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Sganowni “Paiictwo,

Przygotowalismy dla Paristwa kolejna interesujaca publi-
kacje, tym razem dotyczaca listy produktéw tradycyjnych
wojewddztwa warmirisko-mazurskiego. Zywno$é wysokiej
jakosci to bowiem jedna z trzech inteligentnych specjaliza-
cji naszego regionu — ze wzgledu na jego wybitnie rolniczy
charakter, czyste srodowisko, mnogos¢ i réznorodnosé
tradycji kulinarnych, pielegnowanych przez pokolenia. Aby
to dziedzictwo chronié i rozwijaé, samorzad wojewddztwa
podejmuje liczne dzialania. Maja one nie tylko charakter
promocji regionu, ale takze oferty zdrowej, tradycyjnej, lokal-
nej zywnosci. A nasi wytwérey i producenci systematycznie
zdobywaja nagrody, wyrdznienia, certyfikaty, ktére potwier-
dzaja jakos¢ ich pracy. Tym razem proponujemy Panstwu
przeglad unikalnych wyrobéw pochodzacych z Warmii, Mazur
i PowiSla. Zapraszam do zapoznania sie z nimi, a nastepnie
do ich poszukiwania, smakowania, proponowania Panstwa
Bliskim i Znajomym. To dobra oferta w dobie szczegdlne;j
troski o zdrowie.
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Svlwia Jaskulska
Cztonek zarzqdu
wojewddztwa warmirisko-mazurskiego

Zywno$¢ to wielki skarb naszego regionu. Smaku trady-
cyjnie wytwarzanych na Warmii i Mazurach seréw, wedlin,
wypiekoéw czy miodéw nie da sie pomyli¢ z innymi. Ich
wysoka jako$c¢ jest nie tylko gwarancja przyjemnosci dla
podniebienia, ale rowniez zdrowia, dlatego tak wazne jest
to, zebysmy mieli pewno$é, co wybieramy. Odpowiadajac na
rosnaca $wiadomosé konsumentéw oraz pragnac zachowad
dla potomnych sprawdzone receptury stale uzupelniamy
liste produktéw tradycyjnych. Bardzo mnie cieszy, ze tak
wielu producentéow zywnosci przykiada wage do produktéw,
ktére nam oferuja. Licze, ze bedzie Was jeszcze wiecej, co
nam wszystkim wyjdzie na zdrowie. Zachecam wszystkich
producentéw zywnosci tradycyjnej do zgtaszania swoich
produktéw, a konsumentéw do wybierania sprawdzonych,
regionalnych marek. To nam wszystkim wyjdzie na zdrowie,
a przeciez nie mamy nic cenniejszego niz ono.
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Hista Produletow Tradyeyjuych
w pytaniach i odpowiedziach

&

Caym jest Lista Produktw Tadyeyjnych?

Lista Produktéw Tradycyjnych stuzy zbieraniu i rozpowszechnianiu informacji zwigzanych z wytwarzaniem pro-
duktéw tradycyjinych. Z wpisem produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych nie jest zwigzana ochrona nazwy oraz
kontrola zgodnosci produkcji z zadeklarowana metoda wytwarzania. Producenci produktéw wpisanych na Liste
Produktéw Tradycyjnych moga ubiegaé sie o uzyskanie odstepstw od wymagan sanitarnych i weterynaryjnych,
jezeli konieczno$¢ taka wynika z tradycyjnej receptury.

Kto prowadzi Liste Produketow Tadyeyjnych i gdsie sklada sie waioski o wpis na te liste?

Lista Produktéw Tradycyjnych prowadzona jest przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Wniosek o wpis na Liste
Produktéw Tradycyinych sklada sie do wlasciwego miejscowo marszatka wojewddztwa, ktéry dokonuje jego oce-
ny. Pozytywnie zweryfikowane wnioski przesytane sa do Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Minister Rolnictwa
i Rozwoju Wsi dokonuje wpisu produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Cgy producenci produbtow tradyeyjnych wpisanyeh na Liste Produletow Tradyeyjuyeh musgq poddawa sie
dobrowolnej kontroli potwierdgajacej ggodnose produkceji 3 zadeklarowang metodq wytwargania?

Lista Produktéw Tradycyjnych ma na celu wylacznie identyfikacje tradycyjnych produktéw, a nie producentéw
wytwarzajacych tradycyjna zywno$¢. Producenci nie sa zobowigzani do poddawania sie dobrowolnej kontroli, ktéra
miataby na celu potwierdzenie zgodnosci produkcji z metoda wytwarzania zadeklarowang przez nich we wniosku
o wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych.



Jakie produkty mogq bye wpisane na Liste Produletow Tradycyjnych?

Na Liste Produktéw Tradycyjnych moga zostaé wpisane produkty, ktérych jako$é lub wyjatkowe cechy i wlasciwosci
wynikaja ze stosowania tradycyjnych, tzn. wykorzystywanych od co najmniej 25 lat metod produkcji, stanowiace
element dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym sa wytwarzane oraz bedace elementem tozsamosci spotecznosci
lokalnej. Na Liste Produktéw Tradycyjnych moga zosta¢ wpisane produkty rolne i srodki spozywcze wymienione
w zataczniku I do Traktatu o funkcjonowaniu Unii Europejskiej, w zataczniku I do rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych oraz napoje spirytusowe wymienione w rozporzadzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady
(WE) nr 110/2008 z dnia 15 stycznia 2008 r. w sprawie definicji, opisu, prezentacji, etykietowania i ochrony
oznaczen geograficznych napojéw spirytusowych oraz uchylajace rozporzadzenie Rady (EWG) nr 1576/89.
Produkty wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych sa podzielone wedlug nastepujacych kategorii:

* Sery i inne produkty mleczne;

e Mieso $wieze oraz produkty miesne;

e Przetwory rybotéwstwa, w tym ryby;

¢ Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie);

e Wyroby piekarnicze i cukiernicze;

¢ Oleje i thuszcze (masto, margaryna, olej itp.);

* Miody;

¢ Gotowe dania i potrawy;

¢ Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe);

e Inne produkty.

Kto moge ubiegac sie 0 wpis produktu tolnego, stodka spogywegego lub napoju epinytusowego na Liste Pro-
dulotéw Tradyeyjnych?
Z wnioskiem o wpis produktu rolnego, $rodka spozywczego lub napoju spirytusowego na Liste Produktéw Tra-

dycyjnych moga wystapi¢ osoby fizyczne, osoby prawne oraz jednostki organizacyjne nieposiadajace osobowosci
prawnej, wytwarzajace dany produkt rolny, srodek spozywczy lub napéj spirytusowy.



Kiedy produet tradyeyjny gostanie skreslony 5 Listy Produletow Tradyeyjnych?

Produkt tradycyjny moze zostaé skreslony z Listy Produktéw Tradycyjnych w przypadku, gdy nie ma mozliwosci
wytworzenia produktu rolnego, $rodka spozywczego lub napoju spirytusowego o cechach lub wlasciwosciach,
ktére byly podstawa do umieszczenia go na Liscie Produktéw Tradycyjnych.

Czy 5 wpigem produktu na LPT wigge sie jakas oplata?

Nie. Z wpisem na Liste Produktéw Tradycyjnych nie jest zwigzana zadna oplata. Niemniej jednak, jesli Minister
Rolnictwa stwierdzi, ze produkt nie spelnia wymagan art. 47 ustawy o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen
produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych, i jest zmuszony wydaé decyzje ad-
ministracyjng o odmowie wpisu, wtedy wnioskodawca zgodnie z przepisami pkt. 53 zalacznika do ustawy z dnia
16 listopada 2006 r. o oplacie skarbowej (Dz. U. z 2016 r. poz. 1827), jest zobowigzany uisci¢ oplate skarbowa
w wysokosci 10 zt.

Cay tigeba konsultowad sie 3 Ungedem Marsgallowskim prged zlogeniem whiosku o wpis na Liste Pro-
dulotéw Tradyeyjnych?

Zgodnie z przepisami zawartymi w ustawie, wniosek o wpis produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych jest sktadany
do wlasciwego miejscowo marszatka wojewddztwa. Marszatek wojewddztwa sprawdza wniosek o wpis na Liste
pod wzgledem spetnienia wymogéw formalnych oraz dokonuje oceny w zakresie spelnienia przez produkt rolny,
$rodek spozywczy lub napdj spirytusowy wymagan, ktérych dotyczy wniosek. Co do reguly, Wnioskodawca nie
ma obowiazku kontaktowaé sie z Urzedem Marszatkowskim przed zlozeniem wniosku, jednak taki kontakt znacz-
nie utatwia dalsza wspdtprace. Pracownicy Urzedéw Marszatkowskich majg doswiadczenie w przygotowywaniu
wnioskéw, moga pokierowac oraz pomadc, aby wniosek spetnial niezbedne wymagania.



Dlacgego nie ma informacii, gdgie mogna kupic produlet wpisany na Liste Produktéw Tradyeyjnyeh?

Na Liste Produktéw Tradycyijnych wpisywane sg produkty a nie producenci, w zwigzku z tym ani Urzad Marszat-
kowski, ani Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi nie posiada bazy producentéw wytwarzajacych produkty wpisane na
Liste. Z uwagi na fakt, ze na Liste Produktéw Tradycyjnych sa wpisywane produkty, a nie producenci, inna osoba
(firma, stowarzyszenie itp.) niz Wnioskodawca, jesli wytwarza produkt zgodnie z opisem dolaczonym do wniosku,
moze postugiwac sie informacja o wpisie produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych. Biorac pod uwage powyz-
sze, trudno jest dotrze¢ do wszystkich osdb, ktére wytwarzaja produkty wpisane na LPT, a tym samym, uzyskaé
informacje, gdzie takie produkty sa sprzedawane. Niemniej jednak produktéw tradycyjnych mozna poszukiwaé na
lokalnych festynach, odpustach lub konkursach zwigzanych z danym regionem.

Czy informaciq publicgng jest receptura produltu (zawarta we wriosku o wpis produletu na Liste Produketow
qmdgcgjmgch%?
Z uwagi na fakt, ze na Liste Produktéw Tradycyjnych wpisywane sa produkty, a nie producenci, inne osoby niz

Whioskodawca moga wytwarza¢ produkt na podstawie specyfikacji (receptury) dotaczonej do wniosku, dlatego
receptura produktu jest informacja publicznag i moze by¢ udostepniana innym zainteresowanym.

Gdsie nalegy skladac wrioski o wpie na Liste Produktéw Tradyeyjnych?

Whioski o wpisanie produktu na Liste Produktéw Tradycyjnych nalezy skladaé do wiasciwego miejscowo Urzedu
Marszatkowskiego. W przypadku Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego wnioski przyjmowane sa w:

URZAD MARSZALKOWSKI WOJEWODZTWA WARMINSKO-MAZURSKIEGO
Departament Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Rolnictwa

ul. E. Plater 1

10-562 Olsztyn

T: +48 89 52 19 250

F: +48 89 52 19 259

E: dow@warmia.mazury.pl
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Mleko geiadle

Wzmianki wskazujgce tradycje zsiadtego mleka mozna
znalez¢é w wielu materiatach i publikacjach. Jedna z nich
jest ksiazka pt.: ,Kultura Ludowa Stowian” z 1967 r.,
w ktdrej Kazimierz Muszyniski opisuje znaczenie produk-
téw mleczarskich dla Stowian. W szczegdlnosci autor
przedstawia proces kwaszenia mleka. ,(...) prawie w calej
Polsce $wiezo wydojone mleko zostaje rozlane w odpo-
wiednie naczynia i ki$nie samo przez sie (dzieki znajduja-
cym sie w powietrzu bakteriom)”. Informacje o zsiadlym

mleku mozna tez znalez¢ w literaturze z 1902-1909 roku,
czego przyktadem jest fragment powiesci Wiadystawa Rey-
monta ,,Chlopi”. Kilkakrotnie pada tam nazwa produktu:
1 wéijt siadt do miski, okrytej parag $wiezo utluczonych
ziemniakéw i polanych obficie skwarkami, w drugiej
donicy stato zsiadle mleko”. Przepisy sporzadzenia mleka
zsiadlego ukazane sa w ksiazce Lucyny Cwierczkiewicz
,365 obiadéw” z 1911 r. oraz w ,,Uniwersalnej Ksigzce
Kucharskiej” Marji Ochorowicz-Monat z 1926 r.: ,Mleko
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stodkie niezbierane postawi¢ w kamiennym garnku rano
w kuchni, a na drugi dzien, gdy bedzie zsiedzione, wyniesé
do piwnicy. W zimie trzeba diuzej trzymac i to blisko
kuchni, aby sie predko zsiadlo, gdyz cala dobro¢ mleka
polega na tem, zeby dlugo nie stalo”. Mleko kwaszono
gléwnie metoda naturalna, tj. bez ingerencji cztowieka.
Znano réwniez metody przyspieszania kwasnienia przy
uzyciu réznych rodzajow podpuszczki, czyli ,serzyska”,
uzyskiwanej z zotadkéw cielat, jagniat lub koZlat. Niekiedy
z braku podpuszczki, do naczynia z mlekiem wrzucano
kawatek otowiu, krzesiwo lub monete. Mleko zsiadle ma
wiele zastosowan, moze stuzyé jako napdj znakomicie
gaszacy pragnienie, jako dodatek do dania z ziemniakami,
za$ po odwodnieniu jako twarozek. Zsiadle mleko jest
takze podstawa popularnej w Polsce zupy — zimnego
chtodnika. W naszej diecie stanowi niezastapione i po-
pularne zrédio biatka i wapnia, a takze jest znakomitym
regulatorem proceséw trawiennych. W przemysle spo-
zywezym produkuje sie mleko ,zsiadle” z mleka krowiego
pasteryzowanego zaszczepionego czystymi kulturami
paciorkowcow mlecznych, przede wszystkim L. lactis.
Produkt ten w znacznym stopniu odbiega jednak walorami
smakowymi i zapachowymi od produktéw uzyskiwanych
metoda tradycyjna.

Dzieki swoim niepowtarzalnym walorom mleko zsiadle
znakomicie gasi pragnienie, wplywa na poprawe przy-
swajalnosci bialek i wapnia oraz wplywa regulujaco na

13

przemiane materii. Wspomaga leczenie choréb cywili-
zacyjnych i wplywa na obnizenie poziomu cholesterolu
we krwi. Jest zalecane osobom z zaburzeniami ukladu
pokarmowego i rekonwalescentom.

Mleko zsiadle na Liste Produktéw Tradycyjnych
zostato wpisane 4 wrzesnia 2008 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Zajazd Tusinek Grzegorz Winiarek
ul. Kolonia 2

12-114 Rozogi
www.tusinek.com.pl
tusinek@tusinek.com.pl



Ser salami magunski

Wyréb sera salami zostat zapoczatkowany w naszym
kraju w 1915 roku, przez serowara rodem z Serbii,
w okolicach Karczugi w wojewddztwie podkarpackim.
Po Il wojnie $wiatowej Polska przejela tereny ponie-
mieckie, miedzy innymi zniszczony zaklad mleczarski
w Kisielicach, ktéry po odbudowaniu w 1954 roku
rozpoczat produkcje sera dojrzewajacego salami. Proces
technologiczny odbywat sie w prymitywnych warunkach
i oparty byl przede wszystkim na pracach recznych.

Potwierdzaja to zdjecia wykonane w 1958 roku w Ki-
sielicach, przedstawiajgce wybrane etapy produkcji sera
salami. Dokumenty handlowe oraz korespondencja z lat
1983-1986 potwierdzajg, iz zaklad takze w tym okresie
prowadzit produkcje i sprzedaz sera salami.

