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Jak kaida spotecznosé lokalna, réwniez mieszkarcy gminy
Pacyna dazg do podtrzymywania lokalnych wiezi
kulturowych, kultywowania tradycji, podtrzymywania
dobrze rozumianego lokalnego patriotyzmu. Dziatania
Stowarzyszenia Tworczego Rozwoju ,Malowany Miyn”
znakomicie wpisujg sie w te trendy pomagajgc w podtrzy-
mywaniu i zaciesnianiu lokalnych kontaktow i ksztattujac
swoistg dume z, w tym wypadku, kulinarnego dziedzictwa
regionu. Wydane w poprzednich latach przez nasze
Stowarzyszenie wydawnictwa "Swigteczne smaki gminy
Pacyna" i "Wigilijne smaki gminy Pacyna", skupiajgce sie
na potrawach Wielkanocnych i Wigilijnych, udowodnity
potrzebe takich dziatan, ich celowosc¢ i niekwestionowang
uzytecznos¢, zaréwno w archiwizowaniu dorobku
kulturalnego mazowieckiej wsi, jak i w budowaniu
wspolczesnego etosu mieszkarica Mazowsza, ktéry nie
tylko podaza z duchem czasu, ale réwniez pochyla sie nad
dziedzictwem kulturowym swoich przodkow.

www.malowanymlyn.pl
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Herb gminy Pacyna

Praca nad wydawnictwem kulinarnym jest swietng okazjg
zaréwno do integracji mieszkancéw wsi tuszczandwek
pomiedzy sobg, jak i zwerbalizowania dotychczasowego
dorobku kulinarnego tego obszaru, zapisem archiwalno-
historycznym dziedzictwa kulinarnego regionu, ale réwniez
atrakcyjng formg zachety do jego kontynuowania.

Angazujac sie w zycie spotecznosci lokalnej, dostrzegajac
i doceniajac oryginalnos¢, specyfike oraz bogactwo kultury
duchowej i materialnej, ktdrg przez stulecia tworzyli ich
przodkowie, zwracamy uwage na przemiany, jakie
zachodzg w tradycyjnej i wspodlczesnej kulturze wsi,
widoczne np. w obrzedowosci rodzinnej czy dorocznej,
oraz szukamy zanikajgcych czesto zwyczajéw i tradycji.
W globalnej wiosce, jakg jest wspotczesny swiat, waine
jest poczucie przynaleinosci do wioski ,lokalnej”, czyli
matej spotecznosci, ktorej czescia jest rodzina
i kultywowane przez nig wartosci i tradycje. Znajomosé
i zrozumienie lokalnego dziedzictwa kulturowego
ksztaftuje poczucie toisamosci oraz identyfikuje ze
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wspdlnotg, a w konsekwencji rodzi che¢ twdrczego,
aktywnego wigczenia sie we wspottworzenie jej kultury.

Obyczaje i uroczyste obrzedy, zwigzane z cyklem Zycia
i odmierzajgce jego rytm, przechodzily z pokolenia na
pokolenie oraz miaty za zadanie ochrania¢ domy i rodziny.
Tradycja i powszechnie respektowane normy spoteczne
staly na strazy matych lokalnych wspolnot, wyznaczaty
miedzyludzkie relacje." A budowanie relacji jest jedna
z najwazniejszych potrzeb cztowieka.

Gotowanie i jedzenie stwarzajg okazje do wspdlnego
przebywania i dzielenia sie nie tylko potrawami, ale takze
opowiesciami. To moéwigc wprost rodzaj atawistycznej
potrzeby budowania wiezi i bliskoéci.” Jedzenie w tym
wypadku jest elementem kultury. Czas karnawalu, czyli
czas zabawy i jedzenia, czas specjalnie przeznaczony na
sprawianie sobie przyjemnosci, to doskonafa okazja na
takie budowanie i podtrzymywanie wiezi spotecznych.
Swieta skupiaja nasza uwage na relacjach rodzinnych,
karnawat to czas poszerzania znajomosci, wyjscia do
znajomych, a nawet otwarto$¢ w poznawaniu obcych.

www.malowanymlyn.pl



Karnawat

Nazwa karnawat pochodzi od facinfisko — wiloskiego stowa
carnavale, ktérego cztony caro — mieso i vale — bywaj,
oznaczajg razem, w wolnym przektadzie, pozegnanie
miesa, a wraz z nim wszelkiego rodzaju uczt, zabaw
i hulanek oraz nieuchronne zblizanie sie Wielkiego Postu.
Jest to czas liczony od Nowego Roku lub Swieta Trzech
Kroli do wtorku zwanego kusym, czyli diabelskim,
poprzedzajacym Srode Popielcowg — czas tarcéw, uczt,
maskarad i ogdlnej wesotosci.

