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Gustaw Marek Brzezin

otywy kulinarne stanowig nie tylko
dezigczny temat do dyskusji, snucia

anegdot, ale stajg si¢ czesto zrodlem
wiedzy o historii regionu i dziejach ludzi tu zyjg-
cych. Wielokulturowa, wielonarodowa i wielowy-
znaniowa spoteczno$¢ Warmii, Mazur i Powisla
swypracowala” przez wieki bogactwo regionalnych
kulinariow, nawiazujacych do smakéw kuchni
staropolskiej, warminskiej, mazurskiej, ukrainskiej,
litewskiej, rosyjskiej czy pruskiej. Miedzy innymi
dlatego zywno$¢ wysokiej jakosci to jedna z inteli-
gentnych specjalizacji w procesie rozwoju regionu.
W nowej perspektywie finansowej Unii Europej-
skiej chcemy i$¢ o krok dalej. Obecnie samorzad
wojewddztwa zabiega o rozszerzenie katalogu
inteligentnych specjalizacji gospodarczych regionu
o sektor medyczny i okotomedyczny. A jak wia-
domo, produkgja i sprzedaz zywnosci naturalnej
bedzie doskonale wspoélgrac z nowo wytyczonymi
celami.

Doswiadczenia krajow europejskich dowodza,
ze regiony, ktore wykreowaly i wsparly produkcje
zywnosci naturalnej i tradycyjnej, zyskaty spraw-
ne narzedzie promocji, pobudzenia turystyki
i ksztaltowania dobrego wizerunku swoich okolic.
To wszystko przyczynia sie do lepszej rozpoznawal-
nosci regionu i wzrostu jego atrakcyjnosci go-
spodarczej. Cho¢ nie mamy tak bogatych tradycji
prowadzenia zorganizowanej promocji dziedzictwa

O

\ kulinarnego jak regiony Francji, Woch czy Skan-

dynawii, nasze produkty zdobywaja serca i podnie-
bienia coraz liczniejszej rzeszy klientéw. Rodzinne
gospodarstwa, producenci, zaklady i restauracje
Warmii i Mazur coraz czgsciej podkreslajg swoja
tozsamo$¢ regionalng, wykorzystuja dawne recep-
tury i tradycyjne surowce.

Produkty regionalne to nie tylko atrakcja tury-
styczna, ale tez punkt wyjscia do poznania kultury,
historii i zwyczajow regionu. Turysci przyjezdzaja
na Warmie i Mazury ze wzgledu na walory tu-
rystyczno-krajobrazowe, a okazuje sig, ze region
moze zaoferowa¢ im znacznie wiecej — wlasnie
bogactwo regionalnej kuchni. By w pelni uka-
za¢ réznorodnos¢ naszych produktéw i potraw,

w regionie od lat odbywaja si¢ cykliczne imprezy
promujgce zywnos¢ naturalng, tradycyjna, lokalng
i regionalng. Prezentuja produkty zywnosciowe,
ktdre od wiekow odgrywajg kluczowa role w re-
gionie, np. potrawy z ziemniakéw, ryb, dziczyzny,
miesa wieprzowego. To tez doskonata okazja

do promowania producentdw zywnosci regionalne;j
i ekologicznej, a takze stworzenia dla nich rynku
zbytu. Rozwoj rynku tradycyjnej zywnosci moze
tez by¢ motorem napedowym do rozwoju turysty-
ki, ktdra jest jedng z najwazniejszych galezi gospo-
darki na Warmii i Mazurach.

Nawet mieszkaricy Warmii i Mazur jeszcze nie
do konca zdajg sobie sprawe z tego, jakie kulinarne
skarby posiada nasz region. Mozemy jes¢ $wieze
ryby, naturalny chleb ,,na zakwasie”, tradycyjne
potrawy z migsa i ziemniakéw, jednak zdarza sie,
ze zaopatrujemy si¢ w supermarketach w produkty
wysoko przetworzone, o kiepskich walorach sma-
kowych. Tymczasem sigganie po lokalne przysma-
ki, nie tylko podczas wakacyjnych podrdzy, ale
réwniez na co dzien, jest zdrowe, smaczne, a teraz
staje sie modne i wspiera rozwoj lokalnej gospo-
darki.

Nie ustajemy w promocji naszej zdrowej Zywno-
$ci, jej producentdw i tradycji kulinarnych. Jednym
z przejawow jest to wlasnie wydawnictwo.

Gustaw Marek Brzezin
Marszalek Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego
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O powstaniu mazurskiej <]
. ) an Bog tworzyl ziemie i gdy byl juz przeko-
krainy... P

nany, ze uksztaltowal ja cala, odkryl nagle
w jednym miejscu gleboka dziure. A byto
AN Y ‘m to tam, gdzie teraz znajdujg si¢ Mazury. Bog
R postanowil zapelni¢ owo zaglebienie, ale zabrakto
s NN e . % . . > . .
B, AT R mu juz na to materiatu. Stwdrca nie chcial jednak
; T zostawi¢ pustej dziury.

Jego wszechwladne rece siegaly po najdalsze
krance globu, wszedzie co$ zgarnialy i wrzucaty
w zaglebienie. I tak w jednym miejscu znalazty si¢
elementy pochodzace z najdalszych krancow kuli
ziemskiej.

Gory dostarczyly wielkich kamiennych blokéw
oraz kamienistej ziemi, ktora ukladana warstwami
utworzyla pagorki i wzgoérza. Z nizin pochodzita
glina, a z pustyn i stepdw piasek. Z czesci olbrzy-
mich bagien Bég stworzyl mazurskie trzesawiska.
Nawet krainy bogate w podziemne skarby musiaty
sie nimi podzieli¢, stad tez powstaly zloza zelaza,
torfu i wapna. Po wielokro¢ boskie dlonie przeno-
sily wode i tak powstaly liczne jeziora. Jego roz-
tropnosc¢ zawazyla takze na wygladzie mazurskich
laséw. Bog nie stworzyl jednej wielkiej puszczy,
ale podzielil ja na wiele mniejszych kawatkow.

Tak oto Bog zapetnit dziure, dajac poczatek
urozmaiconemu i réznorodnemu krajobrazowi.
Tak powstaly Mazury, ktére mozna podziwia¢
do dzisiaj.

o)
U

Ta piekna opowies¢ o powstaniu Mazur zosta-
ta spisana przez Jerzego Marka Lapo w ksigzce
»Czarci Ostrow. Wielki zbiér podan z Mazur”.
Wydaje sig, ze chociaz jest to legenda, ma wiele
wspolnego z mazurskg kraing. RézZnorodnos¢ tego
obszaru sprawia, ze lasy i naturalne lgki kryjg
w sobie liczne skarby, takie jak ziota, grzyby, owoce,
pokrzywy i rosliny, ktére Mazurzy wykorzystywa-
li codziennie w swojej kuchni. Chociaz byta ona
biedna obfitowata w naturalne produkty, ktore
pozwalaty na przygotowywanie dan, ktore dzisiaj,
w dalszym ciggu, pozostajg nieodkryte. A receptury
do ich przygotowania znane sq nielicznym, gdyz
jest to wiedza przekazywana gtownie w mazurskich
rodzinach.
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Svylwia Jask

ulska

azury to tygiel wielu kultur i narodowo-
M $ci. Od wiekow przenikaja si¢ w naszym
regionie zwyczaje Warmiakéw, Mazu-

row, Kurpi czy Wilniukéw. To wlasnie ta wielo-
kulturowo$¢ i niezwykle ciekawa, cho¢ trudna
historia, naszych ziem sprawia, Ze wspodlczesny
$wiat jest wielobarwny i pasjonujacy.

Wadg tej zlozonej rzeczywistosci Warmii
i Mazur jest problem z rozréznieniem, z ktorej
konkretnie kultury wywodzi si¢ dany zwy-
czaj. Jest to szczegdlnie widoczne na przykla-
dzie naszej regionalnej kuchni. Mieszajg si¢
w niej smaki. Potrawy, ktére znamy z réznych
stron Polski, na Mazurach i Warmii, dostawa-
ty zupelnie inny charakter, byly wzbogacane
o produkty, przyprawy, ktdre byly tu dostepne,
a czesto, ze wzgledu na biede, ich sktadniki
byly zamieniane, na tansze, bardziej dostep-
ne. Odkrywanie mazurskiej kuchni jest row-
nie wazne, jak pielegnowanie lokalnej gwary,
czy dbanie o zabytki. Kuchnia stanowi jeden
z elementéw dziedzictwa kulturowego naszego
wojewddztwa. Potrawy, ktére przygotowujemy
w naszych domach, oparte sg na rodzinnej tra-

% dycji i recepturach przekazywanych z pokolenia
na pokolenie. W notatnikach kucharskich, starych
zeszytach i ksigzkach dziedziczony od naszych
mam, bab¢ i prababek, znajduja si¢ prawdziwe
skarby. Kuchnie¢ dziedziczymy tak samo jak jezyk
i historie. To zapachem pieczeni, pierogdw, ciast
malowane s3 nasze wspomnienia, ktérymi czesto
dzielimy si¢ z najblizszymi.

Historia Prus Wschodnich, a nastepnie Ziem
Odzyskanych jest trudna. Nawet dzisiaj budzi
wiele emocji. Bez wzgledu, w ktory okres prze-
szto$ci Mazur zajrzymy, znajdziemy w nim sporo
smutku. Przedwojenne i powojenne losy Mazu-
réw nie nalezaly do tatwych. Zwykli ludzie do-
$wiadczali skrajnych emocji. Oczekiwano od nich,
ze poczujg si¢ albo Polakami, albo Niemcami.

A oni czuli si¢ Mazurami, ktérzy wierni byli spu-
$ciznie jaka przekazywano im przez pokolenia.
Odnajdowanie si¢ w zmieniajgcej rzeczywistosci
nie jest tatwe. Tym bardziej, gdy pochodzenie
moze powodowac brak akceptacji. Tradycje
Mazurzy podtrzymywali wiec w domach. Piele-
gnowali mowe, zwyczaje, sztuke i muzyke, ktora
zawsze byta im bliska.

Ciesze sig, ze nastala moda na regionalizm,
ze coraz wiecej mieszkancow naszego regionu
moéwi o sobie z dumg - jestem Mazurky, jestem
Mazurem. Ze z uplywem czasu stajemy si¢ bar-
dziej $wiadomi miejsca, w ktérym zyjemy. Nasza
wielokulturowg tozsamos$¢ musimy pielegnowac
i przekazywac kolejnym pokoleniom. By uczy¢ ich
szacunku i zrozumienia do tego, co juz za nami
oraz pokazac, ze przyszlos¢ bedzie kiedys$ nasza
wspolng historig. Jak pisal niemiecki pedagog
i filozof Bert Hellinger ,,Bez korzeni nie ma skrzy-
del”, dlatego aby rozwijac si¢ jako region musimy
pamietac skad pochodzimy...

Sylwia Jaskulska
Cztonek Zarzagdu Wojewddztwa
Warminsko-Mazurskiego
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Michat Denesiuk

ie$ to styl zycia. Wies, to réwniez styl
gotowania i smak potraw, ktéry wielu
z nas kojarzy z czasami dziecinstwa
i wakacyjnymi wizytami u babci oraz domowa
kuchnig, prosta, smaczng i przygotowywang z ser-
cem. Kuchnia mazurska ktorg zaprezentowatem
w publikacji, to takze kuchnia wsi.

