"tl" T

EEL

e fe

(] L4

e

IQteCZ




Swiateczne smaki
Gminy Pacyna

tuszczanbwek 2019



Copyright © by Malowany Miyn

Redakcja: Waldemar Wolanski

Opracowanie graficzne: Joanna Hrk

Korekta: Katarzyna Diowksz

Pomyst i wykonanie ciastka na okfadce: Anna Kowalska
Wydanie |, Luszczanéwek 2019

Wydawca: Malowany Miyn
®q i
H I
Malowa »
MEyn &

ISBN: 987-83-930506-0-4

Autorem fotografii zawartych w publikacji jest Waldemar
Wolanski. Fotografie zamieszczono za zgodg o0s6b na nich
wystepujgcych, kolejno: Katarzyna Raczka str. 6, Krystyna
Kowalska na str. 8, 35-40, Barbara Rybicka na str. 9, 25-33,
Bozena Miszczak na str. 12, 42-46, Maria Sobanska na str. 17,
Anna Kowalska na str. 20-23, Anna Kowalska, Iza Kowalska i
Danuta Piotrowska na str. 49-55.



Zadanie dofinansowane
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Jedli szukacie na mapie, to gmina Pacyna lezy blisko 35 km
od geometrycznego $rodka Polski, w wojewodztwie
mazowieckim, w powiecie gostyninskim i jest gming
wiejska. Jednak nie zawsze tak bylo. Nie wszyscy wiedza,
ale Pacyna w XVI wieku byta miastem. Prawa miejskie
uzyskata 6 marca 1509 roku, niestety juz dziesie¢ lat
pdzniej w 1519 roku miasto zniszczyt pozar. Najstarsza
pisana wzmianka o Pacynie znajduje sie w Archiwum
Archidiecezjalnym w Poznaniu i pochodzi z roku 1430.

W herbie gminy Pacyna na blekitnym tle umieszczony jest
wizerunek $w. Wawrzynca, w lewej stronie umieszczona
jest srebrna rogacina, czyli figura heraldyczna w ksztalcie
stylizowanego ostrza strzaly, a po prawej stronie ziote
ktosy rozwiniete w wachlarz.

Sw. Wawrzyniec jest czczony jako patron ubogich, ale
rowniez piekarzy, bibliotekarzy i kucharzy.

Zatrzymajmy sie zatem przy kucharzach...
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Nasze dziedzictwo kulturowe, a wiec takze i dziedzictwo
kuchni  regionalnych, coraz  bardzief  odchodzi
W zapomnienie. Zanim pojawily sie sklepy oferujace
w kazdym zakagtku Polski doktadne te same produkty,
kazdy region mial swoje miejscowe przysmaki.
Ujednolicenie powoduje, ze cierpi na tym nasza tradycja,
wyrazistos¢ kazdego regionu a nasze podniebienia sg
pozbawione smakéw zapamigtanych w dziecinstwie. Nasza
publikacja ,Swigteczne smaki Gminy Pacyna” ma na celu
nie tylko ocalenie pamigci 0 regionalnych potrawach
Swigtecznych, ale réwniez rozpropagowanie przepisow
i procesu tworzenia tych potraw. Bytoby cudownie, gdyby
powstat zdrowy snobizm na ich kultywowanie.

Wystuchujemy zatem opowiesci mieszkarnicow gminy
Pacyna o smakach dziecinstwa, tych wyjatkowych, bo
$wigtecznych... Ktore Swieta wybrac?

O wyzszoéci Swigt Wielkiej Nocy nad Swietami Bozego

Narodzenia powiedziano i napisano juz wiele...
Teologiczny  priorytet majg  prawdy  zwigzane
z wydarzeniami meki, S$mierci i zmartwychwstania

Chrystusa, poniewaz przez nie wedlug nauki kosciota
dokonato sie wyzwolenie z niewoli grzechu, czyli zbawienie
$wiata. Trudno sie réwniez nie zgodzi¢ z mysla, ze to
przede wszystkim nadzieja zmartwychwstania dawata
ludziom sity do zycia petnego trudu i znoju. Byta obietnica.

Zatem Swieta Wielkiejnocy.

Najwazniejszym momentem Wielkanocy jest Rezurekcja
(resurrectio po facinie oznacza zmartwychwstanie) -
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pierwsza uroczysta msza odprawiana w kosciotach
w niedziele rano, podczas ktérej ogtaszane jest
zmartwychwstanie Jezusa. Do XVIII wieku
msze rezurekcyjne odprawiane byly o pdétnocy, dopiero
potem Swietowano rezurekcje w niedziele rano.

W polskim zwyczaju, po porannej rezurekcji rodzina
zasiada do uroczystego $niadania wielkanocnego, ktére
rozpoczyna sie skladaniem zyczen i dzieleniem sie
poswieconym jedzeniem czyli tak zwang S$wieconka
z koszyczka.

Na stolach znajduja sie jajka, wedliny, chleb, ciasta. Stoty
zdobione sg bukietami z bazii pierwszych wiosennych
kwiatéw. Kotki lub bazie — nazywamy je réznie, chociaz
wszyscy wiemy, ze to wiasnie z nich uktadamy palmy w
Niedziele Palmowa. Wierzba od wiekdw byta uznawana za
symbol Zzycia, poniewaz umie przetrwa¢ nawet
w najtrudniejszych warunkach.

O Wielkanocy i zwiazanych z tym Swietem zwyczajach i
kulinarnych przysmakach opowiedzialy nam mieszkanki
gminy Pacyna, panie: Krystyna Kowalska, Katarzyna
Raczka, Barbara Rybicka, Bozena Miszczak, Danuta
Piotrowska, Maria Sobanska oraz Anna Kowalska.

