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WARMIA | MAZURY -
UNIKALNY REGION KULINARNEJ
ROZNORODNOSCI

Kuchnia Warmii i Mazur to mieszanka kuchni staropolskiej, niemieckiej i kre-
sowej. Swoje odzwierciedlenie w sposobie przyrzadzania i smaku potraw
znajduje wielowiekowa historia regionu, w ktérej przenikaly sie rézne religie
i narodowosci, zostawiajac trwaty slad w kulturze. Najsilniejsze i najbardziej
widoczne sg wptywy pruskie, polskie oraz litewskie i rosyjskie. Scheda po
tradycji niemieckiej jest obfitos¢ miesa i ziemniakdéw. Te ostatnie jada sie
pod kazda postacia — popularne sg kluski przesmazane na wedzonej stoninie
i smazone placki (podawane takze z cukrem na deser). Polskim spadkiem
natomiast sg liczne zupy w menu oraz sute uzywanie Smietany i ziét (zwtasz-
cza majeranku, kminku i koperku). Z kolei z kuchni rosyjskiej i litewskiej po-
pularne s3 pierogi wypetnione réznymi farszami. Na warminsko-mazurskich
stotach kréluja tez oczywiscie ryby — pieczone, smazone czy wedzone.

Idealnym miejscem na skosztowanie regionalnych potraw sg imprezy.

WYBRANE CYKLICZNE IMPREZY KULINARNE
czerwiec
» Targi zywnosci regionalnej, naturalnej i tradycyjnej. Dziedzictwo
Kulinarne Warmii i Mazur - Olsztyn
» Festiwal Smakoéw - Biskupiec

lipiec
» Mazurski Festiwal Rybny ,,Rybke na zdrowie” — Mikotajki

sierpien

» Regionalny Festiwal Pogranicza ,,Kartaczewo” - Cotdap
» zWarminska Uczta Pierogowa” — Biesowo

» Swieto Sekacza - Dubeninki

» Swieto Ziét - Olsztynek

» Olecko mlekiem i miodem ptynace — Olecko

» Elblaskie Swieto Chleba - Elblag

wrzesien
» Ogélnopolskie Swieto Sera - Olsztyn

» Warminsko-Mazurskie Dozynki Wojewédzkie - Olsztynek
» Mazurski Dzien Ziemniaka - Kraplewo

A moze chcecie sami przygotowaé wybrane danie?

WybraliSmy dla Was 12 przepiséw na 12 miesiecy roku!



Kartacze
W ciescie majerankowym

danie gtéwne

alf

90 minut

I

4 porcje

Sktadniki: Przepis
1 kg ziemniakéw FARSZ
300 g miesa Drobno pokrojona jedna cebule i posiekany
mielonego (wotowo- czosnek przesmazamy na klarowanym masle.
-wieprzowego) Dodajemy do miesa mielonego. Mieszamy,
100 g wedzonego doprawiamy do smaku solg, pieprzem
boczku i majerankiem.
3 zabki czosnku
4 | wody CIASTO
100 g masta 3/4 kg surowych ziemniakéw trzemy na drobnej
klarowanego tarce i odciskamy wode, np. przy pomocy gazy.
maka ziemniaczana Ptyn zachowujemy. Pozostate ziemniaki gotujemy
do smaku: sél, pieprz, w mundurkach, obieramy i przeciskamy przez
majeranek praske. Mieszamy starte ziemniaki z ugotowanymi,
2 cebule dodajemy skrobie i majeranek. Mase wyrabiamy

dokfadnie (powinna miec¢ konsystencje jak ciasto
na kopytka). Jesli masa jest za rzadka, dodajemy
make ziemniaczang i ponownie wyrabiamy. Ciasto
formujemy w watek. Kroimy kawatki o dowolnej
szerokosci i nadziewamy przygotowanym
wczesniej farszem. Kartacze gotujemy w osolonej
wodzie przez ok. 15 min. we wrzacej wodzie.

