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Jeśli szukacie na mapie, to gmina Pacyna leży blisko 35 km 

od geometrycznego środka Polski, w województwie 

mazowieckim, w powiecie gostynińskim i jest gminą 

wiejską. Jednak nie zawsze tak było. Nie wszyscy wiedzą, 

ale Pacyna w XVI wieku była miastem.  Prawa miejskie 

uzyskała  6 marca 1509 roku, niestety już dziesięć lat 

później w 1519 roku miasto zniszczył pożar. Najstarsza 

pisana wzmianka o Pacynie znajduje się w Archiwum 

Archidiecezjalnym w Poznaniu i pochodzi z roku 1430.    

W herbie gminy Pacyna  na błękitnym tle umieszczony jest 

wizerunek św. Wawrzyńca, w lewej stronie umieszczona 

jest srebrna rogacina, czyli figura heraldyczna w kształcie 

stylizowanego ostrza strzały,  a po prawej stronie złote 

kłosy rozwinięte w wachlarz.  

 

 

 

 

 

 

Św. Wawrzyniec jest czczony jako patron ubogich, ale 

również piekarzy, bibliotekarzy i kucharzy.  

Zatrzymajmy się zatem przy kucharzach... 
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Nasze dziedzictwo kulturowe, a więc także i dziedzictwo 

kuchni regionalnych, coraz bardziej odchodzi                       

w zapomnienie. Zanim pojawiły się sklepy oferujące           

w każdym zakątku Polski dokładne te same produkty, 

każdy region miał swoje miejscowe przysmaki. 

Ujednolicenie powoduje, że cierpi na tym nasza tradycja, 

wyrazistość każdego regionu a nasze podniebienia są 

pozbawione smaków zapamiętanych w dzieciństwie. Nasza 

publikacja „Świąteczne smaki Gminy Pacyna” ma na celu 

nie tylko ocalenie pamięci o regionalnych potrawach 

świątecznych, ale również rozpropagowanie przepisów        

i procesu tworzenia tych potraw. Byłoby cudownie, gdyby 

powstał zdrowy snobizm na ich kultywowanie. 

Wysłuchujemy zatem opowieści mieszkańców gminy 

Pacyna o smakach dzieciństwa, tych wyjątkowych, bo 

świątecznych... Które święta wybrać?  

O wyższości Świąt Wielkiej Nocy nad Świętami Bożego 

Narodzenia powiedziano i napisano już wiele...  

Teologiczny priorytet mają prawdy związane                         

z wydarzeniami męki, śmierci i zmartwychwstania 

Chrystusa, ponieważ przez nie według nauki kościoła 

dokonało się wyzwolenie z niewoli grzechu, czyli zbawienie 

świata. Trudno się również nie zgodzić z myślą, że to 

przede wszystkim nadzieja zmartwychwstania dawała 

ludziom siły do życia pełnego trudu i znoju. Była obietnicą.  

Zatem Święta Wielkiejnocy. 

Najważniejszym momentem Wielkanocy jest Rezurekcja 

(resurrectio  po łacinie oznacza zmartwychwstanie) – 
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pierwsza uroczysta msza odprawiana w kościołach             

w niedzielę rano, podczas której ogłaszane jest 

zmartwychwstanie Jezusa. Do XVIII wieku 

msze rezurekcyjne odprawiane były o północy, dopiero 

potem świętowano rezurekcję w niedzielę rano.  

W polskim zwyczaju, po porannej rezurekcji rodzina 

zasiada do uroczystego śniadania wielkanocnego, które 

rozpoczyna się składaniem życzeń i dzieleniem się 

poświęconym jedzeniem czyli tak zwaną święconką             

z koszyczka. 

Na stołach znajdują się jajka, wędliny, chleb, ciasta. Stoły 

zdobione są bukietami z bazi i pierwszych wiosennych 

kwiatów. Kotki lub bazie – nazywamy je różnie, chociaż 

wszyscy wiemy, że to właśnie z nich układamy palmy w 

Niedzielę Palmową. Wierzba od wieków była uznawana za 

symbol życia, ponieważ umie przetrwać nawet                    

w najtrudniejszych warunkach. 

O Wielkanocy i związanych z tym świętem zwyczajach i 

kulinarnych przysmakach opowiedziały nam mieszkanki 

gminy Pacyna, panie: Krystyna Kowalska, Katarzyna 

Rączka, Barbara Rybicka, Bożena Miszczak, Danuta 

Piotrowska, Maria Sobańska  oraz Anna Kowalska. 

Tym co podkreślają wszystkie nasze rozmówczynie jest 

ciągłość tradycji, czyli zasada, że moja babcia tak robiła, 

moja mama tak robiła i teraz ja tak robię.                       

Drugą zasadą jest samodzielne przygotowywanie potraw, 

najlepiej z własnych produktów.  
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Moje mleko od mojej krowy i własnoręcznie zrobiony ser 

na sernik. Własny chrzan, który urósł na własnej grządce i 

osobiście został starty. Jajka od własnych kur, zabarwione 

naturalnie: na zielono młodym żytem z własnego pola lub 

na brązowo obierkami z cebuli.  