Tym co podkreslaja wszystkie nasze rozmoéwczynie jest
ciggtos¢ tradycji, czyli zasada, ze moja babcia tak robita,
moja mama tak robita i teraz ja tak robie.
Druga zasadg jest samodzielne przygotowywanie potraw,
najlepiej z wkasnych produktow.
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Moje mleko od mojej krowy i wiasnorecznie zrobiony ser
na sernik. Wiasny chrzan, ktéry urést na wtasnej grzadce i
osobiscie zostat starty. Jajka od wiasnych kur, zabarwione
naturalnie: na zielono mtodym zytem z wiasnego pola lub
na brazowo obierkami z cebuli.

Krélowa wielkanocnego stotu w gminie Pacyna wydaje sie
by¢ biata szynka w asyscie biatej kietbasy, biatego barszczu,
jajek, tartego chrzanu, satatki warzywnej i oczywiscie
wszelkiej masci i gatunku ciast i ciasteczek. Na czym polega
sekret bieli tych wedlin? Bez wedzenia, bez soli peklujacej,
dodajac tylko zwykia s6l, w procesie parzenia uzyskujemy
mieso o jashej barwie.
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Pani Katarzyna Raczka
pracuje  w  bibliotece
Urzedu Gminy w Pacynie,
a po godzinach zbiera
informacje na  temat
historii i dawnych
Zwyczajow regionu.

Pochodzi ze Skrzeszew,
stamtad tez pochodzili jej
rodzice.

Babcia od strony mamy
pochodzita z Rakowa,
rodzina taty pochodzita ze Skrzeszew. Zgodzita sie
opowiedzie¢ nam o swoich rodzinnych tradycjach
zwigzanych z Wielkanocg. Mama opowiadata jej, ze ,tuz
przed Wielkanocg byto bardzo doktadne sprzatanie kuchni,
tak zeby nawet na patelni nie bylo kropli tluszczu,
a wszystkie potrawy niepostne byly wynoszone z domu np.
do ziemianek. Generalnie starano sie  bardzo
rygorystycznie przestrzega¢ 40 dniowego postu, co miato
oczyscié nie tylko dusze, ale i ciato.

Kiedys$, gdy prywatny samochdéd byt wyjatkiem, bardzo
czesto okoliczni mieszkancy umawiali sie i znosili koszyczki
ze Swieconkg do jednego domu, w ktorym byfa wigksza
izba, kobiety wycinaly z bibuly ozdoby na stof, aby
wygladat od$wietniej i ksigdz w Wielkg Sobote przed
potudniem dojezdzal do takiego domu i Swiecit
przyniesione potrawy.”

www.malowanymlyn.pl



Z relacji pani Katarzyny jasno wynika ze: ,Jesli chodzi
0 potrawy to najwazniejsza byla biata szynka pieczona
w ciescie. Surowa, w kamiennym garnku, sél, pieprz, liscie
laurowe. | taka surowa byla zawijana szczelnie w ciasto jak
na pierogi czy kluski, wtozona do pieca i upieczona. Potem
ciasto sie zdejmowato, bo byto zbyt twarde do jedzenia,
a sama szynka byla podawana na pétmisku, koniecznie
z chrzanem tartym recznie i wymieszanym z czerwonymi
burakami. Niektore kobiety na tym ciescie od szynki
gotowaly pOzniej barszcz, gdyz obowigzkowo ha
Wielkanocnym stole powinien pojawi¢ sie  tez bialy
barszcz z biatg kietbasa lub ewentualnie z jajkiem.”

Stowarzyszenie Twdrczego Rozwoju ,,Malowany Mtyn”
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BIALA SZYNKA

O bialej szynce na Wielkanoc opowiedziata tez pani
Krystyna Kowalska z domu Kubiak, ktéra mieszka we wsi
Rakow. Pani Krystyna urodzita sie w 1934 roku, jej
wspomnienia sg wiec wyjatkowo cenne, bo pamieta czasy
tuz po Il wojnie Swiatowej. Jest przemitg 85 latkg petng
werwy i w kuchni dowodzi ze sprawnoscig generata, ktéry
wygrat niejedng bitwe.
Zdecydowala  sie  na
pokazanie nam, jak nalezy
wiasciwie piec sernik na
kruchym spodzie — ciasto
prawdziwie  $wigteczne,
a w jej wykonaniu
bajecznie pyszne.

Lecz zanim doszto do
pieczenia  sernika, to
najpierw poptynety
opowiesci z przesztosci,
B ktore sprawily, ze oczy
pani Krystyny Kowalskiej rozbiysty jak dwa diamenty.
Brzmiato to mniej wiecej tak: ,,Na Swieta Swiniaka sie bito
i robito sie szynki. Najpierw migso lezato w solance. Jak sie
robi solanke, czyliwode  z solg do wymoczenia szynki?
Sypato sie 3-4 tyzki soli na 2-3 litry wody. Zeby sprawdzi¢
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czy solanka jest dobra, wrzucato sie do solanki obmyte
wczesniej surowe jajko, jak wyptywato na wierzch, to
znaczylo, ze solanka juz jest dobra, a jak nie, to
dosypywalto sie soli. Szynke dawato sie do solanki raz, zeby
byta smaczna, a dwa, zeby sie nie psuta.”

Na sprawe biatej szynki jeszcze wiecej kulinarnego Swiatta
rzucita pani Barbara Rybicka, urodzona w 1959 roku
mieszkanka wsi Rakow. O Barbarze Rybickiej styszelismy
na dtugo przed tym, zanim jg poznali$my. Podobno nie ma
w okolicy drugiej takiej jak ona pasjonatki gotowania
i pieczenia. Pani Barbara po catym dniu pracy dla relaksu

piecze, gotuje, lub
przynajmniej buszuje po
internecie szukajgc
kolejnych inspiracji
kulinarnych. Pani Barbara
bardzo szczegOtowo

i fachowo wprowadzita
nas w tajniki zaréwno
bialej szynki jak i innych
potraw.

