnych i zdrowych ziemniaków.

Obierz je, umyj, dziel na połowy a potem
przełóż w garnek stalowy.

Siekaj tasakiem w kosteczkę drobną, 
zalewaj wodą
najlepiej chłodną.

Płucz kilka razy, do czystej wody,
żeby kartofle pozbawić skrobi.

Teraz je odstaw na kilka godzin,
niech fermentacji proces zachodzi.

Następnie gotuj na ogniu małym
 i mieszaj często, aby ci garnek się nie przypalił.

Czas przygotować dobrą okrasę, 
usmaż cebulkę, boczek, kiełbasę
 i jak to robią dobre kucharki
 spraw żeby były chrupiące skwarki.

Odcedź ziemniaki, wlewaj okrasę, 
spróbuj czy będzie potrzebny kwasek.

Dodać też trzeba sól, pieprz, przyprawy
dobrze wymieszać przed podaniem strawy.

Na koniec jeszcze kwaśną śmietanę
i mamy pyszne sycące danie.

W całym mieszkaniu zapach się unosi,
a kto spróbuje o dokładkę prosi”.

Autor: Stanisława Gołębiowska 
- Koło Gospodyń Wiejskich „Babeczki 
z pieprzem i solą” w Nowej Wsi

(Konserwacja żywności) 
Warzywem, które aż do XIX wieku było bardzo popularne i było również wykorzystywane do kiszenia była rzepa. 

Rzepę kiszono nie tylko na potrzeby bieżące, ale również na zapasy zimowe, zwłaszcza kiedy był nieurodzaj 
kapusty. Rzepę najpierw starannie czyszczono, siekano lub drobno krojono na talarki. Następnie wkładano ją do 
beczek lub glinianych naczyń, zalewano ciepłą wodą i nakrywano. 

Z kiszonej rzepy, podobnie jak z kiszonych buraków przyrządzano potrawę - kapustę. Po ugotowaniu rzepę 
siekano i kraszono słoniną, sadłem lub olejem. W kozienickim mieszano rzepę dodatkowo z ugotowanym, tłu-
czonym grochem. Podobno kapusta ta nie należała do dań ulubionych, ponieważ miała gorzkawy smak.

Kiszone jabłka         

Składniki:
•	 4 kg niedużych, winnych jabłek
•	 kawałek cynamonu
•	 5 goździków
•	 kilkanaście ziaren ziela angielskiego 
•	 4-5 listków laurowych 
•	 5 ziaren jałowca

Solanka:
•	 2 litry wrzątku
•	 2-3 łyżki soli (niejodowanej)
•	 (proporcje - 1 czubata łyżka soli na 1 litr wrzątku)
•	 opcjonalnie: liście wiśni i porzeczek, gwiazdka anyżu

Jabłka umyć, osuszyć. Układać w słojach o szerokich otworach, przekładając przyprawami. Zalać solanką, przykryć 
talerzykiem i pozostawiamy w ciepłym miejscu na 3-4 dni. Po tym czasie słoje obwiązać pergaminem i przenieść  
w chłodne miejsce na 2 tygodnie.

Kiszona żurawina           

Składniki:
•	 300 g żurawiny
•	 6 goździków
•	 2-3 ziarenka jałowca
•	 2-3 ziarenka ziela angielskiego
•	 2 liście laurowe
•	 1 łyżeczka miodu 

Żurawinę umyć i umieścić w słoiku z pozostałymi przyprawami. Dodać miód. Przygotować solankę i wlać ją do 
słoja. Słoik zakręcić i odstawić na minimum 4 tygodnie w chłodniejsze miejsce.

Solanka:
•	 1 l letniej, 

przegotowanej wody
•	 1 łyżka soli



187

(Konserwacja żywności) 
Dawniej w gospodarstwach używano octu winnego, a od XVI wieku także octu piwnego. W kozienickim pro-
dukcja octu oparta była głównie na kwaśnych jabłkach, ale również używano popularnego kiedyś berberysu. 
Owoce oczywiście musiały być zdrowe i świeże. Ocet był podobnie jak dzisiaj ulubionym dodatkiem do śledzi, 
w karnawale i święta do kiełbasy, salcesonu, galarety, mięsa i buraków. A latem i jesienią do sałaty, ogórków  
i kapusty. Ocet oczywiście służył do wszelkich marynat. Wymieszany z wodą i pity na czczo zapobiegał zapar-
ciom i bólom gardła. Procedura jego przyrządzania nie zmieniła się do dnia dzisiejszego.