Na masle klarowanym przesmazamy na zfoto
pokrojony w kostke boczek i cebule. Ugotowane
kartacze podajemy na ciepto z okrasa z boczku

i cebuli.




alf

40 minut

4 porcje

Sktadniki:

250 g ziemniakéw
1cebula

250 ml mleka

1/2 tyzki maki pszennej
1/2 tyzeczki maki
ziemniaczanej (jesli
ziemniaki s3 mtode)
1jajko

do smaku: sél, pieprz,
majeranek

olej do smazenia

100 g twarogu
potttustego

80 ml gestej
Smietany 18%

2 zabki czosnku

1/2 peczka szczypioru
kilka plastréow boczku
wedzonego surowego

Plince z pomocka
I pieczonym boczkiem

wsany
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Przepis

PLINCE

Mleko podgrzewamy w rondlu. Ziemniaki
obieramy i scieramy na tarce na drobnych
oczkach. Cebule scieramy do oddzielnej

miski. Z masy odciskamy wode i zalewamy
wrzacym mlekiem, dolewajac go tyle, co wody
z odcisnietych ziemniakdéw. Dodajemy jajko,
make pszenna i ziemniaczana, sél, pieprz,
majeranek oraz cebule. Wszystko doktadnie
mieszamy. Formujemy placki i smazymy

na rozgrzanym ttuszczu na ztoty kolor.
Rozgrzewamy piekarnik do temp. 190 stopni. Na
wytozong papierem blaszke uktadamy boczek
i pieczemy ok. 10 min. Osuszamy na reczniku
papierowym w celu odsaczenia nadmiaru
ttuszczu. Gotowe placki wyktadamy na talerz,
dekorujemy kleksem pomocki oraz chipsem

z boczku.

POMOCKA

Twardg mieszamy ze smietana. Doprawiamy do
smaku solg, pieprzem, wycisnietym czosnkiem
oraz drobno posiekanym szczypiorem.



alf

120 minut

6 porcji

Sktadniki:

- 150 g biatej kietbasy

- 300 g wedzonych
zeberek

- 200 g wedzonego
boczku

- 150 g wedzonej
kietbasy

- 300 g ziemniakow

- 300 g marchwi

- 200 g pietruszki

- 2cebule

- 2| wody

- 300 ml Smietanki 30%
- do smaku: sol, pieprz,
majeranek, tarty
chrzan, sok z ogérkéw
kiszonych

Barszcz biaty

Przepis

Do garnka wlewamy wode. Zeberka, kietbase
biata i wedzona gotujemy razem, az sie sparza.
Wyjmujemy kietbasy, a zeberka gotujemy do
miekkosci. Boczek kroimy w kostke i smazymy
razem z cebulg, przektadamy do miski. Sparzone
kietbasy kroimy w plastry, obsmazamy (na

tej samej patelni) i przekladamy do miski.

Gdy wywar bedzie gotowy wrzucamy obrane,
pokrojone w kostke ziemniaki, marchew

i pietruszke. Gdy beda miegkkie, dodajemy
podsmazony boczek i kietbase. Gotujemy

ok. 20 min. Dodajemy przyprawy, 2-3 tyzki
chrzanu, Smietanke. Na koniec do smaku
wlewamy sok z ogérkow kiszonych.



danie gtéwne

Szczupak na purée chrzanowym
z prazonym kalafiorem

&

60 minut

I

4 porcje

Sktadniki:

- 1kg swiezego

szczupaka

500 g ziemniakow
2-3 tyzki tartego
chrzanu

- 50 g masta

- 100-150 ml
Smietanki 30%

- Tmarchew,

1 pietruszka, 1 plaster
selera, 1$rednia cebula
5 zabkéw czosnku

- 1 mata papryczka chilli,

1 kalafior, 1 cytryna,

2 fodygi selera
naciowego

2 tyzki miodu

- do smaku: soél, pieprz
- 500 ml mleka

- 1lwody i 100 g soli

na solanke
olej do smazenia

Przepis

Szczupaka oczyszczamy i filetujemy na porcje
ok. 120 g, zostawiajac skore. Przygotowujemy
solanke 0 10% stezeniu soli. Umieszczamy

W niej rybe i odstawiamy na 15 min. w chtodne
miejsce. Ziemniaki gotujemy do miekkosci.
Odlewamy wrzatek, dodajemy masto, Smietanke
(do uzyskania kremowej konsystencji) oraz
chrzan (do smaku). Ugniatamy na jednolita
mase. Pozostate skrawki ryby wraz z marchewka,
pietruszka, selerem, cebulg, selerem naciowym,
papryczka chilli, czosnkiem i cytryna
przektadamy do garnka i gotujemy w 11 osolonej
wody, do miekkosci. Gdy wywar bedzie gotowy,
blendujemy wszystko na gtadka emulsje

o konsystencji sosu. Doprawiamy sola, pieprzem
i miodem. Z kalafiora wycinamy drobne rézyczki
i gotujemy al dente w mleku. Wyktadamy na
sitko i odstawiamy. Rézyczki kalafiora smazymy
na ztoto na rozgrzanym oleju. Filety ze szczupaka
wyjete z solanki osuszamy i smazymy od strony
bez skéry na oleju. Na srodku gtebokiego talerza
wyktadamy purée, szczupaka i zalewamy emulsja
rybna. Danie wykanczamy prazonym kalafiorem.