Królową wielkanocnego stołu w gminie Pacyna wydaje się 

być biała szynka w asyście białej kiełbasy, białego barszczu, 

jajek, tartego chrzanu, sałatki warzywnej i oczywiście 

wszelkiej maści i gatunku ciast i ciasteczek. Na czym polega 

sekret bieli tych wędlin? Bez wędzenia, bez soli peklującej, 

dodając tylko zwykłą sól, w procesie parzenia uzyskujemy 

mięso o jasnej barwie.  
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Pani Katarzyna Rączka 

pracuje w bibliotece 

Urzędu Gminy w Pacynie, 

a  po godzinach zbiera 

informacje na temat 

historii i dawnych 

zwyczajów regionu.  

Pochodzi ze Skrzeszew, 

stamtąd też pochodzili jej 

rodzice.  

Babcia od strony mamy 

pochodziła z Rakowa, 

rodzina taty pochodziła ze Skrzeszew.  Zgodziła się 

opowiedzieć nam o swoich rodzinnych tradycjach 

związanych z Wielkanocą. Mama opowiadała jej, że „tuż 

przed Wielkanocą było bardzo dokładne sprzątanie kuchni, 

tak żeby nawet na patelni nie było kropli tłuszczu,               

a wszystkie potrawy niepostne były wynoszone z domu np. 

do ziemianek. Generalnie starano się bardzo 

rygorystycznie przestrzegać 40 dniowego postu, co miało 

oczyścić nie tylko duszę,  ale i ciało. 

Kiedyś, gdy prywatny samochód był wyjątkiem, bardzo 

często  okoliczni mieszkańcy umawiali się i znosili koszyczki 

ze święconką do jednego domu, w którym była większa 

izba, kobiety wycinały z bibuły ozdoby na stół, aby 

wyglądał odświętniej i ksiądz w Wielką Sobotę przed 

południem dojeżdżał do takiego domu i święcił 

przyniesione potrawy.” 
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Z relacji pani  Katarzyny jasno wynika że: „Jeśli chodzi         

o potrawy to najważniejsza była biała szynka pieczona       

w cieście. Surowa, w kamiennym garnku, sól , pieprz, liście 

laurowe. I taka surowa była zawijana szczelnie w ciasto jak 

na pierogi czy kluski, włożona do pieca i upieczona. Potem 

ciasto  się zdejmowało, bo było zbyt twarde do jedzenia,   

a sama szynka była podawana na półmisku, koniecznie       

z chrzanem tartym ręcznie i wymieszanym z  czerwonymi 

burakami. Niektóre kobiety na tym cieście od szynki 

gotowały później barszcz, gdyż obowiązkowo na 

Wielkanocnym stole powinien pojawić się  też biały 

barszcz z białą kiełbasą lub ewentualnie z jajkiem.” 
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BIAŁA SZYNKA 

 

O białej szynce na Wielkanoc opowiedziała też pani 

Krystyna Kowalska z domu Kubiak, która mieszka we wsi 

Raków. Pani Krystyna urodziła się w 1934 roku,  jej 

wspomnienia są więc wyjątkowo cenne, bo pamięta czasy 

tuż po II wojnie światowej.  Jest przemiłą 85 latką pełną 

werwy i w kuchni dowodzi ze sprawnością generała, który 

wygrał niejedną bitwę. 

Zdecydowała się na 

pokazanie nam, jak należy 

właściwie piec sernik na 

kruchym spodzie – ciasto 

prawdziwie świąteczne,    

a w jej wykonaniu 

bajecznie pyszne.  

Lecz zanim doszło do 

pieczenia sernika, to 

najpierw popłynęły 

opowieści z przeszłości, 

które sprawiły, że oczy 

pani Krystyny Kowalskiej rozbłysły jak dwa diamenty. 

Brzmiało to mniej więcej tak: „Na święta świniaka się biło    

i robiło się szynki. Najpierw mięso leżało w solance. Jak się 

robi solankę, czyli wodę      z solą do wymoczenia szynki? 

Sypało się 3-4 łyżki soli na 2-3 litry wody. Żeby sprawdzić 
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czy solanka jest dobra, wrzucało się do solanki obmyte 

wcześniej surowe jajko, jak wypływało na wierzch, to 

znaczyło, że solanka już jest dobra, a jak nie, to 

dosypywało się soli. Szynkę dawało się do solanki raz, żeby 

była smaczna, a dwa, żeby się nie psuła.”  

Na sprawę białej szynki jeszcze więcej kulinarnego światła 

rzuciła pani Barbara Rybicka, urodzona w 1959 roku 

mieszkanka wsi Raków. O Barbarze Rybickiej słyszeliśmy 

na długo przed tym, zanim ją poznaliśmy. Podobno nie ma 

w okolicy drugiej takiej jak ona pasjonatki gotowania           

i pieczenia. Pani Barbara po całym dniu pracy dla relaksu 

piecze, gotuje, lub 

przynajmniej buszuje po 

internecie szukając 

kolejnych inspiracji 

kulinarnych. Pani Barbara 

bardzo szczegółowo           

i fachowo  wprowadziła 

nas w tajniki zarówno 

białej szynki jak i innych 

potraw.  