Ocet z jabłek               

Składniki:
•	 1 kg jabłek	
•	 1 l wody letniej, przygotowanej 
•	 4 łyżki cukru (na 250 ml jedna łyżka)

Jabłka umyć, wyrwać ogonki i pokroić na cząstki. Zostawić gniazda i pestki. Jabłka przełożyc do słoja, zalać wodą, 
wymieszaną z cukrem. Jabłka dociążyć np. talerzykiem, żeby były cały czas pod wodą ( w przeciwnym wypadku 
może się zrobić pleśń). Słój przykryć gazą i zabezpieczyć gazę sznurkiem lub gumką. Odstawić w ciepłe i ciemne 
miejsce na 5 tygodni ( Jak przestanie się pienić, znaczy, że ocet jest gotowy). Ważne jest aby raz dziennie delikatnie 
słojem potrząsnąć. Na koniec ocet przelać przez czystą gazę do butelek.

Ocet można zrobić także z samych jabłkowych skórek lub gniazd nasiennych, które zostały. A jabłka zastąpić 
gruszkami.

Ocet świetnie się nadaje do przyrządzenia domowego toniku do twarzy. Taki tonik rozjaśni skórę, zwęża pory 
i usunie przebarwienia.

Ocet winny       
- Winnica Wieczorków
- Członek Szlaku Kulinarnego „Smaki Ziemi Kozienickiej            

Składniki:
•	 1 kg winogron
•	 500 ml wody przegotowanej ciepłej
•	 25 g cukru białego

Owoce oberwać z gałązek, umyć pod bieżącą wodą. Wodę zagotować i zostawić do ostygnięcia. Następnie do-
dać cukier i dobrze wymieszać aż się rozpuści. Owoce przełożyć do słoja (można je lekko rozgnieść). Zalać wodą  
z cukrem. Owoce dociążyć aby nie wypływał na powierzchnię, ponieważ mogą zacząć pleśnieć. Słój przykryć gazą 
i odstawić w ciepłe miejsce na 3 tygodnie. Codziennie delikatnie słojem potrząsnąć. Na koniec ocet przelać przez 
czystą gazę do butelek.
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Tonik octowy           

Składniki:
•	 100 ml wody przegotowanej lub destylowanej 
•	 50 ml domowego octu

Składniki wymieszać i przelać do buteleczki. Tonik przechowywać w lodówce.

Domowe środki czystości:

1.           

Składniki:
•	 0,5 szklanki sody oczyszczonej
•	 2-3 łyżki octu

Mikstura nadaje się świetnie do czyszczenia wanny, umywalki, sedesu oraz piekarnika. Umyjemy nią także kafelki. 
Poradzi sobie również z nagromadzonym kamieniem.

2.           

Składniki:
•	 1 łyżeczka octu,
•	 0,5 l ciepłej wody

Mieszankę najlepiej przelać do butelki ze spryskiwaczem. Nadaje się idealnie do czyszczenia lustra i jako środek do 
usuwania pleśni. Sprawdzi się również do mycia chromowanych kranów, nalotów czy rdzy.

Pasta do zębów wybielająca             

Składniki:
•	 1 łyżka sody oczyszczonej
•	 1 łyżka oleju kokosowego
•	 3 kapsułki węgla aktywnego (do kupienia w aptece)

Tabletki węgla rozgnieść dokładnie na proszek. Wszystkie składniki wymieszać ze sobą dokładnie w miseczce. 
Wymieszaną pastę przełożyć do wyparzonego słoiczka. Przechowywać w lodówce. Stosować jak zwykłą pastę do 
zębów.