Karmuszka mazurska
z podptomykiem

R i

alf

120 minut

6 porcji

Sktadniki: Przepis
500 g topatki KARMUSZKA
wieprzowej topatke kroimy w drobna kostke, obtaczamy

- 300 g wedzonego W mace i smazymy na rumiano partiami na
boczku smalcu. Dodajemy boczek pokrojony w kostke.
2 cebule Po obsmazeniu wszystko przerzucamy do
2 zabki czosnku gtebokiego garnka. Na tej samej patelni

- 1/2 matej gtowki mtode;j szklimy cebule z czosnkiem i dodajemy do
kapusty miesa. Wszystko zalewamy woda, wrzucamy

- 1 puszka biatej fasoli lis¢ laurowy i ziele angielskie oraz pokrojona

- 1 puszka czerwonej fasoli | wtoszczyzne. Gotujemy pod przykryciem na
500 g wtoszczyzny wolnym ogniu przez ok. 1 godz. Kapuste drobno

- 3liscie laurowe siekamy i razem z pomidorami dodajemy do
2,51 wody zupy. Cato$¢ musi sie zagotowac. Dodajemy
5 ziaren ziela obie fasole, przyprawy i majeranek. Smietane
angielskiego hartujemy chochla goragcego wywaru i wlewamy
smalec do smazenia do zupy. Zdejmujemy z ognia.
maka pszenna
400 g pomidorow PODPLOMYKI
krojonych w puszce Do miski wsypujemy make i czarnuszke.

- 180 g smietany 18% Dodajemy sél i goragca wode. Catos¢ mieszamy
do smaku: sél, pieprz, tyzka i wyrabiamy gtadkie, elastyczne ciasto.
majeranek Nastepnie watkujemy na stolnicy na cienki
200 g maki pszennej placek. Za pomoca duzej szklanki lub ringu
do smaku: sél, czarnuszka | wykrawamy koétka. Podptomyki pieczemy z obu
ok.100 ml goragcej wody | stron na suchej, rozgrzanej patelni.



danie gtéwne

alf

60 minut

4 porcje

Sktadniki:

500 g maki tortowej
typ 450
- 280 ml wrzacej wody
- 20 ml ttuszczu np.
masta lub oleju
- do smaku: sél, pieprz
- 10 garsci lisci pokrzywy
- Tcebula
- 150 g twarogu
- 4 zabki czosnku
- 100 g masta

Pierogi
z pokrzywa i twarogiem

Przepis

Make parzymy wrzatkiem z domieszka ttuszczu

i soli. Mieszamy drewniang topatka, az powstana
tzw. kluski. Ciasto przektadamy na stolnice

i wyrabiamy do uzyskania jednolitej formy.
Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy, aby
odpoczeto. Cebule obieramy i kroimy w drobna
kostke. Pokrzywe blanszujemy w goracej wodzie
ok.1min., nastepnie przekladamy do zimnej,

aby zatrzymac proces gotowania. Odciskamy

z nadmiaru wody. Drobno kroimy. Rozpuszczamy
masto, podsmazamy cebule, dodajemy
pokrojona pokrzywe. Doprawiamy solg,
wycisnietym czosnkiem i pieprzem. Studzimy.
Rozkruszamy twardg, dodajemy do pokrzywy,
mieszamy. Smak powinien by¢ lekko stony i ostry.
Watkujemy ciasto, wycinamy kregi, naktadamy
farsz, lepimy. Pierogi gotujemy ok. 5 min. od
wyptyniecia.



alf

40 minut

I

6 porcji

Sktadniki:

- 1 peczek botwinki
Sredniej wielkosci

- 4jaja

- 1,21 wody

- 1/2 peczka koperku

- 1 peczek szczypiorku
- do smaku: sol, pieprz
- 2 zabki czosnku

- 1 peczek rzodkiewki

- 3 0gorki

- 500 g kefiru

- 500 g maslanki

-+ 4 tyzki octu jabtkowego

Chtodnik z botwinki

Z jajkiem w koszulce

Przepis

CHLODNIK

Botwinke myjemy, szatkujemy. Ogorki i rzodkiewki
Scieramy na tarce. Siekamy koperek i szczypiorek,
rozcieramy czosnek. Do garnka wlewamy 200 ml
wody, dodajemy posiekane buraki i fodygi botwiny
i jedna tyzeczke soli. Kiedy woda sie zagotuje,
przykrywamy garnek i podgrzewamy na matym
ogniu ok. 3 min. Podgotowane todygi i buraki
przektadamy do duzej miski, dodajemy liscie
botwiny, odstawiamy do wystudzenia. Do ogorkéw
dodajemy 1/2 tyzeczki soli, odstawiamy na 10 min.
Do ostudzonej botwinki dodajemy maslanke

i kefir, roztarty czosnek oraz starty ogorek,
rzodkiewke, koperek i szczypiorek. Doprawiamy do
smaku solg, pieprzem i octem. Podajemy z jajkiem
w koszulce.

JAJKO W KOSZULCE

W garnku gotujemy litr wody. Do delikatnie
bulgocacej wody dodajemy 2 tyzki octu

i mieszamy w taki sposob, by na srodku utworzyt
sie wir. Caty czas mieszajac, w srodek wiru
wlewamy rozbite jajko. Przestajemy mieszac

i gotujemy jajko 3 min. Po tym czasie wyciggamy
jajko tyzka i odsgczamy na papierowym reczniku.



Pstrag pieczony w soli z kasza
gryczang i kremem z rzodkiewki

alf

60 minut

2 porcje

Sktadniki:

- 2 pstragi

- 500 g soli morskiej
grubej

- 4 zabki czosnku

- 200 g kaszy gryczanej
- garsc lisci miety i kilka
gatazek rozmarynu

- Tcebula, 1cytryna,

1 papryczka chilli

- 100 g masta

po 50 g pestek
stonecznika i dyni

- do smaku: sél, pieprz
- 1 peczek rzodkiewki

- 200 ml octu

jabtkowego

- 100 g twarogu

wedzonego
- 300 ml wody
- 200 g cukru
- olej

Przepis

Wode, cukier, ocet jabtkowy i sél lekko
podgrzewamy w rondelku do potaczenia sie
sktadnikéw. Dodajemy pokrojong w ¢wiartki,
umyta rzodkiewke. Zdejmujemy z ognia,
pozostawiajac rzodkiewke w zalewie na ok.
30-40 min. Odsgczamy na reczniku papierowym.
Wypatroszone pstragi myjemy i oczyszczamy.
Do srodka wktadamy gatazki rozmarynu,

3 posiekane zabki czosnku i zasypujemy sola
morska, tak by w catosci pokryta ryby. Pieczemy
ok. 30-40 min. w piekarniku nagrzanym do
temp. 200 stopni. Po upieczeniu z soli zrobi sie
.skorupka”, nalezy ja delikatnie zdjac¢. Kasze
gryczang gotujemy na sypko. Pokrojong w kostke
cebule i papryczke smazymy na masle. Pestki
dyni i stonecznika prazymy na suchej patelni.
Wszystko dodajemy do kaszy. Doprawiamy

sola, pieprzem, sokiem z cytryny oraz posiekana
mieta. Z lisci rzodkiewki robimy krem, dodajac
jeden zabek czosnku oraz olej, ktory wlewamy
stopniowo do konsystencji kremu, wszystko
razem blendujac. Kasze gryczana obsypujemy
pokruszonym twarogiem, obok wyktadamy rybe
i marynowane rzodkiewki. Dekorujemy kremem
z lisci rzodkiewki.



danie gtéwne

Mazurska baba ziemniaczana ze

alf

90 minut

I

4 porcje

Sktadniki:

- 1kg mtodych
ziemniakow
- 200 g wedzonej stoniny

- 2 cebule

- 4 zabki czosnku

- 300 g swiezych lub
mrozonych borowikéw
masto

- do smaku: sol, pieprz,
majeranek

- 100 ml mleka

- 300 g pokrzywy
- Tjajko

stoning, pokrzywa i borowikami

Przepis

Obrane ziemniaki i jedna cebula scieramy

na tarce na drobnych oczkach. Delikatnie
odciskamy z wody. Druga cebule kroimy

w kostke i smazymy na masle wraz zdwoma
pokrojonymi zgbkami czosnku. Dorzucamy

do masy ziemniaczanej. Stonine kroimy

w wiekszg kostke i smazymy na chrupko,

po czym dodajemy do ziemniakdéw. Mleko lekko
podgrzewamy i stopniowo dolewamy do masy,
do osiggniecia lekko potptynnej konsystencji.
Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy.