Produkcja sera salami w Kisielicach prowadzona byta
z zachowaniem ponad 50-letniej tradycji wytwarzania.
Male kociolki serowarskie wykorzystywane przy pro-
dukciji zastapily wanny lub kotly serowarskie o wiekszej




pojemnosci, lecz nie wplyneto to na sposéb wyrobu
i cechy sera. Wiekszo$¢ operacji technologicznych wyko-
nywana byla recznie na specjalistycznych urzadzeniach.
Stosowana tradycyjna technologia z wykorzystaniem
nowocze$niejszych urzadzen w pelni zabezpieczata wyjat-
kowe, klasyczne cechy i wlasciwoséci sera salami. Dobra
jako$¢ mleka, tradycyjny sposdb wytwarzania, solenie
i lezakowanie powodowaly dojrzewanie na tzw. sucha
skérke. W ten sposéb powierzchnia sera pokrywata
sie odpowiednimi bakteriami wpltywajacymi na cechy
tego produktu. Wiasciwa pielegnacja sera wplywata
pozytywnie na cechy i dojrzewanie sera, za$ stosowanie
parafinowania zabezpieczato produkt i wplywato na
0gdlng estetyke zewnetrzna.

Ser miat ksztalt walca o $rednicy ok. 10 cm, wysoko-
$ci ok. 32 cm i wadze $wiezego sera ok. 2,5 kg. Oczka
w migzszu okragte lub owalne o wielkosci ziarna ryzu do
matego grochu. Dopuszczalo sie oczka miedzyziarnowe.
Barwa sera zétta, jednolita w catej masie, skérka gtadka,
dopuszcza sie lekkie odciski form. Ser pokryty parafing.
Konsystencja: migzsz elastyczny, jednolity, lekko twardy
lub pastowaty. Ser miat smak tagodny, aromatyczny,
lekko kwasny, lekko pikantny.

Ser salami mazurski na Liste Produktéw Tradycyjnych
zostat wpisany 25 wrzesnia 2006 r.
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Son welsi

Historia produkciji sera welskiego siega 1906 roku,
kiedy to w dorzeczu rzeki Wel powstata mata mleczarnia.
Teren otaczajacy rzeke Wel to gléwnie fgki, na ktérych
od czaséw przedwojennych liczni wlasciciele ziemscy
wypasali swoje krowy, a z otrzymanego mleka w tej
malej mleczarni produkowano ser o charakterystycz-
nych i niepowtarzalnych walorach smakowych, ktére
wynikaly z polozenia pastwisk. To wlasnie nazwie rzeki
Wel ser zawdziecza swoja nazwe. Regularng produkcije
sera welskiego rozpoczeto w spéldzielni mleczarskiej
w Lidzbarku Welskim na poczatku lat osiemdziesiatych
XX wieku.

Wuyglad sera to plaski prostopadioécian lub cylinder
o elastycznej, lekko plastycznej konsystencji. W przekroju
bez oczek lub z widocznymi drobnymi oczkami, dopuszcza
sie szczeliny miedzyziarnowe. Ser powinien byé pokryty
elastyczna skorka — parafing. Barwa sera — jednolita,
zotta w serach barwionych, w serach niebarwionych
ja$niejsza. Ser ma charakterystyczny, lekko pikantny,
lekko ostry, lekko kwasny smak.

Minimalny okres dojrzewania sera wynosi 5 tygodni.

Ser welski zostal wpisany na Liste Produktéw Tra-
dycyjnych 4 maja 2007 r.
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Produkt dostepny jest m.in. w:

Spdldzielnia Mleczarska
ul. Chopina 4

13-230 Lidzbark
mleczwel@poczta.onet.pl









Wyroby 3 magungkteg masanni

Po Il wojnie $wiatowej i transformacji ustrojowej doszlo
do uparistwowienia przemystu, w tym réwniez przemystu
miesnego. Na terenie Olecka pierwsza tzw. paristwowa
masarnia funkcjonowata od lat 50. Wedliny peklowano
metoda zalewowa lub na sucho, w beczkach drewnianych
oraz basenach kamionkowych. Do wedzenia uzywano
drewna pochodzacego z drzew liSciastych — olszyny, debu,
jesionu. Mieso pochodzito od producentéw hodujacych
zywiec w sposob tradycyiny. Trzoda chlewna karmiona
byla gotowanymi ziemniakami, otrebami, plewami, zie-
lonka (koniczyna, trawa), kapusta, kukurydza i brukwia.
W produkgeji wedlin wykorzystywano metody tradycyjne.
W kolejnych latach Centrala Przemystu Miesnego zaczela
wprowadzaé przepisami wewnetrznymi normy regulujace
(ujednolicajace) opisy technologiczne na wedliny i wyroby
wedliniarskie.

Wedliny powinien charakteryzowac przede wszystkim
wyczuwalny smak wedzonki, z nutg naturalnych przypraw.
Konsystencja powinna by¢ Scista i elastyczna.

W celu ochrony od zapomnienia produktéw wedliniar-
skich 6 maja 2008 r. na Liste Produktéw Tradycyjnych
wpisano:

Baleron wedzony z mazurskiej masarni
* Boczek wedzony z mazurskiej masarni
« Kielbase jalowcowa z mazurskiej masarni
« Kielbase wiejska pieczona z mazurskiej masarni
* Poledwice wedzona z mazurskiej masarni
¢ Szynke z mazurskiej masarni

IZ)



Mazurska karkéwka wedzona Mazurska kietbasa wedzona Mazurska poledwica wedzona

Mazurska stonina wedzona Mazurska szynka wedzona Mazurski boczek wedzony
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Magurskie wedgonki

Kulinarna tradycja Prus Wschodnich, czyli m.in. dzi-
siejszych Mazur, powiazana jest $cisle z kuchniami dwdéch
narodéw: Niemcdéw i Polakéw. Jak zauwaza Rafat Wolski
we wstepie do ksigzki ,,Smak Mazur. Kuchnia dawnych
Prus Wschodnich”, do niemieckiej spuscizny naleza tu m.in.
sktonno$¢ do stodko-kwasnego przyprawiania potraw oraz
obfito$¢ miesa i jego przetwordw, z kuchni polskiej zas
wywodzi sie czeste stosowanie $Smietany i zidt, a przede
wszystkim znakomite wedliny. To wlasnie polscy i litewscy
Prusacy nauczyli swoich wspdtziomkéw przyrzadzaé wedliny.
Koniecznie trzeba wymieni¢ wsrédd nich wedzona szynke,
boczek, karkéwke, poledwice, stonine, paréwki, przypra-
wiane majerankiem (mazurskie: meiran) i jatowcem kietbasy
(Smak Mazur. Kuchnia dawnych Prus Wschodnich, wstep
R. Wolski, tumaczenia przepiséw T. Ostojski, Oficyna Wy-
dawnicza Retman, Baobab, Dabréwno-Warszawa 2006).
Kuchnia regionu opierata sie zawsze na wysokiej jakosci
sktadnikach, w jakie obfitowata ta kraina. Nalezaly do nich,
précz ziemioptodéw, produkty hodowli: mieso wieprzowe,
wolowe, rzadziej cielece i baranie oraz wszelkiego rodzaju
dréb. Swinie hodowano od dawna, powszechnie stosujac
przez wieki tradycyjne metody tuczu. Tylko takie mieso
dawalo i daje gwarancje niezapomnianych wrazeri smako-
wych. Tradycje wyrobu wedlin, szynek i wedzonek siegaja
czaséw, gdy zaczeto prowadzi¢ chéw zwierzat gospodarskich.
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W jeszcze weale nie tak dawnych czasach swiniobicie byto
dniem niezwykle uroczystym. Jedna z metod konserwaciji
zapeklowanego uprzednio miesa, bylo i jest wedzenie. Aby
dobrze uwedzi¢ m.in. wieprzowe mieso, (...) trzeba naprzéd
bardzo wolno, a potem dopiero coraz mocniej pod niemi
dymi¢, a to dymem, ile mozna chtodem. Do wedzenia brano
twarde gatunki drewna, najchetniej swieze, (...) bo mocniej
dymily (Kuchnia i stét w polskim dworze, W. Baraniewski,
Prészyriski i S-ka, Warszawa 2004). W naszej czesci Europy
az do potowy XX wieku wedzonki, chocby nawet i zwykie
kielbasy, nie pojawialy sie na stotach codziennie. Na Mazu-
rach chiopskie rodziny sprawiaty sobie swiniobicie raz, géra
dwa razy do roku, najczesciej w zwiazku ze zblizajgcymi sie
$wietami Bozego Narodzenia i Wielkiej Nocy. Wedliny,
cudnie pachnace wedzonki, pojawialy sie na stofach takze
z powodu waznych uroczystosci.

Idac w slad za tradycjg 29 lutego 2008 r. na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych zostaty wpisane:

Mazurska karkéwka wedzona
Mazurska kielbasa wedzona
Mazurska poledwica wedzona
Mazurska slonina wedzona
Mazurska szynka wedzona
Mazurski boczek wedzony



Kielbasa polska wedzona g Magu

Milomiyn to niewielkie miasteczko w wojewddztwie
warmirisko-mazurskim, ktérego nie ominely tragiczne losy
zwigzane z Il wojng $wiatowa. Zniszczenia wojenne oraz
przesiedlenia ludnosci wplynely na ksztalt dziedzictwa ku-
linarnego, w tym réwniez na produkcje wedlin w miejsco-
wosci oraz regionie. Powszechnie wiadomo, ze wedliny
wytwarzano na ziemiach zamieszkanych przez Stowian od
dawnych czaséw. Na éwezesnych ziemiach polskich hodo-
wano trzode na mieso, ktére nastepnie utrwalano poprzez
konserwowanie, solenie lub wedzenie. Mieso na mazurskich
stotach pojawialo sie niezbyt czesto, gléwnie w czasie $wiat
rocznych, uroczystosci rodzinnych oraz wzmozonych prac
polowych. Bylo ono znane w postaci gotowanej, kaszanek,
czerniny, a takze kietbas, ktére wedzono tak diugo, az stawaly
sie twarde. Kietbasy na Mazurach byly wykonywane wedtug
wlasnej receptury, czyli swojskim, domowym sposobem.
Najdoskonalsze byly krojone i wedzone na surowo. Mozna
je bylo wowczas przechowywac kilka miesiecy. Ich przygo-
towywaniem zajmowat sie najczesciej rzeznik, masarz lub
wykwalifikowany w tej dziedzinie pracownik. Samo wedzenie
bylo sztuka. Pomimo, ze wlasne wedzarnie miata kazda
zagroda, to nie kazdy gospodarz potrafit w nalezyty sposéb
uwedzi¢ mieso. Stosowano wedzenie na dwa sposoby: na
ciepto i zimno. Mieso wedzone na zimno nie bylo parzone,

2
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posiadato specyficzny ciemny kolor i intensywny smak,
zawdzieczany m.in. wedzeniu dymem z drzewa olchowe-
go. Kietbasa polska wedzona z Mazur jest od ponad 50 lat
wizytéwka Mitomiyna i jednoczesnie zywym dziedzictwem
kulinarmym przemian ludnosciowych na Mazurach.

Kielbasa polska wedzona z Mazur wytwarzana jest w na-
turalnych ostonkach. Na przekroju widoczne sa ciemno-
czerwone kawatki miesa oraz biatego tluszczu z ziarnami
gorczycy. Kielbasa posiada charakterystyczny dla surowej
kielbasy wedzonej smak i zapach.

Kielbasa polska wedzona z Mazur zostala wpisana na
Liste Produktéw Tradycyjnych 30 listopada 2017 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Zaktad wedliniarski Flis-Pol
ul. Topolowa 12

14-140 Milomliyn
www.flispol.pl
jarekflis21@wp.pl



Sgynka dylewska dojrgewajgea

Tradycja produkcji szynki dojrzewajacej utrwalita sie
na ziemiach odzyskanych wraz z naplywem repatriantéw
znad Niemna (z dawnych ziem Wielkiego Ksiestwa Li-
tewskiego) po zakoriczeniu drugiej wojny $wiatowej. Jak
wynika z wywiadéw etnograficznych, przeprowadzonych
z osobami, ktére przybyty do Polski z Wileniszczyzny
i Bialorusi, we wschodniej czesci Polski peklowano
wedliny na sucho, a nastepnie poddawano procesowi
dojrzewania. Wytwarzanie tych wyrobéw odbywato
sie przede wszystkim w okresie jesienno-zimowym.
Najczesciej w ciagu roku przygotowywano od dwéch
do czterech sztuk szynek dojrzewajacych, przewaznie
na Wielkanoc oraz Swieta Bozego Narodzenia. Szynke
dojrzewajaca wytwarza sie z miesa wieprzowego, gdyz
najlepiej nadaje sie ono do peklowania. Jak pisze W.
Poszepczyniski w ksigzce ,, Domowe przetwory z miesa”
z 1983 roku: ,Do peklowania nadaje sie kazdy rodzaj
miesa, najlepiej jednak wieprzowina, na ktérg peklowanie
wplywa uszlachetniajaco, nadajac jej specyficznag barwe,
smak i aromat”. Proces produkcji szynek dojrzewajacych
wymaga duzo czasu, pracy i cierpliwoéci. Wazne jest
przy tym dokladne przestrzeganie receptury. Lucyna
Cwierczakiewiczowa w publikacji ,,Jedyne praktyczne
przepisy...” podaje nastepujacy przepis na szynke doj-
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rzewajaca: ,Szynki od czterech do szesciu tygodni moga
leze¢ w soli stosownie do ich wielkos$ci, wyjac je wtedy
z soli, osuszy¢ na powietrzu przez 24 godzin, a potem
powiesi¢ w wedzarni na tydzieri. Uwedzone szynki po-
wiesi¢ w miejscu suchem, przewiewnem, w cieniu” oraz:
,Solac same szynki, na kazde dwa funty soli wsypaé
¢wier¢ funta miatkiego cukru, przez co nadzwyczaj kru-
szeja szynki. Utozone szczelnie mieso, przykrywa sie
denkiem, przyciska kamieniami i stawia na jeden lub
dwa dni w niezbyt chtodnem miejscu tak, aby sie sdl
rozpusci¢ mogla; nastepnie wynosi do piwnicy lub w lecie
do lodowni, jezeli kto ja posiada; co tydzier najmniej raz
nalezy zajrzeé, przewrdcic i przekonaé sie, czy sos stony
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dostatecznie pod mieso podchodzi, w przeciwnym razie
nalezy sztuki z wierzchu wtozyé¢ na spéd, a ze spodu na
wierzch i tak czesto zmienia¢”. Szynka dylewska ma
charakterystyczny smak i zapach, gdyz jest to produkt
surowy, dojrzewajacy. Jej wyjatkowy aromat uzyskiwa-
ny jest poprzez dowedzanie zimnym dymem z drewna
drzew owocowych.

Szynka dylewska dojrzewajaca zostala wpisana na
Liste Produktéw Tradycyjnych 7 czerwca 2010 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Kalinéwka — Wzgérza Dylewskie
Pietrzwald 96

14-100 Ostréda
www.wzgorza-dylewskie. pl
brunery@poczta.onet.pl



Wanmidska sgynka wolowa wedgona

Nazwa krainy zwanej Warmia wywodzi sie od
pruskiego plemienia Warméw, zamieszkujacego ob-
szar potozony w dolnym biegu Pasleki. Jej obszar
terytorialny stanowi jedna z czesci krainy historyczne;
Prus. Burzliwe dzieje tych ziem na przestrzeni wiekéw,
ksztattowaly rozwéj gospodarczy i kulturalny, a takze
réznorodnoéé struktury etnicznej i kulturowej. Cecha
charakterystycznag kuchni dawnych Prus Wschodnich
byty sktadniki wysokiej jakosci, majace swe zrédio
w zasobach naturalnych, wsréd nich: ptody ziemi oraz
wieprzowina, wolowina, cielecina, rzadziej baranina,
a takze dréb. Gospodarstwa wiejskie byty samowy-
starczalne. Pozywienie ludno$ci zamieszkujacej tereny
Warmii charakteryzowala obfitos¢ w ttuszcze, ktére
dawaly energie i site niezbedna do pracy. Powszechne
na stotach warminskich byto wedzone mieso, wedliny,
stonina. Decydowaly o tym dobre warunki do prze-
chowywania na strychu, wysoko pod dachem, co
zapobiegalo psuciu sie i wysychaniu. Ze wzgledu na
niski status spoteczny éwczesnej ludnosci, spozywanie
miesa byto oznaka dobrobytu i wysokiego sytuowania.
Nieliczni jedli dobrze i tlusto, gtéwnie ludno$é miejska
i panska, na stotach ktérej czestym pozywieniem byta
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pod réznymi postaciami wolowina. Znaczna czes$c
spoleczenstwa zamieszkujaca wsie hodowala zwierzeta
wylacznie na sprzedaz. Cze$é miesa byla przezna-
czana na spozycie, cze$¢ odsprzedawano sasiadom.
Sposobem wydluzenia trwalosci miesa wotowego




byto wedzenie. Tradycje wedzenia miesa na zimno sa
obecnie kultywowane przez kilka zaktadéw miesnych
potozonych na Warmii.