(Konserwacja żywności) 
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(Konserwacja żywności) 
Jednym z dawnych sposobów zabezpieczania produktów gromadzonych na zapasy zimowe i przednówkowe 
przed zepsuciem było ich suszenie. Odbywało się ono na słońcu, w palenisku kuchennym czy w piecu chlebo-
wym. Suszono grzyby, najczęściej borowiki, koźlarze, maślaki lub żółte gąski, oddzielając kapelusze od trzonów. 
Grzyby suszono na płycie kuchennej, na kolcach tarniny lub na sznurkach. Susz owocowy nazywano suszkami. 
Najwięcej suszono jagód, gruszek ulęgałek, śliwek i jabłek. Ulęgałki, śliwy i wiśnie suszono w całości, pozostałe 
owoce w kawałkach. Susz przechowywano w worku, skrzyni lub beczce. Z warzyw najczęściej suszono brukiew, 
rzepę, marchew, pasternak. Rzadziej pietruszkę lub buraki ćwikłowe. Również suszono ziemniaki, zwłaszcza  
w okresach, gdy było ich mało w gospodarstwie lub były zagrożone zgnilizną.

W kozienickim popularne było także suszenie mięsa. Zwykle do suszenia przeznaczano mięso świńskie. Po 
skrojeniu go na cienkie plastry, które zwane były u nas połetkami, nacierano solą i pozostawiano na pewien czas 
w „spokoju”. Następnie mięso układano na prostej słomie w nagrzanym piekarniku. Ususzone mięso układano 
w przewiewnym koszyku, który obwiązywano płócienną szmatą i wieszano na sznurku pod belką strychową lub 
za piecem w chałupie.

Domowa przyprawa do zupy z suszonych warzyw                  

Składniki:
•	 1 duży pęczek włoszczyzny
•	 1 cebula
•	 2 ząbki czosnku
•	 2 łyżeczki soli
•	 1 łyżeczka pieprzu
•	 2 kulki ziela angielskiego
•	 5 suszonych liści laurowych
•	 1 łyżeczka lubczyku (świeży lub suszony)
•	 1 łyżeczka pietruszki (świeża lub suszona)
•	  1 łyżeczka mielonej kurkumy
•	 opcjonalnie: 1 łyżeczka ziół prowansalskich

Warzywa umyć i obrać. Zetrzeć na tarce (średnie oczka). Blachę do pieczenia wyłożyć papierem do pieczenia. Roz-
łożyć starte warzywa i zioła (jeśli używamy świeżych). Suszyć w piekarniku w temperaturze 50–90 stopniach z lekko 
uchylonymi drzwiami piekarnika. Co jakiś czas wymieszać. Ususzone warzywa oraz sól, ziele angielskie i liście 
laurowe rozdrobnić za pomocą moździerza, młynka lub blendera.
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Krem do twarzy z suszonych płatków róż               

Składniki:
•	 7 łyżeczek naparu z suszonych płatków róż
•	 3 łyżeczki oliwy z oliwek (można zastąpić innym olejem np. jojoba, arganowy)
•	 1 łyżeczka wosku pszczelego
•	 10 kropli witaminy E (do kupienia w aptece)

Olej i wosk pszczeli przełożyć do naczynia i rozpuścić w kąpieli wodnej. Ostudzić. Do bazy olejowej dolewać stop-
niowo ostudzony napar z płatków róż i intensywnie mieszać do połączenia się składników. Na koniec dodać wi-
taminę E w kroplach i ponownie wymieszać. Krem przełożyć do wyparzonego słoiczka i wstawić do lodówki, aby 
zgęstniał. Krem zużyć wciągu 2 tygodni. Przechowywać w lodówce.

Tonik różany do twarzy  
        
Składniki:
•	 1/2 szkl. suszonych płatków róży
•	 1 szkl. wody
•	 opcjonalnie 10 kropli witaminy E

Do garnuszka wsypać suszone płatki róży i zalać je wodą. Gotować na średnim ogniu aż do zagotowania. Następnie 
zmniejszyć ogień i gotować przez kilka minut aż płatki oddadzą swój kolor. Pozostawić do schłodzenia. Przecho-
wywać w lodówce.

(Konserwacja żywności) 
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(Pożywienie okolicznościowe) 

Pożywienie 
okolicznościowe 

Osobną pozycję wśród obyczajowości chłopskiej stanowią poczęstunki i przyjęcia z okazji urodzin, stawiania 
chałupy czy zgonu. Z każdą z uroczystości wiążą się również liczne wierzenia i zabobony. 

