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Czernina to słodko-kwaśna zawiesista zupa, która budzi dość ekstremalne emocje.  
Od zachwytu, przez akceptację, po awersję. Wszystko za sprawą jednego dodatku, który 
nie jest zbyt często spotykany na naszych stołach - krwi. Kluczowa jest baza potrawy, 
czyli rosół, który musi być mocno esencjonalny. Dodatek warzyw, przypraw i owoców 
nadaje wyjątkowy smak i aromat czarnej zupie. My podajemy ją z domowymi kluskami 
lub z kluskami szarymi.
Czernina, tradycyjna polska zupa na bazie krwi, ma istotny związek z kuchnią regio-
nalną Mazowsza, w tym także Regionu Płockiego. W regionie Mazowsza, czernina była 
popularnym daniem od wieków, zwłaszcza na wsi, gdzie hodowano drób i zwierzęta 
gospodarskie. Krew, zazwyczaj kacza lub gęsia, była dostępna i wykorzystywana w róż-
nych potrawach. Czernina wpisuje się w wiejski, tradycyjny sposób gotowania, który 
bazował na prostych, lokalnych składnikach i maksymalnym wykorzystaniu produktów 
pochodzących z gospodarstwa.
Na Mazowszu i w regionie płockim, czernina była daniem charakterystycznym  
dla kuchni chłopskiej i szlacheckiej. Miała również swoje symboliczne znaczenie –  
w polskiej kulturze kojarzona była z odmową ręki kobiety mężczyźnie, gdyż podawa-
no ją adoratorowi jako sygnał odrzucenia co zrodziło powiedzenie „dać komuś czarną 
polewkę". Mazowsze, a w szczególności okolice Płocka, były terenami, gdzie ten zwy-
czaj był pielęgnowany. W Płocku, będącym historycznym miastem Mazowsza, czernina 
mogła być podawana zarówno na co dzień, jak i przy specjalnych okazjach, co sprawia,  
że jest częścią dziedzictwa kulinarnego tego regionu.
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ZUPA DYNIOWA
Według przepisu Spółdzielni Socjalnej „Cor Et Manus. Smaki z Grzybowa" 
w Grzybowie
Składniki: 

	Æ duża dynia (królowa dania)
	Æ 1 kg ziemniaków
	Æ 0,5 kg marchewki
	Æ 5 średnich cebul
	Æ sól, pieprz
	Æ czerwona papryka w proszku
	Æ kurkuma
	Æ imbir w proszku bądź sok wyciśnięty z korzenia imbiru
	Æ masło/olej
	Æ pestki dyni 
	Æ grzanki z chleba razowego
	Æ olej z pestek dyni do przystrojenia (oczywiście można dodać do zupy)
	Æ czosnek (dla chętnych)
	Æ woda

Sposób przygotowania:
Ziemniaki, dynię, marchewkę i cebulę obieramy, 
myjemy, następnie kroimy do garnka. Zalewamy 
wodą przykrywając warzywa i gotujemy. Pod ko-
niec gotowania doprawiamy przyprawami według 
smaku. Blendujemy na gładką masę, dodajemy 
masło bądź olej i doprawiamy posiekanym drob-
no czosnkiem. Krem z dyni podajemy z pestkami 
dyni, grzankami lub przyozdobiony olejem z pe-
stek dyni. Smacznego!!!
Wielka, piękna, pomarańczowa kula, która na je-
sieni zdobi nasze polskie pola przywędrowała na 
ziemie Europejskie wraz z Krzysztofem Kolum-
bem z Ameryki Południowej. Pokonała nie tylko  
Kolumba, kucharzy a i braci Grimm „słynna ka-
roca z dyni” dla Kopciuszka. Zainspirowała wielu 
poetów do poświęcenia jej kilku wierszy. Hm…kto 
wie, może i nas też zainspiruje do tworzenia … 
Życzę Boskiego podniebienia. 
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BARSZCZ NA DUDKACH
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich „Bodzanowskie Pierożanki” 
w Bodzanowie
Składniki:

	Æ 1 kg dudków
	Æ 1 marchewka
	Æ 1 pietruszka
	Æ mały seler
	Æ 3 ząbki czosnku
	Æ kwaśna śmietana
	Æ ziele angielskie
	Æ pieprz ziarnisty
	Æ liście laurowe
	Æ sól
	Æ majeranek
	Æ 1 łyżka mąki

Sposób przygotowania:
Płucka zalewamy zimną wodą, gotujemy ok. 15 minut, następnie odlewamy i wlewamy 
świeżą wodę. Gotujemy, zbieramy szumy i wkładamy włoszczyznę, przyprawy oraz roz-
drobniony czosnek. Wszystko gotujemy ok. 1 godzinę, potem wyjmujemy ugotowane 
płucka, które kroimy w kostkę i ponownie wrzucamy do zupy. Mąkę wyrabiamy ze śmie-
taną, hartując gorącą zupą. Gotujemy jeszcze chwilę i na koniec dodajemy majeranek. 
Możemy podawać z ugotowanym jajkiem.
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ZUPA MLECZNA Z DYNI Z ZACIERKAMI
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich w Chudzynie
Składniki:
Zupa:

	Æ 50 dag dyni
	Æ około 1 l mleka 

Zacierki:
	Æ 5 łyżek mąki 
	Æ 1 jajko 
	Æ szczypta soli 

Sposób przygotowania:
Dynię obieramy, kroimy w kostkę, następnie wrzucamy do garnka z wodą. Gotujemy  
na małym ogniu do momentu, aż dynia będzie się rozpadać. 
Mleko należy zagotować i wrzucić dynię. W międzyczasie z mąki, jaja i szczypty soli 
robimy zacierki. Łączymy dokładnie wszystkie składniki w twarde, zwarte ciasto i for-
mujemy drobne zacierki, które dodajemy stopniowo do zupy mlecznej. 
Można posłodzić jak również posolić. Według uznania. 
Kiedy trwa sezon na dynie, już sam wygląd kusi, aby coś z niej upichcić. 
Jest to warzywo, które zawiera wiele składników odżywczych i witamin. Zupa mleczna  
z dyni wraz z zacierkami jest to powrót do korzeni. Obecnie dynia wraca do łask podczas 
jesiennego i zimowego sezonu. 
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ZUPA RYBNA
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich w Murzynowie
Składniki:

	Æ 0,5 kg ryb słodkowodnych (karaś, płoć, leszcz)
	Æ 1,5 l wody
	Æ 2 marchewki
	Æ 1 pęczek kopru
	Æ 3 listki laurowe
	Æ kilka ziaren ziela angielskiego
	Æ sól, pieprz do smaku
	Æ 1 łyżka mąki pszennej
	Æ 100 ml śmietany
	Æ 2 łyżki octu

Sposób przygotowania:
Do garnka wlewamy zimną wodę, dodajemy ryby, warzywa i przyprawy. Zakwaszamy 
octem i gotujemy ok. 30 minut. Wywar przecedzamy, ryby obieramy z ości, a mięso 
wrzucamy do wywaru. Dodajemy pokrojoną marchewkę. Zupę zabielamy mąką i śmie-
taną. Podajemy z kluskami własnej roboty. Całość posypujemy koprem. Smacznego!
Zupa rybna to danie, które od wieków wpisuje się w kulinarne tradycje regionów obfi-
tujących w rzeki i jeziora, a więc także Mazowsza. Staropolska kuchnia z szacunkiem 
wykorzystywała lokalne dary natury, a ryby były nieodłącznym elementem codzienne-
go jadłospisu, zwłaszcza podczas postnych dni. Zupa rybna, aromatyczna i pożywna,  
łączyła w sobie bogactwo świeżych ryb, warzyw oraz ziół, tworząc sycące i rozgrzewają-
ce danie idealne na chłodne dni. 
Zapraszamy do odkrycia smaku tradycji i skosztowania tej staropolskiej potrawy, która 
przywołuje wspomnienia mazowieckich wieczorów spędzonych nad wodą.
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SZCZAWIOWA POLEWKA
Według przepisu grupy „Aktywne Mamuśki" z Podgórza 
Składniki:

	Æ świeży szczaw lub 1 słoik szczawiu konserwowego
	Æ 500 g wędzonych żeberek wieprzowych
	Æ 2 litry wody
	Æ 3 łyżki śmietany swojskiej lub śmietany 18%
	Æ jajka
	Æ 2 marchewki, 1 pietruszka, mały kawałek selera (ok 50 g)
	Æ 2 liście laurowe
	Æ 3 ziarna ziela angielskiego
	Æ sól, pieprz
	Æ skwarki ze słoniny
	Æ ziemniaki 

Sposób przygotowania:
Do garnka wlewamy 2 litry wody i dodajemy wędzone żeberka. Dodajemy obrane i po-
krojoną na kawałki włoszczyznę oraz przyprawy. Używając świeżego szczawiu należy go 
dokładnie umyć, posiekać i dodać do wywaru. Szczaw konserwowy ze słoika dodajemy 
bezpośrednio do zupy. Gotujemy na wolnym ogniu przez około godzinę, aż warzywa 

będą miękkie. Zupę należy zagęścić śmietaną, mieszając 
3 łyżki śmietany swojskiej (lub śmietany 18%) z kilkoma 
łyżkami ciepłej zupy, aby zahartować śmietanę. Następ-
nie wlewamy śmietanę do garnka i dokładnie mieszamy 
z zupą. Zupę podajemy z jajkami na twardo oraz gotowa-
nymi ziemniakami, które wcześniej należy okrasić skwar-
kami ze słoniny.
Szczawiowa polewka z Mazowsza to potrawa, która od 
wieków gościła na stołach naszych przodków. Dawniej 
zupa ta była skromniejsza - robiono ją głównie z samego 
szczawiu, bez dodatku mięsa (mięsnym dodatkiem były 
jedynie skwarki i tłuszcz na ziemniakach), a mimo to mó-
wiono, że to „siła z łąki." Była niezwykle pożywna i dawa-
ła energię do ciężkiej pracy w polu. Dzisiejsza, bogatsza 
wersja z wędzonymi żeberkami przypomina o tamtych 
czasach, ale pokazuje też, że kuchnia nieco ewoluowała, 
zachowując jednak swój charakter i moc płynącą z pro-
stych, naturalnych i łatwo dostępnych składników.

ZUPY



9

CZARNINA Z KLUCHAMI
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich „Drwalanie" w Drwałach
Składniki na zupę:

	Æ 1 kaczka wraz z podrobami
	Æ włoszczyzna: 3 marchewki, 1 pietruszka, seler, por
	Æ przyprawy: sól, pieprz
	Æ 250 ml octu z marynowanych śliwek węgierek
	Æ 400 ml krwi z kaczki
	Æ 2-3 łyżki mąki żytniej

Składniki na kluchy:
	Æ 1 kg ziemniaków
	Æ 2 jajka
	Æ 10 łyżek mąki pszennej
	Æ 3 łyżeczki soli

Sposób przygotowania:
Gotujemy rosół z kaczki. Do około 4 litrów wody dodajemy kaczkę podzieloną na por-
cje. Wrzucamy warzywa oraz doprawiamy solą i pieprzem. Tak gotujemy około godziny, 
aż mięso będzie miękkie, po czym wyjmujemy je z garnka. Następnie, nie zdejmując 
naczynia z ognia dodajemy ocet odlany z marynowanych śliwek i gotujemy kolejne  
10 minut. W tym czasie rozrabiamy krew z mąką. Ucieramy dodając trochę rosołu,  
po czym wlewamy wszystko na gotujący się rosół, cały czas mieszając. Gotujemy jeszcze 
10 minut. Przygotowujemy ciasto na kluski. Ziemniaki ścieramy na tarce. Następnie po-
zbywamy się nadmiaru wody odcedzając masę przez lnianą ściereczkę. Do ziemniaków 
dodajemy mąkę, 2 łyżeczki soli, jajka i wyrabiamy na gęstą masę. Jeśli ciasto jest za 
rzadkie dosypujemy więcej mąki. W dużym garnku zagotowujemy wodę, wsypujemy  
1 łyżeczkę soli. Ciasto przekładamy małymi porcjami na talerzyk, następnie nabiera-
jąc łyżeczką wrzucamy je na osolony wrzątek. Kluski nie powinny być zbyt duże, gdyż  
w trakcie gotowania zwiększą swoją objętość. Gotujemy na małym ogniu około 3 mi-
nut od momentu wypłynięcia. Ugotowane kluski przekładamy na talerze i zalewamy  
czarniną, dekorujemy posiekaną natką pietruszki. 