Karnawat polski nazywano Zapustami i nazwy tej uzywano
albo dla calego okresu od Nowego Roku do Srody
Popielcowej, albo tylko dla ostatnich, najbardziej
szalonych dni przed Popielcem. W Polsce, podobnie jak
w innych krajach Europy, byt to czas poczestunkow,
tancéw i swawoli. Na wsi i w miastach, we wszystkich
stanach, bawiono sie i stosownie do posiadanych srodkow
i zasobow jedzono duzo, tlusto i wypijano wiele mocnych
trunkéw. Ksieza bezskutecznie gromili z ambon te
zapustne hulanki, wotajgc ze sg przez diabta wymyslone
oraz ze ,wiekszy zysk czynimy diabtu trzy dni rozpustnie
migsopustujac, anizeli Bogu czterdziesci dni nieochotnie
poszczac.”*
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W karnawale na zastawionych stofach krélowat bigos.
Wazine miejsce zajmowaly tez kietbasy, szynki, wedliny,
pasztety. Jedzono tluste stodkosci: racuchy, pampuchy,
paczki, chrusty. Zajadano sie tez bardzo obficie kraszonym
jadtem — kaszg ze skwarkami, kapustg z miesem i stoning,
boczkiem oraz kietbasg. Tradycja przetrwata do dzis
w szczatkowej postaci jednego dnia — Ttustego Czwartku.

Wszyscy nasi rozmowcy z gminy Pacyna, ktdrzy opowiadali
nam o zwyczajach karnawatowych, zwfaszcza ostatniej
sobocie karnawatu, a potem Tilustym Czwartku
i Ostatkach, podkreslajg, ze najwainiejsze byly tluste
stodkosci. Kiedys, czyli za czaséw miodoéci naszych
rozmoéwczyn nikt nie zwracat uwagi na indeks glikemiczny,
gluten, cholesterol, laktoze i nadmiar tluszczu w faworkach
czy paczkach. Dobre znaczyto ttuste i stodkie. | takie
powinny by¢ faworki, paczki czy racuchy. Na bogato, a nie
osuszane z tluszczu papierem. Oczywiscie magiczne
Lkiedys” odnosi sie réwniez do czaséw, gdy wszystko byto
lepsze i prawdziwe. Lepsza maka, masto, mleko. Lepsze, bo
najczesciej wiasne.

Szczegolnie radosny i biesiadny charakter miata ostatnia
sobota karnawatu, Ttusty Czwartek i Ostatki. Wtedy na
stole nie mogto zabrakng¢ bigosu z solidnymi kawatkami
miesa, pasztetéw, pieczonych mies i wiasnych kietbas.

Propozycjg na przepyszne miesiwa podzielita sie z nami juz
przy okazji poprzedniej publikacji pani Ewa Jankowska
pochodzgca z Rakowa, a przepis oczywiscie od jej mamy,
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pani Zofii Tomczak z Rakowa. Taki boczek jest po prostu

idealny na sobotnig karnawatowg noc.

Boczek i karkdwka pieczone w soli

Surowe mieso nalezy umyc i osuszy¢. Karkowke nacinamy
nozem w kilkunastu miejscach i w tak powstate kieszonki
cisamy obrane zabki czosnku.

Boczek bardzo grubo smarujemy musztardg po stronie,
gdzie nie ma skory. Karkéwke smarujemy z dwéch stron.
Na blache do pieczenia réwnomiernie wsypujemy warstwe
soli grubg na 2 cm. Boczek kiadziemy na soli warstwg
posmarowang musztardg, czyli skérg do gory. Jesli chodzi
o karkéwke, strona nie ma znaczenia. Wkiadamy do
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nagrzanego piekarnika i pieczemy mieso jedng godzine na
kazdy kilogram miesa plus 10-15 minut ekstra. Po
upieczeniu zeskrobujemy warstwe soli ze spodu. Mieso
pieczone w ten sposob jest bardzo wilgotne i pyszne.
Wocale nie jest za stone. Nadaje sie do jedzenia na
kanapkach, ale bedzie rowniez doskonate jako danie

obiadowe podane z ziemniakami, kluskami czy kasza.

Mozna podawac¢ z Zurawing, borowka, chrzanem czy
innymi dodatkami. Przepyszne.

www.malowanymlyn.pl
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Ttusty czwartek

Powiedziat mi Bartek, ze dzis Tfusty Czwartek, a Bartkowa
uwierzyta, ttustych pgczkow nasmazyta.

Te prostg rymowanke powtarzajg dzieci juz od przedszkola
i zapewne ma to zacheci¢ dorostych do kupowania
smakotykow. Przeciez Tlusty Czwartek bez paczkéw bytby
absolutne niemozliwy!!!

Jak podajg statystyki, tylko tego jednego, jedynego dnia,
przecietny Polak zjada 2,5 paczka, a zatem polscy piekarze
i cukiernicy muszg przygotowac ich okoto 100 milionéw!

Tymczasem, paczki nie sa polskim ,wymystem”, lecz
z naszym krajem zwigzaty sie w sposob szczegdlny. Pono¢
po raz pierwszy przygotowata je w 1683 roku w Wiedniu
niejaka pani Krapf, by nakarmi¢ obroncéw miasta
obleganego przez Turkéw. Stamtad dotarty do Polski - co
dos$é zgodnie podkreslajg znawcy historii sztuki kulinarnej -
wraz wojskami Jana Il Sobieskiego wracajgcymi z odsieczy
wiedenskiej. Owczesne paczki w niczym nie przypominaty
dzisiejszych. Wyrabiato sie je bowiem z nadziewanego
stoning (!!!) ciasta chlebowego i smaiyto na smalcu.
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Dopiero w XVIII wieku, pod wptywem przybytych z Francji
kucharzy, paczki zmienily sie do$¢ radykalnie.”

