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Zasiadajac do codziennych positkow, a tym bardziej
do Swiatecznego stotu, nie zdajemy sobie zazwyczaj
sprawy skad pochodza dane potrawy, czy majg one
swojskie korzenie, czy tez przywedrowaty do nas z
innej czesci swiata.

Dla wypetnienia tej luki warto przypomniec, iz kuch-
nia polska, w tym tereny objete dziataniem Stowa-
rzyszenia Lokalnej Grupy Dziatania ,Zascianek Ma-
zowsza", ma wiele uwarunkowan historycznych. Jako
niegdys kraj wielonarodowy, czesto zmieniajacy
granice, ponadto prowadzacy liczne wojny, musiat
w sposob  naturalny przejmowac pewne wptywy
obcych kuchni, zaréwno wschodnich, jak i zzachodu
Europy.

Wsréd tradycyjnych, szlacheckich czy staropolskich
najpopularniejszych potraw, pierwsze miejsce zaj-
mujg potrawy zbozowe — réznego rodzaju kasze,
kluski, pierogi, pieczywo. Oprécz prowadzonej od
wiekéw gospodarki rolnej, jeszcze w XIX wieku byto
duzo terendw zalesionych, zwtaszcza na Mazowszu.
Dlatego tez przy produktach zbozowych, w tym
mace, znaczne miejsce w jadtospisie zajmowato runo
leSne — grzyby, jagody, orzechy, rozne owoce i ziota.
Ponadto ulubione przez Polakow ,0od zawsze” my-
Slistwo byto zrédtem produktéw miesnych. Wbrew
powszechnej opinii, bydto domowe hodowano nie
dla miesa czy skor, ale dla nabiatu, za$ do konsumpdji
hodowano $winie oraz dréb. Tak wiec dla polskiego
stotu typowymi byty wieprzowina, dréb i zwierzyna
lesna.

Inng wazng grupa w polskich kulinariach byty ryby.
Sytuacja historyczna, a zwtaszcza zabory, odepchne-

ty nas od morza, dlatego tez praktycznie do dzi$ po-
pularne s3 ryby stodkowodne. W dobrej sytuacji byli
mieszkancy doliny Orza, majac w poblizu rzeki Na-
rew, Orz i Ruz, ponadto jeziorka i stawy, mogli wiec
bez przeszkdd przyrzadzac ryby, a z ryb morskich do-
cieraty tu wytacznie $ledzie sprowadzane za posred-
nictwem handlarzy zydowskich.

Do charakterystycznych cech naszej kuchni nalezy
rowniez znaczna ilos¢ zup, produktdow miesnych,
warzyw. W tej ostatniej grupie dominowaty niegdys
buraki, rozne gatunki kapusty, ogoérki, wczesniej —
szczaw, botwina, a w czasach gtodu pokrzywa.

Jak wynika z tych wyliczanek, polska kuchnia, zaréw-
no szlachecka jak i chtopska, opierata sie prawie w
catosci na wiasnym gospodarstwie, a przedmiotem
zakupu byfa najczesciej sol i przyprawy. Na stole
pojawiata sie zywnos¢, ktorg dostarczata rola, ogrod
warzywny, sad, obora, kurnik, poza tym zwierzyna z
polowan i ryby z okolicznych waéd. Wynika z tego, ze
tradycyjna kuchnia staropolska byfa kuchnig samo-
wystarczalna.

Do najbardziej typowych potraw, ktore wystepowaty
takze na terenie zasciankow szlacheckich dzisiejszej
gminy Troszyn, Czerwin, Goworowo czy Rzekun, mo-
zemy zaliczy¢: barszcz czerwony i barszcz biaty, gro-
chowka, kapusniak, grzybowa, ogdérkowa, szczawio-
wa, rosét i czernina. Ponadto bigos, kasza gryczana i
inne kasze, pierogi, raki, ryby — karp, sandacz, wegorz
- kapusta kiszona i ogorki kiszone, a wéréd ciast ma-
zurki, baby wielkanocne, makowiec.