W jej wspomnieniach 

wyglądało to tak: 

„Główną potrawą była tak 

zwana biała szynka, nie wędzona, ale z solanki:  surowe 

mięso, które ważyło z 8-10 kg, taka duża szyna razem z 

kością i skórą, która musiała  leżeć w dużym garnku, tylko 

w soli.  Białą szynkę parzyło się w  Wielką Sobotę i na tym 
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wywarze gotowało się barszcz, ten sławny biały barszcz, do 

którego dokładało się potem inne rzeczy. Kiełbasa biała 

była później jeszcze zaparzona w tym wywarze po szynce. 

U nas jak ta duża szynka leżała na półmisku, oplatało się ją 

wokół białą kiełbasą. Do tego się tarło chrzan, który musiał 

być swój. Część chrzanu robiło się białego i to było do tej 

szynki,  a do części chrzanu gotowało się buraczki, 

mieszało i to była taka ćwikła - też swoja. Babcia ją robiła, 

mama i teraz ja. Na śniadanie Wielkanocne stawiało się 

barszcz, szynkę i kiełbasę, co jeszcze była ciepła.”    

Z tej relacji wynikało, że biała szynka była traktowana jak 

sztuka mięsa do krojenia w wielkie kawałki i zjadania. Jeśli 

w jakimś domu pojawiała się szynka wędzona, to była 

krojona w plasterki i traktowana jak wędlina. Tak wielka 

porcja mięsa (przypominamy: 8-10 kg) była jedzona przez 

wszystkich domowników od śniadania Wielkanocnego      

w niedzielę, aż do drugiego dnia Świąt na kolację. 

Właściwie nie było już potrzeby przygotowywania żadnego 

innego obiadu niż biała szynka, która starczała na 

dwudniową ucztę dla całej dużej rodziny. Mniejsze rodziny 

przygotowywały mniejsze porcje lub pozostawały przy 

wędzonej wersji szynki krojonej w plastry.  

Jedno jest pewne: wszystkie nasze rozmówczynie 

wymieniały białą szynkę i białą kiełbasę na czele kulinariów 

świątecznych! Zupełna jednomyślność.  
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ŻUR CZY BARSZCZ BIAŁY ? 

 

Miejscem, w którym można w pierwszej kolejności 

próbować rozwikłać zagadkę, czym różni się barszcz biały 

od żuru jest w dzisiejszych czasach internet. Powiem 

jednak szczerze, że nie mamy zaufania do żadnego              

z kulinarnych portali, bo odpowiedzi nie są jednoznaczne. 

Żur czy barszcz biały? Niby wyraźne różnice między tymi 

zupami się zatarły, ale nawet w torebkach mamy barszcz 

biały i żur, a poważne źródła kulinarne dowodzą, że to 

jednak nie to samo. Przekopując się przez wiele 

kulinarnych stron i porad dotarliśmy chyba do sedna, 

ale.... sami oceńcie.  

Kiedyś żur powstawał – jak wskazuje nazwa - na bazie 

zakwasu z mąki żytniej. Barszcz biały przygotowywano       

z kiszonych liści rośliny o nazwie barszcz zwyczajny, 

należącej do rodziny selerowatych. Z czasem 

taki barszcz wyszedł z kulinarnej mody i dziś również 

powstaje na bazie zakwasu mąki, ale pszennej. To 

podstawowa różnica między zupami, akceptowana prawie 

przez wszystkich. Co do innych, są już spore rozbieżności    

i o tym, co wrzucić do żurku, a co do barszczu, decydują 

domowe zwyczaje. Warto zarazem wiedzieć, że                  

w niektórych regionach żurem zwie się zupę postną (bez 

kiełbasy czy wędzonki). W innych właśnie ta cecha ma 
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charakteryzować barszcz, gotowany na włoszczyźnie. Na 

pierwszy i drugi rzut oka obie zupy wyglądają podobnie. 

Pani Bożena Miszczak urodzona 1951 roku w Robertowie, 

obecnie mieszkanka Łuszczanówka, opowiada ze swadą    

o tym, jaki był u niej w rodzinie przepis na dobry 

Wielkanocny żur.  

 „Żur był robiony na białej 

kiełbasie, nie z solanki 

szynkowej. Teraz się kupuje 

barszcz, ale kiedyś to się 

robiło żur z żytniej mąki. 

Ten żur był smaczniejszy      

i miał lepsze właściwości.  

Pamiętam, jak moja mama 

w gliniany garnek wlewała 

wodę po gotowaniu 

ziemniaków, kładła skórkę 

chleba i ze dwie łyżki 

żytniej mąki, takiej, którą 

tata mielił, bo mąki się nie kupowało. Tato woził nasze 

ziarno do młyna. A chleb był pieczony  przez nas w piecu, 

mój tato sam stawiał ten piec. Mama piekła ze dwa chleby. 

I to starczało na tydzień. I chleb nie sechł! A teraz na drugi 

dzień już jest czerstwy... Mieliśmy szamotową kuchnię        

i przy niej na „ślepej” blasze mama stawiała żur, aż się 

zakwasi. Trwało to z 3 do 5 dni.   I z tego zakwasu robiło się 

żurek. Dokładało się liść laurowy, zagęszczało śmietanką. 

