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Wstep

Oddajemy w Panstwa rece wydawnictwo szczegolne, w ktorym Ziemia Kozienicka pre-
zentuje nam sie w sposob niecodzienny, bo od kuchni. Ksigzke, w ktorej niczym w dobrej
potrawie historia, tradycja i wspolczesnosc przeplataja sie swoimi smakami.

W daniu tym znajdziecie kilogram ciekawych opowiesci, litr madrosci pokolen, gram histo-
rii i kultury wlasnego regionu oraz ponad 200 przepisow na potrawy dawne i wspolczesne.

Zabierzemy Was w podroz, ktora przywola dawne obrazy, smaki, emocje i aromaty. Prze-
prowadzimy Was przez cztery pory roku, pokazujac jakie tradycje kulinarne zwigzane byly
z okreslonymi swielami. Pokazemy jak nasi przodkowie radzili sobie z okresami glodu
i jakie potrawy mialy dla nich szczegdlne znaczenie. Opowiemy o zdrowotnych wlasci-
wosciach produktow, w jaki sposob wplywaly na urode i ktore z nich posiadaly funkcje
magiczne.

Odkryjemy ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”, doprawione szczypta zrozumienia lokalnych oby-

czajow. Bo kuchnia to nie tylko dobre jedzenie, ale rowniez skarbnica tozsamosci naszego
regionu.

Zachecamy do lektury i Zyczymy smacznego

Irena Bielawska - Prezes Zarzadu
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ZIMA (6 grudzien)

Mikolajki
(6 grudzien)

6 grudnia to dzien najbardziej oczekiwany przez dzieci na calym $wiecie. Swieto ich patrona swietego Miko-
laja, biskupa Miry. W sredniowieczu jego posta¢ obrosla licznymi legendami. Stal si¢ patronem ubogich, ze-
glarzy, kupcow, cukiernikow. W dawnej Polsce przede wszystkim byl patronem wilkow i opickunem pasterzy.
W dniu jego swigta pasterze $cisle przestrzegali postu, aby wilki nie napadaly na ich trzode, a chlopi skladali
na rece kaplanow dary dla swigtego - kury, zboze czy barany.

Zwyczaj obdarowywania si¢ przyszedl do Polski z Zachodu. Poczatkowo prezentami obdarowywano tylko
dzieci, ktore dostawaly medaliki, krzyzyki czy swigte obrazki. Pod poduszke wkladano takze rozne drobiazgi
- slodkie bulki, ciastka czy cukierki. Od polowy XVIII wieku prezentami staly si¢ stodycze, orzechy i zabawki.

W calej Europie mikolajkowym przysmakiem byly korzenne, twarde i kruche ciasteczka, w ksztalcie
gwiazdek, choinek, zwierzat zwane Mikolajkami. W Polsce, na wsiach pieczone byly noca, w przeddzien swig-
ta, kiedy dzieci spaly. Nazajutrz upieczonymi Mikolajkami dzielono si¢ obowiazkowo z najblizszymi.

Ciasteczka Mikolajki

Skladniki:

« 170 g maki pszennej

¢ 1208 cukru pudru

e 250 g masia

« 1lyzeczka przyprawy do piernika

Posieka¢ nozem make z maslem i cukrem pudrem. Ciasto wyrobi¢ i wlozy¢ do lodowki na 1 godzine. Na posy-
panej maka stolnicy rozwalkowac ciasto i wyciac¢ foremkami ciasteczka. Ulozy¢ je na wylozonej pergaminem
blaszce. Piec w temperaturze 170 stopni okolo 15 minut, do zarumienienia.



ZIMA (7 grudzien)

Polacy kochaja miéd. Dosladzamy nim herbate oraz ciasto. Uwielbiamy nim smarowaé kanapki. I nic

° 14 4 °
dziwnego bo ma slodki smak, a przy tym wspaniale wlasciwosci prozdrowotne. DZ 1€11 SWl@tegO
Pszczelarstwo w Puszezy Kozienickiej, zwanej wezesniej Puszeza Radomska, ma bardzo stara tra- N .
dycje siegajaca jeszcze czasow Sredniowiecza. Potwierdzaja to zardwno zrodla pisane jak i najstarsze AmbI‘OZCgO
przekazy historyczne. Z 1378 roku pochodzi dokument, w ktorym opat sieciechowskiego klasztoru be-
nedyktynow Swictoslaw ,majac na wzgledzie poiytek klasztoru, nadal Wojciechowi i Janowi z Janikowa & patI‘OIla pSZCZClaI‘W
i ich potomkom baré co si¢ pospolicie zowie oblina we wsi Janikowie...”. W XV wieku krol Wladyslaw RS
JagicHo, ktory byl wielbicielem Puszcezy Kozienickiej, gdzie stale polowal, w modrzewiowym dworku (7 gI'Uleen)

wJedlni, opracowal stynne przywileje zwalniajace mieszkancow od wszystkich obowiazkow, procz dani
miodowej i postug przy polowaniach.

Najwiekszy rozkwit lesnej hodowli pszczol w Puszezy Kozienickiej datuje si¢ na XVI wiek. WNie godzi si¢ klgc na pszczoly,
Bartnicy gospodarzyli na wyznaczonych obszarach lasu, ktorych granice stanowily laki, strumienie bo one majq takq dusze jak czlowiek”

czy drogi. Te lesne obszary nazywano w Puszczy Kozienickiej katami bartnymi (obling). Z nich bartnicy

placili danin¢. Natomiast gospodarstwa bartne pszczelarzy nazywano .barcia”. Na barcie wybierano (Oskar Kolberg)
drzewa grube, zdrowe i stare- jednak najczesciej byla to sosna. Drzewa te znakowano tak zwanymi

Lherbami”, ,znamionami”, ,cechami”. Zachowaly si¢ zapisy informujace, ze ostatni znak pochodzi

z 1833 roku. Wigkszy zbior barci, tworzyl na poczatku XVI wieku jednostke administracyjna zwana

obelscia.

Na podstawie zachowanych dokumentow wiadomo, ze do XVI wieku na obszarze Puszczy Kozienic-
kiej istnialo kilka zwiazkow bartniczych, ktorymi zarzadzali starostowie bartni wspoélnie z lawnikami.
Jeden ze zwiazkow funkcjonowal w Brzozie (gmina Glowaczow), gdzie na 44 kmieci bylo 24 bartnikow.
Wedlug zrodel ostatni zjazd bartnikow odbyl si¢ w 1780 roku, zwolal go starszy kmie¢ Benoe. Spotka-
nie zwolano wysylajac po wsiach niezwykly s¢k — znak - ten kto go dostal byl zaproszony na zebranie
. kamienia”, czyli obok wielkiego kamienia, ktory lezal w okolicach Jedlni.

Organizacja miala sad bartny, ktory rozstrzygal miedzy innymi sprawy sprzedazy, zagarniecia, za-
miany barci oraz sadzil spory i wykroczenia zwiazane z gospodarka lesna.

Na przelomie lat 30 i 40 XIX wieku rzad Krolestwa Polskiego dazyl do usuniecia bartnikow z pusz-
czy, nastepowala likwidacja barci. Bartnicy przenosili je do swoich zagrod.

Po upadku Powstania Listopadowego bartnicy utracili wszystkie przywileje.

Za aktywny udzial zostali ukarani zakazem wstepu do lasu i zmuszeni do wycinania (.,posiekania”)
barci w lesie (pismo urzedu lesnego z dnia 15 lutego 1838 roku), ktore zabierali do swoich zagrod, stad
nazwa pasieka. Barcie w gospodarstwach ustawiali pionowo lub poziomo, stad nazwa uli: stojak, lezak,
pien, kloda.

Na obszarze Ziemi Kozienickiej ule dla pszczol wyplatane byly rowniez ze stlomy. Na poczatku
XX wieku zaczeto wprowadza¢ ule ramowe, zastepujac nimi stare klody, a obok dawnych pasiek po-
wstawaly nowe. Ule zostaly sprowadzone przez ludnos¢ przesiedlona z nad Sanu przez Stanislawa
Augusta Poniatowskiego - tak zwany ,ul posaniacki”. Bardzo popularny na obszarze Ziemi Kozienic-
kiej byl takze ul ,Warszawski Zwykly”, .Warszawski Poszerzony” oraz sprowadzony z okolic Poznania
ul ..Wielkopolski”, ktory jest najbardziej popularny wsrod pszczelarzy w rejonie Kozienic.

Ogromne znaczenie i powszechnos¢ gospodarki pszczelej na obszarze Puszezy Kozie-
nickiej poswiadcza takie miejscowe nazewnictwo odnoszace si¢ do wsi Bartodzieje, Kloda.



ZIMA (7 grudzien)

-

Lista Erodakiéde ?;r.f.r/xf.:w vy clt
ok

Uprzefmie  informujg, Ze dnig 12 czerwea 2019 r,
zgodnie z wstawg £ dnia 17 grudnia 2004 r. o refestracfi
i ochronie nazw | ozmaczed produlfgéw rolnych i@ Srodkéw
spotywezych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U, 2 2017 r.
por.1168), po preekazamiu wnioskn przez  Marszaffa

Wojewddztwa Mazowieckiego
miéd Rozienicky

zostaf wpisany na Listg Produkiéw Tradycyjnych prowadzong

preez Ministra Rolmictwa § Rozwoju s,

SEKRETART STAMNTT
s

.i":lrs‘”q-_:ﬁf Romadczul

-~

Dawne bartnicze korzenie posiada niegdys powszechne, a do
dzis spotykane nazwiska Rojek, Bartniki, Pszczolka, Pszczola.

Od ponad 20 lat gromadzeniem i badaniem tego, co udalo
si¢ zachowaé z dawnych miejscowych tradycji hodowli pszczol,
zajmuje si¢ Muzeum Regionalne im. prof. Tomasza Mikockiego
w Kozienicach. W jego zbiorach znajduje si¢ pokazna kolekcja
narzedzi pszezelarskich oraz uli m.in.: ule rozbieralne, posa-
niackie, figuralne czy wloscianskie.

Dzi$ miod nadal jest bardzo waznym produktem na tere-
nie powiatu kozienickiego. W 2019 roku Miod Kozienicki zostal
wpisany na List¢ Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi.

Obecnie na obszarze Ziemi Kozienickiej hodowle pszczol
prowadzi kilkudziesieciu pszczelarzy. Pasieki znajduja si¢ mie-
dzy innymi w miejscowosciach: Ryczywol, Kozienice, Dabrowki,
Psary, Magnuszew, Stanislawice, Rozniszew, Janikow, Bozowka,
Opatkowice, Chinow, Nowiny, Jozefow, Brzoza, Miescisko, Sie-
ciechow, Glowaczow, Grabow nad Pilica. Dwie z nich sa czlon-
kami Szlaku Kulinarnego .,Smaki Ziemi Kozienickiej.



ZIMA (7 grudzien)

Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szewczyka (gmina Gniewoszow)

° 14 4 °
- Czlonek Szlaku Kulinarnego ..Smaki Ziemi Kozienickiej”. DZleIl SWl@tegO

Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szewczyka zostala zalozona w 2017 roku. Na poczatku pasie- AmbI'OZCgO

ka skladala sie z kilku roi. Jednak stale sie rozrastala. Dzisiaj pasieka liczy 50 rodzin, ktore podzielone sa

na 3 grupy. Pierwsza z nich tworzy pasieke stacjonarng, umiejscowiona w zagrodzie. Druga usyluowana & patI'OIla pSZCZelarzy
jest nad Wisla. Trzecia zas stanowi pasieke wedrowna. Zagroda przyjmuje osoby indywidualne oraz gru- RS

py. To magiczne miejsce, w ktorym zaréwno dzieci, jak i dorosli moga sprobowa¢ pszczelich smakotykdw: (7 gI'Uleen)

miodu, pylku, pierzgi. Nacieszy¢ sie natura, ale przede wszystkim dowiedzieé¢ sie o pracy pszczelarza, zy-

ciu pszczot i roslinach miododajnych. W 2019 roku Pszczelarska Zagroda Edukacyjna Ryszarda Szewczyka

zajela 1 miejsce w konkursie organizowanym przez LGD ,Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakosci.

ot

Ryszard Szewczyk




ZIMA (7 grudzien)

Pasieka ..Leki z Pasieki” - Apicultura Polska (gmina Grabow nad Pilica) - Czlonek Szlaku Kulinarnego ,,.Smaki

DZ ieﬂ S’Wi @te gO Ziemi Kozienickiej”.

AmbI’ OZ e gO Pasieka ,Leki z Pasieki” - Apicultura Polska, zostala zalozona przez Lukasza Karola Uliasza. Pasieka produkuje
miod, propolis, pierzge, pylek i wosk pszczeli, z ktorych wytwarza naturalne leki. Wsrod nich znajdziemy mie-

2 patI'OIla pSZCZGlaI'ZY dzy innymi mas¢ propolisowa, mas¢ na bole miesni i stawow, propolis w roztworze czy masé¢ na trudno gojace
s sie rany, oparzenia i odlezyny. Pszczelarz jest takze rzeczoznawca chorob pszczol i specjalista pozyskiwania

(7 gFUleen) i konfekcjonowania produktéw pszezelich oraz specjalista towaroznawstwa zielarsko - medycznego. W pasie-

ce udzielane sa rowniez porady z zakresu apiterapii i medycyny naturalnej. Prowadzone sa warsztaty i zajecia
edukacyjne dla dzieci i dorostych. Pasieka jest rowniez czlonkiem Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze, do
ktorej nalezy takze ,Pasieka Stanislawice” Witolda Adamskiego

E‘:ﬁh‘ '; e

e

L e

1|'|I'||-I|'|l|_|| iy




ZIMA (7 grudzien)

Dzien swietego
Ambrozego

- patrona pszczelarzy
(7 grudzien)




ZIMA (7 grudzien)

o 4 4 °
Dzien swi¢gltego RODZAJ MIODU DZIALANIE
Ambr 07 ego Miod wielokwiatowy stany alergiczne drog oddechowych, wyczerpanie
IS l \ fizyczne i psychiczne, serce i naczynia krwionosne.
74 patrona DSLCLe arly Polecany dla dzieci przy leczeniu grypy i przezig-
bien

. ’
(7 grudzien)
Miod gryczany uklad krazenia, miazdzyca, watroba i dzialanie od-
truwajace, niedokrwistos¢, leczenie jaskry, choro-
by zapalne nerek, oplucnej

Midd lipowy gorne i dolne drogi oddechowe, serce i uklad kra-
zenia, uklad nerwowy, likwiduje obrzeki, obniza
cisnienie tetnicze krwi. Silnie dziala na bakterie
gronkowca i paciorkowca oraz grzyby chorobo-
tworcze

Miod akacjowy zaburzenia przewodu pokarmowego, nerki i uklad
moczowy, przeziebienia, wrzody zoladka i dwunast-
nicy, w stanach skurczowych jelita grubego i cien-
kiego

Miod rzepakowy watroba i drogi zolciowe, serce i naczynia wienco-
we, stany zapalne drog oddechowych

Mi6d nawlociowy choroby nadcisnienia tetniczego, uklad krazenia,
prewencja przed miazdzyca, prostata. Ma wysoka

aktywnos¢ antybiotyczna

Mi6d wrzosowy nerki i drogi moczowe, gruczol krokowy, stany za-
palne jamy ustnej, gardla, zoladka i jelit

Mio6d spadziowy z drzew iglastych dolne drogi oddechowe, przewdd pokarmowy, za-
parcia, biegunki, choroby serca i naczyn, nerwice

Miod spadziowy z drzew lisciastych nerki i drogi moczowe, watroba i drogi zolciowe,
przewod pokarmowy i jelita



ZIMA (7 grudzien)

Miodowo - jogurtowa maseczka do wlosow

Skladniki:

o 1lyzka jogurtu naturalnego
o 1lyzka miodu

«  kilka kropli cytryny

W naczyniu wymieszac ze soba wszystkie skladniki.

Maseczke nalozy¢ na umyte, wilgotne wlosy, pozostawi¢ minimum na 30 minut.
Po tym czasie splukac wlosy ciepla woda.

Przechowywac¢ w lodowce.

Miodowa maseczka do twarzy

Skladniki:
o 1lyzka miodu
o 2lyzki oliwy z oliwek

W naczyniu wymieszac ze soba wszystkie skladniki.

Maseczke nalozy¢ na oczyszczong skore twarzy, szyi i dekoltu.
Pozostawi¢ minimum na 30 minut.

Po tym czasie zmy¢ maseczke ciepla woda.




ZIMA (13 grudzien)

Drzien swietej Lucji
(13 grudzien)

Swieta Euca — dnia ukréca,
nocy przyrzuca”

Dzien 13 grudnia to w dawnej, ludowej tradycji dzien narodzin slonca i swiatla. Patronka jego jest Rzymianka
Swieta Lucja, chrzescijanka, stracona za wiare. Lucja, jest patronka chorych dzieci, skruszonych prostytutek
iludziociemnialych,poniewaziwedluglegendyzaodtracenierckiwielbicielamialazostaézmuszonadoprostytucji.
Aby sie oszpeci¢ wykula sobie oczy, ktore wedlug legendy cudownie ozdrowialy.

Pierwsze obrzedy zwiazane z dniem swiglej Lucji pojawily si¢ juz w sredniowieczu. W zwiazku z tym, ze
w nocy wypadalo przesilenie zimowe, noc ta byla wowczas najdluzsza w roku. Przeznaczano ja na biesiado-
wanie oraz wrozby, poniewaz wierzono, ze wzmagala si¢ wtedy aktywnosé czarownic, ktore krecily si¢ wokol
domow. Wobec tego stosowano rozne srodki ochronne. W stajniach i oborach umieszczano poswig¢cone ziola,
pilnowano malych dzieci w kolyskach, aby czarownice nie podrzucily swego odmienca. Wrozono takze o przy-
szlych plonach, umieszczajac w 12 miseczkach (symbolizujacych 12 miesi¢cy roku) sol. Ta z miseczek, ktora
napeknila si¢ wilgocia, wrozyla deszcz oznaczanemu przez nia miesiacowi. O dostatku, badz biedzie wrozyla
galazka drzewa owocowego (sliwki, czeresni, jablonki). Jezeli uci¢ta w dniu swietej Lucji i wlozona do wody
zakwitla na $wi¢ta Bozego Narodzenia, zapowiadala pomyslnos¢ w Nowym Roku.

Podniuswietej Lucjinawsiachrozpoczynano generalne porzadki, przygotowujacsi¢ do Bozego Narodzenia.
Bito $winie, sporzadzano wedliny, wypiekano chleby i ciasta.

Pierogi ze sliwka - Kolo Gospodyn Wiejskich ., Psarzanki” w Psarach

Ciasto:

o 45 dag maki pszennej typ 390
o 3/4 szKl. wody wrzacej

o 1/4 szKl. wody zimnej

o« olej

Farsz owocowy:
o 500 dag sliwek
« cukier do smaku (moze by¢ trzcinowy)

Make wsypac do miski i wlac 3/4szkl. wody wrzacej. Wymieszac¢ oba skladniki i przykry¢ na 5 minut czysta Sciereczka.
Nastepnie wlac 1/4 szkl. wody zimnej- wymieszac. Doda¢ okolo 2-3 tyzki oleju i wyrobic¢ ciasto. W razie potrzeby mozna
dolac jeszcze lyzke oleju. Ciasto zagniesc i zawingc w woreczek foliowy, na okolo 5-10 minut aby ,,odpoczelo”. Nastep-
nie podzieli¢ ciasto na kulki okolo 2 cm, nastepnie rozwatkowac je na male placuszki wielkosci szklanki.
Przygotowaé farsz. Sliwki umyé, wysuszy¢, wypestkowaé i pokroi¢ w drobna kostke. Wymiesza¢ z cukrem. Nakla-
dac do pierogow za pomocg malej lyzeczki.
Pierogi wrzucic¢ do wrzacej wody malymi partiami. Kiedy pierogi ,wyplyna” gotowac jeszcze 2 minuty.



Wigilia poprzedzajaca Boze Narodzenie byla ostalnim dniem adwentu, w ktérym obowiazywal scisly post.
Tego dnia spozywano skromny posilek, skladajacy si¢ z kromki chleba, kawalka sledzia i garnuszka kawy
czy herbaty. Strojono izby, ubierano choinke, wieszajac na niej jablka, orzechy czy wlasnorecznie wykonane
cukierki. Sporzadzano je najczesciej z rozgotowanego w wodzie buraka cukrowego, do ktorego dodawano
smietane¢ i maslo. Tak przygotowana mase nakladano lyzka na papier i czekano az stwardnieje. Wieczerze wi-
gilijna, ktora nazywano postnikiem/posnikiem rozpoczynano, gdy rozblysla pierwsza gwiazdka lub jutrzenka
(Mozolice).

Zaczynano oczywiscie od podzielenia si¢ oplatkiem - symbolem pokoju i dobra. Obrzed ten przyjal sie
dopiero okolo XVIII wieku. Oplatek uwazano za chleb anielski, wzglednie bozy. Wyrozniano oplatki biale -
przeznaczone dla ludzi oraz oplatki kolorowe - dla zwierzat. Oplatki pieczono z ciasta, w sklad ktorego wcho-
dzila pszenna maka i letnia woda. Czasami do ciasta dodawano oliwe lub mleko. Na wszystkich oplatkach
wyciskano sceny zwiazane z narodzinami Jezusa badz symbole chrzescijanskie. Do wypieku oplatkow stuzylo
specjalne zelazko. Upieczone oplatki ukladano w paczuszki, przepasane paskiem kolorowego papieru. Do
paczuszek dla bogatych parafian dodawano jeszcze oplatek azurowy. Oplatki po parafii roznosil organista. Za
swoja prace otrzymywal zboze, groch, make, kasze lub pieniadze. Z oplatkow wyrabiano takze swiaty i kolyski
jezusowe, ktore wieszano u powaly w dzien Wigilii.

Wieczerza skladala si¢ z nieparzystej liczby potraw- najczesciej 5, 7 rzadziej z 9 czy 1. Dopiero w okresie
mi¢dzywojennym na stole pojawilo si¢ 12 potraw.

Wsrod potraw znajdowaly si¢ ziemniaki thuczone, kapusta z grochem lub fasola czy grzybami, kasza jagla-
na na sucho, kasza tatarczana, groch lub fasola, pierogi z jagla, grzybami, makiem czy siemieniem konopnym,
sledz z octem i cebula, ryby smazone na ol¢ju Inianym (drobniejsze ryby przeznaczano na zupe) racuchy, klu-
ski marynowane lub zaprawiane octem i cebula, kluski na stlodko z makiem, miodem lub kompotem z suszu
oraz kompot z polnych gruszek, rzadziej sliwek i jablek. Podczas jedzenia wypowiadano magiczne formulki
na przyklad ,skladaj si¢ kapusto, wiaz si¢ groszku, rodzcie si¢ ziemniaki, mnoz si¢ zboze™.

Chleb pieczono w przeddzien Wigilii, a ciasta takie jak drozdzowe puste, strucl¢ makows i sernik w dzien
Wigilii. Oczywiscie nie moglo si¢ oby¢ bez zup - czyli polewek: zuru z chlebem, kwasu kapuscianego lub bu-
raczanego.

Wsrod wigilijnych potraw musialy znalez¢ si¢ takze kluski rwoki.

Rwoki najczesciej robiono z maki zytniej razowej wzglednie pytlowej, rzadziej z pszennej. Powstawaly one
ze skubania czyli rwania na czesci dlugich waleczkow ciasta. Mialy znaczenie wrozebno - magiczne. Przygo-
towujac je zwracano uwage by byly twarde i jak najdhuzsze, bo od nich zalezal wyglad i wielkos¢ przyszlych
klosow. Gospodarz czerpal drewniana lyzka z duzej donicy Kkluski i starannie je liczyl. Ile bylo klusek, tyle kop
mialo stana¢ w polu w czasie nadchodzacych zZniw.

ZIMA (24,25,26 grudzien)

Wigilia
i Boze Narodzenie
(24,25,26 grudzien)

L Przy spozywaniu chleba anielskiego,
Syezymy zdrowia, 3ycia pobosnego
Niechajta z nami i Pan Fezus gosci
Bysmy otrzymali task w obfitosci”

W tej koledzie

kto tu bedzie,
wszystko do uciechy,
Dac dary

kto co ma dac
podarowac,

niech si¢ predko spiesy
z tej miary

dla Pana matego,

bys nabyt

po smierci

ghawienia wiecznego”

(Magnuszew, Ryczywol)



ZIMA (24,25,26 grudzien)

Rwoki (kluski rwane)

Skladniki:
e 4- 6lyzek maki pszennej
¢ 50 g sloniny

« 1jajko

« 1cebula

« kilkalyzek przegotowanej wody
o sol

e pieprz

Make przesia¢ do miseczki, posypac szczypta soli, rozgarnac na boki tworzac wglebienie. Whié¢ do srodka jajko. Na-
stepnie wyrobi¢ elastyczne, dos¢ twarde ciasto — gdyby ciasto bylo za twarde doda¢ przegotowana wode. Brytke za-
gniecionego ciasta podzieli¢ na kilka rownych czesci, z kazdej czesci na stole utoczy¢ w rulon. Nastepnie z kazdego
rulonu rwac kawatki. Kluski ugotowac w osolonej wodzie. Od wyplyniecia okoto 2 minuty. Ugotowane kluski wylowic
lyzka cedzakowa. Podawac okraszone stopiona stoning z przesmazona cebulka.

Racuchy

Skladniki:
« 500 g maki pszennej
e 50 g drozdzy

e 2jajka
« 500 ml cieplego mleka
e 100 g cukru

« olej do smazenia
o szczypta soli
« opcjonalnie: cukier puder

Drozdze rozpuscic w cieplej wodzie. Rozczyn wlac¢ do maki z jajkami, cukrem i sola. Wszystko wymiesza¢ drewniang
lyzka. Mieszac¢ do tego momentu, az ciasto bedzie odchodzilo od lyzki. Nastepnie odstawi¢ do wyrosniecia na 30 mi-
nut. Ciasto nakladac lyzka na rozgrzany olej. Smazy¢ racuchy, az uzyskaja zloty kolor. Gotowe mozna posypac cukrem
pudrem.




Na stole wigilijnym nie moglo rowniez zabrakna¢ ryb.

Rybolowstwo na obszarze Puszczy Kozienickiej posiada stare i boga-
te tradycje. Sasiedztwo rzek Wisly, Radomki i Pilicy, szereg strumykow,
jezior, stawow i rzeczek sprzyjalo uprawianiu rybolowstwa. Mieszkan-
cy wsi zajmowali si¢ polowem ryb przez caly rok. W XVIII wieku chlopi
placili dla dworow czynsze za prawo lowienia ,,rybacy co sroda, piatek
i przez caly post ryby dawali”. W okresie przednowka ryba wechodzila
w sklad pozywienia glodowego. Na Powislu uzupelniala budzet domowy
rodziny chlopskiej. Nie moglo jej rowniez zabrakna¢ podczas swiat.

Do ryb zyjacych w Wisle i Radomce nalezaly: leszcz, plotka, sandacz,
ukleja, jaz, sapa, slonecznica, sennik karlowaty, wegorz. Spotykano row-
niez: bolenia, Swinke, brzane, a w stawach i jeziorach: karpia, karasia,
Kielbia, lina, piskorza. W poblizu ujscia Radomki do Wisly pojawialy si¢
niekiedylososie. W stawach i jeziorach wyst¢epowaly natomiast: szczupa-
ki, okonie, leszcze, wegorze. W niektorych wsiach w XIX wieku masowo
zajmowano si¢ lowieniem rakow.

Potrawy z ryb oparte byly na gotowaniu, smazeniu, piecze-
niu a czasem prazeniu. Ryby przeznaczone do jedzenia w calosci
lub na zupe powoli gotowano w kwasie kapuscianym, serwatce lub
maslance. Z thustych ryb przygotowywano rosol lub barszcz zwa-
ny ,rybnym kwasem”. Po ugotowaniu zupy, ryby najczesciej wyj-
mowano i spozywano oddzielnie. Zupy spozywano razem z Kkluska-
mi, kasza lub ziemniakami. Ryby obtaczano takze w mace i smazono
w poscie na oleju, a w inne dni na smalcu czy masle. Drobne rybki pie-
czono zas najczesciej na kuchennej blaszce albo nad ogniskiem.

Kwas rybny - Kolo Gospodyn Wiejskich w Samwodziu

Skladniki:

e 1lwywaru z warzyw

o 1lkwasu z kiszonej kapusty
o s5szt.glowzryb

e 0,5 szkl. Smietany

o sol

e pieprz

« ziele angielskie

o lis¢ laurowy

Do wywarow dodac glowy rybie i gotowac 30 minut. Nastepnie wyjac glowy z garnka, doprawi¢ do smaku i zaprawic
Smietang. Podawa¢ z ugotowanymi na calo ziemniakami okraszonymi skwarkami z boczku lub stoniny.

ZIMA (24,25,26 grudzien)

Wigilia
i Boze Narodzenie
(24,25,26 grudzien)

Kosz do przechowywania ryb i ,Sadz”,
wies Staszow, gm. Kozienice

08¢ rybacka wielozehna,
wies Staszéw, gm. Kozienice



ZIMA (24,25,26 grudzien)

Wigilia
1 Boze Narodzenie
(24,25,26 grudzien)

Leszcz marynowany - Koto Gospodyn Wiejskich w Samwodziu

Skladniki: Marynata:

o 3szt.leszcza o 1szkl octu 10%
« bulka tarta o 6szkl. wody

¢ 1jajko o 2cechule

o olej roslinny o 1lyzeczka soli

o 2lyzeczki cukru
o 4liscie laurowe
e 6 ziaren ziela angielskiego

Przygotowa¢ marynate. Wszystkie skladniki przelozy¢ do garnka. Zagotowac. Po zagotowaniu gotowac jeszcze
2-3 minuty na malym ogniu.

Ryby oczysci¢ i wyfiletowac. Doprawié¢ sola i pieprzem. Obtoczy¢ w panierce. Ryby obsmazy¢ z obu stron na
glebokim oleju. Przelozy¢ na recznik papierowy. Po przestygnieciu ryby przelozy¢ do zaroodpornego naczynia i zala¢
marynata. Odstawi¢ do chlodnego miejsca, moze byc to lodowka. Po 2 - 3 dniach ryba jest gotowa do spozycia.

W pierwszy dzien Bozego Narodzenia, domownicy wstrzymywali si¢ od wszelkiej pracy a gospodyni mogla
przyrzadza¢ tylko niektore potrawy. Wolno bylo przygotowaé zur maczny, ktory spozywano z kawalkami kiel-
basy, migsem i jajkiem. Wieczorem pito herbat¢ lub kawe, jedzono racuchy, placek pszenny.

Druga zupa . dozwolona” tego dnia byl rosol wolowy, na pamiatke, ze wol byl z Dzieciatkiem Jezus w sta-
jence betlejemskiej. Najczestsza przyprawa rosolu byl pieprz, sol, lis¢ laurowy, pietruszka i cebula. W Ko-
zienicach do rosolu dodawano takie cynamon. Rosol wolowy jadano z kluskami, kasza tatarczana, jaglana,
ryzem, grochem lub z ziemniakami.

Rosol wolowy
Skladniki:

o 1kg wolowiny (do wyboru antrykot, szponder, prega z koscia)
o 2lzimnej wody

o 2 duze marchewki o 4liscie laurowe

e 1por e 47iarnaziela angielskiego

« 1maly seler «  kilka ziaren czarnego pieprzu
e 1pietruszka e s0l

e 2cebule e pieprz

Mieso umyc¢ w zimnej wodzie i przelozy¢ do garnka. Zala¢ zimna woda, w takiej ilosci aby zakrylo mieso. Wlaczy¢ gaz
i zagotowac. Jak tylko woda zacznie wrzec, zmniejszy¢ gaz i zebrac powstale szumowiny. Gotowac pod przykryciem
na malym gazie okolo 1 godziny. Po tym czasie doda¢ umyte i obrane warzywa, opalona nad ogniem cebule, liscie
laurowe, ziele angielskie i ziarenka pieprzu. Gotowac kolejne 1,5 godziny pod przykryciem na malym ogniu.



ZIMA (24,25,26 grudzien)

Drugi dzien $wiat to rowniez dzien wspomnienia sw. Szczepana. W dniu tym, na sumie w kosciele swiecono

owies, ktory nastepnie dosypywano do workow z ziarnem przeznaczonym do siewu. Gospodarz wynosil snopy ngllla
zboza, ktore zdobily izbe i stawial je w miejscu, gdzie zasiane bylo zyto mowiac: ,,zebys takie wyroslo, jakie ci¢ . I -
przynioslem™. A tam, gdzie rosly osty, gospodarz wolal: .,oset, oset powiedzial ci $wiety Szczepan, Zebys sobie 1 BOZE NaI‘OdZGIlle
poszedl™. o

W dniu tym jadano to samo, co w pierwszy dzien. Szykowano jednak wigcej jedzenia, poniewaz od swigle- (24,25,26 gI'Uleen)

go Szczepana az do Trzech Kroli odwiedzano i goszcezono si¢ wzajemnie. Na obiad najczescicj zas spozywano
ziemniaki z kapusta przyrzadzona na migsie.

Z Wigilia i Bozym Narodzeniem wiazalo si¢ takze mndstwo przesadow. W Wigilie gospodarz wraz z go-
spodynia wychodzili z suszonymi owocami do sadu, rzucali je na drzewa i wolali: .. Jablka, gruszki, sliwki,
wisnie a u sasiada same liscie”. Nastepnie brali gars¢ stomy, krecili powrdslo, podchodzili z siekiera do drzew
i gospodarz mowil: . Zetne cig¢! Nie $cinaj, bo rodzi¢ bedzie” - odpowiadala gospodyni i drzewa powrdslem
obwiazywala. Pewne wrozby dotyczyly takze zamazpdjscia i plodnosci. Na dwanascie dni przed Wigilia braly
dziewczyny po jednym jablku i codziennie go po jednym kesie nadgryzaly. Ostatni kes jadly tuz po pasterce
a wowczas pierwszy chlopiec, ktorego zobaczyly mial sta¢ si¢ ich mezem. A zeby w przyszlosci doczeka¢ si¢
gromadki dzieci, musialy panny podczas Wigilii zjes¢ duza ilosé klusek z makiem, ktory byl uwazany za sym-
bol plodnosci, ale rowniez, ze wzgledu na jego narkotyczne i usypiajace wlasciwosci, za rosling zwiagzana ze
swiatem snu i smierci. Z tego powodu zwyczajem bylo rowniez sypanie do trumny ziaren maku, aby zmarly
nie wracal na ziemig¢. Wierzono, ze zmarly bedzie przeliczal wszystkie ziarenka maku i dzigki temu zaniecha
niepokojenia zywych. Natomiast sok z niedojrzalych makowek uzywany byl jako srodek usmierzajacy bol.

Peeling makowy

Skladniki:

o 1lyzeczka ziaren maku j

o 1/21yzeczki miodu

o 1lyzeczka jogurtu naturalnego lub $smietany K

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w miseczce. Nalozyc na oczyszczona, wilgotna twarz lub ciato. Y
Wmasowac i pozostawi¢ na skorze kilka minut. Po tym czasie spluka¢ ciepla woda.
Przechowywac w lodowce.

Na swicta Bozego Narodzenia, jak i na co dzien w kozienickim przygotowywano polewki, czyli zupy. Pierwsza
z nich to zupa grzybowa, przygotowywana z suszonych grzybow, na wywarze z migsa i warzyw, ktora doprawiano
lisciem laurowym, sola i pieprzem. Najczesciej podawana z ziemniakami, w pozni¢jszym czasie z makaronem.



ZIMA (24,25,26 grudzien)

Zupa grzybowa

Skladniki:

o« s5lwody

e 4 ziemniaki / lub makaron swiderki
« 0,5kg 7zeberek

o suszone grzyby prawdziwki
e 1por

o 2 duze marchewki

o 2 pietruszki

« 1cebula

o 21lyzki Smietany

o lis¢ laurowy

« ziele angielskie

e pieprz

e s0l

7. warzyw, miesa i przypraw przygotowac¢ wywar. Grzyby namoczy¢ w wodzie, nastepnie pokroic je na mniejsze
kawalki. Gdy wywar bedzie gotowy doda¢ namoczone, pokrojone grzyby wraz z woda, w ktorej sie moczyly. Do
Smietany dodac kilkalyzek goracej zupy i dokladnie wymiesza¢. Nastepnie rozmieszana smietane dodac¢ do zupy.
Na koniec doprawi¢ sola i pieprzem. Podawac z ugotowanymi w kosteczke ziemniakami lub makaronem.

Druga popularna zupa byla polewka z kwasu buraczanego (barszcz czerwony), ktora od najdawniejszych cza-
sow byla ulubiona zupa Polakow. Jadano go bardzo chetnie, bo lagodzil skutki przepicia oraz zaostrzal apetyt.
Pierwotnie sporzadzano ja z rosliny rosnacej na lace, zwanej barszczem, ktora byla traktowana jako chwast.
.Ziele to kilka stop wysokie, tegoscia lodygi, obszernoscia swych lisci i pekami zbitych kwiatow sprawia wra-
zenie krzepkiego wiejskiego prostaka...gdzickolwiek jednak barszcz rosl, byl wielce szanowany.”(Szymon Sy-
renski, Zielnik..., Krakow 1613). Dopiero w pozniejszych latach zaczeto przygotowywaé barszez z burakow
éwiklowych. Najstarszy zachowany przepis na barszcz pochodzi z XVI wieku.

Polewka buraczana zwana byla w kozienickim kwasikiem. Przyrzadzana byla na Wigili¢, w Wielkim Po-
scie, na Wielkanoc i w czasie Zniw. Polewke robiono z kwasu buraczanego i wody. Czasami zaprawiano ja
mlekiem smietang lub maka. W dni postne kraszono ja olejem, w inne slonina. Niekiedy dodawano kawalki
buraka cukrowego, cebulke, liscie laurowe. Spozywana byla z ziemniakami, kluskami, kasza, grochem, fasola
lub chlebem.



ZIMA (24,25,26 grudzien)

BuleczKki pieczarkowe z barszczykiem czerwonym
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Brzeznicy

Barszcz:

Przygotowac jeden dzien wczesniej

o 1,5kg burakow o 5lisci laurowych /" I
o 1marchewka e 1lyzkaoctu

o 1pietruszka o 1lyzka soli

o kawalek selera e 1lyzeczka pieprzu

« 1cehula

o 1jabltko

e 3 grzyby suszone
o 6 zabkow czosnku (nie obierac)
o 3 lyzki majeranku
« s5ziaren ziela angielskiego

N
Buraki, marchew, pictruszke, seler, cebule obra¢. Buraki pokroi¢ w plastry. Pozostale warzywa na pol. Jabtka ™
wraz ze skorka, pokroi¢ w ¢wiartki, usuna¢ gniazda nasienne. Warzywa i owoce przelozy¢ do garnka, zala¢ taka
iloscia wody aby przykryla skladniki. Dodac ocet, majeranek, liscie laurowe, ziele angielskie, czosnek, grzyby.
Doprowadzi¢ do wrzenia. Zmniejszy¢ gaz i gotowac przez okolo 1 godzine. Dodac sol i pieprz. Gotowy barszcz

pozostawi¢ do wystygniecia. Nastepnego dnia barszcz przecedzic.
Podawac z goracymi buleczkami.

Buleczki pieczarkowe:

o 8 bulek (najlepiej kajzerek)
o 0,5kg pieczarek

« 15 dag sera zoltego

o 1duza cebula

e 30 dag bulki tartej

« mleko

e 4jajka

o olej (okolo 11)
o sol

e pieprz

Bulki przekroic¢ na pol, wydrazy¢ srodki. Cebule drobno pokroic, zeszkli¢ na oleju. Pieczarki zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach, doda¢ do cebuli, doprawic sola i pieprzem. Dusi¢ okolo 20 minut. Ostudzic. Ser zetrzec na
tarce o grubych oczkach, doda¢ do pieczarek. Farsz nalozy¢ do wydrazonych bulek. Bulki zanurzyc¢ w mleku
i zlepic jej brzegi (jak pierogi). Nastepnie bulki obtoczy¢ w jajku i bulce tartej. Smazy¢ na rozgrzanym, gtebokim
oleju z obydwu stron po okolo 2 minuty.



ZIMA (24,25,26 grudzien)

Wigilia
1 Boze Narodzenie
(24,25,26 grudzien)

Kolejna grupe stanowily zupy oparte na kapuscie.

Pierwsza to kapusniak, przyrzadzany ze swiezej lub kiszonej kapusty. Wystepowal w dwoch odmianach -
pierwsza - przyrzadzany na kosciach lub skorkach sloniny, w Swi¢ta na migsie. Do niego dodawano grzyby,
cebule, pieprz, liscie laurowe. Jezeli byl na swiezej kapuscie, to aby uzyska¢ kwasny smak dodawano dzikie
jablka lub gruszki. Drugi rodzaj - do zupy dodawano kasze jeczmienna lub jagle.

Popularna byla rowniez polewka z kwasu kapuscianego. Potrawa typowo postna, wigilijna. Podczas go-
towania kwas laczono z woda. Dodawano marchew, pietruszke, buraka é¢wiklowego lub cukrowego i przy-
prawiano lis¢émi laurowymi, pieprzem, suszonymi grzybami, ziarnami jalowca. Gotowano ja rowniez na ko-
sciach, zaprawiano zasmazka, w ktorej sklad wchodzila maka, mleko lub smietana, slonina lub olej. Jedzono
ja na sniadanie lub obiad z ziemniakami, kluskami, kasza lub grochem.

Kapusniak wigilijny

Skladniki:

e 5lwody

o 1kg kapusty kiszonej

e 6 szt. suszonych grzybow prawdziwkow

« 2cebule

e 500 g ziemniakow
o olegj

e s0l

e pieprz

Kapuste wypluka¢. Nastepnie wlozy¢ do garnka, zala¢ woda i ugotowac. Grzyby namoczyc. Cebule podsmazy¢ na
oleju, dodac do kapusty. Miekkie grzyby pokroic i dodac do zupy. Doprawic sola i pieprzem. Podawa¢ z ziemnia-
kami ugotowanymi w calosci i polanymi olejem.

Ze swietem Bozego Narodzenia zwigzana jest takze koscielna koleda, czyli dary w naturze, ktore skladano ksie-
dzu podczas wizytacji parafian. Czesto wizytacje poprzedzali chlopey w bialych komzach, ktorzy dzwigkiem
noszonego ze soba dzwoneczka, informowali o jego przybyciu. Wsrod darow dla ksigdza znajdowaly si¢ najcze-
sciej: slonina, ser, jajka, maslo, zboze, drob. Zamoznigjsi parafianie do darow dolaczali takze kilka groszy.



Tradycja Sylwestra si¢ga dokladnie 999 roku, czasow papieza Sylwestra I1. W tym wlasnie roku, u schytku milenium
mial wedlug proroctw Sybilli nastapi¢ koniec swiata. Kiedy jednak po polnocy okazalo sie, ze proroctwo si¢ nie
sprawdzilo, ludzie z radosci swigtowali az do rana. I tak narodzila si¢ tradycja, ktora trwa nie przerwanie do dzis.
W tradycji chrzescijanskiej swigtowanie nadchodzacego roku zwiazane jest ze wspomnieniem papieza Sylwestra I,
ktory zmarl 31 grudnia 335 roku.

Huczne obchody Sylwestra maja jednak w Polsce krotka historie. Jeszeze w XIX wieku nalezaly do rzadkosci.
Urzadzane byly w domach najbogatszych mieszczan.

Nalomiast korzenie $wi¢ta Nowego Roku siggaja tradycji antycznej i zwiazane sa z kalendarzem rzymskim.
W 46 r. p.n.e Juliusz Cezar wprowadzil kalendarz, ktory oparty byl na roku slonecznym, podziale na 12 miesi¢cy
1365 dni. Wtedy rowniez ustanowiono zwyczaj rozpoczynania nowego roku w dniu 1 stycznia. Wigzalo si¢ to ze Swig-
tem rzymskiego boga Janusa obchodzonym pierwszego stycznia , czyli 1 Januara. W dniu tym, w starozytnym Rzy-
mie rozpoczynal si¢ kalendarz oficjalnych rzymskich swiat panstwowych i religijnych. Jednak na skutek bledow
w obliczeniach kalendarz julianski musial ulec zreformowaniu. Dokonal tego papiez Grzegorz XIII, w roku 1583 n.e.
W Polsce kalendarz ten wprowadzono w 1586 roku.

Poczatkowo dzien 1 stycznia nie byl w Zaden szczegolny sposob wyrézniany. A zwyczaje i obrzedy noworoczne
zwiazane byly z pora przesilenia zimowego i powiazane scisle z Wigilia i Bozym Narodzeniem. Wieczorem, tak jak
i wwigili¢ zasiadano do wspolnej wieczerzy. Starano si¢ aby nie brakowalo jedzenia. Podawano migso, ciasta, roz-
norodne trunki oraz chleb - symbol plodnosci i dostatku, aby zapewnié jego dostatek przez caly rok.

Tak jak i w Wigili¢ urzadzano roznorodne wrozby: ,Najwiecej atoli roznych zwyczajow i wesolosci laczy si¢
w Polsce z obchodem wilii Nowego Roku, w ostatni wieczor roku starego. Nikt nie spedza tej chwili samotnie. Zbie-
raja si¢ na ten wieczor rodziny, blizej sasiadujace na wsi, kolka przyjaciol w miastach, gromadzi sie mlodziez wigjska
u ludu, aby wesolo i przy jasnem ognisku, wsrod zabaw rozmaitych zakonczy¢é rok stary, Dziewcezeta czynia wrozby
zamazpojscia, jak w wigili¢ Sw. Andrzeja. Jest bowiem mig¢dzy dniami tymi ten zwiazek, ze sw. Andrzej zakancza
rok koscielny. Bylo mniemanie, ze dziewica, ktora w wigilie Nowego Roku doczeka polnocy, i wpatrujac sie przy
swietle dwoch swiec jarzacych w zwierciadlo, ani razu nie obejrzy sie za siebie, ujrzy w zwierciadle poza soba postac¢
przyszlego malzonka” (Z. Gloger, Encyklopedia Staropolska). Wierzono rowniez, ze jesli pierwszym odwiedzajacym
dom bedzie mezezyzna, to nadchodzacy rok bedzie pomysiny. Natomiast kiedy bedzie to kobieta caly rok na dom
i domownikow beda spadaé klopoty.

Pierwszy dzien roku byl rowniez dniem odwiedzin i skladania sobie zyczen. Domy odwiedzali poprzebierani
kolednicy z Zyczeniami zdrowia, szcezescia i urodzaju.

Salatka z makaronem ryzowym i mortadela

Skladniki: o 1080rek swiezy

« 100 g makaronu ryzowego e 100 g sera z0ltego
e 100 g mortadeli o peczek koperku

e 1cebula e majonez

o 1papryka czerwona o sOlipieprz

Makaron ugotowac w osolonej wodzie, odcedzi¢. Mortadele, cebule, papryke, ogorek i ser pokroi¢ w kostke,

dodac¢ do ostudzonego makaronu. Koperek drobno posieka¢. Dodac¢ majonez, przyprawic¢ do smaku. Wymieszac.

ZIMA (31 grudzien i 1 styczen)

Sylwester
i Nowy Rok

(31 grudzien i 1 styczen)

LNa szesescie,

na zdrowie

na ten Nowy Rok,
niech sie Wam rodzi
pszenica i groch,
ziemmniaki jak pniaki,
hob jak chodaki

i proso.

Sebyscie nie chodszili
kolo kuchni hoso”




ZIMA (6 styczen)

L ° rye
SWletO TI‘ZCCh KI‘O]I Na Ziemi Kozienickiej, w swigto Trzech Kroli grupy chlopeow chodzily od domu do domu po szczodrakach
, (dziewczeta w Nowym Roku). Po wejsciu do izby dzieciaki recytowaly rymowanke:
(6 styczen)
Scodroki, kolocki,
Powiadajq nom,
Dejcie nom
Chleba krom.
Pani sie plunto,
Klucykami brzunko.
Usiadla se
Na stolecku,
Daje dzieciom
Po scodrocku.
gak nie docie
Scodrocka,
Dejcie chleba glun,
Saplaci wom za lo
Som Pon Fezus
1 tyn Swinty Fun.

(Pisownia oryginalna)

Za swoje wystepy dzieci otrzymywaly kawalek chleba lub placka oraz specjalnie przygotowywane na te¢
okazje¢ szczodraki lub kolocki. Obdarowywanie to zwiazane bylo z darami jakie Trzej Krolowie zlozyli nowo-
narodzonemu Jezusowi w stajence betlejemskiej.

Szczodraki bylo to pieczywo, ktore zazwyczaj pieczono razem z chlebem. Ciasto na szczodraki skladalo si¢
z zytniej lub pszennej maki, wody i soli, niekiedy tartych ziemniakow. Czasami dla smaku dodawano miodu
lub sacharyny, burakow cukrowych. Wystepowalo w ksztalcie koralikow, pierogow, obwarzankow, figur ludz-
kich i zwierzecych, waleczkow lub okraglych, podluinych lub jajowatych buleczek, nazywanych kolockami.
Niekiedy Szczodraki nadziewano albo farszem pikantnym lub na slodko.

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

Jak nie dacie szczodraka, kolaka, dajcie chleba klin;
Zaplaci wam sam pan Fesus, za len dobry dzien!
Szcsodry dzien, dobry dzien panie gospodarsu!



ZIMA (6 styczen)

Szcezodraki / Szcezodroki

Ciasto: Farsz pikantny:

« 500 g maki pszennej * 100 g suszonych grzybow

o 30 g drozdzy « szKkl. posiekanych orzechow laskowych
o 2jajka « lyzeczki posiekanej natki pietruszki

e 50 gmasia o 1cebula

o 1szkl. mleka o uyzka masta

o 1/21yzeczki cukru * 1jajko

o 1lyzeczka soli o solipieprz

¢ do posmarowania: roztrzepane jajko « suszony tymianek

Grzyby namoczy¢, ugotowac i drobno posiekac. Posiekana cebule zeszkli¢ na masle, doda¢ grzyby, przyprawy
i chwile poddusi¢. Przelozy¢ do miski, doda¢ orzechy, natke pietruszki. Whic jajko, i wyrobié¢ farsz. Doprawic
sola, pieprzem i tymiankiem.

Farsz slodki:

e 400 g bialego sera

. 1 z0ltko

e 3lyzki cukru pudru

o 1lyzka cukru waniliowego

Bialy ser zmieli¢ przez maszynke. Dodaé zottko i cukier waniliowy. Calos¢ utrze¢ drewniang lyzka na gladka
mase, dodajac stopniowo cukier puder do smaku.

Drozdze utrze¢ z tyzka letniego mleka, cukrem i lyzeczka maki. B
Zostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia. Masto rozpusci¢ w rondel-
ku. Do miski przesia¢ make, dodac jajka, mleko i rozpuszczone ma-
sto. Doda¢ zaczyn drozdzowy. Wyrobic. Zostawi¢ do wyrosniecia -
na 1 godzine. Wyrosniete ciasto rozwatkowac na cienki placek. 3
Za pomoca szklanki lub wykrojnika wycina¢ kotka. Na srodek
kazdego kolka z ciasta naklada¢ farsz i skladac¢ na pol do-
Kladnie zlepiajac brzegi. Pierogi posmarowaé rozkloco-
nym jajkiem. Piekarnik nagrzacé (gora i dot) do 200 st. C.

Piec okolo 15 - 20 minut, az pierogi pigknie si¢ zarumie-

nia.



ZIMA (od 6 stycznia)

Karnawal - Zapusty
(od 6 stycznia
do Wielkiego Postu)

Przypadajace 6 stycznia swi¢to Trzech Kroli to rowniez poczatek karnawalu, ktory konczyl si¢ we wtorek
przed Sroda Popielcowa. Nazywano go Zapustami, a jego ostatnie trzy dni - niedziele, poniedzialek i wtorek
Lkusymi dniami”, . kusakami”, ,,ostatkami” czy ..mi¢sopustem”. Jednak dniem najbogatszym w obrzedy byl
kusy wtorek”. Wtedy to mlodzi chlopey przebrani w postacie: Diabla, Smierci, Dziada, Zyda, Cyganéw czy
Starej Baby, wedrowali przez wies od chaty do chaty, ze Spiewem i muzyka. Za swoje przyspiewki przebierancy
otrzymywali jajka, placki, sloning i czasem okowite.

Widzac gospodynie Spiewano:

W2apusty, sapusly - wyciagajcie szpyrke = kapusty!
Jak nie ma » kapuscie - to bedzie za weglem,
otwierajcie nam dzwierse - bo csekaé nie bedsiem!”

lub

.Pani gospodyni, zajrzyjcie do skrzyni,
dajcie kope jajek i kawalek pieczeni!”

.Nie dajcie nam maqki, bo si¢ umgczymy,
a dajcie nam jajek, to se usmasymy!”

(pisownia oryginalna)

Salatka warstwowa

Skladniki:

e 5jajek « 1 mala glowka kapusty pekinskiej

« 2 papryki czerwone « 1sloik selera marynowanego 1 puszka kukurydzy
e 250 g cebuli czerwonej o 1 sloik marynowanych pieczarek

e 250 g sera zoltego o 2 sloiki majonezu

« 1sloik czarnych oliwek o s0l

« 1sloik ogorkow konserwowych e pieprz

Otworzy¢ kukurydze, oliwki, ogorki, pieczarki, selera i odsaczy¢ je na osobnych sitkach z zalewy. Jajka ugotowac na
twardo, a nastepnie odlozyc je do wystudzenia.

Kapuste pekinska i papryki pokroic¢ w paski. Pieczarki, ogorki, jajka i ser zotty pokroi¢ w kostke. W salaterce
uklada¢ warstwami: kapusta pekinska, seler, na to 3 lyzki majonezu (rozsmarowane delikatnie), potem cebule czer-
wona, ogorki konserwowe, papryke, znow majonez, nastepnie oliwki, pieczarki, jajka, ser zolty i kukurydze. Kazda
z warstw doprawic sola i pieprzem. Na wierzch polozy¢ majonez i rozsmarowac.



ZIMA (od 6 stycznia)

Salatka grecka

Skladniki:

o 1 glowka salaty lodowej
« 2 pomidory

o 2 $wieze ogorki

o 1papryka czerwona

« 1stoik czarnych oliwek
e 100 g sera feta

o oliwa z oliwek

« ocet

« solipieprz

Salate dokladnie umy¢ i porwac na male kawalki. Pomidory sparzy¢ w goracej wodzie, obraé ze skory i pokroic
na ¢wiartki. Ogorki umy¢ i pokroic ze skorka na polplasterki.

Oliwki pokroi¢ w plasterki, fete w kostke. Wszystkie skladniki wymieszac w salaterce.

Przygotowac sos salatkowy: oliwe z oliwek wymieszac z kilkoma kroplami octu. Gotowym sosem pola¢ sa-
latke. Doprawic sola i pieprzem.

Salatka owocowa

Skladniki:

o 1puszka brzoskwin

o 1puszka ananasa

o 2-3jablka

o 2 banany

e 2 pomarancze

o 2Kkiwi

« 1paczkarodzynek

o opcjonalnie: 1 - 2 tyzki miodu, 2 tyzeczki soku z cytryny

Brzoskwinie i ananasa odcedzi¢ na sitku z zalewy. Rodzynki sparzy¢ wrzatkiem. Jablka, banany, pomarancze,
kiwi obra¢ ze skorki.

Banana pokroi¢ w plasterki, a jabtka, pomarancze, kiwi, ananasa i polowki brzoskwin na mniejsze kawalki.
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misce. Dodaé sparzone rodzynki. Dostodzi¢ ewentualnie miodem i doprawic¢
sokiem z cytryny. Dokladnie wymieszac. Wstawi¢ do lodowki na 1 godzing w celu schlodzenia.




ZIMA (2 luty)

Swieto
Matki Bozej
Gromnicznej
(2 luty)

.Gdy z gromnicy w kosciele ciecze,
zima jeszcze sig powlecze™

.0 Panno przesliczna, gromnicznal
Pod ogien Twoj swigcony,

wiszqcy nad woskiem gromnic,
przez las kolgcy i wyjgce wilki,

ide bez wszelkiej obrony”

(Kazimiera Hakowiczowna,
Na Gromniczng)

Obchodzone 2 lutego $wi¢to Ofiarowania Panskiego nazywane takze swietem Oczyszczenia NajSwielszej Ma-
ryi Panny, w Polsce zwane jest powszechnie swi¢tem Matki Boskiej Gromniczne;j.

Swieto Ofiarowania Panskiego obchodzone jest na pamiatke ofiarowania Pana Jezusa w Swiatyni jero-
zolimskiej i dokonania przez Matke Boza oczyszcezenia czterdziesci dni po porodzie. Wedlug podania, kiedy
Maryja i $wiety Jozef wnosili Jezusa do $wiatyni, prorok Symeon nazwal go ., Swiatlem na o$wiecenie pogan
i na chwalg Izraela”. Wydarzeniu towarzyszyla uroczysta procesja z zapalonymi swiecami.

Od tamtej pory w dniu tym w kosciolach swigci si¢ przystrojone, duze woskowe $wiece, zwane gromnica-
mi (od staropolskiego przymiotnika . gromny” - grzmiacy).

Gromnica byla traktowana jako niezwykla swieca. Podczas burzy, zapalano ja i stawiano w oknie, co mialo
chroni¢ od niebezpieczenstw i gromu. Wierzono rowniez, ze odstrasza wilki. W Polsce zwyczaj ten zwigzany
byl z legenda, wedlug ktorej Matka Boska uratowala wilka przed ludzmi, ktorzy cheieli go zabi¢. Od tej pory
wierzono, ze Maryja chroni ludzi przed wilkami, ale i wilki przed ludzmi. Zapalonga gromnice wkladano takze
do rak zmarlego, aby jej plomien prowadzil go w zaswiatach.

Obserwujac splywajacy wosk, wrozono jaka bedzie w najblizszym czasie pogoda. Jesli splywal obficie
oznaczalo to dluga i mrozna zime. A jesli $wieca palila si¢ gwaltownie wrozyla burzliwe lato.

Plomien i dym poswi¢conej gromnicy byl wykorzystywany w medycynie ludowej. Tuz po nabozenstwie
w kosciele opalano dzieciom konce wlosow, aby ustrzec je przed zapaleniem uszu. Wdychano takze dym, co
mialo uchroni¢ od bolu gardla.

Kociolek z ogniska
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Gluscu

Skladniki:

(przepis na 8-10 litrowy kociolek)

o 5Kkg ziemniakow

e 1Kkg cebuli

« 1KkgKkielbasy

¢ 0,5kg boczku wedzonego lub stoniny
o sol

* Dpieprz

Ziemniaki obrac i pokroic na cztery czesci. Cebule rowniez obieramy i kroimy w plasterki, kielbase w krazki,
boczek lub stonine w cienkie plastry.

Dno zeliwnego kociolka wykladamy boczkiem lub stonina, nastepnie wsypujemy czesci ziemniakow, na
ziemniaki sypiemy sol i pieprz, ktadziemy cebulke, kielbase i znowu ziemniaki, sol oraz pieprz. Kociolek uktada-
my warstwowo, az skoncza sie sktadniki. Przykrywamy duzym lisciem kapusty i dociskamy pokrywka. Nastepnie
stawiamy na ognisku i pieczemy bez odkrywania przez 1godzine na matym ogniu.



ZIMA (3 luty)

O tym, ze jablka posiadaja cadowna moc i maja ogromny wplyw na nasze zdrowie, nasi przodkowie wiedzieli bardzo

e 14
dobrze. Jednak jablka posiadaly takze funkcj¢ magiczna i lecznicza. D 71cn
3 lutego w Kosciele Katolickim obchodzony jest dzien swigtego Blazeja- meczennika, patrona chorych na gar- ¥ . e
dlo, dusznosci, chrypki, zapalenia gruczolow szyjnych. SWl@te gO BlaZ Q] a
W ten dzien w kosciele ludnosé swigcila specjalne swiece, zwane blazejkami oraz czerwone jablka z wlasnych
sadow, ktore potem wykorzystywano w domowych praktykach leczniczych. Poswigcone jablka nalezalo od razu po (3 luty)

mszy spozyé, aby ustrzec si¢ chorob gardla. Wykorzystywano takze skorki od jablek do okadzania, w przekonaniu,
7e¢ zabieg ten ochroni czlowieka przed dyfterytem.
JSwiety Blazej, gardla zagrzej”

Torcik jablkowy na zimno
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Nasz Borek” w Borku

Skladniki:

« 2 serki homogenizowane

o 7 galaretki cytrynowej

o 2-3jablka

o 2-3lyzki miodu

o 2lyzki masta

o 3-4lyzkilikieru ,Amaretto”

« 1jablko pokrojone w polplasterki
« 7 serka mascarpone

o 1szkl. Smietany 30%

Jablka zetrzec¢ na tarce jarzynowce o srednich oczkach. Polaczy¢ z serkami i galaretka rozpuszczona w % szkl.
wody. Przelozy¢ do salaterek lub foremek i schlodzi¢. Miod, maslo, likier podgrzac, dodaé¢ pokrojone jablko -
karmelizowac. Schlodzona smietane ubi¢ na sztywno, doda¢ ser mascarpone. Zimny deser udekorowac bita
$mietana, listkami miety i karmelizowanymi jablkami.