Przedstawione surowce czy rodzaje pozywienia
byty typowe dla catosci Krélestwa Polskiego, za$

po rozbiorach kuchnia zwana polskg zmieniata sie,
przejmujac obce produkty i sposoby przyrzadzania.
Ponadto réznice regionalne wyrazaty sie w réznych
nazwach tej samej potrawy, w zaleznosci od zaboru.
Wptyw miaty tu upodobania i gusty przebywajacych
na naszych ziemiach obcych urzednikéw, wojska i
sprowadzanych przez nich towaréw. Wczesniejsze
uwarunkowania historyczne (np. wojny z Ordg Tatar-
ska, udziat w wojnach saskich, potem napoleoriskich)
spowodowaty naptyw ,cudzoziemskich” towardw,
potraw, wyksztattowaty w naszym narodzie nowe
gusty i smaki.

Stad do kuchni polskiej trafity: befsztyk tatarski, go-
lonka, flaczki, kotlet schabowy w panierce (na wzor
sznycla wiedenskiego), stek, nalesniki, wtoszczyzna.
Powszechne wczesniej kasze zastgpity ziemniaki, sta-
jac sie bez mata naszym narodowym produktem.
Mimo upodoban ogdtu do przedstawionych wyzej
potraw, to jednak w poszczegdlnych regionach wy-
ksztattowaty sie lokalne ,smaki” Do wyrdzniajacego
sie w tym zakresie nalezy region mazowiecki, zwifasz-
cza poétnocno — wschodnie Mazowsze. Jak wiadomo,
region mazowiecki nigdy nie nalezat do bogatych, a
jadtospis byt tu nad wyraz skromny — potrawy z kapu-
sty, ziemniaki, zupy (zur, grochowa, krupnik,, barszcz
czerwony), ponadto mleko (w tym zsiadte — polska
specjalnos?) i jego przetwory. Odmiennie wygladata
kuchnia nad Wista, Narwig i Orzem, czyli w tym takze
dzisiejszych gmin Troszyn, Czerwin, Goworowo i Rze-
kun, w okresie swigtecznym, wtedy przygotowywano
dania z miesa wieprzowego i wotowego i z drobiu,
przyrzadzajac je na rozne sposoby, w parafiach nado-

rzanskich, znaczng cze$¢ miesa przeznaczano na
kietbasy, ktére pdzniej wedzono. Popularng potrawg
Swigteczna byta ges pieczona z jabtkami lub czerwo-
ng kapusta, kurczak nadziewany krojonymi podroba-
mi, butka, jajkiem i przyprawami. Pieczono réwniez
wiele ciast, takich jak makowiec, piernik, baba wielka-
nocna, sernik. Przygotowywano réwniez napoje, np.
robiono piwo z podpiwka, jatowca, a takze burakéw,
a na catym obszarze dziatania LGD ,Zascianek Ma-
zowsza" popularne byty (i sa do dzis) réznego rodzaju
nalewki.

Poza $wigtecznym stotem dosc¢ czesto goscity pierogi
z ciasta drozdzowego nadziewane kapusta, grzyba-
mi, kasza jaglang ze stoning. W okresie letnim i jesien-
nym spozywano wiele warzyw, a ulubionymi owoca-
mi byty jabtka, gruszki, sliwki, wisnie, owoce lesne.
Wraz ze zmianami gospodarczymi i spotecznymi
zmieniac sie zaczeta kuchnia polska, rowniez mazo-
wiecka. W pierwszym rzedzie odchodzity dawne ziota
i warzywa, nastepnie potrawy wymagajace znaczne-
go nakfadu pracy, a zastgpity je potrawy gotowe eli-
Minujgc miejscowe przyzwyczajenia.

W tym zakresie dziataniem niezmiernie pozytecznym
jest proba (i konkretne dziatania) przywrdcenia — je-
$li nie w catosci to chociaz czesciowo — tradycyjnej
kuchni, ktére zostaty podjete przez Stowarzyszenie
Lokalna Grupa Dziatania ,Zascianek Mazowsza'"

Bernard Kielak

Od red. Autor jest wybitnym etnografem, regionalistg i publicysta.