Przeplatajg si¢ tu wplywy niemieckie, rosyjskie
oraz polskie i litewskie. Mazury to kraina nie-
zwykle bogata w jeziora i lasy. W zwigzku z tym
w kuchni mazurskiej wiele jest dan z ryb, grzybow
oraz lesnych owocow.

Jedzono i jada sie tutaj dania z kapusty kiszonej
i grochu, kasz oraz dania kuchni litewskiej i ukra-
inskiej, takie jak cepeliny, pierogi i kotduny.

W regionalnej kuchni Mazur krélowaly ziem-
niaki, maka i szpek, czyli ttusty wedzony boczek.
Gospodynie potrafily zrobi¢ z ziemniakéw wszyst-
ko: kluski, farszynki, zupe, plince, knedle i itp.

Na Mazurach, jak wspomina Melchior Warko-
wicz w ksigzce ,Na tropach Smetka’, kuchnia byta
bardzo uboga. Symbolem tego ubdstwa jest muza,
czyli wrzaca woda zasypana maka. To kuchnia
dos¢ ascetyczna. Podstawe wyzywienia stanowi-
ty w niej ziemniaki, kasze, maka, ryby i nabiat.
Migso pojawialo sie rzadko na wiejskich mazur-
skich stofach, najczesciej przy okazji $wigt Bozego
Narodzenia, Wielkanocy czy niedzielnego obiadu,
a jesli juz bylo obecne to najczesciej w postaci
drobiu lub krolika.
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Mata réznorodnos¢ i brak surowca wymogt
na mazurskich gospodyniach wykazywanie si¢
duzg kreatywnoscig i pomystowoscig w przygo-
towaniu dan, a takze wykorzystanie wszystkie-
go co bylo dostepne. Nic tu si¢ nie marnowato.
Réznorodnos¢ prezentowanych w ksigzce potraw
udowadnia, ze wiejska kuchnia Mazur nie jest
wcale taka biedna, jak powszechnie si¢ sadzi,

a kreatywno$¢ wiejskich gospodyn jest godna
podziwu i szacunku. Potrawy i receptury, kté-

re prezentujemy w ksiazce, to klasyczne dania
Mazur wpisane na liste produktéw tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Przepisy
odnalezione na pozoétklych kartkach zeszytow
wiejskich gospodyn lub przekazywane z pokole-
nia na pokolenie.

Wsrod przepiséw znajdziecie rowniez moje
interpretacje potraw inspirowanych kuchnig
mazurska. Przygotowane sg z wykorzystaniem
regionalnych produktéw i tradycyjnych technik
z lekka nutka nowoczesnosci. Mam nadzieje,
ze publikacja, ktora oddajemy w Panstwa rece,
pozwoli pozna¢ lub odkry¢ na nowo smak Mazur
i przyczyni si¢ do promocji i kultywowania trady-
cji i dziedzictwa kulinarnego regionu.

Zycze smacznej lektury
Michat Denesiuk

Michal Denesiuk - cztonek Elblaskiego Klubu Szeféw
Kuchni, ekspert i trener kulinarny, kucharz w Gospodzie
»Bulwar” w Jerutkach, nauczyciel przedmiotéw zawodo-
wych gastronomicznych, laureat, medalista, zwyciezca jako
opiekun i trener uczniéw licznych konkurséw kulinarnych
na szczeblu wojewodzkim, krajowym i miedzynarodowym.
Wieloletni przewodniczacy jury w konkursie na najlepsza
potrawe z grzybéw w ramach Wielbarskiego Festiwalu
Grzybow ,,Grzybowanie” w Wielbarku, juror w konkur-
sach kulinarnych i gastronomicznych organizowanych
m.in. podczas Dozynek Powiatowych, Biesiady My$liw-
skiej ,Dzik kontra Swinia” w Swietajnie, ,,Festiwalu Runa
Le$nego” w Piszu, ,,Festiwal Drozdzy” w Pasymiu, ,,Festiwal
Kultury Stowianskiej i Pruskiej” w Dzwierzutach.

Jest inspiratorem i jednoczesnie sedzig podczas Festi-
walu Kulinarnego ,,Bulwa 2018, 2019, 2020” oraz ,Gesina
2018, 2019” w Jerutkach.

Milosnik i popularyzator tradycyjnej polskiej kuchni
oraz kuchni Mazur, Warmii i Powiéla.



Rafat Wilczek

sie mazurskie to miejsca wyjatkowe.

Splataja sie tu niezwykta przyro-

da z ciekawg historig i kulturg. Nie
brakuje mieszkancow z pasja. I to wlasnie im po-
$wiecona jest publikacja, ktorg trzymacie Panstwo
w rekach. To oni udowadniajg, ze aby stworzy¢
co$ wyjatkowego, wystarczy pomysl i ciezka pra-
ca. Sukcesem jest natomiast dazenie do realizacji
swoich marzen.

Za nami projekt ,Wies to styl zycia - w po-
szukiwaniu mazurskiej kuchni’, ktéry uzyskat
wsparcie finansowe ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach Krajowej Sieci Obszaréw Wiejskich.
Niezmiernie cieszy nas to, ze dzigki pozyskanej
dotacji udalo nam sie potaczy¢ kuchnie z prezen-
tacja Mazur, jakich wielu nie zna. Mazur pisanych
basniami, legendami i ciekawymi zwyczajami.
Mazur tworzonych przez ludzi, ktérzy w wiejskim
zaciszu, tworzg historie regionu opowiadang tra-
dycja i pachnaca kuchnia.

Ten album nie ma jednego autora. Jego auto-

Rafal Wilczek - dziatacz spoteczny i samorzadowiec.
Zwigzany z wieloma stowarzyszeniami, ktore aktywnie
dzialaja na rzecz mieszkaficéw oraz rozwoju regionu. Stoi
na czele organizacji zaangazowanych w dziatania kulturalne,
edukacyjne i dziatajgce na rzecz promocji regionu. Od 20 lat
pomystodawca i autor wielu projektéw o charakterze kultu-
ralnym, spolecznym i infrastrukturalnym, w ktérych reali-
zacji bral czynny udzial. Wydawca wielu publikacji, ktérych
tematem przewodnim sg Mazury. Promotor regionalnej kul-
tury i dziedzictwa kulinarnego. Pomystodawca ,,Mazurskich
Pofajdokdéw” oraz regionalnej imprezy kulinarnej ,,Mazurski
Kartoflak”

rami s3 mieszkancy wsi powiatu szczycienskiego
oraz mieszkancy pozostatych mazurskich obsza-
row, ktorzy swoja ciezka pracy, kazdego dnia po-
kazujg, jaki potencjal drzemie w naszym regionie.
Zamieszczone w publikacji przepisy tradycyjnej
kuchni mazurskiej wyszty spod rak uczestni-
kow warsztatéw kulinarnych, dzieki temu s one
wyjatkowe, a przede wszystkim, sprawdzone pod
wzgledem smaku i wykonania. Nie ma mowy,

ze podczas ich przygotowywania w domowym
zaciszu, co$ moze pojs¢ nie tak.

Zadaniem KSOW jest promocja obszaréw
wiejskich, ktore s3 doskonalym miejscem do zycia
i pracy. Chociaz czas plynie na nich nieco wol-
niej, to przedsiebiorstwa zlokalizowane wilasnie
w malych miejscowo$ciach majg oferte, ktora jest
konkurencjg dla duzych przedsigbiorstw, czy tez
potentatéw réznych branz.

Male lokalne firmy dzialajg na zasadach ma-
nufaktury, gdzie kazdy detal jest dopieszczony,

a jakos¢ kulinarnych produktéw, oferowanych
klientom, stoi na wysokim poziomie. Takie podej-
$cie do zywnosci oraz oferty kulturalnej pozwa-
la, nie tylko karmic¢ organizm, ale takze dusze.

Na naszych Mazurach, gdzie splataja sie ze soba
rozne kultury i tradycje powstajg niezwykle
produkty. A swiadomos¢ tego, jak wazna jest dla
nas naturalna i zdrowa zywnos¢ pozwala dokony-
wacé madrych wybordéw i nasz apetyt na poznanie
regionu oraz jego mozliwosci ciagle bedzie rost.
Mam nadziejg, ze publikacja, ktdra przekazuje-
my w Wasze rece, pozwoli Wam odkry¢ Mazury
od zupelnie nowej strony.

Dlatego odkrywajmy Mazury, niech przyroda
bedzie inspiracja, a przyjazni ludzie drogowska-
zem, znakiem na mapie, ktéry méwi, ze tu zawsze
jestescie mile widziani.

Nilégo cytania!
Napsisat ji widat
Rafat ot Zilckow
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JTusinek” — Rozogqi
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Tusinek

olozony na granicy Mazur i Kurpi ,,Tusi-
P nek’, to miejsce wyjatkowe. Spotykaja sie

tu pasja tworzenia z wyjatkowa tradycja re-
gionu. Polaczone w jedno sprawiaja, ze wystarczy
raz przekroczy¢ jego prog, by ciagle chcie¢ wigcej.

Rodzinng firme stworzyli Teresa i Grzegorz
Winiarek. Mito$¢ do natury sprawila, ze posta-
nowili zbudowac¢ co$, czym bedg mogli dzieli¢ sie
z innymi jednocze$nie pokazujac, zZe zdrowe nie
musi by¢ nudne. Wraz z uptywem czasu rozbudo-
wywali ,,Tusinek”, poszerzajac jego oferte o kolejne
pro...

Najbardziej znang czgscia tusinkowego gospo-
darstwa jest restauracja, z ktorej wydobywaja si¢
kuszace zapachy. Byla one réwniez pierwszym
etap szerszego przedsigwzigcia. Gotowanie dla
gosci zawsze opieralo sie na tradycyjnych recep-
turach oraz produktach sprawdzonego pochodze-
nia i wysokiej jakosci. Ta staranno$¢ w doborze
dostawcow spowodowala, ze wlasciciele postawili
na rozwoj gospodarstwa, do ktérego z restauracji
idzie si¢ lipowa aleja. W taki sposob powstaty
w nim ogrody warzywne, z ktérych produkty
trafiajg prosto do restauracji.

W gospodarstwie znajduje si¢ rowniez czg$¢
hotelowa. Jest to przestrzen, w ktdrej cate rodziny
moga schowac si¢ przed zgietkiem wielkich miast,
obcowac¢ z naturg i poznawac codziennos$¢ ,,Tu-
sinka”. Mozliwo$¢ pogtaskania zwierzat gospodar-
skich, czy buszowanie po warzywniaku sprawiaja,
ze dzieci poznajg prawdziwe oblicze zycia na wsi
i jest to dla nich niezapomniana przygoda.

Z pasji do tworzenia wyjatkowego jedzenia,

8  |Wiedto styl zycia

['w poszukiwahiu mazurskiej kuchni

w ,,Tusinku” zamieszkaly kozy, z ktérych mle-

ka produkuje si¢ tu naturalny ser. Wielokrotnie
nagradzany na konkursach, cieszy si¢ uznaniem
klientow, ktérzy odwiedzajac gospodarstwo chet-
nie zabieraja go do domoéw.

Szacunek do tradycji oraz gosci zaowocowat
wlgczeniem ,,Tusinka” do sieci ,,Dziedzictwo
Kulinarne Warmia Mazury Powisle” oraz liczny-
mi nagrodami w regionalnych i ogélnopolskich
konkursach oraz rankingach. Restauracja zostata
wyroézniona trzema gwiazdkami przez tygodnik
»Polityka, Piotr Bikont i Robert Maktowicz doce-
nili j3 na tamach tygodnika ,,Newsweek”. ,,Tusi-
nek” wpisano do elitarnego przewodnika ,,Gault
i Millau”

Dzisiaj w prowadzeniu rodzinnej firmy uczest-
niczy réwniez syn zalozycieli Tomasz Winiarek,
ktoéry w pracy opiera si¢ na wartosciach przekaza-
nych mu przez rodzicéw.