Bo ten żurek był dość gęstawy. A jak był wodnisty to 

jeszcze zagęszczało się go mąką.” 
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Dla równowagi okazało się, że wspomniana już przez nas 

na początku naszej opowieści pani Krystyna Kowalska 

pochodzi z rodziny, w której tradycyjna zupa świąteczna  

to barszcz. Pani Krystyna sięgnęła pamięcią do czasów 

młodości i opowiedziała o zakwaszanym barszczu, który 

całkiem jak żur dojrzewał w cieple przy piecu.  

„Barszcz był zakwaszany, rozrobiona mąka stojała nad 

kuchnią i barszcz musiał się zakwasić. Zakwaszało się mąką 

żytnią, zakwas stał w dzbanku z tydzień. Moja mama           

i teściowa tak robiła. W sobotę się nie jadło kiedyś. Do 

koszyczka wkładało się baranka, kładło szynkę, jajko, 

chlebek. Jajka malowało się w cebuli, to były brązowe         

i malowało się świecą. Surowe jajka woskiem się pisało       

i potem do gorącego cebulnika. Gotowało się tylko łupinki 

z zewnątrz, nie całą cebule. Po kropieniu, dzieciaki 

przyniosły święconki i to już mogło się jeść. Dzieciaki się 

stukały jajkami. Przed niedzielnym śniadaniem dzieliło się 

święconką, do święcenia jajko się obierało i potem 

wszystkim się dzieliło, co było w koszyczku. Ran o od 

dawien biały barszcz z białą kiełbasa, takie śniadanie.” 
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KIEDYŚ... 

 

Mając taką skarbnicę wiedzy o czasach, które minęły w 

postaci pani Krystyny, zachęciliśmy ją do swobodnego 

snucia opowieści o tym jak to było kiedyś:    w czasach 

przed dyktaturą Internetu, przed wszechobecnymi 

telefonami komórkowymi, przed telewizją cyfrową              

z nieograniczoną liczbą kanałów, przed pralkami 

posiadającymi wysoki iloraz sztucznej inteligencji i 

wreszcie przed lodówkami rozpychającymi się dumnie w 

każdej kuchni. 

Pani Krystyna opowiedziała więc trochę więcej o samym 

procesie przechowywania mięsa w czasach, gdy nie było 

lodówek, bo – trudno to sobie nawet wyobrazić, ale nie 

wszędzie był prąd.  „Kiedyś jak nie było lodówek, to 

surowe mięso wrzucało się do beczki z solą i upychało, 

potem, jak się chciało gotować, to trzeba było je umyć, 

żeby te sól wyciągnęło. W takiej beczce to mięso potrafiło 

leżeć i ze dwa miesiące.  Pod strzechę wieszało się szynki 

wędzone i sparzone. Wieszało na strychu, pod strzechą       

i pod tą słomą słońce nie piekło, było zupełnie inne 

powietrze.      W worku się wieszało, miało przewiew, i to 

mięso posolone latem i z dwa miesiące wisiało. Wkładało 

się je do worka, żeby mucha nie miała dostępu, 

odwiązywało, odcinało kawałek i zawiązywało znowu. 

Wędziło się je na gorąco, w beczce blaszanej, podpalało      
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i przykrywało. Jak się już uwędziło, to kładło w gorącą 

wodę 80-90 stopni, ale taką, żeby się nie gotowała. Nie     

w zimną wodę, bo zimna smak wyciąga. Kiedyś te mięsa 

miały i inne, lepsze smaki, ale też się i dłużej trzymały.” 

Barbara Rybicka mimo, że dużo młodsza od swojej sąsiadki 

z Rakowa, też pamięta czasy, kiedy najlepszym sposobem 

na długie przechowywanie wędlin było wieszanie ich na 

strychu. „Kiedyś jak się biło świnie, to wszystkie kaszanki, 

pasztetowe, mięsa, czarne, kiełbasy, to wszystko wisiało 

na strychu i się nie psuło, najwyżej by uschło. Mięso            

i wędliny zawinięte były w płótno, żeby muchy po nim nie 

łaziły. Smalec stał w piwnicze, tylko przykryty i się nie 

psuł.”  
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CIASTA I CIASTECZKA 

 

Objedzeni biesiadnicy a zwłaszcza dzieci, czekali                 

niecierpliwie na ten moment śniadania Wielkanocnego, 

gdy na stole pojawiały się ciasta  i ciasteczka.  

Niezależnie od tego czy to w  czasach wojennej 

zawieruchy, czy powojennych niedostatków, czy później   

w czasach kryzysowych, czy następującej transformacji 

gospodarczych, słowem niezależnie od czasów 

odnoszących się do słowa: „kiedyś”, kiedyś nie było 

takiego wyboru słodyczy jak dziś. Tym bardziej 

wyczekiwane były te cudowne momenty, kiedy można 

było już sięgać po kawałek królewskiego sernika, oblizać 

palce po lukrze z  mazurka, rozprawić się z każdym 

ziarenkiem słodkiego maku, który chciał uciec z makowca   

i wyzbierać każdy kryształek grubego cukru, który odpadł   

z kruchego ciasteczka. 

Pani Barbara ze znawstwem wprowadziła nas w arkana 

cukiernictwa, sięgając w opowieściach do tego 

wspomnianego „kiedyś”.  