Wierzono, że kobieta w ciąży nie może zaglądać przez dziurkę od klucza, ponieważ dziecko urodzi się ze-
zowate. Położnicy zaraz po urodzeniu dziecka przynosiły sąsiadki na pokrzepienie gotowane posiłki. Później 
dopiero przynoszono produkty surowe takie jak: jajka, masło, mąkę, cukier, ser czy chleb. 

W całej Polsce przygotowywano także specjalną, korzenną wódkę dla położnic tak zwaną pępówkę. Przy-
rządzano ją z kminku, goździków, imbiru, gałki muszkatołowej, które zalewano wódką, czasem dodawano 
także cukier. Wierzono, że pępówka zabijała wszelkie zarazki i uśmierzała bóle. Rodząca kobieta spożywała ją 
podczas połogu oraz po narodzeniu dziecka. Częstowała nią także akuszerkę i sąsiadki, które odwiedzały ją 
po urodzeniu dziecka.

Hucznie obchodzono chrzciny, czyli „Radośnik”, które trwały nieraz dwa dni. Zaczynały się z chwilą, kiedy 
chrzestni wracali z niemowlęciem z kościoła. Gości częstowano mięsem, wędliną, plackiem, herbatą i kawą 
oraz wódką. Zwyczaj nakazywał, aby goście przynosili ze sobą jedzenie i napitek.

Gdy urodził się syn, zabijano dodatkowo barana i pieczono na ognisku. Gdy zaś córka, przygotowywano 
wieniec, do którego wkładano różne wypieki, zjadane podczas uroczystości. Imprezę kończyło obnoszenie 
malca przez chrzestnych po całym gospodarstwie. Jeśli dziecko płakało - oznaczało to dobrego gospodarza  
w przyszłości, jeśli spało lub się bawiło - to mogło źle wróżyć. Rolą chrzestnego było więc tak nosić dziecko  
i nim potrząsać, aby wróżba wyszła pomyślna.

Jedną z najważniejszych uroczystości było wesele. Wielkość przygotowań do wesela była uzależniona nie 
tylko od stanu majątkowego, ale także od ilości zaproszonych gości. Gdy urządzający wesele byli niezamożni 
otrzymywali produkty spożywcze (między innymi zboże, pieczywo, drób, nabiał, mięso, kiełbasę czy wódkę),  
a niekiedy i pieniądze - tak zwana składnia. Ofiarodawcami byli zazwyczaj uczestnicy wesela. Dość często 
pieniądze pozyskiwano drogą kwesty – „chodzenie po prosiętach” (Stanisławice), „wspomoga” (Mąkosy), 
„zsypka” (Piotrkowice), w której brała udział panna młoda i starościna lub matka chrzestna. Pewnego rodzaju 
pomocą były również poczęstunki, jakie urządzali sami weselnicy. W rewanżu za otrzymaną pomoc, organi-
zatorzy wesela, przekazywali gościom na odchodne weselne jadło: kawałek kołacza, sera, kaszanki czy mięsa. 

Jeszcze w drugiej połowie XIX wieku istniał zwyczaj, że goście weselni zaraz po ślubie udawali się do 
karczmy, gdzie bawili się i ucztowali.