ZUPY
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Przygotowanie okrasy:
Pokrojony boczek wędzony i cebulę podsmażamy na patelni do momentu  
aż się rumienią.
Serwowanie: Gotowe pierogi układamy na talerzach, posypując je okrasą z boczkiem  
i cebulą. Doskonale smakują tez z dodatkami, takimi jak: kwaśna śmietana czy chrzan.  
„Pierogi babci Heni” to wyjątkowa potrawa, która zachwyca fantazyjnym połączeniem 
składników. Jej farsz składa się z delikatnie podsmażonej cebulki i mięsa, aromatycz-
nych grzybów leśnych, pieczarek oraz kapusty kwaszonej. Delikatne ciasto w połą-
czeniu z fantazyjnym farszem to nie tylko smakowite danie, ale też prawdziwa podróż  
po kulinarnych tradycjach Mazowsza.
Region Mazowiecki słynie z bogactwa naturalnych składników, a grzyby leśne oraz ka-
pusta kwaszona są nieodłącznym elementem kuchni lokalnej. Dodatek mięsa w far-
szu pierogów nawiązuje do tradycyjnych potraw wiejskich, gdzie mięso było cenionym 
składnikiem. Fantazyjne połączenie tych składników odzwierciedla kreatywność i po-
mysłowość kuchni regionalnej, gdzie tradycyjne smaki są reinterpretowane w nowator-
ski sposób.
Pierogi babci Heni stanowią hołd dla lokalnych produktów i tradycji kulinarnej  
Mazowsza, a ich przygotowanie to nie tylko proces kulinarny, ale także przeniesienie 
się w czasie do rodzinnych kuchni, gdzie smak i tradycja spotykają się w harmonijnym 
połączeniu.

DANIA MIĘSNE
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KACZKA Z JABŁKAMI
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich „Eko-Gosposie” w Brochocinie	
Składniki:

	Æ kaczka tusza do 2 kg
	Æ 1 cebula
	Æ ćwiartka selera
	Æ 3 kwaśne jabłka
	Æ 3 czubate łyżki bułki tartej
	Æ 2-3 łyżki masła
	Æ 1 jajko
	Æ sól, pieprz
	Æ 2-3 łyżki miodu

Sposób przygotowania:
Kaczkę dokładnie myjemy, osuszamy, w środku solimy. Cebulę i seler należy drobno 
pokroić, z jabłek wydrążyć środki i pokroić w półplastry. Na rozgrzanym maśle dusimy 
4-5 minut pokrojoną cebulę, seler i jabłka. Zdejmujemy z ognia i mieszamy z tartą bułką 
oraz przyprawami (sól, pieprz). Po wystudzeniu nadzienia dodajemy roztrzepane jajko.
Kaczkę nadziewamy i zaszywamy nitką. Następnie całość kaczki smarujemy masłem  
i posypujemy pieprzem. Pieczemy 1,5 godziny w temperaturze 180oC. W czasie pie-
czenia polewamy kaczkę wytwarzanym sosem. Na 15 minut przed końcem smarujemy  
ją miodem.
Do dekoracji kaczki oddzielnie należy upiec ćwiartki jabłek.
Nadziewana kaczka to danie znane w całej Polsce, ile regionów tyle też propozycji przy-
praw i nadzień. My proponujemy przepis na kaczkę z tradycyjnym nadzieniem z jabłka-
mi, tak jak robiły to nasze babcie. 
Nasze panie z koła gospodyń, mistrzynie przyrządzania kaczki z jabłkami mówią,  
że mięso nie może być wysuszone i musi odchodzić od kości, wtedy jest bardzo smacz-
ne. I takiej kaczki wszystkim życzymy.