W jej wspomnieniach
wygladato to tak:

: : ,»Gtwna potrawg byla tak
zwana biata szynka, nie wedzona, ale z solanki: surowe
mieso, ktore wazyto z 8-10 kg, taka duza szyna razem z
koscig i skorg, ktora musiata leze¢ w duzym garnku, tylko
w soli. Biatg szynke parzyto sie w Wielkg Sobote i na tym
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wywarze gotowalo sie barszcz, ten stawny bialy barszcz, do
ktérego doktadato sie potem inne rzeczy. Kietbasa biata
byta pbzniej jeszcze zaparzona w tym wywarze po szynce.
U nas jak ta duza szynka lezata na p6tmisku, oplatato sie ja
wokét biatg kietbasa. Do tego sie tarto chrzan, ktéry musiat
by¢ swdj. Czes¢ chrzanu robito sie biatego i to byto do tej
szynki, a do czesci chrzanu gotowato sie buraczki,
mieszato i to byla taka ¢wikla - tez swoja. Babcia jg robita,
mama i teraz ja. Na $niadanie Wielkanocne stawiato sie
barszcz, szynke i kietbase, co jeszcze byta ciepta.”

Z tej relacji wynikato, ze biata szynka byfa traktowana jak
sztuka miesa do krojenia w wielkie kawatki i zjadania. Jesli
w jakim$ domu pojawiata sie szynka wedzona, to byla
krojona w plasterki i traktowana jak wedlina. Tak wielka
porcja miesa (przypominamy: 8-10 kg) byla jedzona przez
wszystkich domownikéw od $niadania Wielkanocnego
w niedziele, az do drugiego dnia Swigt na kolacje.
Wiasciwie nie bylo juz potrzeby przygotowywania zadnego
innego obiadu niz biata szynka, ktéra starczatla na
dwudniowa uczte dla catej duzej rodziny. Mniejsze rodziny
przygotowywaly mniejsze porcje lub pozostawaly przy
wedzonej wersji szynki krojonej w plastry.

Jedno jest pewne: wszystkie nasze rozmoéwczynie
wymienialy biatg szynke i bialg kietbase na czele kulinariow
Swigtecznych! Zupetna jednomysInosc.

www.malowanymlyn.pl



ZUR CZY BARSZCZ BIALY ?

Miejscem, w ktorym mozna w pierwszej kolejnosci
prébowac rozwikta¢ zagadke, czym rozni sie barszcz biaty
od zuru jest w dzisiejszych czasach internet. Powiem
jednak szczerze, ze nie mamy zaufania do Zzadnego
z kulinarnych portali, bo odpowiedzi nie sg jednoznaczne.
Zur czy barszcz biaty? Niby wyrazne roznice miedzy tymi
zupami sie zatarly, ale nawet w torebkach mamy barszcz
biaty i zur, a powazne Zrédta kulinarne dowodza, ze to
jednak nie to samo. Przekopujac sie przez wiele
kulinarnych stron i porad dotarliSmy chyba do sedna,
ale.... sami ocencie.

Kiedys zur powstawat — jak wskazuje nazwa - na bazie
zakwasu z maki zytniej. Barszcz bialy przygotowywano
z kiszonych lisci rodliny o nazwie barszcz zwyczajny,
nalezacej do rodziny selerowatych. Z czasem
taki barszcz wyszedt z kulinarnej mody i dzi§ réwniez
powstaje na bazie zakwasu maki, ale pszennej. To
podstawowa réznica miedzy zupami, akceptowana prawie
przez wszystkich. Co do innych, sa juz spore rozbieznosci
i 0 tym, co wrzuci¢ do zurku, a co do barszczu, decyduja
domowe zwyczaje. Warto zarazem wiedzie¢, ze
w niektdérych regionach zurem zwie sie zupe postng (bez
kietbasy czy wedzonki). W innych wiasnie ta cecha ma
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charakteryzowa¢ barszcz, gotowany na wioszczyznie. Na
pierwszy i drugi rzut oka obie zupy wygladajg podobnie.

Pani Bozena Miszczak urodzona 1951 roku w Robertowie,
obecnie mieszkanka tuszczandéwka, opowiada ze swadg
o tym, jaki byt u niej w rodzinie przepis na dobry
Wielkanocny zur.

LZur byt robiony na biatej
kietbasie, nie z solanki
szynkowej. Teraz sie kupuje
barszcz, ale kiedy$ to sie
robito zur z zytniej maki.
Ten zur byt smaczniejszy
i mial lepsze wihasciwosci.
Pamietam, jak moja mama
w gliniany garnek wlewata
wode po  gotowaniu
ziemniakéw, ktadta skorke
chleba i ze dwie Htyzki
zytniej maki, takiej, ktorg
tata mielit, bo maki sie nie kupowato. Tato wozit nasze
ziarno do miyna. A chleb byt pieczony przez nas w piecu,
moj tato sam stawiat ten piec. Mama piekla ze dwa chleby.
| to starczato na tydzien. | chleb nie secht! A teraz na drugi

.....

i przy niej na ,$lepej” blasze mama stawiata zur, az sie
zakwasi. Trwato to z 3 do 5 dni. |z tego zakwasu robito sie
zurek. Doktadato sie liS¢ laurowy, zageszczato Smietanka.
Bo ten zurek byt dos¢ gestawy. A jak byt wodnisty to
jeszcze zageszczato sie go maka.”

www.malowanymlyn.pl



Dla réwnowagi okazato sie, ze wspomniana juz przez nas
na poczatku naszej opowiesci pani Krystyna Kowalska
pochodzi z rodziny, w ktorej tradycyjna zupa Swigteczna
to barszcz. Pani Krystyna siegnela pamiecig do czaséw
miodosci i opowiedziata o zakwaszanym barszczu, ktory
catkiem jak zur dojrzewat w cieple przy piecu.