Dzisiaj ,,Tusinek” obok smacznego obiadu
w restauracji, oferuje rodzinne wczasy, organi-
zacje wydarzen grupowych, zajecia edukacyjne
oraz produkty z gospodarstwa. Mozna tu réwniez
zorganizowac bajkowy $lub w wiejskim klimacie.

Zajazd ,,Tusinek”

Grzegorz Winiarek

ul. Kolonia 2

12-114 Rozogi

Restauracja tel. 89 722 60 39
Gospodarstwo tel. 89 722 65 90
tusinek@tusinek.com.pl

www.tusinek.com.pl



| pudrem z suszonych grzybdéw

(babka ziemniaczana)
N/

Sktadniki
kartoflak: ziemniaki 4 kg, cebula 0,30 kg, jaja 3 szt, maka 0,1 kg do 0,5 kg, kietbasa
0,5 kg, boczek 0,3 kg, smalec 0,25 kg, sol, pieprz, majeranek

s0s grzybowy: grzyby suszone 20 g, wywar z grzybéw 400 ml, masto 50 g, maka
50 g, $mietana 18% 100 g, prawdziwki, koZlaki, podgrzybki $wieze 100 g, szalotka
1szt, masto klarowane 1tyzka, sdl, cukier do smaku

dodatkowo: suszone grzyby 50 g

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obieramy i $cieramy na $rednich oczkach tarki. Odciskamy wode

z ziemniakéw. Odcisnieta wode zostawiamy do odstania, aby na dno opadta
skrobia. Po odstaniu zlewamy wode, a skrobie dodajemy do startych ziemniakéw.
Cebule obieramy i kroimy w drobng kostke. Kietbase i boczek, pokrojone w kostke
podsmazamy na smalcu. Dodajemy cebule i zrumieniamy. tgczymy wszystkie
sktadniki, doprawiamy sola, pieprzem, majerankiem. Mase wylewamy na wy-
smarowang ttuszczem blache. Na wierzchu mozna utozy¢ kawatki smalcu, aby

W czasie pieczenia zrobita sig tadna rumiana skdrka. Pieczemy w piekarniku okoto
1,5 godziny w temperaturze 180-190°C.

Puder z grzybéw:
50 g suszonych grzybow mielimy w blenderze na pyt.

Sos grzybowy:

Namaczamy suszone grzyby. Gotujemy z nich wywar, przecedzamy. Ugotowa-

ne grzyby kroimy na paski. Szalotke siekamy w drobng kostke, $wieze grzyby
myjemy, oczyszczamy, rozdrabniamy. Przesmazamy na klarowanym masle
cebulke z grzybami, dodajemy do wywaru. Sporzadzi¢ zasmazke z masta i maki.
Rozprowadzamy zasmazke wywarem, zagotowujemy. Dodajemy pokrojone grzyby,
doprawiamy do smaku, zageszczamy $mietang.

Co do tégo trza:
kartoflak: kartofle 4 kg, cybula 0,30 kg, 3 jajka, monka 0,1 kg do 0,5 kg, wurszta

(kietbasa) 0,5 kg, okrasa 0,3 kg, szmalc 0,25 kg, sol, psieprz, majeran

podléw grzibowi: grzibi suséne 20 g, ddwar z grzibéw 400 ml, masto 50 g, ménka
50 g, sznietana 18% 100 g, prawdziwki, koszlarze, polskie grzibki szweze 100 g,
cybulka 1szt, masto topszidne 1tizka, sél, farina (cukier) po smaku

t6z: 50 g susénéch grzibow

Jek to zrobzi¢:

Kartofle 6bzierami i rejbujém na rejbasce ze szrednini dziérkani. Wiziinami rejbaki
6t wodi. Odstaziami wode postojicz, cobi szie dtstojat krochmal. Pop6zniéj wode
brak zlacz, a tén krochmal da¢ do rejbakéw. Cybule ddtupacz i niatko pokrajacz.
Waurszte z 6kraso, téz pokrojéne, podskwarzicz na szmalcu. Dotoziicz cybule i téz
podskwarzicz. Wszio péniesacz, posolicz, dobazicz psieprz i majeran po sma-

ku. Da¢ to wszié na blache, chtérnd préndzéj brak posmarowacz szmalcém.

Na ziérzch mozna potozycz kawatki szmalcu, cobi jek béndziém psiec, zrobzita
szie tadna zaskwarzdna skorka. Psiecém w psiecu kiele jénéj godziny i pét prii
témperaturze 180-190°C.

Pudra z grzibow:
50 g susénéch grzibéw brak zniétcz niatko w bléndrze.

Podléw grzibowi:

Mocém susdne grzibi. Gotoziém z niéch ddwar, 6dsadzicz bez cackie. Uwarzéne
grzibi krajami w paski. Cybulkie sziekami niatko, szweze grzibi mijém, cyszcziém,
gniecziém. Podskwarzami na topszioném maszle cybulkie z grzibani, doktadami
do ddwaru. Skwarziém zapalankie monki z mastém. Rozklepacz zapalankie

z 6dwarém, zawarzicz. Dotozjicz pokrajane grzibi, prziprazicz po smaku, zagién-
szczicz sznietand.
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Dziedzictwo
Kulinarne*,

Na szlaku kulinarnych <
tradycji ) o

N
liniana tabliczka z napisem ,,Dziedzic-
Gtwo Kulinarne Warmia Mazury Powisle”,
to znak rozpoznawczy tradycyjnych sma-
koéw regionu. Miejsca, ktdre oznaczone s3 za-
strzezonym przez Urzad Marszatkowski znakiem,
szczycy si¢ kultywowaniem kulinarnej tradycji
regionu. Sg to przetworcy, rolnicy, restauracje
i gospodarstwa, ktdre stawiajg na jakos$¢ i lokal-
nos¢ produktow. Nie sg to wielkie przetwdrnie na-
stawione na produkcje masowa, a mate manufak-
tury, z ktérych wychodza prawdziwe peretki.

Sama idea stworzenia regionalnej sieci kulinar-
nej wigze si¢ z obejmujacym obszar Unii Europej-
skiej znakiem ,,Kulinarne Dziedzictwo Europy”.
Zawiera on te miejsca na mapie kontynentu, ktére
w produkcji zywnosci nawiazujg do tradycji po-
szczegblnych regiondw europejskich panstw. Ten
szlak jest doskonalym przewodnikiem dla mito-
$nikow turystyki kulinarne;j.

Na terenie samej Warmii i Mazur znajduje
sie 136 obiektow wpisanych do sieci. Aby moc
zawiesi¢ na $cianie swojego lokalu, badz ozna-
czy¢ wytworzone produkty znakiem rozpoznaw-
czym szlaku, trzeba spelni¢ zalozenia programu.
Wszyscy aspirujacy do dofaczenia do sieci musza
wykaza¢, ze to co produkujg i czym karmig swo-
ich gosci nawiazuje do tradycji regionu i powstaje
na bazie naturalnych, zdrowych produktéw z tere-
nu Warmii i Mazur. Restauratorzy powinni poka-
zac, ze produkty, z ktorych gotuja dania w swoich
restauracjach, w znacznym stopniu pochodza
z lokalnego rynku.

Nad budowaniem regionalnego szlaku czuwa
Departament Rozwoju Obszaréw Wiejskich Urze-
du Marszatkowskiego Wojewodztwa Warminsko-
-Mazurskiego. Jego zadaniem jest, obok promoc;ji
obecnych w sieci podmiotow, wiaczanie do niej
kolejnych przedstawicieli tradycyjnej kuchni.

Bo najwiekszym skarbem kazdego regionu jest
jego unikatowa kultura i tradycja, a jej nieod-
facznym elementem jest kuchnia. Jak glosi znane
przystowie... ,przez zoladek do serca”!

Wiecej informacji znajdziesz na:
www.dziedzictwokulinarne.pl
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Jezeli prowadzisz restauracije,
masz ekologiczne gospodarstwo,
produkujesz tradycyjne przetwory
lub Twoja firma zajmuje si¢
wytwarzaniem regionalnej Zywnosci,
znak ,,Dziedzictwo Kulinarne
Warmia Mazury Powisle” moze
promowac Twoje produkty.
Wystarczy, ze skontaktujesz sie z:

Urzad Marszatkowski Wojewoddztwa
Warminsko-Mazurskiego
Departament Rozwoju Obszarow
Wiejskich

ul. Emilii Plater 1
10-562 Olsztyn
tel. +48 89 521 92 50
dow@warmia.mazury.pl
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Plince z pomockg

-
O

Sktadniki:

ziemniaki 2 kg, jajo 2 szt,, cebula 0,5 kg, skrobia ziemniaczana, maka pszenna
3 tyzki, twardg 0,5 kg, $mietana 18% 300 g, czosnek 5 zgbkow, cebula 2 szt,,
szczypiorek 2 peczki, sdl, pieprz, olej do smazenia

Sposob przygotowania:

Ziemniaki $cieramy na Srednich oczkach tarki. Odciskamy, wode z ziemniakow
zostawiamy, zeby sie odstata i opadta skrobia, nastepnie zlewamy wode. Cebule
Scieramy i dodajemy do ziemniakow, podobnie tyzeczke skrobi ziemniaczanej,

a nastepnie make pszenng. Dodajemy jajo, doprawiamy solg i pieprzem, miesza-
my ciasto na placki. Smazymy na oleju.

Twardg rozcieramy widelcem lub mielimy. Dodajemy troche $mietany, zeby zyskac
kremowa, ale zwartg konsystencje. Posiekang cebule, czosnek i szczypiorek
mieszamy z twarozkiem i doprawiamy pieprzem i solg do smaku.

Mozemy podawa¢ placki z twarogiem, polane skwarkami z wytopionej stoniny.

va

Plince z pdmocko

Co do tégo trza:

kartofle 2 kg, jajko 2 szt,, cybula 0,5 kg, krochmal, ménka psénna 3 tizki, twardg
0,5 kg, sznietana 18% 300 g, cosnék 5 zémbkdw, scypsior 2 péncki, sdl, psieprz,
0lej do skwarzénia

Jek to zrobzi¢:

Kartofle rejbujém na rebasce. Odcziskami, wode z kartoflow dstaziami, cobi szie
Odstata i 6pad tén krochmal, popdzniéj zZlewami wode. Cybule rejbujém i doba-
ziami do kartofléw, jek téz fizeckie krochmalu, a tedi mdnkie psénnd. Dobaziami
jajko, dopraziami sol¢ i psieprzém, niesami cziastd na plince. Skwarzém na 6leju.

Twardg zczierami gafld (zidelcém) cy nielém. Dotozjcz trochie sznietani, cobi
but troskie jek krém. Posziekand cebule, cosnék i scypsiér niesami z twarozkiém
i dopraziami psieprzém i sold po smaku.

Mozém podawacz plince z twarogiém, polane szkwarkani z witopsionéj okrasy.