Warminska szynka wotowa wedzona powstaje
z czesci zrazowo-wotowej ¢wierétuszy tylnej. Barwa
produktu jest typowa dla wotowiny: czerwono-brazo-
wa z widocznymi na zewnatrz przyprawami. Jest to
wyréb na wpdt surowy, lekko ciggnacy, a jego smak
jest charakterystyczny dla wotowiny z wyczuwalnym
bukietem naturalnych ziét.

Warminiska szynka wotowa wedzona zostata wpisana
na Liste Produktéw Tradycyjnych 17 marca 2017 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Zaklad Przetwérstwa Miesnego Gologéra

Gologéra 19B
11-008 Swiatki

www.zakladgologora.pl
mjedrychowskil@o2.pl
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Kawior ge sgegupaka

Kawior jest od dawna jednym z najbardziej wy-
kwintnych i pozadanych produktéw na $wiecie,
atrybutem wyjatkowych przyje¢ oraz symbolem luk-
susu i prestizu. Gdy mowa o kawiorze, pierwszym
skojarzeniem jest Rosja i jesiotr. W Rosji tajemnice
sporzadzania kawioru rybacy znali od XII wieku, a car
Iwan IV na stale wprowadzit kawior do kremlow-
skiego jadlospisu. Malo oséb wie, ze juz w wiekach
$rednich, w Rosji ,,kawior szczupakowy” byt bardziej

ceniony niz jesiotrowy i goscit on na stotach caréw
i bojaréow. W czasach przedwojennych szczupak byt
liczny w polskich zasobach wodnych. W ostatnich
latach kawior ze szczupaka odzyskuje dawna utracona
stawe. Mazury — kraina ,tysigca jezior” od pradawnych
dziejéw styneta z wielkiej ilosci ryb stodkowodnych
o bardzo dobrej jako$ci i wyjatkowych walorach sma-
kowych. ,Owoce jezior” pochodzace z Mazur byly
sprzedawane w catych Niemczech, jak réowniez eks-




portowane do krajéw osciennych, w tym do dawnego
zaboru rosyjskiego, a nawet do krajow tak odlegtych
jak Francja. Poczatki rybotéwstwa we wsi Glodow,
dzisiaj Glodowo, sa nierozerwalnie zwigzane z burz-
liwymi dziejami tych ziem. Niewielka wie$ w czasach
przedwojennych stynetla gtéwnie z rybotéwstwa. Po
drugiej wojnie swiatowej rybacka brygada w Glodowie,
w zmienionych warunkach politycznych i ustrojowych,
réwniez sie nim trudnita. W éwczesnych czasach
w brygadach rybackich pracowali gtéwnie tutejsi
mezczyzni. Choé zatrudnienie zwigzane z potowami
ryb znajdowaly réwniez kobiety — szyly sieci pod
okiem dos$wiadczonego rybaka. W okresie powojen-
nym wielu rdzennych Mazuréw wyjechato. Pozostali
na tych terenach autochtoni przekazywali w formie
ustnej informacije dotyczace gospodarki rybackiej oraz
sposobdéw przyrzadzania potraw z ryb, w tym kawioru
ze szczupaka. Kawior z ikry szczupaka przyrzadzany
byt nie tylko na , paniskie” stoty. Miejscowa ludnosé
z racji mnogosci i dostepnosci ryb réwniez go robita.
Tradycje zwiazane z przetwdérstwem, w tym sposoby
przyrzadzania kawioru zostaly spisane w publikacji
dotyczacej kuchni mazurskiej pt. ,Zasmakuj w Ma-
zurach”, gdzie znajduje sie szczegdtowy opis przy-
rzadzania i podawania kawioru ze szczupaka: ,lIkre
optukaé i delikatnie usuna¢ btone taczaca ziarenka.
Przetozyé je na geste sito i ptuka¢ az woda straci
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mleczny kolor. Nastepnie ikre posoli¢ (ptaska tyzka
soli na 1 kg ikry), przelozyé do wyparzonych stoicz-
kéw. Mozna przechowywac w lodowce do miesigca.
(...) Ikra jest doskonalym dodatkiem do wielu potraw”
(Zasmakuj w Mazurach, M. Gworek, W. Mierzwa,
Retman, Dabréwno 2014). Przygotowany kawior
ze szczupaka mozna podawaé z jajkiem na twardo,
do kanapek lub jako przekaska do wodek, koniakéw
lub szampana.

Kawior ze szczupaka zostal wpisany na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych 18 lipca 2016 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Firma Handlowo — Ustlugowa ,,Go$ciniec”
Mirostaw Gworek

Glodowo 10

12-220 Ruciane Nida

www.gworek.pl

ryby.ryby10@wp.pl
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Maka gytnia g Rynleu

Miejscowo$é Rynek znajduje sie w potudniowo-
-zachodniej czesci wojewddztwa warminisko-mazur-
skiego. Jednym z najwazniejszych dla spotecznosci
lokalnej obiektéw regionu, jest zachowany do dnia
dzisiejszego miyn posiadajacy kilkusetletnia historie.
Do roku 1900 miyn napedzany byt kotem wodnym,
a rozdrabnianie ziarna zyta odbywalo sie na kamie-
niach miyniskich. Od roku 1900 naped generowany
byt przez turbine wodna wraz z pomoca silnika. Mimo
ze od lat 60-tych XX w. mlyn napedzany jest elek-
trycznie, to dla zachowania tradycji nadal uzywana
jest tez sita plynacej wody.

Po wojnie, kiedy na wsi chleb byt praktycznie
nie do zdobycia, dzieki mace dostepnej wylacznie
w miynie z Rynku, okoliczni rolnicy byli w stanie
produkowac swoje wlasne pieczywo. Réwniez otre-
by mozna byto pozyskac tylko w miynie, gdyz brak
pradu uniemozliwiat rolnikom ich wlasna produkcje.

Produkcja maki, do dnia dzisiejszego odbywa sie
wedtug instrukcji z podrecznikéw , Poradnik Mty-
narza” z 1960 roku i ,, Przetwdérstwo Zbéz” z 1994
roku, a takze magazynu ,Przeglad Zbozowo-Mty-
narski” (Poradnik Mtynarza, praca zbiorowa pod
redakcja prof. dr hab. K. Bogaczyriskiego, Warszawa
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1960, Przetwdrstwo Zbéz cz. 11 11., R. Jurga, Wy-
dawnictwo Szkolne i Pedagogiczne, Warszawa 1994).
Maka zytnia produkowana dla rolnikow i piekarn
w Rynku, nazywana byta potocznie ,zytniqg z Rynku”.

Wyjatkowe wlasciwosci i cechy zwiazane z pocho-
dzeniem surowcéw wykorzystywanych do wyprodu-
kowania maki zytniej z Rynku, doceniaja mieszkarcy
regionu. Tradycyjng make zytnig z Rynku wykorzystuja
do wytwarzania doskonatych produktéw takich jak:
chleb zytni na naturalnym zakwasie czy szare kluski
idealne do rosotu lub czerniny.

Maka zytnia z rynku zostatla wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych 21 stycznia 2020 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Miyn Produkcyjno-Handlowy
»Mlyn w Rynku”

Rynek 1

13-324 Grodziczno
www.mlynwrynku.com
mlynwrynku@onet.eu
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Syrop butacgany

Syrop buraczany byt wytwarzany i uzywany powszechnie
przez gospodynie. Jeszcze niedawno niektérzy wyrabiali
syrop buraczany na wlasny uzytek i stosowali go w kuchni.
W Kronice zdrowia znajdziemy zapisy $wiadczace o diu-
goletniej tradycji wytwarzania syropu: ,Po wojnie zamiast
cukru sprzedawano zwykla melase lub syrop buraczany,
nikt wéwczas nie wiedzial o nadmiarze cholesterolu czy
niedoborze magnezu. Dopiero gdy cukier krystaliczny,

w przeogromnych iloéciach, dostal sie na nasze stoly, stat
sie przyczyna wielu chordb”.

Syrop buraczany mozna byto kupi¢ w sklepach jeszcze
do lat 60. Tradycyjna, ekologiczna metoda jego wytwarzania
pozwala na uzyskanie produktu o wysokiej jakosci zdrowot-
nej i smakowej, ktérego spozywanie nie podnosi poziomu
cholesterolu. Stosowanie syropu buraczanego — szczegdlnie
wieczorem — zwalcza kaszel i wzmacnia organizm. Produkt




moze by¢ uzywany do wyrobu syropéw cukierniczych oraz
jako baza do nalewek. Wyrdb poleca sie ze wzgledu na
jego wartosci odzywcze i niedroga linie produkeyjng. Syrop
buraczany nie zawiera konserwantéw. Moze mie¢ wielorakie
zastosowania. Mogg go spozywac rézne grupy wiekowe
z réznym przeznaczeniem — kulinarnym, leczniczym.

Po otwarciu stoika konsystencja syropu powinna byé
gesta, przypomina¢ miéd, jego barwa natomiast ciemno-
brazowa, smak stodki z nutka karmelu.

Syrop buraczany zostat wpisany na Liste Produktéw
Tradycyjnych 4 kwietnia 2006 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Producent rolny Jan Ostrowski
Lakorz 2
13-334 takorz

muzeumlokalne@op.pl
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Snielskie ruchaice

Aniotowo — niewielka wie$ polozona na terenie
dawnych ziem pruskich. Zamieszkujaca tutaj ludnosé
jest odzwierciedleniem przemian ludno$ciowych po II
wojnie $wiatowej. Burzliwe dzieje oraz réznorodnosé
etniczna mieszkaricéw wplynely na zachowanie tradycji
kulinarnych. Kuchnia dawnych Prus bazowala przede
wszystkim na wykorzystaniu sktadnikéw prostych i ta-
two dostepnych w tym klimacie. Wsérdd nich gtéwnie
produkty zbozowe, mleczne, miesne oraz tluszcze.
,Na poczatku XXI wieku, ponad sze$¢ dziesiecioleci od
wielkiej wojny, ktéra doszczetnie spustoszyta Mazury,
Warmie i inne ziemie dawnych Prus, doprowadzajac
do niemal catkowitej wymiany jej mieszkaricéw, bardzo
trudno jest odnalezé wiarygodne $lady tutejszej tradycii,
takze kulinarnych. (...) Zmienne dzieje i skomplikowana
struktura etniczna ziem pruskich znalazly swoje odbicie
w kuchennej tradycji ich mieszkaricow. Jej ksztalt zde-
terminowaly takze proste, a fatwo dostepne w klimacie
péinocno-wschodniej Europy skladniki: mieso (w tym
dziczyzna), ryby z jezior i nadmorskich zalewdéw, grzyby,
warzywa i owoce, zboza i wreszcie wy$mienity nabiat. (...)
Dawni Prusowie (...) stworzyli solidng baze dla tworzacej
sie kuchennej specyfiki ich ojczystych ziem: w jej skiad
weszly produkty zbozowe i mleczne, rozmaite mieso
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i dziczyzna (...) upodobanie do tluszczu — wysokoener-
getyczne skladniki gwarantowaly przezycie surowych zim
i wydajno$¢ w ciezkiej fizycznej pracy”. (Smak Mazur.
Kuchnia dawnych Prus Wschodnich, wstep R. Wolski,
thumaczenia przepiséw T. Ostojski, Oficyna Wydawnicza
Retman, Baobab, Dabréwno-Warszawa 2006).

Tradycja wypieku tego rodzaju specjatéw byta juz zna-
na na tych terenach w latach wczesniejszych. Receptura
prawdopodobnie wywodzi sie ze starych warmiriskich
zZwyczajow i zostala rozpropagowana wsrdd mieszkan-
céw. Wspomina o tym Maria Zientara-Malewska — stynna
poetka i dzialaczka warmiriska w swoim dziele z roku
1959 ,Warmio moja mita”. Opis dotyczy wypieku przez
gospodynie w okresie zapustéw pewnego rodzaju pacz-
kéw poprzez kiadzenie ciasta tyzka na goracy tluszcz,
ktérym byt smalec, 16j badz powszechnie stosowany
wsréd najubozszych mieszkaricow — olej. ,, Gospodynie
w niedziele zapustna zaczynialy w duzych misach ciasto
drozdzowe, ktére po wyrosnieciu ktadziono tyzkami na
goracy tluszcz skwierczacy w rondelku czy na patelni.
Jedni smazyli paczki na smalcu, drudzy na toju, a najubozsi
na oleju”. (Warmio moja mita, Zientara-Malewska M.,
Instytut Wydawniczy Pax, 1959).

Tradycja wypieku anielskich ruchancéw siega lat



40-tych, czyli czaséw dzieciristwa najstarszych miesz-
karicéw Aniotowa. Wykonywanie anielskich rucharicow
zwigzane bylo z okresem ostatkéw dawniej hucznie
obchodzonych na tych terenach. Wypiekano je réw-
niez w Thusty Czwartek zamiast paczkéw. Stosunkowo
tatwy przepis oraz dostepno$é produktéw pochodzenia
lokalnego ,,swojskiego” wzmogta popularnos¢ tego pro-
duktu. W pamieci najstarszych mieszkaricow Aniolowa
pozostat specyficznych smak i zapach anielskich ru-
chancéw wypiekanych przez babcie i mamy. Z czasem
ich receptura zostata rozpropagowana wsréd turystow
i grup szkolnych odwiedzajacych miejscowosé. Wsrod
mieszkaricéw Aniolowa istnieje silne przekonanie, ze
anielskie rucharice wychodza najsmaczniejsze wtedy, gdy
doda sie do nich ,anielskiej duszy” (wywiad etnograficzny
z mieszkaricami Aniolowa). Nazwa produktu pochodzi od
nazwy miejscowosci Aniotowo — anielskie oraz ruszania
sie ciasta w czasie wypieku — czyli rucharice. Wypiekanie
oraz konsumpcja tego wyrobu cukierniczego od dawien
dawna integrowata lokalna spotecznoéé. Byta i nadal jest
okazja do wspdlnego spedzania czasu. Receptura aniel-
skich ruchancéw przetrwata do czaséw wspdtczesnych
w formie niezmienione;.

Do wykonania ciasta potrzeba 1 kg maki, 10 dag
drozdzy, 6 jajek i okoto 1 litra cieptego mleka. Najwaz-
niejsza jest dobra konsystencja ciasta, ktore ,,nie moze
by¢ ani za rzadkie ani za geste”. Rucharice po wypieku
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zawsze posypywane sa cukrem pudrem. Najlepiej smakuja
»popijane mlekiem” i jedzone w ,dobrym towarzystwie”.

Anielskie rucharice zostaly wpisane na Liste Produktéw
Tradycyjnych 30 maja 2018 r.