~Barszcz byt zakwaszany, rozrobiona maka stojata nad
kuchnig i barszcz musiat sie zakwasi¢. Zakwaszato sie maka
zytnig, zakwas stat w dzbanku z tydzien. Moja mama
i tesciowa tak robita. W sobote sie nie jadto kiedyS. Do
koszyczka wkladato sie baranka, ktadio szynke, jajko,
chlebek. Jajka malowato sie w cebuli, to byly brazowe
i malowalo sie Swiecag. Surowe jajka woskiem sie pisato
i potem do goracego cebulnika. Gotowato sie tylko tupinki
z zewnatrz, nie calg cebule. Po kropieniu, dzieciaki
przyniosty $wieconki i to juz mogto sie je$¢. Dzieciaki sie
stukaty jajkami. Przed niedzielnym $niadaniem dzielito sie
$wieconkag, do S$wiecenia jajko sie obierato i potem
wszystkim sie dzielito, co bytlo w koszyczku. Rano od
dawien bialy barszcz z biatg kietbasa, takie $niadanie.”
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KIEDYS...

Majac takg skarbnice wiedzy o czasach, ktére minely w
postaci pani Krystyny, zacheciliSmy ja do swobodnego
snucia opowiesci o tym jak to byto kiedys: w czasach
przed dyktaturg Internetu, przed wszechobecnymi
telefonami  komorkowymi, przed telewizjg cyfrowg
Z nieograniczong liczbg kanatow, przed pralkami
posiadajgcymi  wysoki iloraz sztucznej inteligencji i
wreszcie przed lodowkami rozpychajacymi sie dumnie w
kazdej kuchni.

Pani Krystyna opowiedziata wiec troche wiecej 0 samym
procesie przechowywania migesa w czasach, gdy nie byto
lodéwek, bo — trudno to sobie nawet wyobrazi¢, ale nie
wszedzie byt prad. ,Kiedy$ jak nie byto lodéwek, to
surowe mieso wrzucato sie do beczki z solg i upychato,
potem, jak sie chcialo gotowac, to trzeba bylo je umyg,
zeby te sél wyciggneto. W takiej beczce to mieso potrafito
leze¢ i ze dwa miesigce. Pod strzeche wieszalo sie szynki
wedzone i sparzone. Wieszato na strychu, pod strzechg
i pod tg stomg stonce nie piekto, byto zupetnie inne
powietrze. W worku sie wieszato, miato przewiew, i to
migso posolone latem i z dwa miesigce wisiato. Wktadato
sie je do worka, zeby mucha nie miala dostepu,
odwigzywato, odcinatlo kawatek i zawiazywalo znowu.
Wedzito sie je na gorgco, w beczce blaszanej, podpalato
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i przykrywato. Jak sie juz uwedzito, to kladto w goraca
wode 80-90 stopni, ale taka, zeby sie nie gotowata. Nie
w zimng wode, bo zimna smak wycigga. Kiedy$ te migsa
mialy i inne, lepsze smaki, ale tez sie i dluzej trzymaty.”

Barbara Rybicka mimo, ze duzo mtodsza od swojej sasiadki
z Rakowa, tez pamieta czasy, kiedy najlepszym sposobem
na dlugie przechowywanie wedlin bylo wieszanie ich na
strychu. ,Kiedys jak sie bito $winie, to wszystkie kaszanki,
pasztetowe, miesa, czarne, kietbasy, to wszystko wisiato
na strychu i sie nie psuto, najwyzej by uschio. Migso
i wedliny zawiniete byly w ptétno, zeby muchy po nim nie
tazity. Smalec stat w piwnicze, tylko przykryty i sie nie
psut.”
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CIASTA | CIASTECZKA

Objedzeni biesiadnicy a zwilaszcza dzieci, czekal
niecierpliwie na ten moment $niadania Wielkanocnego,
gdy na stole pojawiaty sie ciasta i ciasteczka.

Niezaleznie od tego czy to w  czasach wojennej
zawieruchy, czy powojennych niedostatkow, czy péiniej
w czasach kryzysowych, czy nastepujacej transformaciji
gospodarczych, stowem niezaleznie od  czasOw
odnoszacych sie do stowa: ,kiedys”, kiedy$ nie byto
takiego wyboru stodyczy jak dzis. Tym bardziej
wyczekiwane byly te cudowne momenty, kiedy mozna
byto juz siega¢ po kawalek krélewskiego sernika, oblizaé
palce po lukrze z mazurka, rozprawi¢ sie z kazdym
ziarenkiem stodkiego maku, ktéry chciat uciec z makowca
i wyzbiera¢ kazdy krysztatek grubego cukru, ktéry odpadt
z kruchego ciasteczka.

Pani Barbara ze znawstwem wprowadzita nas w arkana
cukiernictwa, siegajac  w opowiesciach do tego
wspomnianego ,,kiedys”.

»Ciasta piekto sie w wielkim tygodniu, od $rody. Piekio sie
ciasteczka kruche i makowiec — tez na kruchym spodzie.
| jeszcze byly drozdzowe placki i sernik. Ciasto
z marmoladg byto jak mazurek z kratkg na wierzchu.
Babcia mowita na to marmoladziak. Duzo tych ciast sie
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piekfo. Kruchego z pie¢ blach, sernika z dwie blachy, nie
byto tych dodatkéw, chemii i to sie nie psuto. Mak byt ze
swojego pola, ser byt wyciskany ze swojego mleka, inaczej
smakowal, nie psut sie.” | jeszcze jedna wazna uwaga
dotyczaca placka drozdzowego: ,,Drozdzowy to jest zawsze
placek, nie ciasto, niezaleznie od wielkosci.”