Skad bowiem wzieto sie powiedzenie ,wygladac jak paczek
w masle”?

Wspoiczesny paczek (od 250 do 300 kalorii) powstaje
z ciasta droizdiowego przygotowanego z maki pszennej.
Zgodnie z tradycjg powinien by¢ nadziewany ucieranymi
w cukrze ptatkami rézy lub konfiturg rézang. Smazy sie go
na ciemnozioty kolor w gigbokim tluszczu (smalcu lub
oleju). Na zakoriczenie posypuje sie go cukrem pudrem,
lukruje oraz posypuje kandyzowang skorkg pomaranczowg
albo polewa czekolada. Tradycje zjadania bez ograniczen
(czy tez moze po prostu w nadmiarze) paczkéw wzmaga
przesgd mowiacy, ze jesli ktos w Tlusty Czwartek nie zje
ani jednego, przez caty rok nie bedzie mu sie wiodto. Nie
warto ryzykowac¢ braku powodzenia, tym bardziej, ie
paczki, chrusty czy inne tluste stodkosci sa przepyszne.

www.malowanymlyn.pl
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Ostatki

Od Tiustego Czwartku do tak zwanego ,Sledzika”, czyli
wtorku poprzedzajgcego Srode Popielcowa, trwajg Ostatki.
To takze ostatnia szansa na kulinarne szalenstwa przed
nadej$ciem Wielkiego Postu.

Ostatnie dni  karnawatu Swietowano najhuczniej.
Zwyczajowo najgoretsza zabawa zaczynata sie w Tiusty
Czwartek, a koriczyta we wtorek przed Srodg Popielcowa.
Zabawy ostatkowe definitywnie koriczyly sie we wtorek
o poinocy. Od Srody Popielcowej zaprzestawano zabaw na
okres Wielkiego Postu az do Swigt Wielkanocnych.”

Ostatki nazywano takze ,$ledzikiem” lub , podkoziotkiem”.
Jedng z tradycji byly ,maszkary zapustne”, ktore
przywotywaty wiosne i odgrywaty réine zabawne scenki.
Wsrdd przebierancow byli najczesciej Turon, Niediwiedz,
Diabet, Baba oraz Dziad, czasem Cygan i Zyd. Po
zakoriczeniu obrzedu rozpoczynata sie huczna zabawa dla
wszystkich.

Podczas Ostatkow tance, obzarstwo i pijanstwo trwaty bez
konca, gdyz chciano zaspokoi¢ wtasne zachcianki przed
surowym Wielkim Postem. Zajadano sie ttustymi
potrawami, gdyz twierdzono, ze kto ich nie zje, temu nie
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bedzie sprzyjac szczescie. Trzy ostatnie karnawatowe dni
zwane sg miesopustem, co sugeruje, ze w tym czasie
opuszczamy, a wiec Zegnamy wszelkiego rodzaju miesa.
Aby pozegnanie to byto godne, warto postawi¢ na dania
migsne, serwujac je rodzinie i znajomym podczas
ostatkowych przyjec.

Ale to nie wszystko, bo czymie bylyby ostatki bez
stodkosci, a zwtaszcza Tiusty Czwartek bez paczkow
i faworkéw, zwanych tez chrustami? Tradycyjnie tych
pysznosci unikano w okresie postu, dlatego tuz przed
koricem karnawatu spoiywano je w szczegodlnie duzych
ilosciach. | to sie nie zmienito, dlatego w Ostatki
powinnismy  pokusi¢ sie najlepiej o domowe,

wiasnorecznie przygotowane paczki i faworki.

Ostatki kojarzymy jeszcze z jednym charakterystycznym
daniem, a wiasciwie przekaskg — S$ledziami. Wtorek
poprzedzajacy Srode Popielcowa zwyklismy nawet
nazywac ,sledzikiem”. Tradycyjnie bowiem karnawatowe
zabawy maja konczy¢ sie wraz z wybiciem podtnocy
zwiastujacej nadejscie Wielkiego Postu. Dawnymi czasy
w tym momencie ustawaly tarice i hulanki, ze stotéw
znikaty karnawatowe pysznosci, ustepujac miejsca
potrawom postnym, w tym ostawionym $ledziom.®

W tym miejscu moiemy poleci¢ najlepszy przepis na
postnego sledzia, jaki udato nam sie znaleié¢ u gospodyn
gminy Pacyna. O tym daniu pani Wanda Osmolak ze wsi
Rybie, urodzona w 1949 roku, mowi: ,nasz pyszny
supirtasik”.

www.malowanymlyn.pl
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Supirtasik, czyli bardzo postny $ledi z cebulka
w zalewie wodnej (postnej), doprawiony octem i cukrem

Filety sledziowe myjemy i namaczamy przez kilka godzin
albo na noc tak, zeby stracity moc zasolenia.