Wies Sztuki — Jerutki

samym sercu malowniczych Jerutek

w gminie Swietajno (powiat szczy-

cieniski) znajduje sie Wies Sztuki,
jedna z mazurskich wiosek tematycznych, ktéra
stworzyla Fundacja na Rzecz Wspierania Rozwoju
Tworczosci oraz Rozwoju Kreatywnosci Dzieci,
Mlodziezy i Dorostych Kreolia — Kraina Kreatyw-
nosci. Wraz z jej powstaniem, starg mazurska
szkole wypelnil nowy duch. Miejsce, ktdre po-
wstalo z pasji do muzyki i sztuki ma bogatg oferte.
Kazdego roku odbywa sie tu szereg wydarzen
kulturalnych. Liczne koncerty, spektakle i wysta-
wy prezentuja lokalna sztuke, czesto nawigzujaca
do regionalnych tradycji. Wszyscy sa tu mile
widziani, a kazdy z gosci znajdzie tu co$ dla siebie.

Na grupy zorganizowane i gosci indywidu-

alnych czeka bogata oferta warsztatow. Garn-
carstwo, zajecia wokalne i teatralne, spotkania
z tradycyjng mazurska kuchnia, czy warsztaty

rekodziela, to tylko niewielka czes¢ oferty Wii.
W sezonie letnim wiele przedsiewzie¢ odbywa sig
na $wiezym powietrzu lub w stodole pod Skrzy-
dlatym Aniotem.

Wioska Sztuki jest rowniez siedziba Spoétdziel-
ni Socjalnej Bulwar, ktéra w tym miejscu prowa-
dzi gospode. W jej menu znajdujg si¢ tradycyjne
mazurskie potrawy, przygotowywane na bazie
produktéw od lokalnych dostawcow. Zdrowe
i pyszne dania cieszg si¢ uznaniem gosci, a przy-
jazna atmosfera sprawia, ze miejsce to czgsto
wybierane jest na organizacje¢ przyje¢ okoliczno-
$ciowych i wesel w wiejskim klimacie.

Wies Sztuki
Fundacja Kreolia - Kraina Kreatywnosci
Jerutki 81
12-140 Swietajno
tel. 604 801 551
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Kaczka w kiszone] kapuscie
| kwasie chlebowym

Sktadniki:

piersi / nogi kacze po 4 szt, kapusta kiszona 2 kg, Sliwka suszona 200 g,

mozna dodac tez troche rodzynek, midd okoto 100 g, kwas chlebowy albo pod-
piwek 11, cebula 3 szt, czosnek 4-6 zabkéw, sél do smaku, mieszanka przypraw
do kaczki

Mieszanka przypraw do kaczki:

majeranek, tymianek, rozmaryn, pieprz, stodka papryka, ostra papryka, czosnek
niedzwiedzi, lubczyk, sél po 1 porcji (np. 11yzka);

jatowiec, imbir, cynamon, kardamon mielony, kminek, gozdziki po 0,5 porcji

(np. 0,5 tyzki).

Kaczke nacieramy mieszanka wymienionych zi6t. Aby byfa jeszcze bardziej
aromatyczna mozemy dodatkowo, po natarciu, obtozy¢ ja zielem angielskim,
pieprzem ziarnistym, gorczycg, ziarnami kolendry, lisciem laurowym, czosnkiem
pokrojonym w plastry, olejem i winem lub octem jabtkowym. Tak przygotowang
kaczke odstawiamy na catg noc.

Sposob przygotowania:
Kapuste ptuczemy i siekamy. Cebule kroimy w piérka, czosnek siekamy. Nogi

i piersi przesmazamy na zimnej patelni, od strony skory, tak zeby wytopi¢ ttuszcz.

Piersi i nogi odktadamy na talerzy w ciepte miejsce. W tym czasie na patelni

po smazeniu kaczki przesmazamy cebule, czosnek i kapuste, doprawiamy solg,
pieprzem, kminkiem. Przektadamy do naczynia zaroodpornego kapuste z cebulg
i czosnkiem, kaczke, $liwki suszone, polewamy kazdg warstwe miodem lekko
mieszamy i zalewamy kwasem chlebowym. Pieczemy przez godzine w tempera-
turze 140°C lub dusimy w garnku na matym ogniu. Danie jest gotowe, gdy migso
z nogi odchodzi od kosci.
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Kacka w kwasonéj kapuszczie i kwaszie

Co do tégo trza:
bziate niénso / nogi kacki po 4 szt, kapusta kwaséna 2 kg, pluma suséna 200 g,

mozna dotozycz téz, trochie rozyinkdw, nidd kiele 100 g, kwas chlebowi ¢y podpsi-
wek 1liter, cybula 3 szt, cosnék 4-6 zdmbkdw, sol po smaku, niesanka przipra-
wow do kacki

Niesankanka prziprawow do kacki:

majeran, tinian, rozmarin, psieprz, stodka paprika, dstra paprika, dziki cosnék,
lubcyk, sol po 1 porcyiji (np. 11izka);

kadyk (jatowiec), jémbzir, cynaman, nieldny kardaman, knin, gwozdziki po 0,5 por-
cyji (np. 0,5 tizki).

Kackie natrzecz niesanké prziprawdw. Cobi esce niata esce lepsy zapach,

na przed psiecéniém mozna dbtozjcz j6 zielém anglijskiém, ziarnistém psieprzém,
gorcyco (zémfém), ziarkani koléndri, liszcziém laurowém, pokrajaném w plastri
cosnkiém, pokropsicz 6lejém i ziném, cy dctém jebkowém. Tak przigotowand
kackie brak 6dstazicz na catd noc.

Jek to zrobzi¢:

Kapuste brak wiptukacz i posziekacz. Cybule pokrajacz w psidrka, cosnék téz
posziekacz. Nogi ji bziate niénso podskwarzami na panéwce 6d strony skori, tak
cobi witopszicz ttusc. Bziate niénso ji nogi ddktadami na talérze w cziepte niejsce.
W tém caszie na panéwce po skwarzéniu kacki prziskwarzami cebule, cosnék

ji kapuste, solim, psieprzém, posypujém kniném. Popdzniéj brak przetozjicz

do wyzsej blachi kapuste z cybuld i cosnékiém, kackie, szliwki susone, poléwami
kazdd warstwe niodém, letko podskwarzami ji zaléwami kwasém. Psiecém przez
godzine w témperaturze 140 6C cy tez dusiém w garku na matém 6gniu. Jeszczie
jest gotowe, kiedi niénso z nogi 6dejdzie 6d koszczi.
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Wiejska Wedzarnia”

— tupowo

owocowaly powstaniem w gminie Dzwie-

rzuty, rodzinnej firmy. ,Wiejska Wedzarnia”.
To miejsce, gdzie powstaja wedliny przygotowy-
wane zgodnie z wieloletnig tradycjg masarska.

Chociaz ,Wiejska Wedzarnia” swoja dziatal-
no$¢ rozpoczeta w 2020 roku, wies¢ o jakosci
i smaku wedlin oferowanych przez manufakture,
rozeszla si¢ w szybkim tempie. Obecnie wedliny,
produkowane przez panstwa Biedrzyckich mozna
kupi¢ w wybranych sklepach w Szczytnie, Olszty-
nie i Biskupcu. Rowniez w Lupowie, gdzie znajdu-
je si¢ przedsigbiorstwo, prowadzona jest sprzedaz
produktow.

Mloda firma sukces zawdzigcza recepturom
przekazywanym z pokolenia na pokolenie, natu-
ralnym przyprawom oraz tradycyjnemu proce-
sowi wedzenia w dymie. Wedliny nie zawierajg
sztucznych konserwantow i polepszaczy smaku.
To sprawia, ze ich smak jest niepowtarzalny, faczy

S zczypta odwagi i rodzinne receptury za-

w sobie wysokiej klasy migso z réznorodnoscia
zi61, ktore naturalnie wystepujg na Mazurach.
Takich produktéw na prozno jest szuka¢ w wielu
sklepach.

W ofercie ,Wiejskiej Wedzarni” znajduja sie:
szynki, schab, boczek i baleron. Mozna zakupi¢
m.in. kielbas¢ krakowska i kabanosy. Specjatem
firmy jest kielbasa Henkowa, ktéra produkowana
jest zgodnie z autorskim przepisem taty wlascicie-
la, pana Henryka. To wlasnie nestor rodu pokazat
synowi, jak powinny smakowa¢ prawdziwe, regio-
nalne wedliny. Kazdy dla kogo jedzenie ma by¢
uczty, powinien skosztowa¢ wyrobow rodziny
Biedrzyckich.

»Wiejska Wedzarnia”
Lupowo 7
12-120 Dzwierzuty
tel. 502 907 154
wiejska.wedzarnia@wp.pl
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Wioska Prusow” D)

— Piwnice Wielkie S

( :zy wiecie jak zyli dawni mieszkancy Mazur
— Prusowie? Co gotowali i w co wierzyli?
Jezeli nie, to zapraszamy do Wioski Pruséw,

- i ukrytej w lesie obok wielbarskiej miejscowosci

i1 s Wi Piwnice Wielkie (powiat szczycienski). Czeka tam

Lil# iy ,:r’jf"- na wszystkich dobra zabawa i ciekawe jedzenie.
Kazimierz Abramczyk jest z zamilowania Pru-

sem. Jego pasja do historii dawnych mieszkancow

Mazur zaowocowala wyjatkowym pomystem.

Na swojej dzialce zbudowal pruska osade, gdzie

z wielka radoscig przyjmuje wszystkich, ktérzy

chca dowiedzie¢ si¢ wigcej o dawnej ludnosci

Mazur. A naprawde jest o czym.

Wierzenia, zwyczaje, rytuaty, kuchnia i co-
dzienne Zycie to zaledwie fragment ciekawej opo-
wiesci Kazimierza Abramczyka. Wizyta w jego
pruskiej wiosce to prawdziwa dawka emocji. Nie
dos¢, ze kazdy, kto zawita w jego progi sporo
dowie sie o historii regionu, to jeszcze aktywnie
wezmie udzial w specjalnym spektaklu. Mozna
tu bowiem stac si¢ mazurskim Prusem i przenies§¢
sie w dawne czasy. Uczte historyczng dopelniaja
dania przygotowane wedlug starych receptur, kto-
re swoim smakiem zaskoczg niejednego milosni-
ka kulinarnych doznan.

Wioske Pruséw mozna odwiedzac zorganizo-
wanymi grupami. Wystarczy umowic sie na nie-
zwykte spotkanie.

»Wioska Prusow”
Kazimierz Abramczyk
Piwnice Wielkie 25
12-160 Wielbark
tel. 608 671 787
www.wioskaprusow.pl
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Szattanos

Sktadniki:
twardg 500 g, drozdze 40 g, filizanka mleka, cukier, maka 500 g, jajka 4 szt,,
margaryna 100 g, masto 2 tyzki, sél, cynamon

Sposob przygotowania:

Drozdze oraz sporg szczypte cukru i 6 tyzek maki mieszamy na zaczyn, lekko
oprészamy makg i odstawiamy, by wyrosty w temperaturze 30-40°C. Nastepnie
2500 g maki, 2 jajek, szczypty soli, margaryny i wyrosnietego zaczynu zagnia-
tamy ciasto. Rozwatkowujemy. Filizankg wycinamy krazki. Przygotowujemy

nadzienie z 2 zottek, twarogu, cukru i soli. Musi by¢ wymieszane na gtadkg mase.

Nakfadamy nadzienie na wycigte z ciasta krazki. Ich brzegi smarujemy roztrze-
panym biatkiem, sktadamy na pét i zlepiamy (tak jak pierogi). Gotujemy na parze,
przed podaniem polewamy zrumienionym mastem, posypane cukrem i cynamo-
nem. Serwujemy gorace.