Placek drozdzowy tak samo rygorystycznie dookres$la
mieszkanka Stomkowa, pani Maria Sobanska. Urodzita sie
w 1947 roku, jej mama
pochodzita z Modela, ale
ojciec urodzit sie i wychowat
rowniezw Stomkowie.

Pani Maria z zawodu byla
kucharka - czyli uosabia
peten autorytet kulinarny,
i ona réwniez nie pozwala
na zadne watpliwosci co do
! nazwy nie tylko
$wigtecznych wypiekow
~ " drozdzowych. ,Placek
drozdzowy, zawsze nazywato sie od dziada pradziada
placek!, a nie ciasto. Ksztaltem byt prostokatny a nie
okragly, czyli taki, jaki ksztatt miata blacha (forma).”

Za to ciastem mozna nazwac sernik. | o takim serniku
opowiada pani Krystyna Kowalska: ,,Na Wielkanoc sernik
obowigzkowo! Sernik pieklam, miatam swoj ser, bo
mielisSmy swoje krowy. Sernik z ciastem kruchym. Mama
tak piekla i ja tez. Zawsze musiaty by¢ ciastka swojej
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roboty, tak zwane amoniaczki, bardzo kruchutenkie,
obsypywane grubym cukrem. Makowiec drozdzowy
zawijany, nie przektadany! Swoje masto sie robito, do
maku dodawato sie rodzynki.” - z dumg opowiada pani
Krystyna.

Przyznam sie, ze jako niedowiarki dwa razy dopytywalismy
sie 0 to, czy makowiec na pewno drozdzowy i czy na
pewno zawijany... Kto kiedys piekt placek drozdzowy i/lub
makowg rolade, ten wie o jakim stopniu trudnosci
mowimy.

www.malowanymlyn.pl



Ciasteczka amoniaczki
—wedtug przepisu

Anny Kowalskiej

z tuszczanéwka

Od razu musimy sie przyzna¢, ze chemia nie jest nasza
najmocniejszg strong, dlatego tez do wypieku ciasteczek
~-amoniaczkéw” postanowiliSmy sie przygotowac najpierw
teoretycznie. W kazdym razie taki byt plan. Amoniak
mozna kupi¢ w sklepie spozywczym, na tym samym dziale
co proszek do pieczenia i sode, i jest to handlowa nazwa
wodoroweglanu amonu. Pod wplywem temperatury
powyzej 60°C catkowicie sie on rozklada na wode, amoniak
i dwutlenek wegla. Bez wzgledu na odczyn ciasta, czyli bez
wzgledu na to, czy sq w nim kwasne porzeczki czy stodkie
rodzynki, amoniak nadaje porowato-bgbelkowg strukture
wypiekom i charakterystyczna chrupko$é, ktérej nie mozna
uzyska¢ za pomoca innego $rodka spulchniajacego.
Gotowi? Zaczynamy.

Sktadniki na ciasteczka amoniaczki:
1 kg maki
1 opakowanie amoniaku (40g)
5 jajek
% kg cukru gruboziarnistego
Kostka masta
opakowanie $mietany 18% (400g)

W
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Przepis:
Do przesianej przez sito maki dodac masto, 5 zottek,
Smietane, opakowanie amoniaku i zagnies¢ ciasto.

[
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Rozwatkowac je na cienki plaster i przy pomocy foremek
powycina¢ ciasteczka. PosmarowaC je po wierzchu
biatkami z jajek, ale tylko pobitymi a nie ubitymi na piane

i takie mokre przytozy¢ do nasypanego w talerzu cukru.
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Wysmarowac ttuszczem blache i posypac jg maka.
Poukfadac ciasteczka na blasze cukrem do gory i wiozy¢ do
nagrzanego piekarnika.

Piec okoto 15 minut, a po upieczeniu wysypa¢ na
Sciereczke, aby wystygly i dopiero wtedy pouktada¢ na
talerzu.

www.malowanymlyn.pl
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Ciasteczka byly przepyszne i nieprawdopodobnie
kruche. Mialy jedna wade, byly tak dobre, ze trudno

powiedzie¢, kiedy zniknety.
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Makowiec krucho-drozdzowy
- wedtug przepisu
Barbary Rybickiej z Rakowa.

To cudo kulinarne na naszych oczach powstato
w kuchni pani Barbary, ktéra gotuje z prawdziwg pasja.
Taki makowiec to ciasto wymagajace duzej wprawy, ale
patrzac na sprawne i petne mitosci ruchy dtoni naszej
gospodyni, mogtoby sie wydacg, ze to zupetna fatwizna.

Sktadniki na makowiec krucho-drozdzowy:

Ciasto:
50 g drozdzy
Y» szklanki gestej Smietany 18% - podgrzanej
kg maki
Szczypta soli
2 cukry waniliowe 100 g cukru pudru
150 g masta
2 jajka
4 76ktka

Masa makowa:
cata duza puszka masy makowej
4 biatka jajek
4 tyzki kaszy manny

Lukier:
cukier puder
sok z cytryny
woda
kilka kropel oliwy, kilka kropli olejku waniliowego
2 tyzki gorgcego mleka

www.malowanymlyn.pl



27

Przepis:
Wymiesza¢ drozdze z ciepta Smietang i zrobic¢ rozczyn.
Przesia¢ make z solg i cukrem, dotozy¢ masto i posiekac.

Stowarzyszenie Twoérczego Rozwoju ,,Malowany Miyn”
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Do ciasta doda¢ dwa, cale jajka oraz cztery zoéitka,
nastepnie wymiesza¢ wszystko nozem.