ZIMA (5 luty)

Drzien swictej Agaty
(5 luty)

. Chieb swigtej Agaty od ognia broni chaty”

Dzien 5 lutego poswiccony jest swielej Agacie, meczennicy za wiare, straconej przez spalenie na rozzarzonych
weglach.

Dawniej w dniu tym, w calej Polsce w kosciolach $wi¢cono chleb, sol i wode. Wierzono, ze za posrednic-
twem swiclej, wszystkie te poswigcone substancje ochronia dom przed pozarem, nieszczesciem. W zwiazku
z tym, tuz po mszy chowano je skrzetnie w domu, a w razie pozaru wrzucano w plomienie, aby je ugasié.

Ponadto mieszano je z jedzeniem przygotowywanym dla obloznie chorych, zwlaszcza na febre. Poswig-
cong sol stosowano takze na bol zebow oraz w leczeniu oparzen. Dodawano ja takze do paszy chorego bydla.

Peeling solny do ciala

Skladniki:

o 3lyzki soli bialej lub rozowej drobnoziarnistej

« oliwa z oliwek

« opcjonalnie kilka kropli ulubionego, naturalnego olejku eterycznego

Do czystego pojemniczka przelozyc sol. Powoli, stale mieszajac dodawac oliwe z oliwek, az do uzyskania po-
zadanej konsystencji. Na koniec opcjonalnie dodac kilka kropli olejku eterycznego. Przechowywac w lodowce.

'-I Stosowac na mokre, umyte ciato.

Odswiezajaca mgielka do ciala i wlosow z sola

Skladniki:

« 1szkl. wody destylowanej lub przegotowanej

« 1lyzkasoli

« kilka kropli naturalnego olejku eterycznego (np. lawendowy)

Do butelki z atomizerem nala¢ wode, doda¢ kilka kropli olejku eterycznego i wsypac sol. Dobrze wymieszac.
Stosowac na cialo oraz na wilgotne lub suche wlosy.

Domowa sol do kapieli

Skladniki:

e 1szKL soli

« kilka kropli olejku eterycznego

« opcjonalnie: suszone kwiaty rozy, lawendy, ziola, barwnik spozywczy

Wszystkie skladniki wymiesza¢ w misce, nastepnie przelozyc do stoika. Dodawac do cieplej wody.



ZIMA (9 luty)

Pizza to jedno z najbardziej popularnych i lubianych dan na calym swiecie. Prawdopodobnie jej poczatki sie-

gaja juz starozytnej Grecji. Wowczas wystepowala pod postacia plaskich plackow/chlebkow, ktore smarowano Ml@ dzynaI'O dﬂwy
oliwa i posypywano czosnkiem i ziolami. Nastepnie po podbiciu Grecji trafila do Rzymu, gdzie zostala rozsla- b N
wiona. Poczatkowo spozywana byla przez ubozsze warstwy spoleczne, ale kiedy w XVII wieku do Europy spro- D 71€n PlZ Zy
wadzono pomidory i zaczeto je umieszczaé na ciescie, podbila serca rowniez wyzszych warstw spolecznych.
Najpopularniejsza pizza do dnia dzisiejszego pozostaje Margherita, kiora swoja nazwe zawdziecza kro- (9 lutY)

lowej Wloch - Malgorzacie Sabaudzkiej - ktora w 1889 roku podczas wizyty w Neapolu miala zasmakowaé
pierwszej wspolczesnej pizzy, przygotowanej na jej czes¢ przez miejscowego piekarza Raffacle Esposito.
Piekarz przygotowal na jej czesé¢ placek zdobiony dodatkami w narodowych barwach: bazylia, mozzarella
i pomidorami. Dzi$ pizza ta chroniona jest certyfikatem TSG (ang. ..Swiadectwo szczegolnego charakteru™)
wydawanym przez Komisje Europejska. co oznacza, ze przyrzadzaé ja moina wylacznie wedlug tradycyjne;j,
scisle okreslonej receptury.

Domowa pizza

Ciasto:

e 400 g maki

o 40 g drozdzy

o % szKl cieplej wody

o 4lyzki oleju i szezypta soli

Wierzch:

e 400 g pieczarek

o 10 plastrow szynki

e 300 g 70kego sera

o 1paprykaiicebula

« maly sloiczek koncentratu pomidorowego
e oregano

« maly ketchup pikantny

Sos czosnkowy: 3 lyzki majonezu + 2 lyzki sSmietany + 2 zabki czosnku + sol i pieprz

Drozdze rozpusci¢ wwodzie, dodac cukier. Na stolnicy usypac kopczyk z maki, zrobi¢ w nim dolek, wla¢ do niego
wode z postodzonymi drozdzami. Wymieszac, dodac sol i oliwe, po czym wyrobié¢ reka na jednolite ciasto i ufor-
mowac kule. Odstawi¢ w cieple miejsce na 20-30 minut do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto roztozy¢ na brytfance,
posmarowac koncentratem.

Cebule pokroic¢ w kostke i zeszkli¢ na oliwie. Dodaé pokrojone pieczarki i papryke. Chwile podsmazyc.
Przygotowac sos: czosnek drobno posiekac, przetozy¢ do miseczki, dodac¢ majonez i Smietane. Wszystko wymie-
szac¢, doprawi¢ sola i pieprzem.

Na ciasto wylozy¢ uduszone warzywa, nastepnie posypac przyprawami, pokrojona szynka oraz startym serem.
Pizze piec w piekarniku okolo 30 minut w temperaturze 180 stopni. Pola¢ sosem czosnkowym lub ketchupem.



ZIMA (14 luty)

Walentynki
(14 luty)

Walentynki to jedno z najprzyjemniejszych swiat z importu, podczas, ktorego ofiarowujemy sobie milosne
upominki.

Podobno korzenie tego swigta siegaja juz starozytnego Rzymu, kiedy w polowie lutego urzadzano luper-
Kkalia - festyn ku czci boga plodnosci Faunusa Lupercusa. Organizowano wtedy milosna loterie, ktorej celem
bylo skojarzenie par.

Chrzescijanskim patronem zakochanych zostal $wiety Walenty, patron osob chorych na epilepsje i choro-
by nerwowe, przez co dawniej wlasnie 14 lutego popularnym zabiegiem bylo puszczanie sobie krwi.

Wedlug legendy swicly Walenty udzielal potajemnie slubow, mimo zakazu cesarza Klaudiusza I1. Jeszcze
inna legenda glosi, ze zostal uwieziony za szerzenie wiary chrzescijanskiej i przebywajac w wiezieniu przy-
wrocil wzrok corce dozorey wieziennego. Zanim 14 lutego zostal poprowadzony na sciecie, wyslal uzdrowio-
nej dziewcezynie list z podpisem: od Twojego Walentego. I tak narodzila si¢ tradycja wysylania kartek.

W Polsce Walentynki obchodzimy od 1992 roku, a za Polska stolice zakochanych uchodzi Chelm, poniewaz
w tamtejszej farze spoczywaja relikwie swietego Walentego.

W Walentynki najczesciej ofiarowujemy sobie male prezenty lub przygotowujemy smaczny posilek, wy-
korzystujac kulinarne afrodyzjaki: ryby, owoce morza, jablka - owoce milosci, orzechy i jajka - symbol seksu,
salaty, awokado i lodygowe selery, imbir i miod. W potrawach nie moze zabraknaé lubezyku, magicznego
ziola, ktore wzbudza uczucie milosci i pozadania u partnera.

Zupa z lubczyku

Skladniki:
o 21lyzki masta
e 2cebule

¢ 3,5 szklanki bulionu

« 1szklanka posiekanego lubczyku
o 1/2 szkl. $mietany 30%

e solipieprz

Drobno posiekang cebule zeszkli¢ na masle. Dodaé posiekany lubczyk, zostawic troche do dekoracji. Wla¢ bulion
i gotowac na niewielkim ogniu okolo 15 minut. Nastepnie wla¢ do zupy $mietane i mieszajac podgrza¢ (nie go-
towac). Przyprawic pieprzem i sola. Zblendowac¢. Zupe posypac pozostalym lubczykiem. Podawac z grzankami.



ZIMA (14 luty)

Walentynkowe nalesniki

Skladniki:
o 1szkl. maki
e 1 jajko

o 1szkl. mleka
o 1lyzka roztopionego masta
o szczypta soli
« olej do smazenia
« czerwony barwnik spozywczy lub sok z buraka
o opcjonalnie:
o cukier puder do posypania
o bita Smietana
o s$wieze owoce do dekoracji

Jajko whi¢ do miski. Dodac roztopione masto, mleko, make, sol i barwnik spozywczy lub sok z buraka. Wszystko
razem dokladnie wymieszac trzepaczka lub mikserem. Odstawic, az ciasto lekko zgestnieje. Nastepnie przelac
je do rekawa cukierniczego lub butelki z waskim dziubkiem. Ciasto powinno by¢ na tyle rzadkie,
aby mozna bylo swobodnie lac je cienka struzka. Jesli bedzie za geste, trzeba dodac do niego
mleka lub wody.

Goraca patelnie posmarowac olejem. Cienka struzka la¢ ciasto, ,rysujac” na pa-
telni ksztalt serca. Smazy¢ z obu stron. Gotowe nalesniki udekorowac bita Smieta-
na, owocami lub oproszy¢ cukrem pudrem.




ZIMA (ostatni czwartek karnawatu)

Thasty czwartek
(ostatni czwartek
karnawalu)

Pqczki, pgczki, chrusty, chrusty
- niech nam Zyje Czwartek Thusty!!!

W tradycji polskiej Tlusty Czwartek jest zapowiedzia konca karnawalu. To rowniez poczalek mi¢sopustu, po-
niewaz ,,migso opuszcza czleka na dlugie tygodnie™

Jak pisal Zygmunt Gloger w ..Roku polskim™: ., Thusty Czwartek jest dniem uprzywilejowanym u Polakow
do biesiad zapustnych, na ktérych musza by¢ u mozniejszych paczki i chrust czyli faworki, chruscik”.

Dawniej w dzien ten, tak jak i dzis nie moglo nigdzie zabraknaé smazonych na thuszezu paczkow, racu-
chow, blinow, pampuchow czy chrustow. Specjaly te pojawily si¢ w Polskiej tradycji w XVI wieku. W domach
chlopskich gotowano natomiast duzo, obficie kraszonego jadla: kaszy, kapusty ze skwarkami, stawiano na
stolach sloning i sadlo oraz kielbasy. Zajadano si¢ paczkami z ciasta chlebowego, wypelionymi farszem
z miesa, skwarkow czy boczku, ktore zapijano wodka. Thiszez symbolizowal dostatek, a spozywanie obfitych,
thustych positkow mialo gwarantowaé¢ pomyslnosé i dostatek.

Paczki z ziemniakow

Skladniki:

« 1kgugotowanych ziemniakow
e 100 g drozdzy

e 2jajka

« 1lyzka spirytusu lub octu

« 1kostka masla

« 1 cukier waniliowy

o cukier puder

« oliwa

7 wszystkich sktadnikow zagnie$¢ ciasto.
Uformowac mate kuleczki.

Smazy¢ na oleju na zloty kolor.

Cieple posypa¢ cukrem pudrem.



,,Dni miesopustne czyli ostatki mialy tez nazwe ,,dni szalonych”. Po wszystkich gospodach odbywaly sie tance - .
i hulanki. Dziewki niepobrane za maz i parobcy niepozenieni ciagneli kloc do gospody, gdzie poty lano nan Ml(;SOpllSt/ OStatkl
wode, az gospodarz okupil si¢ sutym poczestunkiem. A potem baby skakaly przez ten pien .,na len” a gospo-
darze .,na owies”, powiadajac, ze jak wysoko kto podskoczy, tak wysoki bedzie mial len lub owies w tym roku”
(Zygmunt Gloger ..Encyklopedia staropolska”).
Trzy dni - niedziela, poniedzialek i wtorek, az do Srody Popielcowej zwane byly Ostatkami. W dniach tych
urzadzano zabawy, maskarady oraz wspolne biesiady. Po wsiach, miastach i miasteczkach wedrowaly grupy
rozbawionych przebierancow, ktore wolaly: ..Dajcie poncka na widelec, bo to jutro jest Popielec™.
Podczas uczt raczono si¢ wedlinami, chlebem wodka oraz piwem. W jadlospisie musialy si¢ tez znalez¢
slodkosci: racuchy, paczki czy herbata z arakiem. Spozywano takze ugotowana slonine, mieso, jajecznice
z kielbasa, smazona na thuszczu, pierogi, kapuste z grochem. O polnocy zabawe przerywal Zapust lub ubrany
w lachmany Popielec (symbolizujacy Wielki Post), ktory dzwonkiem obwieszczal koniec karnawalu. Znanym
zwyczajem bylo takze wieszanie po polnocy czystych garnkow lub patelni, na znak ze w postne dni beda nie-
uzyteczne. Na uprzatnietym stole pojawial si¢ takze sledz, ktory symbolizowal poczatek postu.

Sledz w zalewie octowej

Skladniki:

o 400 g sledzi solonych matiasow ¢ 3 liscie laurowe

o 3 szkl. wody « 3 ziarna ziela angielskiego

o 3lyzeczki octu e 3 ziarna pieprzu ziarnistego

Sledzie wyplukaé¢ pod biezaca woda. Przelozyé¢ do pojemnika i zala¢ zimna woda. Wstawi¢ do lodéwki na okolo
1godzine. Cebule obraé i pokroi¢ w pidrka. Wode zagotowac i zostawi¢ do ostudzenia. Dodaé ocet. Sledzie pokroi¢
na mniejsze kawalki, przelozy¢ do sloika. Ukladaé¢ warstwowo, przekladajac sledzie cebula. Dodaé przyprawy, zalac¢
woda z octem i zakreci¢. Odstawi¢ do lodowki minimum na 1 dobe.

Rogaliki

- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Zakrzewianki” w Zakrzewie
Ciasto: Nadzienie:

e 750 g maki « 1sloiczek marmolady

o 2jajka lub kremu Nutella

o 1kostka margaryny

e 3/4kostki drozdzy Opcjonalnie:

o 1/2 szKkL cukru cukier brazowy,

o 4lyzki Smietany kolorowa posypka, kruszonka

Wszystkie sktadniki wymieszac. Wyrobic ciasto. Nastepnie rozwatkowac, podzieli¢ na trojkaty. Na srodku kazdego
trojkata polozy¢ lyzeczke nadzienia. Zwinac, ulozy¢ na blaszce. Posmarowac¢ jajkiem i posypac brazowym cukrem
lub posypka kolorowa albo kruszonka.




ZIMA (poczatek Wielkiego Postu)

Sroda Popielcowa
(poczatek Wielkiego Postu)

Sroda Popielcowa rozpoczynajaca Wielki Post zwana byla rowniez Wstepna Sroda. To czas przysotowan do
Wielkanocy, czas zadumy i powagi.

Ze Sroda Popielcowa wiaze sie zwyczaj posypywania popiolem glow wiernych przez ksiedza, co przypo-
mina o marnosci i znikomosci ludzkiego zycia.

Po powrocie z kosciola do domu gospodynie szorowaly naczynia, ktore w ramach postu wynosily na
strych. Zamiast nich przygotowywaly zaczyn na postny zur, ktory powstawal z grubo mielonej maki zytniej
iwody. W tym czasie Zywiono si¢ zurem, chlebem, kartoflami, suszonymi owocami, surowa i gotowana kapu-
sta oraz brukwia. W niedziele pozwalano sobie na obfitsze posilki, ktore zazwyczaj skladaly sie z ryb.

Tego dnia w karczmie rzadzily kobiety - dojrzale mezatki, ktore zbieraly si¢ na wspolne biesiadowanie.
W Srode Popielcowa odbywal si¢ takie rytual przyjmowania do grona gospodyn mlodych mezatek, ktore
oczywiscie musialy si¢ dobrym napitkiem w nie wkupié¢. Wierzono, ze stan upojenia, powstaly w wyniku spo-
zycia alkoholu pozwala na kontakt z duchami.

Garner i dwojaki
(Franciszek Oficjalski)

Zakwas na zur

Skladniki:

o s5lyzek maki zytniej - typ 2000
« 500 ml wody

o 4 -573abkow czosnku

o 4liscie laurowe

« 7ziaren ziela angielskiego

Wode zagotowac i pozostawic¢ do catkowitego przestudzenia. Do sloika wsypa¢ make dodac¢ wode. Dokladnie
wymieszac¢. Dodac obrane z tupin zabki czosnku, liscie laurowe i ziele angielskie. Stoik przykry¢ gaza i odstawic
w cieple miejsce na 5 dni. Przynajmniej raz dziennie zakwas nalezy wymieszac¢. Gotowy zakwas przechowywac
wlodowcee. Zuzy¢ w ciagu 2 tygodni.
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WIOSNA (od Srody Popielcowej do Wielkiego Czwartku)

Wielki Post
(od Srody Popielcowej
do Wielkiego Czwartku)

A jo Mazur i ty Mazur,
Pozyc ze mi gorka na zur,
ajo ci nie pozyce,

ho bede mial na gorezyce”

W dawnym kozienickim wraz z Wielkim Postem zmienial si¢ codzienny jadlospis.

Jeszeze do I Wojny Swiatowej na wsi kozienickiej obowiazywaly dlugie i bardzo surowe posty. W tym czasie
nie wolno bylo spozywaé nie tylko migsa, sadla, smalcu, ale rowniez nabialu, w postaci jajek, masla, mleka,
sera i sSmietany. Zakazy te obejmowaly nawet maslanke czy serwatke.

Do podstawowych potraw nalezaly: kiszona kapusta surowa i gotowana, kasza jaglana i gryczana, groch,
fasola, grzyby, roznorodne Kluski, przasne placki, zupy - polewki. Jedyna okrase stanowil olej.

Nie moglo zabrakna¢ w diecie ziemniakow, ktore opiekano lub gotowano w tak zwanych lupkach. Jedzono je
najczesciej ze sledziem lub surowa kiszona kapusta, zaprawiana pieprzem, sola i olejem przesmazonym z cebula.

W okresie postu mozna bylo takze spozywaé ryby. Juz XVIII - wieczne poradniki thumaczyly, ze kiedy Pan
Bog, po wypedzeniu z raju Adama i Ewy przeklal wszystko co Zyje na ziemi, to swoim przeklenstwem nie objal
obszarow wody i wszystkiego co w wodach zyje. Sprytniejsi kucharze posuwali si¢ jeszcze do innych forteli:
mielili migso oraz tuszez zwierzecy i formowali z masy roznorodne ryby, twierdzac uparcie, ze to wlasnie
ryby sa spozywane.

Wsrod czolowych, postnych potraw pierwsze miejsce jednak zajmowal zur. Juz Ignacy Krasicki zachwalal:
.Na post zur albo polewka, a czlek byl zdrow™.

Zur w okresie postu jedzono prawie codziennie. Przyrzadzano go na zakwasie, rzadziej na rozczynie chle-
bowym. Zakwas przygotowywano z wody, maki zytniej, czosnku, czerstwej skibki chleba. Zakwas przecho-
wywano w glinianym garnku, ktory zwykle stawiano na murku na dwa lub wig¢cej dni. Przed uzyciem zakwas
cedzono przez luzna szmate lub woreczek. Zalewano nim gotujaca wode. Zur byl zwykly, rzadki lub bryjowaty.

W kozienickim do Zuru dodawano czesto kapuste. Niekiedy grzyby, buraki é¢wiklowe, groch, bob. Jego
okrase stanowila sloninka, olej, $Smietana, niekiedy mleko. Z zurem jedzono ziemniaki, chleb, czasami kluski
lub kasze¢ jeczmienna.

W okresie polposcia lub w ostatnich trzech dniach postu - kiedy zur si¢ juz calkowicie przejadl - istnial
zwyczaj wyganiania lub grzebania zuru.

Zur 7z biala kapusta (Stanislawice)

Skladniki:

o 151lwody o 600 ml zakwasu na zurek o lis¢ laurowy o olej

o 2 marchewki (patrz: Zakwas na zur) o 2-3ziarenka ziela angielskiego o majeranek
o 1pietruszka * 300 g kapusty e 1cebhula o 50l

o % selera o 4-5ziemniakow o 1lyzka maki pszennej o pieprz

e Jpora » 200 g boczku wedzonego o % szKkl. $Smietany/mleka

Przygotowac wezesniej zakwas. Kapuste pokroi¢ w waskie paski. Z wody i wloszczyzny przygotowaé bulion. Bu-
lion zagotowac, dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie oraz przekrojona na pot i podpieczona cebule. Do bulionu
dodac pokrojone w kostke ziemniaki oraz kapuste - gotowac¢ do miekkosci. Nastepnie do bulionu dodac zakwas
na zurek oraz Smietane lub mleko. Wymieszac, zagotowac i pozostawi¢ na ogniu przez minutke lub dwie. Przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem i majerankiem. Boczek pokroi¢ w drobna kostke, podsmazyé na oleju. Zurek
podawac okraszony boczkiem.



WIOSNA (dwadziescia dni po Popielcu)

Przelomowym momentem Wielkiego Postu bylo Srodposcie (Polposcie). Przyjelo si¢ obchodzenie go w czwar- _a” A ,y_
ta niedziele wielkopostna, ktora kiedys w Polsce okreslano mianem ,,bialej” albo .,czarnej” lub .$miertelnej”. SI’O deSCle
Dawniej wlasnie od tego dnia az do Wielkanocy nie wolno bylo spozywaé pokarmow cieplych i gotowanych, I .
a symbolem zaostrzenia postu bylo thuczenie starych garnkow tak zwane ,,Jamanie postu” albo ,wypedzanie (dWﬂleeSCIa dni
zuru”. Jednak na ten jeden dzien lamano post, bawiono si¢ i zartowano. y

Niepodzielnym krolem Srodposcia byl sledz. Faustyn Swiderski tak pisal w ,,Odzie do sledzia™: PO POplClCU)

O ty! Nedzny biedaku, sledsiu wymoczony,
Co dsis wssystkie osdabiass izhy i salony,
Kiedy dsis @ ogolnosci tak cie bardso ceniq
Rozhitki karnawalu = dziurawqg kieszeniq
Whykapawssy dwie doby, jedzq panny, panie
Przyjmij hold ci nalesny i uszanowanie!

Ze sledzi sporzadzano dawniej zupe sledziowke. Informacja o niej zawarta jest w ksiazce ..Kucharka miej-
ska i wiejska...”. Zupe gotowano na dzwonkach lub Iebkach sledziowych. Zaprawiano ja maka, czasem barsz-
czem. Jedzono z chlebem lub ziemniakami.

Sledz rzadzil w poscie az do Wielkiego Tysodnia, kiedy to na znak protestu, 7e tak dlugo panowal nad
mi¢sem, wieszano go za kare na suchej galezi. I jak to sledzia nie kochaé? Ano kochaé i przyrzadzaé, jak naj-
czesciej.

Sledzie z papryka i ogorkami

Skladniki:
« 6 platow sledziowych solonych
e 2cylryny

o 1/2 papryki czerwonej
« 3 0gorki korniszony

o 3cebule

o olej

e odrobina cukru
o sol

o oregano

o bazylia

« majeranek

Platy $ledziowe namoczy¢ na okolo 4 godziny w wodzie. Cebule pokroi¢ w piorka, papryke i ogorki w cienkie stupki.
Do tego wycisnac sok z cytryn oraz dodac troche cukru, oregano, bazylii i majeranku. Nastepnie doda¢ do smaku
troche soli i ugniesc reka. Na koniec dodac olej oraz pokrojone platy sledziowe.




WIOSNA (Suche dni)

Iy Suche dni to kwartalne dni postu, obejmujace srody, piatki i soboty, obchodzone na poczatku kazdej z czte-
S“Che dIll rech por roku:
o luly - marzec - po I niedzieli Wielkiego Postu.
« maj - czerwiec - po Uroczystosci Zestania Ducha Swigtego.
« 14 wrzesnia - po $wiecie Podwyiszenia Krzyza Swietego.
« 13 grudnia - po Wspomnieniu Swietej Lucji.
Obejmuja:
« srode - na pamiatke, iz Chrystus przez Judasza byl sprzedany.
o piatek - na pamiatke, iz Chrystus na krzyzu umarl.
« sobote¢ - na pamiatke, iz w dniu tym Maryja i Apostolowie byli smutni z okazji $Smierci Jezusa.

Post, czyli tak zwane ..suszenie” oparty byl na skromnych, niegotowanych potrawach, w ktorych ogra-
niczano sol i olej. W kozienickim rowniez herbate. Spozywano pieczone ziemniaki, chleb, surowa kapuste,
sledzie, suszone owoce i ryby.

A za napgj shuzyla czysta, studzienna woda oraz kwas kapusciany, ktory mial ,umartwia¢” cialo. Niektorzy
7 tej okazji raczyli sie wodka, thumaczac, ze nie jest ona gotowana, lecz pedzona.

Kwas i krajoki

.By z kissonej kapusty podwadjnie skorsystaé,
2dy bigos gotujess, mosess kwas wykorsystaé.

1 zrobié stare danie = poprsedniej epoki,
cxyli kwas = grsybami plus kluski krajoki.

Ale Zeby kwas nie wykrsywial nam brody
do jednej czesci kwasu dolej dwie czesci wody.

Grzyby ususzone = pobliskiego lasu, namocs,
wyplucs i dodaj do kwasu.

Wirzué warsywa (marchew, pietrusska, seler)
pieprsz, listek i ziele, dopraw solg, wegelq, cukrem i olejem.

1 jeszcze jak robily to prababcie nasze
dodaj cebule przypieczong na blasze.

‘leras na wolnym ogniu gotuj kwas do czasu,
as bedq migkkie grzyby przyniesione = lasu.

No i jus mamy golowy kapusciany kwas,
ktorym, to krajoki zalaé prsyszedl czas.



esli chodsi o krajoki, to srobisz je w mig,
to makaron, ktory kroi si¢ na ..gruby tryb’.

‘Iu nie podaje przepisu = ksiqski, bo to
nic innego jak makaron wstqski.

Kiedy postawimy nasz specjal na stole
wyglada supelnie jak kluski = rosoltem’.

Autor: Stanislawa Gol¢biowska - Kolo Gospodyn Wigjskich ..Babeczki z pieprzem i sola” w Nowej Wsi

Kwas kapusciany z grzybami krajokami
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Babeczki z pieprzem i sola” w Nowej Wsi

Kwas:

o 1lwody

e 0,51 kwasu z kiszonej kapusty
o garsc suszonych grzybow
o 1duza marchewka

e 1duza pietruszka

« kawalek korzenia selera

« 1cehula

o 2liscie laurowe

o 5ziaren ziela angielskiego
o S0l pieprz i cukier

Kluski:
o 0,5kg maki
e 2jajka

o 15zkl wody
o 1lyzeczka masta

Namoczy¢ grzyby. Do garnka wlac¢ wode i kwas kapusciany. Doda¢ warzywa, opalona cebule, grzyby, ziele angiel-
skie i liscie laurowe. Gotowac¢ do momentu az grzyby beda miekkie. Doprawi¢ sola, pieprzem i cukrem.

Przygotowac kluski. Z maki, jajek, wody zagnies¢ ciasto. Nastepnie ciasto rozwalkowac na kilka plackow, po-
kroic je na paski, ktore utozy¢ jeden na drugim. Za pomoca ostrego noza posieka¢ paski, tworzac grube kluski. Do
gotujacej sie wody dodac lyzeczke masta. Partiami wrzucac kluski i gotowaé az do miekkosci. Ugotowane kluski
odcedzi¢ i przela¢ zimna woda. W glebokim talerzu wozy¢ kluski i zala¢ je goracym kwasem. Podawac z natka
pietruszki lub odrobing oleju rzepakowego.

WIOSNA (Suche dni)




WIOSNA (Suche dni)
& Zaden post nie mogl si¢ oby¢ takze bez sucharow, ktore masowo gromadzono w kazdym gospodarstwie, az do
S“Che dIll okresu mi¢dzywojennego. Przeznaczano na nie systematycznie cze$é chleba zytniego, ktory po skrojeniu na
kawalki, solono i suszono na rozgrzanym trzonie pieca, ktory wykladano zytnia sloma. Suchary przechowy-
wano w zgrzebnych workach, ktore zawieszano na strychach.

Suchary po zmi¢kezeniu w wodzie, jedzono z barszczem, kawa lub mlekiem. Robiono z nich rowniez spe-
cjalna, postna zupe, ktora zwano w kozienickim kaplonem/kaplunem. Do gotowanej, osolonej wody rozdrab-
niano suchary, po czym pieprzono i kraszono stoning lub olejem przesmazonym z cebula. Kaplun jedzono
przewaznie rano. Polrawa przetrwala az do czasow II wojny swiatowe;j.

Kaphun ,.ekskluzywny”

Skladniki:

o 251wody

« 2 marchewki

e 1pietruszka

o Jselera

e Jipora

o 1Kkg czerstwego chleba lub sucharow,
e 250 g sloniny,

« 1cebula,

e« olej

o liscie laurowe
« kminek

e s0l

e pieprz

Przygotowac bulion warzywny. Doda¢ pieprz, sol, liscie laurowe oraz kminek - gotowac dalej. Czerstwy chleb
pokroi¢ w kostke. Stonine pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na zloty kolor. Cebule drobno posiekac i zarumienic¢ na
tluszczu. Chleb zala¢ wywarem i zostawi¢ pod przykryciem na 1 minute. Dodac stonine i cebule. Zamieszac.




WIOSNA (Krzyzowe Dni)

Jeszcze w okresie przedwojennym, na Ziemi Kozienickiej, jak i w calej Polsce celebrowano tak zwane Dni

Krzyzowe, ktore obchodzone byly przez trzy kolejne dni przed swigtem Wniebowstapienia Panskiego. W tym Krzy 70WEe Dlll
czasie w parafiach odbywaly si¢ specjalne nabozenstwa przy krzyzach ustawionych na polach, ale takze przy

kapliczkach. Modlono si¢ o dobre zbiory i plony. W Krzyzowe Dni, w kozienickim nie wolno bylo piec chleba, “W Dni krzyZowe meka boza,
gdyz to moglo spowodowa¢ w ciagu roku brak opadow deszczowych. Gdy taki stan zaistnial, kobiety wytykaly wstrzymuy si¢ od siewu zhoza”

sobie wzajemnie potajemne przygotowywanie pieczywa.

Chleb bez maki

Skladniki:

o 1szkl platkow owsianych

o 1szKl. ziaren stonecznika

o 1/2 szKL pestek dyni

e 1/2 szKl. siemienia Inianego

o 1/2 szKl. orzechow ( wloskie lub laskowe)
o 3 lyiki oleju rzepakowego

o 1lyzka miodu

o 1lyzeczka soli

o 1,5 szKkl. przegotowanej, letniej wody

Wszystkie sktadniki dokladnie wymieszac¢ w misce. Odstawi¢ na minimum 2 godziny, az masa troche napecznieje.
Mase przetozy¢ do keksowki, wylozonej papierem do pieczenia, dobrze ugnies¢ lyzka lub reka. Piec w temperaturze
180 C (gora - dot) okolo 60 minut, do zarumienienia. Chleb zostawi¢ do wystygnigcia.



WIOSNA (szésta niedziela Wielkiego Postu)

Niedziela Palmowa, zwana tez Kwietna, to jedno z najstarszych swiat w tradycji Kosciola, upamietniajace

Nleleela Palmowa wjazd Jezusa do Jerozolimy. To takze zapowiedz Wielkiego Tygodnia.
’ a . W Polsce obchodzona jest od sredniowiecza i nicodzownie do dzis wiaze si¢ z przygotowaniem i poswie-
(SZOSta niedziela ceniem kolorowych palem. Zgodnie ze stara tradycja palmy powinny zawieraé¢ galazke leszczyny i wierzhy,
3 . cisu, sosny lub jalowca i winorosli. Nie powinny zas zawiera¢ galazki topoli, poniewaz po smierci Jezusa tylko

Wlelklego Po Stll) to drzewo pozostalo niewzruszone, a inne zas pograzone byly w zalu.

W kozienickim palmy wielkanocne przygotowywano zas z wierzby i trzciny. Poswi¢cone palmy chronily
domostwo, zwierzeta i ludzi przed wszelkimi czarami.

., Jedzie Fezus, jedzie Z palmami wigze si¢ takze cickawy obyczaj. Po poswigceniu nalezalo si¢ taka palma wychlostaé, by po-
Wezmie zur i sledzie zyska¢ sily witalne i zdrowie, a zeby unikna¢ bolu gardla trzeba bylo zjesé kilka oderwanych od galazki bazi.
Kiethasy zostawi

1 poblogostawi” g, _

Babniczka - forma do ciasta i migs,
wyk. Franciszek Oficjalski z Glowaczowa

ey S— -
.

Babka gotowana
- Stowarzyszenie ,.Slowik” w Starych Stowikach

Skladniki:

o 0jaj

o 157Kl cukru

o 1szkl. maki ziemniaczanej

« 1szkl. maki pszennej

o 2lyzeczki proszku do pieczenia

« 1kostka masta

o dowolny aromat do ciasta

o kakao

« opcjonalnie: polewa czekoladowa, lukier, cukier puder

Maslo utrzec z cukrem. Nastepnie dodawaé na przemian jajko i po 2 tyzki maki ziemniaczanej i pszennej, wymie-
szanej z proszkiem do pieczenia. to wszystko zmiksowac na gladka mase. Forme na ciasto wysmarowac masltem,
posypac bulka tarta. Do formy przelozyc 3/4 ciasta, reszte zostawic i dodac 1 -2 lyzki kakao, wymieszac. Ciasto
kakaowe polozy¢ na wierzch. Forme z ciastem wstawi¢ do garnka z gotujaca woda (3/4 wody).Gotowac pod przy-
kryciem na wolnym ogniu 1 godzine i 10 minut. Po tym czasie babke wyciagna z wody i odstawic na kilka minut.
Babke wyciagnac z formy i udekorowac cukrem pudrem lub lukrem czy polewa.



WIOSNA (ostatni tydzien przed Wielkanoca)

W Wielkim Tygodniu porzadkowano domostwa, sprzatano, bielono $ciany. Oczyszczano domy od wszel-

o ) [ 14
kiego brudu, aby wypedzi¢ zto. Wraz z budzaca sie przyroda nadchodzil czas odrodzenia. Pod sufitami wie- Wlelkl Tdelen
szano kolorowe, sfomiane pajaki. W katach stawiano kwiaty a $ciany zdobiono barwnymi wycinankami.

. . ’
Gospodynie szykowaly $wiatecznie potrawy. Wedzono kielbase, pieczono ciasta i réznorodne migsa. (O statni tYleen
W Wielki Czwartek po powrocie z kosciola zasiadano do postnej wieczerzy, po ktorej az do Wielkanocy %
obowiazywal $cisly post. prze d Wielkanoc 3)

W Wielki Pigtek w kazdym domostwie trwaly przygotowania do $wi¢cenia pokarmow. W tym dniu takze
gotowano i ozdabiano jajka, uchodzace za symbol odradzajacego si¢ zycia.

Do swigcenia przeznaczano ponad 30 ugotowanych jaj, z tego czesé oskubanych, czesé w skorupkach LSam Wielki Tydzien, poczqwszy od Kwietnej
a czes¢ w postaci ozdobnych pisanek, ktore dziewczeta dawaly swoim ukochanym, a matki chrzestne swoim niedzieli, caty juz byt przygotowaniem do Wiel-
chrzesniakom. Do jajek dolaczano kawalek placka i kielbasy oraz cukierki. Swieconym jajkiem dzielono si¢ kiego dnia Smartwychwstania Panskiego. Caly
w rodzinach i kregach przyjaciol. Skorupkami ze swigconych jajek karmiono kury, aby lepiej niosly jajka. ten tydzien pracy poswiecony byl nabozenstwu,
Popularne byly kraszanki, zwane tez byczkami - jajka wielkanocne, jednobarwne. Jajka farbowano spowiedzi, zachodom gospodarskim i kuchen-
w odwarach roslinnych; na brazowo w luskach cebuli, korze olchy i debu; na czarno w wiérach pernam- nym”

buco, czyli brezylki, korze debu, brzozy, olchy i mlodych lisciach klonu; na fioletowo w platkach malwy;

na zolto w jagodach berberysu, korze dzikiej jabloni, szafranie; na czerwono wykorzystujac owady czerw- (Zygmunt Gloger, Rok polski...).
ce, glistniku - jaskolczym zielu; na pomaranczowo w krokusie; na zielono w widlaku, pszenicy, lisciach

pokrzywy, jemioly, mchu. Kolory kraszanek mialy takie swoja symbolike: kolor zolty i czerwony oznaczal

radosc, zielony - nadzieje, czarny i fioletowy - zalobe¢. Ufarbowane kraszanki dla zwigkszenia polysku sma-

rowano smalcem.

Waznym skladnikiem swi¢conki byl bochenek chleba, duzy placek oraz babka, czesto pieczona w rondlu
lub blaszanym garnuszku. W Kozienicach najczesciej szynke zastepowano innym swinskim miesem, ktore
gotowano albo pieczono. Do tego dodawano peto bialej lub wedzonej kielbasy. Do $wig¢cenia przeznaczano
takze chrzan, ktory w Polsce byl uprawiany w ogrodkach juz od XVII wicku. Wystepowal w dwoch odmia-
nach - tarty, zmieszany z ¢wikla, octem i cukrem oraz w korzeniu, rozstrzepiony u gory.

Jego korzen lub mase przetarta swigcono, nastepnie spozywano razem ze swieconym jajkiem tuz przed
sniadaniem wielkanocnym, aby ..zakosztowa¢ gorzkiej meki Pana Jezusa”. Dodawano go rowniez do ¢wikly
i gotowano z niego polewke (patrz: Zupa chrzanowa na serwatce). W kozienickim, w okresach glodowych
spozywano rowniez liscie chrzanowe, ktore po umyciu i sparzeniu Kiszono barszczem, a nastepnie gotowa-
no i mieszano z grochem. Wierzono takze, ze spozywanie chrzanu zachowa czlowieka w zdrowiu.

Mastlo ukladano w szklanym naczyniu i ozdabiano w zabki za pomoca drewnianej lyzki. W koszykach ze
swi¢conka nie moglo zabrakna¢ réwniez miodu w plastrach oraz serka najczesciej swiezego, rzadziej su-
szonego. Domowym sposobem wyrabiano musztarde - ziarno gorczycy ucierano na mas¢ maczna, po czym
laczono z octem i cukrem. Razem z produktami konsumpcyjnym przeznaczano do $wig¢cenia takie sadlo,
olej Iniany, sloning oraz swinski gnat - uzywany pozniej do roznych zabiegow magiczno - leczniczych,
w tym leczenia guzow i martwych kosci. Gnat ten byl uzywany przez 7 lat, po czym go spalano. Kosci zas
z poswieconego mi¢sa wkladano w nory krecie, aby je przeploszy¢.

Pokarmy przeznaczone do $wi¢cenia wkladano do koszyka, donicy, niecki, a w kozienickim takze do
~cebratki” (cebrzyka), ktory noszono na dragach. Artykuly przystrajano borowkami, bukszpanem i galaz-
kami wloskiej choiny. Niekiedy dekoracje wzbogacaly baranki wielkanocne, przygotowywane z ciasta lub
masla.



WIOSNA (szésta niedziela Wielkiego Postu)

Jajka faszerowane z tunczykiem

Skladniki:

e s5jajek

« 1puszka tunczyka

« Dol peczka koperku

o 1lyzeczka musztardy
« 2 0gorkikiszone

e 100 g majonezu

e s0l

e pieprz

Jajka ugotowac na twardo. Gdy przestygna, obrac i przekroi¢ wzdluz na pot. Wyjac zoltka i przelozyc je do miski.
W miedzyczasie tunczyka odcedzic i dodac do zotek, wszystko rozdrobnic widelcem. Ogorki kiszone i koperek
drobno posiekac, dodac do pozostatych sktadnikow.

Na koniec doda¢ majonez i musztarde. Doprawic¢ solg oraz pieprzem i dokladnie wymiesza¢. Nakladac farsz
lyzeczka do ugotowanych bialek, tworzac mate koputki.

Jajka faszerowane z szynka

Skladniki:

e s5jajek

o pol peczka szczypiorku
e 100 g szynki

o 1lyzeczka musztardy

¢ s5rzodkiewek

e 100 g majonezu

o sol

e pieprz

Jajka ugotowac na twardo. Gdy przestygna obra¢ i przekroi¢ wzdhiz na pol. Wyjac zoltka, przelozy¢ je do mi-
ski i rozdrobnic¢ widelcem. Szczypiorek posiekac, szynke i rzodkiewke pokroi¢ w drobna kosteczke, przelozyc
wszystko do miski. Na koniec doda¢ majonez i musztarde. Doprawic solg oraz pieprzem i dokladnie wymieszac.
Nakladac farsz lyzeczka do ugotowanych bialek, tworzac mate kopulki.




WIOSNA (ostatni tydzien przed Wielkanoca)

W okresie od Wielkiego Poniedziatku az do Zielonych Swiatek, mlode dziewczeta chodzily, $piewajac po wsi,

° L) L 4
od chaty do chaty z przystrojonymi w kolorowe wstazki i kwiaty galazkami jedliny - gaikiem. W zmian za Wlelkl TYleCIl
odwiedziny otrzymywaly podarunki w postaci jajek czy plackow. Zwyczaj ten byl na Ziemi Kozienickiej kulty- A —
wowany do konca XIX wieku. (0 statni Wleen

przed Wielkanoca)

Ciasto ,,Alka”
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Basinowianki” w Basinowie

Blacha o wymiarach 24 x36 cm

Ciasto:

« 7iajek

o 7lyzek cukru

o 7lyzek maki

o 1lyzeczka proszku do pieczenia

Masa:
o 1/21 $mietany kremowki
o 1/21wody

o 3lyzki cukru

« 1bita $mietana $niezka

o 2 serki waniliowe

o 2 galaretki cytrynowe

o dzem z czarnej porzeczki

Posypka:

« 10 dag wiorkow kokosowych
« 10 dag margaryny

o 3 plaskie lyzki cukru

Przygotowac biszkopt. Ubi¢ biatka z cukrem. Nastepnie dodac zoltka. Dalej ubijac. Doda¢ make i proszek do piecze-
nia, lekko wymieszac. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180 stopni. Upiec biszkopt (okolo 25 minut). Pozostawié¢
do ostygniecia.

Przygotowad mase. Smietane kremowke ubi¢ z cukrem. Dodaé Sniezke i ubija¢ dalej. Dodaé serki waniliowe
i wymiesza¢ mase. Galaretki rozpusci¢ w wodzie. Pozostawi¢ do ostygniecia i lekkiego stezenia. Tezejace galaretki
doda¢ do masy. Mase wyla¢ na biszkopt. Wlozy¢ do lodowki na 1 godzine. Po tym czasie na mase wylozy¢ dzem
7 czarnej porzeczki i rozsmarowac.

Przygotowac posypke. Margaryne rozpusci¢ w rondelku dodac cukier i wiorki kokosowe. Smazyc az do uzyska-
nia zlotego koloru. Gotowa posypke wylozy¢ na dzem. Ciasto wstawi¢ do lodowki na kilka godzin.




WIOSNA (pomiedzy 22 marca a 25 kwietnia)

Do produktow stanowiacych podstawe wyzywienia podczas swial nalezaly: jajka, migso, kielbasa, pieczywo,

WlelkanOC maslo, ser, miod, chrzan, musztarda, ocet, sol i pieprz.
. . 5 W pierwszym dniu Wielkanocy, przyrzadzanie posilkow bylo ograniczone do minimum. Rano po podzie-
(plerwsza niedziela leniu si¢ jajkiem, jedzono bialy barszcz, zwany Zurem (ludno$é Janikowa czerwony z kietbasa i jajkami, za-
. - > A prawiany chrzanem tak zwany Liszony). Przygotowywany byl z zakwasu, ktory robiono z razowej maki zytnicj
PO PIEIrWSZE] WI10SEIIE] lub owsianej, czasami z dodatkiem skorki chlebowej lub kawalka cebuli. Czasami 7ur przygotowywano na
A = grzybach, migsie, na swiezej lub kiszonej kapuscie a nawet burakach éwiklowych. Poza tym czesto dodawano
pehll KS]@ZYC& do niego kasze jeczmienna, jaglana lub gryczana. Kraszony byl $mietana, stoning, mlekiem, a nawel rozbitym

Y jajkiem. Barszcz jedzono z chlebem lub ziemniakami.

= poml(;dzy 22 Mmarca Oprocz barszezu spozywano takze placek z mleczng kawa lub kielbase z chlebem. Obiad i kolacja skladaly

si¢ z potraw przygotowanych w Wielka Sobote.

a 25 kwietnia)

Na te radosne swigla,
wSZYSCY Sig cieszymy

1 wam wszystkim szczerze, Zur

z serca dzis Zyczymy:

duzo task od Pana, ktory z grobu powstat, Skladniki:

aby @ gronie naszym na zawsze pozostat. e 21 bulionu warzywnego

« 500 ml zakwasu na zur (patrz: Zakwas na zur)
(Sieciechow) o 250 g bialej kietbasy
o 250 g wedzonki
e 100 g kielbasy wedzonej
o 1duza cebula
o smietana kremowka
e 3 suszone grzybki
« 27z3bki czosnku
o 1-2lyzeczki startego chrzanu
o lis¢ laurowy
« 3 ziarnaziela angielskiego
o 1lyzka majeranku
« Sol
e pieprz
« opcjonalnie lyzeczka miodu

Wedzonke i cebule pokroi¢ w kostke, obydwie kielbasy pokroi¢ w plasterki. Wszystko podsmazy¢ na thuszczu, na
patelni. Do goracego bulionu dodac zawartosc patelni, ziele angielskie, lis¢ laurowy, majeranek i chwile gotowac.
Grzyby namoczy¢ i pokroi¢ w paseczki, czosnek przecisnac przez praske. Dodac¢ do bulionu. Wla¢ zakwas na zur
i zagotowac. Dodac¢ chrzan, smietane i opcjonalnie miod. Doprawic sola i pieprzem. Podawac z jajkami na twardo
i ziemniakami.




Drugi dzien swiat to oczywiscie chodzenie po dyngusie. Grupy dyngusnikow chodzily po calej okolicy, od
chalupy do chalupy radosnie spiewajac. Za swoje spiewy dostawali ser, kielbase, placek, niekiedy kawalek
sloniny oraz jajka, ale zwykle surowe. W kozienickim w lany poniedzialek chlopcy oblewali dziewcze¢ta, aby
im si¢ bujny groch urodzil.

W domach przygotowywano rowniez wolowine, ktora przeznaczano na rosol, cielecing - na pieczen
zaprawiona pieprzem, cynamonem i lisciem laurowym. Na stole pojawiala sie takze galareta, zwana w ko-
zienickim trzesionka. Przyrzadzano ja z nog cielecych, wolowych lub wieprzowych, rzadziej z glowizny.
Standardowo przygotowywano wywar, zdejmowano mi¢so od kosci, ktore krojono, a do wywaru wedle
upodoban dodawano pieprz, cebule, czosnek, liscie laurowe lub wloszcezyzne. Tak jak i dzis polewano ja
przed podaniem octem i jedzono z chlebem.

Kluski pszenne, wyrabiane z rozwalkowanego ciasta, krojono w dlugie paski i dodawano do rosohu. Bu-
raki ¢wiklowe dzielono na kawalki i kiszono w letniej wodzie, przy czym plyn przeznaczany byl na barszcz
burakowy, a miazsz na siekang kapuste skropiong octem.

Trzesionka
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Debo - Wianki” w Debowoli

Skladniki:

o 1golonka wieprzowa
e 2n0gi wieprzowe

o 2udazkurczaka

o 1golonka indyka

o 2 pietruszki

« s marchewek

o maly seler

o kawalek pora

o liscie laurowe

o ziele angielskie

o 573bkow czosnku

o 1/2 puszki groszu konserwowego

o 31zimnej wody
o s0lipieprz

Mieso umy¢, przelozy¢ do garnka i zala¢ 3 litrami zimnej wody. Dodac pozostale skladniki, oprocz czosnku
i groszku. Gotowa¢ na wolnym ogniu az mieso bedzie miekkie. Ugotowane mieso oddzieli¢ od kosci, rozdrobnié¢
i nalozy¢ do salaterek wraz z warzywami i groszkiem. Do wywaru dodac posiekany czosnek, sol i pieprz (mozna
dodac rozpuszczona zelatyne). Nala¢ wywar do salaterki i odstawi¢ w chlodne miejsce.

WIOSNA (pomiedzy 22 marca a 25 kwietnia)

Wielkanoe

Dajciez, Ze nam dajcie
1q calq kiethase,

Bo jak nam nie dacie
Z tozka was wystrasze

Dajciez, Ze nam dajcie
Tych jajek pietnascie,
Co wam kokoszeczka
Uniosta @ poscie

Dajciez, e nam dajcie
Calq kope syra

Zeby wam krasula

Do dom przychodzita

Dajciez, Ze nam dajcie
Calq litre wodki

Seby wasza corka
miata jezyk krotki

Dajciez, ze nam dajcie
Co nam macie dac

Bo jak nam nie dacie
nie bedziemy spiewac

(Regow)

W poniedziatek dyngusowy
Wsyscy majq mokre glowy
Leci woda z konewecki,
Chiopcy goniq panienecksi.

(Garbatka - Letnisko)



WIOSNA (pomiedzy 22 marca a 25 kwietnia)

Przysmakiem swialecznym oprocz wyrobow miesnych: kielbasy, czy szynki wedzonej byla az do I wojny swia-

WlelkanOC towej glowizna - pieczony w calosci leb $winski oraz gotowane mi¢so wieprzowe, podawane na zimno.
(pieI'WSZEI niedziela Wstepna sroda ustepugje,
. - . \ Kuchareczka sur gotuje
PO PIEIrWSZE] W10SEIIC] Alleluja, Alleluja!
pehll KSieZyca Dyngus, dyngus, po dyngusie,
Y Lesy placek na obrusie.
- pomiedzy 22 marca Matka kraje i rosdaje.

y ¥ Gospodarzu dawaj jaje!
a 25 kwietnia)
Stoi beczka = miodem
nie umorsy glodem
baranek pieczony
niech bedzie pochwalony.

Dajciez, e nam dajcie
1q calq kiethase,

Bo jak nam nie dacie
Z loska was wyslrasse

Dajciez, Ze nam dajcie
‘Ivch jajek: pietnascie,
Co wam kokoszeczka
Uniosla » poscie

Dajciez, e nam dajcie
Calg kope syra

Zeby wam krasula

Do dom przychodzila

Dajciez, Ze nam dajcie
Calgq litre wodki

Zeby wassza corka
miala jesyk krotki

Dajciez, Ze nam dajcie
Co nam macie daé

Bo jak nam nie dacie
nie bedziemy Spiewaé



Dzien Kobiet to jedno z tych swiat w roku, ktorych date znaja chyba wszyscy. Poczatki Miedzynarodowego
Dnia Kobiet wywodza si¢ z ruchow robotniczych w Ameryce Polnocnej i Europie. Pierwszy dzien kobiet
obchodzony byl 28 lutego 1909 w Stanach Zjednoczonych. Zorganizowany zostal przez Socjalistyczng Parti¢
Ameryki. W sierpniu 1910 roku Mi¢dzynarodowka Socjalistyczna w Kopenhadze ustanowila Mi¢dzynarodo-
wy Dzien Kobiel. Mial on wspiera¢ poparcie dla praw wyborczych dla kobiet. W konferencji w Kopenhadze
udzial wzielo ponad 100 uczestniczek z 17 krajow. W Polsce pierwsze obchody Dnia Kobiet zostaly zorgani-
zowane w 1924 roku przez Cenlralny Wydzial Kobiecy Polskiej Partii Socjalistycznej. Jednak uroczystosci
zaczeto na dobre obchodzié dopiero po II wojnie swiatowe;j.

W 1975 roku po raz pierwszy obchodzono na swiecie Mi¢dzynarodowy Dzien Kobiet (8 marca). Dwa
lata pozniej, Zgromadzenie Ogolne ONZ przyjelo rezolucje, na mocy ktorej Dzien Praw Kobiet i Pokoju na
Swiecie mogl by¢ obchodzony w dowolnie wybranym przez Panstwa Czlonkowskie dniu, zgodnie z tradycja
danego kraju.

Babeczki PRL-ki
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Babeczki z pieprzem i sola” w Nowej Wsi

Ciasto:

o 3 szkl. maki pszennej

e 1/2 szKl. cukru pudru

o 1/4lyzeczki proszku do pieczenia
e 250 g masta

o 4 70kka

« 10pakowanie cukru waniliowego

Krem:

« 10pakowanie budyniu waniliowego z cukrem
e 120 g masla

e 1,5szkl. mleka

o 2lyzki cukru pudru

« 1lyzka soku z cytryny

Dodatkowo: owoce sezonowe, galaretki pokrojone w kostke, ulubiony dzem owocowy

7 podanych skladnikow zagniesc kruche ciasto. Owinac w folie spozywcza i wlozy¢ na 1 godzine do zamrazalnika.
Po tym czasie wyjaé ciasto, wyklei¢ nim foremki do babeczek. Piec w nagrzanym do 180 stopni piekarniku okolo
25 minut, az do uzyskania zlotego koloru. Cieple babeczki wyjaé¢ z foremek, zostawi¢ do wystudzenia. Przygo-
towac krem. Ugotowac¢ budyn w mniejszej ilosci mleka, niz podano na opakowaniu. Zostawic¢ do wystudzenia.
Masto pokroi¢ w kostke, zmiksowa¢, dodajac partiami schtodzony budyn i sok z cytryny. Ubija¢ az do uzyskania
puszystej masy. W razie potrzeby dodac cukier puder.

Do wystudzonych babeczek nalozy¢ odrobine dzemu owocowego. Na to szpryca wycisnac krem budyniowy.
Dekorowac wedle uznania.

WIOSNA (8 marzec)

Miedzynarodowy
Dzien Kobiet

(8 marzec)




WIOSNA (10 marzec)

Mi¢dzynarodowy
Dzien Mezczyzn

(10 marzec)

Tradycja obchodzenia Migdzynarodowego Dnia M¢zezyzn zapoczatkowana zostala w 1999 roku w Trynida-
dzie i Tobago, przy wsparciu ONZ. Obchody mialy shuzy¢ promowaniu rownosci plei. W wigkszosci krajow
Mi¢dzynarodowy Dzien Mezezyzn obchodzony jest 19 listopada. W Polsce natomiast 10 marca, co zwiazane
bylo ze wspomnieniem liturgicznym 40 meczennikow z Sebasty - zolnierzy XII legionu rzymskiego, ktorzy
zgineli za wiare.

Zupa chlopska babci Ani
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Sieciechowie

Skladniki:

e 15litrawody

« 500 g wedzonego boczku

« 100 g bialego lub dzikiego ryzu
o koperek

o sOlipieprz

Zacierki

+ 1jajko

o 6lyzek maki pszennej
o sol

o ciepltawoda

Wode na zupe zagotowac. Przygotowac zacierki. Z maki, jajka i wody zagnie¢ ciasto (powinno by¢ twardsze niz
na pierogi). Urywac po kawalku ciasta i toczy¢ je w palcach tworzac male zacierki. Kiedy juz wszystkie kluseczki
beda gotowe, wrzucic je do wody wraz z ryzem i gotowac do miekkosci.

Na rozgrzang patelnie wrzuci¢ pokrojony w kostke boczek, smazy¢ do zarumienienia. Okrasi¢ nim zupe.
Doprawic sola i pieprzem. Podawac z posiekanym koperkiem.



WIOSNA (12 marzec)

Do 1870 roku w Brzozie istnial zwyczaj, ktory obchodzono 12 marca, w dniu swietego Grzegorza. Mowa tu

o Gregoriankach. W dniu tym pig¢ciu, starszych uczniow przebieralo si¢ - jeden za biskupa, dwoch za ksiezy, GI‘CgOI' lallkl
dwoch za organistow i z koszami obiegali Brzoze oraz okoliczne wsie, odwiedzajac wszystkie chaty. W kaz-
dej po pozdrowieniu ..Niech bedzie pochwalony Jezus Chrystus” $piewali: (12 marzec)

Ojcowie i matki - swoje mile dziatki
Do szkoly dajcie- A nie odbierajcie
Bo to nauka - zdobi czlowieka

Nauka klejnot, nauka skarb drogi
‘legos nie wydrse nieprzyjaciel srogi
Nie spali ogien, nie zabierze woda
Nad wszystkiem innem panuje prsygoda.
Wigc chodscie do szkoly = nami
Bedsiecie jadly miod = obwarsankami.
1 bierzcie = sobg grosz na obwarzanki
Sprawimy sobie Gregorianksi.

Za swoje odwiedziny dzieci dostawaly rézne produkty: jajka, chleb, ma-
slo, ser, kielbase. Czes$é z tego oddawali dyrektorowi, a od swojego nauczy-
ciela otrzymywali obwarzanki, piwo grzane i cukierki. Pilniejsi uczniowie
mogli rowniez liczyé na inne prezenty na przyklad ksiazeczki do nabozen-
stwa czy elementarze.

Piwo grzane

Skladniki:

e 0,51 piwa,

o 4 gozdziki,

e 2 Szczyply cynamonu,

o 1szczypta imbiru

o 1szczypta kardamonu

o 1-21yzki miodu

e 1/4 pomaranczy

« 2 plasterki cytryny

o opcjonalnie: sok z malin

Do rondelka wla¢ piwo. Dodaj przyprawy i miod. Wycisnac sok z pomaranczy. Do piwa wlozy¢ takze skorke z wy-
cisnietej pomaranczy oraz cytryne. Podgrzewac na wolnym ogniu. Nie doprowadzic¢ do zagotowania. Na koniec
ewentualnie doda¢ do smaku troche soku z malin.



WIOSNA (15 marzec)

Dzien Piekarzy
i Cukiernikow

(15 marzec)

W dniu 15 marca obchodzony jest Dzien Piekarzy i Cukiernikow, poniewaz w tym dniu przypada wspomnienie
ich patrona - swi¢tego Klemensa, ktory od najmlodszych lat zwiazany byl z zawodem piekarza.

Pieczenie chleba ma dluga tradycje na obszarze Ziemi Kozienickiej. Wedlug zrodel w 1615 roku Kozieni-
ce zamieszkiwalo 4 piekarzy a juz w 1630 roku - 8. W 1790 roku odnotowuje si¢ ich 13. Na podstawie opisow
uczniow, w 1935 roku w Kozienicach bylo 16 piekarni - 12 zydowskich i 4 polskie. Miescily sie one na ulicach:
11 Listopada, Lubelskiej, Koscielnej, Warszawskiej, Magietowej. Srednio wypiekaly one dziennie 120 bochen-
kow chleba, zas w dzien targowy 200.

W pierwszych latach powojennych duza rol¢ na obszarze Kozienic odgrywaly piekarnie prywatne.
W 1948 roku w Kozienicach bylo ich 9. Piekarnie prywatne prowadzili: przy ulicy Radomskiej - Helena Sa-
dowska, Jan Giszka, Maria Urawska, Andrzej Lukasiewicz; przy ulicy Targowej - Ignacy Karolewski, Jozefl
Markiewicz; przy ulicy Hamernickiej - Henryk Szymanski: przy ulicy Lubelskiej - Piotr Majewski a przy ulicy
3-go Maja - Franciszek Lipinski. Jednak z czasem byly one wypierane przez piekarnie spoldzielcze, miedzy
innymi przez powstala Spoldzielni¢ Powszechna Zwiazkow Zawodowych . Zwigzkowiec™, ktora w 1951 roku
prowadzila 3 piekarnie, rozlewnie piwa, 2 gospody, 2 masarnie oraz 14 sklepow.

Symbolem powrotu do tradycji dawnych cechow piekarskich, po okresie upanstwowienia wielu zakladow
w Polsce Ludowej, byly firmy rodzinne, w ktorych ten zawod oraz receptury przekazywane sa z pokolenia na
pokolenie.

W 1988 roku w Kozienicach funkcjonowala piekarnia Ryszarda Babuli oraz Stanistawa Kolodzieja.