Chleb gytnio-onkisgowy 5 kminkiem

Chleb jako podstawa pozywienia towarzyszy cztowiekowi
od wiekéw. Nie inaczej byto na terenach dawnych Prus
Wschodnich, gdzie podstawa wyzywienia bylty produkty
roslinne, w tym wszelkie przetwory i produkty ze zbdz
chlebowych: orkiszu, zyta i pszenicy. Pieczenie chleba miato
miejsce nie czesciej niz raz w tygodniu. Do ciasta z zytniej
maki na zakwasie przechowywanym od poprzedniego
wypieku dodawano czesto ziemniaki. We wspomnieniach
z procesu wypieku chleba dawnych mieszkaricéw Prus

jest tez ,(..) kminek napelniajacy swym aromatem cala
izbe, ale sa tez i thuczone ziemniaki, ktére dodawano do
ciasta, by zaoszczedzi¢ cennej maki. Ziemniaki sprawiaty
przy okazji, ze chleb byt pulchniejszy, wilgotny i diuzej
pozostawatl $wiezy”. Dodatek kminku i ziemniakéw do
chleba na terenie dawnych Prus Wschodnich potwierdza
takze znany warminiski dziatacz regionalny Edward Cyfus:
,(...) pieczywo nie zmienialo swojej konsystencji prawie
przez tydzieri, gdyz dodawano do ciasta troche gotowa-




nych i zmielonych Kkartofli, co zapewniato mu wilgotnosé.
W miesigcach letnich zytnig make mieszano z pszenng, by
chleb byt nieco Izejszy. Czasem dodawano do ciasta réwniez
kminek, jesli w rodzinie byli smakosze tej przyprawy”. Po
Il wojnie $wiatowej na terenach dzisiejszej Warmii i Mazur
wypiekiem chleba zajely sie gléwnie gminne spéldzielnie,
w ktérych produkcja piekarnicza oparta byta na tradycji
i surowcach pochodzacych z regionu. To w popularnych
GS-ach opracowane zostaly wiasne receptury, na podstawie
informacji od mieszkaricéw zamieszkalych te tereny. Jedna
z takich receptur jest receptura na chleb zytnio-orkiszowy
z kminkiem, opracowana i wprowadzona do produkcji
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w Gminnej Spdtdzielni ,.SCh” w Dzwierzutach. Jej pisemna
wersja z 1989 r. znajduje sie w zakladowych archiwach.
Chleb ten — jak wskazuje nazwa - produkuje sie na kwasie,
z maki zytniej, orkiszowej oraz z dodatkiem kminku i ptatkéw
ziemniaczanych. Od pét wieku do jego wypieku uzywa sie
tradycyjnego ceramicznego pieca. Chleb zytnio-orkiszowy
z kminkiem bardzo dobrze smakuje, co potwierdzaja liczne
nagrody, ktére zdobywa w konkursach kulinarnych.

Chleb zytnio-orkiszowy zostat wpisany na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych 8 pazdziernika 2018 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Gminna Spétdzielnia
~Samopomoc Chlopska”
Piekarnia Dzwierzuty

ul. Szczycienska 49 B
12-120 Dzwierzuty
www.gs-dzwierzuty. pl
jurek-gs@tlen.pl



Brukowiee magurski

Piernik nalezy do najstarszych ciast. Wywodzi sie z tzw.
miodownikéw wielkich — wielkich bochnéw chleba robionych
na miodzie. Pochodzi z Xll-wiecznej Bazylei i Norymbergii,
gtéwnych osrodkéw piernikarskich $redniowiecznej Europy.
Charakteryzuje sie ciemna barwa i specyficznym smakiem
i aromatem korzennym, niespotykanym w innych cia-
stach. Brukowiec réznit sie od zwyklych piernikéw przede
wszystkim fakturg zewnetrzng, co bylo efektem robienia
piernika z kuleczek — przypominat bruk (stad nazwa). Sposdéb
wykonywania brukowca ulegat zmianom, co do wielkosci
i skladnikéw. Gospodynie przescigaly sie nawzajem, by
oprdcz subtelnego i wywazonego smaku przypraw, uzyskaé
fakture wygladajaca jak bruk. W niektérych rejonach miéd
zastepowano stodkim syropem buraczanym. Brukowiec
mazurski byt popularny jeszcze przed druga wojna $wiatowa,
gdy przewazaly na wsiach rodziny tréjpokoleniowe i byto
duzo osdb, ktére zajmowaly sie wypiekami. Brukowiec
w postaci prostokatnego placka pieczono na Boze Na-
rodzenie i Wielkanoc. Male, okragle brukowce pieczono
bez specjalnej okazji i przechowywano w zamknietym
szczelnie naczyniu lub pudetku. Podawano je gosciom,
obdarowywano nimi dzieci lub byly uzywane jako ozdoba
na choinke. Brukowiec jest ciastem charakterystycznym
dla Ziemi Lubawskiej, tak ze wzgledu na recepture, jak
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i forme wypieku. Przygotowywany byt, z wyjatkiem srodka
spulchniajacego i przypraw, z produktéw wlasnego gospo-
darstwa. Dodatkowymi walorami tego wypieku jest ciekawa
ozdoba i forma oraz mozliwos¢ dlugiego przechowywania,
bez zmiany waloréw smakowych i zapachowych.

Produkt ten ma ciemnobrgzowa barwe i korzenno-mio-
dowy smak i aromat.

Brukowiec mazurski zostat wpisany na Liste Produktéw
Tradycyjnych 18 stycznia 2010 r.




Produkt dostepny jest m.in. w:
Kawiarnia ,Moja”
ul. Stare Miasto 17/21, lok. 32,
10-026 Olsztyn
www.kawiarniamoja.pl
ala@kawiarniamoja.pl

Produkt dostepny jest m.in. w:
Producent rolny Jan Ostrowski
takorz 2
13-334 takorz
muzeumlokalne@op.pl
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Fefernusgli

Tradycja przygotowywania fefernuszkéw w oko-
licach Lakorza pojawita sie pod koniec XIX wieku
i zwigzana byla z istniejacymi na tych terenach cukrow-
niami. Jednym z gtéwnych sktadnikéw fefernuszkow
jest stodki syrop buraczany, uzywany zamiast miodu
czy cukru oraz maka. Produkty te byty popularne
zwlaszcza wéréd biedniejszej grupy mieszkaricéw, gdyz
nie wymagaly duzego wktadu finansowego, a surowce
uzyte do ich przygotowania byty dostepne w kazdym
gospodarstwie. Dawniej mieszkaricy pobliskich cu-
krowni kupowali tzw. ,melase”, czyli produkt uboczny
produkciji cukru, bardzo podobny do stodkiego syropu
buraczanego, lecz zawierajacy mniej cukru i sktadnikow
mineralnych. Natomiast mieszkaricy dalszych tere-
néw wyrabiali na potrzeby domowe syrop w kuchni.
Fefernuszki pieczone byly zawsze w adwencie Bozego
Narodzenia, natomiast w Wigilie kazdy z domownikéw
dostawat cala gar$¢ na talerzyku. Wypiekano je réwniez
podczas spotkan towarzyskich lub czestowano nimi
dzieci zamiast cukierkéw. ,Znacznie wieksza czeéé ich
produkgiji [piekarzy] stanowila galanteria piekarnicza,
jak kuchy, fafernuchy i inne ciasta przeznaczone na
wieksze i mniejsze uroczystosci” (Kultura Ludowa
Mazurdw i Warmiakdw, red. nauk. Jézef Burszta,
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Zaklad Narodowy Imienia Ossoliniskich, Wroctaw,
Warszawa, Krakow, Gdarisk 1976).

Fefernuszki — male ciasteczka tzw. talarki, plaskie,
malo wyroéniete o jasno lub ciemnobrazowej barwie
i delikatnym, piernikowym smaku z nutka korzennych
przypraw.

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
6 marca 2012 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Producent rolny Jan Ostrowski
Fakorz 2
13-334 takorz

muzeumlokalne@op.pl






Gogry pruskie

Nazwa krainy zwanej Warmia wywodzi sie od
pruskiego plemienia Warmow i stanowi jedna z czesci
krainy historycznej Prus. Burzliwe dzieje historyczne na
przestrzeni wiekow miaty odzwierciedlenie w strukturze
etnicznej ludnosci na terenie Polski, ktéra tworzyli Bat-
dowie, Polacy i Niemcy. Sytuacja ta kreowata nie tylko
warunki polityczne i gospodarcze, ale takze charakter
kulturowy ludnosci zamieszkujacej ziemie pruskie.
Wszakze kulinarna tradycja jest zlepkiem tradycji kuli-
narnych dwéch narodéw: Niemcoéw i Polakéw. Jedna
z tradycji kulinarnych podtrzymywanych w domostwach
w czasach powojennych byt wypiek pewnego rodzaju
walfli, zwanych goframi. Powszechne byto posiadanie
przez kazda gospodynie specjalnej zeliwnej gofrownicy,
nazywanej niegdy$ zelazkiem. Przy jej uzyciu wypie-
kano dzieciom charakterystyczne dla formy kraciaste
serduszka z ciasta podobnego do nale$nikowego. Go-
spodynie wypiekaly je zgodnie z receptura wyttoczona
na wieczku urzadzenia, wykorzystujac do sporzadzania
ciasta odpowiednie proporcje maki, mleka, jaj, masta
i drozdzy. Gofrownica byta Zeliwnym urzadzeniem,
skltadajacym sie z dwdch plaskich, okragtych form
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ztaczonych zawiasami, z wypustkami w fajerce, ktéra
mozna umiesci¢ bezposrednio nad ogniem. Gofrownice
nagrzewano do odpowiedniej temperatury, natomiast
formy zasmarowywano kawatkiem $wiezej wieprzowej
stoniny, skérka badZ gesim olejem, po czym nalewano
ciasto, rozprowadzajac je po catej plaszczyznie. Czas
wypieku na jednej stronie byt odliczany od momentu
zamkniecia urzadzenia, zgodnie z modlitwa Zdrowas
Mario, do stéw , blogostawiony owoc zywota Twojego
Jezus”. Nastepnie przewracano forme na druga strone.
Z koricem modlitwy wafle byty upieczone. Obecnie
juz w niewielu domach dawne gofrownice sa uzywa-
ne do wypieku pruskich gofréw. Zastapily je bardziej
nowoczesne, ale receptura zostata bez zmian. Zgodnie
z nia, by przygotowaé wilasciwej konsystencji ciasto,
nalezy je sporzadzi¢ z: 1 kg maki, 2 1/4 |1 mleka, 6-8
jaj, 375 g masla, 1 tyzki drozdzy. Mozna podawacé
posypane cukrem pudrem z dodatkiem konfitur, sy-
ropu, bitej $mietany.

Gofry pruskie zostaly wpisane na Liste Produktéw
Tradycyjnych 17.03.2017 r.






Olegtyneckie jagodzianki

Jagodzianki to buteczki z ciasta drozdzowego z kru-
szonka na wierzchu i jagodowym nadzieniem w $rodku.

Od dawien dawna ludno$é zamieszkujaca obecne
Mazury Zachodnie (dawne Prusy) pozyskiwata bogactwa
z wdd i laséw. Las, oprécz kryjgcych sie w jego zasobach
grzybéw jadalnych, ziét lub miodu, dostarczat réwniez
aromatycznych owocéw lesnych, przede wszystkim czar-
nych jagéd. Miejscowa ludno$¢ od zawsze uznawata ich
walory smakowe i czesto wykorzystywata w kuchni na
wiele sposobdéw, m.in. do wypieku jagodzianek. Feno-
men olsztyneckich jagodzianek wywodzi sie z prostoty,
tradycyjnego przepisu na ciasto drozdzowe, a przede
wszystkim znacznej ilosci jagdd wltozonych do ich $rod-
ka. Sezon jagodowy trwa od korica czerwca do korica
sierpnia. Najwiekszy wysyp runa lesnego w postaci
jagdd do produkcji najlepszych jagodzianek przypada
na lipiec. Jagody w tym czasie sa najbardziej stodkie
i soczyste. Z uwagi na swoja popularno$é, olsztyneckie
jagodzianki staly sie chlubg miasta i wpisaly sie w jego
lokalna tradycje. Mieszkaricy oraz olsztyneckie wiadze
uznaly jagodzianki za swdj lokalny przysmak, ktére-
go nie moze zabrakna¢ na zadnym organizowanym
w Olsztynku wydarzeniu. Jagodzianki olsztyneckie sa
nieodzownym elementem kojarzonym z gming Olsztynek.
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Swa popularnoéé zyskaty bardzo szybko, rowniez poza
spotecznoscia lokalna.

Olsztyneckie jagodzianki zostaly wpisane na Liste
Produktéw Tradycyjnych 8 listopada 2017 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:

Jagodzianka Cukiernia
ul. K. Mrongowiusza 4
11-015 Olsztynek



Produkt dostepny jest m.in. w:
Zaktad Produkcyjno-Handlowy

,MARK” Marzanna Kiezik
ul. Stowianiska 32a
11-500 Gizycko
www.mark.pl
mark@mark.pl
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Sekacg magurski

Sekacz jest rodzajem specjalnego ciasta, ktére nie
traci waloréw smakowych i zapachowych nawet po
kilkunastu dniach. Jest stodki i delikatny. Jego zapach
jest zblizony do $wiezo upieczonego biszkoptu z wyrazna
nutg wanilii i skérki pomarariczowej. Ciasto biszkoptowo-
-tluszczowe, na ktérego powierzchni bocznej widoczne
sa zgrubienia na calym obwodzie wyrobu lub zgrubienie
nieréwnomiernie roztozone tzw. seki. Barwa zewnetrzna
i na przekroju — zlocista; warstwa zewnetrzna moze byc
pokryta masa czekoladowa lub polewa mlecznag albo
posypana posypka orzechowa. Konsystencja zwarta,
ale nie zbita, drobnoporowata.

Tradycja wypieku sekacza siega prastarych czasow.
[stnieje duzo legend, opowiesci i historii zwigzanych
z tym specyficznym ciastem. Jedna z wielu historii glosi,
Ze pieczenie ciast w ogniu wywodzi sie od prastarych
plemion Battéw — Jaéwingdw, Zmudéw, Litwinéw i Pru-
séw. Ludy te czczac swe béstwa, skladaly im ofiary
z miesa, miodu i ciast. Inna, pdzniejsza legenda méwi, ze
pierwszy sekacz zostat podany na dworze w Bereznikach
koto Sejn, Krélowej Bonie, ktéra zachwycita sie tym
wyjatkowo smacznym i efektownym ciastem z sekami,
ktére odtad czesto zdobito krélewski stét na Wawelu.
Jeszcze inna historia zwigzana z tym ciastem przypomi-
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na matzonke cara Mikotaja Il Aleksandre Fiodorowne,
ktéra byla niemiecka ksiezniczka i miata oprécz wielu
stabostek takze te, Zze uwielbiata baumkuchen (stowo to
w jezyku niemieckim oznacza sekacz). Po slubie ksiez-
niczka przybyta do Petersburga, a wraz z nia niemieccy
cukiernicy, specjali$ci od wypieku tego ciasta. Istnieje
rowniez legenda, ze ciasto to pochodzi z czaséw najaz-
dow krzyzackich na nasze panstwo. Zakon Krzyzacki,
ktéry zamieszkiwat zamek w Malborku, sprowadzit ten
specjat oraz przepis jego produkcji z Prus. Mury Zamku
Krzyzackiego ukrywaja do dzi$ piec, w ktérym wypiekano
sekacze. O wypieku tego ciasta wspomina sie réwniez
w historii Rodu Hertzbergéw — wiascicieli Lotynia, ktérzy
w kuchni swojego zamku posiadali otwarty piec ceglany,
sluzacy do wypiekania sekaczy. W przedwojennej Polsce
pojawienie sie w witrynach stotecznych cukierni ustro-
jonego cukrowymi kwiatkami sekacza byto zwiastunem
zblizajacej sie Wielkanocy.

Sekacz mazurski zostat wpisany na Liste Produktéw
Tradycyjnych 1 czerwca 2006 r.