Rozczyn drozdzy wla¢ na $rodek ciasta, po czym wszystko
razem zagnie$¢, owina¢ w folie i schowaé do lodéwki na 30
minut.

www.malowanymlyn.pl
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Nie nalezy sie przejmowaé widocznymi réznicami
w kolorze ciasta — to zo6#tka jajek od kurek chodzgcych po
ogrodzie pani Barbary majg taki piekny, zoOtty kolor,
a ciasto przeciez wcale nie musi by¢ jednolite. Wyrabiamy
je podsypujac maka tylko do momentu, az gtadko bedzie
turlato sie po stolnicy.
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Idealne ciasto, teraz w folie i hop do loddwki.
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W tym czasie do masy makowej nalezy doda¢ ubite na
sztywno biatka i surowg kasze manne.
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Schtodzone ciasto podzieli¢ na dwie czesci, rozwatkowac,
roztozy¢ mase makowa i delikatnie zwing¢ dwa makowce.

www.malowanymlyn.pl
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Jeszcze delikatniej przenies¢ makowce do blach.
Najtatwiej przeturla¢ ciasto na papier do pieczenia i
dopiero wtedy umiesci¢ w foremce.

Posmarowac¢ jajkiem po wierzchu, dzieki czemu ciasto
bedzie wyglgdato jak lakierowane.

Stowarzyszenie Twoérczego Rozwoju ,,Malowany Miyn”
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Piec w 180°C okoto 40 minut.

Przygotowac lukier mieszajac cukier puder, sok z cytryny,
kilka kropel oliwy, kilka kropel olejku waniliowego, 2 tyzki
goracego mleka.

www.malowanymlyn.pl
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~
o

Po wyjeciu ciasta polukrowaé je i ozdobid.
A teraz pokazcie te sztuke i nie zjedzcie calego makowca
na raz! Bedzie trudno, bo jest przepyszniasty!!!
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Sernikna kruchym spodzie
— wedtug przepisu
Krystyny Kowalskiejz Rakowa.

Nasza najstarsza rozmowczyni, jako tradycyjny wypiek
wielkanocny, ktéry przygotuje pod czujnym okiem
obiektywu fotograficznego, bez namystu wybrata sernik
na kruchym spodzie. Najwazniejszy jest ser prawdziwy,
uczciwie mielony trzy, tak trzy razy! Od tego zalezy
basniowa puszystos¢ sernika. Nie ma mowy o jakis$
gotowych mielonych serach. ,To dla nyguséw”
zawyrokowata pani  Krystyna. Jednym  stowem:
krolewska klasyka wielkanocnhego menul!

Skfadniki na sernik na kruchym spodzie:

Ciasto:
3 szklanki maki pszennej
Y szklanki maki ziemniaczanej
kostka masta lub margaryny
tyzka smalcu
pot cytryny
2 tyzeczki proszku do pieczenia
3 duze tyzki Smietany 18%
Masa serowa:
1,5kg sera
kostka masta
10 jajek

1,5 szklanki cukru pudru
1 budyn waniliowy
zapach cytrynowy

www.malowanymlyn.pl
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Przepis:

Do przesianej maki pszennej doda¢ make ziemniaczana,
masto, smalec, Smietane, wcisngé pot cytryny i zagnies¢
ciasto.
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Nastepnie przygotowa¢ mase serowg czyli zmieli¢
trzykrotnie (') ser, utrze¢ masto z cukrem pudrem
z 26ktkami stopniowo dodawanymi w trakcie ucierania.

www.malowanymlyn.pl
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Dorzuci¢ rodzynki i dodac zapach cytrynowy.
Utartag mase jajeczng doda¢ do sera i wymieszaé, az do
catkowitego potaczenia.
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Ubi¢ piane z biatek i delikatnie doda¢ do masy serowej
tak, aby nie zniszczy¢ puszystosci piany. Wysmarowac
brytfanne tluszczem, posypac maka i roztozy¢

www.malowanymlyn.pl
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Rozwatkowane ciasto na catym dnie. Najlepiej to zrobic¢
sposobem pani Krystyny, czyli nawina¢ ciasto na watek i z
watka rozwinag¢ na blache.

Potozy¢ na cieScie mase serowa.
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Ozdobi¢ ser mokrym widelcem tworzac na powierzchni
kratke. Umiesci¢ sernik w piekarniku rozgrzanym do 200°C
na 65 minut.

Po upieczeniu pozwoli¢ sernikowi ostygngé¢ i dopiero
wtedy wyja¢ go na talerzz. Majac taki sernik na
Swigtecznym stole, kazda pani domu bedzie sie czuta jak
krélowa wydajaca uczte. Smak ciasta rekompensuje po
wielokroé czas poswiecony na osobiste mielenie sera.

www.malowanymlyn.pl
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Mazurek z kremem wisniowym
— wedtug przepisu

Bozeny Miszczak

z tuszczanowka.

Mazurek to tradycyjne, niskie, stodkie, ciasto kuchni
polskiej, ktdre piecze sie w okresie Wielkanocy. Istnieje
cale mndéstwo wersji mazurkbw wielkanocnych, ale
najczesciej mazurek przybiera  ksztatt kwadratu lub
prostokata. Najbardziej typowe mazurki powstaja z ptatow
kruchego ciasta. Przepis na mazurek z kremem wisniowym
i polewag czekoladowg odnalazta dla nas w swoim
przepastnym zeszycie z przepisami pani Bozena Miszczak.