14 marca 2013 roku w Troszynie rozstrzygnieto kon-
kurs kulinarny ,Zfap ten smak — czyli poznawanie tra-
dycyjnych potraw zasciankowej kuchni’. 48 cztonkow
Stowarzyszenia Lokalna Grupa Dziatania ,Zascianek
Mazowsza" po degustacji 12 potraw konkursowych
wybrato te najlepsza.

Rozstrzygniecie konkursu stato sie okazjg do kulty-
wowania tradycji terendw gminy Troszyn, Czerwin,
Goworowo i Rzekun. Podczas spotkania niezwykle
istotna byfa integracja wszystkich uczestnikéw kon-
kursu, wsrdd ktorych znalazly sie: Sotectwa Zamosg,

Dzbenin, Dzwonek, Lipianka, Goworéwek, Kunin oraz
Kota Gospodyn Wiejskich z Suska Nowego, Kamianki,
Drweczy, Zabiela, Brzezna, Rozwor i Przytut Nowych.
Po przeliczeniu gtoséw Przewodniczaca Komisji Kon-
kursowej — Pani Marzena Borkowska ogtosita wyniki.
Pierwsze miejsce w konkursie uzyskata grupa z Dzwon-
ka za,Ge$ po dzwonkowsku'

Drugie — Koto Gospodyn Wiejskich z Suska Nowego za

tort, Waniliowa rozkosz"

Trzecie — Koto Gospodyn Wiejskich z Brzezna za ,Pie-
czong kaczke z jabtkami"”

Wszystkie przepisy zasciankowej kuchni, ktére wziety
udziat w konkursie prezentujemy w niniejszym folde-
rze. Zapraszamy do odkrywania smaku tych niezwy-
ktych potraw!

Miejmy nadzieje, iz konkurs zainicjowany przez Sto-
warzyszenie Lokalna Grupa Dziatania ,Zascianek Ma-
zowsza" bedzie kontynuowany i nadal bedzie cieszyt
sie tak duzym zainteresowaniem. Dzieki temu uda sie
ocali¢ niezmiernie wazng i barwng dziedzine zycia te-
renéw gminy Troszyn, Czerwin, Goworowo i Rzekun.
To nie tylko przepisy kulinarne czy przysmaki lokalnej
kuchni, to duzo wiecej: zwyczaje, jakie towarzyszyty
swietom i dniom powszednim, tradycje oraz kultura.
Wedtug Lokalnej Strategii Rozwoju dla obszaru dzia-
tania Stowarzyszenia wazng cechg jest wspodlna
przeszto$¢ Zascianka. Tradycje szlacheckie sa niewy-
czerpalnym zrédtem pomystow na lokalne produkty,
imprezy i atrakcje, np. nadawanie tytutéw szlacheckich
dla 0s6b zastuzonych dla spotecznosci, impreza ,Koro-
wod szlachecki’, utworzenie zespotu muzyki dawnej,
jadto szlacheckie. Dlatego jednym z celow strategii
jest,,Tworzenie warunkéw do poznawania, rozwijania
i promowania tradycji szlacheckiej’, a wolg spoteczno-
$ci jest zwiekszenie rozpoznawalnosci regionu i rozwoj
obszaru z zachowaniem i jednoczesnym wykorzysta-
niem historycznego dziedzictwa.

Doskonatym przyktadem podejmowanych dziatar jest
wiasnie zorganizowany konkurs kulinarny ,Ztfap ten
smak — czyli poznawanie tradycyjnych potraw zascian-

kowej kuchni”. Dzieki niemu nie tylko przygotowano
potrawy wedtug starych receptur, ale takze zachowa-
no je dla potomnych. Byfa to takze okazja do integracji
lokalnych spotecznosci i wspdlnego dziatania.