„Ciasta piekło się w wielkim tygodniu, od środy.  Piekło się 

ciasteczka kruche i makowiec – też na kruchym spodzie.     

I jeszcze były drożdżowe placki i sernik. Ciasto                       

z marmoladą było jak mazurek z kratką na wierzchu. 

Babcia mówiła na to marmoladziak. Dużo tych ciast się 
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piekło. Kruchego z pięć  blach, sernika z dwie blachy, nie 

było tych dodatków, chemii i to się nie psuło. Mak był ze 

swojego pola, ser był wyciskany ze swojego mleka, inaczej 

smakował, nie psuł się.” I jeszcze jedna ważna uwaga 

dotycząca placka drożdżowego: „Drożdżowy to jest zawsze 

placek, nie ciasto,  niezależnie od wielkości.” 

Placek drożdżowy tak samo rygorystycznie dookreśla 

mieszkanka Słomkowa, pani Maria Sobańska.  Urodziła się    

w  1947 roku, jej mama 

pochodziła z Modela, ale 

ojciec urodził się i wychował 

również w  Słomkowie.  

Pani Maria z zawodu była 

kucharką – czyli uosabia 

pełen autorytet kulinarny,    

i ona również nie pozwala 

na żadne wątpliwości co do 

nazwy nie tylko 

świątecznych wypieków 

drożdżowych. „Placek 

drożdżowy, zawsze nazywało się od dziada pradziada 

placek!, a nie ciasto. Kształtem był prostokątny a nie 

okrągły, czyli taki, jaki kształt miała blacha (forma).”  

Za to ciastem można nazwać sernik. I o takim serniku 

opowiada pani Krystyna Kowalska: „Na Wielkanoc sernik 

obowiązkowo! Sernik piekłam, miałam swój ser, bo 

mieliśmy swoje krowy. Sernik z ciastem kruchym. Mama 

tak piekła i ja też. Zawsze musiały być ciastka swojej 
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roboty, tak zwane amoniaczki, bardzo kruchuteńkie, 

obsypywane grubym cukrem. Makowiec drożdżowy 

zawijany, nie przekładany! Swoje masło się robiło, do 

maku dodawało się rodzynki.” - z dumą opowiada pani 

Krystyna.  

Przyznam się, że jako niedowiarki dwa razy dopytywaliśmy 

się o to, czy makowiec na pewno drożdżowy i czy na 

pewno zawijany... Kto kiedyś piekł placek drożdżowy i/lub 

makową roladę, ten wie o jakim stopniu trudności 

mówimy.  
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Ciasteczka amoniaczki  
– według przepisu  

Anny Kowalskiej  
z Łuszczanówka 

    

Od razu musimy się przyznać, że chemia nie jest naszą 

najmocniejszą stroną, dlatego też do wypieku ciasteczek 

„amoniaczków” postanowiliśmy się przygotować najpierw 

teoretycznie. W każdym razie taki był plan. Amoniak 

można kupić w sklepie spożywczym, na tym samym dziale 

co proszek do pieczenia i sodę, i jest to handlowa nazwa 

wodorowęglanu amonu. Pod wpływem temperatury 

powyżej 60°C całkowicie się on rozkłada na wodę, amoniak 

i dwutlenek węgla.  Bez względu na odczyn ciasta, czyli bez 

względu na to, czy są w nim kwaśne porzeczki czy słodkie 

rodzynki, amoniak nadaje porowato-bąbelkową strukturę 

wypiekom i charakterystyczną chrupkość, której nie można 

uzyskać za pomocą innego środka spulchniającego. 

Gotowi? Zaczynamy.  

Składniki na ciasteczka amoniaczki:  
 1 kg mąki  

 1 opakowanie amoniaku (40g) 

 5 jajek 

 ½ kg cukru gruboziarnistego 

 Kostka masła 

 opakowanie śmietany 18% (400g) 
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Przepis: 
Do przesianej przez sito mąki dodać masło, 5 żółtek, 
śmietanę, opakowanie amoniaku i zagnieść ciasto.  
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Rozwałkować je na cienki plaster i przy pomocy foremek 
powycinać ciasteczka. Posmarować je po wierzchu 
białkami z jajek, ale tylko pobitymi a nie ubitymi na pianę 
 i takie mokre przyłożyć do nasypanego w talerzu cukru.  
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Wysmarować tłuszczem blachę i posypać ją mąką.  
Poukładać ciasteczka na blasze cukrem do góry i włożyć do 
nagrzanego piekarnika.  
Piec około 15 minut, a po upieczeniu wysypać na 
ściereczkę, aby wystygły i dopiero wtedy poukładać na 
talerzu. 
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Ciasteczka były przepyszne i nieprawdopodobnie 

kruche. Miały jedna wadę, były tak dobre, że trudno 

powiedzieć, kiedy zniknęły. 
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Makowiec krucho-drożdżowy 
– według przepisu  

Barbary Rybickiej z Rakowa. 
 
To cudo kulinarne na naszych oczach powstało             
w kuchni pani Barbary, która gotuje z prawdziwą pasją. 
Taki makowiec to ciasto wymagające dużej wprawy, ale 
patrząc na sprawne i pełne miłości ruchy dłoni naszej 
gospodyni, mogłoby się wydać, że to zupełna łatwizna.  
 