Kiedy $ledzie sg juz odsolone, moina przystapi¢ do
przygotowania supirtasika. Sprawne i szybkie ruchy
doskonatej gospodyni oraz bardzo ostry ndz sg gwarantem
braku tez podczas krojenia cebuli. W pokrojone plastry
cebuli wcieramy tyzkg cukier, nastepnie dodajemy troche
octu do smaku i wszystko razem zalewany ostudzong,
przegotowang woda.

Odstawiamy w chlodne miejsce, ieby sie "przegryzio”,
czyli zeby wszystkie smaki — stony ze $ledzi, stodki od
cukru, kwasny od octu i ostry od cebuli — nawzajem sie
wymieszaty.

e
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Paczki
- wedtug przepisu

Bozeny Miszczak /

ze wsi tuszczanowek

Pani Bozena Miszczak, urodzona 1951 roku w Robertowie,
obecnie mieszkanka tuszczandwka, zaprosita nas do
wspdlnego pieczenia paczkow. Wszystkie swoje przepisy
ma zapisane recznie w wielkim zeszycie, ktory okazuje sie
skarbnicg wiedzy. Pani Boiena podkresla, e paczki
i faworki to podstawowe potrawy, absolutnie
obowigzkowe na ostatki. Paczki powinny by¢ pyszne
i powinno by¢ ich duzo, tak, zeby kazdy zjadt tyle, ile chce.
W ten jeden dzieri roku mozna sobie pozwoli¢ na
paczkowe szalenstwo.

Sktadniki:

e 1kg maki

e 10dagdrozdzy

e 10 dag cukru

e pdtlitra mleka

o 7 z6ttek

e 10 dag masta
pot opakowania cukru wanilinowego
1 kieliszek spirytusu
szczypta soli
1,5 kg ttuszczu do smazenia
wisnie z syropu lub marmolada
e cukier puder do posypania

www.malowanymlyn.pl
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Wykonanie:

Mleko lekko podgrzewamy (powinno byc letnie),
przesiewamy make. Robimy rozczyn z drozdzy roztartych
z 1 tyzka cukru, 1 tyzka maki i odrobing mleka. Odstawiamy
w ciepfe miejsce.

Zoftka oddzielamy od biatek i ucieramy z cukrem do
biatosci. Dodajemy make, wyrosniety rozczyn, mleko, sdl,
spirytus. Wyrabiamy ciasto, az bedzie I$nigce i gladkie,
ukazg sie pecherzyki powietrza i bedzie odchodzito od reki.
W czasie wyrabiania dolewamy roztopione masto.

Ciasto powinno by¢ niezbyt geste. Zostawiamy w cieple na
10-15 minut. Gdy zacznie rosng¢, zaczynamy wyrabianie
pgczkow.

Stowarzyszenie Twodrczego Rozwoju ,Malowany Mtyn”
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Nabieramy porcje ciasta starajgc sie, by byly rowne.
W srodek wktadamy odsgczone wisnie albo porcje (tyzke)
marmolady, zlepiamy doktadnie i formujemy kulki.

www.malowanymlyn.pl



Ktadziemy zlepieniem do dotu na deseczki i przykrywamy
czysty sciereczkg. Podgrzewamy tluszcz. Zanim ostatni
paczek bedzie wyrobiony, pierwsze bedzie mozna smazyc.
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Wyrosniete paczki bierzemy kolejno do reki, omiatamy
pedzlem z maki i ktadziemy na ttuszcz gérg do dotu. Paczki
powinny swobodnie ptywac w ttuszczu. Gdy sie zrumienig
od spodu, szybko przewracamy.

www.malowanymlyn.pl



Usmazone paczki wyjmujemy na bibute, starannie
osgczamy, uktadamy na ptaskim, szerokim pdtmisku
i oprészamy cukrem pudrem.

v ...p =y "*‘f

A teraz powstrzymujemy sie, by nie zje$¢ wszystkich
gorgcych pgczkow od razu.
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Roze karnawatowe
- wedtug przepisu

Zofii Wiercinskiej
ze wsi Luszyn

Nigdy wczesniej o nich nie styszatam ani nie widziatam na
zadnym stole roz karnawatowych. Szykujac sie na
spotkanie z panig Zofig Wierciniska, rocznik 1940,
mieszkanky Luszyna, sprawdzitam przepis w Internecie,
2eby mniej wiecej przygotowac sie na to, co mnie czeka.
Informacja, ze ciasto jest prawie takie jak na faworki, jest
jednak mylgca, bo nigdy tak diugo i pracowicie nie
wyrabiatam ciasta na faworki. Mozna powiedzieé, ze tak,
jak w wypadku przepisow na paczki, przepisy na faworki
troche sie od siebie rdéznig i nie czyni to zbytniej réznicy.
Kazda pani domu ma swoje kulinarne sekrety. Przepis na
roze jest dos¢ wymagajgcy, zwilaszcza jesli chcemy by roze
faktycznie wygladaty jak kwiaty, a nie jak dziwne, ptaskie
niby-chrusty.