Na kilka tygodni przed uroczystością zabijano wieprza i co najmniej dwuletnie cielę. Czasem do tego ku-
powano mięso wołowe i nóżki. Część mięsa przeznaczano na rosół i pieczeń, część na kiełbasę. Oprócz kiełba-
sy wyrabiano kaszankę z kaszy gryczanej, a z nóżek bydlęcych i świńskich robiono ceber lub galaretę. W du-
żych ilościach wyrabiano kluski rwoki i wołki z mąki pszennej lub pytlowo – żytniej, jak również kaszę jaglaną 
i tatarczaną oraz kapustę z grochem. Na potrzeby wesela wypiekano ponad 50 bochenków chleba oraz około 
10 placków pszennych lub pytlowo – żytnich zwanych kołaczami. Matka panny młodej piekła placki drożdżo-
we, które krojono w grube plastry i rozdawano gościom. Ważną pozycje zajmowały także trunki. Kupowano 
około 50 kwart wódki i od 2 do 3 antałków piwa. Nabywano też duże ilości cukru, herbaty, kawy, octu i różnych 
przypraw korzennych. Wódkę pędzono także w domach młodych. Najczęściej przygotowywano ją z wytłoków 
buraków cukrowych. Buraki kiszono w beczkach przez dwa tygodnie, potem destylowano.
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(Pożywienie okolicznościowe) 
Podczas wesela kilka razy częstowano gości, zawsze podając wódkę. Pierwszy raz, gdy przybywali „na dom 
weselny”. Wtedy raczono ich przeważnie plackiem i kawą. A gdy wrócili z kościoła, częstowano ich chlebem, 
kiełbasą i kaszanką. Spośród wszystkich poczęstunków weselnych najważniejszy był posiłek urządzany wie-
czorem, zwany obiadem. Zazwyczaj składał się z rosołu, barszczu, sztuki mięsa, flaków, kaszy jaglanej, gro-
chu, kiełbasy, pieczonej gęsiny oraz kołacza. Na przełomie XIX i XX wieku na obiad podawano: rosół, barszcz, 
kapustę, kaszę, kluski, mięso, galaretę, chleb, placek. Rosół gotowany był z mięsa świńskiego lub cielęcego 
i podawany najczęściej z kluskami lub kaszą tatarczaną, rzadziej ryżem. Przygotowywano również barszcz 
mączny biały na dudkach wołowych, mięsie wołowym lub kiełbasie. Spożywano go z chlebem. Kapustę ki-
szoną przyrządzano na mięsie świńskim z grochem. Z kasz na sypko gotowano najwięcej jagły i tatarczanej, 
rzadziej kaszę jęczmienną. Niekiedy jagłę łączono z flakami wołowymi lub kraszono ją słoniną. Kluski sporzą-
dzano z pszennej lub pytlowo – żytniej mąki. Na stół weselny trafiało także mięso cielęce i świńskie, najczę-
ściej gotowane i jedzone z chlebem. 

Flaki            

Składniki:
•	 1 kg flaków wołowych świeżych
•	 4 marchewki średniej wielkości
•	 2 pietruszki średniej wielkości
•	 2 cebule
•	 1 seler średniej wielkości
•	 4 łyżki oliwy
•	 1,5 l bulionu  

Flaki oczyścić bardzo dokładnie nożem. Następnie wypłukać kilka razy w ciepłej wodzie. Odsączone flaki posypać 
grubą warstwą soli i najlepiej twardą szczotką wyszorować, aż będą całkiem czyste. Ponownie wypłukać pod bie-
żącą wodą. Wyczyszczone flaki przełożyć do garnka, zalać zimną wodą i zagotować. Wyjąć flaki z garnka, przelać 
zimną wodą (wodę, w której się gotowały wylać). Ponownie zalać czystą, zimną wodą. Dodać ziele angielskie, liście 
laurowe, pieprz w ziarnach i gotować do miękkości na wolnym ogniu, około 3 godzin.

Ugotowane, miękkie flaki wyjąć z wywaru (wywar zachować), wystudzić. Następnie flaki pokroić na cienkie 
paski i przełożyć z powrotem do wywaru.

Marchewkę, cebulę, pietruszkę i selera obrać, umyć i pokroić „na zapałkę”.
Oliwę rozgrzać na patelni, wrzucić warzywa i podsmażyć, często mieszając przez 3 minuty. Następnie dodać 

oba rodzaje papryki w proszku, dokładnie wymieszać i lekko przesmażyć.
Podsmażone warzywa przełożyć do miękkich flaków i doprowadzić do wrzenia. Doprawić solą, pieprzem, ma-

jerankiem. Gotować do miękkości warzyw. Podawać gorące.

•	 2 liście laurowe
•	 2 ziarna ziela angielskiego
•	 10 ziaren pieprzu
•	 2 łyżki suszonego majeranku
•	 1 łyżka słodkiej papryki w proszku
•	 1 łyżeczka ostrej papryki w proszku
•	 1 łyżeczka świeżo zmielonego czarnego pieprzu
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(Pożywienie okolicznościowe) 
Na tradycyjnych weselach obiad miał zawsze charakter podniosły. Jego spożycie było połączone z nabożno-
ścią, muzyką, pieśnią i ceremoniałem. W trakcie wesela nie mogło się obyć bez wiwatów na cześć państwa 
młodych i żartobliwych przyśpiewek.