Sktadniki na mazurek z kremem wisniowym:
Ciasto:
2 szklanki maki
5 duzych tyzek cukru pudru
Y kostki margaryny
1 tyzeczka proszku do pieczenia
2-3 70ttka
2-3 tyzki Smietany 18%
Y tyzeczki amoniaku
Krem:
1 kostka margaryny
% szklanki cukru pudru
dzem wisniowy
Polewa:
% kostki margaryny,
5-7 tyzek kakao,
3 tyzki cukru pudru
1-2 tyzki wody
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Przepis:

Make przesia¢ przez sitko, doda¢ przesiany cukier puder,
proszek do pieczenia, amoniak i wymieszaé. Zimng
margaryne rozgnies¢ i zrobic ciasto jak na zacierki. Doda¢
z6ttka, potem $Smietane i zagnies¢ ciasto.

www.malowanymlyn.pl
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Dobrze wyrobié, rozwatkowac. Sttuc watkiem, zeby byto
pulchniejsze, ztozy¢ na trzy, znowu sttuc i rozwatkowac.

1 W
L/'{’

Dla chetnych mozna powtorzy¢ jeszcze kilka razy — ciasto
bedzie lepsze.
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Wiozy¢ do blachy wytozonej papierem, lub wysmarowane;j
thuszczem. Uformowac wyzsze boki.

Piec ok. 30 minut w 150°C. w tym czasie przygotowac
krem.

www.malowanymlyn.pl
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Utrze¢ margaryne z cukrem i dotozy¢ 5-7 tyzek dzemu.

Przygotowac lukier : rozpusci¢ margaryne na matym ogniu,
dodac cukier i kakao, wymieszac, w razie potrzeby dodac
Stowarzyszenie Twoérczego Rozwoju ,,Malowany Miyn”



wody, aby zapobiec przypaleniu. Uwaza¢, aby nie
zagotowa¢. Gdy masa osiggnie jednolitg konsystencje
przestudzi¢ , a nastepnie pola¢ przestygnieta polewg krem
na mazurku.

Zanim polewa na mazurku ostygnie mozna wyliza¢ garnek,
w ktdrej byta przygotowywana polewa.

www.malowanymlyn.pl



Satatka warzywna
trzech pokolen

— wedtug przepisu
Danuty Piotrowskiej
z tuszczanowka.

Kazda pani domu bez watpienia moze pochwali¢ sie
swoimi wkasnymi, czesto przekazywanymi z pokolenia na
pokolenie przepisami na wielkanocne pysznosci.

Co wiecej, cho¢ wiegkszo$¢ znas robi je wedlug tego
samego albo podobnego przepisu, to w kazdym domu
smakujg one inaczej! Na Swigtecznym stole, tuz obok
przepysznych swojskich wedlin, mies, domowej roboty
chrzanu, nie moze zabrakng¢ takiej potrawy jak satatka
wielkanocna! Salatka jarzynowa pasuje do kazdego miesa
i pieczeni, a do tego pomoze przemyci¢ do positku nieco
wiecej witamin i mineratéw. | cho¢ wydawatoby sie, ze
trudno jest co$ zmodyfikowaé w tak prostej potrawie, jak
satatka jarzynowa, to okazuje sie, ze jednak istniejg spore
réznice regionalne w jej przygotowaniu. W naszej gminie,
na tradycyjng satatke jarzynowa sktada sie zaledwie kilka
produktéw: nadajgca stodycz marchew idla przeciwwagi
wyrazisty seler, pietruszka, ogérek kiszony, groszek
konserwowy, jajko i cebula. Dodatkowg atrakcjg
przygotowywania satatki bylo to, ze udalo nam sie
namowi¢ do jej rownoczesnego wykonania trzy pokolenia
mieszkanek wsi Luszczandwek.
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Swigteczna satatka warzywna trzech pokolen.

Babcia, mama i corka czy tez mama, cérka i wnuczka -
w kazdym razie podgladaliSmy trzy pokolenia kobiet przy
jednym kuchennym stole w trakcie pokazu przygotowania
tradycyjnej satatki warzywnej.

Skiadniki na satatke warzywna:

2 kg marchwi

1,5 kg pietruszki

1 kg kiszonych ogorkow

1 Sredni seler

4 jabtka

duzy por

zZielony groszek konserwowy
10 jajek

sOl, pieprz, musztarda

www.malowanymlyn.pl
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Przepis:

Oskrobane warzywa (marchew, pietruszka, seler)
ugotowac i posieka¢ w kostke razem z porem. Wrzuci¢ do
nich groszek. Ugotowac jajka i rowniez pocia¢ je w kostke.

e 1)
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Pocig¢ w kostke kiszone ogorki, najlepiej na durszlaku, aby
odciekt z nich sok i doda¢ do nich pociete w kostke jabtka.
Takie potgczenie - kwas zawarty w ogérkach - zapobiega
ciemnieniu obranych jabtek.
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Obieranie, gotowanie, krojenie, krojenie i jeszcze raz
krojenie. A w miedzyczasie rozmowy o tym co wazne,
przypominanie rodzinnych anegdot i wymysSlanie
wspolnych planéw na przysztosc.
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Ugotowane, jeszcze gorgce warzywa czekajg na swojg
kolej do krojenia.

www.malowanymlyn.pl
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i sOl i pieprz do smaku. Takg satatke , zanim przystgpi sie
do konsumpcji, nalezy zostawi¢ na przynajmniej pét dnia,
aby sie ,,przegryzto”.

s
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Na koniec kazda z pan po swojemu udekorowala swojg
salaterke z safatka, bo na wielkanocnym stole powinno
by¢ nie tylko smacznie, ale i fadnie.

www.malowanymlyn.pl
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Bardzo dziekujemy pani Danucie Piotrowskie oraz jej corce
Annie i jej wnuczce lzie Kowalskim za poswiecony czas
i przepyszna miseczke satatki do skosztowania.
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DLA ZAPEWNIENIA POMYSLNOSCI

| jeszcze na koniec zamieszczamy kilka Wielkanocnych
sposobOw na zapewnienie sobie pomysinosci.