Pani Zofia nauczytfa sie piec i gotowac rdine pysznosci od
swojej mamy, ale z dumg pokazata mi mocno sfatygowang
ksigzike kucharska, ktérg dostata w prezencie slubnym.
Doktadne przepisy iloSciowe pochodzg wiasnie z tej
ksigzki. Pani Zofia jest bardzo dokfadna i korzysta w kuchni
z wagi, ale niezaleinie od tego caly czas podkresla, ie
nalezy reagowac na biezgco na to, jak zachowuje sie
ciasto, bo nigdy nie wiadomo, jakiej wielkosci jajka

www.malowanymlyn.pl
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uzyjemy, jaka jest maka, jak gesta $mietana itd. Nie mozina
sie sztywno trzymac przepisu, nawet tak doskonatej ksigzki
kucharskiej jak ta ,Kuchnia Polska” wydana w 1960 roku
przez Polskie Wydawnictwa Gospodarcze. Ksigzka ma 782
strony, twarda oprawe i przez wiele lat byla absolutnym
hitem, niezastapionym w kazdej kuchni.

Sktad na ciasto na réze karnawatowe podajemy za

wspomniang ksigzka kucharska.

Sktadniki:
e 25 dag maki
e 2 76ttka, 2 cate jajka

Stowarzyszenie Tworczego Rozwoju ,,Malowany Mtyn”
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e tyzka cukru

e 2 dag masta

e Duza tyzka kwasnej, ttustej $mietany 30% lub
36%

e 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

e Szczypta soli

e 1tyzka spirytusu

e Kostka smalcu i szklanka oleju do smazenia

e 10 dag cukru pudru do posypania ciastek

e Papier do odsgczania ttuszczu

Wykonanie:

Make przesiewamy na stolnice, dodajemy cukier, tyzeczke
proszku, szczypte soli i mieszamy. Umyte jajka: dwa zottka

i dwa cate wbijamy na make i mieszamy.

www.malowanymlyn.pl



Dodajemy masto, smietane i spirytus, mieszamy. W razie

potrzeby dodajemy jeszcze troche smietany.
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Ciasto wielokrotnie ugniatamy, watkujemy, sktadamy,
ugniatamy, ttuczemy nim z calych sit o stolnice i znowu

watkujemy, ugniatamy itd. Diugo i po wielokro¢. Chodzi
o to, by miedzy ciasto dostato sie powietrze i by tam
zostato. Te  wielokrotnie rozwatkowane  warstwy
spowodujg, Ze pecherzyki powietrza zatrzymajg sie
w cieécie i uwolnione podczas pieczenia rozwarstwig ciasto
i nadadzg mu lekkosci. Im dokfadniej zbijemy ciasto, im
wiecej razy je przewatkujemy, tym bardziej rozwarstwig sie
nasze roie czy tez faworki podczas pieczenia. Kiedy
myslimy, ze juz gotowe, przygladamy sie krytycznie ciastu
(w tym wypadku pani Zofia przygladata sie krytycznie)
i jesli nie widzimy pecherzykéw powietrza lub widzimy ich
za mato, to powtarzamy bicie i watkowanie ciasta jeszcze
raz. | jeszcze raz. | jeszcze raz.

Kiedy juz wida¢ gotym okiem powietrze w ciescie, dzielimy
je na kilka kawatkéw, jeden zostawiamy na stolnicy,
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pozostate zakrywamy folig, zeby nie wysychaly, bo chwile
potrwa, zanim do nich wrdcimy. Zaczynamy watkowac.
Staramy sie uzyska¢ réwnomiernie cienki placek
o regularnym ksztatcie.

Stowarzyszenie Tworczego Rozwoju ,,Malowany Miyn”
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Instrukcja, jaka dostatam od pani Zofii byta jasna: ciasto
powinno by¢ tak cienkie, zeby bylo widaé przez nie wzér
na blacie stotu. Dalej juz z gérki. Do tej pory byta to ciezka
praca fizyczna, teraz czesc¢ artystyczna.

Z ciasta wykrawamy takg samg ilos¢ kotek w trzech
réznych wielkosciach: szklanka, literatka, kieliszek.

Kiedy to skoriczymy, mozemy zaczaé rozgrzewaé olej ze
smalcem na patelni. Kostke smalcu wrzucamy do oleju do
smazenia i zaczynamy podgrzewac.

Wracamy do ciasta. Kazdy krazek nacinamy w 5 miejscach.
Naktadamy na siebie trzy kotka réznej wielkosci i zlepiamy
- sklejamy je srodkami. Teraz wywijamy, zakrecamy brzegi
poszczegolnych krazkow, prébujgc nasladowac nature.
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Gotowe réze wrzucamy wierzchem do dofu na goracy ole;j.

Kiedy sie zarumienig, przekrecamy na drugg strone.
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Gotowe rodie wyjmujemy na papier, Zeby sie obsgczyty
z tluszczu, a potem posypujemy dla urody cukrem pudrem.

2~

Robimy to bardzo delikatnie, bo ciastka sg kruchutkie.