Składniki na makowiec krucho-drożdżowy: 

Ciasto: 

 50 g drożdży 

 ½ szklanki gęstej śmietany 18% - podgrzanej 

 ½kg mąki 

 Szczypta soli 

 2 cukry waniliowe 100 g cukru pudru 

 150 g masła 

 2 jajka 

 4 żółtka 
 
Masa makowa: 

 cała duża puszka masy makowej 

 4 białka jajek 

 4 łyżki kaszy manny 
 
Lukier: 

 cukier puder  

 sok z cytryny  

 woda 

 kilka kropel oliwy, kilka kropli olejku waniliowego 

 2 łyżki gorącego mleka 
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Przepis: 
Wymieszać drożdże z ciepłą śmietaną i zrobić rozczyn.  
Przesiać mąkę z solą i cukrem, dołożyć masło i posiekać. 
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Do ciasta dodać dwa, całe jajka oraz cztery żółtka, 
następnie wymieszać wszystko nożem.  

 
Rozczyn drożdży wlać na środek ciasta, po czym wszystko 
razem zagnieść, owinąć w folię i schować do lodówki na 30 
minut.  
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 Nie należy się przejmować widocznymi różnicami              
w kolorze ciasta – to żółtka jajek od kurek chodzących po 
ogrodzie pani Barbary mają taki piękny, żółty kolor,            
a ciasto przecież wcale nie musi być jednolite. Wyrabiamy 
je podsypując mąką tylko do momentu, aż gładko będzie 
turlało się po stolnicy.  
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Idealne ciasto, teraz w folię i hop do lodówki. 
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W tym czasie do masy makowej należy dodać ubite na 
sztywno białka i surową kaszę mannę.  
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Schłodzone ciasto podzielić na dwie części, rozwałkować, 
rozłożyć masę makową i delikatnie zwinąć dwa makowce.  
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Jeszcze delikatniej przenieść makowce do blach.  
Najłatwiej przeturlać ciasto na papier do pieczenia i 
dopiero wtedy umieścić w foremce. 
 

 
 

 
 
Posmarować jajkiem po wierzchu, dzięki czemu ciasto 
będzie wyglądało jak lakierowane. 
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Piec w 180°C około 40 minut.  
Przygotować lukier mieszając cukier puder, sok z cytryny, 
kilka kropel oliwy, kilka kropel olejku waniliowego, 2 łyżki 
gorącego mleka.  
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Po wyjęciu ciasta polukrować je i ozdobić. 
A teraz pokażcie tę sztukę i nie zjedzcie całego ma kowca 
na raz! Będzie trudno, bo jest przepyszniasty!!!  
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Sernik na kruchym spodzie  
– według przepisu  

Krystyny Kowalskiej z Rakowa. 
    

Nasza najstarsza rozmówczyni, jako tradycyjny wypiek 

wielkanocny, który przygotuje  pod czujnym okiem 

obiektywu fotograficznego, bez namysłu wybrała  sernik 

na kruchym spodzie. Najważniejszy jest ser  prawdziwy, 

uczciwie mielony trzy, tak trzy razy! Od tego zależy 

baśniowa puszystość sernika. Nie ma mowy o jakiś 

gotowych mielonych serach. „To dla nygusów” 

zawyrokowała pani Krystyna. Jednym słowem:  

królewska klasyka wielkanocnego menu! 

Składniki na sernik na kruchym spodzie: 
 
Ciasto: 

 3 szklanki mąki pszennej 

 ½ szklanki mąki ziemniaczanej 

 kostka masła lub margaryny 

 łyżka smalcu 

 pół cytryny 

 2 łyżeczki proszku do pieczenia 

 3 duże łyżki śmietany 18% 
 

Masa serowa: 

 1,5 kg sera 

 kostka masła 

 10 jajek 

 1,5 szklanki cukru pudru 

 1 budyń waniliowy 

 zapach cytrynowy 
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Przepis: 
Do przesianej mąki pszennej dodać mąkę ziemniaczaną, 
masło, smalec, śmietanę, wcisnąć pół cytryny i zagnieść 
ciasto.  
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Następnie przygotować masę serową czyli zmielić 
trzykrotnie (!) ser, utrzeć masło z cukrem pudrem                
z żółtkami stopniowo dodawanymi w trakcie ucierania.  
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Dorzucić rodzynki i dodać zapach cytrynowy.  
Utartą masę jajeczną dodać do sera i wymieszać, aż do 
całkowitego połączenia.  
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Ubić pianę z  białek i delikatnie dodać do masy serowej 
tak, aby nie zniszczyć puszystości piany. Wysmarować 
brytfannę tłuszczem,  posypać mąką i rozłożyć  
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Rozwałkowane ciasto na całym dnie. Najlepiej to zrobić 
sposobem pani Krystyny, czyli nawinąć ciasto na wałek i z 
wałka rozwinąć na blachę. 
 