W latach 9o - tych w Kozienicach, mistrz piekarstwa Stefan Szeliga zalozyl przy ulicy Radomskiej pie-
karnie. Zaklad szybko zyskal mnostwo klientow, bo jak powiadali kozieniczanie u Szeligdw chleb byl zawsze
dobry. Dzis piekarnia zarzadza trzecie juz pokolenie piekarzy - Andrzej i Jakub Nercz. W zakladzie wypiekana
jest Razowka z Kozienic - chleb, ktory w 2017 roku, jako pierwszy produkt z powiatu kozienickiego trafil na Li-
ste Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Piekarnia jest rowniez Czlonkiem Szlaku
Kulinarnego ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”.
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W 1992 roku w Grabowie nad Pilica rozpoczal swoja histori¢ Zaklad piekarsko - ciastkarski Kowalczyk,
zalozony przez Tadeusza i Krystyne Kowalczykow. Dzis o jakosé produktow dbaja synowie Robert i Dawid.
Jednym z najbardziej znanych produktow, pochodzacych z piekarni jest Chleb staropolski. Recepture chle-
ba opracowal Robert Kowalczyk, bazujac na dawnych, babcinych przepisach. W 2007 roku Chleb staropol-
ski otrzymal I nagrode w konkursie o Laur Marszalka Wojewodztwa Mazowieckiego za najlepszy produkt
zywnosciowy. Zaklad jest Czlonkiem Szlaku Kulinarnego .,.Smaki Ziemi Kozienickiej™.

Pierwsza cukiernia w Kozienicach funkcjonowala w koncu 1946 roku. Prowadzona byla przez Juliana
Lenarczyka. Natomiast w latach siedemdziesiatych odnotowuje si¢ istnienie cukierni pod nazwa ,Malinka”
aw 1984 roku na terenie Kozienic funkcjonowaly: kawiarnia ,,Ptys”, kawiarnia ., Karolinka”, kawiarnia ,,Mal-
gorzatka”. Sezonowo dzialala kawiarnia ,,Na Skarpie”.

Pod koniec lat 60-tych, na pomysl otworzenia cukierni w Kozienicach wpadla rodzina Lenarczykow.
Powstala spolka Kowalski-Lenarczyk z pierwszym punktem sprzedazy przy ul. Warszawskiej 3 w Kozieni-
cach, ktory szybko stal si¢ bardzo oblegana przez klientow cukiernia. Po pewnym czasie spolka zostala roz-
wiazana. Dopiero 7 maja 1979 roku Wydzial Handlu w Kozienicach wydal zezwolenie na powstanie Zakladu
Cukierniczego przy ul. Warszawskiej 52 i t¢ date przyjmuje si¢ jako poczatek powstania firmy. Od 1986 roku
wlascicielem firmy jest Krzysztof Lenarczyk. W 2010 roku otworzyl kawiarnie ..Slodki Leniuch”, ktora jest
Czlonkiem Szlaku Kulinarnego ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”.

SMAKI ZIEMT . 1 SRe
OZIENICKY N

Wedlug zrodel w 1988 roku w Kozienicach cukiernie prowadzone byly takze przez Ryszarda Kowalskie-
go i Ryszarda Stemplewskiego oraz Stefana i Mariusza Prawdow. W Swierzach Gornych wyrobem lodow
i rurek z kremem zajmowala si¢ Teresa Kondeja.

Z

WIOSNA (15 marzec)

Dzien Piekarzy
i Cukiernikow




WIOSNA (15 marzec)

Dzien Piekarzy Kruche ciasteczka
i C“kiernik(’)w Skladniki (na 40 sztuk):

¢ 500 g maki
(15 marzec) . 2idltka
o 21lyzki Smietany 12%
¢ 100 g cukru pudru
e 200 g masla
« 1lyzeczka proszku do pieczenia
« aromat waniliowy
o szczypla soli

Wszystkie skladniki ugnies¢ ze soba do uzyskania jednolitej masy. Ciasto schlodzi¢ w zamrazalce minimum
1 godzine. Schlodzone ciasto podzieli¢ na czesci i przemieli¢ przez maszynke lub wykrawaé za pomoca foremek.
Ciasteczka wlozy¢ na blaszce i piec w temperaturze 180 stopni az do zarumienienia.




Data 21 marca to pierwszy dzien kalendarzowej wiosny. Dzien ten wiaze si¢ takze ze starym zwyczajem topie-
nia Marzanny- slowianskiej bogini, pani zimy i Smierci, ktora sprawowala piecz¢ nad wodami, snem i czara-
mi. Odpowiadala za wszystko, co w przyrodzie rodzi si¢ i umiera.

Dawniej w swigto Marzanny przestrzegano by w sklad jadlospisu wchodzily zielone salatki i zupy, kto-
re przygotowywano z roznorodnych ziol i roslin, miedzy innymi mlecza, pokrzywy, lebiody, podagrycznika.
Wierzono, ze takie jedzenie przegania zle moce i dodaje sily.

Typowo wezesnowiosenna potrawa byla zupa z lebiody (komosy bialej), ktora zwana byla dawniej lopu-
cha. W Kkozienickim oprocz przygotowywania z niej zupy, przyrzadzano potrawke - ..szpinak”. Komose po
ugotowaniu siekano. Nast¢pnie smazono ja na thuszezu lub na mleku lub $mietanie. Mase¢ doprawiano maka
lub zasmazka albo jajkiem i cebula. Popularna byla takze potrawka z Kiszonej komosy. Potrawy te jedzono
z chlebem lub ziemniakami.

Salatka wiosenna

Skladniki:

o liscie mlecza

o liscie mlodych pokrzyw

« liscie babki lancetowatej

o liscie bluszczyku kurdybanka
o stokrotki

« 3 posiekane zabki czosnku

e olej

o sokz cytryny, sol i pieprz

Rosliny sparzy¢ na sicie. Przelozy¢ do miski, wymieszac. Doprawic oliwa, sokiem z cytryny sola i pieprzem.

Zupa z lebiody (komosy)

Skladniki:

o 2lwody o 2 ziemniaki

o 2 marchewki o 2lyzki kaszy jeczmiennej
o 1pietruszka « masto

o 1/2selera « mleko/smietana

e 1/2pora e sokzcytryny

o 1/2Kkg lebiody (tylko gorne czesci rosliny) e solipieprz

e 1cebula o galka muszkatolowa

Przygotowac bulion warzywny. Do bulionu dorzucié¢ kasze jeczmienna. Gotowac okolo 10 minut. Nastepnie do-
da¢ pokrojone w drobna kostke ziemniaki i podsmazona na zloto cebulke. Lebiode oplukaé, posiekac i poddusic
na masle. Dodaé do zupy. Zabieli¢ mlekiem lub smietang. Doprawié¢ do smaku sola, pieprzem, gatka muszkato-
lowa i sokiem z cytryny. Podawac z jajkiem na twardo.

WIOSNA (21 marzec)

Topienie Marzanny

(21 marzec)

Ruszamy gromada,

wesolym pochodem,

niesiemy marzanng nad zielonq wodg.
Plyn sobie, marzanno,

szumigcym potokiem,

na morze szerokie,

na morze glehokie.

2gin, przepadnij, zimo,

i nie wracaj do nas,

na przyjecie wiosny

Olworzmy ramiona.

A teraz, gdy zima poszta jus daleko —
zatancs z nami, wiosno,

nad zielong rzekq

(Wanda Chotomska ,Marzanna”)




WIOSNA (piecdziesiaty dzien po Wielkanocy)

Ziclone Swiatki
(piecdziesiaty dzien
po Wielkanocy)

,Ziclone Swiqtki tataraki o katki”

AL

ﬂt.? 1

M

1.
1

tatarak smucaml
fanis i

Zielone Swiatki lo jedno z najstarszych $wiat koscielnych. Upamietniaja one wydarzenie opisane w Dziejach
Apostolskich, kiedy to na uczniow Chrystusa zstapil Duch Swiety.

Zielone Swiatki zastapily staroslowianskie ,.,nowe latko”, $wieto podczas, ktorego witano nadchodzace lato.

Tego dnia wszystkie domy, podworza, koscioly ,,ubierano” zielenia. Takze zwierzeta przystrajane byly zie-
lonymi wianuszkami. Zielone galazki nie sluzyly wylacznie dekoracji. Wierzono w ich magiczne wlasciwosci.
Brzoza odpedzala nieczyste moce i chronila przed zlym spojrzeniem, lipa chronila przed pozarami a tatarak
odpedzal zlo i skutecznie przepedzal wszelkie insekty. Natomiast dab zapewnial sil¢ i dlugie zycie a klon zdro-
wie.

Do ludowych zwyczajow nalezalo takze stawianie przez kawalerow przed domami wybranych panien shu-
pow majowych - pni zazwyczaj sosnowych, ktore ozdabiano kwiatami i wstazkami. Na szczycie takiego shupa
czesto umieszezano jakis fant. A ten Smialek, ktory si¢ po niego wdrapal otrzymywal nagrode.

Tego dnia palono ogniska - wierzono bowiem w magiczng i oczyszczajaca moc ognia.

W kozienickim, w Zielone Swiatki wystepowal takze zwyczaj malowania jajek, ktorymi potem rzucano.
Przy czym gospodarz bral jajko kury, gospodyni jajko gesi i przerzucali je przez budynek mieszkalny i obore,
aby zapewnié sobie szczescie. Natomiast pokrzywy zerwane w ten dzien mialy magiczna moc, bowiem zjedzo-
ne przez swinie zapewnialy zdrowy chow i duzy przyrost warchlakow.

Roslina, ktorej nie moglo zabraknaé w obrzedach byl tatarak, ziele, ktore przywedrowalo do Polski wraz
z tatarskimi najazdami. Roslina, ktora dziala moczopednie, napotnie i pobudza czynnosci zoladka. W czasach
glodu jedzono wnetrza mlodych lodyg i klacza, ktore wykorzystywano do wyrobu slodyczy- kandyzowane je
7 cukrem. Natomiast liscie tataraku podkladano pod chleb podczas jego wypieku.

Likier z tataraku

Skladniki:

« 50 g klaczy tataraku

o 50 gozdzikow

e 500 g cukru

« 2 milode zielone listki tataraku
o 3 szkl. wody

« 1l spirytusu

Klacze tataraku oskrobac, dokltadnie umy¢ i drobno pokroi¢. Pokrojone klgcza i listki wraz z gozdzikami wrzucic¢
do stoja, zalac spirytusem, zakrecic i odstawi¢ na 10 dni, codziennie potrzasajac stojem. Po tym czasie zagotowac
syrop z wody i cukru, ostudzic. Dolac przecedzony macerat z klaczy i dokladnie wymiesza¢. Zostawié¢ przykryty
na noc. Nastepnego dnia przefiltrowac, rozla¢ do butelek i odstawi¢ w ciemne, chlodne miejsce na 3- 4 miesiace.

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



WIOSNA (1 maj)

Grasz w sielone? L4 . .
Gram! Swi¢to Majowe

Mass zielone?

Manm. (1 maj)
To slowa zabawy z dziecinstwa, ktéra popularnie w XVII wieku byla zwana trawka. A grywano w nia wla-

Snie w maju. Grasz w zielone?
Z dniem 1 maja, przeksztalconego w popularne swigto pracy (obchodzone od 1890 roku), zwigzanych bylo Gram!

kiedys kilka ciekawych tradycji. Pierwotnie bylo swi¢tem odrodzenia i holdem skladanym przyrodzie. Kiedys Masz zielone?

w dniu tym rozpoczynal si¢ sezon pasterski. Przez wsie wedrowal grupy pasterzy, po raz pierwszy wypedzaja- Mam.

ce bydlo na swieza trawe. ROwniez w pierwszomajowy wieczor dziewczeta urzadzaly sobie schadzki, podczas
ktorych spiewajac i plasajac witaly wiosne i marzyly o zamazpojsciu.

W legendach wielu krajow noc z 30 kwietnia na 1 maja byla to noc czarownic- Noc Walpurgii. Zrodla wska-
7uja, Ze Ziemia Kozienicka tez miala swoje czarownice. Wedlug ks. Siarczynskiego w 1623 roku w Kozienicach,
w wyniku przeprowadzonego procesu o czary, na stosie splonglo az siedem kobiet, przypisujac ich czarom
SUSZg.

Salatka brokulowa

Skladniki:

o 5jajek

o 1brokul

o 1papryka czerwona

o 1peczek koperku

o 1mala glowka salaty

o 1sloik majonezu

o sol

e pieprz l,'

Brokul podzieli¢ na rozyczki i ugotowa¢ na pol-
twardo, ostudzi¢. Jajka ugotowa¢ na twardo. Sala-
te porwac na drobne kawalki, papryke pokroi¢ w pa-
koperek drobno posieka¢. Warzywa przelozy¢ do
ski ,wymieszaé¢ delikatnie z majonezem, doprawic
smaku solg i pieprzem.



WIOSNA (jedenasty dzien po Zielonych Swiatkach)

Boze Cialo
(jedenasty dzien

po Zielonych Swiatkach)

Boze Cialo to potoczna nazwa uroczystosci Najswietszego Ciala i Krwi Chrystusa. To kolejne $wigto ruchome,
ktore przypada na jedenasty dzien po Zielonych Swiatkach. Boze Cialo, a takze nastepne osiem dni (oktawa)
obchodzono bardzo uroczys$cie w calej Polsce. Swigto zostalo ustanowione 11 sierpnia 1264 roku przez papieza
Urbana IV a procesje towarzyszace obchodom upowszechnily si¢ dopiero w XV wieku. W swigto buduje si¢
cztery oltarze ustawione pod golym niebem, ubierane zielonymi galagzkami.

Ze swietem wiaze si¢ zwyczaj wicia wiankow z ziol, w ktorych nie moglo zabrakna¢ bylicy, macierzanki,
migty, rozmarynu, wrotyczu, rozchodnika, lubezyku, ostre¢zyny, podbiatu, niezapominajek, rosiczek, kopyt-
nikow, blawatkow, rumiankow czy stokrotek.

WianuszKi te po poswieceniu wraz z galazkami z oltarzy zabierano do domu. Przypisywano im funkcje
magiczne. Usmierzaly wszelkie bole, shuzyly jako lekarstwo nie tylko ludziom ale tez zwierzetom: ., wianki
takie kladzione bywaja pod podwaliny nowo budujacego si¢ domu, w stodole pod pierwszy przywieziony
z pola snop zboza; kadza nim dzieze chlebna; okadzaja wreszcie chorych na gardlo...” (Z. Gloger, Rok Polski...).

Oktawa Bozego Ciala byla natomiast uwazana za okres wzmozonej aktywnosci czarownic. Wstrzymywano
si¢ wiee od prac polowych, nie wolno bylo sadzié¢ kapusty, by nie zaatakowala jej zaraza i praé bielizny, by
uderzeniami drewnianych kijanek nie przyciagna¢ piorunow.

Nie wolno bylo takze jesé¢ chleba w nakryciu glowy, klasé go plaska strona do gory czy dotykaé nieumytymi
rekoma.

Ziolowa pasta do z¢bow

Skladniki:

o 21lyzki suszonej miety

o 2ly7ki suszonej szatwii

« 2lyzki suszonych platkow roz

o 1/2lyzeczki sody oczyszczonej

o 2 -3lyzki oliwy z oliwek lub oleju kokosowego

Miete, platki roz i szalwie wsypac do blendera lub miynka i zmielié¢ jak najdrobniej. Przelozy¢ do miseczki i dodac
sode, wymieszac. Mieszajac, dodawac stopniowo olej, az do uzyskania konsystencji pasty. Przelozy¢ do wypa-
rzonego stoiczka i trzymac w lodowce maksymalnie 2 tygodnie. Porcje pasty nakladac na zwilzona szczoteczke
lyzeczka (aby do pasty nie wprowadzi¢ bakterii). Stosowac¢ tak jak zwykla paste do zebow.



AT



LATO (1 czerwca)

Miedzynarodowy
Dzien Dziecka

(1 czerwca)

Mi¢dzynarodowy Dzien Dziecka zostal ustanowiony przez Zgromadzenie Ogolne Organizacji Narodow Zjed-
noczonych (ONZ) w 1954 roku, aby upowszechnia¢ zawarte w Karcie Narodow Zjednoczonych idealy dotyczace
praw dziecka. W Polsce obchodzony jest w dniu 1 czerwca.

Jedna z ulubionych dziecigceych ,,potraw” jest zapickanka, ktora powstala w Polsce w latach 70-tych. Wte-
dy to Edward Gierek zakupil z Francji recepture produkeji bagietek. Potem pojawil si¢ na niej popularny
farsz, skladajacy si¢ z sera i pieczarek z cebulka oraz sos pomidorowy, przypominajacy ketchup. Od tamtej
pory zapiekanka kroluje w rankingu polskich fast - fooddw i nazywana jest czesto . Polska pizza™.

ZapiekanKi z szynka i warzywami

Skladniki (na 10 sztuk):
« 5bulek kajzerek

« 1papryka czerwona
« 1papryka zielona

« 1papryka zoltta

¢ 1pomidor

e 3 -4 duze pieczarki
e 1530 g sera zoltego

o 3 0g0rki konserwowe
« 100 g szynki

« 100 g masta

e ketchup

.« ziola prowansalskie

e oregano, pieprz i sol

Kajzerki przekroi¢ wzdhuz, posmarowac mastem.Ser zolty zetrzeé na tarce o drobnych oczkach, ogorki i pieczar-
ki pokroié¢ na plasterki, papryke w paski. Na potowki bulek ukladac kolejno: plasterek szynki, papryke, ogorki,
pieczarki oraz zolty ser. Kajzerki przyprawic¢ sola, pieprzem, oregano oraz ziotami prowansalskimi. Zapiekac
w temperaturze 180 stopni okolo 10 -15 minut. Podawac polane ketchupem.

Zapiekanki z serem mozzarella

Skladniki (na 10 sztuk):

« 5bulek kajzerek

« 2 opakowania sera mozzarella
e 1pomidor

« bazylia suszona

e pieprzisol

Kajzerki przekroi¢ wzdluz. Na kazdej polozy¢ po dwa plastry mozzareelli. Zapiekac¢ az do rozpuszczenia sera.
Nastepnie na kazdej bulce polozy¢ plasterki pomidora i doprawic sola, pieprzem oraz suszona bazylia.



LATO (21/22 czerwca)

Noc Kupaly (kupalnocka, palinocka, sobotka) to stare slowianskie swi¢to wody i ognia, ktore jest obchodzone

podczas najkrotszej nocy w roku. Przez wiele osob mylona jest z Noca Swietojanska, ktora przypada na noc NOC Kllpaly
7 23 na 24 czerwea i jest chrzescijanska wersja Nocy Kupaly.
Wedlug mitologii stowianskiej Sobotka, to pozostalo$é po uroczystosciach na czesé bogini Soboty - bogini (21/ 22 CZErwc a)

ziol uzdrawiajacych, na czes¢ kiorej palono ognie, rzucajac w nie aromatyczne ziola. Bogini ta miala swoja
Swigtyni¢ na gorze Sobdtce a dzien tygodnia nazwany zostal na jej czes¢.

To swi¢to wody i ognia oraz plodnosci i milosci, nazywane takze slowianskimi walentynkami. WLakwita w puszczach dziwny kwiat paproci,
W tradycji ludowej najwazniejszym elementem obchoddow Nocy Kupaly bylo rozpalanie wielkich ognisk, Na jednqg chwilg w tajemniczym cieniu
nad ktorymi skakano, w celu oczyszcezenia i ochrony przed chorobami oraz zlymi mocami. Do ognia wrzucano Catly Swiat blaskiem czarodziejskim ztoci,
takze ziola, ktore mialy uzdrawiajace i oczyszcezajace moce. Szczegolne znaczenie mialy: dziurawiec, szalwia, Lecz mozna tylko dotkngc go @ marzeniu...”
piolun, krwawnik, bylica oraz ruta, ktora uzywana byla rowniez do slubnych wiankow. Z ziél dziewczeta plotty
wianki, ktore puszczaly na wode, z nadzieja. ze wylowi go przyszly narzeczony. Réwniez woda w Noc Kupaly (Adam Asnyk, Kwiat paproci)

miala magiczna moc oczyszezania. Uwazano, ze w ciagu dnia nie wolno bylo si¢ kapaé w rzekach, jeziorach czy
stawach, poniewaz mieszkajace tam utopce czy rusalki, dostaly od bogow pozwolenie na ,polowanie”. Noca
zas, kiedy ich moc slabla zazywano oczyszczajacej kapieli. Jednak najpopularniejszym zwyczajem w Noc Ku-
paly bylo szukanie w lesie kwiatu paproci, ktory mial zapewni¢ swemu znalazcy wieczne bogactwo, mlodosé
isile.

-

Nalewka piolunowka (domowa ,,Zielona Wrozka”)

Skladniki:

o 1gars¢ mlodych lisci piolunu
e 1/21spirytusu

« opcjonalnie: miod, woda

Garsc lisci piolunu wlozy¢ do wyparzonego sloja. Zala¢ je spirytusem. Sloj szczelnie zamknaé i odstawi¢ na ty-
dzien w cieple miejsce. Przefiltrowac. Piolunowke mozna dostodzi¢ miodem lub rozcienczyc¢ woda.

Kule musujace do kapieli

Skladniki:

o 1szKl. sody oczyszczonej

o 1/2 szkl. kwasku cytrynowego

e 6lyzeczek oleju kokosowego, oliwy z oliwek lub oliwki dla dzieci
e barwniki spozywcze

« opcjonalnie: olejek eteryczny lub suszone platki kwiatow

Suche skladniki przesypa¢ do miski i wymiesza¢. Dodac olej i wymiesza¢ rekami - masa ma mie¢ konsystencje
mokrego piasku. Opcjonalnie dodac kilka kropli ulubionego olejku eterycznego, barwnika spozywczego lub su-
szone platki kwiatow. Kiedy skladniki zaczna sie ze soba sklejac¢, uformowac z masy kule lub przelozy¢ mase do
sylikonowych foremek. Gotowe kule odstawic na 24 godziny do wyschniecia.




LATO (23/24 czerwca)

Noc Swi¢tojanska/
Wigilia sw. Jana

Chrzciciela

(23/24 czerwca)

Hej swiety Fonie!

Pyltam sie ciebie samego,

cos nam tu przywioz nowego,
hej swigty Fonie!

Hej swigty Fonie!
Przywiozem wam becke rosy
hej toc¢ dziezwulom do kosy,
hej Swigty Fonie!

Hej swigty Fonie!
Przywiozem wam becke rosy
hej to¢ parobkom do krasy,
hej swigty Jonie?

(piesn z Puszczy Kozienickiej)

Wigilia Swigtego Jana, zwana Noca Swielojaniska przypada z 23 na 24 czerwea i jest ,nowsza”, chrzescijanska
wersja Nocy Kupaly. W zwiazku z tym, ze Kosciolowi Katolickiemu nie udalo si¢ wykorzeni¢ prastarego oby-
czaju celebrowanego przez poganskich Slowian, ustanowil wigc inne swigto, ktorego patronem zostal Jan
Chrzciciel. Jako biblijna postaé, chrzezaca wodami Jordanu, mial od tej pory patronowaé wszelkim wodnym
akwenom. A od dnia jego imienin mozna bylo si¢ juz bezpiecznie kapa¢.

Do obrzedow odbywajacych si¢ w kosciolach i kaplicach nalezalo, wige swi¢cenie wody. Poza woda swig-
cilo sie¢ ziola lecznicze oraz kwiaty ogrodowe.

Zestaw magicznych ziol tworzyly: dziurawiec (nosil podwdjna nazwe: ziela guslarskiego lub swigto-
janskiego), pokrzywa, paproé (trzymana w izbie pomagala w chorobie), boze drzewko, lulek czarny, jaskier
i kopytnik, bylica - piotun, dziki bez czarny, ruta, rosiczka, rumianek, lopian, biedrzeniec, mi¢ta, tymianek,
mniszek lekarski (kupala).

Szczegolne znaczenie miala bylica - piolun, ktora przepasywaly si¢ dojrzale kobiety, co chronilo od bolu
krzyia, w czasie najciezszych prac gospodarskich oraz bylo srodkiem na plodnosé i lekkie porody. Bylica
ozdabiano takze bramy i wejscia do budynkow, poniewaz miala moc ,,odbierania jadu zlym oczom, napo-
jonym zawiscia, zdejmowania zadanych juz urokow i leczenia chorob powstalych z naslania diabelskiego™.
Natomiast zebrane w Noc Swigtojanska liscie lopianu mialy zapobiega¢ bélom glowy. Wedlug wierzen z okolic
Radomia, Matka Boska uzyla wlasnie lopianu oraz bylicy, aby glowa swi¢tego Jana przyro-
sla.

Z ziol wito takze wianki, a zeby wrozby si¢ spelnily musialo byé ich dziewigé:
majeranek, bazylia, czarnuszka, marzanka wonna, macierzanka, lubczyk,
czaber, arcydziggiel, hyzop.

Zwyczaje magiczne dotyczyly tez roslin glowiastych: kapusty, czosn-
ku, cebuli, ktore nie opiclone z chwastow przed $wi¢tym Janem nie uro-
dza - nie ,,zawiaza si¢”. Wrozono takze ze szczypiorku.

i

Dla dziewczat na wydaniu znaczenie specjalne miala roslina zwana
nasi¢zrzalem. Roslina, ktora wedlug wierzen posiadala zdolnosé jed-
nania milosci.

Zygmunt Gloger w ..Encyklopedii Staropolskiej” pisal: .,Lud opo-
wiada, ze dziewczyna, cheac zjedna¢ sobie milosé chlopcea, musi zdo-
by¢ te papro¢ w szczegolniejszy sposob. A wiec upatrzywszy sobie za
dnia miejsce, gdzie rosnie nasiezrzal, musi is¢ tam o pélocy nago
i obrociwszy si¢ tylem— zeby jej djabel nie porwal — rwa¢ go, wyma-
wiajac pewng formule:

.Nasiesrsale, nasiesrzale,

Ruwe cig smiale,

Pigciq palcy, szostq dlonig,
Niech si¢ chlopcy za mng goniq;
Po stodole, po oborze,
Dopomagaj, Panie Boze!”




LATO (23/24 czerwca)

Swigtojanski likier Noc Swi¢tojanska/
Skladniki: Wigilia SW. Jana

e 50 g suszonego dziurawca 1A

« 50 g suszonej miely pieprzowej Chrzciciela

e 50 g suszonego rumianku

+ v2lspirytusu (23/24 czerwca)
o 15szkl. miodu

o 1szKL czystej wodki

o 1/2 szKl przegotowanej wody

Ziolawrzucic do stoja. Zalac¢ spirytusem, szczelnie przykry¢ i zostawic w cieplym miejscu na 12 dni. Po tym czasie
macerat przecedzic przez gaze. Doda¢ miod, wodke i wode. Zostawi¢ ponownie na 10 dni. ponownie przecedzic,
przelac do butelek.

(Przepis pochodzi z publikacji: H. Szymanderska, Polskie tradycje swiateczne).

Zelki myjace

Skladniki:

« 50 ml wody

o 4lyzeczki zelatyny spozywczej

« 200 ml mydla bezbarwnego w plynie
o barwniki spozywcze

Wode wlac¢ do garnka. Wsypac zelatyne spozywcza. Wode wraz z zelatyna podgrzewac na malym ogniu, stale
mieszajac, az do rozpuszczenia catkowitego zelatyny. Dodac¢ mydlo w plynie i dobrze wymieszac. Nastepnie do-
da¢ barwnik spozywczy (w przypadku uzyskania kilku kolorow zelkow, ptyn podzieli¢). Plyn przela¢ do sylikono-
wych foremek i zostawi¢ do ostygniecia. Foremki wstawic¢ do lodowki na cala noc do stezenia.



LATO (2 lipiec)

Swieto
Matki Bozej
Jagodnej

(2 lipiec)

Matka Boska Fagodna, Panienka Maryja
Ktora owocnym, rodnym drzewom sprzyja
Chodzi po sadzie kwitngcym i Spiewa
Pocatunkami budzqc w wiosne drzewa
Nocq wiesniacski jej spiew styszq we $nie,
Wies¢, aby jagod nie jadly przedwczesnie,
Kazdag jagode z ust maltce odjetq

Da zmarfym dziatkom Panna w jagod Swigto...

(Leopold Staff, Matka Boska Jagodna)

Swieto Matki Boiej Jagodnej, obchodzone bylo dawniej 2 lipca. Dzi$ w wielu regionach Polski zostalo zapo-
mniane. To staropolskie $wigto liturgiczne, ktore powstalo z zespolenia katolickiej uroczystosci Nawiedzenia
Najswietszej Maryi Panny z przedchrzescijanskim swigtem plodnosci, podczas ktorego skladano bostwom
ofiary z plodow ziemi, aby zapewni¢ sobie urodzaj.

Legenda glosi, Ze brzemienna Maryja, ktora wybrala si¢ na spotkanie ze swa krewna Elzbiela szla sama
lasami i pustkowiami. W drodze za pozywienie miala tylko zbierane jagody. Dlatego, aby nie pozbawia¢ Matki
Boskiej prowiantu, nie wolno bylo do 2 lipca zrywa¢ poziomek, jagod, agrestu, malin, wisni i porzeczek. Ten
zakaz dotyczyl glownie kobiet, ktorym w ostatnim roku zmarlo dziecko.

Matka Boza Jagodna zostala, wiec patronka matek i kobiet brzemiennych, ktore wierzyly, ze jesli nie beda
zrywac jagod i powierza si¢ Jej opiece, to urodza zdrowe dzieci, a narodzone potomstwo bedzie odporne na
choroby i czary. Wierzono tez, ze Matka Boza opiekuje si¢ duszami zmarlych dzieci i w tym dniu karmi je
jagodami.

Na terenie Puszczy Kozienickiej istnial rowniez zakaz zbierania i spozywania jagod przez kobiety, ktorym
zmarly dzieci. Cz¢$¢ matek odbywala w tym dniu pielgrzymke do kosciola w Rozku kolo Gielniowa (ziemia
przysuska) (dzis kaplica pw. Nawiedzenia NMP). Od XVIII wieku miejsce to jest zwiazane ze slynacym z lask
obrazem Matki Bozej Bolesnej.

Dopiero po 2 lipca cale rodziny szly w las na jagody. Czes¢ z nich przeznaczano do jedzenia i sprzedazy.
Czes$é jagod suszono. Przeznaczano je glownie na kompot i barszez, ktory zaprawiano maka i mlekiem. Jagody
zbierano za pomoca maszynek, przypominajacych grzebien. Zerwane umieszczano w specjalnych dzbankach
glinianych z jednym uchem ..jagodnikach”, ktore wytwarzane byly w osrodkach garncarskich w Nowinach
kolo Kozienic oraz w Glowaczowie. Na poczatku XX wieku w Glowaczowie dzialalo 16 garncarzy. Nalezeli do
rodzin: Oficjalskich, Grabalskich, Piwowarskich, Wilczynskich, Kolodziejskich i Palmarskich. Po 1945 roku
w Glowaczowie dzialala juz tylko pracownia rodziny Oficjalskich - braci Piotra i Eugeniusza. Po $mierci
braci warsztat przejal syn Eugeniusza Franciszek. Ich wyroby mozna bylo kupi¢ miedzy innymi na targach
w Kozienicach, Magnuszewie, Warce czy Pionkach. Ich produkcja koncentrowala si¢ na wytwarzaniu naczyn
stuzacych w gospodarstwie domowym do jedzenia i picia, gotowania czy przechowywania produktow. Do
produkcji naczyn wykorzystywali gling wydobywana na miejscu. Naczynia ozdabiano wzorami malowanymi
podbialka oraz ornamentem rytym.

Koniec sezonu jagodowego przypadal w kozienickim na 25 lipca - dzien $wigtego Jakuba. Mowiono, ze .,po
swietym Jakubie diabel w jagodach dlubie™.

.Maszynki” do zbierania jagod w Puszczy Kozienickiej



LATO (2 lipiec)

Barszcz jagodowy

Skladniki:
e 400 gjagod
e 1lwody

e 4lyzki cukru lub wedle smaku

o 1lyzka maki ziemniaczanej

o 1/2 szkl. Smietany kremowki

o sokzcytryny

o opcjonalnie: cukier waniliowy do smaku

Jagody oplukac na sicie. Do garnka wla¢ wode, zagotowac, dodac jagody. Gotowa¢ na malym ogniu przez 5 minut.
Dodac¢ cukier, ewentualnie cukier waniliowy do smaku. Make rozrobic z woda i wla¢ do zupy mieszajac. Gdy zupa
lekko zgestnieje doda¢ sok z cytryny i Smietane. Garnek zdjac z ognia i zawartosc¢ zblendowac. Podawaé sama
lub z makaronem.

Nalewka jagodowa

Skladniki:

o 1ljagod

o 1kg cukru

e 500 ml spirytusu

Jagody przeptukac na sicie. Przelozy¢ do szklanego stoja i zasypac cukrem. Sloj zakrecic, wymieszac energicznie
jagody z cukrem. Wlac spirytus - wszystkie owoce powinny by¢ zakryte, zakrecic. Stoik odstawic w cieple miejsce
na miesiac. Codziennie potrzasac delikatnie stojem. Po tym czasie nalewke przefiltrowaé przez gaze lub filtr.

Nalewke przelaé¢ do butelek i ponownie odstawi¢ na miesigc w chlodniejsze miejsce.



LATO (2 lipiec)

Swieto
Matki Bozej
Jagodnej

(2 lipiec)

Buleczki ., Jagodzianki”

Ciasto drozdzowe:

« 250 g maki pszennej

o 125 ml mleka

e 70 g masta

e 258 drozdzy swiezych
« 80 g drobnego cukru
e 1jajko

o szczypta soli

Farsz jagodowy: |
« 1szklanka jagod
« 1lyzeczka maki ziemniaczanej \

Kruszonka:

e 20 g masla (zimnego)
o 4lyzki maki pszennej
e 1lyzka cukru pudru

Dodatkowo:
o 170tko
o 21lyzki mleka

Przygotowac rozczyn do ciasta. Do miski przelozy¢ pokruszone drozdze, dodaé lyzeczke cukru i lyzeczke maki.
Mleko podgrzaé (nie gotowac). Cieple mleko wla¢ do miski z maka, cukrem i drozdzami. Dokladnie wymieszac
i zostawi¢ na 30 minut, az rozczyn powiekszy swoja objetosc. Masto rozpuscic¢ w rondelku, zostawi¢ do ostygniecia.
Do duzej miski przelozy¢ make, dodac szczypte soli oraz cukier. Wymieszac i doda¢ rozczyn. Doda¢ jajko i ponow-
nie wymieszac. Nastepnie ciasto wyrobi¢, dodajac stopniowo rozpuszczone i ostudzone masto. Wyrobione ciasto
przykry¢ sciereczka i odstawic w cieple miejsce na okolo 2 godziny, az dwukrotnie powiekszy objetosé.

Przygotowac jagodowy farsz. Jagody oplukaé na sicie i osuszy¢. Przelozy¢ do miseczki, doda¢ make ziemnia-
czang i wymieszac.

Przygotowac kruszonke. Do miski wsypa¢ make i cukier puder. Wymiesza¢. Dodac¢ pokrojone na drobne ka-
walki zimne masto. Palcami wymiesza¢ i rozciera¢ wszystkie skladniki, az zaczna powstawac¢ mate grudki ciasta.

Wyrosniete ciasto wyjac z misy, wylozy¢ na podsypang maka stolnice i ponownie wyrobic. Ciasto podzieli¢ na
10 rownych czesci. Z kazdej czesci uformowaé placuszek o grubosci okolo 1 cm. Na srodek placuszka nalozy¢ lyzke
jagodowego farszu. Dokladnie zlepi¢ brzegi, formujac ksztalt buleczki. Blache wylozy¢ papierem do pieczenia. Ulo-
7y¢ na niej buleczki, zachowujac odstepy pomiedzy nimi. Zostawi¢ na 30 minut do wyrosniecia. Z6tko oddzielié¢ od
bialka, przelozy¢ do miseczki i doda¢ mleko. Wszystko polaczyc. Posmarowac mieszanka kazda buleczke i posypac
rozdrobniong w palcach kruszonka. Piekarnik rozgrza¢ do 180 stopni (grzanie gora - dol). Piec przez 20 minut.



LATO (2 lipiec)

Pierogi z jagodami SWi@tO

- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Psarzanki” w Psarach A e .
Matki Bozej

Ciasto:

e 45 dag maki pszennej typ 390 JagOdnej

o 3/4 szklanki wody wrzacej

o 1/4 szklanki wody zimnej (2 llple C)
e olej
Farsz jagodowy:

o 40 dagjagod
o cukier do smaku (bialy lub trzcinowy)

Przygotowac ciasto. Make wsypac do miski i wlac 3/4szkl. wody wrzacej. Wymieszaé oba skiad- : s
niki i przykryc¢ na 5 minut czysta sciereczka. Nastepnie wla¢ 1/4 szkl. wody zimnej- wymie- 3
szac. Dodac okolo 2-3 lyzki oleju i wyrobic ciasto. W razie potrzeby mozna dolac jeszcze
lyzke oleju. Ciasto zagniesé¢ i zawina¢ w woreczek foliowy, na okolo 5-10 minut aby
Lodpoczelo”. Nastepnie podzieli¢ ciasto na kulki okolo 2 ¢cm, nastepnie rozwatko-
wac je na male placuszki wielkosci szklanki.

Przygotowac farsz. Jagody wyplukac na sicie, wysuszy¢. Owoce wymieszac
z cukrem, nakladac do pierogow za pomoca malej lyzeczki.

Pierogi wrzuci¢ do wrzacej wody malymi partiami. Kiedy pierogi ,wyplyna”

gotowac jeszcze 2 minuty.

Na terenie Ziemi Kozienickiej oprocz jagod popularna byla borowka bagienna, zwana buchocem. Z jej duzych,
czarnych i cierpkich owocow wyrabiano wina, soki i konfitury. W stanie surowym spozywano ja w niewielkich
ilosciach poniewaz posiadala wlasciwosci odurzajace. Zbierano takze owoce tarniny i glogu oraz zurawine,
ktora kwaszono i jako ocet stosowano do slodkiej kapusty.



LATO (2 lipiec)

Drozdzowki ,,Borowianki.,
- Kawiarnia ,.Slodki Leniuch” (Zaktad Cukierniczy Krzysztof Lenarczyk)
- Cztonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej”

Skladniki:

e 350 g borowek swiezych o 250 ml mleka

« 3 szklanki maki tortowej + 1/2 szklanki na podsypke ¢ 100 g masla + 10 g na posmarowanie blaszki
e 258 drozdzy prasowanych do wypieku

e 150 g cukru krysztatu e 10 g dzemu jagodowego (lub borowkowego)

o 2jajka+ 1szt do smarowania produktu e 258 cukru pudru

Przygotuj rozczyn. Do miski 51ub 71 wkruszy¢ drozdze i zasypac lyzka cukru, zala¢ cieplym mlekiem i wymieszac.
Zasypac jedna szklanka maki, calos¢ przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ w cieple miejsce na okoto 30 minut do momen-
tu, az maka nie zacznie pekac pod wplywem rosnacego rozczynu.

Przygotowac ciasto. W czasie rosniecia rozczynu, podgrzewamy masto do konsystencji gestej Smietany i zosta-
wiamy do wystygniecia. Do miski z rozczynem dodaé cukier, jaja, wymiesza¢ a nastepnie przesiac 1i 1/2 szklanki
przygotowanej maki. Wyrobic ciasto wygniatajac do dokladnego polaczenia sktadnikow. Nastepnie miekkie masto
rozbi¢ do konsystencji smietany, wla¢ do ciasta i jeszcze raz calos¢ wyrobic¢ dodajac pozostala czes¢é maki. Ciasto
odstawi¢ w cieple miejsce do wyrosniecia (powinno podwoic swoja objetosc).

Przygotowanie nadzienia. Borowki polaczy¢ z dzemem jagodowym lub boréwkowym w taki sposob, zeby swie-
7e owoce skleily sie tworzac delikatne, idealne do dzielenia nadzienie borowkowe .

Przygotowanie borowianki do wypieku. Wyrosniete ciasto przelozyc¢ na stolnice podsypana maka i rozwal-
kowac na prostokat o grubosci okoto 1 cm. Nozykiem podzieli¢ na kesy 5 cm x scm i kazdemu z nich rozwalkowac
rogi do 7 cm dlugosci. Musi powsta¢ czteroramienna gwiazda ze srodkiem o grubosci 1 cm i ramionami 0,5 cm. Na
srodek tak przygotowanego kesa tyzka nalozyc nadzienie, ktore nakry¢ ramionami ,, gwiazdy ... Tak przygotowane
drozdzowki ulozy¢ na blaszce przesmarowang delikatnie thuszczem w odstepach 5 cm, wierzch borowianek po-
smarowac rozbeltanym jajkiem (tak zwana szmira w zargonie cukierniczym ) i ponownie zostawi¢ do wyrosniecia.

Po wyrosnieciu wstawic do rozgrzanego piekarnika. Piec 20 minut w temperaturze 180 stopni.
Gotowy produkt po wyjeciu z piekarnika pozostawi¢ do ostygniecia i delikatnie posypac cukrem pudrem.

Ocet z zurawiny

Skladniki:
e 300 g Zurawiny
e 4lyzki cukru lub miodu oraz 11 letniej, przegotowanej wody

Zurawine przelozy¢ na sito i oplukaé. Przelozy¢ do sloja i lekko rozgnies¢. Wode zagotowaé, dodaé cukier lub
miod. Pozostawi¢ do ostygniecia. Zurawine zala¢ woda. SIoj przykryé gaza i zabezpieczy¢ sznurkiem lub gumka.
Stoj odstawi¢ w cieple i ciemne miejsce na 5 tygodni (jak ocet przestanie sie pienic, znaczy ze jest gotowy). Raz
dziennie delikatnie potrzasac slojem. Gotowy ocet przecedzic przez gaze i przelac do butelek.




Przypadajaca 15 sierpnia, uroczystos¢ Zasniecia i Wniebowzigcia Najswietszej Marii Panny obchodzona jest
w Kosciele juz od V wieku. W Polsce uroczystos¢ znana jest jako swieto Matki Boskiej Zielnej, choé dawniej
zwana byla dniem Matki Bozej Dozynkowej, bo jak twierdzi przyslowie: ,Na Wniebowzigcie pokonczone zecie™.

W dniu tym sklada si¢ Matce Boskiej w ofierze plody ziemi - w formie bukietow/wiankow, skladajacych
sie z kwiatow, zb0z, ziol i owocow. Ma to zwiazek z legenda, ktora glosi, Ze trzy dni po Smierci NajsSwietszej
Marii Panny apostolowie nie znalezli w Jej grobie ciala, tylko same kwiaty i ziola. Niegdys w takim bukiecie
nie moglo zabrakna¢ mig¢dzy innymi bylicy (,matki ziol”), mirtu, ruty, hyzopu, wrotyczu, macierzanki, miety,
piolunu, chabrow, lawendy, dziewanny, dziurawca czy kopytnika i krwawnika - ziol o wlasciwosciach leczni-
czych. Gotowe bukiety zwiazywano sznurkiem, kolorowa wstazka lub lipowym lykiem, poniewaz to wlasnie w
lipie najczesciej ukazywala sie Matka Boska.

Poswig¢cone wianki posiadaly funkcje magiczna. Ziola z nich dodawano do réznego rodzaju domowych
herbat i wywarow majacych zastosowanie w leczeniu chorob ludzi i zwierzat. Okadzano nimi domostwa, co
mialo chronié¢ przed pozarem i epidemia (zaraza - morowym powietrzem). Dymem ze spalonych ziol leczono
takze zapalenie wymienia u krow. Ziarno z poswieconych klosow dodawano do pierwszego siewu a w czasie
obrzedow pogrzebowych wkladano je zmarlym do trumny.

Zupa - Krem z natKi pietruszki

Skladniki:
o 2 duze peczki pietruszki
e 1cebula

o 273bki czosnku
o 4 ziemniaki
« 500 ml bulionu warzywnego lub drobiowego

« maslo
o sol
e pieprz

« kilkatyzek thustego mleka lub $Smietanki 30%

Natke pietruszki umy¢ i grubo posiekac. Cebule i czosnek drobno posiekac. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke.
W garnku rozpusci¢ masto, doda¢ cebule i czosnek, podsmazy¢. Nastepnie dodac¢ pokrojone ziemniaki, chwi-
le podsmazyc. Doda¢ wywar, gotowa¢ do miekkosci ziemniakow. Na koncu dodac posiekang natke pietruszki.
Gotowac 3 minuty. Wylaczy¢ z gazu, doda¢ mleko lub smietane. Calos¢ zmiksowaé. Doprawié sola i pieprzem.
Podawac z grzankami lub bagietka czosnkowa.

LATO (15 sierpien)

Swigto

Matki Boskiej
Zielnej

(15 sierpien)

... W sierpniu kazdy kwiat wota
- zanies mnie do kosciotal...




LATO (15 sierpien)

Pietruszkowe pesto

Skladniki:

e 2 peczki pietruszki

e 1-273bki czosnku

o % szklanki migdatow

: o 3 -s5lyzek oliwy

e sokzcytryny - do smaku

\ « 50 g slartego na tarce twardego sera typu parmezan
v e sol

;\ e pieprz

Wszystkie skladniki umiesci¢c w naczyniu blendera i stopniowo dolewajac oliwe, miksowac¢ pulsacyjnie do
momentu uzyskania rozdrobnionej pasty. Pesto podawac z makaronem, ale rowniez mozna go uzywac jako
sos do salatek czy paste na grzanki.

Nawilzajace serum do ciala i twarzy

Skladniki:

o 4lyzki posiekanej natki pietruszki
(jesli nie lubicie pietruszki zastapcie ja
4tyzkami posiekanych platkow roz lub fiotka)

« 150 ml Zelu aloesowego (lub Zelu z siemienia Inianego
- patrz: Lniany stylizator do wlosow)

o 1lyzka oliwy z oliwek

« kilka kropli naturalnego olejku eterycznego

« 10 kropli witaminy E w plynie

7Zel aloesowy przelozy¢ do naczynia. Nastepnie dodaé posiekane listki pietruszki (lub innych kwiatow), oliwe
z oliwek, naturalny olejek eteryczny. Wszystko zblendowac na gladka mase.
Calos¢ przecedzic przez sitko, dodac witamine E. Serum przechowywaé w lodowce. Zuzy¢ w ciagu tygodnia.



..Obyczaj to stary, wywodzacy si¢ - jak pisze Dlugosz - jeszcze z czasow poganskich, kiedy po zebraniu plonow,
awige po ich tzw. ,0krazeniu” spotykano si¢ z calymi rodzinami w swietych gajach, by ..bogom czyni¢ ofiary
z wolow, cielcow, baranow i potem przez trzy dni biesiadowaé, tanczac, wyprawiajac rozmaite igrzyska i po-
zywajac ofiarne jadlo”. Okrezne od dozynek roznilo si¢ tym, ze dozynki ,,oznaczaly dozecie oziminy i przynie-
sienie wienca gospodarzowi domu” okrezne zas bylo ..biesiada rolnicza w jesieni po sprzatnieciu wszystkich
zbiorow” (Zygmunt Gloger, .Encyklopedia Staropolska™).

Dozynki to stowianskie Swieto Plonow, ktore kiedys tak jaki i dzis bylo okazja do zloZenia dziekczynienia
za uzyskane zbiory. To takze oddanie holdu ci¢zkiej pracy rolnika. W Polsce prawdopodobnie obchodzone juz
od XVI wieku, co mialo zwiazek z gospodarka folwarczno-dworska. Dozynki poprzedzaly oczywiscie zniwa,
ktore rozpoczynaly si¢ od uroczystej mszy, na ktorej poswiecano kosy i sierpy. Najezesciej bylo to w sobote lub
w srode. Dopiero po poswieceniu mozna bylo scia¢ kilka garsci zboza, co czynil sam gospodarz. Wsrod wielu
zwyczajow najpopularniejszym bylo oczywiscie pieczenie chleba. Po zniwach obdzielano sasiadow chlebem
upieczonym z maki zmielonej z pierwszego zebranego ziarna.

Chleb dozynkowy piekla gospodyni we wsi, ktora najlepiej sprawowala si¢ podczas zniw. Towarzyszyly
jej zazwyczaj sasiadki. Drugim waznym zwyczajem bylo wicie z nowego zboza wiencow. Chleb i wieniec wre-
czany byl dziedzicowi przez chlopski orszak, ktory wozem, z muzykantami zajezdzal przed dwor. W tym dniu
dziedzic okazywal si¢ hojny, czestowal przybylych jadlem i gorzalka, odbieral bochenek chleba, calowal go
i dzigkowal za udany zbior. Zapraszal do tanca gospodynie. Nie obylo si¢ oczywiscie bez piesni, czasami nie-
pochlebnych, mowiacych o ci¢zkiej pracy na panskim polu.

7 czasem dozynki przybraly dzisiejsza forme i staly si¢ okazja do pochwalenia si¢ przez bogatych gospo-
darzy swoim dorobkiem. Impreza byla rowniez okazja do odpoczynku po ciezkiej pracy.

Okolo moja, okolo, Choé’em ja zostala Bo on nas miewal » cieskij mece.

gdzie bylo zyto, tam golo. nie bede plakala, Bo nam patrzyl wcigs na rece.
bo by mnie od placu

Gdszie bylo sylo, lam niemas, glowecka bolala. Ekonomowi damy rogi,

tvlko snopecki kieby las.

Do staja sniwiarki,
do staja, do staja.

nasa przodownica
Juz-ci nam usltala.

Pozynaj, pozynaj,
mala iniwiarecko,
maluskie rgcki mas,
sostalas daleko.

Chodzi nasa pani po sieni,

trzyma sobie racki @ kieseni.

0j i la Zosienka kolo niej,
oj i najwierniejsa stuzka jej.

0j olworscie nam ganecek,
bo wieziemy wam wianecek.

Zabij nam panie jalowice,
damy karbowemu polowice.

bo nam zaglgdal miedzy nogi.

A polowemu damy ogon,
bo nas nie chcial puscaé do dom.

(Kozienice, Augustow, Kociolki)

LATO (Dozynki)

Dozynki

Plon niesiemy plon,

w gospodarza dom.

Zeby dobrze plonowalo,
zeby sto metrow wydawato.
Plon niesiemy plon,

w gospodarza dom.

Rac ze panie wstac,
wieniec odebrac.

Bo tyn wieniec z nasy roli,
cyste ziarno bez konkoli.
Plon niesiemy plon,

w gospodarza dom...

(Stanistawice)



LATO (Dozynki)

Domowy chleb na drozdzach

Skladniki: o 4lyzki pestek dyni

e 450 g maki pszennej o 2lyzki siemienia Inianego

« okolo 500 ml letniej wody o 1lyzka soli

« 10pakowanie drozdzy instant o 1lyzka cukru

o 4lyzki platkow owsianych o 70ktko i mleko do posmarowania chleba

o 4lyzki ziaren stonecznika « opcjonalnie: szczypta maku, 1tyzka oliwy z oliwek

W misce wymiesza¢ make, drozdze, sol i cukier, platki owsiane, ziarna slonecznika, pestki dyni, siemie Iniane. Stop-
niowo dodawac letniag wode, doktadnie mieszajac, az do polaczenia sie skladnikow. Opcjonalnie dodac lyzke oliwy.
Odstawi¢ na 15 minut w cieple miejsce do wyrosniecia. Keksowke wylozyc¢ papierem do pieczenia. Ciasto przelozy¢
do keksowki i odstawic¢ na 1 godzine w cieple miejsce do ponownego wyrosniecia. Wyrosniete ciasto posmaro-
wac roztrzepanym zottkiem, polaczonym z mlekiem i posypac¢ makiem lub ziarnami. Wstawi¢ do nagrzanego do
180 stopni piekarnika (gora - dol) i piec ok. 55 - 60 minut. Upieczony chleb ostudzi¢ na kratce.

Ciasto ,,Letni duet”
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Wilczkowicach Dolnych

Ciasto: Masa:

« 3 szkl. maki pszennej o 257kl mleka

« 161yzek oleju + 16 lyzek przegotowanej, chlodnej wody — «  1lyzka maki pszennej

e 257Kl cukru o 2lyzki maki ziemniaczanej
o 4jajka o 1/2 szKkL cukru

« 10pakowanie cukru waniliowego o 1kostka margaryny

o 3lyzeczki proszku do pieczenia o polewa czekoladowa

e 450 g szpinaku mrozonego
« Kkisiel truskawkowy

Przygotowaé ciasto. Szpinak rozmrozi¢ i odsaczy¢. Zotka oddzieli¢ od biatek. Z6tka utrzeé z cukrem i cukrem
waniliowym. Dodac wode, olej i make wymieszana z proszkiem do pieczenia. Biatka ubié¢ na piane, delikatnie wy-
mieszac z zottkami. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci. Do jednej dodac Kisiel, wymieszac. Do drugiej czesci dodac
odcisniety szpinak. Dwie blachy keksowki wysmarowac¢ mastem i posypa¢ bulka tarta. Przelozy¢ do nich ciasta.
Piec okolo 40 minut w temperaturze 180 stopni.

Przygotowac¢ mase. Do garnuszka wla¢ 1,5 szklanki mleka, dodac cukier, zagotowac. Reszte mleka wymieszac
z makami i wla¢ do gotujacego sie mleka. Ponownie zagotowac a nastepnie zostawic do ostygniecia. Po ostygnieciu
utrzeé¢ z margaryna. Przygotowac polewe czekoladowa.

Upieczone i wystudzone ciasta pokroi¢ na 1,5 centymetrowe plastry. Ukladac w kolejnosci: czerwony plaster,
masa, zielony plaster, az do wyczerpania skladnikow. Ciasto pola¢ polewa czekoladowa i odstawic do zastygniecia.
Ciasto pokroic na ukos.
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JESIEN (8 wrzesien)

Swieto

Matki Boskiej
Siewnej

(8 wrzesien)

Na Siewnq zacznij siac Zyto,

bedziesz miaf chleb na siebie
i na parobka myto

8 wrzesnia to w kalendarzu liturgicznym dzien Narodzenia NajsSwietszej Maryi Panny, natomiast w tradycji
ludowej obchodzony jest jako swicto Matki Boskiej Siewnej. Jest ona patronka zasiewow, ozimin i jesiennych
prac polowych. Wierzono dawniej, ze wlasnie wtedy Matka Boska przechodzi przez zasiane pola i blogoslawi
je, dzieki czemu beda obfite plony.

Pierwszemu sadzeniu, zasiewowi i orce towarzyszyly roine obrzedy agrarne, ktore mialy zapewni¢ przy-
szloroczny urodzaj oraz zabezpieczy¢ przed wszelkimi nieszczesciami. Ziarno przeznaczone do siewu $wie-
cono. Dosypywano do niego bazie z palm wielkanocnych lub ziarno z wykruszonego wienca dozynkowego czy
z klosow pochodzacych z bukietow swigconych w swieto Matki Boskiej Zielnej. Rozpoczynajac siew gospodarz
kreslil w powietrzu znak krzyza, zapewniajac sobie tym samym Boze blogoslawienstwo, majace uchronié jego
plony przed susza czy powodzia.

W kozienickim w przeddzien swigta cale rodziny wyprawialy si¢ do lasu po orzechy laskowe. Cze$é z nich
przechowywano na uroczystosci rodzinne i Boze Narodzenie.

Krem z orzechow laskowych

Skladniki:

e 200 g orzechow laskowych

« 75 ml miodu

e 1i1/2lyzki kakao

« 50 ml przegotowanej, chtodnej wody
o szczypla soli

« opcjonalnie: szczypta cynamonu

Orzechy uprazy¢ na suchej patelni. Przelozy¢ na czysta sciereczke i pociera¢, az orzechy oczyszcza sie z tupin.
Orzechy przelozy¢ do blendera i miksowac do momentu az zaczna puszczac olej. Dodac¢ miod, sol i kakao. Blendo-
wac dalej powoli dodajac wode, do polaczenia sie skladnikow.



JESIEN (20 pazdziernik)
20 pazdziernika to dzien wyjatkowy dla branzy gastronomicznej. Wtedy przypada Miedzynarodowy Dzien -
Szefa Kuchni. Jego inicjatorem byl Bill Gallagher, ktoremu przyswiecal bardzo szczytny cel: szerzenie wiedzy Ml@dzynaI'O dowy
o zawodzie Szefa Kuchni, ale i dzielenie si¢ posilkiem z potrzebujacymi. o/ A8 L

W 1946 roku w Kozienicach funkcjonowalo az 15 zakladow gastronomicznych - cukierni, restauracji, pi- DZlen SZ efa KllChIll

wiarni i jadlodajni. Prowadzili je: Julian Lenarczyk, Marian Rodakowski, Whadyslaw Lesisz, Ludwika Siczek, b . .

Jan Mlastek, Bronislaw Starzewski, Mieczyslaw Krzatala, Janina Kacperek, Feliks Dudek wspolnie z Jozefem (20 paz leernlk)

Dlugoszem, Wiktor Kruszel, Leonard Kwasniewski, Czeslaw Podlaski, Waclaw Karbowiak, Wladyslaw Sliz,
Zofia Marzadka.

W 1955 roku w Kozienicach dzialala jedna restauracja i jedna jadlodajnia. A w 1964 roku 4 duze zaklady
gastronomiczne: restauracja .Pod Sarna” (pozniejszy ..Giewont™), restauracja ,Popularna” (zwana rowniez
.Na Gorce™), ..Jadlodajnia” oraz bar ..Ludowy” (zwany ,,Pod Trumienka” lub ,Na Dolku”).

Natomiast w 1984 roku na terenie Kozienic funkcjonowaly: pawilon gastronomiczny, restauracja ,,Gie-
wont”, bar szybkiej obslugi, bar . Energetyk™, bar .,Pod Sosna”, zajazd nad Wisla. Sezonowo na terenie Osrodka
Sportu i Rekreacji dzialala jadlodajna ,Turystyczna” oraz punkt gastronomiczny ,,Bambino™.

Dzis w powiecie kozienickim baza gastronomiczna stale sie poszerza. Trzy restauracje:

Bar Pod Sosna (gmina Kozienice), Restauracja . Stara Kuznia” (mina Magnuszew), Zajazd przy Goscincu
(gmina Garbatka - Letnisko) naleza zas do Szlaku Kulinarnego ,,Smaki Ziemi Kozienickiej™. | 3

Historia Baru ..Pod Sosna” si¢ga poczatku lat szesédziesiatych. Wlascicielem lokalu bylo przedsi¢biorstwo } L & L] [ - | L ' e
GS (Gminna Spoldzielnia). W latach dziewieédziesiatych nastapila zmiana wlasciciela, ktorym zostal nalezacy g '_,__!I!“ _f_ijii ‘..I o | |
do gminy Kozienice, Osrodek Sportu i Rekreacji w Kozienicach. Wtedy tez rozbudowano lokal o czesé gastro-
nomiczna, w lym wigksza czes¢ konsumpceyjna oraz zaplecze. Nastepnie w grudniu 1991 roku lokalem zaczely

L2

zarzadzac¢ osoby prywatne. Obecnie lokal prowadza dwie osoby: Boguslawa Szewczyk oraz Anna Rozek.

W menu znajdziemy tradycyjne potrawy regionalne. Domowe, smaczne i proste dania, ktore od poko-
len przyrzadzane byly przez nasze babcie i mamy. W 2018 roku Bar "Pod Sosna” zdobyl tytul Mistrza Smaku
w powiecie kozienickim, w konkursie organizowanym przez ,Echo Dnia” - w kategorii ,,Bar / Jadlodajnia
Roku™.

Restauracja .Stara Kuznia” miesci si¢c w otoczonej sadami jablkowymi miejscowosci Magnuszew.
W 201 roku restauracja przeszla . Kuchenne rewolucje” pod okiem Magdy Gessler. Od 2013 roku wlasci-
cielka restauracji jest Anna Rotuska. Menu restauracji sklada si¢ z réznorodnych dan calorocznych oraz
sezonowych. Na miejscu mozna rowniez skosztowaé specjalow z restauracyjnej wedzarni, dan z dziczyzny
i przysmakow z jablkowego menu. Restauracja moze pochwali¢ si¢ wieloma wyrdznieniami: wyrdznienie
w przewodniku 101 najlepszych restauracji i hoteli w Polsce 2014/2015,wyroznienie w przewodniku Magdy
Gessler - 151 najlepszych restauracji w Polsce 2015/2016,wyrdznienie w przewodniku Poziomki Magdy Gessler
2016/2017,Wwyroznienie w przewodniku Poziomki Magdy Gessler 2017/2018. W 2017 roku Anna Rotuska jako
pierwsza kobieta w Polsce otrzymala certyfikat z rozbioru dziczyzny. Restauracja aktywnie promuje swoja
dzialalnos¢ podeczas licznych targow kulinarnych oraz w programach telewizyjnych. Bierze udzial w projekcie Restauracja .S
Slow Road i jest czlonkiem Sieci Dziedzictwa Kulinarnego Mazowsze.