Gdy barszcz były słabo przyprawiony śpiewano:

Cy tu Zydy, cy tu Zydy,
Z pieprzem nie chodziły,
Cego nom tu tego borscu
Nie popieprzyły, nie popieprzyły

(Maria Wójcik, Stanisławice 1966)

A cóz to tam za kucharka,
Co za ręce miała?
Co nam tego barscowiny
Nie dogotowała.

Przy rosole i kapuście śpiewano:
Rosole, rosole
jakis ty niemiły,
a chyba cie kucharecki
przez szmate cedziły.

A ta kapuścina,
to nie bardzo dobro,
nie solono, nie pieprzono,
nie siekano drobno.

(Stanisławice)

W Kozienickim specjalnym szacunkiem podczas wesela otaczano groch. Zresztą groch zajmował także ważną 
pozycję nie tylko w jadłospisie, ale również w folklorze, obrzędach.

Podczas wesela, gdy druhny wnosiły misę z grochem na stół, śpiewały obrzędową pieśń „Rośnie nam gro-
sek przy drodze”, w której akcentowały „trzeba go i tym dać, co za piecem siedzą”, a więc dzieciom oraz ubo-
gim i prosiły „Boze nam go rozmnazaj”.
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Z obrzędem weselnym związany jest ściśle chleb młoduchy. Pieczywo panny młodej. Po powrocie ze ślubu 
otrzymywała go z rąk matki lub chrzestnej, razem z solą. Z chlebem, zawiniętym w lniany obrus przybywała 
do teściowej. W czasie obiadu weselnego u rodziców chleb ten był także wystawiany na stół i dzielony pomię-
dzy weselników. Zawsze pieczono go z mąki jasnej, pytlowej (z mąki żytniej pozbawionej otrąb), najczęściej na 
drożdżach i mleku. Niekiedy dodawano do niego trochę cukru. W kozienickim, na jego powierzchni robiono 
odciski palcem w układzie promienistym, co miało symbolizować słońce.

Na weselu nie mogło zabraknąć również placka zwanego kołocem, kołoczem, korowajem, który także po-
siadał swoją pieśń obrzędową. W Bąkowcu i Mozolicach śpiewano jak to Marysia piekła „nadobny kołacz”. 
Najpierw na niego w stawach płukała pszenicę, potem rozczyniała ciasto, wsadzała go łopatą, a „jak go z pieca 
wysadzała, małym dziatkom go rozdawała”.

W Bąkowcu drużba przynosząc do stołu placek, podnosił go do góry jak ksiądz monstrancję i oznajmiał:

Zrodziła się ma psenicka 
gdyby głóg,
słodziusieńki mój placusek
gdyby miód.

Na zakończenie wesela druhny śpiewały:

Powstańcie juz swatuskowie z posiada,
podziękujcie Panu Bogu
i Matce Najświętsej z objada.

Kołacz obrzędowy miał kształt okrągły lub podłużny. Pieczono go najczęściej z mąki pszennej lub żytniej, 
bez dodatku soli, aby „młodzi” mieli szczęśliwe życie. Powierzchnia jego była pokryta różnymi ozdobami, 
wykonanymi z ciasta - szyszki, plecionki, czy postacie ludzkie i zwierzęce. Niekiedy ornamenty wyciskano 
przy pomocy szklanki czy kieliszka. Czasami przystrajano go także barwinkiem, wstążkami, rutą, borówka-
mi, kaliną czy jarzębiną. Pieczeniem kołaczy zajmowała się panna młoda lub starościna, czasem i pan młody. 
Zwykle pomagały im w tym druhny, czy inne kobiety zaproszone na uroczystość weselną. Zazwyczaj na wesele 
przygotowywano dużo kołaczów. Część z nich przeznaczona była do konsumpcji podczas wesela, część zaś 
trafiała do rąk przyjaciół i rodziny. Poza tym przygotowywano dodatkowo jeszcze dwa specjalne kołacze - je-
den dla panny młodej, który zdobiono zwykle plecionką w formie warkocza. Drugi przeznaczony był dla pana 
młodego. Zdobiono go plecionką tzw. „rzemieniakiem” - w rodzaju męskiego paska. Kołacza nie pieczono dla 
wdowy i wdowca, którzy ponownie wstępowali w związek małżeński.