Pani Krystyna opowiada jak dawniej ,,na rezurekcje jechato
sie bryczkami, wozami i po mszy, po rezurekcji wszyscy
wyrywali, bo kto pierwszy przyjechat do domu, to ten
pierwszy sprzatnie zniwa.”

Do dzi§ przetrwal zwyczaj zjadania bazi z palm
wielkanocnych na szczeScie. Palmy polskie najczesciej
przypominajg smukte pionowe bukiety réznej wysokosci,
do ktérych wkiada sie tak zwane wiecznie zielone gatazki
bukszpanu, cisu, boréwek lesnych i pierwsze oznaczajgce
wiosne gatgzki wierzby z kotkami czyli bazie i jesli juz sg to
kwitnace forsycje. W Niedziele Palmowa po poswieceniu
palem, przychodzi sie z kosciota i rozdaje domownikom
bazie. Kazdy zjada jedng bazie na szczescie, na dobry rok.
»Czesto dorosli mowili dzieciom, ze to na zdrowie. A teraz
w tych kupnych palmach bardzo czesto nie ma bazi. Piekne
sg, ale bez bazi.”- mowi ze smutkiem pani Barbara.

Wielka Sobota oprdcz Swiecenia pokarmow w koszyczkach
jest tez dniem blogostawienstw przeznaczonym na
Swiecenie wody, ognia i cierni tarniny. Po$wigcona woda
i ogien jesli sag przyniesione do gospodarstwa majg
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zagwarantowac¢ pomysInosc i zabezpieczy¢ przed brakiem
lub nadmiarem wody i ognia czyli po prostu przed suszg
czy podtopieniem i pozarem.

Poniedziatek Wielkanocny czyli Lany Poniedziatlek to
radosny zwyczaj polewania wodg. Wszystkie nasze
rozmOwczynie wspominajg z rozrzewnieniem, ze na
Smingus-dyngus plywaly pokoje i t6zka. Wpadali sasiedzi,
kuzyni z dalszych rodzin, w domach to polewano sie niby
kubkami, ale konczyto sie i na wiadrach. Kiedy$ przy
studniach byly takie koryta czy tez balie, zbiorniki, na
wode, z ktérych pity zwierzeta, to te tadniejsze, lubiane
dziewczeta musiaty w nich ptywac, bo jak chtopaki sobie
upatrzyli jaka$, to juz sucha nie uszta, musiata w tej balii
ptywaé. Dla urody, dla zdrowia, dla pomysInosci.
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Anna Kowalska data nam sie poznaé réwniez jako zdolna
dekoratorka stroikbw Wielkanocnych. Na zdjeciach
zrobione przez nig ozdobne “kury”. Tych stroikow
powstata cata masa i oprocz kur sg tez zajace.
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Kiedy w spiekocie lata dni stajg sie niepostrzezenie coraz
krotsze, to znak, ze idacy Czas zabiera ze sobg skrawki
dnia i zostawia w zamian coraz wieksze okruchy nocy.
Mrok zdobywa przewage, az do apogeum najkrétszego
dnia w roku. Od tego momentu zaczynamy niecierpliwie
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wyczekiwa¢ zapowiedzi ciepta, $wiatta i nowego Zzycia:
Swiat Wielkiejnocy.

Bedziemy na to przygotowani dzieki naszym przemitym
gospodyniom, ktore opowiedzialy o $wigtecznych
zwyczajach kulinarnych w gminie Pacyna.




Stowarzyszenie Tworczego Rozwoju ,Malowany Mtyn”
to bardzo mtoda organizacja, lecz prowadzona jest przez

.ludzi z wieloletnim doswiadczeniem na polu dziatalnosci

Stowarzyszenie  £S7

g £ ’\ kulturalnej. Dr Joanna Hrk jest ceniong scenografka,

ilustratorka, publicystka, cztonkiniag Miedzynarodowej Izby
ds. Ksigzek Dla Mtodych (IBBY), Zwiazku Polskich Artystéw

Plastykow. Na potrzeby Ministerstwa Kultury i Dziedzictwa

Narodowego ilustrowata albumy przeznaczone dla

placdwek polskich za granica oraz kilkadziesiat innych ksigzek dla dzieci i dorostych. Jest
rowniez wykwalifikowanym pedagogiem i wychowawcg mtodziezy. Dr hab. Waldemar
Wolanski to uznany i wielokrotnie nagradzany rezyser, dramaturg, pisarz, profesor
todzkiej , Filmowki”, ale réwniez wytrawny menadzer kultury. Przez 26 lat z olbrzymimi
sukcesami prowadzit Teatr Lalek ,Arlekin” im. Henryka Ryla w todzi. Byt organizatorem
i dyrektorem kilkunastu edycji miedzynarodowych festiwali teatralnych.
Siedziba ,,Malowanego Mtyna” miesci sie w malowniczej wsi tuszczanowek, potozonej
na rozlegtej Nizinie Mazowieckiej. Na 3,5 ha malowniczej taki i lasu stoi pieknie
wyremontowany budynek, ktdry kiedys petnit role mtyna i spichlerza, a obecnie zostat
przystosowany do prowadzenia wszelkiego rodzaju dziatalnosci artystycznej, oferujac
nie tylko wspaniale warunki pracy, ale réwniez i wygodne mozliwosci noclegu.
Zapraszamy goraco do kontaktu i wspotdziataniaz nami!

www.malowanymlyn.pl

Zadanie dofinansowane ze srodkoéw z budzetu
Wojewodztwa Mazowieckiego
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S Mazowsze.