Na koniec dodajemy jajko, sdl, pieprz, majeranek.
Mase przelewamy do keksowki. Pieczemy

w piekarniku nagrzanym do temp. 170 stopni
przez 40-60 min. Mtoda pokrzywe blanszujemy
i smazymy na masle z pozostatym czosnkiem.
Borowiki krotko obsmazamy na masle,
doprawiamy. Na talerzu uktadamy gruby plaster
lekko przestudzonej baby, obok wyktadamy
zblanszowana pokrzywe oraz grzyby.
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przystawka

&

30 minut

I

4 porcje

Sktadniki:

500 g suma
wedzonego (filet lub
tuszka)
250 ml maslanki
2 mate peczki
szczypioru

- 150 g swiezego
szpinaku
400 ml oleju
do smaku: sél, pieprz
30 g siemienia
Inianego
200 g sera
zagrodowego

Wedzony sum na maslance
ziotowej z serem zagrodowym

Przepis

Szczypior i szpinak szatkujemy. Przektadamy

do naczynia miksujacego i zalewamy olejem

do zakrycia. Blendujemy na gtadko uwazajac, aby
nie doszto do przegrzania szpinaku i szczypioru
(nie moze przekroczy¢ temp. 65 stopni). Olej
cedzimy przez gaze. Maslanke podgrzewamy do
temperatury pokojowej i dolewamy olej ziotowy.
Wedzonego suma dzielimy na réwne czesci.

Ser zagrodowy scieramy na tarce o drobnych
oczkach. Nastepnie na blaszce uktadamy
cienkie okragte warstwy sera i pieczemy

w temp. 200 stopni przez 5 min. Po upieczeniu
odsaczamy nadmiar ttuszczu recznikiem
papierowym i pozostawiamy powstate chipsy
serowe do wyschniecia. Do gtebokiego talerza
wlewamy maslanke ziotowa, w ktérej zanurzamy
rybe. Dodajemy chips z sera zagrodowego,
posypujemy siemieniem Inianym.
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danie gtéwne

alf

60 minut

I

8 porcji

Sktadniki:

800 g schabu bez kosci
- 3 liscie laurowe

5 ziarenek ziela

angielskiego

200 g wtoszczyzny

(marchew, pietruszka

korzen, por, seler)

20 g butki tartej

200 g powidet

Sliwkowych

50 ml wina

czerwonego

wytrawnego

40 ml oleju

do smaku: sol, kilka

gozdzikdéw, cynamon

ocet jabtkowy

2 pory, 2 pietruszki

(korzen)

2 gruszki

2 jaja

4 czubate tyzki maki

20 g masta

Schab po mazursku z plackami
Z pora, gruszki i pietruszki

-

Przepis

SCHAB

Schab myjemy i Scinamy sSciegna, porcjujemy
na 8 plastréow. Wioszczyzne obieramy i kroimy
na wieksze kawatki. Wstawiamy wywar

z wioszczyzny z sola i lisciem laurowym oraz
zielem angielskim. Kazdy plaster schabu
zamaczamy w wywarze, chwile obgotowujemy.
Wyciggamy z wywaru. Smazymy na rozgrzanej
patelni na masle do uzyskania ztotego koloru.
Wktadamy do rondla i obsypujemy grubo butka
tarta. Dodajemy masto, powidta rozprowadzone
W wywarze ze schabu, sél, gozdziki i cynamon.
Wlewamy wino i zagotowujemy. Mieso dusimy
do miekkosci pod przykryciem, na matym ogniu.
Schab uktadamy na plackach i polewamy sosem
Sliwkowym.

PLACKI

Gruszke, pora i pietruszke (korzen) kroimy

w drobna kostke. Dodajemy jaja, make oraz lekko
skrapiamy octem jabtkowym, doprawiamy do
smaku sola i pieprzem. Smazymy na oleju.