JESIEN (20 pazdziernik)

y Goscincu”

Dziedzictwo
Kulinarne

SMAK| ZIM
OZIENICH

MAZOWSZE

Restauracja ,,Zajazd przy Goscincu” polozona jest przy trasie Kozienice - Pulawy w miejscowosci Garbatka
- Letnisko. Restauracja istni¢je od 1999 roku. Powstala z pasji i milosci do gotowania wlasciciela Krzysztofa
Sozanskiego. Zajazd to przede wszystkim kuchnia polska, pelna soczystych migs, aromatycznych zup i przede
wszystkim swiezych warzyw. W karcie nie brakuje potraw regionalnych, w tym roznorodnych, przepysznych
pierogow. Dodatkowo w restauracji mozemy skosztowa¢ pieczywo wlasnego wypieku oraz swojskie wedliny.
W 2001 roku zajazd zostal uhonorowany prestizowa nagroda ..Czterech Widelcy” w rankingu ,,Rzeczpospoli-
tej” — Lukullus w Podrozy. Natomiast 2011 roku ., Zajazd przy Goscincu” zostal umieszczony w wydawnictwie
Samorzadu Wojewodztwa Mazowieckiego pod tytulem . Restauracje, karczmy i zajazdy Mazowsza™.

Papryka nadziewana

Skladniki:

« 500 g migsa mielonego
« 5papryk

« 1cebula

o 273bki czosnku

« 2 marchewki

¢ 100 g kuskusu

e 200 ml bulionu

« 100 g kukurydzy konserwowej
« 100 g czerwonej fasoli konserwowej
e 1jajko

e solipieprz

« papryka stodka

« papryka ostra

« majeranek

« ziola prowansalskie

e tymianek

Kuskus przesypac¢ do miseczki, zala¢ go goracym bulionem i przykry¢, aby wchlonat caly plyn.

Piekarnik nastawic na 200 stopni.

Czosnek obrac i drobno posieka¢. Kukurydze i fasole odsaczy¢ na sitku.

Na patelni rozgrzac oliwe i podsmazy¢ na niej czosnek. Nastepnie $ciagnac czosnek i na tej samej patelni
podsmazy¢ mieso mielone. Doprawic je sola, pieprzem i ostra papryka. Doda¢ podsmazony czosnek, kukurydze
i czerwona fasola. Dusic¢ przez chwile.

Papryki umy¢. Nastepnie odkroi¢ gorna czesc, pozbyc sie nasionek.

Mieso sciagnac z ognia. Do farszu dodac gotowy kuskus i wymieszac.

Papryki napehi¢ farszem. ,Zamknac¢” papryki odkrojong gorna czescia i zawina¢ w folie aluminiowa. Tak przy-
gotowane papryki ulozy¢ w brytfance i wstawi¢ do piekarnika na 35-40 minut.



Jak pisal w ..Roku Polskim” Zygmunt Gloger: ..Lud wi¢jski wierzy, ze w nocy poprzedzajacej dzien Zaduszny,
kazda duszyczka przybywa do swej rodziny w domowe progi”. Aby trafily do swych doméw na Ziemi Kozienickiej
zapalano im swiece i ogniska, zostawiano uchylone na noc drzwi i furtki, a na stole lub parapecie chleb i jadlo,
a czasem takze flaszke wodki. W dzien natomiast wszystkie te potrawy zanoszono na cmentarz i skladano na
mogilach, kiore czasami polewano kilkoma kroplami wodki. Jeszcze w okresie miedzywojennym u bram cmen-
tarnych i przed kosciolem gromadzili si¢ zebracy -dziady, ktorzy za jalmuzne- zazwyczaj w formie jedzenia,
modlili si¢ za zmarlych. Z mysla o nich kozienickie gospodynie piekly chleb, pszenne placki oraz paluchy z kaszy
jaglanej lub burakow cukrowych.

Paluchy z kaszy jaglanej

Skladniki:

o 450 g maki pszennej

e 200 g ugotowanej kaszy jaglanej

o 258 drozdzy $wiezych lub 1 opakowanie drozdzy instant
o 1lyzka oliwy

e 15lyzeczki soli

« 250 ml cieplej wody

Make wymieszac z ugotowana kasza jaglana. Dodac sol i drozdze. Nastepnie dodac oliwe i wode. Ciasto zagniesc
i odstawic¢ w cieple miejsce na 1 godzine do wyrosniecia. Po godzinie ciasto podzieli¢ na 6 czesci, z ktorych
uformowac paluchy. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 200 stopni (gora - dol). Paluchy przelozy¢ na blache,
wylozona papierem do pieczenia i odstawic jeszcze na 30 minut. Paluchy piec 20 minut, do zrumienienia.

Chodzil ci Pan Fezus A ktoz to tam dudni Idz-ze ty sierolo Przystal-ci Pan Fezus
po proszonym chlebie, po mojej mogile? - do swojego ojca, dwoch aniolow = nieba,
napotkal sierotke Ja matuniu sierotka, oj niech on nie Zaluje 0 wzigni sierotke

ubogiemu grosza. prosciuchno do nieba.
Idz-ze ty sierolo
do swojej macierze,
a niech ona ci jesé da,
koszulke upierze.
Fak-ci mi jesé daje,
to mnie przody laje, na tamten Swiat wrocic,
oj jak mnie obloczy, oj wiedziatabym teraz
Do progach mnie wloczy. sieroty oblucsyc.
0 jak-ci mnie myje, Ladno-hym je myla
nakreca mi ssyje, i letko czesala,
a jak-ci mnie csessze, oj Zeby ja si¢ byla
lecg ze mnie plesze. piekta spodziewala.

wezcie mnie do siebie.
A maoja sierolo,
03 tu bedsziess robié? -
0j bede rano wstawaé
na kwiateczki chodzié.
A moja sierotko
cos tu bedsziess jadla? -
10 matulu co i wy,
tle drobne kamyki.
A moja sierotko
c0s tu bedsiess pita? -
‘10 matulu co i vy,
Bozq ltaskq Zyla.

w piasecsku se grzebie.
Czego sig sierolo
Do lym Swiecie blgkasz2
oj da pono tu pono
ojca matki ssukass.
Widzisz-zZe sierolo
ten jawor sielony?
oj pod lym-ci jaworem
lwoja matka lesy.
Ulom galgzecske,
utom-ze i ze dwie,
of pochlasnij, pochlasnij
po matcsynym grobie.

oj wsieni macoche
by si¢ @ ogniu piekta.
Daj-ze mi si¢ Boze

Prsystal-ci Pan Fezus
dwoch czartow = piekla,

JESIEN (1 listopad)

Wszystkich Swietych
(1 listopad)

0j nigdy-bym sieroty
na swiecie nie bita,
nozki-bym umyla

i brud ten wypila.

(Piesn dziadowska - Ryczywol, Swierze)



JESIEN (2 listopad)

)} ZaduszKki to dzien, w ktorym ludzie odwiedzaja cmentarze i koscioly, aby powspomina¢ i pomodli¢ si¢ za swo-
Z adllS Zkl ich najdrozszych zmarlych.
) Na Ziemi Kozienickiej Zaduszki celebrowano kiedys troche inaczej niz dzis. Mianowicie wybierajac si¢
(2 hStOpad) na cmentarz zabierano ze soba kasze, groch, midd, ser, kaszanke oraz kawalki Inu gotowego do przedzenia.
Z intencja wybawienia dusz, jedzeniem obdarowywano dziadow oraz kaplanow. Dary skladano do wystawia-
nych przed kosciolem beczek. Cho¢ niektorzy ksieza woleli pieniadze, o czym swiadczy fakt, Ze we wsi Swierze
w ksiedze koscielnej zapisano pod rokiem 1779 polecenie: aby plebani wykorzeniali zwyczaj dawania na jal-
muzne potraw, legumin, trunkow, a na to miejsce by wystawiali skarbony na jalmuzny pieni¢zne.

Z mysla o zmarlych gospodynie piekly podplomyki, w Stanislawicach zwane poplonikami. Przygotowy-
wane byly z ciasta chlebowego lub specjalnie zagniatanego z maki i wody. Podplomyki byly roznej wielkosci
i ksztaltu. Ich powierzchnie czesto zdobil wycisniety na srodku krzyz. Pieczono je na blaszkach lub rusztach
kuchennych. Rzadko razem z chlebem. Waine by upieczonych podplomykow bylo nie do pary. Ile upieczono
podplomykow, ktorymi czestowano sasiadow, tyle dusz wybawiano z czy$éca. Wierzono rowniez, ze drewien-
ka wrzucane do pieca w tym dniu, po upieczeniu chleba, stuzyly dusza z danego domu, aby si¢ ogrzaly, aby nie
zmarzly im nogi.

W Bogucinie natomiast kropiono woda $wiecona, przyniesiona z kosciola w dzien Wszystkich Swigtych
dom, podworze i budynki gospodarcze, aby poswiecié¢ dusze, ktore moga by¢é blisko domu.

Podplomyki

Skladniki (na okolo 10 plackow):
e 300 g maki pszennej

e 250 ml wody
o 1/2lyzeczki soli

7 podanych skltadnikow zagniesc¢ ciasto. Powinno by¢ elastyczne i nie lepié sie do dloni. Zagniecione ciasto umiescic¢
na kilka minut pod przykryciem, aby odpoczelo. Nastepnie uformowac walek, pokroi¢ go na rowne czesci. Kazda
z nich rozwalkowac na cienki placek. Placki piec na suchej i mocno rozgrzanej patelni, tak aby z kazdej strony byly
zrumienione. Podczas pieczenia beda powstawac babelki, nalezy je przekluc, aby podplomyki pozostaly plaskie.

Podplomyki mozna spozywa¢ same, z dzemem lub warzywna pasta. Mozna je rowniez wykorzysta¢ jako spod
domowej pizzy.



3 listopada w Kosciele Katolickim obchodzony jest dzien swi¢tego Huberta- patrona mysliwych i jezdzcow. My-
slistwo od zawsze zwiazane bylo z Puszcza Kozienicka. Jak pisal Oskar Kolberg: .W Puszczy Radomskiej osada
Kozienice jak i inne osady lowieckie, byla ulubionym miejscem polowan polskich krolow”. Zas Kromer (Marlini
Cromeri Polonia) podawal, ze bory nasze slynely z lowow na jelenie i losie. Jeszcze na poczatku XIX wieku jele-
nie, dziki, sarny i zajace nalezaly na naszym obszarze do tradycyjnych zwierzat fownych. Ceniono ich migso,
dlatego chetnie na nie polowano. Walory smakowe tego wspanialego migsa doceniali wszyscy, choé nie kazdy
mogl sobie na nie pozwolié.

Dzisiaj na Ziemi Kozienickiej mozemy sprobowa¢ tych frykasow odwiedzajac restauracje ..Zajazd przy Go-
scincu” w Garbatce - Letnisko, czlonka Szlaku Kulinarnego ..Smaki Ziemi Kozienickiej”, ktora serwuje prze-
pyszne pierogi z sarny i dzika z sosem kurkowym lub Zeberka z dzika z sosem z czarnego bzu.

Pierogi z mi¢sem z dziczyzny w sosie kurkowym
- Restauracja ,,Zajazd przy Goscincu”
- Cztonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej”

Nadzienie: Ciasto: Sos kurkowy:

o 1,5kg drobnego miesa z lopatki dzika o 80 dag maki o 50 dag kurek

e 10 dag cebuli « okolo 0,31wody e 1/2 cebuli

o 2 -473bki czosnku o sol o 273bki czosnku

o s0lipieprz o opcjonalnie: 1jajko o 4lyzki masta

« majeranek o 3lyzkioleju

o jalowiec o 100 ml $mietany kremowki
e 2 -3grzyby suszone o s0lipieprz

o natka pietruszki
o sokzcytryny

Mieso i namoczone grzyby oraz cebule udusi¢ lub ugotowac w niewielkiej ilosci wody, przecedzi¢ (wode po du-
szeniu zostawic), ochlodzi¢, zmielic w maszynce. Mase doprawic¢ przyprawami i roztartym czosnkiem. Dobrze
wyrobic , dolewajac stopniowo przecedzony sos.

7 przesianej maki i ogrzanej wody z solg wyrobic luzne ciasto. Wyrobione ciasto zostawic¢ pod przykryciem
na1 - 2 godziny. Po tym czasie ciasto rozwatkowac, szklanka lub foremka wykroi¢ krazki. Na kazdy krazek polozy¢
farsz i bardzo dokladnie zlepi¢ brzegi pierogow. Gotowac partiami w osolonej wodzie.

Kurki opluka¢ delikatnie w zimnej wodzie (nie moczyc). Na duzej patelni roztopi¢ maslo z olejem. Cebule
i czosnek drobno posieka¢. Smazy¢ na srednim ogniu do lekkiego zrumienienia, doda¢ kurki, kontynuowac sma-
zenie przez okolo 5 minut. Wla¢ $smietane, gotowac jeszcze przez 2 minuty, dodac posiekana natke pietruszki i sok
z cytryny do smaku. Pierogi podawac z sosem kurkowym.

JESIEN (3 listopad)

Dzien
swietego Huberta
(3 listopad)

,Kiedy swego czasu goly las nastaje,
Swigty Hubert z lasu caly obiad daje”

N e



JESIEN (11 listopad)

Dzien
swietego Marcina
(11 listopad)

WNa Swigtego Marcina lepsza ges
niz zwierzyna”

Dzien Swigtego Marcina, popularnie zwany Marcinkami obchodzony jest 11 listopada. To $wigto patrona dzie-
ci, hotelarzy, zebrakow i zolnierzy, jezdzcow, kawalerii, kapelusznikow, kowali, krawcow, mlynarzy, tkaczy,
podroznikow, wiezniow i wlascicieli winnic. Swigto, ktore kojarzone jest z marcinskimi rogalami oraz z po-
trawami z gesi, oczywiscie w roznych odslonach.

Na Ziemi Kozienickiej hodowla gesi nalezala do bardzo rozwinigtych. Ptactwo pelilo wazng role, dostar-
czajac wielu produktow takich jak: jaja, pierze, migso, ktore najczesciej sprzedawano na okolicznych targach
w Kozienicach czy Sieciechowie. Jeszcze przed I wojna swiatowa gesi byly trzymane niemal przez kazde go-
spodarstwo. Z gesi przygotowywano zimowe zapasy migsa oraz thuszezu. Prawdziwym rarytasem byly gesi
pieczone. W dzien $w. Marcina kazdy, nawet najubozszy musial mieé¢ ges na stole.

Dzien swigtego Marcina byl takze oficjalnym terminem zamknigcia wypasu stad. Do tego dnia nalezalo
takze bezwzglednie zakonczyé wszelkie prace polowe. Wierzono, Ze ziemia jest Zywa istota, ktora tez musi
odpoczac. Mowiono, Ze: ,,od Swigtego Marcina zima si¢ poczyna”.

Dzi$ wspanialej gesiny mozemy skosztowa¢ w Restauracji .,Stara Kuznia” w Magnuszewie, ktora jest
czlonkiem Szlaku Kulinarnego ., Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Pasztet z gesich watrobek z galaretka porzeczkowa
- Restauracja ,Stara Kuznia”
- Cztonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej”

Skladniki:

« 500 g gesiej watrobki — swiezej lub mrozonej
« 1kostka masta

e 1-1,51yzeczki soli morskiej

o 1lyzeczka swiezo mielonego pieprzu

o 1lyzeczka suszonego tymianku

o 1lyzka brandy

Watrobki oczyscic z bon i przerostow, umyc na sicie i osuszy¢ recznikiem papierowym. W garnku z grubym dnem
umiescic kostke masla i roztopic¢ na wolnym ogniu. Kiedy masto lekko sie spieni, doda¢ watrobke oraz sol i pieprz.
Podgrzewac na srednim ogniu przez 10 minut, od czasu do czasu mieszajac. Dodac listki tymianku i brandy. Wy-
mieszac i wylaczyc¢ ogien. Calos¢ zblendowac na gladka mase. Doprawic¢ ewentualnie sola i pieprzem i przelozy¢ do
formy wylozonej folia spozywcza. Przykryc z wierzchu arkuszem folii i odstawi¢ w chlodne miejsce do ostygniecia.
Nastepnie wstawi¢ do lodowki na przynajmniej 4 godziny, aby pasztet stezal. Na stezaly pasztet wylac galaretke po-
rzeczkowa z dodatkiem swiezych owocow (moga by¢ mrozone). Whozy¢ do lodowki aby sie sciela. Watrobke pokroic¢
w plastry i podawac z bagietka oraz kieliszkiem wybornego wina.



Noc z 24 na 25 listopada byla noca magiczna. Wlasnie wtedy przypadala wigilia swi¢tej Katarzyny Aleksandryj-
skiej, meczennicy, ktora na rozkaz cesarza zostala scigta za obrone wiary chrzescijanskiej. Zgodnie z pozniejsza
legenda jej cialo mialo zosta¢ cudownie przeniesione na gore Synaj. Katarzyna byla mig¢dzy innymi patronka
piekarzy i cnotliwych kawalerow, ktorzy w przyszlosci chcieli wejs¢ w zwiazek malzenski. Ta noc przeznaczona
wigc byla na kawalerskie wrozby matrymonialne. Jedna z popularnych bylo chowanie pod poduszke karteczek
7 imionami dziewczatl. Nazajulrz karteczke wyciagano i na niej znajdowalo si¢ imi¢ przyszlej zony. Odwazni
kawalerowie podkradali zas wieczorem jakis element dziewczecego stroju. Dzigki temu zabiegowi mieli we snie
ujrze¢ twarz swojej przyszlej wybranki.

Zgodnie z tradycja w calej Polsce od 25 listopada, az do Bozego Narodzenia rozpoczynal si¢ wypiek katarzy-
nek, najslynniejszych piernikow, o charakterystycznym ksztalcie.

Jedna z legend o ich powstaniu mowi, Zze pewnego dnia jeden z piekarzy torunskich zachorowal. Poprosil
swoja corke Kasie aby zastapila go w pracy. Kiedy dziewczyna chciala wycia¢ pierniki niestety nie mogla znalez¢
foremki. Postanowila, wiec uzy¢ kubka i wyciela 6 koleczek. Niestety podczas pieczenia kolka sie zlepily, tworzac
nowy ksztalt. Dziewczyna bardzo si¢ zmartwila, ale ten nowy ksztalt tak bardzo spodobal si¢ klientom, ze wyku-
pili wszystkie pierniczki. Od tego czasu pierniczki staly si¢ popularne w calej Polsce i nosza nazwe katarzynek.

Pierniczki Katarzynki

Skladniki:
e 200 g plynnego miodu
o 1lyzeczka przyprawy do piernika
e 100 g cukru
e 1jajko
o 400 g maki pszennej
o 3lyzeczki proszku do pieczenia
o 1lyzeczkakakao
« dodatkowo:
o 1lyzeczka miodu i lyzka wody do posmarowania

Miod wla¢ do miski. Dodac przyprawe, cukier, jajko i make wymieszang z proszkiem do pieczenia i kakao. Zagniesc
ciasto, az do uzyskania jednolitej masy. Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ icm.

Pierniczki wykrawac foremka. Ulozy¢ je w odstepach na blaszce do pieczenia, wyloZzonej papierem do piecze-
nia. kyzeczke miodu wymieszac z lyzka wody. Przy pomocy pedzelka posmarowac pierniczki.

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

(Przepis pochodzi z ksigzki: ,Ciasta domowe” Barbary Bylnerowiczowej)

JESIEN (24/25 listopada)

Katarzynki
(24/25 listopada)

WNa Swiglej Katarzyny
sq pod poduszkq dziewczyny”




JESIEN (29/30 listopada)

Andrzejki
(29/30 listopada)

WNa Swigtego Andrzeja dziewkom
z wrozhy nadsieja”

Wigilia swigtego Andrzeja byla jednym z kilku dni w roku, ktore od wiekow kojarzono z wrozbami. Patronowal
im swiety Andrzej z Betsaidy, ktory byl opiekunem malzenstw i zakochanych. W przeciwienstwie do Katarzy-
nek, tej nocy wrozyly sobie dziewczeta. Oczywiscie glownym tematem wrozb byly sprawy matrymonialne.
Wrozb bylo co niemiara, a niektore takie jak lanie wosku przetrwaly do dnia dzisiejszego.

W dzien sw. Andrzeja w calym kraju pieczone byly balabuszki, okragle buleczki. Aby mialy magiczna moc,
musialy by¢ upieczone z maki ukradzionej z domu ukochanego. Jesli to si¢ nie udalo, to trzeba bylo ziarna
zemle¢ na zarnach obracajacych si¢ w lewo - pod slonce. Woda do buleczek powinna by¢ zrodlana, czerpana
0 polnocy lub w samo poludnie, a dziewczyna niosac ja do domu nie mogla si¢ obejrzeé. Kazda panna powinna
upiec 15 buleczek. Potem stawiano je w rzedzie i wpuszczano psa. Jesli pies zjadl buleczke to oznaczalo szyb-
Kie zamazpojscie, jesli ja nadgryzl to oznaczalo porzucenie przez ukochanego, a jesli jej nie zjadl to wrozylo
matrymonialng tragedie.

Do wrozb wykorzystywano takze owoce. Dziewczeta tuz przed pojsciem spa¢ nadgryzaly jablka, potem
kladly je pod poduszke, wierzac, ze ukochany sie przysni lub przyjdzie skosztowaé¢ owego owocu. Nie zaszko-
dzilo tez przed spaniem, o polnocy zajrzec¢ do chlebowego pieca. Jesli panna ujrzala w nim spiacego mezczy-
zne, to oznaczalo, ze przyszly malzonek bedzie leniwy.

A miala-é ja miala
sterech zalotnikow,

Zaden mi nie kupit

krakowskich trzewikow.

A kupil mi jeden

na sielonych paskach
com je w lydsien zdarla
na masurskich piaskach.

(Bakowiec)
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Balabuszki

Ciasto:

¢ 500 g maki pszennej

e 10pakowanie drozdzy instant

o 320 ml cieplej wody

o 1lyzka cukru

o 2ly7zki oleju

o 3/4lyzeczki soli

o dodatkowo: 1jajko do posmarowania bulek + 1lyzka mleka

Farsz:

« pot szklanki passaty pomidorowej
e 100 g szynki

e 100 g 70ltego sera

e 1papryka
o szczypiorek
o sol

e pieprz
e czosnek granulowany
e suszone oregano

Przygotowac ciasto. Wszystkie skladniki suche przelozy¢ do miski, wymieszac¢. Dodac¢ olej. Stopniowo dodawac
wode, caly czas wyrabiajac ciasto. Ciasto musi by¢ gladkie i elastyczne. Miske z ciastem przykry¢ sciereczka,
odstawic¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na 1 godzine.

Przygotowac farsz. Szynke i papryke pokroic¢ w kosteczke, szczypiorek posiekac, ser zetrzec¢ na tarce.

Gdy ciasto wyrosnie, podzielic je na 12 czesci.

7 kazdej czesci uformowac okragly placek. Passate doprawic sola, pieprzem, czosnkiem i oregano. Placki
posmarowac niewielka iloscia sosu. Na to nalozyc lyzke farszu. Ciasto zlepi¢ na koncach tworzac kulke. Gotowe
buleczki ulozy¢ na blaszce do pieczenia, wylozonej papierem do pieczenia. Odstawi¢ do wyrosniecia na 30 mi-
nut. Nastepnie kazda buleczke posmarowac jajkiem wymieszanym z mlekiem. Piekarnik nagrzac¢ do temperatury
180 stopni (gora - dot). Buleczki piec 20 minut, do zrumienienia.
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Adwent

(od czwartej niedzieli
poprzedzajacej

Boze Narodzenie

do 24 grudnia)

Swiela Katarsyna adwent rozpoczyna,
a swiely Andrzej o nim przypomina”

Adwent (z lac. adventus - ,,przyjscie”) to w Kosciele Katolickim czterotygodniowy czas oczekiwania na naro-
dzenie Chrystusa. W tym czasie obowiazywal zakaz organizowania hucznych zabaw. To czas zadumy, wyci-
szenia i modlitwy za zmarlych. Powszechnym obyczajem bylo codzienne uczestnictwo w mszy swietej, zwanej
Roratami.

Na wsiach nie wykonywano zadnych prac polowych. Powiadano, ze ziemia odpoczywa. Najpopularniej-
szym zajeciem kobiecym w adwencie bylo kiszenie kapusty, darcie pierza, przygotowywanie swiatecznych
ozdob oraz przadki, w kozienickim zwane przesmyckami. Wieczorami grupy kobiet zbieraly si¢ w jednym
domu, najczesciej w kuchni i wspdlnie zasiadaly do owych prac. Przynosily ze soba przeslice i kolowrotki.
Z gesich pior przygotowywaly poduchy, pierzyny, czesto przeznaczane na wiano dla corek. Spotkania umilano
sobie opowiadaniem plotek, bajek oraz spiewem. Podczas spotkan nie moglo oczywiscie zabraknaé pocze-
stunku, skladajacego sie zazwyczaj z kawy, chleba z jajecznica lub serem, pierogow, racuchow czy buleczek
z burakow cukrowych- ,buracakow™.

Co ze$, Marysiu, robila, Drobno kapuste siekalam,
Zes calu nocke swicila. Na ciebie, Janku, cekatam,
0j, dana dana, oj, dana, dana, 0j, dana dana, oj, dana, dana,
Zes calu nocke swicila. Na ciebie, Janku, cekalam...
Buracaki
Ciasto:
e 0,5kg burakow cukrowych
e 2jajka

« s5lyzek maki pszennej
o 258 drozdzy
« szczypla soliiolej

Buraki cukrowe obra¢, pokroi¢ i ugotowac¢. Ostudzone zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach. Doda¢ make,
drozdze oraz jajka - ma powstac gesta masa, z ktorej mozna bedzie formowac bulki. Uformowane bulki upiec
w nagrzanym do 180 stopni piekarniku okoto 1,5 godziny, az skorka bedzie chrupiaca, a Srodek rozplywajacy sie.

Adwent to réwniez czas przygotowan do zimy i swiat. W komorach ukladano orzechy laskowe, ktore prze-
znaczano na okres swiat i wesel oraz zoledzie, na karme dla zwierzat domowych. Z zoledzi sporzadzano takze
make, z ktorej po dodaniu otrab zbozowych wypiekano placki, a z roztartych w zarnach przygotowywano
kawe. Rezygnowano z potraw miesnych i okrasy pochodzacej z thuszezow zwierzecych. Pozywienie skladalo
si¢ glownie z warzyw - ziemniakow, grochu, burakow ¢wiklowych i cukrowych.

Z burakow cukrowych przygotowywano cukierki i powidla (Powisle). Buraki umieszcezano wkotle i zalewa-
no je woda. Ugotowane rozdrabniano i zawijano w platy Inianego plétna. Naste¢pnie wyciskano z nich syrop za
pomoca prasy srubowej. Po uzyskaniu dostatecznej ilosci syropuwlewano go przez geste sito ponownie do kotla
i gotowano az do uzyskania odpowiedniej gestosci. Na co dzien pito kawe zbozowa, slodzona syropem, odsa-
czonym z cukrowych burakow. Wyrabiano rowniez z niego melase do slodzenia oraz bimber.



JESIEN (Adwent)

Cukierki z burakow cukrowych

Posieka¢ buraka cukrowego i rozgotowac go w wodzie. Do rozgotowanych burakow dodac¢ maslo i $Smietane.
Tak przygotowana mase ukladac tyzka na nathuszczonym papierze. Zostawic do zastygniecia masy.

Powidla z burakow cukrowych

Buraki oczyscic, obrac z tupin i wymyte pokroic¢ na kawalki. Przetozy¢ do kotla, podla¢ woda, aby buraki sie nie
przypalily. Buraki przykry¢ i gotowac az zmiekna. Ugotowane buraki zawina¢ w czyste platy i odcisnac z nich
sok w prasie od serow lub w prasie srubowej. Wycisniety sok gotowac stale mieszajac, az powidla stana sie geste.
Dla ztagodzenia stodyczy powidel dodac troche cynamonu, skorki pomaranczowej lub rozgotowanych kwasnych
jablek.

Adwentowe pozywienie postne bylo podobne do pozywienia codziennego. Skladalo si¢ glownie z warzyw. Na
ich podstawie przygotowywano posilki, najpopularniejsze byly zupy. Podstawa wigkszosci z nich byl wywar
z warzyw i ziemniaki. Wehodzily one w sklad zalewajki, zarzucajki, dziada (dziadowki), kartoflanki, grochow-
ki, krupniku i buraczanki.

Ajak je kiedys przyrzadzano?:

*  Kkartoflanka - do kartoflanki, podobnie jak do rosolu wkladano pietruszke, marchew, cebulg, pieprz
iliscie laurowe. Niekiedy zaprawiano ja smietang lub octem. A gdy byla zageszcezana prazona maka, wtedy
nazywano ja zapalanka.

*  dziadowka - robiono ja z ziemniakow, wywaru i zacierek.

*  gzarzucajka - popularnie skladala si¢ z wywaru, kiszonej lub swiezej kapusty, ziemniakow. W kozienickim
dodawano swiezy szczaw. Najczesciej nie byla niczym zaprawiana, a jesli juz to palona maka.

*  grochowka - wywar, ziemniaki, caly lub przetarty groch.

*  zalewajka - wywar, ziemniaki, Kiszony barszcz, czasami grzyby. Poza okresem postu dodawano do niej
kielbas¢ lub swinskie kosci. Czasami zaprawiano ja mlekiem, smietana, kraszono lopiona slonina.
Zwykle przyrzadzano ja na $niadanie. Jedzono najczesciej z chlebem.

*  buroconka/buraczanka- ziemniaki, buraki cukrowe - ktore po ugotowaniu odcedzano i po uthuczeniu
mieszano razem ze stodkim mlekiem.

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

Garner i dwojaki
(Franciszek Oficjalski)
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Dziadowka

Skladniki:

« 2lwody

« 2 marchewki
« 1pietruszka
o Jselera

e Jpora

e 0,5kg ziemniakow
« 1cebula

« olegj

« 1jajko

« s5lyzek maki pszennej + 2 do zasmazki
e sOlipieprz

Wszystkie warzywa obra¢ i pokroi¢ w drobna kostke. Zalac 2 litrami goracej wody. Gotowaé do miekkosci warzyw.
Cebule pokroi¢ w drobna kostke i usmazy¢ na masle na zloty kolor. Doda¢ do zupy. Nastepnie przygolowac ciasto
na zacierki: do maki whié jajko i ugniatac, az ciasto bedzie elastyczne. Urywac po kawalku ciasta i toczy¢ je w pal-
cach tworzac male zacierki. Kiedy juz wszystkie Kluseczki beda gotowe, wrzucic je do zupy i dalej gotowac, miesza-
jac przez chwile. Nastepnie z lyzki masla i 2 lyzek maki zrobic zasmazke, doda¢ do zupy.

Zalewajka

Skladniki: Zakwas na zurek:

o 2litry zimnej wody e Jhipora « 1szkl. maki zytniej
e 400 g kielbasy e 200 g smietany « 500 ml cieplej wody
o 6 $rednich ziemniakow o 1zabek czosnku

o 300 mlzakwasunazurek  «  3liscie laurowe

o 2 marchewki « 3 ziarna ziela angielskiego

e 1pietruszka e sOlipieprz

o Jselera « majeranek

Przygotowanie zakwasu — make zytnia zalewamy woda i pozostawiamy w cieptym miejscu na trzy dni do zakwasze-
nia. Wloszczyzne, ziemniaki i kielbase pokroi¢ w kostke. Zabek czosnku obrac. Wloszczyzne i kielbase przelozyc do
garnka. Zala¢ 2 litrami zimnej wody i gotowacé przez okolo 10 minut. Po tym czasie dodac ziemniaki, czosnek, liscie
laurowe i ziele angielskie. Gotowac, az ziemniaki beda miekkie. Nastepnie wla¢ zakwas na zurek i pogotowac przez
kolejne 5 minut. Po tym czasie doda¢ $mietane. Przyprawic¢ sola, pieprzem i majerankiem.
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Kartoflanka

Skladniki:

e 1,51wody o 2lyzeczki masta

o 6 $rednich ziemniakow ¢ 100 ml $Smietany 18 %

e 2cebhule o 2 szt lis¢ laurowy

o 2 marchewki e 4 ziarna angielskie

o 1pietruszka o s0lipieprz

o 1/4 selera « opcjonalnie: posiekana natka pietruszki

Ziemniaki, marchewke, pietruszke i seler obra¢, umy¢ i pokroic¢ w kostke. Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke.
Masto rozgrzac¢ w garnku, doda¢ pokrojone warzywa, podsmazy¢. Dodac¢ wode, liscie laurowe, ziele angielskie.
Gotowac do miekkosci warzyw. Wylaczy¢ gaz, dodac smietane. Doprawi¢ pieprzem i sola. Opcjonalnie posypac
posiekang natka pietruszki.

Jedyna okrasa w okresie adwentu i postu byl olej. Wyrabiano go z ziarna rzepaku, konopi i Inu, dwa razy
w roku: jesienia, okolo swigtego Marcina i pod koniec kwartalu - okolo swigtego Grzegorza. Olej thoczony
z siemienia konopnego - . mleczko” uzywany byl do $wi¢cenia oraz jedzenia (jako omasta do kaszy) i stanowil
szczegolny przysmak. Rzadziej pozyskiwano olej z maku, stonecznika, lub buczyny (bukwa). Nasiona konopi
dodawano do pierogow i klusek.

Olej tloczony z rzepaku wykorzystywany byl miedzy innymi jako smar do wozow. Przechowywano go
w szklanych gasiorach oplecionych korzeniami, klepkowych barylkach, antalkach.

Uzywano go w stanie surowym, prazonym lub zasolonym, do kraszenia prawie wszystkich potraw. Shuzyl tez
do pieczenia grzybow, plackow kartoflanych i racuchow. Z nim rowniez jedzono chleb, smarujac go lub maczajac.

Olej z Inu toczony byl na zimno. Podobnie jak olej z rzepaku byl skladnikiem wszelkich postnych potraw.
Nasiona Inu czyli siemi¢ Iniane, stosowano w calosci jako dodatek do zup. W XVIII wieku uwazano, ze nadmiar
uzywania oleju mial by¢ przyczyna roinych chorob miedzy innymi powstawania koltuna, chorob skornych
i oczu. Dopiero w latach pozniejszych stosowano olej Iniany przy oparzeniach i krostach oraz jako lekarstwo
na popekana skore.

Tloczenie oleju odbywalo si¢ w malych, wiejskich olejarniach, z ktorych uslug korzystal kazdy mieszka-
niec wsi. Bez wytloczonego oleju nie wyobrazano sobie postu czy wieczerzy wigilijnej. Mozna bylo rowniez
kupi¢ gotowy olej od specjalisty - olejarza, mierzono go wtedy zazwyczaj na kwaterki.

W wyrobie oleju nalezalo pomoc olejarzowi. Oczywiscie obowiazywaly przy tym okreslone formy zaplaty.

A jak go wyrabiano?

Ziarno wsypywano do mlynka i wspdlnie z wlascicielem olejarni trzeba bylo krecié, aby je dobrze zemleé.
Nastepnie zmielone ziarna wsypywano do kotla, pod ktorym palil si¢ ogien. Dalej trzeba bylo kreci¢ korba, ob-
racajac kociol, aby nie przypali¢ ziaren. Z kotla zawarto$¢ wylewano na szmate i wsadzano do stempla, ktory
mocno dociskano. Olej ze stempla kapal a zostawal makuch, ktory olejarz oddawal (brano go dla krow, ktore
podobno dawaly po nim lepsze mleko). Jednak kiedy zabierano makuch, wtedy trzeba bylo zaplaci¢ olejarzowi
za prace, wice wigkszos$¢ ludzi zostawiala go w olejarni.



JESIEN (Adwent)

Adwent

Wedlug opisow, dawnych kozienickich uczniow - okolo 1895 roku zostala w Kozienicach - przy ulicy Lu-
belskiej nr 36, wybudowana olejarnia, ktora byla wlasnoscia Majlecha Frajlicha. Wytlaczano w nigj olej do 1915
roku - w tym tez roku zostala spalona przez wojska rosyjskie. Druga olejarnia miescila si¢ w Kozienicach,
przy alejach Pilsudskiego nr 35. Gospodarzem w niej byl Wajnberg. Olej sprzedawano na miejscu. Oprocz
mieszkancow Kozienic po olej przyjezdzali kupcy z Warki, Magnuszewa, Glowaczowa i Radomia. Za 1 kg oleju
Inianego placono 2 71 20 gr, za 1 kg oleju rzepakowego 1,50 zlk.

W 1948 roku odnotowano natomiast istnienie trzech olejarni: Jana Kowalskiego w Kozienicach, Lukasza
Janeczka w Starej Wsi oraz Jana Slowinskiego w Stanislawicach.

Do lat 60 - tych XX wieku istniala takze olejarnia w Makosach. W latach 8o-tych budynek ten trafil do
zbiorow Muzeum wsi Radomskie;j.

Olejek do demakijazu

Skladniki:
o 4lyiki oliwy z oliwek (mozna zastapi¢ innym olejem np. jojoba, olejem ze stodkich migdatow)
« 1lyzka oleju rycynowego

Do wyparzonej buteleczki wlac oleje i dobrze wymiesza¢. Nalozy¢ na zwilzong twarz, masowac kilka minut.
Twarz umy¢ ciepla woda. Resztki olejku zmy¢ srodkiem do mycia twarzy.

Miodowo - olejkowy zZel pod prysznic

Bulle na olej,
wyk. Franciszek
i Eugeniusz
Oficjalscy

Skladniki:

o 1/4 szKL. oliwy z oliwek lub oleju kokosowego

o 1/4 szKl. plynnego miodu

o 1/2 szkl. myda w plynie lub Zelu pod prysznic

e 1lyzeczka witaminy E w plynie (do kupienia w aptece)
« opcjonalnie: 15 kropli ulubionego, naturalnego olejku eterycznego (do kupienia w aptece lub sklepie zielarskim)

Wszystkie skladniki przelozy¢ do miski i dobrze wymieszac. Gotowa mieszanke przela¢ do butelki (po mydle
w plynie lub Zelu pod prysznic). Nalozy¢ na wilgotne cialo. Dobrze splukac.

Lniany stylizator do wlosow

Skladniki:
o 1lyzka siemienia Inianego + 300 ml goracej wody

Siemie Iniane wsypac do garnka. Zalac¢ goraca woda i gotowac¢ na malym ogniu, ciagle mieszajac okolo 10 minut,
do uzyskania konsystencji kisielu. Gorace siemie Iniane przecedzi¢ przez sitko. Pozostawi¢ do ostygniecia. Prze-
chowywac wlodowce do 7 dni. Stylizatora uzywac na mokre wlosy. Rewelacyjnie rowniez dziala jako nawilzajaca
maseczka do wlosow lub jako lekarstwo na popekany lub tuszczacy sie naskorek.
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(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Pozywienie
glodowe
i zbieractwo

Zbieranie plodow roslinnych i zwierzecych na obszarze Puszcezy Kozienickiej bylo powszechnie praktykowa-
ne w XIX wieku. Nasilalo si¢ szczegolnie w okresach przednowka i w latach glodu. Zbieractwo na wsi mialo
wielorakie zastosowanie. Shuzylo ludnosci jako pozywienie powszechne, glodowe i obrzedowe, a takze mialo
zastosowanie w lecznictwie i magii. W wielu wsiach zbieractwo traktowano jako zajecie zarobkowe.

W latach nieurodzaju bylo rowniez jedna z form zdobycia pozywienia glodowego. Do positkow glodowych
nalezaly potrawy sporzadzane z roslin dziko rosnacych oraz z niedojrzalego ziarna zboza.

Ziola i rosliny byly bardzo waznym elementem codziennego pozywienia. Wykorzystywano je w wielu
aspektach codziennego zycia. Z nich sporzadzano polewki, bryje, wywary, nalewki czy herbatki. Mialy row-
niez duze zastosowanie w medycynie ludowej. Wytwarzano z nich masci, oleje, octy, maceraty.

Pozywienia poszukiwano wszedzie, na polach, w lasach, ale rowniez w otaczajacych Puszcze Kozienicka
wodach.

Jedna z najpopularniejszych roslin byla komosa biala zwana ..lebiodka” lub .lopucha”. Przygotowywano
z niej zupe, ktora zasypywano srutg zytnia. Jako okrasy uzywano mleka (patrz: Zupa z lebiody (komosy) ).

Zbierany szczaw wehodzil w sklad pozywienia codziennego tak zwanego barszczu. W okresach glodu spo-
rzadzano z niego kwasne polewki zaprawione mlekiem lub maka z dodatkiem posiekanych drobno ziemnia-
kow. Polewke szczawiowa jadano zwykle rano z chlebem a w poludnie z ziemniakami. Szczaw jedzono takze na
surowo. Dawne podreczniki medyczne i zielniki nadawaly mu czesto funkeje magiczne. Uwazano, Ze nasienie
zawieszone w suknie nad lewym uchem nie dopuszcza poczecia (1698 r.) a korzen kopany na ,wietchu” Ksiezy-
ca leczy oczy (Syrenski 1613). Szczaw pomagal na bol zebow przez dotykanie z¢ba bolejacego korzeniem (Com-
pendium medicum) a liscie szczawiu namoczone wwinie utrudnialy upicie si¢ winem (Syrenski). Swieze liscie
przykladano na rany i wrzody jako lek gojacy i spozywano jako remedium na zoladek i wzmocnienie serca.

Zupa szczawiowa

Skladniki:

e 1l bulionu

e 500 g swiezego szczawiu lub 1 sloiczek przecieru szczawiowego
o 4 ziemniaki

o 1cebula

o 1z3abek czosnku
e olej

o 50l

e pieprz

o cukier

o 1/2 szKl. slodkiej Smietany
» dodatkowo: jajko na twardo

Cebule i czosnek drobno posieka¢. Zeszkli¢ na niewielkiej ilosci oleju, przelozyc¢ do garnka. Dodac bulion oraz
pokrojone w kostke ziemniaki. Gotowac¢ do miekkosci ziemniakow. Nastepnie doda¢ pokrojony drobno szczaw
lub przecier szczawiowy. Gotowac kilka minut. Doda¢ smietane. Doprawic sola, pieprzem oraz cukrem.



(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)
Oprocz szezawiu zbierano takze powdj polny zwany zajecza kapusta. W kwietniu i maju zrywano pokrzywe.
Rosling nie tylko jadalna, ale rowniez lecznicza. Pokrzywe jedzono po wezesniejszym ugotowaniu lub sparzeniu.
Smazono ja na mleku, Smietanie, masle, stoninie lub sadle. Czasami dodawano make, ocet lub jajka. Z mlodych
pokrzyw przygotowywano salatke na mleku lub maslance oraz placuszki pieczone na kuchennym trzonie. Bar-
dzo popularna byla takze zupa z pokrzyw, z dodatkiem ziemniakow lub kaszy. Na uzytek domowy Kkiszono liscie
pokrzywy, ktore po ugotowaniu laczono z ziemniakami lub grochem.

Pokrzywa odgrywala rowniez wazna role w lecznictwie ludowym poniewaz napar z jej lisci oczyszcza krew,
ma dzialanie wzmacniajace, pomaga w leczeniu kataru siennego, artretyzmu, anemii i dziala przeciwkrwotocz-
nie, dlatego polecana byla nieplodnym niewiastom i chronila przed poronieniem. Nawet zalecana byla na rany
powstale po ukaszeniu zmii. A wymieszana z miodem czynila cere pigkna i gladka. Dzis rowniez stosowana jest
w kosmetyce mig¢dzy innymi do plukania wlosow (nablyszcza, wzmacnia i leczy hupiez) oraz jako tonik do skory
problematycznej, tradzikowej.

Syrop z pokrzywy z miodem
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Glowaczowianki” w Glowaczowie

Skladniki:

o 2 garscie lisci pokrzywy

e 151lwody + 0,51 plynnego miodu
« 1pokruszona laska cynamonu

o 4 -5 gozdzikow

Pokrzywe przelozy¢ do garnka, dodac przyprawy. Wla¢ wode i doprowadzi¢ do wrzenia. Wywar gotowac na malym
ogniu, pod przykryciem przez 3 minuty. Nastepnie wywar odstawi¢ na 15 minut, nie zdejmujac pokrywki. Po tym
czasie wywar przecedzic przez sitko, dodac¢ miod i ponownie zagotowac. Wywar przelac do wyparzonych stoikow,
zakreci¢, postawic do gory dnem i przykry¢ Scierka lub recznikiem.

Zupa z pokrzywy

Skladniki:

o 3 garscie swiezej pokrzywy o 2liscie laurowe

o 1duza cebula o 3 ziarenka ziela angielskiego

e 3 z3abki czosnku e 50l

o 2 duze marchewki o Dpieprz

o 1pietruszka « ocet

o kawalek selera « maslo

o 4 ziemniaki o S$mietana lub jogurt naturalny

Pokrzywe sparzyc i drobno posiekac. Na masle przesmazyc¢ posiekang cebule i czosnek. Nastepnie dodaé¢ pokrojone
warzywa (ziemniaki w kostke) i pokrzywe. Calos¢ zalac¢ goraca woda (okolo 2 1). Gotowac do miekkosSci. Nastepnie
zdjac¢ z gazu, dodac przyprawy, smietane i ocet do smaku. Podawa¢ z ugotowanym jajkiem.




(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Plukanka do wlosow /tonik z pokrzywy

Skladniki:
o 21lyzki mlodych, posiekanych listkow pokrzywy (lub 1-2 lyzki suszonej pokrzywy)
o 1szKkl wody (wrzatek)

Pokrzywe zala¢ wrzatkiem. Parzy¢ pod przykryciem. Ostudzony napar, w przypadku toniku przela¢ do buteleczek
i przechowywac w lodowce, przemywac twarz 2 razy dziennie. W przypadku plukanki, wykorzysta¢ napar jako
ostatnie plukanie wlosow. Plukanka pokrzywowa przeznaczona jest wylacznie do wlosow ciemnych.

L Potrawa przednowkowa, spozywana rowniez w calej Polsce byl ,,podczas” Sporzadzano ja na gesto lub
w formie rzadkiej, z mlodych, siekanych i parzonych lisci burakow, kapusty lub brukwi. Dosé czesto ziele-
ning t¢, przed gotowaniem zalewano barszczem i poddawano kilkugodzinnemu Kiszeniu. Niekiedy doda-

wano do niej marchew lub kasze¢ jaglana. Jedzono ja z chlebem lub ziemniakami.
b Bardzo popularna roslina byl bluszezyk kurdybanek, ktorego lekko gorzkie liscie zastepowaly daw-
nigj pietruszke. Dodawano je do rosolu lub zupy ziemniaczanej, a takze do salatek, herbat, aromatyzo-
wano nimi nalewki, piwa czy wina i robiono z nich syropy. Bluszczyk dzialal rowniez przeciwzapalnie,

- } na owrzodzenia i rany.

Nalewka z bluszczyku kurdybanka
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Glowaczowianki” w Glowaczowie

Skladniki:
o 15 $wiezych pedow bluszcezyku kurdybanka (lub 15 lyzek suszonego bluszczyku)
e 0,51wodki

Swiezy bluszczyk ophukaé i rozdrobnié¢. Przelozy¢ do wyparzonego sloja. Zalaé¢ wodka, stéj zakrecié. Odstawi¢ na
30 dni. Po tym czasie nalewke przecedzi¢ przez gaze. Przelac¢ do butelek.



Syrop z bluszczyku kurdybanka
- Kolo Gospodyn Wiejskich *Glowaczowianki” w Glowaczowie

Skladniki:
o 3 garscie bluszczyku kurdybanka
o 1lwody + 3 szKl. cukru

Bluszczyk umy¢ i odsaczy¢. Przelozy¢ do garnka, zala¢ woda i zagotowac. Nastepnie gotowac na malym ogniu okoto
15 minut. Po tym czasie zawartos¢ garnka przecedzic przez gaze. Dodac cukier, gotowac az do rozpuszczenia cukru.
Gotowy, goracy syrop przelac do wyparzonych sloikow. Pasteryzowac.

Syropy sporzadzano takze z bzu lilaka, krzewu, ktorego kwiaty spozywano rowniez na surowo i miety. Bez byl
remedium na bole glowy, kaszel i przezigbienie. Mi¢ta, dzialala rozkurczowo i do chwili obecnej jest spozy-
wania w postaci Swiezej i surowe;j.

Syrop z bzu lilaka
- Kolo Gospodyn Wiejskich "Glowaczowianki” w Glowaczowie

Skladniki:

o 3 szKkl. kwiatow bzu lilaka

e 3 szkl. wody + 3 szkl. cukru
s Jcylryny

Wode i cukier podgrzac. Od czasu do czasu zamieszaé, aby cukier sie rozpuscit. Syrop doprowadzi¢ do wrzenia.
Cytryne pokroic¢ w plastry. Do duzego sltoja wrzuci¢ kwiaty bzu, plastry cytryny, zala¢ goracym syropem. Stoj zakre-
ci¢ i odstawi¢ w chlodne, ciemne miejsce na 4 dni. Codziennie wstrzasnac zakreconym slojem. Po 4 dniach syrop
przecedzic przez gaze i przelac¢ do stoiczkow. Pasteryzowac.

Syrop z migty
- Kolo Gospodyn Wiejskich *Glowaczowianki” w Glowaczowie

Skladniki:

o 4 garscie migty

o 21lwody + 2 szKkl. cukru

o sok z1cytryny (lub 1lyzeczka kwasku cytrynowego)

Miete my¢ i odsaczy¢. Z wody, cukru i soku z cytryny zagotowac syrop. Do syropu doda¢ miete. Garnek przykry¢,
odstawi¢ w chtodne miejsce. Macerowac 24 godziny. Po uplywie tego czasu wyja¢ miete. Syrop przecedzic¢ i zagoto-
wac. Goracy syrop przelac¢ do stoikow, buteleczek. Szczelnie zakrecic, postawi¢ do gory dnem. Przykryc recznikiem
do wyslygniecia.

(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)
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(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Popularna rosling, ktora od dawna uzywana byla w ziololecznictwie byl mniszek lekarski. Jego korzen to sro-
dek zolciopedny i moczopedny. Stosuje si¢ go w leczeniu wielu schorzen na przyklad kamieni zolciowych.
W dawnych czasach, zwlaszcza w okresach glodowych spozywano liscie i korzenie mniszka. Obecnie wyko-
rzystuje si¢ go do wyrobu syropow i wina.

Syrop z mniszka

Skladniki:
« 500 kwiatow mniszka
« 1lwody

e 1Kkg cukru
« sokzz2cytryn

Zebrane kwiaty rozlozy¢ na gazecie i zostawié¢ na klika godziny. Nastepnie przelozy¢ kwiaty do garnka (mozna
delikatnie ubic). Zala¢ kwiaty woda. Gotowac 20 minut. Po ostudzeniu wywaru odstawic¢ go na 24 godziny do
lodowki. Po tym czasie jeszcze raz zagotowac. Przecedzi¢ przez gaze i doda¢ do cieplego cukier i sok z cytryn.
Gotowac jeszcze kilka minut, ciagle mieszajac, do uzyskania gestszej konsystencji. Goracy syrop przela¢ do wy-
parzonych sloikow.

Wino z mniszka

Skladniki:
o 3 1kwiatow mniszka
« 3lwody

e sokzocytryn
« opcjonalnie: sok z kilku pomaranczy

Syrop:
¢ 3,5kg cukru
«  61lwody

Kwiaty wlozy¢ do garnka, zala¢ woda i gotowac 20 minut. Garnek przykry¢ gaza lub Sciereczka i odstawi¢ na
3 dni w chlodne miejsce. Po 3 dniach dodac sok z cytryn i ewentualnie z pomaranczy, wymieszac i przecedzic¢
przez gaze. Przygotowac syrop. W goracej wodzie rozpusci¢ cukier. Po ostudzeniu soku i syropu przelac je do
balonu, zatkac, da¢ rurke fermentacyjna i odstawic na okolo 2 miesiace do fermentacji. Po tym czasie jeszcze raz
przefiltrowac przez gaze i rozla¢ do butelek.



(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Ocet ziolowy

Skladniki:
o okolo 1 szkl. ulubionych ziot swiezych lub suszonych
« 2 szkl. dowolnego octu (spirytusowy, ocet winny, jablkowy, ryzowy)

Do wyparzonego sloja wlozy¢ ziola, lekko ugniesc. Zala¢ cieplym octem. Na wierzch sloika polozy¢ kawalek papieru
pergaminowego i zakreci¢ wieczko (papier bedzie chronil metalowa nakretke przed korozja). Odstawic stoik na
okolo miesiac (temperatura pokojowa). Codziennie, delikatnie wstrzasnac stojem. Po tym czasie ocet przecedzic
przez gaze i przelac do butelek. Gotowy ocet przechowywaé¢ w ciemnym i chlodnym miejscu.

Olgj ziolowy

Skladniki:
o okolo 1 szKkl. ulubionych ziol swiezych lub suszonych
« 2 szkl. dowolnego oleju (stonecznikowy, winogronowy, oliwa z oliwek)

Do wyparzonego stoja wlozy¢ ziola, lekko ugniesc. Zala¢ goracym olejem (temperatura okoto 40°C). Nastepnie sloj
szczelnie zamknac i odstawi¢ w ciemne miejsce na 2 tygodnie. Codziennie, delikatnie potrzasac slojem. Po tym
czasie olej przecedzic przez gaze i przelac do butelek. Gotowy olej przechowywac¢ w ciemnym i chlodnym miejscu.

Ocel i olej mozna przygotowa¢ z réoznorodnych ziol oraz kwiatow. Doskonale nadaja si¢ do tego: micta, majera-
nek, bazylia, estragon, czaber, tymianek, pietruszka, rozmaryn, czosnek niediwiedzi, lisé laurowy, trybula, liscie
koperku, pokrzywa, fiolek, rumianek, nasturcja, mniszek lekarski, czarny bez, lawenda, platki roz czy nagietek.

Zarowno olej jak i ocet ziolowy mozna wykorzystaé nie tylko do celow konsumpcyjnych, ale rowniez do ce-
1ow kosmetycznych.

Szampon z korzenia mydInicy

Skladniki:
e 1lyzeczka korzenia mydlnicy
o 15zKkl. wody (wrzatek)

Mydlnice zala¢ szklanka wrzacej wody. Pozostawié¢ do zaparzenia pod przykryciem na 15 minut. Po ostudzeniu przelac
do buteleczki po szamponie (nie do pelna bo mydInica sie pieni). Przed kazdym uzyciem mocno wstrzasnac.




(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

W latach nieurodzaju i glodu mieszkancy Ziemi Kozienickiej w poszukiwaniu pozywienia wedrowali takze
do lasu. W okresie letnim i jesiennym zbierano borowki czarne, boréwki bagienne, borowki brusznice (czer-
wone), jezyny, maliny, poziomki, czarne porzeczki, dziki bez, tarnine, glog oraz rosnace dziko owoce jabloni
igruszy.

Corocznie wiosna korzystano rowniez z dobrodziejstw rosnacych drzew. Wierzono, ze niemal kazde drze-
wo ma wlasciwosci magiczne. Wierzba byla silnym srodkiem przeciwgoraczkowym, leszczyna, orzech, lipa
i kasztanowiec lekiem na trawienie, bole reumatyczne i utrate pamieci. Sosna leczyla niezyty drog oddecho-
wych, cis stanowil silng trucizne a jesion usuwal dolegliwosci brzuszne i byl srodkiem przeciw ukaszeniom
robactwa i zmii. Drzewem zmarlych byla zas osika, ktorej galaz wiykano w groby samobdjcow oraz grzeszni-
kow.

Z drzew i krzewow czerpala ludnosé owoce, ktore zjadano na surowo lub przetwarzano mi¢dzy innymi na
soki. Nalezaly do nich: grusza, jablon dzika, dab, buk, sliwa, glog, jalowiec, porzeczka czarna, jarzebina, ka-
lina, bez, berberys, slaz, kwasnica pospolita, psianka. Zbierano takze miekkie i soczyste pedy mlodych drzew
oraz zywice - sok czerpany z drzew czeresni, sliwy, wisni, sosny, brzozy, jodly oraz swierku. Wykorzystywany
byl do celow konsumpcyjnych oraz leczniczych.

Pozyskiwany sok z brzozy, spozywano jako odzywczy napdj chlodzacy. W Puszczy Kozienickiej przyrza-
dzano z niego rowniez rodzaj zupy/potrawki, a mianowicie gotowano go z maka zytnia oraz mlekiem. Sok
2 brzozy byl rowniez wykorzystywany przez kobiety jako kosmetyk. Myto nim wlosy, co pomagalo wwalce z lu-
piezem i przetluszczaniem si¢ wlosow, jak rowniez wplywalo na ich wzrost. Przemywano nim rowniez twarz,
co mialo zbawienny wplyw na cere¢ tradzikowa i pomagalo w walce z przebarwieniami.

Plukanka brzozowa do wlosow

Skladniki:

« 2 garscie swiezych lub suszonych lisci lub paczkow brzozy
« 500 ml wody goracej

Brzoze zalac goraca woda i zaparzac¢ pod przykryciem. Po ostudzeniu przelac do szklanej butelki.

Tonik z soku z brzozy

Skladniki:
« 50 ml soku z brzozy
o 1lyzka zelu aloesowego

Sok z zelem przelozy¢ do buteleczki, zakrecié i energicznie wymieszac. Przechowywac wlodowce. Zuzy¢ w prze-
ciggu kilku dni. Przed kazdym uzyciem wstrzasnac (jezeli chcemy aby tonik dhuzej sie zachowal mozemy dodac
do niego 5 kropli czystego alkoholu).
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Oprocz soku z brzozy, w kozienickim swieza zywice pozyskiwano takze z grabu i klonu. Ponadto z pakéw klonu
gotowano zupe a jego owoce shuzyly dzieciom za przekaske.

W maju mieszkancy Puszezy Kozienickiej przyrzadzali syrop z sosny, lek na przezigbienie i choroby ukladu
oddechowego. Roztarle igly byly zas swietnym dodatkiem do zdrowotnej kapieli. Zywice sosnowa wykorzysty-
wano natomiast do smarowania ran na stopach. Wedle dawnych relacji z XVI wieku w Polsce zakochani posylali
sobie wianki z rosliny na znak swych uczué. Takze z drzewa sosnowego sporzadzano trumny. Drewno to nie po-
zwalalo zmarlemu wstawaé z grobu. Na mogilach zreszta skladano wieniec sosnowy albo sadzono sosn¢ o czym
wspominala piosenka: ., dam postawi¢ choineczke na twojej mogile, co si¢ bedzie zielenila choéby o trzy mile”.

Syrop z mlodych pedow sosny

Skladniki:
« 500 g mlodych pedow sosny (maja kolor jasnozielony)
e 50 g cukru

Pedy drobno posieka¢, wrzuci¢ do sloja, zasypac cukrem (najlepiej warstwami pedy, cukier) i odstawic¢ na mini-
mum tydzien, zeby puscily sok. Po tym czasie przecedzic¢ syrop do czystych sloiczkow.

Nalewka z mlodych pedow sosny

Skladniki:

o 1gars¢ mlodych pedow sosny
e 1/21spirytusu

o 1kg cukru

Gars¢ mlodych pedow sosny zala¢ spirytusem. Odstawi¢ na minimum dwa tygodnie (codziennie poruszaé stojem).
Przefiltrowac. Spirytus zla¢ do sloja i odstawic. Pedy zasypac kilogramem cukru. Odstawic na miesiac, czasem po-
ruszac slojem, aby cukier sie rozpuscil. Po miesiacu pedy przefiltrowac, polaczy¢ ze zlanym wezesniej spirytusem.

SzyszKi

Skladniki (na 12 sztuk):

e 100 g r'yZu preparowanego
« 200 g krowek ciagnacych

e 50 gmasia

o 1lyzkakakao

W rondelku rozpusci¢ masto. Do masta doda¢ krowki i miesza¢ do momentu, az sie rozpuszcza. Nastepnie garnek
zdjac z ognia, doda¢ kakao i ryz preparowany. Wszystko wymieszac i uformowac szyszki. Gotowe szyszki schlodzic
wloddwece.




(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

W okresie wiosennym i jesiennym masowo przetwarzano kwiaty i owoce krzewow oraz drzew. Wiosna zbie-
rano liscie lipy, ktore spozywano oraz kwiaty akacji. Z lipowych i akacjowych kwiatow przyrzadzano herbate.

Kwiaty akacji w ciescie
Skladniki:

«  kwiaty akacji
« 1szkl. maki pszennej

e 1jajko
o 1/2 szklanki mleka
e« olej

« dodatkowo: cukier puder

W misce umiesci¢ make, jajko, mleko i 11yzke oleju. Dokladnie wymieszac az masa bedzie jednolita (konsysten-
cja gestego ciasta nalesnikowego). Na rozgrzang patelnie wla¢ olej. Kwiaty akacji catkowicie zanurzac w ciescie.
Smazy¢ z kazdej strony, do lekkiego zrumienienia. Posypac cukrem pudrem.