Gotowe wygladajg przepieknie i faktycznie przypominajg
zlote réze. W miejsce pgka mozemy wiozyc krople powidet
lub wisnie kandyzowane.
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Kiedy skonczytySmy piec réie z panig Zosig, pomyslatam,
ze nigdy jeszcze nie piektam niczego, co wymagatoby tyle
pracy i byto tak piekne. Przywiozlam réie do domu
i dostatam gratulacje od domownikéw i gosci.

To faktycznie moze byé popisowe danie, roie
karnawatowe wygladaja zjawiskowo i sg przepyszne!
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Buraczaki

czyli smazone placki
z gotowanego buraka cukrowego

Kolejny raz musze przyznad, ze nie znatam takiego dania.
Nigdy nie jadtam buraczakéw ani o nich nie styszatam — ani
ja, ani nikt z moich znajomych. Przygotowywanie ksigzki
kulinarnej o zwyczajach karnawatowych w gminie Pacyna
okazuje sie otwierac zupetnie nowe horyzonty kulinarne.

O buraczakach pierwszy raz ustyszatam od pani Maltgorzaty
Wierciniskiej, ktéra opisywata to danie wykonywane przez
jej tesciowa jako ,nigdy nie jadtam czego$ tak dobrego”.
Zaczetam pyta¢ moje rozmowczynie o buraczaki i kazda
mowita, ze tak, styszata, ale ona nie robi. Zaciekawiona
zaczetam szukaé przepisu w sieci. Internet podaje kilka
przepisow pod tg nazwa.

Pod nazwag ,buraczaki” okazaty sie ukrywac réine przepisy
na zupetnie roine dania, tyle ie zawsze z burakiem
cukrowym w roli gtéwnej.

W gminie Pacyna funkcjonujg dwa przepisy na buraczaki.
Jeden z nich okazat sie prostszy - na smazone placuszki
z burakdéw, drugi przepis - na pieczone bufeczki - jako
jedyna podata mi pani Zofia Wierciriska. Przepis na
placuszki udato mi sie ustyszec od kilku pan, ale wszystkie
podkreslaly, ze raczej tego nie robig. Dlaczego? Bo to za
duzo pracy. W gminie Pacyna uprawa buraka cukrowego
jest bardzo powszechna, zatem ze zdobyciem surowca na
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placki nie miatam kfopotu. Bytam tylko zaskoczona tym,
jakie sg wielkie.

Sktadniki:

¢ 1 burak cukrowy

e 1jajko

e 2 {yzki jogurtu naturalnego

e 3 iyzki maki pszennej (90g)

e szczyptasoli

o Y lyzeczki proszku do pieczenia
e Jatyzeczki sody

e 1tyieczka cukru wanilinowego

¢ olejdosmaienia

Wykonanie:

Buraka cukrowego trzeba doktadnie umyc¢ i pokroic, zeby
sie szybciej gotowal. Gotujemy w wodzie do miekkosci,
czyli minimum 2 godziny. Ugotowanego buraka obieramy
ze skorki. Tu kilka stéw wyjasnienia. Obieranie buraka
przed ugotowaniem jest bardzo trudne. Burak jest sztywny
i trudno pozby¢ sie skorki w nieréwnosciach przy
rozwidleniu korzenia. Buraka trudno tez pokroi¢, bo jest
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bardzo twardy. Na szczescie jest kruchy i nadcietego fatwo

roztupac.

Ugotowanego, obranego buraka scieramy na tarce
o drobnych oczkach jak na placki ziemniaczane.
Przektadamy na sito i odsgczamy z plynu. Im bardziej
zwarta masa, tym mniej maki trzeba bedzie dodac.
A sztuka polega na tym, by doda¢ jak najmniej maki. Mase
przektadamy do miski i dodajemy umyte surowe jajko
i tyzke jogurtu. Wsypujemy proszek do pieczenia, sode
i cukier wanilinowy. Mieszamy. Teraz powoli i z wyczuciem
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dodajemy make. Tylko tyle, zeby udato sie uformowac na
patelni placuszki.
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Nabieramy tyzka porcje ciasta i smazymy na rozgrzanym
oleju. Jesli placuszki trudno sie przekrecajg na druga

strone, to znaczy, ze masa jest zbyt luzna i trzeba dodac

maki. Odrobine. Tylko tyle, ile naprawde trzeba.

Usmazone na rumiano placuszki zdejmujemy na talerz
wyltozony reczniczkiem papierowym — w celu odsaczenia

nadmiaru ttuszczu.

Placuszki sg delikatne, stodkie, cudownie kremowe. Majg
budyniowg konsystencje i lekko karmelowy posmak. Sa
bardzo delikatne i przepyszne. Statam sie ich wielkg fankg,
jestem zaskoczona, Ze tak rzadko s3 robione. Poza
pierwszg czescig, czyli myciem i gotowaniem 2 godziny
burakow, reszta jest szybka i prosta.
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Z czystym sumieniem moge polecac to danie nie tylko na

zwienczenie karnawatu, ale na caly sezon, kiedy dostepne
sg dorodne buraki cukrowe.
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Dobrze, ze zaczetam przygode z buraczakami od
smazonych placuszkéw. Zachecona ich pysznym smakiem
i dos¢ prostym przygotowaniem, z ochotg podesztam do
buraczakéw pieczonych - a to okazata sie kulinarna
ekstraliga, nie dla mieczakow.
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Buraczaki '
- wedtug przepisu =
Zofii Wierciniskiej A—

ze wsi Luszyn

Buraczaki, wersja dla zaawansowanych, czyli: ,czegos tak
dobrego w zyciu nie jadtam”.