Szaftanosi

Co do tégo trza:
twardg 500 g, drozdze 40 g, garnusek mleka, farina, ménka 500 g, jajka 4 szt,,

margarina 100 g, masto 2 tizki, sél, cynamén

Jek to zrobzi¢:

Drozdze i spord scypetkie fariny ji 6 tizkow monki niesami na rozcyn, letko
Oprdsami monkd ji 6dstaziami, cobi wirosti w témperaturze 30-40°C. Popdznié;
2500 g mdnki, 2 jajek, scypetki soli, margarini i wiroszniéntégo zacynu zagnia-
tami cziasto. Rozwatkowujém. Garnuskiém wiczinami kronzki. Przigotowujém
nacynek z 2 z6ttkdw, twarogu, fariny ji soli. Muszi bicz winiesane na gtadkd
mase. Naktadami nacynek na wicziénte z cziasta krénzki. Ich brzegi smarujémi
roztrzepaném bziatkiém, sktadami na p6t ji zlepsiami (tak jek psierogi). Gotujém
na parze, przed podaniém polewami zruniéniéném mastém, posypane farind

ji cynaméném. Podawacz gorénce.




/aqgroda edukacyjna

,JKamez" — Wawrochy

azdy marzy o chwili wytchnienia. Pobycie
B w miejscu, gdzie z dala od szumu wielkich
iast, mozna nabra¢ dystansu do otacza-
jacego $wiata i by¢ blisko przyrody. Dlatego zapra-
szamy do zagrody edukacyjnej ,,Kamez’”, potozonej
na kolonii malowniczej wsi Wawrochy w gminie
Szczytno. Elzbieta i Zdzistaw Kobus s wlasciciela-
mi gospodarstwa, ktore specjalizuje si¢ w uprawie
zboza i hodowli bydla opasowego.

Kilka lat temu wlasciciele postanowili rozsze-
rzy¢ profil swojej dzialalnosci. Ich pasje do rolnic-
twa pofaczyli z edukacja. Tak powstala zagroda
edukacyjna, ktdra nalezy do Ogdlnopolskiej Sieci
Zagréd Edukacyjnych. Jej ideg jest dzielenie sie
wiedzg z odwiedzajacymi to miejsce. Kazdy, kto
zjawi sie w zagrodzie, bedzie miat okazje pozna¢
zasady funkcjonowania gospodarstwa, sprawdzi¢
jak wyglada uprawa warzyw i owocow w przy-
domowym ogrodzie, sprobowac¢ trudnej sztuki
wypieku chleba.

Na gosci czekaja rowniez liczne atrakeje. Nie-
stabngcg popularnoscig cieszg sie przejazdzki
ciggnikiem Lamborghini, ktéry robi wrazenie nie

tylko na matych chtopcach. Jest rowniez powoz
zaprzegniety w konie, ktorym mozna zwiedzi¢ oko-
lice. Ciekawscy dowiedzg sie tu, Ze mleko nie jest

z kartonika, a odwazni beda mogli wydoi¢ bardzo
przyjazne krowy.

Calos¢ okraszona jest smakotykami, do kto-
rych przygotowania wykorzystywane sg warzywa
i owoce z domowego ogrodka. Zagrode ,,Kamez’,
mozna odwiedzac caly rok. Wlasciciele zapra-
$zajg grupy zorganizowane zaroOwno uczniow
przedszkoli, szkoél podstawowych oraz $rednich,
a takze dorostych. Czeka tu na nich sze$¢ blokéw
warsztatowych, do wyboru zgodnie z upodoba-
niami.

Goscie indywidualni moga skorzystac z oferty
gospodarstwa agroturystycznego i spedzic tu urlop.

Zagroda Edukacyjna ,,Kamez”
Wawrochy 36
12-100 Szczytno
tel. 89 623 1326/ 516 933 248
gospodarstwokamez@wp.pl
www.kamez.eu
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,Stodkosci Jasia i Matgosi”

QR

D

— Dabrowa

D

i, ktorzy znaja juz firme¢ Ewy Rozickiej,
‘ wiedzg, ze jej znakiem rozpoznawczym

sg babeczki. Piekne, kolorowe, z fantazyjny-
mi dekoracjami. Pasja, milos¢ do wypiekow, talent
plastyczny i lokalne produkty to przepis na sukces
firmy ,,Stodkosci Jasia i Malgosi”.

Wszystkim tasuchom serdecznie polecamy
firme ,,Stodkosci Jasia i Malgosi”. To wyjatkowa
manufaktura ciast, tortow, babeczek i ciasteczek.
Wszystko oparte na autorskich przepisach wiasci-
cielki. Co wiecej do produkgji stodkosci nie uzywa
sie tu zadnych polepszaczy smaku i sztucznych
konserwantow.

Najbardziej zachwycaja torty, ktore nie dosc,
ze smakujg oblednie, to sprawiaja, ze krojenie
takiego matego arcydzieta powoduje drzenie reki.
Do wypieku zaréwno tortéw, jak i pozostalych
ciast, w ,,Jasiu i Malgosi” uzywa sie tylko natural-
nych produktéw. Swojskie jaja, naturalna $mietana,
sezonowe owoce od lokalnych dostawcéw, czy
konfitury wykonywane w zaciszu manufaktury.

Wykonane w cukierni ciasta sg pieknym uzu-
pelnieniem wyjatkowych uroczystosci, takich jak
$lub, komunia i chrzciny. Fantazyjne dzieciece
torty spelnig wymagania nawet najbardziej wy-
magajacych maluchéw. Starsi jubilaci, beda mogli
zachwycac si¢ klasyka, elegancja czy zartobliwym
wykonaniem.

Przygotowywane w ,,Stodkosciach Jasia i Mat-
gosi” ciasta sg idealnym wyborem na rézne oka-
zje. Smacznie uzupelnig katering i ostodza kazda
impreze. Dostownie skradng serca naszych gosci.
Fikusne babeczKki i ciastka sprawdzg si¢ na przyje-
ciach jako ciekawe urozmaicenie.

Firma nie prowadzi jeszcze wlasnego sklepu.
Stodkosci mozna za to zamowic z wezesniejszym
wyprzedzeniem. Kazdy, kto w planach ma spo-
tkanie z go$¢mi i chce im zaserwowa¢ prawdziwg
stodka uczte moze by¢ pewien, ze najlepszym
wyborem beda ,,Stodkosci Jasia i Malgosi™

»Slodkosci Jasia i Malgosi”
Dabrowa 5
12-120 Dzwierzuty
tel. 538 108 608
ewar511@wp.pl

Wies to styl zycial 19

w poszukiwaniu mazurskiej kichni |




Sktadniki:

cukier 120 g, koncentrat z burakdw 100 ml, midd jedna tyzka, masto 50 g, maka
1/2 kg plus gar$¢ do podsypywania, soda oczyszczona fyzeczka, przyprawa

do piernika jedna tyzka, jajko, woda 100 ml, powidta sliwkowe

Sposob przygotowania:

Do rondelka wsypujemy 20 g cukru, podgrzewamy. Gdy sie roztopi i zacznie
brazowie¢, zalewamy go odrobing gorgcej wody i gotujemy na matym ogniu,
az zgestnieje. Dodajemy koncentrat z burakéw i midd, doktadnie mieszajac.
Jedli utworzg sie grudki, rozcieramy je, az sie rozpuszcza. Karmel przestudzony
mieszamy z mastem, maka, reszta cukru, sodg, przyprawg do piernika, jajkiem

i 100 ml wody. Doktadnie wyrabiamy ciasto na podsypanym maka blacie.
Przykrywamy, aby nie obeschto i odstawiamy na godzine. Dzielimy na cztery
czesci, z kazdej formujemy watek. Watki kroimy na kawateczki, a z nich toczymy
kulki wielkosci orzecha wtoskiego. Na wytozonej papierem do pieczenia blasze
uktadamy jedng kulke i dolepiamy wokét niej 6-7 kulek tak, by ciasto ksztattem
przypominato kwiatek. Mozemy kwiatki faczy¢ ze sobg i stworzy¢ ciasto
przypominajgce ksztattem wycinek drogi z kostki brukowej. Rozcieramy tyzke
powidet z 4 tyzkami wody i tg mieszaning smarujemy wierzch ciasta, fugujemy
- wypetniamy szczeliny miedzy kulkami. Po pét tyzeczki powidet mozemy tez
wiozy¢ do kazdej kulki. Pieczemy 20-25 minut w 180°C.
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| Brukoziec mazurski

Co do tégo trza:

farina 120 g, kéncéntrat z burakdw - barsc ¢y sok z buraka 100 ml, niéd jéna tizka,
masto 50 g, ménka 0,5 kg i garszcz do podsypiwania, soda dcyscona - lefelka,
prziprawa do psiernika (fafernucha) jedna tizka, jajko, woda 100 ml, pozidta
zplumy

Jek to zrobzi¢:

Do réndelka wsipujémi 20 g fariny, podgrzewami. Kiedi szie roztopsi i nacnie
brénzoziecz, zalewami do niégo troskie ukropu ji gotujém na matém 6gniu,
dokénd zgiénstnieje. Dodajém kdncéntrat z burakéw i nidd, doktadnié niesajonc.
Jeszli utworz6 szie grddki, rozczierami jéch, dokond szie rozpuszcé. Karmel
przestudzony niesami z mastém, monka, reste fariny, sodd, prziprawd do psierni-
ka, jajkiém i 100 ml wodi. Doktadnie wirabziami cziasté na podsypaném monké
blaczie. Przikriwami, cobi nie dbeschto ji 6dstaziami na godzine. Dzielimi na sztéri
cénszczi, z kazdéj formujém watek. Watki krajami na kawatecki, a z niéch robziém
kulecki - jek 6rzech wtoski. Na witozénéj papsierém do psiecénia blase uktadami
jénd kulkie i dolepsiami wokét niéj 6-7 kulkow tak, cobi cziasto formd pochodzito
na ksziatek. Mozém ksziatki tonczicz ze sobd i stworzicz cziasto, chtérne formé
pochodzi na kawat drogi z brukiém. Rozczierami fizkie pozidtow z 4 tizkani wodi

i t6 niesanind smarujém zierzch cziasta - wipetniami scelini niénzy kulkani. Po p6t
tizecki pozidtow mozém téz wtozjicz do kazdéj kulki. Psiecém 20-25 ninut w 180°C.



/apomniana kuchnia

z Prus Wschodnich...

smakach mazurskiej kuchni zdecydowaty,
O przede wszystkim, wplywy polskie i nie-

mieckie. Przygladajac sie kulinarnej spu-
$ciznie Prus Wschodnich mozemy dos¢ zauwazy¢
wplyw jaki wywarly na nig dwie odmienne kultury.

Z jednej strony Mazurzy jadali migsa w réznych
postaciach, na stofach czesto goscity kluski, a po-
trawy przyprawiano na stodko-kwasno, co zbliza
ich do kulinarnych upodoban Niemcéw. Z dru-
giej zas — polskiej, gospodynie upodobaly sobie
$mietane, ziola, wyrob wedlin, gotowanie barszczu
z burakow czy flaki.

Znaczace wplywy na kuchnig regionu mieli
rowniez Litwini, Rosjanie i Zydzi, ktrzy od wie-
kéw obecni byli na tych terenach. Ich osiedlanie
sie w mazurskiej krainie, wnosilo wiele do tradycji
kulinarnych. Mieszaly si¢ rodziny, tworzyly nowe
zwyczaje. Do jednego kotta wpadalo to, co charak-
terystyczne dla réznych narodowosci.