DANIA MIĘSNE
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SZARE KLUSKI Z BOCZKIEM I ZASMAŻANĄ KAPUSTĄ
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich „Wesołe Babeczki" w Borowicach
Składniki na szare kluski:

	Æ 1 kg ziemniaków
	Æ 2 jajka
	Æ 10 – 12 łyżek mąki
	Æ 2 łyżeczki soli
	Æ 2 łyżki oleju

Sposób przygotowania:
Ziemniaki obieramy i ścieramy na tarce o drobnych oczkach. Starte ziemniaki odsą-
czamy z nadmiaru płynu w ściereczce. Następnie wkładamy do miski, dodajemy mąkę, 
jajka i wyrabiamy. W dużym garnku zagotowujemy wodę. Małą łyżeczką nabieramy cia-
sto i wrzucamy na gotującą wodę. Kluski gotujemy ok. 5 minut, do czasu wypłynięcia. 
Składniki na kapustę zasmażaną: 

	Æ 1 kg kiszonej kapusty
	Æ 2 łyżki mąki
	Æ 30 – 40 dkg skwarek z boczku

Kapustę siekamy, przekładamy do garnka, podlewamy wodą i gotujemy ok. 1\2 godziny. 
Boczek kroimy w kostkę i smażymy na złoty kolor, dodajemy go do kapusty, następ-
nie mąkę i podsmażamy delikatnie podlewając wodą. Dusimy tak, aż do odparowania 
wody. Ugotowane kluski odcedzamy, wykładamy na talerze, podajemy z kapustą, pola-
ne skwarkami z boczku.
Kluski ziemniaczane były i są nie tylko smacznym 
daniem, ale również symbolem sytego posiłku, który 
łączył całe rodziny przy stole. Korzenie klusek się-
gają czasów naszych przodków. Borowice i okolicz-
ne miejscowości zawsze były regionem rolniczym, 
gdzie mieszkańcy sadzili ziemniaki i kapustę, którą 
kiszono całymi beczkami. Gospodynie ceniły so-
bie proste, ale pożywne posiłki, robione w dużych 
ilościach aby zaspokoić głód rodziny, a najbardziej 
mężczyzn ciężko pracujących na roli. Odrobiną 
szaleństwa w tym daniu są skwarki z boczku, które 
kiedyś zastępowano słoniną. Dawniej kluski te były 
uznawane za danie biedoty, dziś zajadają się nimi 
wszyscy. To danie tanie, ale trzeba przyznać, że sma-
kuje obłędnie.

DANIA MIĘSNE
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Wśród potraw uznawanych za typowo polskie, szare kluski z bigosem zajmują szcze-
gólne miejsce na stole wśród potraw Północnego Mazowsza. Szare kluski kiedyś nazy-
wano „żelaznymi" lub „stalowymi" dlatego, że podstawowym surowcem do wyrobu klu-
sek są surowe ziemniaki, które nadają potrawie szarą barwę. Szare kluski w połączeniu 
z bigosem to smak dzieciństwa i jedna z ulubionych potraw przygotowywanych przez 
nasze babcie. Potrawa ta przenosi nas w lata beztroskiego dzieciństwa. 
Szare kluski z bigosem to świetne rozwiązanie na pyszny obiad. 

DANIA MIĘSNE
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KLUSKI ZIEMNIACZANE Z BOCZKIEM 
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich w Murzynowie
Składniki:

	Æ 1,5 kg ziemniaków
	Æ 2 średnie jajka
	Æ 35-40 dag mąki
	Æ sól
	Æ cebula
	Æ boczek 30-40 dkg

Sposób przygotowania
Ziemniaki ścieramy na tarce z drobnymi oczkami, odcedzamy na sitku nadmiar soku. 
Dodajemy jaja i mąkę partiami. Ciasto z ziemniaków wrzucamy łyżką do osolonego 
wrzątku. Jeżeli kluski będą się rozpływać to należy dosypać mąki i ponownie wyro-
bić. Po ugotowaniu kluski płuczemy gorącą wodą. Odcedzone krasimy przesmażonym 
boczkiem z cebulką.
Kuchnia mazowiecka, pełna tradycyjnych smaków i prostych, ale pożywnych potraw, 
od wieków zachwyca miłośników staropolskiej kuchni. Kluski ziemniaczane, znane  
i cenione w tej części Polski, były częstym gościem na stołach wiejskich rodzin. Przygo-
towywane z podstawowych składników dostępnych niemal w każdym gospodarstwie, 
stanowiły doskonały dodatek do mięsnych sosów lub samodzielne danie, które rozgrze-
wało i dodawało energii po ciężkim dniu pracy. Dziś zapraszamy do odtworzenia tej 
tradycji w domowym zaciszu – prostoty i smaku, które przetrwały przez pokolenia.