Podobnie bylo z owocami kasztanowca, ktore stosowano w lecznictwie ludowym. Gdy bolaly z¢by, wilgotna
mase ze startych kasztanow i spirytusu przykladano na dziasla. Przy zylakach natomiast stosowano kompres
z nalewki kasztanowej, ktora ma pobudzajace dzialanie na krazenie i byla rowniez cadownym remedium na
bal brzucha. Kora kasztanowca wykorzystywana byla do barwienia bawelny, farbowania jajek na Wielkanoc.
Jego drewno wykorzystywane bylo do produkeji beczek do przechowywania wina. Kasztany pehily takze
funkcje dekoracyjna. Zdobiono nimi rowniez groby. Juz w sredniowieczu traktowano je jako amulety chro-
niace przed zlymi silami. W XVI-wiecznej Polsce wierzono, ze owoce kasztanowca moga wyciagaé choroby
poprzez przyjmowanie na siebie negatywnej energii. Zatem przesadni zawsze nosili je przy sobie.

Nalewka z kasztanow

Skladniki:
« Kkasztany
« wodka lub spirytus

Kasztany przelozy¢ na sito i przela¢ wrzatkiem. Umyte rozgnies¢ (wraz z brazowa tuping). Wrzuci¢ do sloja
i zala¢ wodka lub spirytusem. Stoj zakrecic i odstawi¢ w ciemne miejsce na 14 dni. Co jakis czas potrzasac slojem.

Po 2 tygodniach nalewke przecedzié i przelac¢ do butelek.
Nalewka z kasztanow nadaje sie zarowno do nacierania, jak i do picia. Pomaga na zylaki i obrzeki. Wzmocni

naczynia krwionosne i usprawni przeplyw krwi w organizmie.

yi@!&iﬁi@i@giggigr



(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Szampon z kasztanow

Skladniki (na 1 mycie):
e 3-4Kkasztany
« woda

Kasztany obrac z tupiny, zetrze¢ na tarce. Przelozyé do garnka i zala¢ woda, aby je przykryla. Gotowaé okolo
10 minut. Po tym czasie zblendowac. Powstaly plyn odsaczy¢ przez gaze i przelac do pustej butelki na przy-
klad po szamponie, zostawiajac troche wolnego miejsca. Uzywac tak jak zwyklego szamponu .Przed uzyciem
wsltrzasnac.

Mydlo do ciala z kasztanow

Skladniki:

« 5kasztanow

« 100 ml wody przegotowanej lub destylowane;j

« opcjonalnie: 1lyzka oliwy z oliwek, kilka kropli naturalnego olejku eterycznego

Kasztany obrac, zetrze¢ na tarce. Nastepnie zala¢ woda i zmiksowac na gladka mase. Nastepnie catos¢ przelozy¢
do garnka. Gotowac na wolnym ogniu przez okolo 3minuty, stale mieszajac, az do zgestnienia. Zostawic¢ do osty-
gniecia. Opcjonalnie dodac oliwe z oliwek i kilka kropli olejku eterycznego i dobrze wymiesza¢. Przechowywaé
wlodowce. Zuzy¢ w ciagu 3 dni. Mydlo z kasztanow bez dodatku oliwy i olejku eterycznego mozna rowniez wyko-
rzysta¢ do prania recznego.

Kolejnym drzewem rownie szeroko stosowanym w dawnej medycynie ludowej byla jarzebina. Zawiera bowiem
duzo witaminy C, wilaming E, witaminy z grupy B, witaming K, a takze potas, magnez, wapn, miedz, cynk i zelazo.
Kore, liscie i kwiatostany stosowano jako srodek przeczyszczajacy i moczopedny. Sok z owocow pito na przezie-
bienie i choroby gardla. Leczono nia takze reumatyzm. Z jarzebiny przygotowywano nalewki, syropy, wina, jak
rowniez wodki - takie jak slynny jarzebiak. Owoce wykorzystywano rowniez do przygotowywania konfitur oraz
dzemow.



(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Jarzebina wytrawna do migs

Skladniki:

« 0,5 kg owocow jarzebiny (przemrozonej lub blanszowanej)
« 0,5kgjablek

o 1lyzeczka imbiru

« 1lyzeczka papryki slodkiej

o 1/21yzeczki ostrej papryki

o 273bki czosnku

o 1szkl cukru

¢ 100 g rodzynek

« opcjonalnie: 1lyzka octu lub octu winnego

Przygotowa¢ jarzebine, aby pozby¢ sie goryczy. Sposob pierwszy przemrozenie: owoce jarzebiny przelozy¢ do
foliowego woreczka. Wlozy¢ do zamrazalnika na co najmniej 24 godziny. Po tym czasie jarzebine przeplukaé i od-

=~ saczy¢. Sposob drugi blanszowanie: zagotowaé wode. Owoce jarzebiny wrzuci¢ do wrzatku i chwile gotowac. Na-

stepnie owoce odsaczy¢ i przeplukac zimng woda.

Przygotowang jarzebine przelozy¢ do garnka. Jabltka obra¢, wycia¢ gniazda nasienne, miazsz pokroi¢ w kost-
ke, doda¢ do jarzebiny. Dodaé cukier i dusi¢ na malym ogniu, az owoce sie rozgotuja. Po tym czasie zdja¢ z ognia
i lekko przestudzi¢. Ciepta mase przetrzeé przez sito do garnka. Pozostale na sicie skorki wyrzucié¢. Czosnek obrac,
posieka¢. Rodzynki dokladnie oplukac. Doda¢ do przecieru wraz z przyprawami. Ponownie doprowadzi¢ do wrzenia
i dusi¢ 10 minut. Sprobowac czy jarzebina jest dos¢ stodka. Jesli trzeba, dosypac cukier i podgrzewac, by sie rozpuscit.

Sloiki umy¢, wyparzyc¢, napehié¢ goraca jarzebing, zamkna¢ i odwrocic¢ do gory dnem. Przechowywac w chiod-
nym i ciemnym miejscu. Jesli pod koniec duszenia dodamytyzke octu winnego, jarzebina bedzie bardziej wytrawna.

Dzem z jarz¢ebiny

Skladniki:

« 1kg owocow jarzebiny o 1szkl. wody

¢ 0,5kg jablek o 1lyzeczka cynamonu

¢ 0,5kg gruszek o 1/21yzeczki imbiru

e« 600 g cukru o 1/21yzeczki kardamonu

« 10pakowanie cukru waniliowego « opcjonalnie: sok z cytryny

Przygotowac jarzebine, aby pozby¢ sie goryczy (patrz powyzej: sposoby przygotowywania jarzebiny).

Jarzebine przelozyé¢ do garnka. Dodac¢ wode i gotowa¢ na malym ogniu, az owoce zaczng sie rozpadac. Jablka
i gruszki obrac, wycia¢ gniazda nasienne, miazsz pokroi¢ w kostke, doda¢ do jarzebiny. Nastepnie dodac¢ cukier
i przyprawy. Smazy¢ na malym ogniu bez przykrycia, az owoce sie rozpadna. Opcjonalnie doda¢ sok z cytryny do
smaku. Sloiki umy¢, wyparzyc, napei¢ goracym dzemem, zamknac i odwroci¢ do gory dnem. Przechowywac
w chlodnym i ciemnym miejscu.



(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)
Uzupehieniem w budzecie zywnosciowym chlopskiej zagrody, we wszystkich okresach roku byly oczywiscie
grzyby. Stanowily one cenny dodatek smakowy wielu potraw takze w okresie adwentu i oczywiscie zblizaja-
cych si¢ swigt. Jadano je w stanie surowym, pieczonym, gotowanym i kiszonym. Do najpospolitszych naleza-
ly: borowik szlachetny, sniak/kozlarz, gaska, golabek, piestrzenica jadalna- babie usy (grzyb przednowkowy).
Do grzybow mniej znanych nalezaly: kania, pieczarka, krowiak podwinigty.

Bardzo popularne byly rowniez:

*  twardzioszek przydrozny - zwany w kozienickim przydroiniczka lub tancownica. Przyrzadzano z niego
zupe i pierogi. Smazono na thuszczu razem z jajecznica - potrawa 13 uchodzila za delicje.

*  gpienka miodowa- Swiezo zebrane gotowano z kasza lub ziemniakami lub duszono na thuszczu. Suszone
opienki dodawano do barszczu lub zup z kapusta. Kiszone zas jedzono z chlebem lub przeznaczono na pie-
rogi.

*  pieprznik jadalny/kurka- swiezo zebrane duszono w thuszcezu, rzadziej gotowano. Czasami kiszono je
w glinianych garnkach lub drewnianych beczkach i wtedy jedzono je z chlebem. Shuzyly tez jako przekaska
do wodki. W latach miedzywojennych zaczeto je marynowaé w occie.

*  mleczaj/rydz - znano czlery rodzaje: biel - zwany bilem, chrzastka-zwany chrzaszczem, smaczny - zwany
krowka i czwarty po prostu rydzem. Grzyby te duszono, pieczono i kiszono. Trzy pierwsze gatunki wymaga-
1y specjalnego przygotowania- przed duszeniem i pieczeniem byly obgotowywane, aby usunac z nich biala,
piekaca ciecz. A przed Kkiszeniem wymagaly gruntownego plukania i parzenia. Gotowano z nich tez pierogi.
Na surowo jadano tylko rydze i bile. Przed spozyciem byly solone. Na poczatku XX wieku jadly je w kozienic-
kim tylko dzieci i pasterze.

Wielka popularnoscia nie cieszyly si¢ natomiast:
*  maslaki sitarze - zwane w kozienickim moruniole. Zbierane byly tylko wtedy, gdy nie obrodzily inne grzyby.
Najezesciej byly duszone z innymi grzybami lub suszone. Dodawano je do barszcezu lub zalewajki.

Duze ilosci grzybow suszono na zime i okres przednowka. Do suszenia przeznaczano najczesciej: borowiki,
maslanki, rydze, kurki, gaski, golabki. Najczesciej grzyby rozdzielano- kapelusze sprzedawano, a sobie zosta-
wiano trzony. Grzyby suszono w piecach chlebowych rozlozone na stomie, na blaszce w kuchni lub na sloncu
albo nadziane na Kkolce tarniny czy nawleczone na sznurki. W duze ilosci grzybow zaopatrywala si¢ ludnos¢
ubozsza mieszkajaca we wsiach polozonych w lasach lub w ich poblizu. Suszone grzyby dodawano do barszczu,
pierogow, golowano z ziemniakami, kasza, kluskami oraz smazono na oleju.

Grzyby z Puszcezy Kozienickiej

Ususzone kapelusze ulubionych grzybow namoczy¢ i ugotowac. Ugotowane obtoczy¢ w bulce tartej lub mace
i smazy¢ na oleju.



(Pozywienie gtodowe i zbieractwo)

Salatka grzybowa
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Zakrzewianki” w Zakrzewie

Skladniki:

e 2Kkg grzybow

o 1kg cebuli

« 1/2szkl octu

o 1/2s7Kl. oleju

« 1sloiczek koncentratu pomidorowego
e 151lyzki soli

o 4lyzki cukru

« pieprz do smaku

Cebule obrac, pokroi¢ w polplasterki, zeszkli¢ na oleju. Grzyby pokroi¢ w paski i ugotowac, a nastepnie odcedzic.
Dodac¢ do podsmazonej cebuli i dusi¢ 5-10 minut, dolozy¢ koncentrat pomidorowy, sol, cukier, ocet i pieprz do
smaku .Goraca satatke nakladac do stoikow i zapasteryzowac okolo 15 minut.

Najezesciej do kiszenia uzywano gasek, opieniek, krowiakow podwinietych, rzadziej rydzow. Po usunieciu ogon-
kow grzyby starannie plukano, po czym gotowano je przez kilka minut. Nastepnie grzyby ukladano w beczulkach
lub glinianych czy kamiennych naczyniach. Grzyby zalewano solona, przegotowana woda. Jako przyprawy do-
dawano cebule, pieprz, koper, liscie wisni, angielskie ziele. Kiszone grzyby przeznaczano glownie na dni postne.
Robiono z nich farsz do pierogow, dodawano do barszezu, kwasnych zup albo jedzono z chlebem lub ziemniakami.
Shuzyly tez jako przekaska do wodki.

Kiszone gaski

Skladniki:

o 1Kkg grzybow gasek e 10 ziaren pieprzu czarnego
e 2cebule o 5ziaren jalowca

e 2-373bki czosnku o 21lyzki soli

e 4-5lisci laurowych o 1lyzka cukru

« 10 ziaren ziela angielskiego 1/5 litra wody
Oczyszczone grzyby umy¢ i gotowacé w lekko osolonej wodzie przez okolo 10 minut. Osaczy¢ i odstawic¢ do prze-
studzenia. Grzyby uktada¢ warstwami w glinianym garnku lub stoju. Warstwy grzybow przesypywac sola, cukrem,
przyprawami i przekladaé cebula i czosnkiem.

Naczynie z grzybami przycisna¢ talerzykiem ograniczajac dostep powietrza i przykryc¢ sciereczka. Odstawic na
okolo 7 dni w temperaturze pokojowej.
W ciggu pierwszej doby powinny wypuscic taka ilos¢ soku aby przykryt catosé. Jesli plynu jest zbyt mato, uzupenia-
my solanka 11yzka soli na 1/2 1 wody. Nastepnie przenies¢ grzyby w chlodne miejsce i odstawi¢ na okolo 2 tygodnie.



Akacja Wiosenna roslina o jadalnych kwiatach.
Babka Wiosenna roslina o jadalnych liSciach. Wykorzystywana do salatek.
Barszcz zwyczajny Wiosenna roslina salatkowa o jadalnych lisciach. Jej nazwa z czasem zaczela

oznacza¢ wszystkie kwasne zupy. Liscie, lodygi i kwatostany kiszono. Z nich
przygotowywano polewki. Z mlodych liSci przyrzadzano salatki.

Bez czarny Wiosenna i jesienna roslina o jadalnych kwiatach i owocach. Przyrzadzano
7 niego soki, syropy i herbatki.

Bluszczyk kurdybanek Wiosenna roslina o jadalnych lisciach. Uzywany w postaci swiezej i suszonej,
jako aromatyczna przyprawa.

Chaber Wiosenna roslina. Z platkow chabra, wody i cukru przyrzadzano wino.
Chrzan Wiosna liscie chrzanu kiszono z maka zytnia i gotowano je z grochem.
Cykoria (podroznik) Wiosna jej liscie wykorzystywano do salatek, jesieniag korzenie na kawe.
Czarnuszka Nasiona czarnuszki uzywane byly jako przyprawa do chleba.
Czosnaczek Wiosenna roslina o jadalnych lisciach. Roslina przyprawowa.

Czosnek niedzwiedzi Wiosenna roslina o jadalnych lisciach. Roslina przyprawowa.

Czysciec blotny Wiosenno - jesienna roslina wystepujaca na siedliskach podmoklych.

Bulwy rosliny spozywano na surowo, gotowano oraz suszono. W postaci suszo-
nej i sproszkowanej uzywano go do wypieku chleba oraz do zup.

Drziegiel lesny 7 mlodych lisci, fodyg i pakow rosliny przygotowywano polewki. Jego ususzony
korzen zastepowal tabake. A wlatach epidemii cholery dodawano go do gorzalki.

Dzwonek Bylina rosngca w zaroslach ilachach. Dzieci w Puszczy Kozienickiej jadly kwia-
ty tego gatunku.




Fiotek

Roslina wystepujaca na lakach. Lisci jej uzywano do przyprawiania potraw.

Gorczyca W kozienickim mlode liScie gorczycy parzono, a nastepnie smazono z dodat-
kiem mleka lub $mietany. Czasami dodawano do nich make i jajka.

Gwiazdnica Liscie gwiazdnicy spozywano na surowo. Napar z lisci wykorzystywano do my-
cia, przy obrzekach nog, a oklady przy lamaniu w kosciach i zapaleniu korzon-
kow.

Jezyna Owoce jedzono na surowo, z lisci robiono herbate

Komosa Wiosenna roslina o jadalnych lisciach, wykorzystywanych w salatkach, zupach.

Koniczyna Roslina wykorzystywana w czasach glodu, jako dodatek do potraw. Sporza-
dzano z niej takze herbate. Roslina lubiana przez dzieci, ktore wysysaly z niej
nektar.

Konwalijka Niewielka bylina lesna, o drobnych bialych kwiatach i malych czerwonych
owocach. Jeszcze po II wojnie swiatowej jej owoce byly powszechnie jadane
przez dzieci w Puszczy Kozienickiej.

Kotewka Roslina wystepujaca na starorzeczach. Jej klujace orzechy zbierano pod koniec

- orzech wodny sierpnia i we wrzesniu na pokarm. Przed spozyciem sparzano je wrzatkiem, co
ulatwialo otwieranie orzecha. Owoce kotewki przeznaczano w okresach glodo-
wych na make, z ktorej wypiekano placki na kuchennym trzonie. W okolicach
Kozienic owoce kotewki jadaly glownie dzieci.

Kozibrod Roslina o jadalnych lisciach i korzeniach. Przygotowywano z niej satatki.

Lopian Klacza i liscie fopianu zbierano jesienia. Wykorzystywano je do zup, salatek.

Laczen baldaszkowaty Roslina wystepujaca na brzegach rzek. Klacza laczenia zbierano jesienia na
brzegach rzek. Gotowano je lub pieczono.

Macierzanka Liscie macierzanki stosowano do przyprawiania potraw

Malina Owoce jedzono na surowo, z lisci sporzadzano herbate.




Marchew dzika Korzenie rosliny zbierano wczesna wiosna lub pézna jesienia. Spozywano je
na surowo. Z lisci parzono herbate a nasion uzywano jako przyprawy, lakze
w postaci proszku.

Mieta 7 lisci przygotowywano herbate.

Mniszek (mlecz) 7 jego wiosennych lisci przygotowywano salatki. Z kwiatow syropy i nalewki
a z korzeni - kawe.

Mydlnica lekarska 7 ktaczy mydlnicy przygotowywano mydlo.

Olsza czarna W kozienickim kora olszyny stuzyla do wyrabiania barwnika do tkanin. Uzyski-
wano z niej kolor brunatny, fioletowy, czarny. Twierdzono, ze woda przeply-
wajaca przez korzenie olszyny jest czarna, a kto si¢ w niej wykapie nie bedzie
chorowal, ale bedzie mial czarna skore. Uwazano takze, ze Cyganie w ten spo-
s6b nadaja swojemu cialu ciemna barwe, a Cyganki w wodzie z olszyny kapia
porwane dzieci.

Oset Wiosenne pedy ostu spozywano na surowo. W kozienickim aby wypleni¢ oset
trzeba bylo w dzien swietego Szczepana wynies¢ w pole $Smiecie zrobione ,,sto-
ma wigilijng”.

Ostrozen polny Spozywano jego mtode pedy na surowo.

Palka wodna W kozienickim spozywano jej klacza.

Pasternak Roslina jesienna. Z jej korzenia przygotowywano polewki.

Podagrycznik Wiosna z lisci podagrycznika przygotowywano salatki, syropy.

Pokrzywa 7. jej mlodych, wiosennych lisci przygotowywano satatki, zupy i syropy.

Poziomka Owoce poziomki spozywano na surowo, liscie przeznaczano na herbate.

Przywrotnik Wiosenne liscie przywrotnika przeznaczano na salatki.

Rdest ostrogorzki Roslina przyprawowa o ostrym smaku.




Rukiew wodna

Wiosenne liscie rukwi przeznaczano na salatki.

Rzezucha Wiosenne liscie rzezuchy przeznaczano na salatki.

Rzesa drobna Wystepuje w wodach stojacych. W okresach glodu, w kozienickim jadano rzese
drobna. Parzono ja we wrzatku, po czym smazono na smalcu lub masle, z do-
datkiem smietany, jajek lub maki.

Stoklosa zytnia Chwast upraw zbozowych, spozywany w latach nieurodzaju. Ziarna stoklosy
gotowano jak kasze lub zmielone dodawano do maki na chleb albo pieczono
7z nich podplomyki.

Stokrotka Wiosenne liscie i kwiaty stokrotki przeznaczano na salatki.

Szczawik zajeczy Roslina o jadalnych lisciach, ktore od wezesnej wiosny Spozywano na surowo.

Swierk Mlode, wiosenne paki swierka spozywano na surowo.

Tasznik Wiosng jego liscie przeznaczano na salatke, jesienia przygotowywano z nasion
przyprawe.

Topinambur Zbierany od jesieni az do wiosny. Korzen topinamburu jedzono na surowo lub
w formie gotowane;j.

Tatarak Roslina wystepujaca przede wszystkim na terenach bagnistych. Spozywano
klacze tataraku, ktore traktowano jako przyprawe. Z klacza przygotowywano
takze stodycze (klacze gotowano w syropie cukrowym). Odwarem z tataraku
myto wlosy (mial zastosowanie przeciwlupiezowe) i stosowano go w formie
phukanki do jamy ustnej, przy zapaleniu gardla.

Wierzba Roslina lecznicza. W kozienickim $wiecono wierzbe, ktorej uzywano do przy-
gotowywania palm wielkanocnych.

Wierzbowka Wiosenne liscie, pedy i klacza przeznaczano na satatki.

Wiesiolek Korzenie wiesiotka przeznaczano na salatki.

Wrzos pospolity

Nasiona wrzosu wykorzystywane byly do pieczenia chleba.




Przeziebienie i grypa

szalwia, majeranek, bazylia, imbir, czosnek, kardamon, cynamon, kwiat lipy,
kwiat czarnego bzu, aronia, liscie i pedy maliny, dzika rdza, aloes, pokrzywa,
jezowka, czarnuszka

Uklad oddechowy, bole
gardla, kaszel

tymianek, nagietek, podbial, sosna, prawoslaz, slaz, dziewanna, anyz,
koper whoski, babka lancetowata

Uklad krazenia i serce

slog, serdecznik, dzika roza, melisa, wrzos, rozmaryn, ruta, krwawnik

Uklad pokarmowy mieta, rumianek, koper wloski, kminek, bazylia, majeranek, lebiodka, centuria,
dziurawiec, kocanka, mniszek, karczoch, rzepik, piotun, cykoria, anyz, borowka,
krwawnik, szalwia, ostropest, macierzanka, senes

Uklad nerwowy melisa, szyszki chmielu, meczennica, koztek lekarski-waleriana, bazylia

i bezsennos¢

Uklad moczowy nawlo¢, pokrzywa, zurawina, aronia, korzen i natka pietruszki, lis¢ maliny,

czarnej porzeczki, brzozy, mniszek, topian, rozmaryn, skrzyp polny

Bole i zapalenia

kwiat lipy, krwawnik, wiazowka blotna, kurkuma, gozdziki, kardamon,
jalowiec, dzika roza, wierzba biala, pluskwica groniasta, rumianek, szalwia

Zranienia, sthuczenia,
zapalenia

babka, krwawnik, nagietek, arnika gorska, dab, rumianek, zywokost,
ziele swietlika

Tradzik, tuszczyca,
grzybica, robaki

szalwia, wrotycz, maruna, bratek




(Owoce)

Dawna kuchnia polska oparta byla na prostych potrawach wytwarzanych z produktow dostepnych w najbliz-
szej okolicy. Zarowno owoce, warzywa, jak i rosliny straczkowe byly waznym uzupeklieniem codziennej diety.

W okresie letnim i jesiennym masowo gromadzono owoce jadalne roslin dziko rosnacych: borowki
czarne, maliny, jezyny, poziomki, borowki brusznice, dziki bez, czarne porzeczki, tarning. Owoce te spo-
Zywano na surowo, suszono, przetwarzano na marmolady, powidla, czy marynaly. Niektore z nich, miedzy
innymi zurawing kwaszono i jako ocet stosowano do slodkiej kapusty (patrz: Kiszona zurawina). W Stanisla-
wicach szeroko wykorzystywana byla réwniez boréwka bagienna ..buchoce” do produkeji win, sokow oraz
konfitur.

Kisiel malinowy babci Ani
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Sieciechowie

Skladniki:

e 0,51 malin $wiezych lub mrozonych calych
e 2-5lyzek miodu lub cukru bialego

« 3 lyzki stolowe czubate maki ziemniaczanej
« okolo 11wody

Do rondelka wsypac¢ 2 szklanki malin i zalac je 2 szklankami zimnej wody. Doda¢ miod lub cukier i razem zago-
towac. Nastepnie gotowac¢ na wolnym ogniu okolo 2 minuty. W 0,5 litra zimnej wody rozrobi¢ make ziemniaczana
i doda¢ do gotujacych sie malin. Zagotowa¢ ponownie i odstawic z ognia do wystudzenia.

Jeszeze w polowie XIX wieku sady chlopskie byly niewielkie a ludnos¢ spozywala dziko rosnace owoce. Naj-
wigcej gromadzono dzikich jablek i gruszek. Owoce suszone byly na stomie lub w piecach chlebowych, a prze-
chowywano je w przewiewnych torbach i workach plociennych. Jablka takze kiszono. Dopiero na przelomie
XIX i XX wieku zaczyna sie postep w sadownictwie. Upowszechnia¢ sie w Polsce zaczynaja odmiany jabloni:
renety, kosztele, kronselska, antoniowka, kardynalskie, grochowka, oliwka, kasztela, papierowka; z grusz:
bergamoty, faworytka, pomaranczowka, bera, jozefinka, glogowka, cukrowka; z wisni i czeresni: zwyczajna,
szklanka, wislanka, majowka,; ze sliw: wegierka, lubaszka, ulana, kobyla, mirabelka, dymarka.



Sadownictwo na obszarze Ziemi Kozienickiej ma bardzo dtuga tradycje. Jak wynika z przekazéw hi-
storycznych uprawa owocdéw na tym terenie znana byta juz w Xl wieku.

Pierwszg szkdtke drzew owocowych w Polsce zatozyli benedyktyni z Sieciechowa - Opactwa. We-
dtug zapiséw ks. Gackiego w klasztornym ogrodzie owocowym mozna byto znalez¢ liczne odmiany
drzew owocowych. Z jabtonek: renety zimowe, sztetyny, kalwinki, wanatki, rappy, passéwki, mnichy,
rzegotki, rzepki, kabtusiki, cytrynowki. Sliwki: wegierki biate i czerwone, durancye zielone, biate, rézo-
we, martwinki. Poza tym: wisnie, orzechy wtoskie, tureckie, laskowe, brzoskwinie. Wéréd grusz mozna
byto znalezé odmiany: bery letnie i zimowe, muszkatutki, jakoboéwki, matgorzatki, krystyanki, berga-
motki, duany, passéwki, panny, cukréowki, bakrety, owsianki troiste, wierzbéwki, wawrzyrncéwki. Jedna
grusza, odmiana owsianek zwana byta grusza Sobieskiego. Legenda gtosi, Zze Sobieski przebywajac
w Sieciechowie tak w gruszkach zasmakowat, Zze mu co rok, az do jego $mierci wysytano. W oranzerii
znajdowaty sie drzewa pomaranczowe i cytrynowe.

Dzisiaj sadownictwo Ziemi Kozienickiej koncentruje sie gtéwnie w gminie Magnuszew. Wystepuja-
ce tu gospodarstwa oparte sq na wielopokoleniowej tradycji sadowniczej. Sady magnuszewskie pro-
dukujg jabtka o wybornym smaku i aromacie. Wptywa na to jakos¢ gleb, wynikajgca z dogodnego
potozenie wokdt dorzecza Wisty - Krélowej Polskich Rzek.

Sprawdzone techniki upraw w potaczeniu z wieloletnim doswiadczeniem i specjalistyczng wiedza
sprawiajq, ze jabtka sg zdrowe i przede wszystkim smaczne.

W sadach na obszarze gminy Magnuszew mozna dojrze¢ odmiany jabtek takie jak: Boskop, Daco-
sta, Eliza, Gala, Gloster, Golden Delicious, Idared, Jonagold, Jonagored, Ligol, Lobo, Szampion.

(Owoce)




Szarlotka

Ciasto: Nadzienie:

e« 600 g maki « 2 torebki budyniu smietankowego
e« 60 g cukru « 2lyzeczki cukru waniliowego

« s5jajek e 250 g cukru

o 3lyzki Smietany « 1kg jablek

« 2lyzeczki proszku do pieczenia
e 1margaryna

Make wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia, przesiac na stolnice lub do miski. Dodac cukier i pozostale sktadni-
ki, wyrobic. Stolnice oproszy¢ maka, z ciasta uformowac walek. Odkroi¢ 1/3 ciasta i wlozy¢ do zamrazalnika na
15 minut, reszte ciasta roztozy¢ na blaszce do pieczenia. Jablka zetrzec na tarce i wylozy¢ na ciasto. Kolejno z biatek
ubic piane dodajac do niej cukier, cukier waniliowy i budynie. Ubita piane wylozy¢ na jabtka. Na wierzch pokruszy¢
reszte ciasta. Piec okolo 1 godziny w temperaturze 200 stopni.

Jeszeze w XX wieku do owocow najbardziej cenionych na wsi nalezaly dzikie grusze, zwane ulegalkami, samosiej-

kami lub polowkami. Grusze te rosly najezesciej na przydroznych polach i miedzach. Z ulggalek przygotowywano
jesienne ,,pieczywo owocowe”, zwane w kozienickim gruscokiem. Ulggalki oczyszczano, nastgpnie drobno je sieka-
no, mieszano z maka zytnia lub pszenna i woda. Z wyrobionego ciasta formowano podluzny placek, ktory osiagal
nawet do 20 em dlugosci i 4 em grubosci. Gruscoki pieczono razem z chlebem.

Gruscok
- Stowarzyszenie ,Nowoczesna Gospodyni” w Stanistawicach

Skladniki:

* 500 g gruszek

« 300 g maki pszennej

e 4jajka

e 200 g masla

e 160 g cukru

e 130 g Smietany 18%

« 2lyzeczki proszku do pieczenia

Skladniki przygotowac wezesniej - wszystkie musza by¢ w temperaturze pokojowej. Gruszki umy¢, obrac, usunac
gniazda nasienne i pokroic¢ w kostke. Miekkie maslo zmiksowac z cukrem. Stale miksujac dodawacé po jednym jaj-
ku. Nastepnie stopniowo dodawa¢ make, proszek do pieczenia i smietane. Wszystko wymieszaé lyzka na jednolita
mase. Ciasto przelozy¢ do foremki wylozonej papierem do pieczenia. Na ciescie rownomiernie ulozy¢ gruszki. Piec
okolo 45 - 50 minut w temperaturze 180 stopni (gora - dol), az do ,suchego patyczka”.



(Owoce)

Na bazie owocow mieszkancy Ziemi Kozienickiej przygotowywali takze zupy, ktore zwane byly borscami (barsz-
czami). Przygotowywano je z réznych owocow, zaprawiano maka i sSmietana. Zupy te jedzono w ramach obia-
du, najczesciej z ziemniakami kasza lub kluskami. Popularna zupa, ktora byla kiedys przyrzadzana latem, jako
chlodnik byla ,.gzica” lub . bzica” - chlodnik z owocow dzikiego bzu czarnego. W Puszczy Kozienickiej przyrza-
dzano takze barszcz z jezyn, zwanych w kozienickim lezuchami lub lezakami, zageszczany maka i podawany
zwykle z kluskami. Z jezyn przyrzadzano rowniez kompot zwany woda. Najbardziej typowa odmiana borscy byla
pamula, gotowana z ulegalek, gruszek lub sliwek, przyprawiana maka i cukrem. Czesto przygotowywano zupy
takze z suszu: gruszkowego, sliwkowego lub jablkowego.

Gruscanka

Skladniki:

e 600 g gruszek

e 158 cukru

o 1szkl Smietany

o 1lyzeczka maki pszennej

o 1lwody

« 500 g ziemniakow lub grzanki z bialego pieczywa

Gruszki umy¢, obrac, pokroi¢ w kostke, oddzieli¢ gniazda nasion, zala¢ goraca woda i ugotowac. Po ugotowaniu
przetrzec¢ przez sitko. Dodac do tej samej wody, w ktorej sie gotowaly. Do tego dodac¢ cukier. Make rozetrzec ze
Smietang i dodac do calosci. Zupe zagotowac. Podawaé na goraco z ugotowanymi ziemniakami lub grzankami.

Pamula sliwkowa

Skladniki:

o 450 g sliwek bez pestek

o 1lyzeczka maki ziemniaczanej
e 0, litra wody

e szczypta soli

e szczypla pieprzu

o 3lyiki gestej sSmietany

Wypestkowane sliwki zala¢ woda, doprowadzi¢ do wrzenia i gotowa¢ na wolnym ogniu, az owoce sie rozgotuja.
Dodac szczypte soli. Make ziemniaczana rozmieszac z trzema tyzkami zimnej wody i wla¢ do gotujacych sie owo-
cow. Energicznie mieszajac jeszcze raz zagotowac zupe. Na koniec dodaé $mietane. Barszczyk mozna podawac
z ugotowanymi ziemniakami i skwarkami.




(Owoce)

Ziemia Kozienicka stynie takze z truskawek. Do Polski truskawki trafity najprawdopodobniej dzieki
zonie krdéla Francji Ludwika XV, krolowej Marii Leszczynskiej. Oczywiscie pierwsze sadzonki trafity
do ogrodéw magnackich. Truskawki w przeciwienstwie do wiekszosci owocdéw, nie sg dzietem natu-
ry. A historia ich powstania jest bardzo ciekawa. Wedtug niektdérych badaczy truskawke ,wynalaz}”’
w XVIII wieku francuski botanik Antoine Nicolas Duchesne, ktéry w krélewskich ogrodach Ludwika
X1V dokonat skrzyzowania dwéch poziomek - chilijskiej i wirginijskiej. Inni zas twierdza, ze truskawka
jest dzietem przypadku, poniewaz przez przypadek rosliny obu tych gatunkéw posadzono obok sie-
bie, co umozliwito ich obopdlne zapylenie i skrzyzowanie sie.

Na Ziemi Kozienickiej truskawki sadzono na skale przemystowa w latach piecdziesigtych w okoli-
cach Ryczywotu, Gtowaczowa, Brzdzy, Ursynowa, a nastepnie Magnuszewa. Juz w 1957 r. w Magnusze-
wie odbywato sie ,,Swieto truskawki”. W latach sze$édziesiatych truskawki obok porzeczek i agrestu
staty sie wiodaca uprawa regionu kozienickiego. Uruchomiona w 1967 roku Zamrazalnia i Przetwérnia
Owocowo - Warzywna w Janikowie, spowodowata, ze rozszerzyta sie jeszcze bardziej uprawa tego
owocu.

Obecnie Polska jest jednym z najwiekszych w Europie producentem truskawki. A ponad potowa
wyprodukowanych w kraju truskawek jest eksportowana. Najwiecej gospodarstw uprawiajacych tru-
skawki znajduje sie na terenie wojewddztw mazowieckiego i lubelskiego.



(Owoce)

Dzem truskawkowy

Skladniki:

o 1kg truskawek
e 250 g cukru

e sokz1cytryny

Truskawki umy¢ i oczyscic z szypulek. Przelozy¢ do garnka, dodac cukier oraz sok z cytryny. Gotowac¢ na malym
ogniu (2 - 3 godziny), do momentu, w ktorym zgestnieja i uzyskaja konsystencje dzemu. Gotowy dzem przelozy¢ do
wyparzonych stoiczkow.

Maseczka truskawkowa

Skladniki:

o 1duza truskawka lub 2 male

o 1lyzeczka smietany lub jogurtu naturalnego
o 1/21yzeczki miodu

Truskawke rozgniesc na papke. Dodac smietane lub jogurt, miod i dobrze wymiesza¢. Maseczke natozyc
na oczyszczona twarz, dobrze wmasowac i pozostawic¢ na 10 minut. Zmy¢ ciepla woda.




(Warzywa i rosliny straczkowe)

W XVIII i XIX wieku na Ziemi Kozienickiej oprocz zboz uprawiano glownie: ziemniaki, rzepe, marchew, pie-

Warzywa truszke. Z roslin straczkowych groch, fasole i lubin. Pozniejsze uprawy zostaly uzupeklione o buraki pastew-

-« D10 ne i cukrowe. Dopiero w latach 50-tych XX wieku w wielu wsiach pojawily si¢ uprawy tytoniu i kukurydzy. Na

1T0 Slllly StI‘aCZkOWC mniejsza skale uprawiano: ogorki, dynie, bob, brukiew, koper i cebule.

Cebul¢ gromadzono na zimowe zapasy. Jedzono ja na surowo z chlebem oraz przesmazona z olejem. Sta-

Jak powstaly jarzyny? nowila glownie przyprawe do wielu dan, w tym podplomykow. Cebule wykorzystywano takze w celach me-
dycznych. Pocierano jej sokiem naci¢ta na ramieniu skore podczas ospy.

. Pewnego razu wedrowali razem starzec i stuzqcy.

Nadchodzit wieczor, storice chylito sig juz ku Zupa cebulowa
zachodowi, totez zmeczony podrozq stuzqcy coraz
czescief na sakwe zaczql zerkac, w ktorej resztki Skladniki:
pieczonego zajgca jeszcze byly. Wstyd mu jednak e 500 g cebuli bialej
bylo wezesniej o jedzenie prosic, totes po kryjomu e 151 bulionu
kes wyjgl i do ust wlozyl. o 273bkKi czosnku
Nagle styszy starzec wota: e 1lyzka miodu
- Pojdz tu...! o 3liscie laurowe
Przestraszony, pieczen szybko wyplut i do starca e 4 7iarna ziela angielskiego
podszedt. Tam rzekli do siebie stow kilka, po czym o tymianek
stuzqcy znowu z tytu zostal i po pieczen siegngl. o galka muszkatolowa
Lecz i tym razem starzec zawotal: o sOli pieprz
- Pojdz tu...! « maslo
Niezadowolony stuzqcy wyplut wiec po raz drugi « opcjonalnie: biale polstodkie wino (okolo 100 ml), zolty ser, grzanki
ledwie napoczety kawalek i do starca podszedt.
- Zali nie wiesz, ze pokarmu nie godzi si¢ mar- Cebule obrac, pokroi¢ w drobna kostke, zeszkli¢c na masle. Dodaé czosnek, miod i biale wytrawne wino, dusic,
nowac? - zapytat starzec, ktory od dawna zabiegi az wino wyparuje. Cebule przelozy¢ do goracego bulionu, dodac liscie laurowe oraz ziele. Gotowac 15 minut na
stuzqcego sledzil. wolnym ogniu. Doprawi¢ sola, pieprzem, galka i tymiankiem. Gotowac jeszcze 3 minuty. Zupe podawac posypa-
- O panie! - ten na to - Bylem glodny... na zoltym serem i z grzankami.
- Glodny jedzenia nie wyrzuca! - na to starsec -
Nawet one nie powinny Si¢ zmarnowac... - wska- Konfitura z cebuli
zal na wyrzucone kesy i ...zamienit je w rosliny.
Po wielu latach ludzie zauwazyli je rosngce Skladniki:
przy drodze. A gdy przekonali sig, jak bardzo sq « 500 g cebuli bialej lub czerwonej
smaczne zaczeli je pielegnowac i nazwali jarzyna- e maslo
mi’”, o 2lyzki miodu
o 21lyzki octu balsamicznego
(Autor: Zenon Gierata « 100 ml czerwonego lub bialego polstodkiego wina
.0d kusakow do szczodrakow”) o tymianek, sol i pieprz

Cebule obrac, pokroi¢ w piorka, zeszkli¢ na masle. Doda¢ miod, ocet balsamiczny, tymianek i wino. Dusi¢ az
cebula zmieknie, od czasu do czasu mieszajac. Doprawié sola i pieprzem. Goraca konfitura napeic¢ stoiki, za-
krecic. Zostawi¢ do ostygniecia. Przechowywac w lodowce.



(Warzywa i rosliny straczkowe)

PodplomyKi z sosem chrzanowym i konfitura z cebuli

Skladniki (na ok. 10 plackow):  Sos chrzanowy

¢ 300 g maki pszennej o 1lyzeczka chrzanu ze sloiczka
« 250 ml wody « 1serek naturalny

o 1/21yzeczki soli « dyZeczka miodu

o 3lyzki oliwy o sol

« konfitura z cebuli
« opcjonalnie: szynka wedzona, szczypiorek

7 podanych sktadnikow zagniesc ciasto. Powinno by¢ elastyczne i nie lepic sie do dloni. Zagniecione ciasto umiescic
na kilka minut pod przykryciem, aby odpoczelo. Nastepnie uformowac walek, pokroi¢ go na rowne czesci. Kazda
z nich rozwalkowac¢ na cienki placek. Podplomyki wozy¢ na blaszce wylozonej papierem do pieczenia. Piekarnik
rozgrzac do temperatury 200 stopni (gora - dot). Podplomyki posmarowa¢ sosem chrzanowym, wlozyé¢ do roz-
grzanego piekarnika i piec, az sie zarumienia. Nastepnie na podplomykach ulozy¢ konfiture z cebuli i opcjonalnie
szynke. Zapiekac jeszcze przez 5 minut. Posypac pokrojonym szczypiorkiem.

Marchew czerwona sadzona byla w ogrodach. Potrawy z marchwi uchodzily za mato pozywne i bardzo deli-
katne. Jesienig przyrzadzano ze swiezej marchwi zupy, zas zima zupy i dania z marchwi suszonej tak zwanej
wigdki. Marchew tarto, gotowano na stodkim mleku, z lekka rozwodnionym lub krojono na talarki i gotowano
na wodzie. Nastepnie po ugotowaniu wyjmowano, rozcierano i z powrotem wkladano do garnka i przypra-
wiano mlekiem lub thuszezem. Zupy te w czasie obiadu jedzono z ziemniakami lub kluskami, zas na kolacje
jadano z chlebem.

Marchewka duszona

Skladniki:

e 4 marchewki

o 2 ziemniaki

« 500 g stoniny na skwarki
o 1lyzka masta

o sOlipieprz

« majeranek

Marchewke pokroic¢ w drobna kosteczke i zalac taka iloscia wody, Zeby ja przykrylo. Gotowac na niewielkim ogniu,
bez przykrywki. Do tego dodac drobno pokrojone ziemniaczki. Kiedy marchewka i ziemniaki beda miekkie doda¢
skwarki. Posoli¢ i dodac¢ majeranku. Na koniec zaprawic surowym maselkiem i chwile jeszcze pogotowaé na matym
ogniu.



(Warzywa i rosliny straczkowe)

Marchewkowy olejek brazujacy

Skladniki:
o 1duza marchew oraz oliwa z oliwek

Marchewke zetrzec na tarce o matych oczkach. Do sloikach wrzuci¢c marchew i cala zala¢ olejem, taka iloscia aby
marchew byla zakryta. Sloik szczelnie zakreci¢. Odstawi¢ w ciemne miejsce na 2 tygodnie. Codziennie potrzasac
sloikiem. Po 2 tygodniach macerat przefiltrowac przez gaze. Przechowywac w lodowce. Olejek marchewkowy naj-
lepiej dodawac do kremow i balsamow czy maseczek.

Maseczka marchewkowa

Skladniki:
o marchewka + 1lyzeczka miodu + 1tyzka oliwy z oliwek + 1/2 lyzeczki soku z cytryny

Marchewke zetrzec na tarce o malych oczkach. Do marchewki dodac olej, miod i cytryne, dobrze wymieszac.
Maseczke nalozy¢ na oczyszczong twarz. Pozostawic na 15 minut, po czym zmy¢ ciepla woda.

Jesienia na stolach mieszkancow Ziemi Kozienickiej goscil jeszceze jeden przysmak z marchewki, zwany mar-
chwiorzem (marchwiokiem, marchwiakiem). Byl to placek marchwiany, zazwyczaj podhuzny, o roznej wielkosci.
Najwicksze dochodzily nawet do 20 cm dlugosci. Przygotowywano go z zytniej lub pszennej maki i sickanej lub
tartej marchwi. Do placka dodawano kasze jaglana i czasami cukier oraz sode. Zazwyczaj marchwiaki pieczone
byly razem z chlebem i stanowily prawdziwy rarytas.

Marchwiak
Skladniki:
« 200 g ugolowanej kaszy jaglanej o 1lyzeczka sody oczyszczonej
« 200 g maki pszennej o 1lyzeczka proszku do pieczenia
« 50 ml mleka + 50 ml oleju « 300 g marchwi tartej na drobnych oczkach
o 80 g cukru (jezeli beda dodawane stodkie bakalie, o 1/3lyzeczki soli
mozna da¢ troche mniej cukru) o 1lyzeczka cynamonu lub przyprawy do piernika
o 2jajka « opcjonalnie: garsé bakalii, cukier puder, lukier

Kasze jaglang ugotowac. Jak wystygnie przelozyc do miski, dodaj jajka, mleko, olej, cukier i zblendowac¢ to na gladka
mase. Make wymieszac z sola , soda oczyszczona, proszkiem do pieczenia i przyprawa. Marchew zetrzec na tarce.
Suche produkty dodac do kaszy i dobrze wymieszac. Na koniec doda¢ marchew i bakalie. Ciasto przetozy¢ do wy-
smarowanej thuszczem keksowki lub tortownicy. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 180 stopni (gora- dol). Ciasto
piec ok. 1h/1h 20 min - do suchego patyczka. Studzi¢ w piekarniku, przy otwartych drzwiczkach. Ciasto mozna
posypa¢ cukrem pudrem lub polukrowac.
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W kozienickim popularnym warzywem byly takze buraki czerwone ..¢wiklowe” oraz buraki cukrowe. Buraki
éwiklowe znane byly w Polsce juz w XV wieku, pod nazwa ¢wikla lub wldczega. Szymon Syrenski w swoim Zielni-
ku z 1613 r. pisal, ze ¢éwikla byla jarzyna ubogich, dopiero pozniej powedrowala na stoly panskie i rozpowszech- —
nila sie wsrod ludnosci wiejskiej.

Zupa botwinkowa

Skladniki:

o 1l bulionu (warzywny lub drobiowy)
o 2 peczki botwiny

o 2liscie laurowe

e 3ziarna ziela angielskiego

e 3 ziarna pieprzu czarnego

o 273bki czosnku

o 2lyzki soku z cytryny

o s0lipieprz czarny mielony

o 0,5 szklanki $mietany

« opcjonalnie: jajka na twardo, koperek, szczypiorek, mlode ziemniaki

Przygotowac bulion. Lodygi i liscie dokladnie umy¢ i posiekac a mlode buraczki obrac i pokroic. Doda¢ do bulionu
wraz z lisciem laurowym, zielem angielskim oraz pieprzem czarnym ziarnistym. Gotowac na wolnym ogniu do
miekkosci przez kilka minut. Czosnek drobno posiekac i doda¢ do barszczu wraz z sokiem z cytryny. Po okolo
15 minutach barszcz doprawi¢ do smaku, zdjac¢ z ognia i zabieli¢c $Smietana. Podawac z dowolnymi dodatkami.

Z burakow éwiklowych przygotowywano takze placek buraczany, rodzaj pieczywa jesiennego, ktory pieczono
razem z chlebem i spozywano na goraco. Przygotowywany byl z maki zytniej pytlowej i przetartych, gotowanych

burakow ¢wiklowych. Niestety w Polsce Ludowej przestano go wypieka¢.

Ciasto z burakow ¢wiklowych

Skladniki:

o 1szKkl. startych burakow ¢wiklowych, surowych

« 1szkl. maki pszennej e 1lyzeczka proszku do pieczenia
e 1/2 szKl. cukru o 1lyzeczka cynamonu

o 2jajka o 1/4lyzeczki soli

e 1/3 szKl. oleju e szczypta imbiru, kardamonu

Surowe buraki zetrze¢ na grubych oczkach. Z biatek i cukru ubi¢ piane. Do piany dodaé zottka, olej i delikatnie
wymieszac. Osobno wymieszac suche produkty: make, przyprawy, proszek do pieczenia. Suche produkty stop-
niowo dodawac do piany i delikatnie wymieszac. Na koniec dodac starte buraki. Ponownie wymieszac. Ciasto piec
w temperaturze 200 stopni okolo 40 minut. Ciasto posypac cukrem pudrem lub polaé lukrem cytrynowym.
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Poza potrawami z marchwi, popularne byly dawniej na terenie Ziemi Kozienickiej potrawy z brukwi. Brukiew
uprawiana byla w niewielkich ilosciach tylko podczas trudnego przednowka. Spozywano ja trzy razy dziennie,
najczesciej .,oba razy na sucho, raz na rzadko™.

Do gotowania uzywano brukwi swiezej lub suszonej. Ze swiezej przygotowywano ..jarzyne” - potrawke
skladajaca si¢ z ugotowanych ziemniakow i brukwi, ktore po utluczeniu mieszano razem i kraszono slonina,
maslem lub sadlem. Zupe przygotowywano ze swiezej lub suszonej brukwi (tylko zima), podobnie jak ..ja-
rzyne”, z tym ze do masy skladajacej si¢ z thuczonych ziemniakow i brukwi dodawano odlany plyn z brukwi.

Kremowa zupa z brukwi

Skladniki:

o 1l bulionu (warzywnego lub drobiowego)
e 1brukiew

e 5ziemniakow

« 1cebula

o 273bki czosnku

« 1lyzka masta

« 100 ml $Smietanki 30%
o szczypta chili

o 1/21yzeczki kminku

e 1/21yzeczki curry

e pieprz

e s0l

Wszystkie warzywa obrac i pokroi¢ w kostke. W garnku rozpusci¢ masto. Podsmazy¢ cebule i czosnek. Dodaé
ziemniaki i brukiew. Podsmazy¢ sminut. Do podsmazonych warzyw dodac bulion. Gotowac¢ do miekkosci wa-
rzyw. Dodac chili, kminek , curry i Smietane. Calos¢ zblendowac. Doprawic¢ do smaku solg i pieprzem.

Drugim warzywem, ktore dzis juz jest unikalnym produktem jest pasternak. Potrawy z pasternaku byly popu-
larne w II polowie XIX wieku. Do gotowania uzywano pasternak swiezy i suszony, z ktorego przygotowywano
zupe. Ze swiezego pasternaku gotowano ..jarzyne” - gesta ..potrawke”, przyrzadzana z ugotowanego i uthuczo-
nego pasternaku oraz ziemniakow, ktora kraszono maslem, stoning lub sadlem. Z pasternaku przyrzadzano
takze polewke. Przygotowywano ja tak jak jarzyne, z tym, ze dodawano do niej wode lub odlany plyn z goto-
wania pasternaku.



Zupa z pasternaku

Skladniki:

e 500 g pasternaku

o 1l bulionu warzywnego lub drobiowego

o 2 ziemniaki

« maslo

o sol

o bialy pieprz

o galka muszkatolowa

o 100 ml $mietanki 30%

« opcjonalnie: boczek wedzony, grzanki z chleba, pestki dyni

Pasternak obrac, umy¢ i pokroi¢ w kostke. W garnku rozgrzac masto, doda¢ pasternak. Podsmazy¢ kilka minut. Na-
stepnie doda¢ bulion i ziemniaki. Gotowac do miekkosci warzyw. Catosé zblendowac. Doda¢ $Smietanke. Doprawic.
Podawac¢ z grzankami, pestkami dyni lub dodatkowo z plasterkami podsmazonego boczku.

Uprawa ziemniakow rozpowszechnila si¢ na dobre w Polsce w XIX wieku w latach glodu, kiedy dotkliwie brako-
walo zboza, maki, kapusty, rzepy i innych warzyw. Powiadano nawet, zZe ziemniaki to chleb ng¢dzarzy. Stopniowo
jednak polubiono ich smak, tak, ze staly si¢ pokarmem powszechnym.

Na obszarze powiatu kozienickiego, ziemniaki stanowia produkt popularny od XIX wieku. Ziemniaki zaj-
mowaly powazny areal w chlopskim gospodarstwie, bo az okolo 20% wszystkich upraw. Do upowszechniania
ziemniaka we wsiach puszczanskich przyczynily si¢ takze zarzadzenia wladz majace na celu zmniejszenie glo-
du w latach nieurodzajow ..w wypadkach gradobicia, nieurodzaju lub innych podobnych szczegolney klassie
wloscian na najwi¢kszy niedostatek glod i nedze z calymi familiami wystawiona bywa zaradzajac Rzad...uznal
najskuteczniejszym srodkiem uprawe kartofli wigcey rozszerzy¢ i do lepszego wzrostu doprowadzi¢...Komisja...
wskazala, aby kazdy wloscianin posiadajacy 13 morgow polskich gruntu przynaymniey morg ieden kartoflami
co rocznie zasadzal (pisownia oryginalna). W koncu XIX wieku w puszezy sadzono ich juz kilka odmian. Do
najliczniejszych nalezaly amerykany, ameryki, czerwone sadbowiaki i duze siwe, nazywane afrykanami. Ziem-
niaki w koncu XIX wieku w wielu rejestrach pomiarowych Powisla i centrum puszezy wymieniane byly jako
trzecia uprawa po zycie i owsie. Po I wojnie $wiatowej upowszechnily si¢ dwie odmiany Voltman i Silezja. Duza
plennos¢ ziemniaka przy czestych nieurodzajach innych roslin, uprzywilejowaly te rosling w chlopskim gospo-
darstwie Ziemi Kozienickiej. Stala si¢ ona podstawowym srodkiem spozycia ludnosci i karmga dla inwentarza.
Z ziemniakow mozna bylo przyrzadza¢ liczne, bardzo smaczne potrawy miedzy innymi: kluski, pierogi czy zupy.
W latach niedostatku wykorzystywano rowniez obierki z ziemniakow. Zazwyczaj jesienia myto oraz suszono
obierki i skladano je na zapas w spizarniach. Na przednowku, kiedy brakowalo pozywienia, suszone obierki
przecierano w zarnach, mieszano z maka i z tej mieszanki pieczono placki. Jesiennym zwyczajem, zwigzanym
zwypasem bydla bylo pieczenie ziemniakow w ognisku, popielniku lub w piecu razem z chlebem. W kozienickim
ziemniaki pieczono obrane i omaczone, czasem w talarkach.

(Warzywa i rosliny straczkowe)
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Ziemniaki odgrywaly takie pewna rol¢ w obrzedach dorocznych. Na Ziemi Kozienickiej nie nalezalo jes¢ ich
wWigili¢, aby w ciagu roku nie mie¢ wrzodow w gardle. Dbano rowniez aby ziemniaki byly zdrowe. Shuzyly temu
liczne praktyki magiczne, miedzy innymi przy ich sadzeniu nacierano rece $wigconym sadlem lub slonina.

Popularnos¢ ziemniakow spowodowala, ze w 1968 roku w Kozienicach zostal utworzony Oddzial Powia-
towy Zwiazku Plantatorow Roslin Okopowych. Dwa lata pozniej oddzial zrzeszal w swych szeregach 423 plan-
tatorow . W 1973 roku wielko$¢ zasiewow ziemniakow w gminie Kozienice wynosila 1 701 hektarow - odsetek
22,5 %. Dzisiaj w gminie Kozienice nadal przewaza uprawa ziemniakow.

Popularna potrawa jesienna byly placki kartoflane, zwane w kozienickim klapokami, kartoflarzami. Przy-
gotowywano je z przetartych ziemniakow i maki, zazwyczaj Zytniej. Jesienia i zima pieczono je na plycie ku-
chennej lub w piecu chlebowym, czasem na patelni, na oleju. Najczesciej spozywano je z kawa lub herbata.

Klapoki

Skladniki:

e 6 duzych ziemniakow « olej

e 1-2jajka o solipieprz

o 5-61yzek maki « opcjonalnie: bialy ser, smietana

Ziemniaki umyc, obra¢, zetrzec na tarce. Wymieszac z jajkiem, sola, pieprzem. Do ciasta dodac¢ make - taka ilosc,
aby ciasto mialo sztywna konsystencje. Na posypana maka i rozgrzana blache klasé¢ lyzka mase ziemniaczana
ilekko rozprowadza¢ - do uformowania placka. Po podpieczeniu przelozyc na drugg strone. Tak upieczony pla-
cek podawac z serem bialym lub ze smietana.

Placki ziemniaczane ze szpinakiem, cebula, szczypiorkiem i papryka
- Maciej Baran

Placki ziemniaczane: Sos czosnkowy:

e 0,5 kg ziemniakow o 1garsclisci szpinaku o 1/2 szKl jogurtu naturalnego
e 2cebule « smalec gesilub olej rzepakowy ¢ 4 lyzki majonezu

« 3jajka e pieprz czarny i sol e 2 -37zabki czosnku

o 3lyzki makipszennej « papryka chili w proszku e sol

o 1peczek szczypiorku  «  kolendra mielona e pieprz

« 1papryka czerwona « papryka stodka w proszku

Ziemniaki obrac¢ i umy¢. Cebule obrac¢ z tupin i pokroi¢ na kawalki. Szpinak umy¢. Obrane ziemniaki, cebule
oraz szpinak zmieli¢ w maszynce do mielenia. Do zmielonej masy dodac¢ jajka, make, pokrojona w drobng kostke
papryke i posiekany szczypiorek. Wszystko dokladnie wymieszac. Smalec gesi lub olej rozgrzac na patelni. Pla-
cuszki nakladac tyzka na patelnie. Smazy¢ z obu stron na rumiano.

Przygotowac sos czosnkowy. Jogurt i majonez przelozy¢ do miseczki, wymieszac. Dodac czosnek przecisnie-
ty przez praske. Doprawic sola i czosnkiem.

Gotowe placki podawac z sosem czosnkowym.
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Bardzo popularnym daniem przygotowywanym rowniez z lartych ziemniakow byly kluski, zwane szarymi, ze-
laznymi lub kladziakami. Przecier ziemniaczany wrzucano na gotujaca wode, a nastepnie mieszano, ubijano
palka i calos¢ pozostawiano na kuchni do wyprazenia. Gotowe kluski kraszono slonina lub maslem, czasem
posypywano pieprzem. Kluski jedzono z herbata, mlekiem, maslanka lub kapusta.

Kladziaki (Kluski kladzione)

Skladniki:

e 500 g ziemniakow e 3cebule

« 1szklanka maki pszennej o olej

o 2jajka o solipieprz

Ziemniaki obrac i zetrzec¢ na tarce o drobnych oczkach. Do startych ziemniakow dodac jajka oraz make. Doprawic
sola. Formowac lyzka male kluski. Wrzucaé na gotujaca osolong wode. Gotowac okolo 10 min od czasu, jak wyplyna
na powierzchnie wody. Cebule posiekaé i zrumienié¢ na oleju. Podawaé gorace, okraszone cebula.

Smaczna kombinacja ziemniakow tartych oraz ugotowanych byly natomiast pyzy. Na .kluski” te przeznaczano
duze ziemniaki, ktore scierano na tarce a nastepnie mase te¢ wlewano do pldciennych woreczkow i porzadnie
odciskano. Mase¢ laczono z maka zytnia lub pszenna, jajkiem oraz ugotowanymi ziemniakami.

Pyzy

Ciasto: Farsz:

o 1kg ugotowanych ziemniakow « 500 g mieso wieprzowe (np. Lopatka)
o 1kg startych surowych ziemniakow ¢ 50 g grzybow suszonych

o 2jajka o 1cebula

o 5lyzek maki ziemniaczanej o olej

o s5lyzek maki pszennej o 50l

o s0lipieprz o Dpieprz

1kg obranych ziemniakow ugotowac i ostudzic. Wystudzone przecisnaé przez praske do ziemniakow lub zmielic
w maszynce. 1kg obranych ziemniakow zetrzeé na tarce o drobnych oczkach lub w blenderze na tarce do ziemnia-
kow. Przelozy¢ je do bawelnianej Sciereczki lub gazy i wycisna¢ dobrze cala wode. Zebra¢ nagromadzona skrobie.
Ziemniaki przelozy¢ do miski, dodac jajka, obie maki, przyprawy i dokladnie wyrobié ciasto.

Mieso podzieli¢ na kilka mniejszych kawalkow. Nastepnie ugotowac wlekko osolonej wodzie z dodatkiem grzy-
bow. Gdy zrobi sie miekkie, odcedzi¢, wystudzi¢ i zmieli¢ w maszynce wraz 7z grzybami. Na patelni podsmazy¢
posiekang cebule. Jak bedzie rumiana, doda¢ mieso i podsmazy¢ chwile. Farsz doprawi¢ wedlug uznania. Gdy
wystygnie, uformowac z niego kulki. Ciasto grubo rozwalkowac, szklanka wycia¢ krazki, na kazdy krazek nalozy¢
farsz, zalepic brzegi, uformowac kuliste pyzy, czynnosc powtarza¢ do calkowitego wyrobienia ciasta i farszu.

Pyzy gotowac wlekko osolonym wrzatku przez 3 minuty, od czasu wyplyniecia na powierzchnie wody. Podawac
gorace, polane zarumieniong na oleju cebulkg i skwarkami.
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Bardzo popularng potrawa byl rowniez tradycyjny placek przasny, zwany w kozienickim Prazuchem. Prazucha
przyrzadzano najczesciej z maki zytniej, razowej lub pytlowej oraz z gotowanych lub surowych - tartych ziem-
niakow. Najczesciej wystepowal w formie okraglej lub podhuznej. Jego dlugosé dochodzila nawet do 2o cm, sze-
rokos¢ do 10 a grubos¢ az do 3 em. W kozienickim pieczony byl na plycie kuchennej, a na zakonczenie pieczenia
wkladano go dodatkowo w popiol, owijajac go w szmate lub stome.