Piszac o mazurskiej kuchni, nie da si¢ uciec
od tematéw mniej przyjemnych. Prusy Wschodnie
targane przez historie, czesto nawiedzala bieda.

I to ona, bardzo czesto, decydowata o tym, co tu ja-
dano. W ogromnej wiekszosci siggano po produkty
tatwo dostepne. Takie, ktére mozna bylo pozyskac
z uprawy roli, badz zakupi¢ za niewielkie pienigdze.
Roéwniez okoliczne lasy i faki byly pelne skarbdw,
ktore gospodynie skrzetnie wykorzystywaty, wzbo-
gacajac potrawy.

Oszczedne gospodarowanie sprawito, Ze w ma-
zurskiej kuchni nic si¢ nie marnowalo. Na to co po-
zostalo nietkniete z obiadu, zawsze znalazlo si¢
zastosowanie.

Do ulubionych mazurskich ziét nalezal majera-
nek. Sowicie dodawano go do wedlin, mies i zup.
Rosnacym w ogrédkach koprem posypywano ziem-
niaki, a kardamonem pachniaty mazurskie Gody.

Ziemniaki byly podstawg licznych dan. Go-
towano je w calo$ci, robiono z nich kluski i zupy.
W mazurskich wspomnieniach czgsto przewija
sie to o plackach pieczonych na blachach starych
kuchni. Traktowano je jako potrawe dobrg na kaz-
da okazje.

Jeziora pelne ryb przyczynily sie do tego,
ze s3 one mocno kojarzone zaréwno z dawng jak

i wspolczesng kuchnig regionu. Jednymi z bardziej
lubianych przez Mazuréw byty sielawy, a najbar-
dziej zaskakujace moga okazac sie stynki, fowione
spod lodu, serwowane smazone na czipsy lub

z beczki, gdzie lezaly zasolone.

Szacunkiem lokalnej ludnosci cieszyly si¢ potra-
wy z dyni. Gotowano z niej zupy, kluski i pieczono
placki. Codziennie jadano na Mazurach domowy
chleb, smarowany mastem lub popijany §wiezym
mlekiem.

Dzisiaj mazurska kuchnia nalezy do zapomnia-
nych. Starania o jej odtworzenie sg niezwykle trud-
ne. Wierne powtorzenie przepisow jest praktycznie
niemozliwe. chociazby ze wzgledu na brak zZrédel,
z ktérych mozna by czerpa¢ wiedze. Tradycyjna
kuchnia Prus Wschodnich nie byla spisywana,
przekazywano ja ustnie z pokolenia na pokolenie.
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Garncarska Wioska”

— Kamionka

otozona we wsi Kamionka, w powiecie
P nidzickim, ,Garncarska Wioska” jest pierw-
szg wioska tematyczng na Warmii i Mazu-
rach. To polozone na styku Mazur i wojewddztwa
mazowieckiego miejsce, jest przestrzenig, w ktorej
sztuka, tradycja, smaczna kuchnia splataja sie
z edukacja. I to wlasnie ona jest najwazniejsza
dla Nidzickiej Fundacji Rozwoju NIDA, ktéra
to miejsce stworzyta.

Na mapie Mazur, ,Garncarska Wioska, jest
jednym z miejsc, ktdre trzeba odwiedzi¢. Tutaj
odtwarzane s stare gingce zawody i kultywowane
dawne tradycje i obyczaje. Kazdy, kto przekroczy
bramy wioski przezyje niezapomniang przygode,
przypomni sobie smaki i zapachy dziecinstwa,

a takze bedzie blizej przyrody.

Na terenie Garncarskiej Wioski mozna zwie-
dzi¢: garncarnie, zielarnig, kuzni¢ mazurska,
zabytkowa stodole ze sprzetami rolniczymi i go-
spodarstwa domowego mazurskiej wsi. Na mifo-
$nikow odkrywania ciekawostek czeka muzeum
»Skarby Ziemi”, w ktérym znajduje si¢ kolekcja
skamienialosci i mineraléw.

Mozna tu wzig¢ udzial w szeregu warsztatow,
przygotowanych zaréwno dla grup zorganizo-
wanych, jak i gosci indywidualnych. Na terenie
~Garncarskiej Wioski” znajduja si¢ takze $ciezki
edukacyjne. Swoich sil nalezy sprobowac w grach
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terenowych, a na amatoréw kinematografii czeka-
ja seanse w ,,Kinie Przyrody”.

Szeroka oferta kulturalna sprawia, ze miejsce
to jest atrakcyjne takze dla milo$nikéw muzyki
i teatru. Cyklicznie odbywa sie tu, m.in. Festiwal
ballad Butata Okudzawy. Liczne imprezy nawig-
zujg natomiast do tradycji i przyrody Mazur.

W sasiedztwie ,,Garncarskiej Wioski” znajdu-
je sie najwiekszy na Mazurach ogréd pokazowy
- »Rajski Ogrod”, z kilkoma tysigcami gatunkow
roélin spotykanych w regionie. W gospodzie
»Ptasie Radio” mozna smacznie zje$¢ i sprobo-
wac tradycyjnej kuchni Mazur i Prus. W skle-
piku natomiast czekaja rekodzielnicze wyroby
pochodzace zaréwno z garncarni wioski, jak
i od lokalnych artystow. W Wiosce organizowa-
ne s3 wydarzenia integracyjne dla firm, szkolenia
i wizyty studyjne.

,Garncarska Wioska”
Kamionka 5
13-100 Nidzica
tel. 666 028 991
garncarskawioska@nida.pl
www.garncarskawioska.pl



JTurowski Mtyn”
— Browina

ztowiek od setek tysiecy lat wykorzystuje
lecznicze wlasciwosci zidt. Nasze babki,

SLaaiii. prababki skrzetnie przekazywaty rodzinne

s | 5 tradycje ziololecznictwa. W miejscowosci Browina,

w powiecie nidzickim, dziafa ,,Turowski Mlyn’, ktory

wykorzystujac dobrodziejstwa i tradycje mazurskiej

krainy, produkuje niezwykle mieszanki ziotowe.

Okolice Browiny stynely dawniej z mazurskiego
ziela ,,chuckogdj” czyli z zywokostu lekarskiego,
po ktéry wyprawiano sie tutaj z okolicznych miast
i wsi. Dzi$ macerat olejowy z tej rosliny jest trady-
cyjnym wyrobem Turowskiego Mtyna.

Sztuka ziololecznictwa, byta na Mazurach szcze-
gblnie ceniona. Dlatego przekazywano ja z pokole-
nia na pokolenie. W zasadzie w kazdej mazurskiej
chatupie suszyly si¢ zbierane na okolicznych polach
i wlasach dzika mieta, wrotycz, macierzanka i wie-
le innych. Znane tu mieszanki mialy wielorakie
zastosowanie. Mlyn wodny byt czgsto osrodkiem
lokalnego zielarstwa ze wzgledu na walory upra-
wowe otaczajacego terenu, mozliwosci suszarnicze
i wytworcze mlyna oraz autorytet rzemiosta i za-
wodu miynarza ktdry stuzyt radg w wielu wiejskich
sprawach.

Wirdd zidt z ,,Turowskiego Mtyna” znajdziemy
podagrycznik, kwiatostan pysznogtéwki, korzen
zywokostu lekarskiego, ziele szalwii lekarskiej czy
kwiat rumianku. Sg tu réwniez lis¢ pokrzywry,
ziele tymianku czy czerwona koniczyna oraz wiele
innych.

Obok czystych zi6t mozna kupi¢ takze ich
mieszanki. Ziolowe herbaty s3 wiodacym produk-
tem mlynskiej manufaktury. Wszystkie wykorzy-
stywane tu roéliny sg tradycyjnie pozyskiwane i
uprawiane na miejscu lub pochodza od sprawdzo-
nych dostawcéw sprawdzonych, certyfikowanych
dostawcow. W pracy nad produktami "Turowski
Mtyn" wspélpracuje z innowacyjnymi jednostkami
naukowymi oraz o$rodkami badawczymi i jednost-
kami naukowymi.

»Turowski Mlyn” Ekozielarnia
Browina 1
13-100 Nidzica
tel. 603 907 085
bok@surowce-naturalne.pl
www.najzdrowsze.pl
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Porka z perdutg na szpinaku
| chtodnikiem ze zsiadtego
mleka

Sktadniki:

szpinak 400 g, czosnku 3 zabki, masto sdl, pieprz, jaja 4 szt., ocet winny 2 tyzki,
zsiadfe mleko 11, $mietana kwasna 200 ml, ogérek 2 szt., czosnek 3 zgbki, koperek
peczek, ziemniaki 0,5 kg, maka 0,5 szklanki, boczek, stonina lub podgardle 150 g,
masto 2 tyzki, sdl, pieprz, czaber

Przygotowanie porka:

Ziemniaki obieramy, ptuczemy i zalewamy wodg. Osolone gotujemy. W pofowie
gotowania, do ziemniakdéw, wsypujemy make, gotujemy do rozgotowania ziem-
niakow. Podczas gotowania ziemniakow z maka utworzy sie kluch, nie mieszamy.
Ugotowane ziemniaki odcedzamy do miski, wywaru ziemniaczanego nie nalezy
wylewac Ttuczkiem do ziemniakdéw dobrze ubijamy, aby masa byta lekko kleista.
Gdyby byta za gesta, dola¢ troche wywaru z ziemniakow, uttuc.

Podgardle wedzone kroimy w kostke, topimy na ttuszczu. Gotowg porke wyj-
mujemy na talerze, polewamy ttuszczem ze skwarkami. Mozemy tez wymieszaé
ziemniaki ze skwarkami i przesmazong na zfoto cebulkg i dodatkiem masta.
Mozna zrobi¢ wersje bez maki, tylko z mastem i skwarkami z cebula.

Szpinak myjemy, przelewamy wrzatkiem, mozemy go posiekac lub w catosci
poddusi¢ na masle. Pod koniec duszenia dodajemy pokrojony w drobng kostke
czosnek, doprawiamy solg i pieprzem.

Zagotowujemy wode z octem. Do wrzacej wody wrzucamy wybite jajko, wezesniej
tworzac wir tyzkg w garnku. Gotujemy okoto 3 minuty, perduta powinna mie¢
Sciete biatko i ptynne zéttko. Jajko solimy i oprdszamy pieprzem po ugotowaniu.

0gorki obrane bez gniazd nasiennych $cieramy i solimy. Odstawiamy zeby
puscity wode, na okoto 10 minut. Odciskamy ogdrki z nadmiaru wody. Zsiadte
mleko mieszamy ze $mietang i przyprawami sél, pieprz, czaber, dodajemy 0g6-
rek i koperek, posiekany czosnek. Mieszamy i chtodzimy w lodéwce. Podajemy
po przegryzieniu.
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Porka z perdutd na szpinatu i chtodnikiém
ze zsziadtégo mléka

Co do tégo trza:

szpinat 400 g, cosnéku 3 zémbki, masto, s6l, psieprz, jajka 4 szt,, dcet zinny 2 tizki,
zsziadte mléko 11, sznietana kwaszna 200 ml, ogérek 2 szt,, cosnék 3 zombki,
koper péncek, kartofle 0,5 kg, mdnka 0,5 glaski, okrasa 150 g, masto 2 tizki, s6l,
psieprz, comber

Jek zrobzi¢ porka:

Kartofle dbzierami, ptukami i zaléwami wodé. Osoléne gotujém. W potozie goto-
ziénia, do kartofléw wsypujém monkie, gotujém do uwarzénia kartoflow. Kiedi
jéch warzém, z kartoflow z ménki zrobzi szie kluch, nié niesami. Zwarzéne kartofle
ddcedzami dé niski, ddwaru kartoflanégd nié mozna wilewacz. Ttuckiém do karto-
fléw dobrze jéch ubzijami, cobi masa bita letko klejista. Jekbi bita za giénsta,
dolacz trochie ddwaru z kartofléw, uttuc.