(Pożywienie okolicznościowe) 
Piekła Marysia kołac, 
piekła nadobna kołac, 
pod winem, pod wineckiem, 
pod rucianym wianeckiem.

Jak na niego pszenickę płukała
wsytkie stawy zbiegała, 
pod winem, 
itd. 

Jak na niego rozcyniała
rącka jej się świeciała,
pod winem, 
itd.

Od złotego pierścienia, 
do samego ramienia, 
pod winem, 
itd. 

Jak ci go w piec sadzała, 
łopata jej się złomała, 
pod winem,
itd. 
Jak go z pieca wysadzała,
małym dziatkom go dawała,
pod winem, itd. 

Wy małe dziatki jedzcie,
o Panu Bogu wiedzcie,
pod winem, itd.

(Bąkowiec, Mozolice)
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Kołacz     

Składniki:
•	 170 g przesianej mąki pszennej
•	 25 g drożdży
•	 40 g cukru
•	 35 g masła
•	 80 ml mleka
•	 1 jajko

Przygotować rozczyn: do ciepłego mleka dodać rozkruszone drożdże, łyżeczkę cukru i łyżeczkę mąki. Rozczyn zo-
stawić na 20 minut. Jajko ubić z cukrem. Do jajka połączonego z cukrem dodać mąkę i rozczyn. Wszystko dokładnie 
wymieszać i wyrobić ciasto rękoma. Ciasto pozostawić do wyrośnięcia na 1 godzinę. Wyrośnięte ciasto drożdżowe 
przełożyć do okrągłej formy (tortownicy). Zostawić ciasto w formie ponownie do wyrośnięcia , pod przykryciem, 
na 20 minut. Wyrośnięte ciasto posmarować roztrzepanym jajkiem. Piekarnik rozgrzać do 180 stopni i piec przez 
około 40 minut.

W Radomskiem druhny dziękowały nie tylko za gorzałkę, piwo, pietruszkę, cebulę, chleb, placek, bułki, ale rów-
nież:

I za stoły, i za ławy,
I za pyszne potrawy.

Poprawiny weselne organizowane były przez rodziców nowożeńców, przy pomocy weselnych gości. W Kozie-
nickim zwane były „przewabami”, gdyż panna młoda wkupywała się do grona bab. Poprawiny najczęściej urzą-
dzano u rodziców panny młodej, w najbliższą niedziele po odbytym weselu. Uczestniczyli w nich sąsiedzi, dru-
żbowie, krewni. Podobnie jak na weselu, na poprawinach podawano barszcz, kluski z rosołem, placek, wódkę, 
piwo, chleb, a czasami pierogi, kiełbasę czy smażone mięso. Popularne było, że goście znosili na poprawiny 
różne produkty spożywcze.

Budowanie domu też dawało okazje do organizowania poczęstunku: pierwszy raz po założeniu podwalin, 
następnie przy zawieszeniu wianka wieńczącego zakończenie budowy, trzeci przy osiedlinach. Pierwsze dwa 
posiłki składające się z wódki, kiełbasy, placka lub chleba urządzano dla majstrów, trzeci dla zaproszonych są-
siadów.