Mied lipowy 5 Pusgegy Boreckiej

Puszcza Borecka to zwarty kompleks leé$ny porastaja-
cy obszar wschodniej czesci Pojezierza Mazurskiego. Na
terenie tym na olbrzymia skale wycinano lasy, szczegdlnie
drzewostany liSciaste rosnagce na zyznych glebach, wskutek
czego juz w XVII wieku wyraznie wyodrebnily sie granice
Puszczy Boreckiej, ktére do dnia dzisiejszego nie ulegly
przeksztalceniom.

Puszcza Borecka nalezy do najcenniejszych obszaréw
lesnych Pojezierza Mazurskiego. Prawie 92% jej powierzchni
porastaja lasy, w ktérych dominuja m.in.: dab szyputkowy,
grab zwyczajny, lipa drobnolistna, jesion wyniosly, klon
zZwyczajny czy brzoza. Na terenie puszczy znajdujg sie cztery
rezerwaty: Mazury, Borki, Lipowy Jar i wyspa lipowa na
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Jeziorze Szwatk Wielki oraz liczne, malownicze jeziora. Te-
ren Puszczy Boreckiej podzielony jest na trzy obreby lesne:
Przerwanki, Borki oraz Czerwony Dwér. Obszar Puszczy
jest falisty, pokryty morenowymi wzgdrzami. Na terenie
Puszczy ro$nie prawie trzysta gatunkéw roélin, w tym 38 to
gatunki chronione.

Ze wzgledu na wyjatkowe uksztattowanie terenu oraz
réznorodno$é rodlinng Puszcza Borecka stanowi ogromna
baze pozytkowa dla pszczdl. Tradycja wytwarzania miodu
na tym terenie siega czaséw $redniowiecza, kiedy dzisiejsze
tereny Puszczy zajmowane byly przez jedno z plemion pru-
skich — Jac¢wingéw. Jednym z zaje¢, ktérym zajmowali sie
Prusowie byto bartnictwo: , Pszczoly hodowano poczatkowo
w stanie dzikim, tzn. odnaleziona w puszczy bar¢ stawata
sie wlasnoscia tego, kto jg znalazt i opatrzona przez niego
pozostawata na swoim miejscu. Dopiero potem, prawdopo-
dobnie w wiekach $rednich opanowano umiejetno$é¢ dziania
barci, czyli wykonywania w drzewach dziupli do osadzania
w nich nowych rojéw pszczdt” (Dziedzictwo ziem pruskich,
Praca zbiorowa, Olsztyn 2011,/2012). W wyniku postepu
w bartnictwie rozwinelo sie pasiecznictwo, ktére uchronito
lipe drobnolistng przed catkowitym wystgpieniem z terenéw
Pojezierza Mazurskiego. Lipa byla szczegdlnie cenna na
terenach bezwrzosowych, bagiennych oraz moczarach,



stanowiac jedyny pozytek dla pszczét (Lipa — drzewo tysigca
pozytkéw i ozdoba krajobrazu warmirisko-mazurskiego,
P. Stypinski, Pszczelarstwo — organ Polskiego Zwigzku
Pszczelarskiego, nr 10, 1973). Wzgledy religiine réwniez
przyczynity sie do ochrony lipy. W okresie sredniowiecza
wierzono, ze lipa byla drzewem prawdy i szczescia.

Na obszarze Puszczy Boreckiej midd lipowy pozyskiwany
jest do dnia dzisiejszego. Jest to produkt o ponadprzecietnej
zawartosci pytku lipy drobnolistnej. O wyjatkowosci tego
miodu decyduje przede wszystkim umiejscowienie pozytkdw
w zwartych kompleksach lesnych, dzieki czemu pszczoly sa
odizolowane od terenéw rolniczych.

Lipa stanowi gléwna baze pozytkowa, a dodatek innych
pytkéw, pochodzacych gléwnie z runa lesnego, z zidt i kwia-
téw takich jak: koniczna biala, trybula czy wyka, sprawia, ze
midd lipowy z Puszczy Boreckiej jest produktem unikatowym
o niespotykanym smaku i aromacie.

Konsystencja miodu jest plynna z tendencjg do krysta-
lizowania i wtedy przyjmuje posta¢ drobnoziarnista, gru-
boziarnista, niejednolitg. W stanie plynnym ma barwe od
jasno-zéltej przez jasno-zielong do jasno-bursztynowej, po
skrystalizowaniu zmienia barwe na ztocisto-zottg. Smak doséé
ostry, lekko gorzki z wyczuwalnym intensywnym zapachem
kwiatu lipy.

Midd lipowy z Puszczy Boreckiej zostat wpisany na Liste
Produktéw Tradycyjnych 28 kwietnia 2020 r.
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Produkt dostepny jest m.in. w:

Gospodarstwo Pasieczne
,,Mazurska Pasieka” Szymon Kalejta
ul. Zielona 3a

19-400 Olecko
mazurskapasieka@op.pl
www.facebook.com/
MazurskaPasiekaKalejta

Gospodarstwo Pasieczne

,,Pasieka Jurewicz” Waldemar Jurewicz
Sedranki 62

19-400 Olecko

waldek0826@wp.pl
https://www.facebook.com/

waldemar jurewicz.39



Miad lipowy 3 Banceji

Barcja to jedna z historycznych krain dawnych Prus,
zamieszkiwana przez plemie Bartéw (obecne tereny m.in.
powiatu ketrzyriskiego). Olbrzymie obszary lesne byly du-
zym naturalnym bogactwem tych terenéw. Réznorodnosé
gatunkéw roslin w poszczegdlnych okresach wegetacyjnych
i $rednich temperatur wiosny i lata oraz zyznych ziem tego
regionu dawata mieszkaricom znakomite sposoby gospoda-
rowania w naturalnym srodowisku, w tym m.in. zajmowania
sie pszczelarstwem. Prusowie juz w dawnych czasach styneli
jako mistrzowie sztuki bartniczej. Pozyskany przez nich miod
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miat wiele zastosowari, m.in. pomagat przy chorobach
ukladu oddechowego, przeziebieniach i podawano go dla
wzmochnienia serca. Powszechnie wykorzystywany byt wosk,
ktory uzywano do wyrobu $wiec i do odciskania pieczeci
na dokumentach. Dawniej warto$¢ miodu byta tak duza, ze
czesto uzywano go jako $rodka platniczego. ,, W piwnicach
zakonu krzyzackiego (ktéry w Xl w. podbit tereny Prus)
zawsze przechowywano tysiace kilograméw miodu i dzie-
sigtki garncéw z woskiem. Transporty tego skarbu rycerze
krzyzowi wysylali do Niemiec i Anglii” (Niezapomniana




kuchnia Warmii i Mazur, M. K. Jankowska-Buttitta, Wyd.
Jaworowy Dwor 2007). Tereny dawnej Barcji to obszary
tzw. Zielonych Pluc Polski oraz obszary Natura 2000, wol-
ne od wielkich aglomeracji miejskich i ruchliwych szlakow
komunikacyjnych. Dzieki tym czynnikom srodowiskowym,
pozyskiwany z tego terenu od lat 60-tych XX wieku miéd
lipowy jest wyjatkowy. Teren ten charakteryzuje sie zyznymi
siedliskami lasowymi i olsowymi. Dlatego gtéwnymi gatun-
kami drzew panujacymi na tym terenie sa gatunki liéciaste,
w tym lipy. Szczegdlnie duze obszary starodrzewu lipowego
umoZzliwiaja pozyskanie miodéw lipowych o wyjatkowym
i niepowtarzalnym smaku. Ponadto zachowany zostat po
dzien dzisiejszy tradycyjny sposdb jego pozyskiwania, np.
midd odwirowuije sie recznie na zimno przy pomocy mio-
darki. Miéd lipowy jest to midd, ktéry moze byé zbierany
wylacznie w okresie od lipca do sierpnia.

Konsystencja miodu zaraz po miodobraniu jest gesta,
lepka, a po odwirowaniu ptynna. Z czasem miéd przybiera
forme stalg, tzw. ,krupca”. Barwa od jasno-zéttej wpadajacej
w odcien jasno-zielonkawy do koloru jasno herbacianego,
po skrystalizowaniu zlocisto-zétta. Smak miodu jest stodki,
aromatyczny, intensywnie wyczuwalny jest w nim zapach
lipy oraz lekkiej goryczki.

Miéd lipowy z Barcji zostat wpisany na Liste Produktéw
Tradycyjnych 9 listopada 2012 r.
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Produkt dostepny jest m.in. w:

Gospodarstwo Pasieczne
Bartnik Mazurski
Gnatowo 4a

11-400 Ketrzyn
www.bartnikmazurski. pl
bartnikmazurski@wp.pl



Miod Magur Garbatych

Mazury Garbate w okresie od Ill w. p.n.e. do XIII w.
n.e. zamieszkiwane byly przez plemiona Sudowian (inaczej
Jacwingdéw). W polskich zrédtach historycznych wspominaja
o nich dokumenty ksiecia Konrada Mazowieckiego, Jana
Dlugosza i Wincentego Kadlubka. Podstawe egzystencji mate-
rialnej Jaéwingdw, liczacych w okresie swej $wietnosci okoto
60 tysiecy mieszkaricéw, stanowito prymitywne rolnictwo,
hodowla bydia oraz rybotéwstwo, towiectwo i bartnictwo.

&

60

W wyniku rozbioréw Polski w 1772 r. na terenie Mazur
Garbatych powstata prowincja Prusy Wschodnie. Zwyczaje
kulinarne éwczesnych mieszkaricéw tych terenéw opisat
Rafat Wolski w ksigzce ,,Smak Mazur. Kuchnia dawnych
Prus Wschodnich”. Mozemy w niej znalez¢ wiele przepiséw,
w ktérych jednym ze sktadnikéw jest miéd, m.in. na twardg
z sokiem owocowym, orzechami i miodem, mleko cytrynowe
z dodatkiem miodu, a takze na alkohol na bazie miodu zwany




niedZzwiedziéwka. Rola miodu w kuchni wschodniopruskiej
zostala opisana réwniez w pracy Stanistawa Saternusa pt.
,O kuchni wschodniopruskiej, czyli o tym, co jest a co nie
jest regionalna kuchnig mazurska”: , Najwiekszym skarbem
jaki czlowiek wydart lasom jest midd. Prusowie juz w daw-
nych czasach znani byli jako mistrzowie sztuki bartnicze;j.
Pozyskiwali wiec ten cenny towar, ktéry nie tylko ostadzat
zycie, gdy nie byto jeszcze cukru. Zastosowanie miodu byto
daleko szersze. Miéd wzmacnial, leczyt gardio, koit rany”.
Pod koniec XIX w. barcie zamieniono na klody przeniesione
z lasu w poblize gospodarstw domowych, a z czasem klody
zastapiono ulami. Po Il wojnie $wiatowej pszczelarze z terenu
Mazur Garbatych zrzeszyli sie w Wojewddzki Zwigzek Pszcze-
larzy w Suwatkach. Miéd Mazur Garbatych pozyskiwany
jest na terenie powiatu gotdapskiego. Powstaje w oparciu
o nektar roélin kwitngcych na przelomie maja i czerwca: kru-
szyny pospolitej, maliny wlasciwej, glogu piecioszyjkowego,
$nieguliczki bialej, szalwii lekarskiej, macierzanki piaskowe;j,
ruty zwyczajnej, hyzopu lekarskiego, rezedy zéttej, koniczyny
biatej, tredownika bulwiastego, bobiku, czy$éca prostego,
Zmijowca zwyczajnego, koniczyny biato-czerwonej, dziegielu
le$nego, dziurawca zwyczajnego, serdecznika pospolitego,
wyki ptasiej, krwawnicy pospolitej, nostrzyku zéttego. Wy-
jatkowe walory smakowe i zapachowe tego miodu wynikaja
réwniez ze stosowania rosliny o nazwie wrotycz do podku-
rzania podczas przegladéw uli oraz odkazania pomieszczeri
sluzacych do wirowania miodu. Do dzi§ w rejonie Mazur
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Garbatych utrzymuje sie tendencja do ustawiania swoich
pasiek w enklawach posréd puszczaniskich laséw lub w ich
poblizu tak, by czerpaé z bogactwa dzikiej natury. Dzieki
temu sklad miodu pozostaje niezmieniony od poczatkdw
historii bartnictwa w tym regionie.

Konsystencja miodu tuz po pozyskaniu jest plynna, lepka
i gestnieje w miare uptywu czasu. W zaleznosci od warunkéw
przechowywania po 2-8 tygodniach krystalizujgc przechodzi
w stan staly o konsystencji od kremowej do drobnoziarniste;.
Barwa - ciemnostomkowa, po skrystalizowaniu jasniejsza.
Smak fagodny, lekko stodki, bardzo aromatyczny.

Miéd Mazur Garbatych zostat wpisany na Liste Produktéw
Tradycyjnych 21 lipca 2010 r.

Produkt dostepny jest m.in. w:
Goldapskie Stowarzyszenie Pszczelarzy
ul. Szkolna 2A
19-500 Gotdap
gspapis@gmail.com



Produkt dostepny jest m.in. w:

Gospodarstwo Pasieczne

Bartnik Mazurski

Gnatowo 4a

11-400 Ketrzyn

www.bartnikmazurski. pl |
bartnikmazurski@wp.pl
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Miéd wielokwiatowy 5 Batcji

Midd pozyskiwany jest od czaséw prehistorycz-
nych, z réznorodnych pozytkéw, w réznych zakat-
kach $wiata. Historia pszczelarstwa na terenach
zajmowanych przez Pruséw siega co najmniej czaséw
$redniowiecznych. Pszczoly hodowano poczatkowo
w stanie dzikim, tzn. odnaleziona w puszczy baré
stawata sie wlasnoscia tego, kto jg znalazt i opatrzona
przez niego pozostawata na swoim miejscu. Dopiero
z czasem opanowano umiejetnos$¢ dziania barci, czyli
wykonywania w drzewach dziupli do osadzania w nich
nowych rojéw pszczét. Wynikiem dalszego rozwoju
bartnictwa byto pasiecznictwo, czyli hodowla pszczot
w pasiece, w gromadzie uli, skupionych na niewielkiej
przestrzeni. Jedna z pruskich krain, umiejscowiong
miedzy jeziorem Mamry, a dolnym i sSrodkowym bie-
giem Lyny, byla Barcja. Obecnie teren ten (po stronie
polskiej) lezy w granicach powiatu bartoszyckiego
i ketrzynskiego. Prusy w najdawniejszych czasach po-
kryte byty lasami i borami, przedzielonymi jeziorami,
rzekami oraz ogromnymi polaciami niezasiedlonej
przez nikogo ziemi. To dawato duze mozliwos$ci ko-
rzystania z naturalnych bogactw tej ziemi. Nietkniete
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puszcze o bogatym poszyciu krzewdw miododajnych
i obfitym runie lesnym stwarzaty doskonate warunki
dla bartnictwa. Obecnie tradycje pszczelarskie na
terenach dawnej Barcji sa kontynuowane przez wie-
lopokoleniowe pasieki rodzinne. Midd wielokwiatowy
z Barcji pozyskiwany jest m.in. z terenéw Zielonych
Pluc Polski oraz obszaru Natura 2000, wolnego od
wielkich aglomeracji miejskich i ruchliwych szlakéw
komunikacyjnych. O wyjatkowosci tego miodu, w du-
Zej mierze stanowi wyjatkowo bogata charakterystyka
terenu i roslinnosci. Midd ten jest unikalng kompo-
zycja nektaréow kwiatow le$nych i polnych, w tym
wystepujacych na tym terenie roslin naczyniowych
objetych $cista ochrona.

Po odwirowaniu miéd jest lejgcy, ptynny, po skry-
stalizowaniu przybiera forme stala. Barwa w stanie
plynnym od jasnozdltej po ciemne odcienie zdici.
Po skrystalizowaniu barwa jest jasniejsza o jeden ton
(zazwyczaj zlocistozélty). Smak miodu jest delikatny,
stodki, bez dominujagcego aromatu.

Miéd wielokwiatowy z Barcji zostal wpisany na
Liste Produktéw Tradycyjnych 9 listopada 2012 r.