Prazuchy

Skladniki:

« 500 g ugotowanych ziemniakow

« 100 g maki zytniej (mozna zastapi¢ pszenna)
o 50l

e pieprz

« opcjonalnie: jajko, 1tyzka maki ziemniaczanej

Ziemniaki obieramy i gotujemy w osolonej wodzie do miekkosci. Ugotowane ziemniaki dokladnie rozdrab-
niamy za pomoca thuczka lub przepuszczamy przez praske, studzimy. Do masy ziemniaczanej dodajemy make
(opcjonalnie jajko i make ziemniaczang), doprawiamy do smaku sola i pieprzem. Blache do pieczenia wykla-
damy papierem do pieczenia i smarujemy olejem. Mase ziemniaczang wykladamy na blaszke i rownomiernie
rozkladamy (jezeli chcemy uzyskaé placek duzych rozmiarow - jak w oryginale) lub dzielimy na rowne czesci
i formujemy kule, ktore delikatnie rozplaszczamy. Blache wstawiamy do rozgrzanego piekarnika (gora - dot) na
okoto 20 minut. Pieczemy do zarumienienia z obu stron.

Placuszki wspaniale pasuja do miesa w sosie i sosu czosnkowego. Mozna je rowniez wykorzystac¢ tworzac
z nich spody do ziemniaczanych pizzerinek.

Sernik z ziemniakami
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Samwodziu

Ciasto kruche: Masa serowa:

o 1,5szkl. maki o 1kgsera

o 270Hka o 7jajek

e 0,5szkl. cukru « 30 dag gotowanych ziemniakow
o 1lyzeczka proszku do pieczenia e 1,5 szKkl. cukru pudru

o 0,5 kostki margaryny e 200 g masla

o 1lyzka smalcu

7 podanych skladnikow zagniesc ciasto kruche na spod sernika. Przygotowa¢ mase. Ziemniaki ugotowac. Po ugo-
towaniu od razu zmieli¢. Odstawi¢ do wystygniecia. Ser zmieli¢ dwa razy. Zotka utrze¢ z cukrem i powoli dodawac
wszystkie skladniki po kolei. Biatka ubic¢. Ubite bialka delikatnie doda¢ na sam koniec do masy, caly czas mieszajac.
Mase nalozy¢ do formy na kruchy spod. Piec w piekarniku w temperaturze 180 stopni okolo 1 godzine i 20 minut.
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Rogaliki z ziemniakami
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Samwodziu

Skladniki:

e 450 g maki

« 150 g ugotowanych i zmielonych ziemniakow

o 20 g drozdzy swiezych

o 270kka

e 3lyzki cukru

« 100 ml mleka

« 80 g roztopionego masta

o 1lyzka cukru pudru + cukier puder do posypania rogalikow
« dodatkowo: 1 roztrzepane jajko do posmarowania rogalikow

Do miski wlozy¢ rozkruszone drozdze, dodac cieple mleko oraz lyzeczke cukru. Wymieszac i pozostawic na 10
minut, aby drozdze zaczely rosnac. W drugiej misce umiesci¢ make, cukier, roztopione i przestudzone masto, zott-
ka i zmielone ziemniaki. Doda¢ wyrosniety rozczyn drozdzowy i wymieszac. Ciasto wyrobic i podzieli¢ na dwie
czesci. Ciasto rozwalkowac i pokroi¢ na czesci. Formowac rogaliki. Gotowe rogaliki ulozy¢ na blaszce do pieczenia
i posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec 25 - 30 minut w temperaturze 180 stopni. Upieczone rogaliki oproszyc
cukrem pudrem.

Babka ziemniaczana
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Oleksowie

Skladniki:

o 2Kkg ziemniakow

e 0,5kgboczku

o 0,3 kglopatki wieprzowej
o 3lyzki maki pszennej

o 3lyzki kaszy manny

o 2cebule

e 3 zabki czosnku
o smalec

o sol

e pieprz

Ziemniaki obrac, umy¢ i zetrze¢ na drobnej tarce. Plyn odsaczy¢. Mieso zmieli¢ w maszynce na grubych ostrzach.
Cebule z czosnkiem pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na smalcu. Skladniki wymieszac, dodaé jajka, make i kasze man-
ne. Doprawic¢ do smaku. Piec w temperaturze 180 stopni przez 1,5 godziny. Po wystudzeniu pokroi¢ w grube plastry
i podsmazy¢ na smalcu, na rumiano. Podawac na cieplo z suréwka z kwaszonej kapusty.
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Lemieszka

Skladniki:

o 1,5 kilograma ziemniakow

« 100 g mykKi pszennej

o 1lyzeczka soli

e pieprz

« 100 g sloniny

o polcebuli

o dodatkowo: 800 ml kwasnej smietany

Ziemniaki obra¢ i ugotowac z sola. Odcedzic, ale wode z ziemniakow zachowac. Do ugotowanych ziemniakow
dodac make i ponownie wstawic¢ na maly ogien pod przykryciem. Gotowac okolo 5 minut. Ziemniaki zdjac z ognia
i uthuc, az powstanie puree. Jesli ziemniaki bedg za suche dolac¢ wody z gotowanych ziemniakow (az do uzyskania
Kkleistej konsystencji).Doprawi¢ sola i pieprzem. Slonine pokroic¢ na drobna kosteczke, wlozy¢ na patelnie i przyru-
mieni¢, dodac cebule. Okrasi¢ ziemniaki. Podawac ze smietana.

Ziemniaczana maseczka ratunkowa

Skladniki:

¢ 1duzy ziemniak

o 1lyzka zelu aloesowego (lub soku z aloesu)
o 1/21lyzeczki miodu

« oliwa z oliwek

Ziemniaka zetrzec na tarce o drobnych oczkach. Odcisnaé¢ plyn do osobnego naczynia. Do plynu dodac zel aloeso-
wy,oliwe i miod. Wszystko wymieszac. Plyn nalozy¢ na popekana lub poparzong skore.

W XIX wieku w uprawach zaczal si¢ upowszechniaé¢ hubin zolty, ktory stosowano jako przedplon pod Zyto
aw okresie mi¢dzywojennym wszed! do uprawy jako mi¢dzyplon i poplon. Zebrane ziarno wykorzystywano jako
pokarm dla ludzi i zwierzat. Na Powislu uprawiano takze ubin niebieski.

Mieszkancy wsi w calej Polsce byli takze zwolennikami potraw z dyni. Wsrod potraw popularna byla zupa
z rozgotowanej dyni z kasza jaglana lub zacierka.



(Warzywa i rosliny straczkowe)

Krem z dyni z pikantna nutka

Skladniki:

« 500 ml bulionu o 1/2lyzeczki kurkumy

o 250 g ziemniakow o 1/2lyzeczki curry

« 500 g dyni (po obraniu) o 1/4lyzeczki gatki muszkatolowej

o 2 marchewki o 1/4lyzeczki imbiru

« 1cebula e 5ok zlimonki

o 373bki czosnku o sOlipieprz

e 1pomarancza o 2lyzki masta

o 1/2}yzeczki kuminu « mleczko kokosowe (mozna zastapic jogurtem naturalnym lub $mietana)

Ziemniaki i marchew obrac¢, pokroic¢ w kostke. Dynie przekroi¢, usunaé¢ nasiona, obra¢ ze skory i pokroic w kostke.
Warzywa przelozy¢ do garnka, zala¢ bulionem. Gotowa¢ do miekkosci warzyw. Cebule i czosnek obrac, pokroic
drobno. Na patelni rozpusci¢ masto, dodac cebule, czosnek, przyprawy, chwile przesmazyc. Przelozyc do garnka,
gotowac okolo 5 minut. Dodac sok z pomaranczy (do smaku) i mleczko kokosowe. Zupe zblendowac. Doprawié sola,
pieprzem i sokiem z limonki.

Pierogi z dynig i kasza jeczmienna
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Marianianki” w Marianowie

Ciasto: Farsz:

o 1kg maki « % szklanki startego parmezanu o 1lyzeczka maggie w plynie
e 250 g margaryny « 1szklanka puree z dyni o 1lyzka oliwy

o 270kka « 1torebkakaszy jeczmiennej o 1lyzka masla

o 1jajko e 200 g $wiezych lub mrozonych grzybow lesnych  «  szczypta tymianku

e 4oomlletniejwody e« 1cebula e sOlipieprz

o 1lyzeczkakurkumy o 1z3bek czosnku o gatka muszkatotowa

Z podanych skladnikow zagnies¢ ciasto. Przygotowaé farsz. Kasze ugotowac, grzyby i dynie obrac, pokroi¢ na
mniejsze kawalki. Cebule i czosnek drobno pokroi¢, zeszkli¢ na oliwie z dodatkiem masla, dodac¢ grzyby (ugoto-
wane wezesniej i wystudzone) i razem poddusic, podla¢ woda i dodac dynie. Dusi¢ do miekkosci. Po wystudzeniu
przepusci¢ przez maszynke, doda¢ ser, kasze oraz przyprawy.

Ciasto rozwatkowac. Z ciasta wykrawac kotka. Na srodku nalozy¢ lyzeczka farsz. Ciasto zlozyc na pot i dobrze
zlepic brzegi. Pierogi wrzucac¢ na osolony wrzatek i gotowa¢ na malym ogniu okolo 3 minuty od wyplyniecia.



(Warzywa i rosliny stragczkowe)

Pierogi z dynia na slodko
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Psarzanki” w Psarach

Ciasto:

» 90 dkg maki (Lyp 390)
o 2 -3lyzki oleju

o 11/2 szkl. wody wrzacej
o 1/2 szkl. wody zimnej

Farsz:

« 80 dkg dyni np. pizmowe;j

o 40 dkg sera bialego

« 2 cukry waniliowe

e cynamon

o 2 -3lyzki masta klarowanego
e 5-61yzek cukru trzcinowego

Opcjonalnie: serek waniliowy do polania pierogow

Przygotowac make. Make wsypac do miski. Wla¢ wrzaca wode i wymieszac lyzka. Odczekaé 5 - 10 minut, wlac zim-
ng wode i ponownie wymieszac. Wyrobi¢ ciasto, dolewajac stopniowo olej.

Przygotowac farsz. Dynie obra¢ i zetrze¢ na tarce , na grubych oczkach. Na patelni rozpusci¢ masto. Dodac
dynie i oba rodzaje cukrow, wymiesza¢. Podsmazy¢ na wolnym ogniu, czesto mieszajac. Odstawic do ostygniecia.
Dodac cynamon, ser bialy. Wymieszac do polaczenia sktadnikow.

Ciasto rozwalkowac. 7 ciasta wykrawac kolka. Na srodku nalozy¢ tyzeczka farsz. Ciasto zlozyé na pot i dobrze
zlepic brzegi. Pierogi wrzucac na osolony wrzatek i gotowac¢ na malym ogniu 2 minuty od wyplyniecia.

Podawac polane serkiem waniliowym.



Ogérek Kozienicki

Niekwestionowanym krélem wsréd warzyw gminy Kozienice
jest ogoérek - zaréwno ten swiezy, jak i kiszony. Dnia 8 lutego
2018 roku Kozienicki Ogoérek Kiszony trafit na Liste Produktéw
Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa.

Najwieksza powierzchnia uprawy ogoérkéw gruntowych
w Polsce zlokalizowana jest w wojewddztwach: mazowiec-
kim, tédzkim, $wietokrzyskim oraz wielkopolskim. Az 20%
terenéw objetych produkcja ogdrka znajduje sie w powiecie
kozienickim na Mazowszu. Ogérki sq uprawiane na nieskazo-
nych glebach w obszarze NATURA 2000, co gwarantuje ich
wysoka jakos$¢. Plantacje zajmujg okoto 400 ha. Najwiecej
ogoérkéw uprawia sie w Piotrkowicach, Samwodziu, Nowej
Wsi, Holendrach Kozienickich i Kuzminskich. We wszystkich
21 miejscowosciach ,Powisla” uprawia sie ogdérki w okoto
500 gospodarstwach. Na terenie ,,Powisla” jest ponadto okoto
35 producentéw kiszonych ogérkoéw.

Uprawa ogorkéw na Powislu to tradycja wielopokolenio-
wa. Pierwsze ogorki zaczeto hodowacé juz w latach miedzywo-
jennych. Jednak na wieksza skale uprawe rozpoczeto tuz po
Il wojnie $wiatowej. Poczatkowo rolnicy sami produkowali na-
siona 0gorkdw, zbierajac je z przerosnietych, dojrzatych wa-
rzyw. Po zebraniu ogoérkéw, czes¢ z nich sprzedawano na lokal-
nych targach, a czesé kiszono. W latach pdzniejszych zaczeto
na targach sprzedawac réwniez ogorki kiszone (na sztuki).
Rarytasem dla kupujacych byta takze woda z ogdérkow.

(Warzywa i rosliny straczkowe)
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Chlodnik ogorkowy

Skladniki:

e 5080rkow gruntowych lub 2 duze ogorki szklarniowe
e 400 g jogurtu naturalnego

o 1zabek czosnku

e s0l

e pieprz

« 21lyzki posiekanego koperku

« opcjonalnie: jajka ugotowane na twardo

0gorki umy¢, obrac i zetrzec na tarce o duzych oczkach. Czosnek rozgnies¢ w prasce lub drobno posiekac, dodac
do ogorkow. Nastepnie dodac jogurt, koperek, doprawic solg i pieprzem. Schlodzi¢ w lodowce. Podawac z ugoto-
wanym, pokrojonym drobno jajkiem na twardo.

Chlodnik buraczkowy

Skladniki:
« 500 g ugotowanych lub upieczonych burakow ¢wiklowych
e 20go0rki

¢ s5rzodkiewek

e 3 73bki czosnku

¢ 500 g jogurtu naturalnego

e 400 g maslanki

« 21lyzki posiekanego drobno szczypiorku
« 2lyzki posiekanego koperku

« 1lyzeczka soku z cytryny

e s0l

e pieprz

« opcjonalnie: jajka ugotowane na twardo

Ugotowane lub upieczone buraki zetrzec na tarce o duzych oczkach. Ogorki i rzodkiewke umy¢ i zetrzec na tar-
ce. Czosnek drobno posiekac. Dodac jogurt, maslanke, szczypiorek, koper. Doprawié¢ sola, pieprzem oraz sokiem
7 cytryny. Wymiesza¢. Schlodzi¢ wlodowce. Podawac z jajkiem ugotowanym na twardo.



Zupa ogorkowa
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Eekawica” w Lekawicy

Skladniki:

« zeberka wieprzowe lub korpus z kurczaka
« 3liscie laurowe

« kilka ziaren pieprzu

« kilka ziaren ziela angielskiego

o 5ziemniakow

o kawalek pora

o kawalek selera

o 2marchewki

o pietruszka

« ogorki kiszone (najlepiej domowe)
o 1lyzka masta

o sol
o 5lyzek Smietany
o 1lyzka maki

« koperek i/lub natka pietruszki

Na miesie ugotowac wywar, dodajac liscie laurowe, pieprz i ziele angielskie.
Ziemniaki pokroi¢ w kostke, pora w polplasterki, seler, marchewke i pietruszke zetrzec na tarce o grubych oczkach.
Warzywa dodac do wywaru gdy mieso zaczyna mieknaé.

0gorki zelrzeé¢ na tarce o grubych oczach, poddusi¢ na patelni na lyzce masta, doda¢ do wywaru gdy mieso
i warzywa sa miekkie. Doprawic zupe sola wedlug uznania.

Smietane i make rozprowadzi¢ kilkoma lyzkami goracej zupy, doda¢ do garnka, zagotowac.
Na koniec zupe posypa¢ koperkiem i/lub natka pietruszki.

Tonik ogorkowy

Skladniki:
o 1duzy, swiezy ogorek
« 50 ml destylowanej lub przegotowanej wody

0gorka zetrzeé na tarce, odcisnac¢ sok. Do soku dodaé 50 ml wody, dobrze wymieszac. Tonik przela¢ do buteleczki
(najlepiej ze spryskiwaczem). Przechowywac¢ w lodowce.



(Warzywa i rosliny straczkowe)
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Wielkie znaczenie dla mieszkancow Ziemi Kozienickiej mialy potrawy z kapusty. Zrodla podaja, ze juz w XVIII
i XIX wieku kapusta byla waznym produktem, spozywanym codziennie, zarowno w wersji slodkiej i kiszonej.
W wielu gospodarstwach przed II wojna swiatowa przyrzadzano kapuste jako calodzienny pokarm tak zwany
.zaklad”. Mowiono, Ze: ..jeszcze nie zjedza, a druga si¢ gotuje”. Kapusta rosla w tak zwanych ..ogrodach warzyw-
nych”. Powszechnie uprawiano odmiang¢ czarna. Dopiero przed II wojna swialowa weszla do uprawy odmiana
biala ,Swictokrzyska”, ktora w XIX wieku nie miala uznania u miejscowych rolnikow ze wzgledu na ,mi¢kkie
glowki”. W XIX wieku zamiast kapusty uzywano rzepy scierniskowej, ktora pozna jesienia przed spozyciem go-
towano.

Kapusta ogrodowa byla jednym z powszechnych produktow zywnosciowych masowo kiszonych na okres zi-
mowy. W okresie mi¢dzywojennym Kiszono juz w wigkszosci kapuste sickana lub szatkowana i oczywiscie dep-
tana nogami. Kapuste kiszono w wielkich dgbowych klodach lub beczkach zwanych sledzidowkami. W tym czasie
wzrosla liczba dodatkow do kapusty. Pojawila si¢ marchewka, buraki éwiklowe lub cukrowe, koper a nawet cy-
namon. Czesto dla polepszenia smaku kapusty do kiszenia dodawano liscie wisniowe, lesne jablka lub gruszki.

Z Kkiszonych lisci kapusty przygotowywano takze golabki, faszerowane ziemniakami, grzybami
lub kasza jaglana. Poczatkowo traktowano je jako zawijane w liscie kapusty pierogi - golabki. Na-
zywano je zawijokami, kapusciokami, jaglakami. Golabki, w zaleznosci od pory roku, przygotowy-
wano na rozne sposoby. Zazwyczaj swieze liscie kapusty parzono. Nastepnie nakladano na nie farsz,
ktory skladal si¢ z kaszy jaglanej (rzadziej z jeczmiennej lub gryczanej). Do kaszy dodawano sickang
kiszona kapuste, ktora najpierw si¢ plukalo, a jezeli zachodzila taka potrzeba gotowalo, potem do-
dawano pieprz, olej, cebule.

Zima zamiast parzonych lisci, wykorzystywano czasami kiszone liscie kapusty, ktore podobnie
jak i swieze dla zmi¢kezenia parzono lub moczono w wodzie. Zwinigte golabki gotowano, duszono,
smazono na oleju lub niekiedy pieczono w piecu. Dla wigkszego zabezpieczenia zwiazywano je nitka.

Golabki byly potrawa codzienna. Jednak nie moglo ich rowniez zabrakna¢ na wigilijnym stole.
Dnia 17 wrzesnia 2021 roku Jaglaki (golabki z kaszy jaglanej i kapusty kiszonej) zostaly wpisane na
Liste Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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Jaglaki
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Babeczki z pieprzem i sola” w Nowej Wsi

Skladniki:

o 1glowka kapusty

o 1l bulionu warzywnego lub wywaru z parzenia kapusty
« 1,5 kg kapusty kiszonej

o 0,5kg surowej kaszy jaglanej

o 2cebule

o 3lyzeczki oleju rzepakowego

o 1lyzeczka miodu

« 1jajko
o sol
e pieprz

Kapuste zaparzy¢ we wrzacej wodzie. Zdjaé kolejno liscie i zostawi¢ do ostygniecia. Gdy liscie sg zimne przekroic je
na pol, wzdluz nerwu, ktory nalezy usunac. Przygotowac farsz. W misce umiesci¢ kapuste kiszona i kasze jaglana.
Dodac miod, olej, posiekang cebule i jajko. Doprawic. Do lisci naklada¢ farsz, formujac gotabki w ksztalcie stozka.
Jaglaki umiesci¢ w garnku zala¢ bulionem lub wywarem. Gotowac¢ do miekkosci. Podawac z sosem grzybowym lub
skwarkami.

Golabki z tartych ziemniakow

Skladniki:

o 2Kkg ziemniakow

o liscie kapusty

¢ 0,20 kg boczku wedzonego

o 3cebule

« kilka suszonych grzybow
o sol

e pieprz

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, boczek oraz cebule pokroié¢ i usmazy¢ na thuszczu. Dodac do tego namoczone, pokro-
jone grzyby i starte ziemniaki. Chwile odparowac. Gdy masa zgestnieje, dodac sol i pieprz do smaku. Odparowana
mase zawija¢ w rozbite liScie kapusty, wlozy¢ w rondlu i podla¢ woda. Golabki piec w piekarniku. Podawac z sosem
grzybowym.
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Parzybroda

. Drogie kuchareczki starsze i te mtode,
by uraczy¢ domownikow zrobcie parzybrode.

Bardzo stare danie, lecz proste i zdrowe
a w pierwszym elapie swie si¢ dwugarnkowe.

Dlatego koniecznie dwa garnki przygotuy,
o0sobno ziemniaki i kapuste gotuy.

Ziemniaki ugotuj @ osolonej wodzie,
potem odcedz , utrzyj jak robisz to co dzien.

Kapuste do smaku przyprazw majerankiem,
pieprzem, solg, kwaskiem, a takze kucharkiem.
Gdy juz bedzie migkka, odceds na durszlaku

i dodaj do wczesniej utartych ziemniakow.

W migdzyczasie na patelni usmaz =z boczku

skwarki z dodatkiem cebulki i posyp kucharkiem.

Teraz wlej okrase i kwasng smietang, dosmakuy,
wymieszaj i zagotuj danie.

Smakuje wybornie parzybrodq zwane, podane
od razu lub, gdy jest odgrzane.

A @ kuchni kuszqcy zapach sie unosi, kto
zje swojq porcie o doktadke prosi’.

(Autor: Stanistawa Golebiowska - Kolo Gospo-
dyn Wiejskich ,,BabeczKi z pieprzem i sola”
w Nowej Wsi)

Kapusta byla takze produktem podawanym podczas uroczystosci weselnych. Do dnia dzisiejszego zachowaly
si¢ przyspiewki weselne, w ktorych kapusta byla ,.glowna bohaterka™: A ta kapuscina, to nie bardzo dobro, nie
solono, nie pieprzono, nie sickano drobno”.

Ze swiezej kapusty przygotowywano danie zwane parzybroda/pazibroda, ktore gotowano najczesciej weze-
sna jesienia i podawano jako danie obiadowe wraz z ziemniakami lub chlebem. Parzybroda nazywano takze po-
trawe przyrzadzang z samej tylko kapusty swiezej, ktora gotowano w wodzie i zalewano serwatka czy barszczem
lub dogotowywana w mleku.

Parzybroda
- Stowarzyszenie
L~Kwiat Lipy” w Lipie

Skladniki:

« 1glowkakapusty (3 - 4 kg)

o 2,5kg ziemniakow

« 70 dag boczku lub podgarla
e« 5-6cebul

o« olej

« ziele angielskie

o lis¢ laurowy

o sol

e pieprz

Kapuste pokroic. Przelozy¢ do garnka, zala¢ woda. Dodac kilka lisci laurowych, ziaren ziela angielskiego. Gotowac
do miekkosci. Ziemniaki obra¢, umy¢. Przelozy¢ do osobnego garnka, zala¢ woda, posoli¢ i gotowa¢ do miekkosci.
Boczek lub podgarle pokroi¢ w kostke, cebule w piorka. Na patelni rozgrzac olej. Podsmazy¢ boczek lub podgarle
i cebule. Gdy kapusta i ziemniaki beda miekkie, odcedzi¢. Ziemniaki uthuc i dodac do kapusty. Do tego dodaé pod-
smazony boczek lub podgarle i cebule, wraz z thuszczem. Wymieszac. Doprawic solg i pieprzem.
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Mloda kapusta z Kielbaska

Skladniki:

« 1S$rednia glowka mlodej kapusty

« 1laskakielbasy

« 1cebula

« 1pomidor $wiezy

o 2lyzeczki przecieru pomidorowego
o Zlyzeczki ostrej papryki w proszku
o Zlyzeczki stodkiej papryki w proszku
e 1-11/2szKkl. wody

o 2lyzki oleju

e s0l

e pieprz

Kapuste drobno poszatkowac. Kielbase pokroi¢ w cienkie plastry. Cebule i pomidora obra¢ i pokroi¢ w drobna
kostke. W garnku rozgrzac olej, wrzucié¢ cebule, chwilke podsmazyc. Dodac kielbase, chwilke podsmazy¢. Dorzucié
kapuste, doprawi¢ sola, pieprzem, ostra i stodka papryka. Zala¢ woda. Przykry¢ pokrywka i dusi¢ na malym ogniu
przez 10 minut. Nastepnie doda¢ pokrojonego pomidora i przecier pomidorowy. Dusi¢ do miekkosci. Doprawié¢
sola i pieprzem.

Z surowej kapusty kiszonej przygotowywano natomiast salatki, ktore mieszano z cukrem, smietang lub olejem.
Jedzono ja sama lub z chlebem albo ziemniakami. Jednak najbardziej popularnym daniem byla kapusta z gro-
chem lub fasola.

Kapusta z fasolg

Skladniki: Zasmazka:

o 3kgkapustykiszonej ¢ 3lyzki masta

o 500 g fasoli jasiek o 3lyzki maki

e 4-5Kkartofli e 1,5szkl. wrzatku
o 2cebule

o sOlipieprz

Kapuste i fasole namoczy¢ w osobnych naczyniach i ugotowa¢ do miekkosci. Do na wpot ugotowanej fasoli dodac
pokrojone w drobna kostke ziemniaki. Calos¢ gotowac¢ do miekkosci. Po odcedzeniu fasole i ziemniaki utrzec, do-
da¢ do ugotowanej kapusty.

Przygotowac zasmazke: na patelni rozpuscic¢ masto, dodac¢ make. Dokladnie wymiesza¢, az nie bedzie grudek.
Powoli wlac (ciagle mieszajac) wrzatek. Wymieszac¢ do uzyskania jednolitej konsystencji. Na koniec dodac¢ zasmazke
i doprawic.
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W XIX wieku popularnym warzywem byla salata, ktdra stanowila wiosenne jadlo biedoty wiejskiej. Jedzono ja
zarowno w postaci swiezej, jak i kiszonej. Z salaly swiezej przygotowywano tak zwang jarzyne, rodzaj salatki,
skladajacej si¢ z umytych lub parzonych lisci salaty oraz omasty w postaci Smietany, mleka, maslanki czy octu.
W kozienickim ulubiona omasta bylo zas roztopione maslo lub slonina. Tak przygotowana potrawe jedzono
zwykle z ziemniakami lub kluskami. Salate takze kiszono. Z niej przygotowywano rowniez salatke, ktora zapra-
wiano $mietang, mlekiem lub szczypiorkiem. W latach mi¢dzywojennych z salaty przygotowywano zupe. Umyta
i pokrojona salate zalewano gotowanym zurem lub zakwasem chlebowym albo maslanka lub serwatka. Zupe te
dodatkowo zaprawiano topiona slonina lub smietana. Spozywano z chlebem lub ziemniakami.

Kiszona salata

Skladniki:

o 1duza glowka salaty

« 1l przegotowanej, cieplej wody
o galgzka Swiezego kopru

« 1zabek czosnku

o 1lyzeczka gorczycy

o 2liscie laurowe

« 1lyzka soli

o kawalek korzenia chrzanu (okolo 2 cm)
« 3 ziarna ziela angielskiego

e 3 ziarna pieprzu

Stoj wyparzy¢. Na dno wlozy¢ wszystkie przyprawy. Na nie wlozy¢ salate. Przygotowac solanke: do 11wody przego-
towanej dodac lyzke soli. Satate i przyprawy zala¢ szklanka. Zakrecic sloj. Po 2 dniach nadaje sie juz do spozycia.

Zupa z salaty

Skladniki:

o 1l bulionu (drobiowy lub warzywny)
o 1/2 glowki salaty

« 50 ml slodkiej sSmietany

e 4 spore ziemniaki

e 50l

e pieprz

« ocetlub kwasek cytrynowy

Przygotowac bulion. Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke. Salate pokroi¢ w paseczki. Do gotujacego sie bulionu
dodac salate i ziemniaki, gotowac do miekkosci. Dodac $mietane i przyprawy.



(Warzywa i rosliny straczkowe)
W XIX wieku i w pierwszych latach XX wieku wsrod roslin straczkowych prym wiodl groch zwyczajny. Groch ten
najczesciej zwano polnym albo chlopskim. Sadzono go przewaznie na Powislu, na ziemniaczyskach.

Na wsi groch byl ceniony na réwni z chlebem. Dawal sil¢ i byl symbolem plodnosci. W czasie wigilii gospo-
darz podrzucal groch do sufitu, w nadziei, ze nadchodzacy rok bedzie szczesliwy i obfity. A w lany poniedzialek
chlopcy oblewali dziewczeta, aby im si¢ bujny groch urodzil. Lecznicze wlasciwosci grochu wymieniane byly
juz w dawnych zielnikach. Wedlug Syrenskiego woda, w ktorej wrzal groch, jest lekarstwem przeciw zakluciu
nozem lub igla.

Groch przeznaczano albo na zupe, albo przygotowywano go na ..sypko”. W tym drugim przypadku groch
najpierw obgotowywano, a nastepnie odcedzano. Po odcedzeniu groch zostawiano w calosci i prazono go w
thuszcezu lub po okraszeniu, thiczono. Groch jedzono z mlekiem, barszczem, niekiedy z rosolem. Za wysmienita
potrawe uchodzil groch zmieszany z ugotowana, kiszona kapusta.

Kolejnym przysmakiem, powstalym na bazie grochu byla zupa grochowa, czyli grochowka.

Gruszezynska zolierska grochowka
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Aktywne Kobiety” w Chmielewie

Skladniki na 10 litrow zupy:

o 4 kg ziemniakow

o 2kg grochu luskanego

o 1/2 kg marchewki

o 1/2Kkg pietruszki

o 1peczek natki pietruszki

« 1kg kielbasy wedzonej wiejskiej
o 1kg boczku wedzonego

« 3 duze cebule

o sol

e pieprz

o 5listkow laurowych

« 8 ziaren owocu jalowca

o 4lyzki majeranku

o 4 szyszKi sosnowe (zdrewniale rwane z drzewa)

Ziemniaki obrac, pokroi¢ w kostke i wrzucic¢ do garnka. Warzywa obra¢, zetrzec na tarce i doda¢ do ziemniakow.
Dodac wszystkie przyprawy i szyszki. Boczek pokroi¢ w kostke, kietbase w plastry, usmazy¢ na patelni i doda¢ do
garnka. Cebule pokroi¢ w kostke, usmazy¢ i wrzucic do pozostatych skladnikow. Catos¢ zalac 4 litrami wody i goto-
wa¢ do miekkosci. W oddzielnym garnku ugotowac groch, gdy bedzie miekki utrze¢ go na gladka mase i wrzucic do
gotujacej sie zupy. Calos¢ uzupemic woda do zadanej gestosci. Gdy zupa bedzie gotowa posypac ja posiekana natka
pietruszki. Spozywac ze swojskim chlebem.




(Warzywa i rosliny stragczkowe)

Jak powstala fasola?

Byt niegdys na ziemi rok glodny i chtodny,
kiedy chiop na wsi ostatni korzec shoza musiat
ze spichlerza wyniesc. A gdy i on zostal Zjedzony,
Jjeno litosci i zmitowania Bozego zaczaqf oczekiwac.
Daremnie jednak wznoszono Zale i proshy, nieli-
tosciwy Stwdrca, ani myslat ich stuchac.

Wowcezas Matka Boska wzruszona wielkq niedolg
ludu zaptakata, a jej tzy ledwie dotknely ziemi
zamienialy si¢ @ ziarna fasoli. 1o, Ze tak byto
naprawde, Swiadczy fakt, iz zwierzeta fasoli nie
Jedzq - stworzona bowiem zostata tylko dla ludzi’,

(Autor: Zenon Gierala,
.0d kusakow do szczodrakow™)

Na Powislu i w niektorych wsiach nad Radomka uprawiano takze fasole. Popularna odmiang byla fasola z orzel-
kiem, czyli karlowata fasola biala, ktora cechowala charakterystyczna czerwono-wisniowa plamka w ksztalcie
orla wkoronie. Uprawe fasoli traktowano, zwlaszcza w okresach zaborow jako wyraz patriotyzmu. Stala si¢ sym-
bolem walki o narodowa tozsamos¢, poniewaz za jej posiadanie grozila zsylka na Sybir. Z tego powodu sadzono
Jjaw ukryciu posrod ziemniakow. Po 11 wojnie Swiatowej upowszechnila si¢ uprawa fasoli w formie kontraktacji.

Najczesciej fasole przyrzadzano na sypko i po okraszeniu jedzono ja z barszezem lub mlekiem. Czesto laczo-
no ja takze z kapusta lub przyrzadzano z ni¢j zupe. Wierzono, ze gdy posadzi si¢ fasole w dwa slonca, czyli gdy
ksiezyc swieci w dzien, wowczas fasola wzejdzie.

Zupa fasolowa
- Bar ,Pod Sosng” - Czlonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej”

Skladniki na 5 litrow:

e 2,51 wywaru miesno-warzywnego
« 15 dkg (tarte warzywa: pietruszka korzen, seler korzen, marchewka)
¢ 40 dkg fasoli gruboziarnistej

o 1,5l wody

¢ 15 dkg boczku wedzonego

« 20 dkg kielbasy swojskiej

o 70 dkg ziemniakow

« 1duzacebula

e 80l pieprz i majeranek

« 5ziaren ziela angielskiego

o 3liscie laurowe

e 1-27zabki czosnku

« natka pietruszki

Fasole wyplukac i namoczy¢ w zimnej wodzie przez 12 godzin. Gotowac fasole, dolewajac goracej wody, pod koniec
gotowania posoli¢. Do wywaru miesno-warzywnego wrzucamy: obgotowang fasole, tarte warzywa, ziemniaki po-
krojone w kostke, ziele angielskie, lisci laurowe i gotujemy catos¢ do miekkosci. Na smalcu obsmazy¢ na rumiano
boczek wedzony, kietbase i cebule pokrojone w kostke. Nastepnie dorzuci¢ do zupy. Zetrzeé czosnek (zabek lub
dwa), doprawic pieprzem, sola i majerankiem do smaku. Przy podaniu zupe posypaé swiezo posiekang natka pie-
truszki. Podawac z jasnym pieczywemn.



(Warzywa i rosliny straczkowe)

Pasta z bialej fasoli

Skladniki:

« 1szklanka ugotowanej, bialej fasoli lub 1 puszka fasoli
« 5 suszonych pomidorow

o 273bki czosnku

o oliwa z oliwek

o papryka wedzona w proszku

o papryka ostra

o szczypla lub dwie soli do smaku

«  kilkalyzek wody do uzyskania pozadanej konsystencji

Fasole namoczyc i ugotowac. Jesli korzystamy z wersji w puszce,

to odlac fasole na sicie i przeptukac. Czosnek obrac.

Do blendera przelozyc fasole, suszone pomidory, czosnek i przyprawy.
Miksowac na najwyzszych obrotach, stopniowo dodajac oliwe z oliwek.

Fasolowe trufelki

Skladniki:

o 1puszka bialej fasoli

o 2 szkl. wiorkow kokosowych

o 4lyzki miodu

o pol szklanki mleka lub mleka kokosowego
« opcjonalnie: okolo 20 migdatow

Fasole przelozy¢ na sito , odsaczyc i przeplukac. Fasole przelozy¢ do misy blendera, doda¢ miod, mleko. Zmikso-
wac¢ na gladka mase. Do powstalej masy dodac 1,5 szklanki wiorkow kokosowych i calos¢ wymiesza¢. Mase prze-
ozy¢ do miseczki i umiescic w lodowce na 1 godzine. Po tym czasie z masy uformowac kuleczki. Opcjonalnie do
srodka kazdej kulki wlozyc¢ po jednym migdale. Kulki obtoczy¢ w pozostatych wiorkach kokosowych.




(Zboza)

Beczka wyplatana ze stomy na zhoze,
wies Staszow, gm. Kozienice

Na obszarze Ziemi Kozienickiej wsrod roslin uprawnych zdecydowanie przewazaly zboza, ktore w postaci kaszy
i maki stanowily podstawe wyzywienia jej mieszkancow.

Kozienice juz w okresie lokacji miasta byly waznym rejonem produkcji zboza. Przeznaczano je glownie na
splaw z portu wislanego w Kozienicach. Zrodla odnotowuja, Ze réwniez w tym okresie Jan Lutomierski, starosta
radomskKi i kasztelan sieradzki zbudowal w poblizu Kozienic mlyn ,.dla pytlowania maki na szkuty™.

W XVIII i XIX wieku na Ziemi Kozienickiej najczesciej uprawiano: zyto, owies, gryke, jeczmien, pszenice
oraz proso. Zyto zajmowalo ponad polowe zasiewow. Do I wojny $wiatowej uprawiano najstarsza odmiane zyla
- .starodawne wloscianskie™, ktore posiadalo drobne ziarno. Nastepnie uprawa tego gatunku zostala calkowicie
zaniechana, na rzecz odmiany - ,,zyta poktus”, ktore ludnos¢ nazywala grubym.

Drugie miejsce zajmowal owies. Wedlug lustracji Ekonomii Kozienice z 1826 roku znajdowal si¢ on wsrod
danin w naturze. Przed I wojna $wiatowa powszechna odmiane stanowil owies z duza domieszka owsika. Dopie-
ro w XX wieku pojawily si¢ nowe odmiany.

Mieszkancy Puszczy Kozienickiej uprawiali takze kilka odmian pszenicy. Obszar uprawy koncentrowal si¢
na ziemiach Powisla, pasa nad rzeka Radomka oraz wyspowych obszarach centralnej puszezy. Najstarszym ga-
tunkiem byla czerwona sandomierska, drugim denkowska wysokolistna, zwana ,,wasami”.

Okolo 10% ziemi zajmowal jeczmien, odmiana jara ,wiosenna” szesciorzedowa. Ziarno przeznaczano na
kasze, tak zwane . krupy” i perlak, zwany .,peczakiem”.

Powszechnie uprawiano takze proso. Popularnym gatunkiem bylo proso zéltobiale, zwane ..mieszanina”.
Wysiewano je w duzych ilosciach na obszarze niw lesnych. W XX wieku areal uprawy prosa zmalal w zwiazku ze
spadkiem cen na to ziarno.

Masowo na lesnych niwach siano gryke, zwana . tatarka”. Powszechnym gatunkiem byla gryka zwyczajna
.kolowata”. Z kasz najczesciej przyrzadzano jaglana, jeczmienna, rzadziej tatarczana. Spozywano je z pamula,
kwasem kapuscianym, czasem z dodatkiem cukru.

Kasze¢ jaglana, zwana jagla przyrzadzano na rzadko lub na sypko. Na rzadko gotowano ja w wodzie lub mle-
ku, rzadziej w serwatce. Do zupy z jagly dodawano ziemniaki, zacierki, groch, rzadziej flaki. Jesienia dodawano
dynig¢ lub swieze grzyby. Jagle na sypko gotowano pod nakryciem w niewielkiej ilosci wody. Nazywano ja pra-
zona lub utajona. Jedzono ja najczesciej z mlekiem. Przyprawiona pieprzem, lojem i cebula byla rowniez wyko-
rzystywana jako farsz do pierogow i golabkow tak zwanych kapusniakow, jaglakow. Potrawy z jagly spozywano
nie tylko na co dzien, ale rowniez w Swigta. Okraszona olejem Inianym byla daniem obowiazkowym na Wigilii,
gwarantowala urodzaj prosa i pieniadze. Podawano ja rowniez na weselach. Pierwsza potrawa jaka spozywali
nowozency po slubie byla kasza jaglana z mlekiem i cukrem. Miala zapewni¢ nowozencom pogodne, dobre Zycie
i zdrowe potomstwo. Kasza jaglana na terenie Ziemi Kozienickiej stanowila takze dar zaduszkowy dla dziadow
proszalnych. W dawnym kozienickim kasza jaglana wchodzila rowniez w sklad leku na tak zwana ksi¢zycowa
chorobe. Wierzono, ze nalezalo kolebke z dzieckiem tak stawia¢, aby nie padaly na nia promienie Ksi¢zyca, gdyz
w przeciwnym razie dziecko dostawalo ksi¢zycowej choroby, ktora latwo pozna¢ po tym, ze dziecko dostawalo
Jjakby szklanych oczu. Na te przypadlosé sporzadzano lek, ktory skladal si¢ z kaszy jaglanej, uskrobanego drzewa
od glowy kolyski, uci¢tej pieluchy od strony glowy i razem tym wszystkim kadzono pod kolyska.

W okresie dwudziestolecia mi¢dzywojennego w Kozienicach funkcjonowaly kaszarnie prowadzone przez
spolecznosé zydowska: kaszarnia S. Awenszterna; kaszarnia Ch. Blatmana (ul. Lubelska), kaszarnia D. Gielberga
(ul. Radomska), kaszarnia L. Gielberga (ul. Magietowa), kaszarnia W. Gimana (ul Koscielna). W 1948 roku w Sta-
nislawicach, funkcjonowala mala kaszarnia, prowadzona przez Jana Slowinskiego.



(Zboza)

Kotlety z kaszy jaglanej orientalne

Skladniki:
e 400 g ugotowanej kaszy jaglanej (1/2 szkl. kaszy suchej)
« 1jajko

« okolo 3 lyzki maki pszennej

« okolo 1/3 szKl. tartego, najlepiej twardego sera

o 1lyzeczka curry

o 1/2lyzeczki soli

o 1/2lyzeczki stodkiej papryki

o 1/21ub 1/3 lyZeczki ostrej papryki

« opcjonalnie: 1/2 lyzeczki kurkumy dla koloru, suszona bazylia, oregano, swieza, posiekang pietruszka.
o olej

Kasze ugotowac. Do miski wrzuci¢ ostudzong kasze. Doda¢ przyprawy, ziola, starty ser. Do tego jajko i mieszac
stopniowo dodajac make, az do uzyskania gestej konsystencji. Na patelni rozgrzac olej. Ciasto nakladac lyzka
i smazy¢ na malym ogniu do zarumienienia. Podawac z warzywami, surowka lub sosem czosnkowym.

Kotlety z kaszy jaglanej i gryczanej

Skladniki na 16 sztuk:

o 250 g kaszy jaglanej

« 250 g kaszy gryczanej

o 1peczek natki pietruszki
o 2duze cebule

e 2jajka
o bulka tarta
e olej

o sOlipieprz

Kasze jaglana i gryczana opluka¢ na sicie osobno. Zagotowa¢ w dwoch garnkach wode. Na gotujaca sie wode wrzu-
ci¢ osobno kasze i przykry¢ pokrywka. Ugotowana kasze odsaczy¢ na sitku.
Cebule obrac, pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na patelni.

Do duzej miski wsypac¢ ciepla, ale nie goraca kasze, podsmazona cebule, poszatkowana natke pietruszki. Do-
prawi¢ sola i pieprzem. Whic jajka, dobrze wyrobi¢ mase. Na koniec dodacé 2 - 3 lyzki bulki tartej i ponownie wy-
robi¢ mase. Masa na kotlety powinna by¢ dosc¢ twarda i latwo sie formowac. Z masy uformowac kotlety, obtoczy¢
w bulce tartej i usmazy¢ na oleju po kilka minut z kazdej strony. Podawac z warzywami lub zielona salata z ogor-
kiem.



(Zboza)

Peeling do twarzy z kaszy jaglanej

Skladniki:

« 1lyzka suchej kaszy jaglanej

o 1lyzka miodu

o 1lyzka oliwy z oliwek

e 1lyzkajogurtu naturalnego lub smietany

Wszystkie skladniki wymiesza¢ dokladnie w miseczce. Nalozy¢ na oczyszczona twarz, masowac delikatnie kilka
minut. Splukac ciepla woda.

Wkozienickim kaszg gryczana przyrzadzano zwykle na sypko, sama lub w polaczeniu z grzybami. Suto ja kraszo-
no olejem lub sloning, przyprawiano pieprzem. Spozywano ja z kwasem, mlekiem, aw czasie Wigilii z mleczkiem
7 siemienia.

Przyrzadzano z ni¢j takze Kluski gryczane, zwane tatarcokami. Byly réznych ksztaltow kuliste lub podhuz-
ne, drobne lub grubsze. Robiono je z ciasta, ktore zarabiano mlekiem lub woda, niekiedy dodawano jajka lub
drozdze. Kluski spozywano na obiad lub kelacje. Jedzono je z makiem, serem, miodem, $mietana, mlekiem lub
ze sloning.

Tatarcoki - kluski gryczane

Skladniki:

« 2 saszetki kaszy gryczanej

e 1jajko

« okolo 4-5lyzek maki pszennej+ troche do posypania stolnicy
e s0l

e pieprz

« cebulalub boczek do okraszenia

Kasze ugotowac. Kiedy bedzie ciepta ugnies¢ ja thuczkiem do ziemniakow lub zblendowaé na mase. Dodac jajko,
sol i pieprz do smaku i make. Zagnie$¢ ciasto, podzieli¢ na kawalki i robic¢ z ciasta waleczki, kroi¢ na kawalki, jak
w przypadku kopytek. Kluski wrzuca¢ do garnka na gotujaca wode i gotowaé 2 minuty od momentu wyplyniecia.
Podawac z prazona cebulka, skwarkami lub z sosem.




(Zboza)

Peeling do ciala z kaszy gryczanej

Skladniki:

o s5lyzek kaszy gryczanej suchej

o 2lyzki oliwy z oliwek

o 31lyzki mydta w plynie lub zelu pod prysznic

Wszystkie sktadniki wymiesza¢ dokladnie w miseczce. Nalozy¢ na zwilzone cialo, masowa¢ delikatnie kilka minut.
Sphlukac¢ ciepla woda.

Nie mniejsza popularnoscia w kozienickim cieszyla si¢ kasza jeczmienna. Do przygolowania potraw uzywano
kaszy zwyczajnej, perlowej, orkiszowej i peczaku.

Z trzech pierwszych gotowano krupnik, rozne bryje i kiszki. Kasze perlowa spozywano tez na sucho, bez
dodatkow, kraszono ja tluszezem. Spozywano ja z mlekiem, czasem kompotem owocowym.

Jednak w kuchni chlopskicj najezesciej wykorzystywany byl peczak. Gotowano go na rzadko z grzybami lub
przyrzadzano z niego zupe mleczna, czasem miesna, ktora jadano z chlebem lub ziemniakami. W drugiej wersji
gotowany byl na sypko z grochem. T¢ potrawe nazywano w dawnej Polsce . transportem” albo ..spolka”. Pe-
czak kraszono niekiedy sloning lub olejem. Spozywano go z mlekiem, barszczem, maslanka. W poscie niekiedy
z mlekiem makowym. W Wigili¢ natomiast byl skladnikiem kutii.

Krupnik

Skladniki:

o 1,51 bulionu warzywnego lub drobiowego
o 4 Srednie ziemniaki

e 1duza marchewka

« 1srednia pietruszka

o biala czesc pora

o 2liscie laurowe

o 3 kuleczki ziela angielskiego

o 3-4lyzki kaszy jeczmiennej

e s0l

e pieprz

« opcjonalnie: posiekany koperek lub pietruszka

Warzywa obrac¢. Marchew i pietruszke drobno pokroic lub zetrze¢ na tarce, pora pokroi¢ w talarki, ziemniaki
w kosteczke. Warzywa przelozy¢ do bulionu. Dodac¢ liscie laurowe, ziele angielskie i kasze. Gotowa¢ do miekkosci.
Doprawic sola i pieprzem. Posypac¢ pietruszka lub koperkiem.




(Zboza)

U nasego mlynarza,

u nasego méynarza,
miynarza, miynarza,
Jest tam Kaska jak roza,
Jest tam Kaska jak roza.

A pan o nij nie wiedzial, [:]
nie wiedziat, nie wiedzial,
Jjaz mu stuzka powiedzial. [].

(Kozienice, Nowa Wies)

Na dawnej wsi przemial ziarna na make odbywal si¢ na kilka sposobow. Pierwszym byl przemial ziarna
w recznych zarnach rotacyjnych, skladajacych si¢ z dwoch kamieni, umieszczonych jeden nad drugim, z kto-
rych gorny kamien - rozcieracz byl ruchomy wzgledem dolnego. To wlasnie od odleglosci rozcieracza i kamie-
nia dolnego uzalezniona byla grubosé maki.

Kolejnymi sposobami byl przemial ziarna w wiatrakach lub we mlynach. Na obszarze dawnej Ziemi Kozie-
nickiej mlynow bylo kilka. Znajdowaly si¢ w: Kozienicach (oparty o naped parowy i wodny), Garbatce - Letni-
sku, Bakowcu, Sieciechowie, Stowikach, Psarach, Janikowie. Natomiast w 1948 roku byly to: mlyn panstwowy
w Kozienicach dzierzawiony przez Franciszka Mickiewicza i Genowef¢ Stepniewska, mlyn motorowy w Ko-
zienicach firmy ,,Slomski i Spolka”, mlyn wodny w Starej Wsi kierowany przez Kazimierza Stasiakowskiego,
panstwowy mlyn wodny w Kociolkach, dzierzawiony przez Franciszka Mickiewicza. W Stanislawicach znaj-
dowaly si¢ rowniez wiatraki, nalezace do Jana Stanczyka i Juliana Adamskiego.

W XVII wieku polski przyrodnik i ksiadz katolicki Jan Krzysztof Kluk dzielil make na razowa, czyli ..Srzo-
towa”, ktora zawierala otreby i byla w uzyciu ludzi prostszych oraz na pytlowa - pozbawiona otrab, bardziej
mialka, ktora uzywali ludzie zamozniejsi. Wies polska najczesciej uzywala zytniej maki razowej, pytlowej,
Jjeczmiennej. Maka pszenna natomiast przeznaczana byla na pieczywo swiateczne i obrzedowe. Uzywano row-
niez maki gryczanej, ktora stanowila uboczny produkt przy wyrobie kaszy gryczanej.

W kazdej zagrodzie chlopskiej nie moglo zabrakna¢ chleba. Bogaci piekli chleb zwykle co tydzien, biedni
piec razy do roku - na Boze Narodzenie, Ostatki, Wielkanoc oraz na zniwa i kopania. Pieczenie zazwyczaj od-
bywalo sie w sobote, nigdy natomiast w swieta Lucje i w swietego Jana Chrzciciela.

W XIX wieku przewazal chleb razowy i pytlowy. Pieczono go z maki zytniej, jeczmiennej, owsianej, zytnio
- jeczmiennej, jeczmienno - owsianej oraz z maki mieszanej zwanej .,spolka”, na ktora przeznaczano jeden
korzec zyta i pol korca pszenicy. W XX wieku chleb przygotowywano juz takze z maki pszennej. Od niepa-
mie¢tnych czasow w gospodarstwie chlopskim wypiek chleba nalezal do kobiet. Z panny, ktora cheiala wyjsé
7a maz, a nie nauczyla si¢ sztuki pieczenia chleba kpiono: ,,Za chlopa si¢ wybierala, chleba upiec nie umiala™.

Wyrobienie ciasta chlebowego rozpoczynano od zrobienia zakwasu. Przygotowany zakwas mieszano
z pozoslala czescia maki, dodawano ciepla wode, a czasami serwatke, maslanke, zsiadle mleko, zur, barszcz,
czy chmiel. Nastepnie wyrabiano ciasto tak dlugo, az zaczynalo odchodzié od reki. Po 11 wojnie swiatowej
coraz czesciej zamiast zakwasu stosowano przy wypieku drozdze.Nastepnie formowano bochenki, kiore
wkladano do stomianych lub wiklinowych foremek i pozostawiano do wyrosniecia. Przed pieczeniem chleb
smarowano woda, jajkiem, maslanka, czy roztworem z wody i cukru. Posypywano go koprem, kminkiem,
makiem lub czarnuszka. Nastepnie bokiem dloni lub trzonkiem lyzki czyniono na nim znak krzyza, zegnano
si¢ i moéwiono: ,,Ro$nij chlebie, jak slonce na niebie”. Zeby zabezpieczy¢ skore chleba pieczonego od wzdecia,
wilykano w jego powierzchnie kilka slomek. Nastepnie na lisciach chrzanu, kapusty, buraka czy debu wkla-
dano chleb do rozgrzanej komory pieca przy pomocy drewnianej lopaty. Tak przygotowane ciasto wypiekalo
si¢ okolo dwodch godzin. Pozniej zwyczaj domowego wypiekania chleba zaczal zanikaé, mieszkancy miast i wsi
zaczeli zaopatrywacé si¢ w piekarniach mechanicznych, produkujacych codziennie swiezy chleb.
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Rolada chlebowa

Ciasto na 2 sztuki:

o 400 g maki pszennej

« 200 ml wody letniej

o 1/2lyzeczki soli

e 60 groztopionego masla

o 1lyzeczka cukru

o 15 ¢ drozdzy swiezych lub 1 opakowanie drozdzy suchych (7 g instant)
o 1jajko do posmarowania rolad

7 podanych skladnikow zagniesc ciasto. Przelozy¢ do miski, przykryc $ciereczka i zostawié na 1 godzine do wyro-
$niecia. Po tym czasie ciasto podzieli¢ na 2 czesci, kazda rozwalkowac na prostokat.

Nalozy¢ wybrany farsz, zwing¢ rolady (brzeg pod spod). Odstawi¢ ponownie do wyrosniecia na 30 minut. Nastepnie
rolady posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piec w temperaturze 200 stopni (gora - dot) okolo 15 minut, do {J_'umie—
nienia.

o A,
Nadzienie I A 3 Ll
« serek topiony Smietankowy
o Kkielbasa
o 0gorki korniszony
« cehula

Nadzienie IT

o 5S0s pomidorowy

« ziola prowansalskie
o mozzarella

Nadzienie I1T
e szynka

o serzolty
o oliwki

e suszone pomidory
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Zwyczajowe dzielenie si¢ chlebem opieralo si¢ z jednej strony na wspolpracy sasiedzkiej, z drugiej na prawie
goscinnosci. Jeszeze w XIX wieku przybywajacego goscia witano nie tylko usciskiem dloni lub pocalunkiem,
ale rowniez zapewnieniem, Ze czeka na niego ..chleb z sola i dobra wola”. Zgodnie z ta zasada w wielu domach
chlopskich na stole zawsze lezal chleb, sol i ndz. Goscia zwykle sadzano i podejmowano chlebem, serem, ja-
jecznica, kawa, herbata, nierzadko wodka. Jezeli nocowal dawano mu kolacje i sniadanie, a na droge zaopa-
trywano w jedzenie. Gdy gos¢ odchodzil, gospodarz na znak przyjazni lamal si¢ z nich chlebem.

Ze iniwami i chlebem zwiazanych bylo kilka przesadow. Jezeli w dniu siania pszenicy na niebie znajdo-
waly sie slonce i ksiezyc, wowcezas mial na niej znajdowaé si¢ czarny pyl (smoluch), a jezeli przed zniwami za-
nosilo si¢ na burze, nalezalo lopate, ktora wkladano chleb do pieca wynies¢ na dwor, co mialo uchronic¢ zboze
przed gradobiciem. Gdy rolnik z Zona jechali pierwszy raz po snopki ze zbozem, nie powinni rozmawiaé, bo
myszy zalegna im sie w stodole. Aby nie ba¢ sie grzmotow, nalezalo jesé splesnialy chleb, a ten kto zjadal przy-
lepki, ten mial mieé szczescie w milosci.

Takze dzieze traktowano jako element magiczny. Nie wolno jej bylo pozycza¢, bo sasiadka moglaby ja
zepsu¢. Nigdy rowniez jej nie myto.

Pieczywa uzywano rowniez w magii leczniczej. Kobiety ci¢zarne nosily ze soba kawalek chleba, co mia-
lo gwarantowa¢ pomyslny przebieg ciazy. Chleb byl uznawany za pochlaniacz jadu zmii, likwidowano nim
zajady czy tez kurzajki. Pomagal na bol oczu, bol z¢bow i odezyniano nim uroki. A dla dodania sobie urody
przemywano twarz i rece woda uzywang podczas mieszania chleba.

Dezodorant w kremie

Skladniki:

o 4lyzeczki maki ziemniaczanej

o 4lyzeczki sody oczyszczonej

o 6lyzeczek oleju kokosowego

« 15 kropli olejku eterycznego mietowego

Wszystkie sktadniki polaczy¢ ze soba. Przelozy¢ do zakrecanego sloiczka. Stosowac na czyste, suche pachy.

Maseczka oczyszczajaca do twarzy z maki pszennej

Skladniki:

o 2lyzki maki pszennej

o 1lyzeczka miodu

o letnie mleko lub letnia woda

Mleko podgrzac w rondelku (nie zagotowac). Do podgrzanego mleka doda¢ miod i dokladnie wymieszac¢. Do mi-
seczki wsypa¢ make i stopniowo, stale mieszajac dodawac letnie mleko, az do uzyskania konsystencji papki. Ma-
seczke nalozy¢ na oczyszczong twarz na 15 minut. Po tym czasie zmy¢ ciepla woda.
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Naturalny puder do twarzy

Skladniki:

o 1lyzka maki ziemniaczanej
e cynamon

o kakao

Make przesypa¢ do miseczki. Dodawacé do niej stopniowo kakao oraz cynamon, do uzyskania odpowiedniego
koloru, dostosowanego do karnacji skory. Nakladac pedzlem lub gabeczka, tak jak sypki puder.

Maczna pasta do mycia twarzy

Skladniki:

o 4lyzeczki maki pszennej (mozna zastapi¢ ryzowa, kokosowa)

o 1lyzeczka maki ziemniaczanej

o 1/4lyzeczki sody oczyszczonej

o 1lyzeczka oliwy z oliwek (lub olej kokosowy)

o 1lyzeczka miodu

o napar z rumianku (mozna zastapic¢ innym naparem ziolowym)

W miseczce wymiesza¢ wszystkie suche skladniki. Dodac¢ oliwe i miod. Do mieszanki stopniowo dodawac¢ napar
z rumianku, stale mieszajac, do uzyskania konsystencji papki. Paste natozy¢ na zwilzona skore twarzy, delikatnie
wmasowac, nastepnie spluka¢ woda. Pasty uzywac tak jak zelu do mycia twarzy - omija¢ oczy. Przechowywac
wlodowce. Zuzy¢ do 7 dni.

Chleb odgrywal takze ogromna rol¢ podczas roznorodnych uroczystosci. Podczas zareczyn siedzacym naprze-
ciwko siebie przy stole mlodym zwiazywano na bochnie chleba rece chustka i skrapiano swigcona woda. Na-
stepnie krojono chleb na pol i solono, jedna czesé jedli narzeczeni, druga rozdzielano wsrod obecnych. Panowal
zwyczaj, Ze kto pierwszy zjadl chleb, ten mial rzadzi¢ w domu. Jedzenie chleba na poczatku zrekowin mialo
sleboka wymowe, chleb byl bowiem pokarmem otoczonym najwi¢kszym szacunkiem, jego brak oznaczal biede.
Natomiast podczas wesela, gdy panna mloda przychodzila do swiekry — matki ta zadawala jej pytanie: ,,Cemus
rada, synowi cy chlebowi”. Jesli mloda pochwycila najpierw za chleb i odpowiedziala chlebowi - to wrozylo do-
brze, natomiast jesli odpowiedziala przeciwnie: synowi a potem chlebowi, to ja druzba bil postronkiem. Do dzis
w Kozienicach panuje ten zwyczaj, w zmienionej troche formie. Dzi$ matka panny mlodej pyta: ,,Co wybierasz
corko: chleb, sol czy pana mlodego?” a corka odpowiada: ,,Chleb, sol i pana mlodego, Zeby robil na niego”. Na-
stepnie mlodzi caluja wreczony przez matke bochen.
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Kwas chlebowy

Skladniki:

« 300 g czerstwego chleba zytniego razowca (chleb musi by¢ naturalny, pieczony na zakwasie)
o 258 drozdzy

o 4litry wody

o 1i1/2 szklanki cukru lub naturalnego miodu

« opcjonalnie: sok z 1 cytryny, rodzynki

Chleb pokroic¢ w kostke i wstawic¢ do nagrzanego piekarnika - 180 stopni. Piec okolo 5 minut, az nabierze mocnego,
brazowego koloru, przelozy¢ do miski i ostudzic. Wode zagotowac. Ostudzony chleb zalac¢ goraca woda i odstawic¢
na 12 godzin. Wystudzony plyn przecedzic przez gaze. Nastepnie dodac cukier lub miod. Odmierzy¢ szklanke plynu
i rozpusci¢ w niej drozdze. Opcjonalnie dodac sok z cytryny. Wszystko wymieszac, odstawi¢ na 24 godziny - tem-
peratura pokojowa. Kwas przelaé¢ do butelek (nie do pelna, poniewaz bedzie fermentowac i gazowac) i ewentualnie
wrzuci¢ po kilka rodzynek. Butelki zamknac i wstawic¢ do chlodnego pomieszczenia. Odstawic na 4 dni. Przecho-
wywac w lodowce.