(Pożywienie okolicznościowe) 
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Inaczej rzecz się miała z uroczystościami pogrzebowymi. Poczęstne na wsi kozienickiej najczęściej określano 
mianem „pogrzebu”, rzadziej „pogrzebinami” (Staszów) albo „chlebem żałobnym” (Stanisławice). W poczę-
stunku brali udział domownicy, krewni i zaproszeni znajomi. W XIX wieku poczęstne urządzano nazajutrz po 
pogrzebie w karczmie, niekiedy z udziałem skrzypka. Na przełomie XIX i XX wieku konsolacja odbywała się 
już w izbie mieszkalnej, uprzednio odświeżonej wapnem i wykadzonej jałowcem. Posiłek był bardzo skromny 
obejmował najczęściej kapustę z mięsem, kiełbasę, chleb, kaszankę oraz wódkę. Niekiedy częstowano również 
herbatą, piwem. W poście dominowała kasza gryczana lub jagła oraz pamuła śliwkowa. W Kozienicach podczas 
konsolacji ustawiano osobny stół z jadłem dla zmarłego, wierząc, że zmarły będzie ucztował razem z uczestni-
kami stypy. Natomiast w Mąkosach, Stanisławicach i Ursynowie, po stypie nie wolno było sprzątać tego samego 
dnia, dopiero następnego. Zmarły musiał mieć możliwość sprawdzić, co rodzina podała uczestnikom pogrzebu.
Umierającemu na bóle i wzdęcia miała pomagać przylepka z chleba posypana solą. Na trumnie stawiano chleb, 
sól i cukier, czasem kaszę jaglaną, która była po pogrzebie rozdzielana i zjadana. Istniał też zwyczaj, że po drodze 
do kościoła tłuczono o koła wozu, który wiózł trumnę naczynia, z których jadł zmarły.

Z okazji jarmarcznej sprzedaży i kupna, zwłaszcza zwierząt domowych, miał zastosowanie tak zwany Litkup, 
znany już w XV wieku. Był to poczęstunek składający się najczęściej z wódki lub piwa, wędlin i chleba, a Wielkim 
Poście śledzi.

(Pożywienie okolicznościowe) 
Jedną garstką ziemi 
gdy przykryta będę
(: tu po mych mozołach 
spoczynku nabędę. :)

W ten czas mi już starość 
nic zrobić nie zdoła
(: Spać będę w tym grobie aż mnie 
Bóg powoła. :)

Jedna garstka ziemi niech mi będzie święta
(: Bo przez nią zgryzota z mego życia wzięta. :)

Ten, który mnie stworzył płacz i biedę skróci
(: Ten smutek wszelaki w radość mi obróci. :)

Po trudach i znojach mile spocznę sobie
(: U matki na łonie w zimnym 
ciasnym grobie. :)

I wstanę aż kiedyś znowu mnie powoła
(: Na sąd ostateczny trąba archanioła. :)

Przed sądem tym strasznym 
drżą biedni grzesznicy
(: O Boże zlituj się postaw po prawicy. :)

Niech za me cierpienia życia doczesnego
(: Zażyję w niebiesie żywota wiecznego. :)

(Stanisławice)
Cedzak, wyk. Franciszek Oficjalski Garnek, wyk. Eugeniusz Oficjalski
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•	 Archiwum Smaki Ziemi Kozienickiej
•	 Członkowie Szlaku „Smaki Ziemi Kozienickiej”: Zakład masarski Sławomira Grzędy, Zakład piekarsko 

– ciastkarski Kowalczyk, Piekarnia A. Nercz – J. Nercz s.c., Kawiarnia „Słodki Leniuch” , Bar „Pod Sosną”, 
Pszczelarska Zagroda Edukacyjna. Ryszard Szewczyk, Winnica Wieczorków, Restauracja „Stara Kuźnia”, Go-
spodarstwo agroturystyczne “Obykole” Stanisława Kowalczyk, Restauracja „Zajazd przy Gościńcu”, Pasieka 
“Leki z pasieki” Apicultura Polska.

•	 Koła Gospodyń Wiejskich i stowarzyszenia: Koło Gospodyń Wiejskich „Psarzanki” w Psarach, 
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skich w Oleksowie, Koło Gospodyń Wiejskich „Marianianki” w Marianowie, Koło Gospodyń Wiejskich „Łę-
kawica” w Łękawicy

•	 Koło Gospodyń Wiejskich „Aktywne Kobiety” w Chmielewie, Koło Gospodyń Wiejskich w Świerżach Gór-
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W wydawnictwie zostały wykorzystane wiersze:
•	 Asnyk A., Kwiat paproci
•	 Chotomska W., Marzanna
•	 Gołębiowska S., Kwas i krajoki, Kapusta z kartofli, Parzybroda (Koło Gospodyń Wiejskich „Babeczki z pie-

przem i solą” w Nowej Wsi)
•	 Iłłakowiczówna K., Na Gromniczną
•	 Staff L., Matka Boska Jagodna
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