Tego dnia Zarzad zdecydowat réwniez odznaczyc
partnerow LGD, ktérzy szczegodlnie zastuzyli sie na
rzecz Stowarzyszenia. Wsrod 0sob wyrdznionych zna-
leZli sie: Pani Lucyna Lewicka — Prezes Banku Spotdziel-
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czego w Goworowie, Pani Matgorzata Maria Kulesza —
Wojt Gminy Goworowo, Pan Ryszard Goctowski — Wojt
Gminy Czerwin, Pan Edwin Mierzejewski — Wojt Gminy
Troszyn oraz Pan Stanistaw Godzina — Wojt Gminy Rze-
kun. Prezes LGD Pani Barbara Kuczynska, wreczajac sta-
tuetki podziekowata za ogromny wktad oséb w rozwaj
Stowarzyszenia, a tym samym catego obszaru dziafa-
nia LGD.
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Sotectwo Lipianka BIGOS STAROPOLSK] Sotectwo Dzbenin (gm. Troszyn) KOEDUNY Z MIESEM

Sktadniki: ziemniaki, jajka, przyprawy- sol, pieprz, méjeranek, maka ziemniaczana, mieso, cebula, czosnek, boczek.

Ciasto ziemniaczane: ziemniaki obrac i zetrze¢ na drobnej tarce. Starte ziemniaki odcedzi¢ na sicie i odcisnac, sok od-
stawic. Czes¢ ziemniakow obrac i ugotowac w osolonej wodzie, ostudzi¢ i zmieli¢. Ugotowane, zmielone ziemniaki
potaczy¢ z ziemniakami surowymi, dodac skrobie z soku, jajka i przyprawy: sél, pieprz oraz make ziemniaczana, ktéra
dodajemy w zaleznosci od jakosci ziemniakéw. Wyrobione ciasto ziemniaczane odstawic na bok.

Nadzienie: Migso ugotowac, ostudzi¢ i zmieli¢. Cebule obra¢,  «_~

przesmazy¢ na smalcu i dodac do miesa. Czosnek przecisng¢ :
przez praske, dodac do miesa. Nastepnie jajka i pozostate przy-
prawy: sél, pieprz, majeranek. Wszystko dokfadnie wymieszac.
Gdy mamy przygotowane nadzienie, przystepujemy do ostat-
niego etapu. Z ciasta ziemniaczanego formujemy gruby wa-
tek. Odkrawamy kolejno kawatki ciasta. Na kazdy ktadziemy po
tyzce masy miesnej. Ciasto doktadnie Zlepi¢, formujac podtuz- '
ne lub okragte kotduny.

Nastepnie w duzym garnku zagotowa¢ wode, osoli¢. Gdy
woda zacznie wrze¢, wktadac stopniowo kotduny, nie przery-
wajac wrzenia. Gotowac okoto 20 minut. Wyjmowac tyzka ce-
dzakowa. Uktadac¢ na pétmisku. Okrasi¢ obficie przesmazonym
boczkiem z cebulka.

QYT Y T

Skfadniki: kapusta, mieso, wedlina, grzyby,
przyprawy, thuszcz.

Ugotowac¢ kapuste z miesem. Mieso wyjac
z garnka, pokroi¢ w kostke wraz z wedling i
przesmazy¢ na rozgrzanym oleju. Nastepnie
wytozy¢ wszystko do garnka z kapusta, dodac
grzyby, przyprawy i wszystko razem dusi¢ do
miekkosci.
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Skfadniki: ziemniaki, szczypior, ser biaty, boczek su-
rowy, sfonina, maka ziemniaczana, jajka.

Ziemniaki ugotowac, przecisng¢ przez sito i za-
gnies¢ ciasto z maka ziemniaczang i jajkami.

Farsz: ser biaty zmieli¢, dodac szczypior.

Robi¢ duze kluski, naktadac farsz i formowac. Pola¢
stopiong stoning i boczkiem.

Skfadniki: mieso z piersi indyka, jajko, przyprawy,
ziofa, butka tarta, ttuszcz.