 

DANIA MIĘSNE
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SCHAB PO DROBIŃSKU	
Według przepisu Stowarzyszenia „Nasz Drobin” w Drobinie
Składniki:

	Æ 1,5 kg schabu bez kości
	Æ 3 łyżki soli peklowej

Sos:
	Æ ½ kg pieczarek
	Æ 400 g śmietany 18%
	Æ 7 ząbków czosnku
	Æ sól, pieprz

Dodatki: 
	Æ brokuł
	Æ makaron (np. wstążki)

Sposób przygotowania:
Schab posypujemy solą, następnie marynujemy w lodówce przez 2-3 godziny. Po tym 
czasie mięso przekładamy do rękawa do pieczenia i pieczemy w naczyniu żaroodpor-
nym przez ok. 1,5 godziny w temperaturze 160oC.
Przygotowujemy sos. Pieczarki pokrojone w plasterki gotujemy w osolonej wodzie,  
następnie odcedzamy i przekładamy na patelnię, zalewamy śmietaną, doprawiamy 
czosnkiem, solą i pieprzem. 
Upieczone mięso kroimy w plastry. Podajemy z makaronem zalanym sosem pieczarko-
wo-czosnkowym i ugotowanym brokułem.
Schab pieczony to jeden z najsmaczniejszych pomysłów na obiad. Aromatyczny, szyb-
ki do zrobienia i bardzo prosty przepis na schab po drobińsku przekazany był przez  
nasze prababcie, które zgłębiały tajniki marynowania i konserwowania mięsa. Wycho-
dzi miękki, delikatny w smaku i bez problemu się kroi na talerzu. Oczywiście za smak 
i soczystość mięsa odpowiada jego wcześniejsze zamarynowanie i pozostawienie w soli 
przez kilka godzin. Współczesnym dodatkiem uatrakcyjniającym podanie jest maka-
ron, brokuł i sos pieczarkowo- czosnkowy.

 

DANIA MIĘSNE
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TATAR
Według przepisu Koła Gospodyń Wiejskich ,,Nadwiślanki'' w Popłacinie
Składniki: 

	Æ 400 g surowej polędwicy wołowej lub ligawy
	Æ 4 surowych żółtek małych jajek
	Æ płaska łyżeczka soli
	Æ pół łyżeczki pieprzu
	Æ łyżka oleju
	Æ 2 łyżki ziemnej wody

Składniki dodatkowe: cebula, ogórki kiszone lub konserwowe, marynowane grzybki 
kurki lub pieczarki, szczypior, natka.
Sposób przygotowania:
Mięso należy schłodzić przed posiekaniem (np. przełożyć z lodówki do zamrażarki  
na 15 minut). Skorupki jajek parzymy wrzątkiem. Bardzo drobno siekamy cebulę, ogórki 
i grzyby. Mięso drobno siekamy na desce za pomocą dużego, ostrego noża (najpierw  
na plastry, potem paski, na końcu w malutką kosteczkę). Można też zmielić w maszyn-
ce. Przekładamy do miski, dodajemy olej, wodę, doprawiamy solą i pieprzem, następnie 
dokładnie wyrabiamy. Formujemy mięso układając je na talerzu.
Następnie oddzielamy żółtka od białek, robimy wgłębienie w mięsie i umieszczamy  
w nim żółtko. Mięso obkładamy posiekanymi dodatkami oraz musztardą. Posypujemy 
posiekanym szczypiorkiem lub natką oraz świeżo zmielonym pieprzem. Świeżo przygo-
towany tatar podajemy z chlebem i masłem. 
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