       
 
Położyć na cieście masę serową.  
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Ozdobić ser mokrym widelcem tworząc na powierzchni 
kratkę. Umieścić sernik w piekarniku rozgrzanym do 200°C 
na 65 minut.  
Po upieczeniu pozwolić sernikowi ostygnąć i dopiero 
wtedy wyjąć go na talerz.  Mając taki sernik na 
świątecznym stole, każda pani domu będzie się czuła jak 
królowa wydająca ucztę. Smak ciasta rekompensuje po 
wielokroć czas poświęcony na osobiste mielenie sera. 
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Mazurek  z kremem wiśniowym   
– według przepisu  

Bożeny Miszczak  
z Łuszczanówka. 

 
Mazurek to tradycyjne, niskie, słodkie, ciasto kuchni 

polskiej, które piecze się w okresie Wielkanocy. Istnieje 

całe mnóstwo wersji mazurków wielkanocnych, ale 

najczęściej mazurek przybiera kształt kwadratu lub 

prostokąta. Najbardziej typowe mazurki powstają z płatów 

kruchego ciasta. Przepis na mazurek z kremem wiśniowym 

i polewą czekoladową odnalazła dla nas w swoim 

przepastnym zeszycie z przepisami pani Bożena Miszczak. 

Składniki na mazurek z kremem wiśniowym:  
Ciasto: 

 2 szklanki maki 

 5 dużych łyżek cukru pudru 

 ½ kostki margaryny 

 1 łyżeczka proszku do pieczenia 

 2-3 żółtka 

 2-3 łyżki śmietany 18% 

 ½ łyżeczki amoniaku 
Krem: 

 1 kostka margaryny 

 ¾ szklanki cukru pudru 

 dżem wiśniowy 
Polewa: 

 ½ kostki margaryny,  

 5-7 łyżek kakao,  

 3 łyżki cukru pudru 

 1-2 łyżki wody 

 



44 

 

www.malowanymlyn.pl  
 
 

Przepis: 
 
Mąkę przesiać przez sitko, dodać przesiany cukier  puder, 

proszek do pieczenia, amoniak i wymieszać. Zimną 

margarynę rozgnieść i zrobić ciasto jak na zacierki. Dodać 

żółtka, potem śmietanę i zagnieść ciasto.  
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Dobrze wyrobić, rozwałkować. Stłuc wałkiem, żeby był o 

pulchniejsze, złożyć na trzy, znowu stłuc i rozwałkować.  

    

 

Dla chętnych można powtórzyć jeszcze kilka razy – ciasto 

będzie lepsze. 
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Włożyć do blachy wyłożonej papierem, lub wysmarowanej 

tłuszczem. Uformować wyższe boki.  

    

 

Piec ok. 30 minut w 150°C. w tym czasie przygotować 

krem.  
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Utrzeć margarynę z cukrem i dołożyć 5-7 łyżek dżemu.  

      
Posmarować kremem przestygnięte ciasto.   

    

Przygotować lukier : rozpuścić margarynę na małym ogniu, 

dodać cukier i kakao, wymieszać, w razie potrzeby dodać 
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wody, aby zapobiec przypaleniu. Uważać, aby nie 

zagotować. Gdy masa osiągnie jednolitą konsystencję 

przestudzić , a następnie polać przestygniętą polewą krem 

na mazurku. 

    

 

Zanim polewa na mazurku ostygnie można wylizać garnek, 

w której była przygotowywana polewa. 
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Sałatka warzywna  
trzech pokoleń 
– według przepisu  

Danuty Piotrowskiej  
z Łuszczanówka.  

    

Każda pani domu bez wątpienia może pochwalić się 

swoimi własnymi, często przekazywanymi z pokolenia na 

pokolenie przepisami na wielkanocne pyszności.   

Co więcej, choć większość z nas robi je według tego 

samego albo podobnego przepisu, to w każdym domu 

smakują one inaczej!  Na świątecznym stole, tuż obok 

przepysznych swojskich wędlin, mięs, domowej roboty 

chrzanu, nie może zabraknąć takiej potrawy jak sałatka 

wielkanocna! Sałatka jarzynowa pasuje do każdego mięsa 

i pieczeni, a do tego pomoże przemycić do posiłku nieco 

więcej witamin i minerałów.  I choć wydawałoby się, że 

trudno jest coś zmodyfikować w tak prostej potrawie, jak 

sałatka jarzynowa, to okazuje się, że jednak istnieją spore 

różnice regionalne w jej przygotowaniu. W naszej gminie, 

na tradycyjną sałatkę jarzynową składa się zaledwie kilka 

produktów: nadająca słodycz marchew i dla przeciwwagi 

wyrazisty seler, pietruszka, ogórek kis zony, groszek 

konserwowy, jajko i cebula. Dodatkową atrakcją 

przygotowywania sałatki było to, że udało nam się 

namówić do jej równoczesnego wykonania trzy pokolenia 

mieszkanek wsi Łuszczanówek. 
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Świąteczna sałatka warzywna trzech pokoleń.   

Babcia, mama i córka czy też mama, córka i wnuczka -       

w każdym razie podglądaliśmy trzy pokolenia kobiet przy 

jednym kuchennym stole w trakcie pokazu przygotowania 

tradycyjnej sałatki warzywnej.  