Podgardle kopcone krajami w kostkie, topsiém w ttustoszczi. Gotowo porke
wijmujém na talérze, poléwami szmalcém ze skwarkami. Mozém téz winiesacz
kartofle ze szkwarkani i podskwarzéné na ztoto cybuld i dodatkiém masta. Mozna
zrobzicz wersyje bez monki, tilo z mastém i szkwarkani z cybulo.

Szpinat brak umicz, dblacz wrzéntkiém, mozém go posziekacz cj w catoszczi
przetuszicz na maszle. Pod kéniec duszénia dodajém pokrojony w drobné kostkie
cosnék, dopraziami sold ji psieprzém.

Zawarzami wode z 6ctém. Do kipsiéncéj wodi wrzucami rozbzite jajko, préndzéj
brak zakrénczicz wode w garnku warzénchwo. Gotujém kiele 3 ninuti, perduta
muszi niécz szcziénte bziatko i plinne z6ttko. Jajko solim i posypujém psieprzém,
jek juz béndzie gotowe.

Og6rki dbrane bez ziarkéw w szrodku zetrzecz i posolicz. Odstaziami, cobi
puszcziti wode, na kiele 10 ninut. Wiléwami 6t dgurkéw niebracnd wode. Zsziadte
mlékd niesami ze sznietand i prziprawani sél, psieprz, cémber, dodajém 6gérek

i koper, posziekany cosnék. Niesami ji chtodziém w lodowce. Podajém dstudzéne.



Kraina 7 osobliwosci”

o

\

— Jabtonka

a mazurskim szlaku wiosek tematycz-
‘ \ ‘ nych znajduje sie ,,Kraina 7 osobliwosci”
Zlokalizowana jest nad przepieknym
jeziorem Omulew, w Jablonce w powiecie nidzic-
kim. Kraina jest przestrzenia przyjazna dla odwie-
dzajacych i pelng kreatywnosci. Wies stworzyto
i prowadzi stowarzyszenie Towarzystwo Rozwoju
Okolic Omulewa ,,Razem dla Wszystkich”

»Kraina 7 osobliwosci” to miejsce petne magii
i dobrej energii. Na odwiedzajacych czeka wy-
jatkowa przygoda, ktdra z pewnoscia na dlugo
pozostanie w pamieci. Wizyta w Krainie podzielo-
na jest na kilka etapéw. Przechodzac je poznajemy
kolejne osobliwosci i zwigzane z nimi ciekawostki.

Na poczatku wizyty odbywa sie spotkanie
z mieszkancem szuwarow, ktdry skrywa si¢ w wo-
dach Jeziora Osobliwo$ci. Prosto od Wodnika,
goscie ruszajg na Szlak Starego Mazura - $ciezke
dawnych zawodéw - lesnika, rolnika i rybaka.

O tym jak kiedys wygladata ich praca opowiedza
ludzie, ktérzy doskonale znajg te zawody z wla-
snego do$wiadczenia. Pokazg jak cig¢ drzewo,
naucza wyplatac sieci i uprawiac role. Na szlaku
znajduje sie Eko-skansen narzedzi rolniczych.

Po lekgji historii czeka na wszystkich dawka
dobrej zabawy ,,Na podwdrku pradziadka”
Strzelanie z procy, ktdra siega do pasa, to tylko jed-
na z atrakcji przygotowanych przez starszego pana.

o)
U

Dla wyciszenia emocji, po licznych grach
i zabawach, przyjdzie czas na spacer $ciezkami
Magicznego Lasu. Po drodze goscie odwiedza
szlak historyczny, ktorym odbywaly si¢ wyprawy
po bursztyn. Odkryja tajemnice poniemieckich
bunkréw, rowéw przeciwpancernych i stanowisk
strzelniczych. Ktos z pewnoscig odkryje legendar-
ny ,,Skarb generala Samsonowa” z okresu I woj-
ny $wiatowej. Podobno jest nim skrzynia petna
zlotych monet.

W Lesnej Kuchni przygotowany zostanie pysz-
ny obiad, ugotowany na bazie produktéw pocho-
dzacych z jeziora i lasu.

Na koniec, w Starej Zagrodzie, w piecu opala-
nym drewnem, wspoélnie wypieczecie tradycyjny
chleb. Kazdego roku podczas festynu ,,Sierpniowe
granie nad Omulewem” organizowany jest konkurs
kulinarny ,,Dary lasu i jeziora na talerzu” ,,Kraing 7
osobliwosci” mogg odwiedza¢ grupy zorganizowane
powyzej 10 0sob oraz goscie indywidualni.

Towarzystwo Rozwoju Okolic Omulewa
»Razem dla Wszystkich”
Jabtonka 22a
13-100 Nidzica
tel. 607 039 815
kraina7osobliwosci@gmail.com
www.kraina7osobliwosci.pl
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0 Tradycja jedzenie ziemniaka w Polsce siega
GOS pOda FS’[WO rO| ne R )o kor'lc‘aXVII wieku‘. Od tego cza.su,bulwly
zyskiwaly coraz wigksze uznanie Polakow.
- S 7 k OTOWO )O Do dzisiaj ciesza si¢ niestabnacg popularnoscia.
Tym bardziej, Ze mozliwoséci wykorzystania ich
w kuchni sg naprawde szerokie.

W Szkotowie pod Nidzicg Agnieszka Tottocz-
ko prowadzi gospodarstwo rolne, ktére w duzej
mierze nastawione jest na produkcje ziemniakow.
Chociaz gléwnie skupia si¢ na dostarczaniu sa-
dzeniakéw innym gospodarzom, to jej naturalnie
produkowane ziemniaki mozna kupi¢ w centrali
nasiennej w Nidzicy. Ich smak zdecydowanie r6zni
si¢ od tych, ktore dostepne sa w duzych dyskontach
i sieciach marketéw.

W gospodarstwie w Szkotowie uprawia sie
polskie odmiany ziemniakéw. Takie, ktore dawniej
sadzono na polskich polach. To odmiany szczegdl-
ne, dostosowane do naszych warunkéw klimatycz-
nych i glebowych. Sa odporne na choroby, dlatego
nie wymagaja stosowania chemii.

Polskie ziemniaki majg takze rézne zastosowa-
nie kulinarne. Jedne odmiany sg bardziej suche,
inne z6tte i mokre. Do réznych dan, proponowane
sa rozne odmiany. Dzigki takiemu podejéciu nie
ma mowy o tym, aby w trakcie gotowania, nie spel-
nily naszych oczekiwan. A jak kazdy, kto lubi smak
tradycyjnej polskiej kuchni, wie ilo$¢ potraw jaka
mozna z nich przyrzadzic¢ jest ogromna. Poczawszy
od deserow, przez dodatki do potrwa, na daniach
gléwnych konczac.

Jednym z najciekawszych projektow, w ktére
wigcza sie gospodarstwo ze Szkotowa, to dziatanie
na rzecz promocji polskich odmian ziemniaka.
Jest ono o tyle szczegdlne, ze producenci chcg
przekonac¢ Polakéw, ze ziemniak to warzywo,
ktére mozna mie¢ na wyciagniecie reki. Mozna
je posadzi¢ w przydomowym ogrédku, skrzyniach
na warzywa, czy w workach jutowych albo donicz-
kach. Najpierw latem spelnig role dekoracyjna, aby
jesienig cieszy¢ nas wlasnym zbiorem. Jak zapew-
nia Agnieszka Toltoczko, uprawy ziemniaka nie
nalezy si¢ bac, jest prosta, wystarczy sie odwazy¢. ..
i postawi¢ na polska odmiane.

Gospodarstwo Rolne
Agnieszka Toltoczko
Szkotowo 60
13-124 Koztowo
tel. 572 672 570
tolloczko@poczta.onet.pl
facebook.com/Gospodarstwo-Rolne-Szkotowo
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Sktadniki:

zaczyn: drozdze 100 g, letnie mleko 3 tyzki, cukier 1tyzka

ciasto: maka 1kg, jaja (duze) 5 szt, szklanka cukru, kostka masta 2/3, mleko 05,
szczypta soli

nadzienie: kieza (twardg) 0,5 kg, cukier 0,5 szklanki, z6ttko, starta skorka z cytryny

Sposob przygotowania:

Make przesiewamy do misy i robimy w $rodku dotek. W matym garnuszku rozkru-
szamy drozdze, dodajemy 3 tyzki letniego mleka (nie moze by¢ zbyt gorgce ani zbyt
zimne) i 11yzke cukru. Zaczyn dobrze wymieszac i odstawi¢ w ciepte miejsce do wy-
ro$nigcia (powinien zwigkszy¢ swoja objetos¢ o potowe). W tym czasie podgrzewa-
my 0,5 | mleka i roztapiamy 2/3 kostki masta. Wyro$nigty zaczyn wlewamy do dotka
zrobionego w mace, zasypujemy go z lekka maka i wlewamy cze$é cieptego roz-
topionego masta, whijamy cate jaja, dodajemy cukier. Nastepnie wlewamy pofowe
mleka, tj. szklanke. Siadamy wygodnie na krze$le z misg na kolanach i wyrabiamy
rekg ciasto, zagarniajac make od dna, faczac doktadnie wszystkie sktadniki. Kiedy
mamy juz w miare jednolita mase, wlewamy pofowe pozostatej czesci mleka i dalej
wyrabiamy. Jesli ciasto podczas wyrabiania jest zbyt geste to mozna dodac reszte
mleka. Ciasto powinno by¢ elastyczne, nie za rzadkie, nie za geste, odrywajgce sie
od rak. Czas wyrabiania to okoto 20-30 minut. Nastepnie dodajemy reszte masta

i jeszcze raz dokfadnie przerabiamy.

Wyrobione ciasto przekfadamy do duzej misy i odstawiamy w ciepte miejsce

do wro$nigcia. Pozostawiamy ciasto na okoto 40-60 minut. W tym czasie przygo-
towujemy nadzienie: twardg mielimy, dodajemy zottko, jajka, cukier i startg skorke

z cytryny. Wszystko dokfadnie taczymy na jednolita mase.

Wyro$niete ciasto przektadamy na posypang maka stolnice i rozwatkowujemy
ciasto na placek grubosci 1-15 cm. Rozwatkowany placek smarujemy masg serowa
i zwijamy w rulon. Przed pieczeniem zostawiamy jeszcze ciasto do powtdrnego wy-
ro$nigcia. Tuz przed pieczeniem smarujemy ciasto roztrzepanym jajkiem. Pieczemy
na ciemno-ztoty kolor w nagrzanym piekarniku o temp. 165°C okoto 1 godziny.
Pieczemy w blaszce keksowce posmarowanej mastem i wysypanej tartg butka.
Ciasto obsypujemy kruszonka.

Kruszonka:

Skfadniki: maka 200 g, masto100 g, cukier drobny lub puder 100 g

Wszystkie sktadniki zagniatamy na jednolita mase a nastepnie rozkruszamy i posy-
pujemy nig ciasto.