Pani Malgorzata Wierciriska przedstawita swojg tesciowa
jako mistrzynie buraczakéw, opisywata to danie stowami:
yhigdy nie jadtam czego$ tak dobrego”. Pani Zofia
podzielita sie ze mna rodzinnym przepisem i udzielita
bardzo szczegotowych instrukcji. Stan zdrowia nie pozwolit
jej bra¢ osobiscie udziatu w pracach kulinarnych i po
ponad pieciu godzinach, ktére spedzitam w kuchni,
rozumiatam jg w zupetnosci. Mam nadzieje, ze uda nam
sie jeszcze razem spedzi¢ kilka godzin w kuchni na
rozmowach i karmelizowaniu burakow.

Przepis od pani Zofii Wiercirkiej z Luszyna, ktéra nauczyta
sie piec buraczaki od swojej mamy, pani Marii
Wawrzyniak, urodzonej w 1918 roku, mieszkanki Luszyna.

Sktadniki:

e 1 burak cukrowy, ok. 1 kg
e 1 kg maki
e 1 proszek do pieczenia
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e 4 z6ttka
e % najlepszej margaryny
e tyzeczka soli

e Szklanka cukru

Wykonanie:

Buraka bardzo dokfadnie myjemy, kroimy na kilka czesci by
szybciej sie ugotowal, a gotujemy do miekkosci, czyli ok. 2
godzin. Po ugotowaniu wode wylewamy, a buraka
obieramy — teraz, gdy jest miekki, to jest bardzo proste
i szybkie. Obranego buraka scieramy na tarce bardzo

drobno, tak jak na placki ziemniaczane.

Mase buraczang wrzucamy na duzg patelnie albo do
duzego rondla i na wolnym ogniu odparowujemy buraki,
jednoczesnie powoli je karmelizujgc. Czesto mieszamy,
zeby sie nie przypality i nie przywarly do dna. Mieszamy
i odparowujemy tak diugo, az buraki zmienig kolor z biato-
kremowego na kolor kawy z mlekiem (karmelizujemy) i do
momentu, gdy przestang sie same zlewac na dnie patelni.
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Kiedy po przemieszaniu tyzka zaczynajg zostawaé na

miejscu, to znaczy, ze sg gotowe.

Buraki stygna, a my ucieramy margaryne oraz jajka
z cukrem i solg. Pamietamy o umyciu jajek zanim je
rozbijemy.

Pani Zofia kilka razy i bardzo dobitnie podkreslata, e sdl
jest niezbedna i ze powinno by¢ jej sporo, czyli cata solidna
tyzeczka, bo inaczej placki bedg ,dretwe” w smaku.

Nie boimy sie doda¢ soli i cukru niezaleznie od tego, ze
buraki same w sobie sg stodkie, ale... To jest danie ekstra
stfodkie na ostatki, szalejemy! Do utartej margaryny
z cukrem, solg i zoftkami dodajemy skarmelizowang mase
buraczang i doktadnie mieszamy. Jak wymieszamy, to
probujemy, czy jest wystarczajaca ilosc soli (!) i cukru.
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Powiem wprost: to jest najtrudniejszy moment w catej

operacji, bo masa buraczana jest tak wybitnie dobra, ze
nie sposob przestac¢ prébowac. Powiedzmy sobie szczerze:
mamy w misce stony karmel z koglem-moglem,
a ttustosci margaryny sie w ogdle nie wyczuwa, Istnieje
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uzasadniona obawa, e kucharka zje wszystko przed
dodaniem maki. Jesli przetrzymamy ten trudny moment,
to juz z gorki.

W oddzielnej misce mieszamy najpierw tylko pét kilo maki
z proszkiem do pieczenia przeznaczonym na kilogram maki
— ale przeciez jeszcze buraki wchodzg w sktad ciasta, ktore
ma wyrosngc. Wymieszang make dodajemy do masy
buraczanej. Dodajemy powoli i tylko tyle, ile buraki
wciggng. Cala sztuka polega na tym, by doda¢ jak najmniej
maki, ale tyle, by moina byfo formowac placki — buteczki.
Doktadnego przepisu nie ma, bo nie wiadomo, jak
wilgotne byty buraki i jak dobrze
skarmelizowaliSmy/odparowalisSmy je w rondlu. Czyli
powoli dodajemy make sprawdzajac, czy juz mozna
formowacé placki. Ja dodatam pét kilo i dwie tyzki maki, ale
naprawde przytozytam sie do karmelizacji burakow.
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Na blache ktadziemy papier do pieczenia i formujemy

placuszki — buteczki zostawiajgc migdzy nimi sporo
miejsca, bo urosng. Wkitadamy do rozgrzanego piekarnika
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i pieczemy przez godzine w temperaturze 200-220°C.
Buraczaki lubig temperature, bo karmelizacja potrzebuje
temperatury. Pilnujemy butfeczek i upajamy sie zapachem,

ktory towarzyszy pieczeniu.