Składniki na sałatkę warzywną:  

 2 kg marchwi 

 1,5 kg pietruszki 

 1 kg kiszonych ogórków 

 1 średni seler 

 4 jabłka 

 duży por 

 zielony groszek konserwowy 

 10 jajek 

 sól, pieprz, musztarda 
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Przepis: 
Oskrobane warzywa (marchew, pietruszka, seler) 
ugotować i posiekać w kostkę razem z porem. Wrzucić do 
nich groszek. Ugotować jajka i również pociąć je w kostkę.  
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Pociąć w kostkę kiszone ogórki, najlepiej na durszlaku, aby 
odciekł z nich sok i dodać do nich pocięte w kostkę jabłka. 
Takie połączenie - kwas zawarty w ogórkach - zapobiega 
ciemnieniu obranych jabłek. 
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Obieranie, gotowanie, krojenie, krojenie i jeszcze raz 

krojenie. A w międzyczasie rozmowy o tym co ważne, 

przypominanie rodzinnych anegdot i wymyślanie 

wspólnych planów na przyszłość. 
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Ugotowane, jeszcze gorące warzywa czekają na swoją 
kolej do krojenia. 
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Teraz już tylko pozostało dodać majonez, łyżkę musztardy  

i sól i pieprz do smaku. Taką sałatkę , zanim przystąpi się 

do konsumpcji, należy zostawić na przynajmniej pół dnia, 

aby się „przegryzło”.  
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Na koniec każda z pań po swojemu udekorowała  swoją 

salaterkę z  sałatką, bo na wielkanocnym stole powinno 

być nie tylko smacznie, ale i ładnie. 
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Bardzo dziękujemy pani Danucie Piotrowskie oraz jej córce  

Annie i jej wnuczce Izie Kowalskim za poświęcony czas        

i przepyszną miseczkę sałatki do skosztowania.  
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DLA ZAPEWNIENIA POMYŚLNOŚCI 

 

 

I jeszcze na koniec zamieszczamy kilka Wielkanocnych 

sposobów na zapewnienie sobie pomyślności. 

Pani Krystyna opowiada jak dawniej „na rezurekcję jechało 

się bryczkami, wozami i po mszy, po rezurekcji wszyscy 

wyrywali, bo kto pierwszy przyjechał do domu, to ten 

pierwszy sprzątnie żniwa.” 

Do dziś przetrwał zwyczaj zjadania bazi z palm 

wielkanocnych na szczęście. Palmy polskie najczęściej 

przypominają smukłe pionowe bukiety różnej wysokości, 

do których wkłada się tak zwane wiecznie zielone gałązki 

bukszpanu, cisu, borówek leśnych i pierwsze oznaczające 

wiosnę gałązki wierzby z kotkami czyli bazie i jeśli już są to 

kwitnące forsycje. W Niedzielę Palmową po poświęceniu 

palem, przychodzi się z kościoła i rozdaje domownikom 

bazie. Każdy zjada jedną bazie na szczęście, na dobry rok. 

„Często dorośli mówili dzieciom, że to na zdrowie. A teraz 

w tych kupnych palmach bardzo często nie ma bazi. Piękne 

są, ale bez bazi.”- mówi ze smutkiem pani Barbara. 

Wielka Sobota oprócz świecenia pokarmów w koszyczkach 

jest też dniem błogosławieństw przeznaczonym na 

święcenie wody, ognia i cierni tarniny. Poświęcona woda    

i ogień jeśli są przyniesione do gospodarstwa mają 
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zagwarantować pomyślność i zabezpieczyć przed brakiem 

lub nadmiarem wody i ognia czyli po prostu przed suszą  

czy podtopieniem i pożarem.  

Poniedziałek Wielkanocny czyli Lany Poniedziałek to  

radosny zwyczaj polewania wodą. Wszystkie nasze 

rozmówczynie wspominają z rozrzewnieniem, że na 

śmingus-dyngus pływały pokoje i łóżka. Wpadali sąsiedzi, 

kuzyni z dalszych rodzin, w domach to polewano się niby 

kubkami, ale kończyło się i na wiadrach. Kiedyś przy 

studniach były takie koryta czy też balie, zbiorniki, na 

wodę, z których piły zwierzęta, to te ładniejsze, lubiane 

dziewczęta musiały w nich pływać, bo jak chłopaki sobie 

upatrzyli jakąś, to już sucha nie uszła, musiała w tej balii 

pływać. Dla urody, dla zdrowia, dla pomyślności. 
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Anna Kowalska dała nam się poznać również jako zdolna 

dekoratorka stroików Wielkanocnych. Na zdjęciach 

zrobione przez nią ozdobne ”kury”. Tych stroików 

powstała cała masa i oprócz kur są też zające.  
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Kiedy w spiekocie lata dni stają się niepostrzeżenie  coraz 

krótsze, to znak, że  idący Czas zabiera ze sobą skrawki 

dnia i zostawia w zamian coraz większe okruchy nocy. 

Mrok zdobywa przewagę, aż do apogeum najkrótszego 

dnia w roku. Od tego momentu  zaczynamy niecierpliwie 
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wyczekiwać  zapowiedzi ciepła, światła i nowego życia: 

Świąt Wielkiejnocy.  

Będziemy na to przygotowani dzięki naszym przemiłym 

gospodyniom, które opowiedziały o świątecznych 

zwyczajach kulinarnych w gminie Pacyna.  
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