Mieso (z piersi indyka) mielimy, dodajemy cate jaj-
ko, przyprawy, ziofa i wyrabiamy na kleista mase.
Na patelni rozgrza¢ ttuszcz. Zwilzonymi rekami for-
mujemy kule miesne, uktadamy na patelni. Mozna
je obtoczy¢ wczesniej w butce tartej. Smazymy na
ztoty kolor z dwoch stron.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Kamiance KOtDUNY ZIEMNIACZANE

Skfadniki: ziemniaki, stonina, mieso (wieprzowe + wotowe), przyprawy - sol, pieprz, cebula, marchewka, pietruszka.

Sposdb wykonania ciasta: ziemniaki (2/3 catosci) obra¢, umy¢, zetrze¢ na tarce, odcisna¢ przez Iniang szmatke. Po-
zostate ziemniaki (1/3) obrac, umy¢, ugotowac, przekreci¢ przez maszynke. Dotozy¢ krochmal z wycisnietego soku
z Ziemniakéw. Potaczy¢ wszystkie sktadniki. ondl Wi e ks e

Lekko osalic.

Farszz. Ugotowa¢ mieso z warzywami, przekrecic
wszystko przez maszynke. Doprawic sola i pieprzem,
dodac jajko, przesmazong cebule, wymieszac.

Z ciasta formowac placki grubosci 1 centymetra i wiel-
kosci dtoni, naktadac¢ farsz i robi¢ owalne kluski. Wkfa-
dac¢ do gotujacej, osolonej wody, gotowac okoto 20
minut. Delikatnie wyjmowac tyzka cedzakowa. Poda-
wac gorace z przesmazong stoning i suréwkga z kiszo-
nej kapusty.

Sotectwo Zamosc PYZY ZIEMNIACZANE Z MIESEM

Sktadniki: ziemniaki, przyprawy — sél, pieprz, pieczarki,
cebula, papryka czerwona. ‘
Ziemniaki obra¢, optuka¢, potowe ugotowac do miek-
kosci, a druga zetrze¢ na tarce. Utarte ziemniaki wla¢
do Inianego woreczka i odcisngc. Potgczy¢ ugotowane
ziemniaki z odcisnietymi, posoli¢ do smaku i dosypac
maki. Ugotowane mieso przekreci¢ przez mlaszynkg, ‘
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, mozna dotozy¢ _'
przesmazone pieczarki z cebulka lub papryka czerwo- ;
na. Z ciasta ziemniaczanego robic¢ placki wielkosci dto-
ni, na to naktadac przygotowany farsz, formowac pyzy i
wrzucac do gotujacej wody. Gotowad 15 minut. Wyjac¢
i pola¢ sosem pieczarkowym przygotowanym z pie-
czarek, cebuli lub boczkiem przesmazonym z cebulka.
Podawac z surowkga z czerwonej kapusty z marchewka,
cebulg, jabtkiem, majonezem i jogurtem naturalnym.
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Sktadniki: jaja, cukier, maka, proszek do pieczenia, brzoskwinie, zurawina.

Biatka ubi¢ z cukrem, dodac zottka, wymieszac i upiec w temperaturze 1800 C. Spraw-
dzi¢ patyczkiem. Ostudzony biszkopt przekroi¢ na 3 czesci. Dolng cze$c nasaczyc pon-
czem i smarowac kremem waniliowym lub czekoladowym — wedtug wtasnego uzna-
nia. Mozna dodac zurawine, brzoskwinie lub utartg czekolade.

Poncz wedtug uznania, dekoracja rowniez.



Skfadniki: przodek krélika i podroby, maty kurczak, podgardle, watroba wieprzowa, jajka, wtoszczyzna (marchew-
ka, seler, pietruszka, cebula), przyprawy (ziele angielskie, pieprz czarny, sol, gatka muszkatotowa), butka tarta.

Mieso gotujemy z przyprawami (bez gatki muszkatotowej) i warzywami do miekkosci. Osobno gotujemy watro-
be z podgardlem. Ugotowane mieso odstawiamy do ostudzenia. W przecedzonym wywarze moczymy butke.
Wszystkie sktadniki mielimy, dodajemy jajka i przyprawiamy gatka, solg i pieprzem. Przygotowana mase wktadamy
do foremek i pieczemy pottorej godziny w 1800 C.