Po wyjeciu gotowych buteczek mozemy dla urody posypaé
je cukrem pudrem.

Z ilosci podanej w przepisie wyszfo mi 14 buleczek
wielkosci kajzerek. Buteczki majg piekny karmelowy kolor
i sq przepyszne. To nagroda za kilka godzin spedzonych
przy ich przygotowywaniu.

Stowarzyszenie Tworczego Rozwoju ,Malowany Mtyn”



Przepis okreslitabym jako trudny, poniewai jest w nim
duzo opiséw na wyczucie, zaleznych od wielkosci buraka,

wilgotnosci masy itd. Jest tez czasochfonny: 2 godziny
gotowania burakéw, 1 dobra godzina karmelizowania,
1 godzina z oktadem pieczenia, plus wszystkie dodatkowe
czynnosci, w sumie ponad 5 godzin w kuchni... Nie dziwi
wiec, ze przepis jest tak rzadko wykorzystywany. Ale
korzystajac ze wspodtczesnych udogodnien, takich jak
miksery, roboty kuchenne i inteligentne piekarniki,
mozemy bardzo utfatwic sobie prace i odkrywac¢ cudowny
smak buraczakéw.

Bardzo do tego zachecam.

Z tasuchowym pozdrowieniem: mniam mniam.
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Pasztet z kaczki z Zurawing

- wedtug przepisu
Marianny Leonarczyk
w wykonaniu jej corki

Anny Marcinkowskiej
ze wsi tuszczanowek

Przepis na pasztet z kaczki podata nam pani Anna
Marcinkowska. Piec nauczyta sie od swojej mamy, pani
Marianny Leonarczyk, rocznik 1950, mieszkanki wsi
tuszczandwek. Od siebie dodata zurawine jako atrakcyjny
dodatek wzbogacajacy smak. Kaczka na pasztet powinna
by¢ dorodna! Wystarczajagco tlusta, by nie trzeba bylo
dodawac innego tluszczu. Robienie pasztetu dobrze jest
rozfozy¢ na dwa dni: jednego gotujemy kaczke,
nastepnego pieczemy pasztet, wtedy nie musimy spedzaé
w kuchni wielu godzin ciurkiem.

Sktadniki:

e 1dorodna, ttusta kaczka, okoto 2,5 - 3 kg
e 2 duze marchewki

e Jaselera

e 1 korzen pietruszki
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e 6 ziarenek ziela angielskiego

e 2-3liscie laurowe

e 2duze cebule

e 2 butki kajzerki, czerstwe

e 30 dag watrébki drobiowej lub wieprzowej

e 5jajek

e Przyprawy: sol, pieprz, % tyzeczki gatki
muszkatotowej

e Zurawina

Wykonanie:

Kaczke i warzywa z zielem angielskim i lis¢émi laurowymi
zalewany wodg i gotujemy ok. 2 godzin jak rosdt, do

migkkosci migsa z kaczki.

Kiedy kaczka sie ugotuje i jest miekka, wyciggamy jg
z wywaru do ostudzenia. Wywarem zalewany czerstwe
butki, zeby rozmiekty.

W tym czasie 2 duie cebule kroimy w kostke i szklimy,
dodajemy watrobke, smazymy.
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Kaczke obieramy z kosci i wszystko razem (cebulke
z watrébkg, namoczone butki, warzywa i oczywiscie mieso
z kaczki) mielimy w maszynce do miesa, najlepiej dwa razy,
by uzyskac jednolita mase.

Do zmielonego migsa z warzywami i butkg dodajemy 5
umytych surowych jajek i przyprawy: % tyzeczki gatki
muszkatotowej, sol i pieprz do smaku.

Mieszamy, probujemy, w razie potrzeby dalej doprawiamy
solg lub pieprzem.
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Cenna uwaga od pani Anny, by nie przesadzi¢ z sola.

Dodane przyprawy nie powinny zakioci¢ specyficznego
smaku kaczki.
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Gotowa mase przektadamy do foremek wytozonych
papierem do pieczenia. Na wierzch doktadamy zurawine,
lekko mieszajac ja od géry. Zurawina pod wplywem
ciezaru sama opadnie w miesnej masie.

Gotowe formy z pasztetem wygtadzamy od gory delikatnie
rekg moczong w zwyktej wodzie.
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Whktadamy do nagrzanego piekarnika i pieczemy w 180°C
przez 1,5 godziny.
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Gotowy pasztet studzimy powoli. W tym czasie pasztet sie
$ciaga, czyli odparowuje z niego nadmiar wilgoci i staje sie
doskonaty pod wzgledem konsystencji: mieciutki i tatwy do
rozsmarowania, ale jednoczesnie idealny do zjedzenia
samodzielnie widelcem z talerzyka.

Pasztet pachnie i smakuje znakomicie.
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