W latach nieurodzaju, wojen i klgsk zywiolowych przygotowywano tak zwane pieczywo glodowe, skladajace si¢
z mieszanki maki oraz réznych produktow pochodzacych z gospodarstwa lub pozyskanych metoda zbieractwa.
Jeszeze w XIX i XX wieku do maki zytniej, jeczmiennej lub owsianej dodawano gotowane ziemniaki, obierki
ziemniaczane, plewy owsiane, make grochowa, buraki cukrowe i ¢wiklowe. Korzystano takze z maki uzyskanej
z nasion stoklosy, debu, kasztanowca, kostrzewy, tymionki, dzikiej tatarki i sitowia, lubinu, perzu, czy kory lipy,
brzozy oraz bazi leszczyny. W czasach biedy w Puszczy Kozienickiej uzywano do wyrobu chleba nasionek wrzo-
su. Przypuszczalnie mieszano je z maka zbozowa. Przez to chleb byl w smaku cierpki i czarny.

W okresach glodowych, jeszcze na poczatku XX wieku spozywano takze chleb jeczmienny. Uchodzil on za
pieczywo trudno strawne i malo pozywne. Trzeba bylo go szybko jes¢ po upieczeniu, gdyz szybko czerstwial.

Z potraw macznych najczesciej przygotowywano kluski, wyrabiane z maki zytnio - razowej, Zytnio - pytlowej,
Zylnio — pszennej oraz maki pszennej, jeczmiennej i tatarczane;j.

Kluski dzielono na rwoki, woluszki, zacierki, krajane, kladzione i na pierogi. Rwoki (patrz przepis: Rwoki
(kluski rwane)) i woluszki robiono z waleczkow ciasta utworzonych w reku, przy czym pierwsze, drobne byly
rwane palcami, drugie grube byly ci¢te nozem. Zacierki wyrabiano z brylek ciasta, przygotowywanych z maki
pszennej, Zytnio - razowej, pszenno - razowej. Ciasto zagniatano w topolowej lub lipowej niecce, po czym kru-
szono je w palcach. Zacierki gotowano na serwaltce, slodkim mleku lub wodzie. Te ostatnie kraszono sloning.

Kluski krajane robiono z ciasta zagniatanego i walkowanego na stolnicy. Kluski te wystepowaly w dwoch
odmianach: pierwsze w ksztalcie waskich i cienkich paskow - zwano makaronem, drugie w ksztalcie duzych
kwadratow - zwane byly krajankami lub skaplerzami, ktore jedzono same, z okrasa lub z zupami.
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Woluszki

Skladniki:
o 6lyzek maki pszennej
* 50 g sloniny

« 1jajko

« 1cebula

«  kilkalyzek przegotowanej wody
o sol

e pieprz

Make przesiac do miseczki, posypac szczypta soli, rozgarnac na boki tworzac wglebienie. Whic do srodka jajko.
Nastepnie wyrobi¢ elastyczne, dosé¢ twarde ciasto - gdyby ciasto bylo za twarde dodac przegotowana wode. Brylke
zagniecionego ciasta podzieli¢ na kilka rownych czesci, z kazdej czesci na stole utoczy¢ rulon. Nozem odciac klu-
ski okolo 3 cm szerokosci. Jesli ciasto sie lepi podsypac je dodatkowo maka pszenna. Kluski ugotowac w osolonej
wodzie. Od wyplyniecia okolo 2 minuty. Ugotowane kluski wylowic lyzka cedzakowa. Podawac okraszone stopiong
sloning z przesmazona cebulka.

Skaplerze

Skladniki:

o 3 szklanki maki pszennej
+ 3jaka

« 1cebula

* 50 g sloniny

o okolo 1/3 szklanki wody
o sol

e pieprz

Na stolnice wysypa¢ make, dodac szczypte soli i whic jajka. Wyrobi¢ ciasto stopniowo dodajac wode. Ciasto powin-
no byc¢ gladkie i elastyczne. Wyrobione ciasto podzieli¢ na mniejsze kawalki i kazdy rozwalkowac cienko. Ciasto
pokroic na duze kwadraty i ugotowac w osolonej wodzie. Odcedzic i okrasi¢ przesmazona stoninka lub cebulka.
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Ulubiona potrawa maczna mieszkancow Ziemi Kozienickiej byly pierogi. Poczatkowo w jezyku polskim na-
zywane byly pirogami. Dopiero od XVII wieku znane sa pod obecna nazwa. Prawdopodobnie ich ojczyzna sa
Chiny, skad przez Rus dotarly do Polski. Wedlug legendy trafily do naszego kraju dzi¢ki Jackowi Odrowazowi,
ktory zachwycil si¢ nimi podczas pobytu w Kijowie. Mialy byé poczatkowo potrawa polskiej biedoty.

W kozienickim wystepowaly pierogi gotowane, pieczone i smazone. Mialy rézna wielkos¢ i nadzienie. Na
pierogi gotowane przeznaczano ciasto przasne, niekiedy zarabianie mlekiem. Najczesciej byly niewielkiego
rozmiaru. Przyprawiano je olejem, bialkiem konopnym. A podczas uroczystych swiat i wesel slonina, maslem
lub smietana. Spozywano je w okresach postu oraz w Wigilie. Wypelniano je roznymi farszami.

Najbardziej popularne byly:

*  pierogi z twarogiem - z dodatkiem jajka, cukru, Smietany.

*  pierogi z kasza jaglana- ktora po ugotowaniu odsmazano na oleju z cebula lub kraszono slonina. W kozie-
nickim kasz¢ mieszano takze z bialkiem konopnym z gotowanego siemienia.

*  pierogi z kapusta kiszona, ktora gotowano, sickano i odsmazano na oleju z cebula. Do tego dodawano
parzong kasze¢ jaglana i pieprz.

*  pierogi z makiem- mak parzono i rozcierano z cukrem.

*  pierogi z kaszy gryczanej, do ktorej dodawano pieprz, czasem marchew i krew swinska.

Pierogi z kapusta kiszona, grzybami i mi¢sem
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Swierzach Gornych

Ciasto: Farsz:
o 1kg maki o 2kg kapusty kiszonej
o o,5lgoracejwody o 20 dkg suszonych grzybow
o 2lyzki oleju « 1szt. $redniej golonki wieprzowej bez skory i thuszczu
o szczypta soli o 2duze cebule
o 1jajko o s0lipieprz ziolowy
e olej

Kapuste kiszona dobrze wypluka¢ i zagotowac. Po zagotowaniu wycisnac i pokroi¢ nozem. Grzyby namoczy¢ kilka
razy, nastepnie ugotowac i odcisnac. Golonke ugotowac. Grzyby i golonke zmieli¢ przez maszynke. Cebule drobno
posiekac i zeszkli¢ na oleju na ztoty kolor. Wszystko wymieszac z kapusta. Doprawic sola i pieprzem. Przygotowac
ciasto. Do miski wsypa¢ make. Dodac goraca wode, olej, szczypte soli oraz jajko. Ciasto zagniesc tak zeby nie bylo za
twarde i odstawi¢ na 2 godziny. Ciasto podzieli¢ na czesci. Na posypanym maka blacie rozwatkowa¢ bardzo cienko
ciasto. W trakcie rozwalkowywania jednej porcji ciasta, reszte przelozy¢ do miski i przykryc sciereczka, zeby nie
obeschlo. Z rozwatkowanego ciasta wykrawac kolka. Na srodku nalozy¢ lyzeczka farsz, ciasto zlozyc na poti sklei¢
dobrze brzegi. Pierogi wrzucac na wrzatek, gotowac, na matlej mocy palnika, w osolonej wodzie okolo 3 minuty od
wyplyniecia. Gotowe pierogi podawac z okrasa ze skwareczkami lub odsmazyc¢ na patelni.
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Zawijoki
- Kolo Gospodyn Wiejskich w Bakowcu

Ciasto: Farsz:

o 0,5kg maki o 1kg ziemniakow

o 1jajko « 1wieksza cebula lub 2 Srednie
o 1lyzeczka soli ¢ 0,5kg boczku

o 1lyzkaoleju « 0,5 kostki smalcu

o okolo 1 szklanki letniejwody ¢  soli pieprz

7 podanych produktow zagniesc ciasto jak na pierogi. Ciasto podzieli¢ na porcje, rozwatkowac podtuzne placki.
Ziemniaki obrac, zetrze¢ na tarce (jak na placki ziemniaczane) i podsmazy¢ na smalcu az farsz sie zeszkli. Do tego
dodac cebule obrana, pokrojona w drobna kostke i podsmazona na smalcu razem z boczkiem pokrojonym w drob-
na kostke. Wszystko razem wymieszaé zostawiajac troche przesmazonego boczku do polania zawijokow. Dodaé
sol i pieprz do smaku. Gotowy farsz lekko przestudzony rozkladaé¢ na rozwatkowane, podiuzne placki i zawijac
jak makowiec. Nastepnie pokroi¢ na male, okolo 2 cm kromki, ktore obtaczy¢ w mace i wrzucié na gotujaca wode.
Gotowac az do wyplyniecia. Zawijoki podawac z podsmazonym boczkiem z cebulka. Jesli zawijoki zostana na drugi
dzien mozna je odsmazyc¢ na ttuszczu.

Pierogi z bialym serem i ryzem
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Debo - Wianki” w Debowoli

Ciasto: Farsz:

e 0,5kg maki pszennej ¢ 0,5kg sera bialego

o szczypta soli o 15zKl. ugotowanego ryzu
o 250 ml wrzacej wody « 1 cukier waniliowy

« 2jajka e 170ktko

e 40 g masia o 3/4szKL cukru

Przygotowac ciasto. Make przesia¢, dodac sol i roztrzepane jajka. Maslo roztopi¢ we wrzacej wodzie i stopniowo
wlewac¢ do maki. Zagniesc gladkie ciasto. Zawinac¢ w folie i odstawic¢ na kilka minut.

Przygotowac farsz. Wszystkie skladniki dokladnie wymieszaé. Rozwalkowac ciasto na cienkie placki. Szklan-
ka wyciac kolka, nastepnie na srodek nakladac po jednej lyzeczce farszu. Gotowac w osolonym wrzatku do wy-
plyniecia.
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Pierogi z roznymi farszami - Kolo Gospodyn Wiejskich w Samwodziu

Ciasto:
o 1kg maki
o 1jajko

o 1lyzkaoleju
o cieplawoda

Make przesiac¢ na stolnice, zrobi¢ w niej dolek. Zaparzy¢ ciasto wlewajac w dotek ciepta wode. Dodac reszte sklad-
nikow, zagnies¢ ciasto. Gotowe ciasto rozwatkowac. Wykrawac krazki i napeliac je wybranym farszem.

Farsz ze slodkiej kapusty i sera bialego:
« 0,5 sredniej glowki kapusty

» 30 dag sera bialego

o 1cebula

« olej, sol i pieprz

Kapuste pokroi¢ i ugotowac. Odcisnac wode. Cebule pokroi¢ i usmazy¢ na ztoty kolor. Do kapusty doda¢ pokruszo-
ny ser, tak aby byly grudki i usmazona cebule. Doprawic. Wszystko dokladnie wymieszac.

Farsz z kaszy gryczanej i sera bialego:
o 2,5 szKl. kaszy gryczanej

» 30 dag sera bialego

o boczekiicebula

« olej, sol i pieprz

Kasze gryczang ugotowac dzien wezesniej. Do kaszy doda¢ ser bialy, usmazony boczek z cebulka. Doprawic
i wymieszac.

Farsz z bialej fasoli i ziemniakow:

o 25dag fasoli

o 2ugotowane ziemniaki

« 1duza cebula

o s5dagkielbasy

« olej, sol, pieprz, majeranek, koperek lub zielona pietruszka

Fasole ugotowac. Zmieli¢ razem z ziemniakami. Cebule oraz kielbase pokroi¢ i usmazyc. Dodac do fasoli z ziemnia-
kami. Doprawic sola, pieprzem i majerankiem. Dodac¢ koperek lub pietruszke. Wymieszac.

Pierogi wrzuca¢ na wrzaca, osolong wode. Zamieszac i przykryc. Gdy wyplyna na wierzch gotowac jeszcze
3 minuty na wolnym ogniu. Podawac¢ ze stopionym mastem lub skwareczkami z przesmazona cebulka.
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Drugim rodzajem pierogow, popularnym w kozienickim byly pierogi pieczone, ktore nazywano Sojkami.
Przygotowywano je albo z ciasta tradycyjnego, skladajacego si¢ z maki i wody lub oleju (ciasto pierogowe)
albo z ciasta chlebowego/drozdzowego, klore przed pieczeniem smarowano jajkiem lub slonina. Pieczono je

na trzonie pieca osobno lub razem z chlebem. Sojki charakteryzowaly si¢ duzym rozmiarem. Ksztalt mialy
kolisty lub polokragly a ich dlugo$é wahala si¢ od 12 do 25 cm. Podobnie jak w przypadku pierogow gotowa-

nych mialy rozne farsze.

W Kkozienickim najbardziej popularne byly:

*  sojki z kasza gryczana - kasze gotowano, do niej dodawano grzyby. thuczona marchew, biatko konopne lub

twarog zmieszany z mi¢ta. Do smaku dodawano olej, cebule i pieprz.

*  sojki z kapusta Kiszong lub $swieza. Kapuste po ugotowaniu lub sparzeniu siekano, pieprzono i kraszono
olejem lub sloning i przesmazona cebula. Czesto dodawano kasze jaglana, gryczana, jeczmienna, grzyby

lub migso.

*  s0jki z burakami - ¢wiklowymi lub cukrowymi, ktore gotowano i sickano. Dodawano do nich
kasze jaglana, gotowana w wodzie lub w mleku.

*  sojki z ziemniakami - farsz stanowily ziemniaki gotowane i thuczone, do ktérych dodawano
kasze jeczmienna, gryczana lub twarog albo ziemniaki surowe, starte, ktore solono i pieprzo-
no, a nastepnie przesmazano z cebula.

*  sojki z marchewka - farsz stanowila marchewka siekana lub thuczona i kasza jaglana cala,
thuczona lub mielona. W kozienickim zwane sojkami markwianymi, marfianymi pierogami.

Brzegi sojek robiono przy pomocy kwarty lub blaszanego garnka. Juz uformowane, bardzo sta-
rannie je sklejano, po czym z lekka zakrecano. Sojki pieczono zazwyczaj w piecach chlebowych,
przy okazji pieczenia chleba lub same, w ilosci od 40 do 80 sztuk, z biegiem czasu w piekarnikach.
Dla lepszego efektu wizualnego przed wlozeniem sojek do pieca gospodynie smarowaly je rozbel-
tanym jajkiem, lub woda z cukrem, aby nabraly polysku. Pierogi pieczone - .,Sojki” byly potrawa
codzienna, czesto w kozienickim zastepowaly chleb. Byly rowniez traktowane jako danie postne
oraz przysmak jesienny.

Jedzono je na cieplo i zimno. Czasami z mlekiem, herbata, kawa lub kompotem. Niekiedy ma-
czano je w $mietanie. Gotowe sojki mozna bylo przechowywaé przez okres okolo 2 tygodni. Przed
zjedzeniem mozna bylo je odSwiezy¢ poprzez zawinigcie w wilgotna, Iniang sciereczke i podgrza-
nie na plycie kuchennej lub w tak zwanej duchéwce.

Dnia 2 wrzesnia 2021 roku sojka z marchewka, jako Sojka glowaczowska zostala wpisana na
List¢ Produktow Tradycyjnych prowadzona przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi.
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(Zboza)

Sojki

Ciasto: Farsz:

o 2kgmakipszennej o 2 szklanki kaszy jaglanej

o 4-5lyzek oleju o garsc¢ grzybow suszonych
o 5dag drozdzy o 30 dag surowego boczku
o 1lyzeczka cukru « 30 dag sloniny

e duza szczypta soli .

1,2 kg kwaszonej kapusty
sol i pieprz

Drozdze rozkruszyc¢, dodac cukier, rozprowadzic¢ letnia woda, pozostawi¢ w cieplym miejscu ,az sie porusza”, wlac¢
do wymieszanej z olejem i sola maki. Ciasto wyrabia¢ dlugo i dokladnie, az bedzie ostawac od reki. Kasze jaglana

ugotowac na sypko.

Grzyby namoczy¢ na noc wwodzie i ugotowac, a ostudzone pokroi¢ w drobne w cienkie paseczki, podla¢ woda,
wktorej sie moczyly i gotowaly.

Kapuste oplukac, odcisnac, drobno posiekac, przesmazyc na pokrojonym w kostke boczku i stoninie.

Polaczy¢ wszystkie skladniki, poddusi¢, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Z rozwalkowanego ciasta wykra-
wac duze krazki, nakladac farsz, mocno sklei¢. Posmarowac roztrzepanym jajkiem i piec w piekarniku w tempera-
turze 180 stopni (gora - dob) az do zarumienienia.

Sojka glowaczowska
- Stowarzyszenie ,Wesole Stoneczka z Cecylowki” w Cecylowce - Brzozkiej

Ciasto: Farsz:

o 2kg maki o 3kg marchwi

« 1/21 cieplej wody o 1/2kg kaszy jaglanej

o 1lyzeczka soli o 2lyzki cukru (lub mniej do smaku)

e 1/2szKl. oleju o 50l

e 1jajko o jajkolub woda z cukrem do posmarowania

Ciasto zagnies¢, zostawi¢ aby odpoczelo. Marchew obrac, ugotowac i posiekac tasakiem. Kasze jaglana ugotowac.
Marchew i kasze wymieszac, doprawic sola i cukrem. Z ciasta wykrawac duze kola (rozmiar sojek jest duzy), natozy¢
farsz, zlepi¢, tworzac falbanke u gory i posmarowac woda z cukrem lub jajkiem. Piec w piekarniku na zloty kolor,
w temperaturze 180 stopni (gora - dol).



Na Ziemi Kozienickiej mleko i jego przetwory byly od zawsze niezastapionymi produktami w kazdym gospodar-
stwie. Stanowily podstawe wyzywienia kazdej rodziny.

Z mleka sporzadzano smietane, maslo, twarog, ser czy serwatke. Czesé produktow pozostawiano dla wla-
snego uzylku, czes¢ przeznaczano na sprzedaz. Dotyczylo to zwlaszceza masla, ktore przeznaczano glownie na
handel. Zuzycie masla w gospodarstwach chlopskich bylo niewielkie. Uzywano go najczesciej podczas choroby
oraz uroczystosci rodzinnych i weselnych.

Tradycyjny twarog przygotowywany z ogrzewanego mleka krowiego a czasem koziego w kozienickim zwany
byl syrzeniem. W XIX wieku popularny byl twarog dziezkowy i beczkowy. Zwykle jedzono go po uprzednim do-
prawieniu. Rozrabiano go mlekiem, $Smietana lub woda. Niekiedy dodawano do niego szczypiorek. A jego smak
doprawiano sola i mi¢ta. Jeszcze w polowie XIX wieku, popularna byla takze krajanka - ser twarogowy prasowa-
ny. Ser ten po zrobieniu krojony byl na kawalki i poddawany suszeniu na slonicu lub w piecu chlebowym. Sery
takze wedzono.

Na dawnej wsi wierzono, ze duchy, ktdre zamieszkiwaly dom zywily si¢ wlasnie serem, mlekiem i miodem,
zostawianym im w miseczkach. W zamian pilnowaly domu, opickowaly si¢ dzie¢mi, czy robily maslo.

Dzbany na mleko, wyk. F. Oficjalski z Glowaczowa i M. Rokita z Redocina

(Mleko)

W 1957 roku w Kozienicach dokonano
reaktywacji Okregowej Spoldzielni Mleczar-
skiej, ktora zajmowala sie skupem mleka od
rolnikow i jego przetwarzaniem w artykuly,
ktore nastepnie sprzedawano. Spoldzielnia ta
w latach szescdziesiatych przerabiala rocznie
2 min litrow mleka.




(Mleko)

Domowy twarog

Skladniki:

o 2litry mleka 3,2 % ( moze by¢ UHT)
e sokz2cylryn

« 1plaskalyzeczka soli

Do garnka wlac¢ troche wody (aby mleko sie nie przypalilo). Dodac¢ mleko i podgrzacé je do temperatury 8o stopni
ciagle mieszajac (nie doprowadzi¢ do wrzenia). Wycisnac sok z cytryn. Mleko zdjaé¢ z gazu i dodac¢ do niego sol
i sok z cytryn. Miesza¢ az pojawi sie skrzep. Odstawi¢ na 30 minut. Po tym czasie przecedzi¢ serwatke przy po-
mocy durszlaka (lub drobnego sita) wylozonego gaza (serwatke mozna zostawi¢ do wypicia lub przepisu na zupe).
Ewentualnie dodac ziota. Ser lekko odcisnac w gazie i przycisnac go czyms ciezkim aby reszta serwatki splynela.
Zostawic¢ na kilka minut. Ser wstawic¢ do lodowki na minimum 2 godziny.

Twarogowa maseczka do twarzy

Skladniki:

o 1lyzka twarogu

o 1lyzkajogurtu naturalnego lub smietany
o 1lyzeczka miodu

Wszystkie sktadniki polaczy¢ ze soba na jednolita papke. Nalozy¢ na oczyszczona skore twarzy, szyi i dekolt. Pozo-
stawi¢ na 15 minut, nastepnie zmy¢ ciepta woda.

Mleczny balsam pod prysznic

Skladniki:

o 15zKl. thustego mleka

o 2lyzki miodu

o 1lyzka oliwy z oliwek

« opcjonalnie: kilka kropli olejku eterycznego o ulubionym zapachu

Mleko lekko podgrzacé, zdja¢ z gazu. Do mleka dodaé miod i oliwe, dobrze wymieszac. Ostudzi¢ (ewentualnie dodac kilka
kropli olejku eterycznego). Nalozy¢ na umyte, wilgotne cialo. Pozostawic kilka minut i dokladnie sphukac ciepla woda.



Choé nadal twardg z mleka krowiego w kozienickim jest produktem popularnym, codziennym, to do lask wra-
caja sery kozie.

Dzis na obszarze Ziemi Kozienickiej kozie sery wytwarzane sa w dwoch gospodarstwach. Pierwsze z nich
prowadza Agnieszka i Dariusz Purchalowie w miejscowosci Lipa (gmina Glowaczow). W 2017 roku ich Ser Kozi
Bundz z Lipy otrzymal Laur Marszalka Wojewodztwa Mazowieckiego. Ponadto Agnieszka jest prezeska preznie
dzialajacego stowarzyszenia ,,Kwiat Lipy™.

Drugie to gospodarstwo agroturystyczne ,,Obykole” Stanislawy Kowalczyk, kiore znajduje si¢ w miejsco-
wosci Sieciechow. Gospodarstwo jest Czlonkiem Szlaku Kulinarnego ,,Smaki Ziemi Kozienickiej”. Powstalo
w1995 roku i bylo jednym z pierwszych w regionie radomskim. Podczas pobytu w gospodarstwie mozna posma-
kowaé domowej, tradycyjnej kuchni, opartej na sezonowych warzywach i owocach. Smakolykiem wyjatkowym
sa natomiast mleko oraz kozie sery twarogowe i podpuszczkowe, wytwarzane przez gospodarzy recznie, metoda
tradycyjna. Stanistawa Kowalczyk aktywnie uczestniczy w roznorodnych konkursach dotyczacych produktow
tradycyjnych migdzy innymi: ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”, ,,Laur Marszalka Wojewodztwa
Mazowieckiego” czy ..Najlepszy Produkt Tradycyjny”, w ktorych prezentowala przysmaki, z kiorych slynie jej
gospodarstwo. W 1995 roku gospodarstwo zajelo III miejsce w konkursie zorganizowanym przez ODR w Ra-
domiu na najladniejsza zagrode. Rok pozniej 111 miejsce w konkursie na najladniejsze gospodarstwo agrotu-
rystyczne. W 2014 roku zdobylo I miejsce w konkursie .,Od agroturystyki do turystyki wiejskiej” oraz I miejsce
wkonkursie Regionalny Znak Jakosci, organizowanym przez LGD ..Puszcza Kozienicka”. Natomiast w 2016 roku
ser ,Obykolski” zdoby! I miejsce w Mazowieckim Konkursie Serow Zagrodowych.
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(Mleko)

Sernik z koziego sera
- Gospodarstwo agroturystyczne ,,Obykole” Stanistawa Kowalczyk
- Cztonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej

Skladniki:

« 1kg serakoziego

« 250 g serka mascarpone

« biala czekolada

e 4-5jajek

o 15zkl cukru

« 1cukier waniliowy

« 2 galaretki o ulubionym smaku
e paczka herbatnikow

Ser kozi przepusci¢ przez praske lub zmiksowa¢ blenderem. Doda¢ serek mascarpone i dobrze wymieszaé. Zotka
ubic¢ z cukrem, biatka ubi¢ na sztywng piane. Bialg czekolade rozpusci¢ w kapieli wodnej i wszystko razem wy-
mieszac¢. Mase wyla¢ do formy wylozonej papierem do pieczenia i herbatnikami. Piec w piekarniku nagrzanym
do temperatury 180 stopni przez okolo 1 godzine. W tym czasie rozpuscic¢ galaretki i pozostawi¢ do ostygniecia.
Po wystudzeniu, na upieczony sernik wylac tezejace galaretki.

Pierogi z kozim serem
- Gospodarstwo agroturystyczne ,,Obykole” Stanistawa Kowalczyk
- Cztonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej

Ciasto: Farsz:

« 1kg maki pszennej o 1kgkoziego sera

e 1jajko e 1 budyn waniliowy

« okolo 1/21 cieplej wody e 1/21ub 1/3 szKkl. cukru

o 2lyiki oleju rzepakowego  «  1jajko
o kilka listkow miety

7 podanych skladnikow zagnies¢ ciasto i odstawic¢ na 15 minut. W tym czasie przygotowac farsz. Wszystkie sktadniki
wymieszac ze soba, dodaé¢ do nich posiekane drobno liscie miety.

Nastepnie ciasto rozwalkowac i wykrawac krazki. Na kazdy kawalek ciasta nalozy¢ lyzeczka farsz. Brzegi piero-
gow dobrze zlepic. Gotowe pierogi gotowac¢ w osolonej wodzie.



(Mleko)
Zolty ser to jeden z najpopularniejszych produktow, wystepujacych w naszej codziennej diecie. Chetnie przygo-
towujemy z nim kanapki. Stanowi skladnik rozmaitych przekasek, czy dan obiadowych. Ser zolty jest niezwykle
zdrowym produktem, bogatym w skladniki mineralne i witaminy. Niestety odznacza si¢ rowniez duza kalorycz-
noscia.

Jak podaja zrodla sery zolte pojawily si¢ w naszym kraju wraz z osadnikami niderlandzkimi. Kolonizacja
holenderska zalewowych terendw nadrzecznych, zwana potocznie olederska, pojawila si¢ na terenach polskich
juz na poczatku XVI wieku. Wedlug Jerzego Szalygina (Jerzy Szalygin, Dziedzictwo kultury olederskiej na Ma-
zowszu) na obszarze Mazowsza kolonisci zasiedlili 193 wsie, a zwlaszcza tereny polozone wzdluz koryta Wisly.
W 1628 roku dotarli do Warszawy, dalej w gore az do Kozienic. Zajmowali si¢ produkeja serow typu gouda czy
edamski.

Domowy zolty ser

Skladniki:

o 1litr mleka 3,2% (moze by¢ UHT)

« 1kg twarogu polthustego lub thustego

o 1lyzka soli

e 100 g masla

o 3 70ltka

o 1lyzeczka sody oczyszczonej

« opcjonalnie: szczypta kurkumy, ulubione ziota, nasiona kminku

Twarog przelozy¢ do miski i rozdrobni¢ widelcem. Dodac sol i dobrze wymieszac. Do garnka wlac¢ mleko i zago-
towac. Dodac twardg z sola. Gotowac na srednim ogniu, czesto mieszajac do momentu, az wydzieli sie serwatka.
Zestawi¢ garnek z ognia. Durszlak, ustawiony nad garnkiem wylozy¢ gaza. Wyla¢ na niego mase i odczekac az ser-
watka odcieknie (serwatki nie wylewac, mozna ja wykorzystac na przyklad do przepisu zupa chrzanowa na serwat-
ce). Odcisna¢ nadmiar serwatki. W tym samym garnku rozpusci¢ masto. Dodac odcisniety ser i dobrze wymieszac.
Zdjac z gazu. Dodac zoltka i wymiesza¢ wszystko energicznie (mase mozna zblendowac, aby wszystkie skladniki
byly gladkie). Opcjonalnie dodac szczypte kurkumy dla uzyskania bardziej intensywnego, zottego koloru i ulubione
ziola oraz przyprawy. Dodac sode oczyszczona i energicznie wymiesza¢. Po dodaniu sody masa zacznie pecznie,
nastepnie delikatnie opada¢. Naczynie, ktore nada ksztalt serowi wylozy¢ folia spozywcza. Przelozy¢ mase i odsta-
wic do ostygniecia. Ser wlozy¢ do lodowki na cala noc.




(Mleko)

Smakowitym plynem, bedacym pozostaloscia po calkowitym scieciu mleka krowiego jest serwatka. Przed
1 wojna swiatowa bylo w powszechnym zwyczaju, ze w Adwencie i Wielkim Poscie gospodynie robily zapasy
serwatki na okres przednowkowy. Zapasy te byly wykorzystywane do polewek, kasz. Serwatka stanowila takze
napoj chlodzacy. Jednak najczesciej serwatka wykorzystywana byla do przygotowywania zupy, ktora zwano
barszcz. Zupe te sporzadzano z przekwaszonej serwatki i wody. Zaprawiano ja maka, mlekiem lub smietana,
rzadziej jajkiem, jablkiem lub koperkiem. Czasami zupe kraszono sloning a w poscie olejem. Podawano ja
7 kasza jaglana, tatarczang lub jeczmienna, ziemniakami. Serwatka byla wykorzystywana takze jako naturalny
kosmetyk, o dzialaniu antybakteryjnym i antyoksydacyjnym. Przemywano nia twarz, dzi¢ki czemu skora sta-
wala sie bardziej wygladzona i nawilzona. Ponadto wykorzystywana byla w medycynie ludowej. Uzywano jej
do okladow przy goraczce, bolach, opuchliznie czy sthuczeniach.

Zupa chrzanowa na serwalce

Skladniki:

o 1litr serwatki

e 2 -3lyzki Smietany

« okolo 250 g kielhasy

o 1duzalyika chrzanu tartego

o sol

e pieprz

« opcjonalnie: jajka na twardo, ziemniaki, pieczywo

Serwatke wla¢ do garnka, zagotowac. Dodac chrzan i pokrojona w kostke kietbase. Dodac¢ $mietane i doprawic¢ do
smaku sola, pieprzem. Podawac z jajkami na twardo, ziemniakami lub pieczywem.

Domowe lody waniliowe

Skladniki:

e 2jajka

« 300ml smietanki 30% (schlodzonej)
« 10pakowanie cukru waniliowego

e 1008 cukru

Jajka sparzy¢ wrzatkiem. Przygotowac trzy naczynia. Cukry wymieszac ze soba. Oddzieli¢ bialka od zoltek. Do
biatek doda¢ polowe cukru i ubic na sztywno. W drugim naczyniu utrzeé zottka z pozostatym cukrem. Do trzeciego
naczynia wlac¢ schlodzong smietane i ubi¢ na sztywno. Zawartosci wszystkich trzech misek polaczy¢ delikatnie ze

soba. Mase przelozy¢ do zamykanego pojemnika i wstawic na noc do zamrazalnika.



(Zwierzeta hodowlane)

Puszcza Kozienicka stwarzala dla ludnosci dogodne warunki do hodowli bydla, trzody chlewnej czy koni. Zro-

dla podaja, ze w 1885 roku, w Kozienicach utrzymywano 350 sztuk trzody chlewnej, 140 koni i 120 sztuk bydla ZWleI‘Z@ta
rogatego.
Hodowli sprzyjala latwo dostepna sciolka, zyzne i obfite pastwiska. Do chwili oczynszowania mieszkan- hOdOWlaIle

cy wsi puszezanskich uwazali si¢ za zwyczajowo uprawnionych do wolnego korzystania z lesnych bogactw
(w II polowie XIX wieku wies musiala uzyska¢ zgode wladz lesnych na wypas).

7. XVI — wiecznych inwentarzy, ksiag uposazen wynika, ze bydlo rogate stanowilo najliczniejsza grupe zwie-
rzat trzymanych w zagrodach i dworach. Hodowane bydlo wyst¢epowalo zasadniczo w rasach: czerwonej, czer-
wono - bialej i czarno - biale;j.

Juz w XIX wieku krowy posiadalo praktycznie kazde gospodarstwo, cho¢ hodowla bydla nastawiona glow-
nie na mleko i zywiec, ktory sprzedawano kupcom zydowskim z Glowaczowa, Ryczywolu, Kozienic, Radomia
i Warki. Wolowina dos¢ rzadko byla konsumowana na wsi. Uchodzila za migso podrzedne, ale lepsze niz migso
7 drobiu. Przewaznie przeznaczano ja na rosol. Najczesciej konsumowano ja na weselach, podczas swiat Bozego
Narodzenia czy na Wielkanoc. Glownie pochodzila z zakupu, rzadziej z wlasnego uboju.

Natomiast trzoda chlewna, zajmujaca bardzo wazne miejsce w zagrodach chlopskich, traktowana byla do-
chodowo. Hodowano przewaznie Swinie rasy miejscowej, polskiej. Po I wojnie swiatowej upowszechniaé sie
zaczela rasa angielska.

Wieprzowina byla miesem bardzo rozpowszechnionym na dawnej wsi. Pochodzila glownie z wlasnego ubo-
ju. Swiniobicia dokonywano zazwyczaj dwa razy do roku, przed Wielkanoca i w czasie adwentu, przed Bozym
Narodzeniem. Dzi¢ki temu uzupekliano diete w sloning, sadlo, boczek, kiszke, kielbase, szynke, pasztetowke czy
zeberka. W uboju brali udzial takze sasiedzi, ktorym to dawano czes¢ swiezynki i rewanzowano si¢ przy okazji
bicia ich wieprza. Po swiniobiciu nastepowal takze poczestunek dla uczestnikow, skladajacy sie z podsmazone-
g0 mie¢sa i gorzatki.

Swieize migso przeznaczano na rosol, do zup typu krupnik, gsrochéwka. Zasolone lub wedzone do barszczu
i kapusty. W Wielkanoc czesto pieczono calego prosiaka, a sadlo, slonina oraz swinski gnat, musialy si¢ znalezé
w koszyczku ze $wieconka.

7 mi¢sa wieprzowego wyrabiano kielbase, ktora nie byla produktem codziennym. Zwykle pojawiala si¢ na
weselach i na wielkanocnym stole. Uchodzila za specjal bogaczy. Robiono ja z chudego migsa wieprzowego,
do ktorego dodawano sloning, pieprz, czosnek, wzglednie cebule, majeranek, lis¢ laurowy czy ziele angielskie.
Nastepnie mase¢ wkladano do oczyszczonych jelit, pomagajac sobie przy tym mig¢dzy innymi bydlecymi rogami.
Gotowa kielbase wedzono przez kilka dni w wedzarkach. Na opal przeznaczano drewno lisciaste: brzoze, olche
lub drzewa owocowe.

7 Kolei przy sporzadzaniu kiszki, flaki napelniano podrobami, kasza gryczana lub jeczmienna i krwia.

Slonin¢ uzywano swieza i konserwowang - obsuszona i wedzona. Uzywano jej do kraszenia i odsmazania
potraw. Surowa jadano z chlebem, najczesciej w towarzystwie wodki, co uchodzilo za wyraz dostatku. Za przy-
smak uchodzilo takze sadlo. Uzywano go jako okrasy, do kapusty czy ziemniakow. Jedzono go takze z chlebem.

Migso przeznaczone na salceson nacierano sola i przyprawiano. Nast¢pnie masa napeliano zoladki wie-
przowe lub bydlece. Calos¢ gotowano i przykrywano kamieniem dla sprasowania.

Powstale z uboju wyroby przechowywano w komorkach, piwnicach, kominach piecow chlebowych. Wiesza-
no je na strychach lub nad paleniskiem.



(Zwierzeta hodowlane)

Schab parzony z pieczarkami

Skladniki:

e 1kgschabu

e 500 g pieczarek

« 2cehule

« 1zabek czosnku

« 100 ml $Smietany lub jogurtu naturalnego
« 2lwody

o 1/2 szklanki soli

o 1/2 szklanki cukru

o 2lyzki majeranku

« 1lyzka $wiezo mielonego pieprzu
« 3 z3bki czosnku

o 3liscie laurowe

« 5ziaren ziela angielskiego

o« olej

Schab oczysci¢ z wlokien. Whozy¢ do garnka i zala¢ zimna woda. Dodac liscie laurowe, ziele angielskie, sol, cukier
i majeranek, zamieszac. Wlaczy¢ gaz. Gdy zacznie sie gotowacé, zmniejszy¢ gaz do minimum i ogrzewacé 10 minut.
Nie gotowac na duzym ogniu. Po uplywie tego czasu wylaczy¢ gaz i pozostawic¢ schab do calkowitego ostygniecia
w bulionie.

Gdy wszystko wystygnie (okolo 8-10 godzin), raz jeszcze wlaczy¢ gaz i od momentu zagotowania trzymac przez
3 minuty na bardzo matym ogniu. Ponownie pozostawi¢ w wywarze do catkowitego wystygniecia.

Przygotowac sos pieczarkowy: pieczarki pokroi¢ na duze kawalki, cebule na polkrazki, czosnek przecisnac
przez praske. Na patelni rozgrzaé olej, podsmazy¢ na nim cebule i czosnek. Dodaé pieczarki i lekko posoli¢, aby
puscily wode. Odparowac. Na koniec doda¢ smietane, doprawic solg i pieprzem.

Schab pokroi¢ na cienkie plasterki. Podawac z sosem pieczarkowym.

Wedlug zapisow z XVIII wieku inwentarz Zywy na lerenie Ziemi Kozienickiej powigksza si¢ 0 hodowle koni.
Wprowadzenie konia wplynelo na likwidacje wolow jako sily pociagowej i roboczej w zagrodzie chlopskiej.

W koncu XIX i na poczatku wieku XX nadal prowadzono hodowle owiec ( dominujaca rasa owca krotkoogo-
nowa). Welna niezbe¢dna byla przy produkeji ubiorow i tkanin. Przed I wojna swiatowa masowo hodowano takze
kroliki i golebie, ktore stanowily przysmak.

W Kozienickim jadano takze dzikie ptaki. Lapano tuste szpaki i pieczono je na thuszczu lub na pastwisku,
nad zarem ogniska. Przysmakiem byly tez dzikie gol¢bie. Od niepamie¢tnych czaséw ptakom tym podbierano
Jjajka i piskleta. Jajka przewaznie przeznaczano na jajecznice a piskleta na rosol.



Likier kukulka

Skladniki:

« 500 ml mleka skondensowanego nieslodzonego
« 300 g cukierkow kukulka

o 250 ml wodki

Cukierki kukulki rozgnies¢ na mate kawalki i przelozy¢ do garnka. Doda¢ mleko skondensowane. Calos¢ pod-
grzewac na malym ogniu, ciagle mieszajac, az do rozpuszczenia sie cukierkow. Ostudzic. Wla¢ wodke i wymieszac.
Likier przelac do czystych butelek. Przechowywac wlodowce. Przed uzyciem wstrzasnaé butelka.

Hodowla gesi nalezala do rozwinietych na obszarze puszezanskim. Ptactwo dostarczalo wielu niezbednych pro-
duktow: jaja, pierze, migso. Powazna role w gospodarstwie odgrywal chow kur. Mimo to migsa z drobiu na wsi
spozywano bardzo malo. W calej Polsce powszechny byl chow kaplonow - kastrowanych kogutow rzeznych, kto-
re w latach panszczyznianych wehodzily w sklad daniny dworskiej, wraz z jajkami. Z innych gatunkéw ptactwa
domowego trzymano kaczki (Powisle) i indyki.

Skrzydelka w miodzie

Skladniki:

o 1kg skrzydelek z kurczaka
o 3lyzki miodu

o 273bki czosnku

o 1/4 szklanki oleju

o papryka stodka

e pieprz

o przyprawa do kurczaka

Skrzydelka umyc i oczyscic. Czosnek posiekac. Przygotowa¢ marynate: miod, olej, przyprawe do kurczaka, papryke
oraz czosnek wymieszac ze soba. Do tak przygotowanej marynaty wlozy¢ skrzydelka i natrzec je dokladnie. Whozyc
do lodowki na minimum 1 godzine. Nastepnie mieso przelozy¢ do zaroodpornego naczynia. Piec okolo 40 min
w piekarniku rozgrzanym do temperatury 170 stopni.




(Zwierzeta hodowlane)

Waznymi artykulami zywnosciowymi w gospodarstwie wiejskim byly kurze jajka — spozywane w postaci ja-
jecznicy oraz na surowo. Jajka kurze byly zwykle sprzedawane lub wymieniane na artykuly pierwszej potrze-
by: sol, nafte, zapalki. Na wsi jajka spozywano w chorobie, przy wazniejszych okazjach czy w swigta. Dopiero
racjonalna hodowla kur spowodowala, ze jajka upowszechnily si¢ w chlopskiej kuchni. Jajka czesto spozywa-
no na twardo, zwlaszcza kiedy wybierano si¢ w podroz. Przygotowywano z nich jajecznice, ktora poczatkowo
nie byla typowa potrawa codzienna, a potrawa obrzedowa. Nazywano ja w kozienickim jajocha. Przyrzadzano
ja podobnie jak dzi$ z ubitych jaj, na sloninie lub masle, rzadziej na Smietanie. Zdarzalo sie, Zze zaprawiano
ja maka, mlekiem, cebula albo lubcezykiem. Bogatsi dodawali do niej Kielbase, wedzonke lub ser. Jajecznice
jedzono w tusly czwartek, po zakonczeniu siewow, w drugi dzien Wielkanocny oraz w Zielone Swiatki. Wy-
stepowala takie w zwyczajach weselnych. Panstwo mlodzi wrociwszy ze slubu, jedli jajecznice jedna lyzka,
w nadziei, Ze ich wspolne zycie bedzie plynelo w zgodzie i jednosci.

Jajecznica z warzywami

Skladniki na 1 porcje:

e 2jajka

« 1/2 malej cebuli

e 1/4 papryki czerwonej

« 2 plasterki szynki

« 1maly pomidor

« 2ly7ki posiekanego szczypiorku
o 1lyzeczka masla

e solipieprz

Warzywa pokroi¢ w kostke. Szynke pokroic w kostke, szczypiorek posiekac. Na patelni rozpuscic¢ masto. Podsmazy¢
szynke, papryke, cebule. Pod koniec smazenia doda¢ pokrojonego w kosteczke pomidora. W miseczce roztrzepac
2 jajka z dodatkiem posiekanego szczypiorku. Mase wyla¢ na warzywa i stale mieszajac poczekaé az sie zetnie.
Doprawi¢ sola i pieprzem. Podawa¢ z ulubionym pieczywem.

Maska jajeczna do wlosow

Skladniki:

e 270kka

« 1lyZka oleju rycynowego (do kupienia w aptece)
o 1lyzeczka miodu

Wiosy umy¢ szamponem. Wszystkie skladniki zmiksowa¢ na jednolita konsystencje. Natozy¢ na wilgotne wlosy.
Trzymac na glowie 20 minut (najlepiej pod czepkiem). Po tym czasie dokladnie sptukac i umyc wlosy jeszcze raz
szamponem.
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Dawniej popularna byla takze potrawa skladajaca sie¢ z rozbitych jaj, maki, mleka lub wody. Rzadziej dodawano
do ni¢j cebuli lub sera. Zwana byla pieszczotliwie ..psiocha” (dzisiejszy omlet). Jadano ja najczesciej z chlebem
lub ziemniakami.

Psiocha (na bogato)

Skladniki na 1 porcje:

« 1jajko

o 1lyzka maki pszennej

o 1lyzka mleka

o 2 plasterki szynki

« 2 plasterki zoltego sera

« 1mala cebula

o sOlipieprz

« maslo

« opcjonalnie: papryka stodka w proszku, ulubione ziota

Oddzieli¢ zoltko od bialka. Do zoltka doda¢ make, mleko, sol, pieprz i ewentualnie papryke w proszku i ziota. Ser,
szynke pokroi¢ w kostke, cebule w drobna kosteczke. Biatka ubi¢. Do zottek dodacé ser, szynke i biatko. Delikatnie
wymieszac. Na patelni rozgrzac¢ maslo i usmazy¢ ,psioche” z obu stron na zloty kolor.

Pasztet z kurczaka
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Wolczanki” w Wolce Brzozkiej

Skladniki:

o 1,5kg kurczaka

e 0,5kg podgardla

o 1bulka

+ 3jaka

o 2 marchewki

e 2 pietruszki

o 1duzy plaster selera

« 1cebula Sredniej wielkosci
o sOlipieprz

Kurczaka ugotowac razem z warzywami (bez cebuli). Podgardle ugotowac¢ w osobnym naczyniu. Wszystko gotowac
do miekkosci. Po ugotowaniu wyjac kurczaka, a w tym rosole namoczy¢ bulke - jak namieknie - delikatnie odci-
sna¢. Kurczaka obrac z kosci, podgardle pokroi¢ na kawalki i skreci¢c w maszynce, razem z ugotowanymi warzy-
wami, odcisnieta butka i surowa cebula. Po skreceniu wszystkich skladnikow dodac¢ jajka, sol i pieprz do smaku,
wyrobi¢ na gladka mase (masa nie powinna sie klei¢ do rak). Brytfanke wylozy¢ papierem do pieczenia, nalozyc
mase i delikatnie ugniesc. Piec w piekarniku 1 godzine w temperaturze 180°C.




Drobiowe zawijasy w kapuscie
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Mniszewianki” w Mniszewie

Skladniki:

o 1kurczak

« 10 cienkich plastrow wedzonego boczku
o 2 straki swiezej papryki

o 1gléwkakapusty

e 5z3bkow czosnku

« 3 winne jablka lub sok z cytryny

« 3cebule

o 1lyzeczka soli

o 1lyzeczka cukru

o 1lyzka maki

« 1lyzka oleju slonecznikowego
o sol

e pieprz

« odrobina thuczonego jalowca

Kapuste poszatkowacé, przelozy¢ do miski, posolic i pozostawi¢ w misce przez 10 minut. Cebule pokroi¢ w krazki.
Rozgrzacé olej w garnku. Podsmazy¢ cebule. Dodac kapuste i przyprawy (oprocz jablek i cytryny) i dusic¢ 15 minut bez
przykrycia, nastepnie przykry¢ i dusic dalej przez 30 minut.

Kurczaka starannie umy¢, podzieli¢ na 10 czesci, wyjmujac wszystkie grubsze kosci. Do kazdej porcji dodaé¢
0.5 zabka czosnku, paseczek papryKi, suto posypac¢ przyprawami, owina¢ paskiem boczku, spia¢ wykalaczka. Who-
7y¢ na patelnie i mocno ze wszystkich stron obsmazy¢. Dodac do kapusty przyprawiajac ja jablkami lub sokiem
z cytryny i dusi¢ okolo 30 minut (do miekkosci). Kapuste zaprawi¢ maka zrumieniona na suchej patelni.




Na podstawie zrodel w 1661 roku w Kozienicach znajdowal si¢ jeden rzeznik chrzescijanski i jeden zydowski.
Natomiast w 1745 roku rzeznikow bylo szesciu. Najwieksza ilosé rzeznikow odnotowano w 1840 roku, bylo ich
20. W XIX wieku ,,przy rzece od hamerni i mlyna starowiejskiego plynacej, miedzy mostem na goscincu lezacym
i stepami” z inicjatywy i na podstawie projektu przygotowanego przez magistrat, wybudowano nowa rzeznie¢
(szlachtuz miejski). Budowy podjal si¢ w 1841 roku mieszkaniec Kozienic Izaak Borenstein. Rzeznia ta zastepo-
wala stary szlachtuz, ktory usytuowany byl nad Wisla, na terenie wojtostwa kozienickiego. W zwiazku z pracami
generala Dehna, ktore mialy na celu wyprostowanie znacznego odcinka koryta rzeki, szlachtuz ten zostal pozba-
wiony dostepu do biezacej wody.

Wedlug opisow kozienickich uczniow w 1937 roku w Kozienicach byly 32 jatki - 16 polskich i 16 zydowskich.
Znajdowaly si¢ one pomiedzy ulica Radomska a Alejami. W jatkach rzeznicy polscy handlowali migsem wie-
przowym, a w jatkach zydowskich mozna bylo kupi¢ migso wolowe, cielecing i baraning. Swinie rzeznicy zaku-
pywali w okolicznych wioskach: Stanislawicach, Holendrach, Starej Wsi, Janikowie, Dabrowkach, Kociolkach
czy Smietankach.

W poczatkowych latach, po zakonczeniu II wojny swiatowej w Kozienicach i okolicach powstalo 17 pry-
watnych zakladow rzezniczo - wedliniarskich. Firmy te w Kozienicach prowadzili: Waclaw Koprowski, Antoni
Caban, Marian Rodakowski, Leonard Kwasniewski, Wladyslaw Krzatala, Wladyslaw Nowakowski, Franciszek
Kucharski, Franciszek Rdultowski, Adolf Siczek, Sylwester Paciorkiewicz, Piotr Potacki, Piotr Siczek, Stanistaw
Wroblewski Waclaw Drozdz, Wladyslaw Sliz. W Stanislawicach zaklad prowadzil Julian Wlodarczyk, a w Nowej
Wsi Jozel Oska.

Dzis jednym z takich przedsi¢biorstw jest Zaklad masarski Slawomira Grzedy (gmina Grabow nad Pilica),
ktory jest Czlonkiem Szlaku Kulinarnego .,Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Firma powstala w 2009 roku i prezentuje szeroki asortyment tradycyjnych wedlin, produkowanych wedlug
staropolskich receptur bez dodatkow oraz konserwantow. W ofercie firmy znajdziemy szeroki asortyment mi¢sa
(wieprzowe, wolowe, cielece, drob), wyroby kanapkowe i garmazeryjne, kielbasy cienkie, kielbasy grube, we-
dzonki oraz wedliny podsuszane.

Wyrobami, z ktorych slynie zaklad jest szynka oraz schab. W 2015 roku Zaklad masarski Stawomira Grzedy
zajal I miejsce w konkursie organizowanym przez LGD .,Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakosci.
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(Uzywki)

UzywKki

, Kieliszku zielony
badz mi pozdrowiony
Jjak wypije kilkanascie
bede zbawiony”

Oj coby daé, toby dac,
da za becutke wina,

oj zeby mozna dostac,
da dobrej matki syna.

Oj coby daé, toby dac,
da za becutke miodu,
oj zeby mozna dostac,
da dobrej matki rodu.

Oj zeby mnie nie bijat,
da gorzatki nie pijat;
o0j fajecki nie kurzyt,

da lada-co nie bzdurzyi,

oj w garki nie zagladal,
da cudzego nie zqdat.

(Magnuszew)

Na Ziemi Kozienickiej do najpopularniejszych uzywek nalezaly kawa, herbata, tyton i alkohol.

Na co dzien pito kawe zbozowa, slodzona syropem, odsaczonym z cukrowych burakow. Napdj ten przygo-
towywano z wlasnego jeczmienia, zyta oraz pszenicy. Ziarna najpierw prazono na blachach, az nabralo ciem-
nobrazowego koloru. Nastepnie ziarno thuczono i rozcierano w mozdzierzu. Czesto do napoju dodawano takze
cykorig.

Kawa naturalna rozpowszechnila si¢ natomiast w Polsce na poczatku XIX wieku, ale tylko wsrod szlachty
ibogatego mieszczanstwa. W rodzinach chlopskich pojawila si¢ w drugiej polowie XIX wieku. Kawe pijano pod-
czas uroczystosci rodzinnych oraz w wielkie swi¢ta. Kawe naturalna najczesciej mieszano z cykoria i cukrem.

Mydelka kawowe

Skladniki:

o slyzek fusow z kawy

« 1kostka mydia bezzapachowego

o 4lyzki oliwy z oliwek lub oleju kokosowego
o 1lyzka cynamonu w proszku

o 1lyzeczka imbiru w proszku

Mydlo zetrzec na tarce (drobne oczka). Fusy z kawy przelozy¢ do miseczki,
dodac olej, cynamon i imbir. Wszystko dokladnie wymieszac. Mieszanke kawowa
dodac do mydlanych wiorkow. Catosé zagniesc. Mase przelozy¢ do foremek i zostawic na kilka dni do wyschniecia.

Kawowy peeling do ciala l

Skladniki:

o slyzek fusow po kawie

o 2lyzki oliwy z oliwek

« opcjonalnie: ulubiony, naturalny olejek eteryczny

Fusy z kawy przelozy¢ do miseczki, dodac oliwe z oliwek, opcjonalnie kilka kropli [
olejku eteryeznego i dobrze wymieszaé. Stosowa¢ na mokre cialo. Dokladnie splukac.

Najczesciej pijano jednak kawe z owocow zoledzi, ktora uchodzila za napdj biedoty wiejskiej. Przyrzadzano ja
najczesciej z dojrzalych zoledzi lub z bukwy. Owoce najpierw prazono, nastepnie rozcierano lub mielono na
proszek, z ktorego przygotowywano kawe. Czasami dla lepszego smaku dodawano zmielone, ziarna zyta, jecz-
mienia, cukier, mleko czy sacharoze.

Napdj ten mial wlasciwosci prozdrowotne - dodawal energii i sprawdzal si¢ u 0sob cierpiacych na problemy
trawienne - wzdecia, zaparcia, biegunki czy niestrawnosé. Ponadto wspomagal koncentracje i koil nerwy. We-
dlug ..Zielnika Ekonomiczno-Technicznego” z 1845 r.: ..Zoledzie wyluszezone upalone i zmelte, daja nap6j po-
dobny do kawy, szczegolnie skuteczny dla dzieci skrofulicznych, majacych wydety Zoladek i zatkanie gruczolow
brzuchowych; wzmacniajac systemat limfatyczny i trzewie...”.



(Uzywki)

Kawa z zoledzi

Skladniki:
o 7oledzie
e woda

Zoledzie delikatnie rozbi¢ miotkiem lub wyluskac przy pomocy dziadka do orzechow. Dokladnie obra¢. Zoledzie
wyplukac i zala¢ woda (wody powinno by¢ 2 razy wiecej niz zoledzi). Gotowac 5 minut i pozostawic¢ do ostygniecia.
Po tym czasie zoledzie odcedzic. Pokroi¢ drobno. Nastepnie zZotedzie rozlozy¢ na papierze do pieczenia i suszyc
w piekarniku w 60-70 stopniach, okolo 1 - 1,5 godziny przy uchylonych drzwiczkach. Im dhuzej Zoledzie beda su-
szone i beda ciemniejsze to kawa bedzie miala bardziej gorzki i ostrzejszy smak. Nastepnie zoledzie uprazy¢ na
rozgrzanej, suchej patelni (prazy¢ kilka minut, do uzyskania brazowego koloru). Po uprazeniu zoledzie zmieli¢
w mlynku do kawy. Do filizanki lub kubka wsypac 2 lyzeczki kawy z zoledzi i zala¢ wrzatkiem. Zaparza¢ kilka minut
pod przykryciem. Podawac z ulubionymi dodatkami: z cukrem, mlekiem lub $mietanka.

Na poczatku XX wieku rozpowszechnila si¢ na wsi polskiej takze sacharyna - bialy proszek, tanszy i slodszy od
cukru. Kupowano go w skladach aptecznych oraz od wedrownych handlarzy.

Peeling cukrowy

Skladniki: [

o slyzek cukru [
o 2lyzki oliwy z oliwek |
o 1lyzka miodu

Wszystkie sktadniki polaczy¢ ze soba w miseczce. Stosowac¢ na mokre cialo. Dokladnie sphukac. 1

Herbata na wsi polskiej pojawila si¢ dopiero na przelomie XIX i XX wieku, dzi¢ki blizszym zwigzkom handlo-
wym z Rosja. Poczatkowo uwazano ja za lekarstwo. Najczesciej pijana bywala przy nadzwyczajnych okazjach.
Na co dzien pijano herbaty ziolowe, slodzone miodem, cukrem, melasa lub sacharyna. Ziola przeznaczone na
herbaty zbierano w maju i czerwceu, a nastepnie suszono je na swiezym powietrzu lub w piecu chlebowym. Do
najbardziej popularnych ziol herbacianych nalezaly: mi¢ta, dziurawiec, rumianek, lipa, liscie: bzu czarnego,
boréwki czernicy, jezyny, maliny, macierzanki, poziomki, platki kwiatowe rozy i innych kwiatow. Korzystano
takze z obierek jablkowych. Herbata ziolowa stracila swoja popularnosé¢ dopiero po II wojnie swiatowej, kiedy
na wsi rozpowszechnila si¢ na dobre herbata naturalna.
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Domowa herbata z lisci malin

Skladniki:
o liscie malin

Zebrane liscie malin rozlozy¢ na gazecie lub tacy (lisci nie my¢, sprawdzi¢ ewentualnie czy nic sie na nich nie znaj-
duje) i zostawi¢ nakilka godziny, do momentu az zwiedna. Od czasu do czasu je przemieszac. Po tym czasie zebrac
liscie (mozna zrobic z kilku kulke) i skrecac je w dloniach, do momentu az puszcza soki pociemnieja. Kiedy beda juz
skrecone wlozy¢ je do stoika. Stoik zakrecic i wstawi¢ do piekarnika (temperatura 50 stopni) na okolo 2 godziny. Sto-
ik trzymac w piekarniku do momentu az liscie zmienig kolor na brazowy (sfermentuja). Nastepnie liscie wyciagnac
ze sloika, przelozy¢ na blache wylozona papierem do pieczenia. Suszy¢ w piekarniku (temperatura 50 stopni) przy
uchylonych drzwiczkach okolo 2 godziny. Od czasu do czasu przemieszac. Kiedy liScie beda wysuszone przelozy¢
je do szczelnego pojemnika, aby nie stracily aromatu. Zaparzac jak zwykla herbate.

Do sporzadzenia domowej herbaty nadaja sie znakomicie liScie: poziomki, jezyny, gruszy, jabloni, lipy, pokrzy-
wy, klonu, czarnego bzu, czeremchy, mirabelki, brzozy, miety, glogu.

Herbaciane serum pod oczy

Skladniki:

o 2lyzeczki naparu z zielonej lub czarnej herbaty

o 1lyzeczka oliwy z oliwek (lub innego oleju na przyklad: jojoba, ze stodkich migdatow, arganowy)
o 3lyzeczki zelu aloesowego

7Zel aloesowy przelozyé do miseczki. Dodaé napar 7 zielonej herbaty, wymiesza¢. Nastepnie dodaé olej i ponownie
wymieszac¢. Serum przelozy¢ do wyparzonej buteleczki lub pojemniczka z zakretka. Trzymac w lodowce. Przed
uzyciem wstrzasnac.

W okresie dwudziestolecia miedzywojennego na terenie Kozienic znajdowata sie Fabryka Lemoniady,
nalezaca do Jonasa Cemacha. Natomiast w 1948 roku w Kozienicach funkcjonowaty fabryki wéd ga-
zowanych, ktére nalezaty do Mieczystawa Krzataty i Henryka Morkowskiego.



Uzywka, ktora byla bardzo popularna dawniej w calej Polsce byl tyton. Chlopi polscy juz w II polowie XVIII wie-
ku zajmowali si¢ przyzagrodowa uprawa tytoniu. Poza tym tyton sprowadzano z Rosji i Wegier. Tyton wlasny
najpierw suszono, a nastepnie aromatyzowano poprzez dodanie do niego suszonych lisci koniczyny, podbialu,
buku, marzanki lub kwiatu dzikiej rozy. Gotowy tyton przechowywano w odpowiednich pojemnikach. Palono
go w waleczkach, okreconych bibulka lub w fajkach. Biedota wiejska uzywala natomiast tak zwanego tytoniu
ziolowego, na ktory skladala si¢ mieszanka roznorodnych suszonych roslin mi¢dzy innymi: lisci podbialu, ma-
liny, poziomek, burakow, wisni, buku, kapusty, debu, czy kwiatow koniczyny. Podobnie bylo z tabaka, ktora ku-
powano lub sporzadzano samodzielnie, z lisci tytoniowych, ktore ucierano razem z odrobing popiolu i pieprzu.
Niekiedy dodawano do tego troche lisci z orzecha wloskiego lub buku. Tabake zazywali zaréwno mezezyzni, jak
i kobiety.