&« -

.
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Skfadniki: udka drobiowe, mieso z topatki wieprzowej, przyprawy,
jajko, butka tarta, warzywa i mieso do wywaru, kasza jaglana, mar-
chewka, chrzan.

Po usunieciu kostki z udka nadziewamy je farszem zrobionym z
mielonej topatki wieprzowej doprawionej pieprzem, solg i jajkiem.
Udka panierujemy w jajku i butce, smazymy na gtebokim ttuszczu,
a nastepnie zapiekamy w piekarniku. Na wywarze z kostek i warzyw
gotujemy kasze jaglang. Jako przystawke robimy suréwke z mar-
chewcki tartej na matych oczkach i doprawiamy tartym chrzanem.
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Sktadniki: kaczka, przyprawy — sél, pieprz, majeranek, sok z cytryny, jabt-
ka, zurawina, wino.

Kaczke umy¢, osuszy¢. Nastepnie natrze¢ wewnatrz solg, pieprzem, ma-
jerankiem i sokiem z cytryny. Na zewnatrz uczynic¢ to samo, tylko uzy¢
mniejszych ilosci przypraw. Zawing¢ w folie i wstawi¢ do lodowki na 2-3
godziny, zeby mieso skruszato. Obrane jabtka pokroi¢ na ¢wiartki, usu-
na¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na plastry (0,5 centymetra), wymieszac
je z majerankiem i nafaszerowac kaczke. Zaszy¢. Brytfanke wysmarowac
stoning. Kaczke piec w temperaturze 170-1900 C przez okoto 2 godziny,
polewajac od czasu do czasu wytopionym sosem i winem. Pozostate
jabtka wytozy¢ i napetic¢ zurawing, na 35 minut przed zakoriczeniem
pieczenia kaczki wstawic do piekarnika.
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Sotectwo Gowordwek

Cudaczki: woda, maka, masto, jajka, ttuszcz do
smazenia.

Zagotowac wode z mastem, wsypac¢ make i go-
towac az wszystko odstanie od naczynia. Ubic¢
jajka i dodac do reszty masy, catos¢ zmiksowac
na jednolita mase, po czym wstawi¢ na 1 go-
dzine do lodéwki. Rozgrza¢ gleboki ttuszcz, na-
biera¢ mase tyzka i uktada¢ na goracy ttuszcz.
Piec na ztoty kolor, wyjmowac cudaczki na
papier pergaminowy, aby odsgczyc¢ ttuszcz. Po
wystygnieciu cudaczki mozna posypac cukrem
pudrem.

Piwo cytrynowe: woda, cytryna ze skorka, cu-
kier, kwasek cytrynowy, drozdze.

Zagotowac¢ wode z cukrem i pokrojong cytry-
ng (cytryne wczesniej sparzy¢ goraca woda lub
wyszorowac), jak woda przestygnie wkruszy¢
drozdze, doprawic kwaskiem cytrynowym. Gdy
drozdze zaczng pracowac, zla¢ do butelek.

\
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Sktadniki: ges, cebula, kapusta, jabtka, przyprawy

Ge$ poporcjowac i na kilka godzin odstawi¢ w chtodne miejsce, najlepiej do lodéwki. Na patelni rozpuscic
nieco ttuszczu z gesii dobrze nagrzac. Kazdy kawatek gesi obsmazy¢ do zarumienienia. Posiekac cebule i ka-
puste, obrac i pokroic jabtka na mate kawatki. Kapuste wiozy¢ do garnka, dodac sél, pieprz i dusi¢ na matym
ogniu. Pod koniec dodac jabtka, catos¢ wymieszac. Kapuste przetozyc¢ do gesiarki, utozy¢ kawatki gesi i dusic
pod przykryciem do momentu uzyskania miekkiego miesa.
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