Miody Giemi Oleckie;

Ziemia olecka to jeden z najpiekniejszych zakatkéw
Mazur, obejmujgca teren czterech gmin: Olecko, Kowale
Oleckie, Swietajno, Wieliczki. Region ten nalezy do tych
nielicznych zakatkdw kraju, ktdre facza w sobie niezwykle
piekno krajobrazu ze $wiezoscia terendéw niezniszczonych
przez cztowieka. Atuty Ziemi Oleckiej to wspanialy mikro-
klimat, duze obszary wodne i lesne, bogactwo zwierzyny
i ptactwa, réznorodno$é szaty roélinnej. Wystepuje tu
wiele gatunkéw i zbiorowisk roslinnych uznawanych za
rzadkie lub zagrozonych wyginieciem, stanowiace baze
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pozytkowa dla hodowanych na tym terenie pszczét.
Tradycja wytwarzania miodéw na ziemi oleckiej siega
co najmniej $redniowiecza. Wtedy tereny te zajmowato
pruskie plemie Jac¢wiegéw. Jednym z zajeé, ktérymi
zajmowali sie Prusowie byto bartnictwo. ,Pszczoly ho-
dowano poczatkowo w stanie dzikim, tzn. odnaleziona
w puszczy bar¢ stawala sie wlasnoscia tego, kto ja znalazt
i opatrzona przez niego pozostawata na swoim miejscu.
Dopiero potem, prawdopodobnie juz w wiekach érednich,
opanowano umiejetno$é dziania barci, czyli wykonywania
w drzewach dziupli do osadzania w nich nowych rojéw
pszczdt”. (Dziedzictwo ziem pruskich, Praca zbiorowa,
Olsztyn, 2011/2012). W wyniku jego rozwoju pojawito
sie pasiecznictwo - hodowla pszczdt w pasiece. W latach
60-tych ubieglego wieku pasiecznictwo rozwijato sie m.in.
w Rejonie Lesnej Produkcji Niedrzewnej ,,Las” Olecko.
Z uplywem czasu, zaczeto wykorzystywac gospodarke
wedrowna. Na tym obszarze umiejscowione sa pasieki
pozyskujace wiele rodzajow miodéw, zgodnie z porami
roku, wiosna midd rzepakowy, pdzniej lipowy, gryczany,
le$ny i wielokwiatowy. Czes$¢ z nich to wielopokoleniowe
pasieki rodzinne, dzieki czemu kontynuowane sa rodzinne
tradycje i podtrzymywany niezwykly zawéd.



Miody Ziemi Oleckiej to rézne miody o konsystencii
plynnej do gestej lub skrystalizowanej. Barwa w zaleznosci
od rodzaju miodu jest rézna. [ tak np. midd lipowy - w stanie
plynnym barwa od zielonkawej do jasnobursztynowej, po
skrystalizowaniu zmienia sie na zlocistozotta; rzepakowy
- w stanie ptynnym lekko stomkowy, po skrystalizowaniu
bialy lub szaro-kremowy; wielokwiatowy - w zaleznosci od
gatunku od barwy jasnozéttej do ciemno-herbacianej po
kremowo-jasnozélta; lesny - od jasnobrazowej do brunatno
brazowej; gryczany - w stanie plynnym barwa ciemnobra-
zowa prawie czarna; spadziowy - w stanie plynnym barwa
ciemna najczesciej od szarawozielonej do brazowej. Smak
i zapach Miodéw Ziemi Oleckiej réwniez zalezny jest od
rodzaju. [ tak np. midd lipowy — smak do$é ostry, czesto
lekko gorzkawy, z wyczuwalng nutka kwiatu lipy; rzepakowy
- stodki, o zapachu kwitngcego rzepaku; wielokwiatowy -
silny zapach przypominajacy zapach wosku, smak bardzo
zréznicowany w zaleznosci od sktadu nektaru, na ogot
lagodny i stodki; lesny - charakterystyczny smak i aromat
przewaznie mieszanki nektaru z kwiatéw drzew, krzewow
oraz runa lesnego; gryczany - bardzo intensywny zapach
kwiatéw gryki oraz charakterystyczny ostry, stodki i lekko
piekacy smak; spadziowy - zapach przypominajacy igliwie
lub Zywice, smak fagodny, lekko korzenny, mato stodki.

Produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych
29 czerwca 2016 r.
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Produkt dostepny jest m.in. w:

Gospodarstwo Pasieczne

,,Mazurska Pasieka” Szymon Kalejta

ul. Zielona 3a

19-400 Olecko

mazurskapasieka@op.pl
www.facebook.com/MazurskaPasiekaKalejta

Gospodarstwo Pasieczne

,,Pasieka Jurewicz” Waldemar Jurewicz
Sedranki 62

19-400 Olecko

waldek0826@wp.pl
https://www.facebook.com/
waldemar.jurewicz.39
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Glimaki nadgiewane

Podstawa diety mieszkancéw Prus Wschodnich,
zamieszkujacych obecnie region Warmii i Mazur,
byly przede wszystkim , dary natury”. Potrawy przy-
gotowywane byty z miejscowych produktéw, pocho-
dzacych z czystych laséw, pdl, rzek i jezior. Kuchnia
wojewddztwa warminsko-mazurskiego charakteryzuje
sie réznorodnodcia smakow, a tradycja kulinarna
odzwierciedla historie ziem, na ktérych mieszaly sie
wplywy wielu grup etnicznych i kulturowych, ktérych
taczyta kuchnia — smaczna i prosta.

Jednym z tradycyjnych przysmakéw regionu sa
nadziewane $limaki. Liczne informacje dotyczace
sporzadzania potraw z wykorzystaniem $limakéw
odnalez¢ mozna w wielu pozycjach. Siostry Doenning,
autorki ksigzki z przepisami kuchni wschodniopruskiej
wspominaja, ze do przygotowania potrawy wyko-
rzystywano rézne rodzaje slimakéw, m.in. winniczki
(Kochbuch, Krélewiec, 1931 r.).

W innym opracowaniu, pochodzaca z Litwy au-
torka Maria Marciszewska, zawarla porady na temat
prowadzenia domu i przygotowania spizarni, przy-
wolujgc sprawdzone receptury na proste dania, m.in.
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$limaki nadziewane: ,Wzig¢ duzych slimakéw tylko
takich, ktére sie jeszcze nie pootwieraly, wptukaé je
i zagotowaé w wodzie, potem odcedzi¢ i zalaé¢ zimna
wodg, wéwczas powyciggaé koricem noza $limaki ze
skorupek, poodcinaé im czarne, tylne korice (ogon-
ki), wziaé kawalek masta, nakrajaé troche marchwi
w plasterki, seleréw, pietruszki, cebuli, pare suchych
grzybow i wszystko razem utozyé w to masto razem
ze $limakami, podla¢ troche rosotu lub wody i tak
dusié przez godzine (...) wytozyé to wszystko na stét,
posiekaé wszystko drobno, dodaé tartej butki, pare
lyzek $mietany kwasnej, soli, kilka zéttek, troche
pieprzu i muszkatotowej galtki tluczonej, wymieszac
dobrze i naklada¢ tym farszem czysto wymyte skorupki
(...)” (Kuchnia Szlachecka — podarek dla mtodych
gospodyri, wydanie IV, Kijow i Odessa 1893). Podob-
ny przepis na przygotowanie $limakéw nadziewanych
przytoczyta autorka polskiej ksigzki kucharskiej pt.
,Uniwersalna Ksiazka Kucharska”, Warszawa-Lwéw,
1910 r., Marya Ochorowicz-Monatowa ,,(...) napelnic¢
tym farszem muszelki ze $limakéw, polaé kazda ma-
stem i przyrumieniona buleczka, utozyé na pdétmisku
wstawié¢ na 10 minut do pieca (...)”.
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Smakiem $limakéw zachwycali sie takze dworscy
biskupi warminiscy. W XVII wieku biskup warmin-
ski — Jan Stanistaw Zbaski zalozyt wlasna hodowle
$limakéw.

Do dnia dzisiejszego w regionie Warmii i Mazur,
wedlug tradycyjnej receptury przygotowywane sa
nadziewane $limaki. Smak $limakéw mozna po-
znaé przy okazji réznych imprez plenerowych czy
degustacyjnych np. podczas ,Dnia $limaka”, ktory
organizowany jest we wsi Krasin koto Pasteka. Wie$
stynie z hodowli $limakéw, a takze z wyrobow z gliny.
Glina, jako podtoze dla $limakéw, nadal wystepujaca
naturalnie w okolicy wsi Krasin, ma ogromne znacze-
nie dla parametréw jako$ciowych miesa slimakéw,
ktérych chow odbywa sie tylko i wytgcznie na wolnym
wybiegu. Chwasty jadalne, gléwnie mniszek lekarski,
stuzy im za pokarm, a poranna rosa uzupelnia wode.

Slimaki nadziewane zostaly wpisane na Liste
Produktéw Tradycyjnych 31 stycznia 2020 r.



Kielbasa w piwie

Piwo jako jeden z najstarszych trunkéw na $wiecie,
byto skladnikiem wielu dan tradycyjnej kuchni niemieckiej.
Jadano miedzy innymi zupe piwna czy ziemniaki w pi-
wie. Najpopularniejsze byly jednak dania duszone w piwie.
W ten sposdb przyrzadzano cielecine, wieprzowine oraz
karpie. Jednym z najwiekszych przysmakéw dawnej kuchni
wschodniopruskiej, czyli dzisiejszej warmirisko-mazurskiej,
byla kielbasa w piwie.

W domach mieszczariskich, karczmach i restauracjach
potrawy przygotowywane na bazie piwa jadano do$¢ po-
wszechnie, a przepisy do ich sporzadzenia mozna bylo znalezé
w wiekszosci przedwojennych ksigzek ze wschodniopruskimi
recepturami.

Do sporzadzenia warmirisko-mazurskiego przysmaku
uzywano kietbasy biatej, charakteryzujacej sie specyficznym,
jasnym Kkolorem. Biala kietbasa wykorzystywana w ma-
zurskiej kuchni byta Scisle zwigzana z dorocznym cyklem
w gospodarstwach. Cechowata ja sezonowosé. Przypisana
byla do pory uboju zwierzat, niezwykle waznego wydarzenia
mieszkarcéw wsi. Mieszkaricy Warmii i Mazur zyli glownie
z tego, czym owocowaly gospodarstwa: ,,Mojego ojca pro-
sili do bicia $winiakéw i cielakéw. Dziert wezesniej od rana
ostrzyt noze, chyba z dziesie¢. Nie bral pieniedzy, tylko mieso
i dlatego duzo u nas jedzono skwarek (...)” (Niezapomniana
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kuchnia Warmii i Mazur, M. K. Jankowska-Buttitta, Wyd.
Jaworowy Dwor 2007).

Zanim wszystkie gatunki kietbas rozpowszechnily sie
w polskiej kuchni, ich wyrdb i spozycie byly gléwnie do-
meng kuchni niemieckiej. Szybko jednak w catej Europie
$rodkowo-wschodniej, a takze wéréd polskiej ludnoéci, we-
dzone i gotowane kielbasy, staly sie jednym z podstawowych
produktéw zywnosciowych. Kietbasy spozywano o kazdej
porze roku pod wieloma postaciami.

Przepis na kielbase w piwie pojawit sie w zbiorze daw-
nych wschodniopruskich receptur ,Von Beetenbartsch bis
Schmandschinken”. Jego polska wersje przytoczyta Malgo-
rzata Buttitta w ksigzce ,Niezapomniana kuchnia Warmii
i Mazur”, Wyd. Jaworowy Dwér, 2007.

Do sporzadzenia tradycyjnego, warmirisko-mazurskiego
przysmaku potrzeba okoto 8 malych kielbasek cielecych,
szklanki bulionu albo wody, pdt szklanki ciemnego piwa,
cebuli, wloszczyzny, 2 gozdzikéw, ziela angielskiego, liscia
laurowego, soku z cytryny, maki ziemniaczanej, masla, cukru,
soli oraz pieprzu. Do przygotowania tej potrawy potrzeba
réwniez okoto 50 gram piernika.

Biale kielbaski podsmaza sie na rumiany kolor, najlepiej na
smalcu lub masle. Nastepnie gotuje sie je w wywarze z piwa,
wody i warzyw przez 15 minut na wolnym ogniu. Kietbaski



nalezy wyjaé, a wywar przecedzi¢, dodaé utarty i wczesniej
namoczony piernik, a cato$¢ zagesci¢ maka ziemniaczana.
Sos do smaku nalezy przyprawi¢ cukrem, solg oraz sokiem
z cytryny. Nalezy dodaé 1 fyzke masta. Kielbaski z powrotem
zanurza sie w goracym sosie i zagotowuije. Kielbase w piwie
tradycyjnie podaje sie z ziemniakami z wody oraz jarzynka
z buraczkéw.

Kietbasa w piwie zostata wpisana na Liste Produktéw
Tradycyjnych 16 pazdziernika 2019 r.







Slergydla indycege po padsku

Biskup Krasicki jest uznawany za jednego z prekur-
soréw spozywania miesa indyczego na terenie Warmii
i Mazur. W 1791 roku podczas organizowanego przez
siebie przyjecia kazal podac (...) indyki, sarny, zajace,
dzika, pstragi, bazanty, ge$ stargardzka, kawior (...)
(Kuchnia na dworze biskupdw warmiriskich w XVII i
XVIII wieku, Zycie codzienne na dawnych ziemiach
pruskich — Dziedzictwo kulinarne, praca zbiorowa pod
red. S. Achremczyka, Tow. Naukowe i O$rodek Badan
Naukowych im. W. Ketrzyriskiego w Olsztynie oraz Mu-
zeum Budownictwa Ludowego Parku Etnograficznego
w Olsztynku, Olsztyn 2007).

Na obszarze dawnych Prus Wschodnich, czyli obecne-
go terenu wojewdédztwa warminisko-mazurskiego, ceniono
sobie dania przyrzadzane z réznego rodzaju drobiu.

Skrzydla indycze po parisku byly potrawa nalezaca
do kuchni ziemiariskiej. Sporzadzali ja przede wszystkim
nadworni kucharze, ktérzy niejednokrotnie pogtebiali
swoj kunszt kucharski we Franciji.

Najstynniejszym kucharzem dawnych Prus Wschod-
nich byt Meinhardt z Krélewca. Pracowal na wielu kré-
lewskich dworach. Sporzadzit odrecznie napisana ksigzke
kucharska, w ktérej odnalezé mozna kilka przepiséw na
potrawy z miesem indyczym. Jednym z nich jest receptura
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spisana okoto 1880 roku w majatku Kalgen (obecnie
obwdd kaliningradzki) na skrzydla indycze po pansku (Fa-
milienrezepte aus Ostpreussen, H. Saul, Lipsk 2001).
Przepis ten przettumaczyta na jezyk polski Malgorzata K.
Jankowska-Buttitta w ksigzce ,,Niezapomniana kuchnia
Warmii i Mazur”, Wyd. Jaworowy Dwér 2007.

Do przygotowania tradycyjnych skrzydet indyczych po
panisku potrzeba 8 skrzydet indyka, 1 litr wody, 10 dag
$wiezych pieczarek, 5 dag panierki, lagodnej musztardy,
masla, $wiezej natki pietruszki, cytryny, soli i pieprzu.
Umyte skrzydia nalezy oczysci¢, ugotowaé w osolonej
wodzie i osuszy¢. Drobno posiekane pieczarki miesza
sie z panierka. Ostudzone skrzydelka nalezy posoli¢,
posmarowaé musztarda i otoczy¢ w pieczarkowej pa-
nierce mocno dociskajac palcami. Pokropione mastem
skrzydelka piecze sie w 180°C kilka razy odwracajac.
Upieczone skrzydla indycze dekoruje sie $wieza natka
pietruszki oraz plastrami cytryny.

Skrzydia indycze po parisku zostaly wpisane na Liste
Produktéw Tradycyjnych 9 sierpnia 2019 .