Na terenie Ziemi Kozienickiej karczmy, zajazdy i wyszynki byly prawie w kazdej wsi. Juz w XV wieku sa udo-
kumentowane dwa wyszynki w Janikowie przy ,,goscincu”. Karczma wraz z szynkiem istniala takze w Stanisla-
wicach (W 1824 roku na okolo 470 doroslych mieszkancow przypadalo po 3 1/2 garncy piwa i po 6 kwart wodki
ie zaklada¢ szlachta, a tak-

’

rocznie na osobe) oraz w Kociolkach, naprzeciwko mlyna. Karczmy mogla oczywis

7e duchowni. W dobrach klasztoru sieciechowskiego bylo 13 karczm, nie liczac miasta Sieciechowa. Zazwyczaj
karczmy oddawano w dzierzawe Zydom. Czesto pelnily takie funkcje mieszkania dla karczmarza oraz sklepow.

W karczmach pijano piwo, miod pitny, rzadziej wino, ktore bylo trunkiem szlachetnym oraz popularna oko-
wilte (spirytus), ktora rozcienczano odpowiednia iloscia wody - otrzymujac tak zwana Siwuche albo Pogrze-
bowke. Nisko procentowa okowite nazywano okowitka. Byl to gorszy gatunek wodki, a wigc jego nizsza cena
powodowala, ze byla dostepna nawet dla najubozszych.

W Polsce wodka rozpowszechnila si¢ w XVI wieku. Wyrabiano jj z zyta, czasem z pszenicy. Poczatkowo sto-
sowano ja w lecznictwie.

Piwo, jak i okowite produkowano w wielu folwarkach. Piwo sprzedawano na garnce, a wodke na kwaterki
(wedlug wspomnien kozienickich uczniow z 1934 r. garniec piwa kosztowal 15 groszy, a wodki 18 groszy).

Wodke kupowano w gasiorkach, barylkach lub butelkach. Sprzedawana byla w karczmach, wyszynkach lub
w gorzelniach. Czystg zwano zytniowka, siwucha, prostka, szumowka. Wodke zaprawiano mie¢ta, anyzem, kmin-
kiem, lubezykiem, dzieglem, piolunem, imbirem, pieprzem tureckim, korzeniem tataraku, cynamonem, gozdzi-
kami, sokiem wisniowym, malinowym, miodem, thuszczem, cukrem palonym. W calej Polsce przygotowywano
takze specjalng, korzenng wodke dla poloznic tak zwang pepowke.

Bardzo popularnym ..napitkiem” byl takze samogon - wodka o duzej zawartosci alkoholu. Wyrabiany byl
oczywiscie nielegalnie, najczesciej noca, dzigki czemu zyskal nazwe ,ksiezycowki”. Samogon przyrzadzano
z gotowanych ziemniakow, z syropu z burakow cukrowych lub z melasy, ze sruty zytniej lub jeczmiennej. Zacier
wraz 7 drozdzami rozpuszczano w letniej wodzie i poddawano fermentacji. Nast¢pnie sfermentowany zacier
gotowano, doprowadzano do parowania i skraplania. Samogon pito surowy. Czasami go zaprawiano sokiem
7 jagod lub wisni. Przygotowywano z niego takze zapalanke.

Wodka pelnila bardzo wazna role w zyciu ludu. Nie mogly si¢ bez niej oby¢ zadne uroczystosci. A picie wodki
uchodzilo nie za grzech, tylko za zashuge.

W calej Polsce popularne bylo takze piwo proste, zwyczajne. Byl to napoj lekko musujacy, ciemny, o stodka-
wym smaku. Napgj ten przygotowywano na wazniejsze uroczystosci rodzinne i koscielne, w beczkach lub antal-
kach. Warzono go z jeczmienia, do ktorego dodawano owies lub zyto, z dodatkiem drozdzy i chmielu. Najdluzej
zachowal si¢ zwyczaj wyrabiania domowego piwa, przy uzyciu kociolka, kladki i trgjnoga.

(Uzywki)

0j da mialem ja
da cztyry woty,

0j poszty mi ony
wszystkie z obory.

Poszed-ci mi jeden

na gorzatke z miodem,
poszed-ci mi drugi

na szynkarskie dtugi.

Poszed-ci mi trzeci
na zZong, na dzieci,
poszed-ci mi czwarty
na miski, na garki.

(Ryczywol)

Pod Krakowem carna rola,
pod Krakowem sierektum rekium
piekoratum doktum carna rola.

Pod Krakowem carna rola,
na tej roli karcma stoji.

A w tej karcmie Krakowianka,
zhierata kwiatki do wianka.

Przysed do nij Krakowieniec,
Krakowianka, daj mi wieniec.

1dz do sadu wisniowego,
tapaj weza zielonego.

Posiekaj go w drobne zuski (kawalki)
wypusc z niego carnej juski.

(Kozienice, Molendy)



(Uzywki)

Popularny w calej Polsce byl takze miod pitny, ktory kupowano w karczmach. Bogaci gospodarze warzyli go na
wlasna potrzebe samodzielnie. Najezesciej byl to dwajniak lub slabszy trojniak. Zmieszany z czysta woda miod
gotowano, a nastepnie poddawany byl fermentacji. Niekiedy dodawano do niego chmiel, sok z wisni, jagod, ma-
lin lub jablek (tak zwany miod owocowy).

W Kozienicach po 1657 roku funkcjonowaly dwa browary. W 1718 roku w folwarku kozienickim wybudowano
nowy browar. A w 1778 roku browar w Kozienicach dzierzawiony byl przez chrzescijan, natomiast Zydzi prowa-
dzili az 9 browarow.

W drugiej polowie XIX wieku w Kozienicach funkcjonowaly juz 23 miejsca, w ktorych podawano alkohol.
Wsrod wlascicieli dominowali Zydzi. Trzy z nich opieraly swoja oferte o wlasne gorzelnie, aw dwoch serwowano
wylacznie wino. W koncu stulecia, prawdopodobnie na bazie gorzelni miejskiej zalozono Browar Kozienicki,
ktorego wlascicielka byla Olga von Larska. Posiadal on wlasny sklad w Radomiu. Wytwarzano w nim piwa jasne
i bawarskie, na bazie receptur czeskich.

Dzis$ na terenie Ziemi Kozienickiej, w Janikowie znajduje sie zaklad produkeyjny BZK - Alco, ktory produ-
kuje trunki, nawiazujace do dawnego folwarku Janikow i jego wyrobow. Cickawostka jest rowniez mozliwosé
zakupu w kozienickim sklepie ,Alkohole Swiata” wodki tak zwanej ., Kozienickiej”.

@“'-33 N ﬂ

Nalewka z orzecha wloskiego
- Stowarzyszenie ,,Grabowianie” w Grabowie nad Pilica

Skladniki:

« 2 sloje 3 litrowe
e 2kgcukru

e 0,5l spirytusu

« orzechy wloskie

Na koniec czerwca, poczatek lipca zerwac zielone orzechy, ktore maja sok w srodku i nie wytworzyla sie jeszcze na
nich skorupka. Sloje napemié¢ przekrojonymi na drobno orzechami, warstwowo przesypujac je cukrem. Zakrecic
stoje, ale nie za mocno. Pozostawi¢ na 6 tygodni, od czasu do czasu mieszajac. Po tym czasie, odla¢ przez sito sok
a orzechywyrzucié¢. Do soku dodac spirytus - na 1litr soku, wlaé 0,251 spirytusu. Wymieszac, wla¢ w butelki i szczel-
nie zakrecic. Po tygodniu nalewke jest gotowa do spozycia.



Produkcja wina na obszarze Ziemi kozienickiej zajmuje si¢ Winnica Wieczorkow - Czlonek Szlaku Kulinarnego
»~Smaki Ziemi Kozienickiej”.

Winnica Wieczorkow zostala zalozona przez Pawla Wieczorka w 2005 roku w miejscowosci Borek (gmina
Gniewoszow). Na terenie winnicy przygotowano uprawy pod rodzaje win bialych, czerwonych, a takze desero-
wych. Mozna tu sprobowaé¢ odmian na wina biale: Hibernal, Aurora, Bianca, Sibera, Jutrzenka, Seyval Blanc,
Muskat Odeski, a takze wina czerwone: Rondo i Regent. Oprocz win w gospodarstwie wytwarzana jest herbat-
ka z suszu winogronowego, ktora posiada silne dzialanie antyoksydacyjne, zwiekszajac tym samym odpornosé
organizmu. Winnica nalezy do Stowarzyszenia Winiarzy Malopolskiego Przelomu Wisly oraz do Sieci Dziedzic-
twa Kulinarnego Mazowsze. W 2008 roku wina z Winnicy Wieczorkow otrzymaly Laur Marszaltka Wojewodztwa
Mazowieckiego za najlepszy produkt zywnosciowy w kategorii napoje, zostaly rowniez docenione na Konwen-
tach Polskich Winiarzy. W 2019 roku winnica otrzymala wyroznienie w konkursie organizowanym przez LGD
~Puszcza Kozienicka” - Regionalny Znak Jakosci. Winnica bierze rowniez udzial w projekcie Slow Road, ktorego
partnerem jest Samorzad Wojewoddztwa Mazowieckiego.

[HERIN
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Wieczorne Serum Wieczorkow

Skladniki:
o 2lyzeczki naparu z herbatki gronowej z Winnicy Wieczorkow
o 2lyzeczki zelu aloesowego lub Zelu z siemienia Inianego (patrz przepis: Lniany stylizator do wlosow)
o 2lyzeczki oliwy z oliwek

o 10 kropli witaminy E

Zaparzy¢ herbatke gronowa. Zostawic do ostygniecia. Przygotowac szklany pojemnik ilyzeczke, ktore nalezy wypa-
rzy¢. Kiedy napar bedzie zimny, odmierzy¢ dwie lyzeczki i przela¢ do pojemniczka. Nastepnie do naparu dodacé zel
i oliwe. Energicznie wymieszac. Na koniec doda¢ witamine E i ponownie energicznie wymieszac. Serum przelozy¢
do czystego, zamykanego pojemniczka. Przechowywac¢ w lodowce. Serum nakladac¢ wieczorem na oczyszczona
skore twarzy. Przed uzyciem wstrzasnac i wykonac probe uczuleniowa.

(Uzywki)




(Uzywki)
Dawniej w regionie kozienickim wyrabiano takze cydr. W Memoriale oeconomicznym z 1616 roku pisano:
.z kwasnych jablek i gruszek jablecznik czynia. Thuka albo gniola jablka i ukladaja je w jaka taske (naczynie, mi-
ske) i leja na nie Swieza wode ze studni i zostawiaja na kilka dni az wyKkisieja. Po tym to pija. Ubostwo ma to sobie
zawino”. Wino domowe wyrabiano tez z porzeczek, jezyn, berberysu, tarniny czy glogu.

Domowy cydr

Skladniki (na ok. 51):
« 12kg jablek (najlepiej by byly mieszane okoto 60% stodkich np. Ligol, Lobo
i okolo 40% kwasnych np. Reneta, Antonowka)

Jablka umy¢, pokroi¢ na mniejsze kawalki, usuwajac gniazda i ogonki. Nastepnie wycisnac z nich sok przy pomocy
sokowirowki lub wyciskarki. Wycisniety sok pozostawi¢ na kilka godzin. Po tym czasie z powierzchni zebra¢ reszt-
ki owocow a plyn przelac¢ do szklanego gasiora lub sloja z korkiem i rurka fermentacyjna. Plyn odstawié¢ na 7 dni
(temperatura pokojowa). Nastepnie zla¢ plyn do butelek, zostawiajac troche wolnego miejsca i odstawi¢ w chlodne
miejsce na przyklad do lodowki na okolo 6 tygodni. Po tym czasie przefiltrowa¢ przez gaze i zla¢ do czystych bu-
telek.




Kiszenie to jedna z najstarszych i najzdrowszych metod konserwacji i utrwalania zywnosci.

Historia fermentacji zywnosci si¢gga Starozytnosci a pierwsze kiszonki powstaly prawdopodobnie przy-
padkowo, na skutek jej nadwyzki. Stworzyly one mozliwos¢ przechowywania zywnosci w okresach, kiedy naj-
bardziej jej brakowalo. W Polsce kiszenie ma wielowiekowa tradycje, choé¢ przede wszystkim procesowi temu
poddawano ogorki i kapuste.

Na Ziemi Kozienickiej prym rowniez wiodly ogorki i kapusta, cho¢ kiszono takze buraki éwiklowe i cukro-
we, rzepe oraz ziemniaki, ktore stanowily baze do slynnej potrawy regionalnej wpisanej w 2019 roku na Liste
Produktow Tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, a mianowicie Kapusty debowej.

Jeszceze w drugiej polowie XIX wieku, w latach nieurodzaju, na kozienickich wsiach kiszono takze dzikie,
niedojrzale oraz szlachetne jablka i gruszki oraz zurawine.

Dzis na obszarze Ziemi Kozienickiej tradycja kiszenia nadal jest zywa. Jednak warzywami, z ktorych najbar-
dzi¢j slynie region sa ogorek i kapusta.

Przed procesem kiszenia ogorki najpierw sprawdzano, myto i wyparzano wrzaca woda beczki, zazwyczaj
debowe. Do srodka kazdej z nich wrzucano rozgrzane w ogniu kamienie i nakrywano Inianym plétnem, aby
dokladnie je odkazié. Nastepnie przystepowano do Kiszenia ogorkow.

Do kiszenia wybierano przewaznie nieduze ogorki. Oczywiscie je myto, obierano ze skory i nakrawano no-
zem z trzech stron. Na kazda warstwe ogorkow kladziono koper lub liscie debu, wisni, czarnej porzeczki lub
chrzanu oraz cebule i czosnek. Ulozone ogorki zalewano stona woda i odstawiano w cieple miejsce do zakwasze-
nia. Popularny bylo takze zatapianie beczek w studni lub w stawie. Po uplywie okolo 14 dni byly one juz gotowe
do konsumpcji. Najezesciej kiszone ogorki jedzono z chlebem lub ziemniakami. Byly wySmienita przekaska do
wodki. Duza popularnoscia cieszyl si¢ takze kwas z ogorkow, zwany w kozienickim barszczem.

Tradycja uprawy i kiszenia ogorka przetrwala do dzisiaj. A ogorek stal si¢ symbolem rolnictwa Powisla Ko-
zienickiego. Od 2002 roku w Piotrkowicach, w miesiacu lipcu odbywa si¢ impreza pn. ..Dni Ogorka”. Organiza-
torem wydarzenia jest Zwiazek Producentow Rolnych, spolecznosé lokalna, samorzad gminny oraz powiatowy.
Glownym celem imprezy jest promocja produktow rolnych kozienickiego Powisla.

Ogorki Kiszone

Skladniki: Zalewa:

o 2kg malych ogorkow o 2litry wrzatku

o 2 glowki czosnku o 4lyikisoli

o peczek kopru z baldachami « opcjonalnie: liscie chrzanu, liscie wisni, liScie porzeczki, liscie winorosli

« kawalek korzenia chrzanu

0Ogorki, koper, chrzan oraz liscie dokladnie umy¢. Zabki czosnku oddzieli¢ (nie trzeba ich obierac), korzen chrza-
nu pokroic¢. Przygotowac zalewe. Wode zagotowac, dodac sol i miesza¢ az do jej rozpuszczenia. Do wyparzonych
sloikow wlozy¢ zabki czosnku, koper, chrzan i ewentualnie liScie. Nastepnie wlozy¢ ogorki - uktada¢ je pionowo,
Scisle. Wszystkie sloiki wypelnic¢ zalewa (powinna ona przykryc¢ ogorki). Stoiki zakrecié¢ i odstawic¢ w chlodniejsze
miejsce na okolo 2 tygodnie.

(Konserwacja zywnosci)

Konserwacja
Zywnosci




(Konserwacja zywnosci)

Kiszenie kapusty bylo jednym z popularnych adwentowych zajeé tradycyjnie wykonywanych przez kobiety.

Jeszeze do I Wojny Swiatowej na kiszenie przeznaczano bardzo duzo kapusty, twierdzac, Ze ,.gdzie jest groch
w chalupie i kapusta w klodzie, tam bieda nie dobodzie”. Kapuste zazwyczaj kiszono w debowych klodach lub
beczkach sledziowych, rzadziej w dolach ziemnych - skalbunach. W wiekszych gospodarstwach przy licznej ro-
dzinie kiszono zwykle od 3 do 4 beczek, najezesciej w ramach sasiedzkiej pomocy. Przewaznie Kiszeniem zajmo-
waly si¢ kobiety i dziewczeta. Kapuste przed Kiszeniem starannie oczyszczano i segregowano. Osobno odklada-
no liscie, osobno glowki. Liscie pozostawiano cale lub sickano. W drugiej polowie XIX wieku weszla do uzycia
szatkownica. Przygotowana kapuste ukladano warstwami. Najpierw dawano warstwe rozdrobnionej kapusty,
nastepnie dwie lub trzy warstwy glowek. Wierzchnia warstwa byla zwykle zlozona z siekanych lisci. Bywalo tez,
ze w jednej klodzie kiszono liscie i glowki, a w drugiej sickana lub szatkowana kapuste. Rozdrobnione liscie
deptano w beczkach nogami lub ubijano palka lub siekiera. Kiszona kapuste przechowywano w komorze lub
spichrzu.

Przyprawianie kapusty nastapilo w pierwszej polowie XX wieku. Wowezas zaczeto dodawaé koper, majera-
nek, kminek, marchew, buraki, czosnek, cebule, pieprz oraz liscie dgbowe, wisniowe lub laurowe.

Na Ziemi Kozienickiej kapuste zakwaszano takze owocami berberysu. Popularne bylo rowniez przekladanie
kapusty owocami.

W okresie migdzywojnia w Stanislawicach bylo dobrze rozwini¢te bednarstwo. Tuz po wojnie funkejono-
waly we wsi trzy warsztaty bednarskie - S. A. mieszkajacego ..w gorkach”, L. T. zamieszkalego ,w dolach” oraz
warsztat S.P., ktory prowadzil wspolnie z synem. Wykonywali wiadra, konwie, maselnice, dzieze i roznego typu
beczki . Wyroby te sprzedawano zazwyczaj na targu w Kozienicach. Wielu mieszkancow twierdzilo, ze w becz-
kach od Przepiorkow kapusta Kisila si¢ najlepicj.

Kapusta Kiszona z jablkami

Skladniki:

o 2Kkgkapusty swiezej

« 2 marchewki

« 4 winne jablka (najlepiej antonowki)
o 2ly7ki calych nasion kminku

o 3liscie laurowe

« 5ziaren ziela angielskiego

o 2ly7kisoli

Kapuste poszatkowac. Jablka umy¢, pokroic¢ na ¢wiartki, usuna¢ gniazda nasienne. Marchewke umyc, obrac i ze-
trzec¢ na tarce o duzych oczkach. W kamiennym naczyniu lub w stojach ukladac ciasno warstwy kapusty solac je,
posypujac starta marchewka, kminkiem, zielem, lisciem laurowym i przekladajac jabtkami.

Jako ostatnia warstwe polozy¢ kapuste. Mocno ugniesé, przykryc¢ deseczka, obciazyc ciezarkiem i przykryc
Sciereczka. Odstawi¢ w cieple miejsce na 3-4 tygodnie. Jesli kapusta wydziela zbyt duzo soku nalezy go odlac.



(Konserwacja zywnosci)

Jednym z ulubionych warzyw, przeznaczanych w kozienickim do Kiszenia byl burak. Pierwotnie kiszono tylko
buraki éwiklowe, z czasem takze buraki cukrowe- same lub zmieszane z ¢wiklowymi. Bylo to uzaleznione od
rozwoju i ilosci plantacji burakow cukrowych. Jeszcze w 1970 roku w Kozienicach bylo 1020 plantatorow tego
warzywa.

Buraki przeznaczone do Kiszenia myto i obierano ze skory. Nastepnie krojono, lub drobno sickano, po czym
ukladano w beczkach lub glinianych garnkach i zalewano letnia, osolona woda.

Duza popularnoscia cieszyl si¢ takie plyn z kiszonych burakow, zwany kwasem buraczanym.

Z kiszonych burakow przyrzadzano smaczna polrawe swiateczng - kapuste buraczana. Kiszone buraki
drobno siekano ilaczono z ugotowanym, thuczonym grochem.

Kiszone buraki

Skladniki:

o 1kg burakow

o 573bkow czosnku

o 2liscie laurowe

o 4ziarna ziela angielskiego

o 1l przegotowanej i ostudzonej wody
o 1plaskalyzka soli

Buraki umyc¢, obrac i pokroi¢, umiescic¢ w sloju. Dodacé czosnek, liscie laurowe, ziele angielskie. Zala¢ przegotowa-
na, letnia woda z rozpuszczona sola. Stoik obciazyc, aby buraki byly zanurzone. Sloik odstawic na 3 - 4 dni w ciepte
miejsce. Po tym czasie wstawi¢ do lodowki.

Kiszona marchew

Skladniki:

o 1kg marchwi

o 573bkow czosnku

« 3liscie laurowe

o 4ziarna ziela angielskiego

o 2] przegotowanej i ostudzonej wody
o 2 plaskie lyzki soli

Marchew umy¢, obrac i pokroi¢, umiescic¢ w stoju. Doda¢ czosnek, liscie laurowe, ziele angielskie. Zalaé¢ przego-
towana, letnia woda z rozpuszczonag sola. Stoik obciazy¢, aby marchew byla zanurzona. Sloik odstawi¢ na 5 - 7 dni
w cieple miejsce. Po tym czasie wstawi¢ do lodowki. Kiedy marchewka bedzie gotowa, mozemy odlaé¢ zakwas i go

wypic. To prawdziwa bomba witamin i mineralow.



(Konserwacja zywnosci)

Kiszone pomidorki

Skladniki:

« pomidorki koktajlowe

o liscie swiezej bazylii

« czosnek

e pieprzw ziarnach

« ziele angielskie

o papryczka chili

o lis¢ laurowy

o opcjonalnie: czosnek niedzwiedzi

Zalewa:
« 1lwody
o 1lyzka soli

Pomidorki umy¢ i umiesci¢ w stoikach. Doda¢ czosnek, bazylie, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie i kawalek
papryczki chilli. Zala¢ przegotowana woda z rozpuszczona sola, tak by wszystkie pomidorki byly zanurzone. Stoiki
zakrecic¢ i odstawic w cieple miejsce na okolo tydzien. Po tym czasie przenies¢ stoiki do chlodnego miejsca. Najle-
piej smakujg po 2 tygodniach.

Kapusta z ziemniakow to dawna potrawa glodowa, bardzo popularna na Ziemi Kozienickiej. Rozpowszechniona
wlatach I Wojny Swiatowej.

Potrawe t¢ poczatkowo przyrzadzano z kiszonych ziemniakow. Ziemniaki przeznaczone na Kiszenie obie-
rano ze skorki i krojono lub sickano na drobne kawalki, po czym ukladano w naczyniu (garnuszku, konewce).
Mase zalewano ciepla, osolong woda lub serwatka a nastepnie poddawano ja kilkugodzinnej fermentacji. Cza-
sami wstawiano je do cieplego pieca, aby szybciej zakisly. Kiszone ziemniaki gotowano i jedzono zaraz po okra-
szeniu albo ugotowane thuczono i mieszano z innymi produktami - fasola lub grochem. W ten sposob przygo-
towywano danie zarowno proste i pozywne, a jednoczesnie bogate w wartosci odzyweze ze wzgledu na dodatek
grochu czy fasoli.

W pozniejszych latach potrawe przygotowywano ze zwyczajnych ziemniakow, gotowanych z dodatkiem
octu, serwatki lub barszczu. Za najlepsza uchodzila kapusta ziemniaczana przyprawiona pieprzem oraz okra-
szona stoning lub maslem przesmazonym z cebulka. Kapusta ziemniaczana byla daniem codziennym, przyrza-
dzanym w tygodniu, bez specjalnej okazji.

Drzis te potrawe przygotowuje si¢ wedlug niezmienionej receptury, przekazywanej z pokolenia na pokolenie.
Dnia 2 sierpnia 2019 roku kapusta degbowa (ziemniaczana) wpisana zostala na List¢ Produktow Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa. Nazwa potrawy kapusta dgbowa (ziemniaczana) wywodzi si¢ stad, ze ziemniaki nie-
zbedne do przygotowania potrawy kiszono w d¢howych beczkach.
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(Konserwacja zywnosci)

Kapusta debowa

- Stowarzyszenie ,Nowoczesna Gospodyni” w Stanistawicach

Skladniki:

o 5kg ziemniakow

¢ 0,5 kg grochu okraglego

e 0,5kg sloniny

o 15dag cebuli

o 1lyzeczka kwasku cytrynowego

e olej
o sol
e pieprz

Ziemniaki obrac, wyplukac i posieka¢ drobno tasakiem lub duzym nozem. Zala¢ ciepla woda, dodac¢ kwasek cytry-
nowy i odstawic do zakwaszenia na minimum 12 godzin. Nastepnie posiekane ziemniaki ugotowac. W miedzyczasie
ugotowac groch do miekkosci. Cebule i stonine pokroi¢ w kosteczke i podsmazy¢ na oleju. Wszystkie skladniki
polaczy¢ w jednym naczyniu, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Kapusta z kartofli
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,Rudzianki” w Rudzie

Skladniki:

o 2Kkg ziemniakow

« 0,5kg stoniny

e 0,5kgboczku

o 0,5kgkiethasy

o 1kg cebuli

o 1lyzkaoctu

o 1mala Smietana 18%
o sol

e pieprz

Ziemniaki obra¢, wyplukac i posieka¢ drobno tasakiem. Przetozy¢ do garnka, zala¢ woda, gotowac do miekkosci.
Nastepnie dola¢ ocet i zostawi¢ do zakwaszenia. Stonine, boczek, kiethase i cebule pokroi¢ w kostke. Podsmazyc
na patelni i dodac do ziemniakow. Gotowac przez chwile. Nastepnie odcedzi¢ wode, ktora zostala z ziemniakow
(ziemniaki maja by¢ suche). Smietane podgrzaé na patelni. Doda¢ do garnka. Wszystko wymiesza¢, gotowaé chwil -
ke. Doprawic sola i pieprzem.




(Konserwacja zywnosci)

Kapusta z kartofli

. Przynies = piwnicy dla dobrego smaku
wiadro dorodnych i zdrowych ziemniakow.

Obierz je, umyyj, dziel na polowy a potem
przetoz w garnek stalowy.

Siekaj tasakiem w kosteczke drobng,
zalewaj wodq
najlepiej chlodnaq.

Plucs kilka razy, do czystej wody,
Zeby kartofle pozbawic skrobi.

Teraz je odstaw na kilka godzin,
niech fermentacji proces zachodzi.

Nastepnie gotuj na ogniu matym
i mieszaj czesto, aby ci garnek si¢ wie przypalit.

Czas przygotowac dobrq okrase,
usmaz cebulke, boczek, kiethase

i jak to robig dobre kucharki
spraw zeby byly chrupiqce skwarki.

Odcedz ziemniaki, wlewaj okrase,
sprobuj czy bedzie potrzebny kwasek.

Doduac tez trzeba sol, pieprs, przyprawy
dobrze wymieszac przed podaniem strawy.

Na koniec jeszcze kwasng Smietang
i mamy pyszne sycqce danie.

W calym mieszkaniu zapach si¢ unosi,
a kto sprobugje o doktadke prosi’.

Autor: Stanistawa Golebiowska
- Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Babeczki
7z pieprzem i sola” w Nowej Wsi

Warzywem, ktore az do XIX wieku bylo bardzo popularne i bylo rowniez wykorzystywane do kiszenia byla rzepa.
Rzepe kiszono nie tylko na potrzeby biezace, ale rowniez na zapasy zimowe, zwlaszcza kiedy byl nieurodzaj
kapusty. Rzepe najpierw starannie czyszczono, siekano lub drobno krojono na talarki. Nastepnie wkladano ja do
beczek lub glinianych naczyn, zalewano ciepla woda i nakrywano.
Z kiszonej rzepy, podobnie jak z Kiszonych burakow przyrzadzano potrawe - kapuste. Po ugotowaniu rzepe
siekano i kraszono slonina, sadlem lub olejem. W kozienickim mieszano rzepe dodatkowo z ugotowanym, thu-
czonym grochem. Podobno kapusta ta nie nalezala do dan ulubionych, poniewaz miala gorzkawy smak.

Kiszone jablka

Skladniki:

o 4kg nieduzych, winnych jablek

» kawalek cynamonu

o 580zdzikow

« kilkanascie ziaren ziela angielskiego
o 4-5listkow laurowych

o 5ziaren jalowca

Solanka:

o 2litry wrzatku

o 2-3ly7ki soli (niejodowanej)

« (proporcje - 1 czubata lyzka soli na 1 litr wrzatku)

« opcjonalnie: liscie wisni i porzeczek, gwiazdka anyzu

Jablka umy¢, osuszy¢. Ukladac w stojach o szerokich otworach, przekladajac przyprawami. Zala¢ solanka, przykryc

talerzykiem i pozostawiamy w cieplym miejscu na 3-4 dni. Po tym czasie sloje obwiaza¢ pergaminem i przenies¢
w chlodne miejsce na 2 tygodnie.

Kiszona zurawina

Skladniki: Solanka:

e 300 g Zurawiny o 1lletniej,

o 6 gozdzikow przegotowanej wody
o 2-3ziarenka jalowca o 1lyzka soli

o 2-3ziarenka ziela angielskiego
o 2liscie laurowe
o 1lyzeczka miodu

Zurawine umy¢ i umie$ci¢ w sloiku z pozostatymi przyprawami. Dodaé¢ miod. Przygotowaé solanke i wlac ja do
sloja. Sloik zakreci¢ i odstawi¢ na minimum 4 tygodnie w chlodniejsze miejsce.



(Konserwacja zywnosci)
Dawniej w gospodarstwach uzywano octu winnego, a od XVI wieku takze octu piwnego. W kozienickim pro-
dukeja octu oparta byla glownie na kwasnych jablkach, ale rowniez uzywano popularnego kiedys berberysu.
Owoce oczywiscie musialy by¢ zdrowe i swieze. Ocet byl podobnie jak dzisiaj ulubionym dodatkiem do sledzi,
w karnawale i Swi¢ta do Kielbasy, salcesonu, galarety, migsa i burakow. A latem i jesienia do salaty, ogorkow
i kapusty. Ocet oczywiscie shuzyl do wszelkich marynat. Wymieszany z woda i pity na czczo zapobiegal zapar-
ciom i bolom gardla. Procedura jego przyrzadzania nie zmienila si¢ do dnia dzisiejszego.

Ocet z jablek

Skladniki:

o 1kgjablek

o 1lwody letniej, przygotowanej

o 4lyZki cukru (na 250 ml jedna lyzka)

Jablka umy¢, wyrwac ogonki i pokroic na czastki. Zostawic gniazda i pestki. Jablka przelozyc do sloja, zala¢ woda,
wymieszang z cukrem. Jablka dociazy¢ np. talerzykiem, zeby byly caly czas pod woda ( w przeciwnym wypadku
moze sie zrobi¢ plesn). SI6j przykry¢ gaza i zabezpieczy¢ gaze sznurkiem lub gumka. Odstawi¢ w cieple i ciemne
miejsce na 5 tygodni (Jak przestanie sie pienic, znaczy, ze ocet jest gotowy). Wazne jest aby raz dziennie delikatnie
slojem potrzasnac. Na koniec ocet przelac przez czysta gaze do butelek.

Ocet mozna zrobi¢ takze z samych jablkowych skorek lub gniazd nasiennych, ktore zostaly. A jablka zastapic¢
gruszkami.

Ocet swietnie sie nadaje do przyrzadzenia domowego toniku do twarzy. Taki tonik rozjasni skore, zweza pory
i usunie przebarwienia.

Ocet winny
- Winnica Wieczorkow
- Cztonek Szlaku Kulinarnego ,Smaki Ziemi Kozienickiej

Skladniki:

o 1kg winogron

« 500 ml wody przegotowanej cieplej
e 258 cukru bialego

Owoce oberwac z galazek, umyc pod biezaca woda. Wode zagotowac i zostawic¢ do ostygniecia. Nastepnie do-
dac¢ cukier i dobrze wymieszaé az sie rozpusci. Owoce przelozy¢ do sloja (mozna je lekko rozgnies¢). Zala¢ woda
z cukrem. Owoce dociazy¢ aby nie wyplywal na powierzchnie, poniewaz moga zaczac plesniec. Sloj przykry¢ gaza
i odstawi¢ w cieple miejsce na 3 tygodnie. Codziennie delikatnie slojem potrzasnac. Na koniec ocet przela¢ przez
czysta gaze do butelek.



Tonik octowy

Skladniki:
« 100 ml wody przegotowanej lub destylowanej
« 50 ml domowego octu

Skladniki wymieszac i przela¢ do buteleczki. Tonik przechowywac w lodowce.

A
)
b Domowe srodKi czystosci:

1.

Skladniki:
« 0,5 szklanki sody oczyszczonej
« 2-3lyzki octu

Mikstura nadaje sie swietnie do czyszczenia wanny, umywalki, sedesu oraz piekarnika. Umyjemy nia takze kafelki.
Poradzi sobie réwniez z nagromadzonym kamieniem.

2.

Skladniki:
o 1lyzeczka octu,
¢ 0,5l cieplej wody

Mieszanke najlepiej przelac do butelki ze spryskiwaczem. Nadaje sie idealnie do czyszczenia lustra i jako srodek do
usuwania plesni. Sprawdzi si¢ rowniez do mycia chromowanych kranow, nalotow czy rdzy.

Pasta do zebow wybielajaca

Skladniki:

« 1lyzka sody oczyszczonej

« 1lyzka oleju kokosowego

« 3 kapsulki wegla aktywnego (do kupienia w aptece)

Tabletki wegla rozgnie$¢ dokladnie na proszek. Wszystkie skladniki wymieszac ze soba dokladnie w miseczce.
Wymieszana paste przelozy¢ do wyparzonego sloiczka. Przechowywaé w lodowce. Stosowaé jak zwykla paste do
7e€how.




(Konserwacja zywnosci)

Jednym z dawnych sposobow zabezpieczania produktow gromadzonych na zapasy zimowe i przednéwkowe
przed zepsuciem bylo ich suszenie. Odbywalo sie ono na sloncu, w palenisku kuchennym czy w piecu chlebo-
wym. Suszono grzyby, najczesciej borowiki, kozlarze, maslaki lub zolte gaski, oddzielajac kapelusze od trzonow.
Grzyby suszono na plycie kuchennej, na kolcach tarniny lub na sznurkach. Susz owocowy nazywano suszkami.
Najwigcej suszono jagod, gruszek ulegalek, sliwek i jablek. Ulegalki, sliwy i wisnie suszono w calosci, pozostale
owoce w kawalkach. Susz przechowywano wworku, skrzyni lub beczce. Z warzyw najczesciej suszono brukiew,
rzepe, marchew, pasternak. Rzadziej pietruszke lub buraki éwiklowe. Rowniez suszono ziemniaki, zwlaszcza
w okresach, gdy bylo ich malo w gospodarstwie lub byly zagrozone zgnilizna.

W kozienickim popularne bylo takze suszenie mi¢sa. Zwykle do suszenia przeznaczano migso swinskie. Po
skrojeniu go na cienkie plastry, ktore zwane byly u nas poletkami, nacierano sola i pozostawiano na pewien czas
w spokoju”. Nastepnie migso ukladano na prostej stomie w nagrzanym piekarniku. Ususzone mig¢so ukladano
w przewiewnym koszyku, ktory obwigzywano plocienng szmata i wieszano na sznurku pod belka strychowa lub
za piecem w chalupie.

Domowa przyprawa do zupy z suszonych warzyw

Skladniki:
o 1duzy peczek wloszczyzny
e 1cebula

o 273bki czosnku

o 2lyzeczki soli

o 1lyzeczka pieprzu

o 2kulki ziela angielskiego

o 5suszonych lisci laurowych

o 1lyzeczkalubczyku (Swiezy lub suszony)

o 1lyzeczka pietruszki (Swieza lub suszona)

o 1lyzeczka mielonej kurkumy

« opcjonalnie: 11yzeczka ziol prowansalskich

Warzywa umyc i obrac. Zetrze¢ na tarce (Srednie oczka). Blache do pieczenia wylozy¢ papierem do pieczenia. Roz-
lozy¢ starte warzywa i ziola (jesli uzywamy swiezych). Suszy¢ w piekarniku w temperaturze 50-90 stopniach z lekko
uchylonymi drzwiami piekarnika. Co jakis czas wymieszac. Ususzone warzywa oraz sol, ziele angielskie i liscie
laurowe rozdrobnic za pomoca mozdzierza, mtynka lub blendera.




(Konserwacja zywnosci)

Krem do twarzy z suszonych platkow roz

Skladniki:

o 7lyzeczek naparu z suszonych platkow roz

o 3lyzeczki oliwy z oliwek (mo7na zastapi¢ innym olejem np. jojoba, arganowy)
o 1lyzeczka wosku pszczelego

« 10 kropli witaminy E (do kupienia w aptece)

Olej i wosk pszczeli przelozy¢ do naczynia i rozpusci¢ w kapieli wodnej. Ostudzic. Do bazy olejowej dolewac stop-
niowo ostudzony napar z platkow roz i intensywnie miesza¢ do polaczenia sie sktadnikow. Na koniec dodac wi-
tamine E w kroplach i ponownie wymieszac. Krem przelozy¢ do wyparzonego stoiczka i wstawi¢ do lodowki, aby
zgestnial. Krem zuzy¢ weiagu 2 tygodni. Przechowywac w lodowce.

Tonik rozany do twarzy

Skladniki:
e 1/2 szKl. suszonych platkow rozy
o 15zkl. wody

« opcjonalnie 10 kropli witaminy E

Do garnuszka wsypac suszone platki rozy i zala¢ je woda. Gotowac na srednim ogniu az do zagotowania. Nastepnie
zmniejszy¢ ogien i gotowac przez kilka minut az platki oddadza swoj kolor. Pozostawié¢ do schlodzenia. Przecho-
wywac w lodowce.



(Pozywienie okolicznosciowe)
Osobna pozycje wsrod obyczajowosci chlopskiej stanowia poczestunki i przyjecia z okazji urodzin, stawiania ~ - -
chalupy czy zgonu. Z kazda z uroczystosci wiaza si¢ rowniez liczne wierzenia i zabobony. POZYWlenle
Wierzono, ze kobieta w ciazy nie moze zaglada¢ przez dziurke od klucza, poniewaz dziecko urodzi si¢ ze- - Yoo
zowate. Poloznicy zaraz po urodzeniu dziecka przynosily sasiadki na pokrzepienie gotowane posilki. Pozniej OkOllCZIlOSClOWG
dopiero przynoszono produkty surowe takie jak: jajka, maslo, make, cukier, ser czy chleb.
W calej Polsce przygotowywano takie specjalng, korzenna wodke dla poloznic tak zwana pepowke. Przy-
rzadzano ja z kminku, gozdzikow, imbiru, galki muszkatolowej, ktore zalewano wodka, czasem dodawano
takze cukier. Wierzono, ze pepowka zabijala wszelkie zarazki i usmierzala béle. Rodzaca kobieta spozywala ja
podczas pologu oraz po narodzeniu dziecka. Czestowala nig takze akuszerke i sasiadki, ktore odwiedzaly ja
po urodzeniu dziecka.
Hucznie obchodzono chrzciny, czyli ,Radosnik”, ktore trwaly nieraz dwa dni. Zaczynaly si¢ z chwila, kiedy
chrzestni wracali z niemowleciem z kosciola. Gosci czestowano migsem, wedling, plackiem, herbata i kawa
oraz wodka. Zwyczaj nakazywal, aby goscie przynosili ze soba jedzenie i napitek.
Gdy urodzil si¢ syn, zabijano dodatkowo barana i pieczono na ognisku. Gdy zas corka, przygotowywano
wieniec, do ktorego wkladano rozne wypieki, zjadane podczas uroczystosci. Impreze konczylo obnoszenie
malca przez chrzestnych po calym gospodarstwie. Jesli dziecko plakalo - oznaczalo to dobrego gospodarza
w przyszlosci, jesli spalo lub si¢ bawilo - to moglo zle wrozy¢. Rola chrzestnego bylo wige tak nosi¢ dziecko
i nim potrzasac, aby wrozba wyszla pomysina.
Jedna z najwazniejszych uroczystosci bylo wesele. Wielkos¢ przygotowan do wesela byla uzalezniona nie
tylko od stanu majatkowego, ale takze od ilosci zaproszonych gosci. Gdy urzadzajacy wesele byli niezamozni
otrzymywali produkty spozywcze (miedzy innymi zboze, pieczywo, drob, nabial, migso, Kielbase czy wodke),
a niekiedy i pieniadze - tak zwana skladnia. Ofiarodawcami byli zazwyczaj uczestnicy wesela. Dos¢ czesto
pieniadze pozyskiwano droga kwesty - ..chodzenie po prosietach” (Stanislawice), ,wspomoga” (Makosy),
.zsypka” (Piotrkowice), w ktorej brala udzial panna mloda i staroscina lub matka chrzestna. Pewnego rodzaju
pomoca byly rowniez poczestunki, jakie urzadzali sami weselnicy. W rewanzu za otrzymana pomoc, organi-
zatorzy wesela, przekazywali gosciom na odchodne weselne jadlo: kawalek kolacza, sera, kaszanki czy miesa.
Jeszcze w drugiej polowie XIX wieku istnial zwyczaj, ze goscie weselni zaraz po slubie udawali si¢ do
karczmy, gdzie bawili sie i ucztowali.
Na kilka tygodni przed uroczystoscia zabijano wieprza i co najmniej dwuletnie ciele. Czasem do tego ku-
powano mieso wolowe i nozki. Cze$¢ miesa przeznaczano na rosol i pieczen, czes¢ na kielbase. Oprocz kieltha-
sy wyrabiano kaszanke z kaszy gryczanej, a z nozek bydlecych i swinskich robiono ceber lub galarete. W du-
zych ilosciach wyrabiano Kluski rwoki i wolki z maki pszennej lub pytlowo - zytniej, jak rowniez kasze jaglang
i tatarczang oraz kapuste z grochem. Na potrzeby wesela wypiekano ponad 50 bochenkow chleba oraz okolo
10 plackow pszennych lub pytlowo - zytnich zwanych kolaczami. Matka panny mlodej piekla placki drozdzo-
we, ktore krojono w grube plastry i rozdawano gosciom. Wazna pozycje zajmowaly takze trunki. Kupowano
okolo 50 kwart wodki i od 2 do 3 antalkow piwa. Nabywano tez duze ilosci cukru, herbaty, kawy, octu i roznych
przypraw korzennych. Wodke pedzono takze w domach mlodych. Najezesciej przygotowywano ja z wytlokow
burakow cukrowych. Buraki kiszono w beczkach przez dwa tygodnie, potem destylowano.



(Pozywienie okolicznosciowe)

Podczas wesela kilka razy czestowano gosci, zawsze podajac wodke. Pierwszy raz, gdy przybywali ..na dom
weselny”. Wtedy raczono ich przewainie plackiem i kawa. A gdy wrocili z kosciola, czestowano ich chlebem,
kielbasa i kaszanka. Sposrod wszystkich poczestunkow weselnych najwazniejszy byl posilek urzadzany wie-
czorem, zwany obiadem. Zazwyczaj skladal si¢ z rosolu, barszczu, sztuki migsa, flakow, kaszy jaglanej, gro-
chu, kielbasy, pieczonej gesiny oraz kolacza. Na przelomie XIX i XX wieku na obiad podawano: rosol, barszcz,
kapuste, kasze, kluski, migso, galarete, chleb, placek. Rosol gotowany byl z migsa swinskiego lub cielecego
i podawany najczesciej z kluskami lub kasza tatarczana, rzadziej ryzem. Przygotowywano rowniez barszcz
maczny bialy na dudkach wolowych, migsie wolowym lub kielbasie. Spozywano go z chlebem. Kapuste ki-
szong przyrzadzano na migsie Swinskim z grochem. Z kasz na sypko gotowano najwiecej jagly i tatarczanej,
rzadziej kasze jeczmienna. Niekiedy jagle laczono z flakami wolowymi lub kraszono ja stoning. Kluski sporza-
dzano z pszennej lub pytlowo - zytniej maki. Na stol weselny trafialo takze migso cielece i swinskie, najcze-
sciej gotowane i jedzone z chlebem.

Flaki

Skladniki:

o 1kg flakow wolowych swiezych ~ «  2liscie laurowe

o 4 marchewki sredniej wielkosci ¢ 2 ziarna ziela angielskiego
o 2 pietruszki sredniej wielkosci e 10 ziaren pieprzu

e 2cebule o 2ly7ki suszonego majeranku

o 1seler sredniej wielkosci « 1lyzka stodkiej papryki w proszku

o 4lyzki oliwy « 1lyZeczka ostrej papryki w proszku

e 151 bulionu o 1lyzeczka swiezo zmielonego czarnego pieprzu

Flaki oczysci¢ bardzo dokladnie nozem. Nastepnie wyphukac kilka razy w cieptej wodzie. Odsaczone flaki posypac
gruba warstwa soli i najlepiej twarda szczotka wyszorowac, az beda catkiem czyste. Ponownie wyplukac pod bie-
7aca woda. Wyczyszczone flaki przelozyc do garnka, zala¢ zimna woda i zagotowac. Wyja¢ flaki z garnka, przelac
zimna woda (wode, w ktorej sie gotowaly wyla¢). Ponownie zalaé¢ czysta, zimna woda. Dodac¢ ziele angielskie, liscie
laurowe, pieprz w ziarnach i gotowaé do miekkosci na wolnym ogniu, okolo 3 godzin.

Ugotowane, miekkie flaki wyja¢ z wywaru (wywar zachowac), wystudzi¢. Nastepnie flaki pokroi¢ na cienkie
paski i przelozy¢ z powrotem do wywaru.

Marchewke, cebule, pietruszke i selera obra¢, umyc i pokroic ,na zapatke”.

Oliwe rozgrza¢ na patelni, wrzuci¢ warzywa i podsmazy¢, czesto mieszajac przez 3 minuty. Nastepnie dodac
oba rodzaje papryki w proszku, dokladnie wymieszac i lekko przesmazyc.

Podsmazone warzywa przelozy¢ do miekkich flakow i doprowadzi¢ do wrzenia. Doprawié sola, pieprzem, ma-
jerankiem. Gotowac do miekkosci warzyw. Podawac gorace.



Na tradycyjnych weselach obiad mial zawsze charakter podniosly. Jego spozycie bylo polaczone z nabozno-
scia, muzyka, piesnia i ceremonialem. W trakcie wesela nie moglo si¢ oby¢ bez wiwatow na czesé panstwa
mlodych i zartobliwych przyspiewek.

Gdy barszcz byly slabo przyprawiony Spiewano:

Cy tu Zydy, cy tu Zydy,

X pieprzem nie chodszily,

Cego nom tu tego borscu

Nie popieprzyly, nie popieprsyly

(Maria Wojcik, Stanislawice 1966)

A ¢os to tam za kucharka,
Co za rece miata?

Co nam tego barscowiny
Nie dogotowala.

Przy rosole i kapuscie $piewano:
Rosole, rosole

jakis ty niemily,

a chyba cie kucharecki

przes szmate cedzily.

A ta kapuscina,

to nie bardzo dobro,

nie solono, nie pieprzono,
nie siekano drobno.

(Stanislawice)

W Kozienickim specjalnym szacunkiem podczas wesela otaczano groch. Zreszta groch zajmowal takze wazng
pozycje nie tylko w jadlospisie, ale rowniez w folklorze, obrze¢dach.

Podczas wesela, gdy druhny wnosily mis¢ z grochem na stol, spiewaly obrzedowa piesn ..Rosnie nam gro-
sek przy drodze”, w ktorej akcentowaly ..trzeba go i tym daé, co za piecem siedza™, a wige dzieciom oraz ubo-
gim i prosily ..Boze nam go rozmnazaj”.




(Pozywienie okolicznosciowe)

Piekta Marysia kolac,
piekta nadobna kolac,
pod winem, pod wineckiem,
pod rucianym wianeckiem.

Jak na niego pszenicke ptukata
wsytkie stawy zbhiegata,

pod winem,

itd.

Jak na niego rozcyniala
rqcka jej si¢ swieciata,
pod winem,

itd.

Od =lotego pierscienia,
do samego ramienia,
pod winem,

itd.

Fak ci go @ piec sadzata,
topata jej si¢ ztomata,

pod winem,

itd.

Jak go z pieca wysadzata,
matym dziatkom go dawata,
pod winem, itd.

Wy mate dziatki jedzcie,
0 Panu Bogu wiedzcie,

pod winem, itd.

(Bakowiec, Mozolice)

Z obrzedem weselnym zwiazany jest scisle chleb mloduchy. Pieczywo panny mlodej. Po powrocie ze slubu
otrzymywala go z rak matki lub chrzestnej, razem z sola. Z chlebem, zawinietym w Iniany obrus przybywala
do tesciowej. W czasie obiadu weselnego u rodzicow chleb ten byl takze wystawiany na stol i dzielony pomie-
dzy weselnikow. Zawsze pieczono go z maki jasnej, pytlowej (z maki zytniej pozbawionej otrab), najczesciej na
drozdzach i mleku. Niekiedy dodawano do niego trochg¢ cukru. W kozienickim, na jego powierzchni robiono
odciski palcem w ukladzie promienistym, co mialo symbolizowaé slonce.

Na weselu nie moglo zabrakna¢ rowniez placka zwanego kolocem, koloczem, korowajem, ktory takze po-
siadal swoja piesn obrzedowsa. W Bakowcu i Mozolicach spiewano jak to Marysia piekla ,nadobny kolacz”.
Najpierw na niego w stawach plukala pszenice, potem rozczyniala ciasto, wsadzala go lopata, a ,,jak go z pieca
wysadzala, malym dziatkom go rozdawala™.

W Bakowcu druzba przynoszac do stolu placek, podnosil go do gory jak ksiadz monstrancje i oznajmial:

Srodzila sie ma psenicka

gdyby glog,
stodziusienki maoj placusek
2dyby miod.

Na zakonczenie wesela druhny spiewaly:

Powstancie jus swatuskowie = posiada,
podsziekujcie Panu Bogu
i Malce Najswielsej = objada.

Kolacz obrzedowy mial ksztalt okragly lub podluzny. Pieczono go najczesciej z maki pszennej lub zytniej,
bez dodatku soli, aby ..mlodzi” mieli szczesliwe zycie. Powierzchnia jego byla pokryta roznymi ozdobami,
wykonanymi z ciasta - szyszki, plecionki, czy postacie ludzkie i zwierzece. Niekiedy ornamenty wyciskano
przy pomocy szklanki czy kieliszka. Czasami przystrajano go takze barwinkiem, wstazkami, ruta, borowka-
mi, kalina czy jarzebina. Pieczeniem kolaczy zajmowala si¢ panna mloda lub staroscina, czasem i pan mlody.
Zwykle pomagaly im w tym druhny, czy inne kobiety zaproszone na uroczystos¢ weselna. Zazwyczaj na wesele
przygotowywano duzo kolaczow. Czesé z nich przeznaczona byla do konsumpcji podczas wesela, czesé zas
trafiala do rak przyjaciol i rodziny. Poza tym przygotowywano dodatkowo jeszcze dwa specjalne kolacze - je-
den dla panny mlodej, ktory zdobiono zwykle plecionka w formie warkocza. Drugi przeznaczony byl dla pana
mlodego. Zdobiono go plecionka tzw. ,,rzemieniakiem” - w rodzaju meskiego paska. Kolacza nie pieczono dla
wdowy i wdowca, ktdrzy ponownie wstepowali w zwiazek malzenski.



(Pozywienie okolicznosciowe)

Kolacz

Skladniki:

e 170 g przesianej maki pszennej
o 258 drozdzy

e 40 g cukru

e 358 masla

o 80 mlmleka

« 1jajko

Przygotowac rozczyn: do cieplego mleka dodac rozkruszone drozdze, tyzeczke cukru ityzeczke maki. Rozczyn zo-
stawic na 20 minut. Jajko ubic z cukrem. Do jajka polaczonego z cukrem dodac make i rozczyn. Wszystko dokladnie
wymieszac i wyrobi¢ ciasto rekoma. Ciasto pozostawi¢ do wyrosniecia na 1 godzine. Wyrosniete ciasto drozdzowe
przelozyc do okraglej formy (tortownicy). Zostawic ciasto w formie ponownie do wyrosniecia , pod przykryciem,
na 20 minut. Wyrosniete ciasto posmarowac roztrzepanym jajkiem. Piekarnik rozgrzac do 180 stopni i piec przez
okolo 40 minut.

W Radomskiem druhny dzigkowaly nie tylko za gorzalke, piwo, pietruszke, cebule, chleb, placek, bulki, ale row-
niez:

I za stoly, i za lawy,
1 za pyszne polrawy.

Poprawiny weselne organizowane byly przez rodzicow nowozencow, przy pomocy weselnych gosci. W Kozie-
nickim zwane byly .,przewabami”, gdyz panna mloda wkupywala si¢ do grona bab. Poprawiny najczesciej urza-
dzano u rodzicow panny mlodej, w najblizsza niedziele po odbytym weselu. Uczestniczyli w nich sasiedzi, dru-
zbowie, krewni. Podobnie jak na weselu, na poprawinach podawano barszcz, kluski z rosolem, placek, wodke,
piwo, chleb, a czasami pierogi, kielbase¢ czy smazone migso. Popularne bylo, Ze goscie znosili na poprawiny
rézne produkty spozywceze.

Budowanie domu tez dawalo okazje do organizowania poczestunku: pierwszy raz po zalozeniu podwalin,
naslepnie przy zawieszeniu wianka wienczacego zakonczenie budowy, trzeci przy osiedlinach. Pierwsze dwa
posilki skladajace si¢ z wodki, kielbasy, placka lub chleba urzadzano dla majstrow, trzeci dla zaproszonych sa-
siadow.



(Pozywienie okolicznosciowe)

Jednq garstkq ziemi
gdy przykryta bede

(: tu po mych mozotach
spoczynku nabede. )

W ten czas mi jus starosc

nic zrobic nie zdota

( Spac bede w tym grobie as mnie
Bog powota. :)

Fedna garstka ziemi niech mi bedzie Swigta
(- Bo przez niq zgryzota = mego 2ycia wzieta. :)

Ten, ktory mnie stworsyt ptacs i biede skroci
( Ten smutek wszelaki w rados¢ mi obroci. :)

Po trudach i znojach mile spoczne sobie
¢ U matki na tonie & zimnym
ciasnym grobie. :)

1 wstang az kiedys znowu mnie powota
(: Na sqd ostateczny trgba archaniota. :)

Przed sqdem tym strasznym
drzq biedni grzesznicy

(- O Boze =lituj si¢ postaw po prawicy. :)

Niech za me cierpienia zycia doczesnego
(- Zazyje w nicbiesie Zywota wiecznego. :)

(Stanistawice)

Inaczej rzecz si¢ miala z uroczystosciami pogrzebowymi. Poczestne na wsi kozienickiej najezesciej okreslano
mianem ,,pogrzebu”, rzadziej ..pogrzebinami” (Staszow) albo ..chlebem Zalobnym” (Stanislawice). W pocze-
stunku brali udzial domownicy, krewni i zaproszeni znajomi. W XIX wieku poczestne urzadzano nazajutrz po
pogrzebie w karczmie, niekiedy z udzialem skrzypka. Na przelomie XIX i XX wieku konsolacja odbywala si¢
juz w izbie mieszkalnej, uprzednio odswiezonej wapnem i wykadzonej jalowcem. Posilek byl bardzo skromny
obejmowal najczesciej kapuste z migsem, kielbase, chleb, kaszanke oraz wodke. Niekiedy czestowano rowniez
herbata, piwem. W poscie dominowala kasza gryczana lub jagla oraz pamula sliwkowa. W Kozienicach podczas
konsolacji ustawiano osobny stol z jadlem dla zmarlego, wierzac, ze zmarly bedzie ucztowal razem z uczestni-
kami stypy. Natomiast w Makosach, Stanislawicach i Ursynowie, po stypie nie wolno bylo sprzataé tego samego
dnia, dopiero nastepnego. Zmarly musial mie¢ mozliwos¢ sprawdzié, co rodzina podala uczestnikom pogrzebu.
Umierajacemu na bole i wzdecia miala pomagaé przylepka z chleba posypana sola. Na trumnie stawiano chleb,
soli cukier, czasem kasze jaglana, ktora byla po pogrzebie rozdzielana i zjadana. Istnial tez zwyczaj, Ze po drodze
do kosciola thuczono o kola wozu, ktory wiozl trumne naczynia, z ktorych jadl zmarly.

7 okazji jarmarcznej sprzedazy i kupna, zwlaszcza zwierzat domowych, mial zastosowanie tak zwany Litkup,
znany juz w XV wieku. Byl to poczestunek skladajacy si¢ najezesciej z wodki lub piwa, wedlin i chleba, a Wielkim
Poscie sledzi.

Cedzak, wyk. Franciszek Oficjalski Garnek, wyk. Eugeniusz Oficjalski
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«  Kolo Gospodyn Wiejskich w Samwodziu, Aby tradycja przetrwata. Tradycyjne przepisy kuchni regionalnej

o Lela Pawlikowska, Matka Boska Jagodna (1936)

« Rosinski S., Kultura Ludowa Ziemi Radomskiej, W: Muzeum Wsi Radomskiej, Radom 1981

« Rosinski S., Ludowa kultura materialna Puszczy Kozienickiej, W: Rocznik Muzeum Radomskiego 1977,
Radom 1978

« Viktor Oliva, Pijak absyntu (1901)



(Bibliografia)

Zdjecia i przepisy

Maciej Baran

BZKALCO S.A.

Archiwum LGD ,Puszcza Kozienicka”

Archiwum Smaki Ziemi Kozienickiej

Czlonkowie Szlaku ,Smaki Ziemi Kozienickiej™: Zaklad masarski Slawomira Grzedy, Zaklad piekarsko
- ciastkarski Kowalczyk, Piekarnia A. Nercz - J. Nercz s.c., Kawiarnia ,Slodki Leniuch” , Bar ,Pod Sosng”,
Pszczelarska Zagroda Edukacyjna. Ryszard Szewczyk, Winnica Wieczorkow, Restauracja ,Stara Kuznia”, Go-
spodarstwo agroturystyczne “Obykole” Stanistawa Kowalczyk, Restauracja ,Zajazd przy Goscincu”, Pasieka
“LeKki z pasieki” Apicultura Polska.

Kota Gospodyn Wiejskich i stowarzyszenia: Kolo Gospodyn Wiejskich ,Psarzanki” w Psarach,

Kolo Gospodyn Wiejskich w Wilczkowicach Dolnych, Kolo Gospodyn Wiejskich w Samwodziu, Koto Gospo-
dyn Wiejskich w Brzeznicy, Kolo Gospodyn Wiejskich w Gluscu, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Nasz Borek”
w Borku, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Zakrzewianki” w Zakrzewie, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Babeczki z pie-
przem i sola” w Nowej Wsi, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Basinowianki” w Basinowie Kolo Gospodyn Wiejskich
.Debo - Wianki” w Debowoli, Kolo Gospodyn Wiejskich w Sieciechowie Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Glowa-
czowianki” w Glowaczowie, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Zakrzewianki® w Zakrzewie, Kolo Gospodyn Wiej-
skich w Oleksowie, Koto Gospodyn Wiejskich ,Marianianki” w Marianowie, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Le-
kawica” w Lekawicy

Kolo Gospodyn Wiejskich ,Aktywne Kobiety” w Chmielewie, Kolo Gospodyn Wiejskich w Swierzach Gor-
nych, Koto Gospodyn Wiejskich w Bagkowcu, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Wolczanki” w Wolce Brzozkiej, Koto
Gospodyn Wiejskich ,Mniszewianki” w Mniszewie, Kolo Gospodyn Wiejskich ,Rudzianki” w Rudzie, Stowa-
rzyszenie ,Stowik”™ w Starych Stowikach, Stowarzyszenie ,Nowoczesna Gospodyni” w Stanistawicach, Sto-
warzyszenie ,Kwiat Lipy” w Lipie, Stowarzyszenie ,Wesole Sloneczka z Cecylowki®w Cecylowce - Brzozkiej,
Stowarzyszenie ,,Grabowianie” w Grabowie nad Pilica

W wydawnictwie zostaly wykorzystane wiersze:

Asnyk A., Kwiat paproci

Chotomska W., Marzanna

Golebiowska S., Kwas i krajoki, Kapusta z kartofli, Parzybroda (Kolo Gospodyn Wiejskich ,Babeczki z pie-
przem i sola” w Nowej Wsi)

IMakowiczowna K., Na Gromniczng

Staff L., Matka Boska Jagodna



(Notatki)
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