Zupa piwna z serem zagrodowym

alf

120 minut

|3
F

6 porcji

Sktadniki:

- 700 g udek z kurczaka
- 250 g wedzonego
boczku

- Tcebula

kminek

- 30 g masta

- 30 g maki

- 150 ml ciemnego piwa
- 250 ml smietanki 30%
- 200 g sera
zagrodowego

- do smaku: sél, pieprz

- 2l wody

- 6 kromek ciemnego
chleba na zakwasie

- 200 g kwasnej
Smietany 18%

- siano do uwedzenia
Smietany

I wedzong Smietang

Przepis

Do garnka wlewamy wode, dodajemy oczyszczone
udka z kurczaka i gotujemy na wolnym ogniu.
Miekkie mieso obieramy i szarpiemy widelcem.
Wywar odstawiamy. Cebule oraz wedzony

boczek kroimy w kostke i smazymy na ztocisty
kolor. Doprawiamy kminkiem. Przektadamy do
miseczki. Na dno garnka (bez mycia) wrzucamy
masto. Po rozpuszczeniu wsypujemy make. Lekko
Jja podsmazamy, a kiedy uzyskamy odpowiednia
konsystencje zasmazki — dolewamy ciemne piwo.
Podgrzewamy az odparuje alkohol. Wlewamy
wywar z kurczaka i $mietanke 30%. Wszystko
razem gotujemy, od czasu do czasu mieszajac.

Na koniec doprawiamy solg i pieprzem, dodajemy
poszarpane mieso z kurczaka oraz przesmazony
boczek z cebula. Pajde chleba z plastrem sera
podpiekamy w piekarniku nagrzanym do temp.
200 stopni. Smietane 18% przektadamy do miski.
Wstawiamy do wiekszego naczynia (garnek,
metalowa miska), ktérego dno wytozone jest
sianem. Podpalamy siano i zamykamy cato$¢
szczelnie na 20 min. Dym palonego siana nada
aromat smietanie. Zupe podajemy z grzanka

z chleba z zapieczonym serem i tyzeczka wedzonej
Smietany.



SIEC ,,DZIEDZICTWO KULINARNE WARMIA MAZURY"

Decyzjg Zarzadu Wojewoédztwa Warminsko-Mazurskiego w kwietniu
2023 r. powotano sie¢ ,Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury”. Ideg sieci
jest m.in. promocja zywnosci naturalnej, tradycyjnej, lokalnej, regionalnej,
ekologicznej opartej na lokalnych i regionalnych zasobach surowcoéw,
pochodzacych z wojewddztwa warminsko-mazurskiego, rozwdéj krotkich
tancuchoéw dostaw zywnosci, ochrona i dbatos¢ o dziedzictwo kulinarne
Warmii, Mazur i Powisla, a takze wspodtpraca oraz wymiana doswiadczen
pomiedzy cztonkami sieci.

DZIEDZICTWO KULINARNE

N WORNIO-NOZURY

LISTA CZLONKOW SIECI

SPRZEDAZ
1. Konfitura — kawiarnia cukiernia;
Olsztynek

GASTRONOMIA

2. Smazalnia Pluski; Pluski

3. Karczma Skansen; Olsztynek

4. Restauracja ,Z zielonym piecem”,
Olsztynek

5. Zajazd Wiejski; Szczechy Wielkie
koto Pisza

6. Gosciniec ,Rynski Miyn™ Ryn

7. Karczma Krys — Stan s. c.; Olsztyn

8. Karczma Berta; Swieta Lipka

9. Restauracja ,Cudne Manowce”,
Olsztyn

10. Karczma w Stodole; Tomaszkowo

1. Karczma tabedz; Nowa Wies
koto ltawy

12. Zajazd Tusinek; Rozogi

13. Kawiarnia Moja; Olsztyn

14. Gospoda pod tabedziem; tuknajno

15. Gospoda Warminska; Butryny

16. Restauracja ,Ziemniak na drugie”,
Kierzliny

17. Restauracja Rybna ,RyBaska”;
Koszelewy

PRODUCENCI | PRZETWORCY

Ryby i przetwory z ryb

18. Tradycyjna Wedzarnia Warminska;
Kaborno koto Purdy

19. Gospodarstwo Rybackie Szwaderki
Sp. z 0.0.; Swaderki koto Olsztynka

20. Dariusz Tubis Gospodarstwo
Rybackie; Gady

21. Gospodarstwo Rybackie Sp.z 0.0;
Etk

22. FHU ,Gosciniec” — Mirostaw
Gworek; Gtodowo

Producenci napojéw alkoholowych
i bezalkoholowych
23. Browar Kormoran Sp. z 0.0,; Olsztyn
24. Dobre Pola; Otreba
koto Kurzetnika
25. POLKA Warmia Sp. z 0.0.; Kobiela
koto Kiwit
26. Winnica Sztolcman; Szafarnia
koto Kurzetnika