Klopsy kiclewieckie

Klopsy krélewieckie swa nazwe zawdzieczaja
miejscowosci Krélewiec, znajdujacej sie na teryto-
rium dawnych Prus Wschodnich. Obecnie Kroélewiec
znajduje sie na obszarze Rosji i jest stolica obwodu
kaliningradzkiego.

Klopsy krélewieckie byty jednym z najpopular-
niejszych dan dawnego obszaru Prus Wschodnich,
czyli obecnego terenu wojewddztwa warminsko-ma-
zurskiego. Pulpety krélewieckie znane byty réwniez
pod nazwa ,,sauerklopséw”, czyli klopséw na kwasno.
Potrawe te charakteryzuje wyrazisty sos, sporzadza-
ny w duzej ilosci, dlatego konieczne jest podawanie
klopséw w gtebokiej wazie.

Warunkiem przyrzadzenia udanych pulpetow
krolewieckich jest wykorzystanie najwyzszej jakosci
miesa wieprzowo-wolowego. Obydwa rodzaje zmie-
lonego miesa, fgczy sie z doktadnie utarta cebula oraz
ugotowanymi i przetartymi ziemniakami. Do masy
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dodaje sie sztywna piane ubitg wczeéniej z dwdch
biatek oraz kawatek czerstwego chleba namoczonego
w wodzie, a cato$¢ doprawia sie sola i pieprzem.
Uformowane klopsy wklada sie do wrzacego bulionu
z whoszczyzny lub do osolonej i zakwaszonej octem
wody z listkiem laurowym. Pulpety gotuje sie okoto
15 minut, po czym wytawia i przechowuje w cieple.
Do gotujacego sie wywaru dodaje sie niewielka ilo$é
maki wymieszanej ze $mietang. Calo$¢ doprawia sie
do smaku mastem, sokiem z cytryny i odrobing kapa-
row. Powstaly sos nalezy odstawié z ognia i delikatnie
wymieszaé z dwoma zoéttkami. Klopsy krolewieckie
polane stodko-kwasnym sosem, podawane sa najcze-
$ciej z ziemniakami z wody (w kawatkach) z ogérkami
lub marynowanymi buraczkami.

Klopsy krolewieckie zostaly wpisane na Liste
Produktéw Tradycyjnych 9 sierpnia 2019 r.






Dyyndgalki 3 hrecglq i ckrgecglami

Dzyndzatki, dzybdzatki czy dzybdzaliki to rodzaj
pierozkéw przypominajacych tradycyijne, litewskie
kotduny.

Dzieki wielokulturowej i wielowyznaniowej spo-
tecznosci Warmii i Mazur, powstato bogactwo regio-
nalnych kulinariéw, ktére laczy w sobie smaki kuchni
staropolskiej, warminiskiej, mazurskiej, ukrainskiej,
litewskiej, rosyjskiej i pruskiej. Potrawa dzyndzatki
przybyla na obszar Warmii i Mazur wraz z ludnoscia
przesiedlenicza z Kreséw Wschodnich. Jej nazwa
najprawdopodobniej pochodzi od charakterystycz-
nych brzegéw pieroga, w postaci dlugich uszu, tzw.
,dzyndzli” oraz od lwowskiej nazwy gryki - hreczki.
Dzyndzatki chetnie jadano w domach, barach czy
karczmach.

Na Warmii i Mazurach wyrédznia sie dwa rodzaje
dzybdzalikéw: dzyndzatki warminiskie, czyli mate pie-
rozki z surowym miesem wotowym przypominajace
litewskie kotduny oraz dzyndzalki z kasza gryczana
- hreczka i ze skwarkami — skrzeczkami.

Do wyprodukowania tradycyjnych dzyndzatkow
z hreczka i skrzeczkami potrzebna jest kasza gryczana,
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wedzony boczek, cebula, ugotowane jaja, z ktérych
przyrzadzany jest wyrazisty farsz doprawiony sola
i pieprzem. Natomiast ciasto na pierozki przygotowuje
sie z maki pszennej, jednego zéttka, oleju, wody oraz
soli. Na rozwatkowanym ciescie o grubosci okoto
2-3 cm wycina sie krazki, wypelnia gryczanym farszem
i na koniec zlepia sie brzegi pieroga. Dzyndzalki gotuje
sie okolo 5 minut w osolonym wrzatku. Ugotowane
pierozki, podawane sa ze skrzeczkami sporzadzony-
mi z pokrojonego w kostke, podsmazonego boczku
z czosnkiem, majerankiem, sola i pieprzem. Dzyn-
dzatki warminskie, podobnie jak litewskie kotduny,
przyrzadza sie ze starannie oczyszczonej, zmielonej
z fojem i cebula, wotowiny. Nalezy delikatnie wyrobié
mase, dodajac jednoczesnie jajko. Miesne dzyndzal-
ki, gotuje sie we wrzatku okoto 5-7 minut i podaje
w gorgcym rosole lub czerwonym barszczu.

Dzyndzatki podawane sa w wielu restauracjach
wojewddztwa warmirisko — mazurskiego.

Na Liste Produktéw Tradycyjnych dzyndzatki
zostaly wpisane 9 sierpnia 2019 r.



Fansgynki

Tradycyjna kuchnia wschodniopruskiego regionu Polski,
dzisiejszego obszaru Warmii i Mazur, opierata sie przede
wszystkim na daniach z ziemniakéw. Kartoflanka, plince,
babka czy szare kluski kartoflane byly podstawa pozywienia
mieszkancéw.

Jedna z najbardziej rozpoznawalnych potraw ziemnia-
czanych wschodniej czesci Polski byty farszynki. Przepis na
mazurskg potrawe przywiozly ze sobg gospodynie przesie-
dlone po Il wojnie $wiatowej z Kreséw Wschodnich.

Farszynki wygladaler przypominajg kartacze. To ziem-
niaczane ciasto nadziewane miesem mielonym. W odréz-
nieniu od kartaczy farszynki smazy sie, a nie gotuje. Ciasto
przygotowywane jest z ugotowanych ziemniakéw, ktére mle
sie w maszynce do mielenia miesa. Do sporzadzenia ciasta
na farszynki potrzebny jest kilogram ugotowanych ziemnia-
kéw, maka ziemniaczana, jaja i sél. Farsz przygotowywany
jest z 30 dag gotowanego miesa wieprzowego, jaj, cebuli
oraz masta. Ciasto nadziane farszem, formowane jest na
ksztatt niewielkich kotletéw, ktére smazy sie na smalcu, az
uzyskaja ztoty kolor.

Farszynki doskonalone komponuja sie z sosem kurkowym,
sporzadzanym z kurek smazonych na masle i duszonych
w $mietance. Odparowany i zgestnialy sos doprawiany jest
sola, pieprzem oraz posiekang natka pietruszki.
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Farszynki dostepne sa w wielu restauracjach wo-
jewdédztwa warminsko — mazurskiego.

Na Liste Produktow Tradycyjnych zostaly wpisane
12 sierpnia 2019 r.










Plince 3 pomoclg

Jednym z najpopularniejszych dart Warmii i Mazur
byly plince z pomodka, czyli placki ziemniaczane z twaro-
giem doprawionym $mietana. Charakterystyczng cecha
mazurskiej potrawy jest polaczenie dwéch rodzajéw
pozywienia, czyli plackéw, jako wiejskiego jadla oraz
pomocki zwiazanej z tradycja przybyla z przesiedlericami
zza wschodniej granicy.

Do przygotowania mazurskiego dania nalezy starannie
oczysci¢ ziemniaki, dokladnie je obrac i razem z cebulg
zetrzeé na tarce. Do masy dodaje sie jajko, sél, kminek,
majeranek oraz szczypiorek. Uformowane plince, o $red-
nicy 10 cm, smazy sie na glebokim oleju na 1cm grubosci.

Pomocka przygotowywana jest z utartego i ugniecionego
widelcem twarogu ze $mietang. Do smaku doprawiona
jest startg cebula, czosnkiem, sola i pieprzem.

Chrupiace placki podawane z okrasa z nabiatu, two-
rza danie wyjatkowo sycace i wyraziste w smaku. Plince
jadano takze na stodko z dodatkiem cukru, musu jabt-
kowego czy czarnych jagdd, ktdre popijano herbata,
mlekiem lub kakao.

Plince dostepne sa w wielu restauracjach wojewédztwa
warmirisko — mazurskiego.

Na Liste Produktéw Tradycyjnych zostaly wpisane
12 lipca 2019 r.




Kantoflanka po weehodnioprusku

Mazurska kartoflanka wschodniopruska, to jedna z naj-
popularniejszych zup Warmii i Mazur. Mozna rozréznié
kartoflanke jasna i ciemng, w zaleznosci od uzytych dodat-
kéw. Podstawe zupy stanowia ziemniaki oraz wloszczyzna
pochodzace z okolicznych upraw. Zupa sporzadzana jest na o
wywarze przygotowywanym z wedzonego boczku oraz chudej
kiebasy, ktére pozyskiwane sa z przydomowych wedzarni.

W celu przygotowania potrawy, pokrojona w plasterki
cebule podsmaza sie na smalcu. W tym czasie zalany woda
wedzony boczek, gotuije sie przez okoto 30 minut na wolnym
ogniu. Nastepnie dodaje sie ziemniaki, pokrojona wlosz-
czyzne, podsmazona cebule, 5 ziarenek ziela angielskiego,
maly li$¢ laurowy oraz kietbase. Po ugotowaniu mieso nalezy
wyjacé 1 pokroi¢ w kostke, a wywar przecedzi¢ przez sito.
Pokrojone mieso doda¢ do zupy i raz jeszcze zagotowac.
Kartoflanka doprawiana jest $mietang, musztarda, sola,
pieprzem oraz cukrem.

Niegdys gtéwnym dodatkiem do kartoflanki byta jedy-
nie cebula, a pokrojong na kawatki wedzonke dodawano
do potrawy podajac ja tylko na specjalne okazje. Dawniej
Mazurzy dodawali do zupy posiekang kapuste kwaszona,
sporzadzajac tzw. ,.kwasna kartoflanke”.

Kartoflanka po wschodnioprusku zostata wpisana na
Liste Produktéw Tradycyjnych 12 lipca 2019 r.
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Marchew po magursku

Marchew po mazursku, jest potrawa silnie zakorze-
niong w odwiecznej tradycji kulinarnej regionu Warmii
i Mazur. Prawdopodobnie od XVI wieku za sprawa
niemieckich przesiedlericéw, ktdrych rzesze nadciggaty
w pruskie strony, pojawit sie zwyczaj spozywania mar-
chwi oraz grochu okraszonego stoning. Tradycja ta, na
stale wpisala sie, w zakres pozywienia wiejskiej ludnosci.
,Obiad podawano o dwunastej. Pracujacym w polu
zanoszono go w ,,spéjnikach” — dwojakach glinianych
lub blaszanych. Na obiad byta ,strawa”, tj. duszona na
gesto marchew (...) okraszona skwarkami, a w dni po-
stne mastem, albo oleje” (Warmiacy i Mazurzy. Zycie
codzienne ludnosci wiejskiej w I potowie XIX wieku.
praca zbiorowa pod red. Bogumita Kuzniewskiego,
Towarzystwo Przyjaciét Olsztynka, Olsztynek 2002).

Mazurzy z oporem nabierali przekonan do nowo
przybytych, jadalnych roslin. W 1766 roku komisja, ktorej
zadaniem byto stworzenie nowej ordynacji krajowej, czyli
zbioru przepiséw regulujacych zycie na calym terytorium
warminsko-mazurskim, opracowata dokument mowiacy
0 znaczeniu spozywania warzyw i owocow. Wéwczas
zmianom ulegly nawyki zywieniowe chlopéw warmin-
skich. Nastagpito przekonanie ludno$ci do zastapienia
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tradycyjnych pokarméw macznych, ziemniaczanymi
oraz mlecznych, warzywami. Zgodnie z ordynacja, kazde
gospodarstwo musialo posiada¢ przydomowy ogréd
warzywny. Wyhodowane w warzywniakach dary natury,
staly sie podstawa codziennego pozywienia, urozmaicaty
podstawowe dania i stanowily zapasy na dlugie, zimowe
miesigce.

Do przygotowania potrawy marchew krojono w kost-
ke i gotowano na poétmiekko w mleku z woda i sola.
Pokrojone w kostke ziemniaki, dodawano do marchwi
i gotowano do miekkosci. Catoéé tluczono na miazge
tluczkiem do ziemniakéw i doprawiano do smaku sola
oraz odrobing cukru. Potrawe polewano tluszczem ze
skwarkami lub roztopionym mastem i posypywano natka
pietruszki.

Przepis na marchew po mazursku byt powszechnie
znany wéréd wiejskiej i miejskiej ludnosci. Z czasem
wiejska potrawa, wzbogacona i uszlachetniona trafita na
salony, jako doskonaly, kremowy i aromatyczny dodatek
do przeréznych miesnych potraw.

Marchew po mazursku zostala wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych 12 lipca 2019 r.



Smarowidlo 3 gesi

Ze wzgledu na wyjatkowe walory krajobrazowe Warmii
i Mazur oraz wystepujgca w tym regionie duza ilo$¢ zbiormi-
kéw wodnych, hodowla ptactwa wodnego, przede wszystkim
gesi i kaczek, byla szczegdlnie pielegnowana.

Od kiedy biskup Krasicki, podczas swojego przyjecia kazat
podaé dziczyzne, w tym ge$ stargardzka, odtad w trakcie
ludowych biesiad i uczt, nie mogto zabraknaé potraw z gesiny.

Bicie i skubanie ptactwa byto gléwnym zajeciem gospo-
dyn. Pozyskane mieso wykorzystywaly na rézne sposoby.
Piekly cale gesi, piersi wedzily, szyjki nadziewaly, a z krwi
gotowaly czernine.

Najcenniejszymi elementami z gesi byty tuszki oraz thuszcz
sadetkowy (zapasowy z jamy ciata), wykorzystywany do
wyrobu smalcu. Smalec ceniony byt ze wzgledu na walory
smakowe, dietetyczne oraz zdrowotne. Gesi smalec wy-
korzystywany byt do smazenia, pieczenia oraz gotowania
wszystkich rodzajéw potraw. Doskonale nadawat sie do
odgrzania miesa, czy zakonserwowania go. Gorace, gesie
skwarki dodawano do ziemniakéw w mundurkach lub kra-
szono nimi ziemniaki krojone w plastry.

Smarowidto z gesi to odpowiednio doprawiony smalec
z kawatkami miesa lub miesna masg. Okoto 50 gram gesiego
tluszczu nalezy optukaé, wytrzec i drobno pokroié. Tluszcz
nalezy stopi¢ w rondlu na matym ogniu, wraz z pokrojonymi,
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pozostatymi kawatkami gesiny. Gdy skwarki nabiora ztoci-
stego koloru, dodaje sie pokrojona cebule, jabtko i doprawia
majerankiem. Calo$¢ miesza sie drewniana fyzka i delikatnie
dosala. Gdy skwarki $ciemniejg smalec jest gotowy. Przelewa
sie go do kamionki lub stoikéw.

Smarowidlo z gesi zostato wpisane na Liste Produktéw
Tradycyjinych 12 lipca 2019 r.