Midd i produkty pszczelarskie

27. Zagroda Edukacyjna Warminska
Pszczofa; Purda

28. Rézana Pasieka; Rozynka
koto Swigtek

29. Pasieka ,Rancho w Kaczej Dolinie”;
Nowa Wies Reszelska
koto Bisztynka

30. Pasieka Pucer; Pastwiska
koto Barcian

31. Gospodarstwo Pasieczne
Mazurska Pasieka"; Olecko

32. Pasieka Wedrowna; Olsztyn




33. Gospodarstwo Pasieczne
Mostkowo; Nowe Kawkowo

34, Pasieka Pszczele Wiosci Sabina
i Grzegorz Bratosiewicz; Stare
Kawkowo

35. Pasieka ,Na wzgorzach
Dylewskich” Truszczynski; Lubawa

36. Gospodarstwo Pasieczne Arkadiusz
Potymko; Bartoszyce

37. Pasieka Jabtonscy Grzegorz
Jabtonski; takorz

38. Siedlisko Pasieka Marta i Tomasz
Wysokinscy; Studzianka

39. Gospodarstwo Pasieczne ,Oliwia™;
Orzysz

Mieso i przetwory miesne

40. Wedzonki Warminskie; Lidzbark
Warminski

41. Zaktad Wedliniarski Flis-Pol;
Mitomtyn

42. Dzika Wedzarnia; Nowa Wies
koto Purdy

43, ,Qras” Wedliny Catering; Orzysz

44, Zaktad Przetworstwa Miesnego
,Gotogora” Sp. z 0.0, Gotogora
koto Swigtek

45. Swojskie Wedliny Milena Zalewska;
Frygnowo

46. Z Pastwiska na Talerz; Huta Wielka

47. Masarnia z Tradycja ,Dreszler” s.c;
Nowe Miasto Lubawskie

Produkcja rolna, ogrodnicza iinna

48. Turbo jaja z wolnego wybiegu
Symonowicz Tomasz; Jedzbark
koto Barczewa

49. Gospodarstwo Rolne Wasieczko;
Bark koto Barczewa

50. Zielony Sledzik — Mazurska
Olejarnia; Maliniak koto Wielbarka

Mtyny, piekarnie, produkcja

cukiernicza iinna

51. Zaktad Produkcyjno-Handlowy
"MARK": Gizycko

52. KRP EKO Ztotna; Ztotna
koto Moraga

53. Firma ,MARK" tukasz Kiezik;
Gizycko-Gajewo

54. TortolLandia; Garzewko koto
Jonkowa

55. Piekarnia Delicja; Pieniezno

56. Miyn Produkcyjno-Handlowy
Miyn w Rynku"; Grodziczno

57. Pracownia Cukiernicza Magdalena
Kroczek; Olsztyn

58. ,Dzika Czekolada” Arkadiusz
Dziczek; Szczytno

59. ,Mlynomag"” Myszkowska, Rezanko
Sp. J.; Grodzki Miyn koto Reszla

Mleko i przetwory mleczarskie

60. Gospodarstwo Rolne ,Nad Arem”;
Kierzliny koto Barczewa

61. Okregowa Spotdzielnia Mleczarska
w Olecku; Olecko

62. Kozia Farma Ztotna; Ztotna koto
Moraga

63. Wiejskie Smaki Ewy; Krzemieniowo
koto Kurzetnika

EDUKACJA

64. Lokalna Grupa Dziatania
Stowarzyszenie ,Potudniowa
Warmia"; tajsy koto Gietrzwatdu

65. Polski Zwigzek towiecki Zarzad
Okregowy w Olsztynie

66. Stowarzyszenie Ochrony Przyrody
i Dziedzictwa Kulturowego; t gkorz

67. Zespot Szkot Nr 2 im. Jedrzeja
Sniadeckiego; Szczytno

68. Zespodt Szkot Gastronomiczno-
-Spozywczych im. Wiestawy
Szymborskiej; Olsztyn

Wiecej informacji o sieci Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury na:
www.dziedzictwokulinarne.pl
DziedzictwoKulinarneWmM


www.dziedzictwokulinarne.pl
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