Produkt dostepny m.in. w:

Browar Kormoran Sp. z o.0.
ul. Sikorskiego 2

10-057 Olsztyn
www.browarkormoran.pl
biuro@browarkormoran.pl

PORTER

WARMINSEEKI
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Ponter warmiiclei

Na obszarze Prus Wschodnich, czyli dzisiejszych
Warmii i Mazur, piwo porter pojawito sie wraz z re-
wolucja przemystowa, a swoja pozycje ugruntowato
w pierwszej potowie XX wieku. Na podstawie obo-
wigzujgcego wowczas prawa podatkowego, piwa wa-
rzone na tym terenie dzielono na 4 kategorie: zwykle,
wyszynkowe, peine i mocne. Wsréd tych ostatnich
zglaszane byly piwa warzone w stylu kozlak i porter.
Na podstawie zachowanych zgloszen podatkowych
mozemy stwierdzié, ze wéréd piw mocnych warzone
byly tez portery, a w okresie miedzywojennym okres
bujnego rozkwitu przezywaly browary z terenu dzisiej-
szych Warmii i Mazur. Na Warmii i Mazurach porter
warzono takze po Il wojnie $wiatowej. Powstawat tu
porter — piwo ciemne mocne. Bylo to piwo warzone
na podstawie normy z roku 1960 (PN60/A - 79098)
o ekstrakcie 22% i zawartosci alkoholu przekraczajace;
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5%. Norma ta dopuszczata stosowanie w przypad-
ku piw o wysokich ekstraktach, jak tez piw lekkich
opartych na wodach wystodkowych piw mocnych,
skladniki pochodzenia stodowego, ale takze cukier
jako dozwolone sposoby na podnoszenie ekstraktu
nastawnego brzeczki. Piwo porter warmiriski charak-
teryzuje sie wysokim stezeniem brzeczki nastawnej,
czarnym kolorem oraz charakterystycznymi walorami
smakowymi i aromatycznymi. Od samego poczatku
tak mocne piwo stanowito ukoronowanie oferty bro-
waréw. Warzenie porteru wymagato mistrzowskich
umiejetnosci piwowara oraz czasu. Jest to bowiem
styl wymagajacy, zaréwno na etapie produkgciji, jak
tez w czasie lezakowania.

Porter warminiski zostat wpisany na Liste Produk-
téow Tradycyjnych 16 listopada 2018 r.



Niedgwiedgiowka magurcka nalewka

Tradycja sporzadzania alkoholowego napoju, kté- el
rego gtéwnym sktadnikiem byt miéd i spirytus, siega
na ziemiach zwanymi dzi§ Warmiag i Mazurami kilku
stuleci. Spozycie rozmaitych trunkéw wiazalo sie
oczywiscie z solidna i obfita tutejsza kuchniag oraz
surowym Kklimatem. Pito najczesciej okowite i wéd-
ke: piwo, choé obecne nie bylo koniecznym do nich
dodatkiem (Smak Mazur. Kuchnia dawnych Prus
Wschodnich, wstep R. Wolski, ttumaczenia prze-
piséw T. Ostojski, Oficyna Wydawnicza Retman,
Baobab, Dabréwno-Warszawa 2006). Sporzadzano
w Prusach Wschodnich niezliczone rodzaje nalewek,
likieréw i aromatyzowanych wodek. Najstynniejsza
w tej grupie alkoholi byta na pewno niedzwiedziéwka
(niem. Béarenfang), trunek na miodzie, wedle tradycji
uzywany niegdy$ przez mieszkancéw krainy do odu-
rzania niedzwiedzi, aby moc je zywcem schwytaé¢. Do
dzisiaj nie rozstrzygnieto sporu o to, czy oby na pewno
chodzito o schwytanie zywcem. W wolnym przektadzie
(stowo to nie ma polskiego odpowiednika) Barenfang
oznaczaé moze téw lub potéw misia. NiedZzwiedzi byto
sporo, ale trudno je byto czlowiekowi upolowaé. Na
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pomyst jak sobie poradzi¢ z misiami wpadty pruskie
baby — niedZwiedzie lubia midd, a kiedy mozna nimi
dyrygowacé? Wowczas jak sa nafaszerowane sznap-
sem jak nasze potulne nabzdryngolone chtopy. I tak
powstata niedzwiedziéwka, miodowa nalewka, ktéra
przyczynita sie do tego, Ze na naszych terenach nie
ostat sie ani jeden niedZwiedzZ. Ostatni mi$ zabity zostat
na Mazurach w 1804 roku w nadlesnictwie Pupy (ob.
Spychowo). Fakt ten oczywiécie w zaden sposéb nie
wplynat na produkcje niedzwiedzidéwki. Przy jej wyro-
bie bazowano na miejscowych produktach: miodzie
z coraz liczniejszych zreszta pasiek i wyrabianego
tu spirytusu. Pod koniec XIX wieku stata sie ona
narodowym trunkiem wschodniopruskim, zwanym
zreszta czesto na Mazurach z litewska Meschkinnes
lub Meschkinnis, zawierajgca ok. 35%-40% alko-
holu. Recepture wykorzystania miodu do produkcji
napoju alkoholowego przekazywano z pokolenia na
pokolenie. Niedzwiedzidwke mozna podawac jako
aperitif, sktadnik drinkéw i napdj do deseréw, ale na
Mazurach przez wieki serwowano go przede wszystkim
jako trunek rozweselajacy. Uczciwie trzeba tez jednak
przyznad, ze byt on niezastapiony w leczeniu prze-
ziebien, a o te jak wiadomo na Mazurach nietrudno,
stosowano ja wiec takze profilaktycznie. Powszechny
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wowczas byt poglad, ze alkohol spozywany w matych
iloéciach jest lekiem. Za bardzo wazny naturalny
$rodek leczniczy uznawany byt od niepamietnych
czaséw midd. NiedZzwiedziéwke, na ktéra przepisy
zaczeto umieszcza¢ we wschodniopruskich ksiazkach
kucharskich juz pod koniec XIX wieku (Ostpreussische
Kiiche und Hauswirschaft, L. Lehmann, Praddau,
Konigsberg 1891), na poczatku wieku XX zaczeto
produkowacé na skale przemyslowa, a nawet wysytac¢
w duzych ilo$ciach do innych regionéw Rzeszy. W kaz-
dym wiekszym wschodniopruskim miasteczku byta co
najmniej jedna wytwornia tego trunku. Oczywiscie
nadal wytwarzano jg takze w dworach i w bogatszych
domach. Rok 1945 nie przerwat tradycji sporzadzania
niedzwiedziowki. W jej zachowaniu pomogta poczatko-
wo do$¢ liczna grupa rodzimej ludnoéci — Warmiakow
i Mazuréw. Dzisiaj, cho¢ dawnych mieszkancéw jest
coraz mniej, tradycja sporzadzania tego — bywa, ze
zdradziecko smakowitego napoju — przekazywana jest
z pokolenia na pokolenie przez polskich mieszkan-
cow tej ziemi, a trunek moze by¢ przygotowywany
z miejscowych produktéw — znakomitego mazurskiego
miodu i spirytusu.

Niedzwiedziéwka zostala wpisana na Liste Pro-
duktéow Tradycyjnych 29 lutego 2008 r.



Produkt dostepny m.in. w:

»Mazurskie Miody”
Tomaszkowo 47
11-034 Stawiguda
www.mazurskiemiody.pl
info@mazurskiemiody.pl
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Obowita miodowa waumincka

Okowita (od tacifiskiego aqua vita) w dostownym  warminiskiej okowita byta pijana rzadko. Byt to ,tru-

ttumaczeniu oznacza woda zycia. W $redniowieczu
okreslenia tego uzywano do oznaczenia spirytusu.
Alchemicy sporzadzajacy ten trunek uwazali go za
esencje zycia ludzkiego. Andrzej Fiedoruk w swojej
ksigzce ,,Okowita, przepalanka i nalewki” opisu-
je: ,,Okowita — czyli dwczesny spirytus — zawierata
70% alkoholu, wodka czysta ordynaryjna 30-35%,
prostka zas 15-25%. Wédki gatunkowe, jak any-
z6wka, kminkéwka, cynamondwka, ratafia (nalewka
z owocdw), persico (z pestek) otrzymywano z okowity
przepalanej z prostka w alembikach. Miata 30-40%
alkoholu, a przechowywano jg w apteczkach i pito
w malych ilo$ciach jako przysmak lub dla zdrowia”.
Okowite pito czysta badZz w postaci grogu. ,Jedna
z wykwintniejszych odmian grogu byt ,witraz” Kir-
chenfenster, skladajacy sie w réwnych czesciach
z wlewanych warstwami do szklanki czerwonego wina,
rumu i okowity” (Smak Mazur. Kuchnia dawnych
Prus Wschodnich, wstep R. Wolski, tlumaczenia
przepiséw T. Ostojski, Oficyna Wydawnicza Ret-
man, Baobab, Dabréwno-Warszawa 2006). Na wsi
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nek drogi, bo wielokrotny proces destylacji zacieru
zbozowego pochlanial wiele czasu. (...) Najlepsza
okowita byta produkowana na bazie miodu pitnego,
ktéry musiat byé wielokrotnie destylowany w odpo-
wiedniej temperaturze i przechowywany w debowych
beczkach w chlodnych piwnicach przez okres trzech
lat”(Moja Warmia, E. Cyfus, Oficyna Wydawnicza
Retman, Dabréwno 2012). Tradycja przygotowywa-
nia tego napoju spirytusowego powstalego w wyniku
fermentaciji roztworu miodu pszczelego, a nastepnie
jego destylaciji, jest wcigz podtrzymywana na tere-
nie Warmii i Mazur. Okowita miodowa warmiriska
wytwarzana jest z miodéw pochodzacych z laséw
Warmii. W czasie dlugoletniego lezakowania nabiera
szlachetnego charakteru. To wszystko sprawia, ze
powstaje wyjatkowy trunek o specyficznym zharmo-
nizowanym smaku i subtelnym miodowym aromacie.
Okowita miodowa warminiska zostata wpisana na
Liste Produktéw Tradycyjnych 29 lutego 2008 r.



Produkty ocgelujgee na wpis na Liste Produletow Tradyeyjuych

Matcepan krclewiecki

Krélewiec, ktéremu nazwe zawdziecza marce-
pan krélewiecki, to polska nazwa miasta w dawnych
Prusach Wschodnich, obecnie Kaliningrad. Kuchnia
poszczegdlnych czesci Prus Wschodnich nie rdznita sie
wiele od siebie. Wiekszo$¢ dan, obecnych w Krdlewcu
czy Elblagu, spotka¢ mozna byto takze na Litwie czy
na Mazurach. Kuchnia ta opierata sie na wysokiej
jakosci sktadnikach, w jakie obfitowata ta kraina, ale
nie brakowato sklepéw kolonialnych, gdzie mozna
byto nabywaé produkty sprowadzane z zamorskich
krain. Jednym z takich produktéw byly migdaty, na
bazie ktérych wytwarzano marcepan. Migdaty zresz-
tg obecne byly na tutejszych stotach co najmniej od
czaséw krzyzackich. W pdzniejszym okresie goscity
réwniez na stotach biskupéw warminskich.

Migdaly byty czestym komponentem réznych po-
traw i wypiekow. Jednak najwazniejszym specjatem,
ktérego byly gtéwnym skladnikiem byt marcepan.
Marcepan znany byt juz w sredniowieczu, przywedro-
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wat do Europy prawdopodobnie razem z najazdami
tureckimi, chociaz Wiosi i Wegrzy takze przypisuja
sobie autorstwo receptury. Sposoby jego wytwarzania
nieco sie réznily w zaleznos$ci od regionu. Marcepan
krolewiecki (Kénigsberger Marzipan) réznit sie od
innych sposobem obrdébki — koniecznie zapiekano go
w piecu ,,W stolicy prowincji — Krélewcu - wytwarzano
wreszcie szczegdlny rodzaj marcepana: migdatowa
mase pieczono tu w piecu. Do dzi$ zreszta odréznia
to marcepan na sposob krélewiecki od innych” (Smak
Mazur. Kuchnia dawnych Prus Wschodnich, wstep
R. Wolski, ttumaczenia przepiséw T. Ostojski, Oficyna
Wydawnicza Retman, Baobab, Dabréwno-Warsza-
wa 2006). Marcepan krélewiecki przygotowuje sie
z migdaléw, cukru oraz wody rézanej. Wygladem
przypomina upieczone ciasteczka o $rednicy ok 5
cm. Nadzienie moze by¢: czekoladowe, pistacjowe,
cytrynowe. Wykorzystuje sie rowniez owoce kandy-
zowane czy konfitury.



Produkt dostepny m.in. w:
Kawiarnia ,Moja”
ul. Stare Miasto 17/21, lok. 32
10-026 Olsztyn
www.kawiarniamoja.pl
ala@kawiarniamoja.pl
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Produlety ocgeleujgee na wpis na Liste Produktéw Tradyeyjnych

Sekacg 3 “Pusgegy Rominckie]

Tradycja wypieku sekacza siega prastarych czasow.
[stnieje wiele legend, opowiesci i historii zwigzanych z tym
specyficznym ciastemn. Jedna z wielu historii glosi, ze pieczenie
ciast w ogniu wywodzi sie od prastarych plemion Battéw —
Jaéwingéw, Zmudéw, Litwinéw i Pruséw. Pruski rodowéd
sekacza podkresla nazwa, pod ktéra znalazt sie ksiazkach
kucharskich ,,Baumkuchen” (etymologicznie niem.: baum-—
drzewo; kuchen—ciasto). Przepis na to ciasto mozna znalez¢
w klasycznej ksiazce z przepisami kuchni wschodniopruskiej
siéstr Doennig (Kochbuch, Krélewiec, 1931), ale w wielu
polskich ksiazkach kucharskich réwniez mozna znalezé
przepis na to ciasto (Uniwersalna Ksigzka Kucharska,
Marya Ochorowicz-Monatowa , Warszawa — Lwéw, 1910).

W zaleznosci od miejsca wypieku, widoczne sa réznice
w wygladzie i smaku tego popularnego ciasta, niemniej
jednak gléwna receptura i technologia pozostata ta sama i
kultywowana jest takze przez mieszkaricéw okolicy Puszczy
Rominckiej. W niektérych regionach sekacze moga byc
pieczone na np. palnikach gazowych. Natomiast Sekacz z
Puszczy Rominckiej moze by¢ wypiekany wytacznie na ob-
racajacym sie watku powieszonym nad ogniem rozpalonym
z drewna lisciastego (brzoza, olcha, jesion), dzieki czemu jest
bardziej delikatny i soczysty. Skladnikiem, ktéry wyrdznia
Sekacz z Puszczy Rominckiej jest dodatek aromatu arako-
wego, dzieki czemu wyczuwalna jest wyrazna nuta araku.
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Taki sposdb wypieku potwierdzaja relacje mieszkaricow
okolic Puszczy Rominckiej. Sekacza wypiekano na wesela,
gdzie byt najwazniejszym ciastem. Stawiano go przy parze
mtodej i umieszczano w nim wigzanke panny mtodej. Na
zamozniejszych weselach pojawiato sie wiecej sekaczy.
Jednak zawsze musiaty byé eksponowane na stofach i
umieszczano w nich kwiaty przyniesione przez gosci. Do
produkcji sekacza potrzebny jest specjalny piec, watki
drewniane oraz duze i wysokie pomieszczenie. To sprawia,
ze nie kazdy w swoim domu mdgt upiec to ciasto. Czesto
sgsiadki, cztonkowie rodzin, spotykali sie u osoby, ktéra
miata odpowiedni sprzet i wspdlnie przystepowano do
pracy. Samo wypiekanie, od dawien dawna, integrowafo
lokalng spotecznosé, cztonkéw rodziny, byto i nadal jest
okazjq do wspdlnego spedzania czasu. Réwniez jego
konsumpcja zawsze sprzyjata integracji, gdyz wypiekano
go na uroczystosci, ktére gromadzity rodzine, bliskich i
przyjaciot. Wydarzeniem, ktére promuje sekacze Puszczy
Rominckiej jest ,Swieto Sekacza”, ktére odbywa sie od
kilkunastu lat, w okresie letnim w Zytkiejmach - wsi leZacej
przy Puszczy Rominckiej. , Swieto Sekacza” propaguje wiedze
o tradycjach kulinamych regionu, zwyczajach i obrzedach.
Dzieki temu wydarzeniu ,,Sekacz z Puszczy Rominckiej” jest
coraz bardziej rozpoznawany, a tradycja jego wypieku jest
poznawana przez coraz wiecej osob.
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