Mazurski kuch z kiezd

Co do tégo trza:

rozcyn: drozdze 100 g, letnié mléko 3 fizki, farina 1fizka

cziasto: monka 1kg, jajka (duze) 5 szt, glaska (szklanka) fariny, kostka masta 2/3,
mléko 0,5 |, scypetka soli

nacynek: kieza (twardg) 0,5 kg, farina 0,5 glaski, zttko, starta skorka z cytriny

Jek to zrobzi¢:

Maonkie przesiacz dé nisy ji zrobzicz w szrodku dzidrkie. W matém garnusku
rozcyniami drozdze, dodajém 3 tizki czieptégd mleka (nié moze bicz cale zimne

cy cale gordnce - takie wolne) ji jénd tizkie fariny. Rozcyn fest winiesacz i 6dstazicz
w cziepte niejsce, cobi wirds (muszi szie zrobzicz pétowe ziénksy). W tém caszie
podgrzéwami 0,5 | mleka ji roztopsiami 2/3 urobka masta. Kiedi rozcyn wirosznie,
brak wilacz go tamdj do téj dziorki w ménce ji prziprésami go t6 monko. Brak tedi
wlacz cénszcz tégo roztopszidnégd masta, jajka ji wsypacz farine. Popdzniéj wlacz
pétowe mléka, to znacy glaske. Sziadami wigodnié na zédelku z nisé na kolanach

i wirabziami réncani to cziasto, fejn wszio brak winiesacz, téz z tégo dotu tamgj. Kie-
di mami juz cale jednd mase, brak wlacz drugd pétowe miéka ji daléj niesami. Jeszli
cziasto, jek szie go wirabzia, je za feste, mozna dolacz statne mléko. Cziasté muszi
bicz elasticne, nie za rzadkie, nie za giénske, takie, cobi szie nie lepsito do réncéw.
Cas wirabziania to kiele 20-30 ninut. Daléj brak dodacz 6statne masto ji esce raz
fejn winiesacz.

Winiesane cziasto przetozjcz do duzej nisy ji ddstazicz w cziepfe niejsce, cobi
wirosto. Bracno go tamdj dstazicz na 40-60 ninut. Tedi robziém nacynek:

kieze brak zni6tcz, dobazicz z6ttko, jajka, farine i zrejbowand skorkie z cytriny.
Wszistko fejn niesami.

Kiedi cziasto wirosznie, przefozjicz g6 na posypany monko blat i watkujém go, cobi
but taki placek 1-1,5 cm grubi. Smarujém g6 mas6 sérowd ji zwijami w rulén. Przed
psiecéniém Ostazicz esce te cziasto, cobi jesce raz wirosto. Zara przed psiecéniém
smarujém rozlaszowaném jajkiém. Psiecém w rozgrzaném psiekarniku (165°C) kiele
godziny, cobi cziasto zniénito barwe na cziémno-zotto.

Psiecém w blasce do keksow posmarowanéj mastém i wisypanéj tarté butkd. Kuch
posypacz ribelkani.

Ribelki:
Co do tégo trza: ménka 200 g, masto 100 g, farina niatki cy pudra100 g
Wszistkie sktadniki zagniatami na jedné mase, a pozniéj krusém i posipujém
nid kuch.
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odzinne Gospodarstwo Rybackie w Kosze-
Rlpewach stworzyli Barbara i Jan Ossowscy.
olozone w gminie Rybno przedsiebiorstwo
zajmuje sie hodowla ryb, ktdére naturalnie wystepu-
ja w mazurskich jeziorach. Dbalo$¢ o towiska oraz
wiedza ichtiologiczna przyczynila si¢ do zbudowa-
nia silnej marki na lokalnym rynku. Dzisiaj w pro-
wadzenie gospodarstwa zaangazowany jest syn
zalozycieli Michal z Zong Barbarg i cérka Justyna.
Oddalone od pobliskiej wsi o pottorej kilo-
metra lowiska polozone sg w bliskim sgsiedztwie
Gorzensko-Lidzbarskiego Parku Krajobrazowego.
Otoczone naturg gospodarstwo jest wiec miej-
scem wymarzonym do prowadzenia hodowli ryb.
Nieskazone powietrze, oparta na naturalnosci
produkcja sprawiaja, ze rodzinne przedsigbior-
stwo wybierane jest przez restauracje, hotele
i przetwdrcow jako jeden z gléwnych dostawcow.
Ryby stad sa gwarancja jako$ci tworzonych z nich
potraw oraz przetworow.
Gospodarstwo rozciaga sie na powierzchni
49 ha. Ponad polowe zajmuja stawy, w ktérych
hodowane sg przede wszystkim pstrag i karp.
Wiréd ryb sg rowniez: karas, jesiotr, lin, szczu-
pak, okon, pto¢ czy jaz. Na miejscu znajduja si¢
dwa towiska wedkarskie otwarte dla mito$nikow
tego sportu. Jedno pstragowe, a drugie wieloga-
tunkowe. Kazdy, kto zdecyduje si¢ sprobowac
tu swoich sit w wedkowaniu, z pewnoscig nie
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bedzie zawiedziony. Jest to rowniez doskonale
miejsce na rozpoczecie swojej przygody z wedka.
Mita atmosfera, wiedza, ktdrg stuzg wlasciciele
oraz gwarancja udanego potowu powoduja, ze to-
wiska odwiedzaja wedkarze nawet z najdalszych
czedci kraju.

W samym Gospodarstwie Rybackim mozna si¢
réwniez zatrzymac, by aktywnie wypocza¢. Obok
stawdw, w okolicy, na gosci czekaja $ciezki piesze
i rowerowe. W zaprzyjaznionych gospodarstwach
mozna jezdzi¢ konno lub udac¢ si¢ szlakiem regio-
nalnych zabytkéw. A juz na wiosng, na miejscu
bedzie mozna sprobowac potraw z ryb w powsta-
jacej restauracji ,RyBaska”

Na swoim koncie przedsiebiorstwo ma dwa
puchary Marszalka Wojewddztwa Warminsko-
-Mazurskiego wywalczone podczas Regionalnego
Swieta Ryb. Gotowat tu Karol Okrasa, a juz nie-
diugo na kanale telewizyjnym Kuchnia+ bedzie
mozna obejrze¢ program kulinarny poswigecony
rybom ze wsi Koszelewy.

Gospodarstwo Rybackie
Barbara i Jan Ossowscy
Koszelewy 114
13-200 Ptosnica
tel.: 23 676 58 27 / 601 647 164 / 605 099 070
janossowski53@wp.pl
www.ryby-koszelewy.xxl.pl



Skrzeczki
Sktadniki:
ptat surowego boczku 200 g, gtéwka czosnku, majeranek, sél, pieprz, cebula 1szt.

farsz: ugotowana kasza gryczana 200 g, boczek wedzony 150 g, ttusty twardg 200 g,
cebula 3 szt, sél, pieprz

ciasto: maka pszenna 1kg, s6l, ciepta woda do zarobienia ciasta

Sposob przygotowania:

Przygotowujemy ,skrzeczki’ Rozcieramy zabki czosnku, tgczymy z majerankiem.
Surowy boczek nacieramy solg, pieprzem i pastg czosnkowo-majerankowa. Wktadamy
na noc do lodowki. Nastepnie boczek kroimy w stupki i smazymy na rumiano, na su-
chej patelni, z pokrojong w pidrka cebula.

Przygotowujemy farsz. Kasze gryczang gotujemy na sypko. Na patelni podsmazamy
pokrojony w kostke wedzony boczek, dodajemy obrang i pokrojong w grubszg kostke
cebule. Podsmazamy do zeszklenia. Dodajemy twardg i catos¢ mieszamy, doprawiamy
solg, pieprzem.

Ze sktadnikéw zagniatamy ciasto, aby byto sprezyste i nie przywierato do rak. Cienko
watkujemy. Nastepnie wycinamy z niego krazki o Srednicy 8-10 cm. Na $rodek kazdego
nakfadamy farsz i sklejamy brzegi. Ciasto na rogach wyciggamy, tak aby utworzyty sie
rézki - dzyndzatki (powinny wygladac jak na zdjeciu). Gotujemy w osolonej wodzie

i serwujemy ze skrzeczkami.

Dzyndzatki z hreczkg

| skrzeczkami
(pierogi gryczane z kaszg
| twarogiem i okrasg z cebuli
| boczku)

| (Psierogi gricane z krupo, twarogiém i 6krasé z cybulo)

Dzyndz’rki 7 hrecka i skrzeczkani

Skrzeczki

Co do tégo trza:
syrowa Okrasa (20 dag), gtéwka cosnéku, majeran, sol, psieprz, cybula 1szt.

fars: ugotowana krupa gricana 200 g, dkrasa kopcona 150 g, tusti twardg 200 g,
cybula 250 g, sdl, psieprz

cziasto: monka psénna 1kg, s6l, cziepta woda do zarobziénia cziasta

Jek to zrobzi¢:

Przigotowujém ,skrzecki’ Rozczierami zombki cosnéku, foncém z majerankiém.
Syrowd Okrase naczierami sold, psieprzém ji pastd cosnékowo-majerankowd.
Wktadami na noc do loddwki. Pop6zniéj dkrase krajami w stupki i skwarzém

na runiano, na suchiéj panéwce, z pokrajané w psiorka cybulo.

Przigotowujém farsz. Krupe gricané gotujém na sypko. Na patelni podskwarzami
pokrojénd niatko kopcond dkrase, dodajém 6brand ji pokrojoné w grubsé kostkie
cybule. Podskwarzami. Dobaziami twardg i catkoszcz niesami, dopraziami solo,
psieprzém.

Ze sktadnikéw zagniatami cziasto, cobi bito fejniackie i nie prziklejato szie
do réncéw. Cziénko watkujém. Popdzniéj wiczinami z niégo kronzki ze szrednicd
8-10 cm. Na szrodek kazdégo naktadami farsz i sklejami brzegi. Cziasté na rogach
wiczidngami tak, cobi zrobzili rézki - dzyndzatki (mus6 wiglondacz jek na fotogra-
sziji). Gotujém w 6solénéj wodzie i podajém ze skrzeczkani.
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Babeczki marchewkowe
z oliwg orzechowg I miodem
gryczanym

Sktadniki na 10 porciji:
ciasto: jaja 2 szt,, oliwa 75 g, maka 107 g, cukier 107 g, proszek do pieczenia 5 g,
cynamon 5 g, s6l 1 g, marchew obrana 160 g, orzechy wtoskie 60 g.

oliwa orzechowa: oliwa 50 ml, orzechy wtoskie tuskane 50 g, orzechy laskowe
tuskane 50 g, $mietanka 30% 50 ml, miéd gryczany 50 g

Sposob przygotowania:

Zaczynamy od przygotowania ciasta. Jaja mieszamy dokfadnie z olejem. Pozostate
sktadniki mieszamy ze sobg. Obie masy tgczymy ze sobg mieszajac doktadnie.
Marchew Scieramy na drobnych oczkach tarki. Odciskamy i dodajemy do masy
razem z drobno posiekanymi orzechami. Pieczemy w formie silikonowej
wysmarowanej oliwg przez 20-25 minut w 170°C, na poczatku grzanie géra dét,

na ostatnie 10 minut wigczamy termoobieg.

Oliwe podgrzewamy z posiekanymi orzechami, blendujemy i chtodzimy. Wystu-
dzone babeczki wyjmujemy z form. Przed podaniem polewamy oliwg orzechowa,
mozemy réwniez udekorowac je bitg Smietang i pola¢ miodem gryczanym.
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Babecki marchiewkowe z 6lejém 6rzechowd
i niodém gricaném

Cziasto

Co do niégd trza na 10 porcyjow: jajka 1szt, 6liwa 75 g, ménka 107 g, farina
107 g, prosek do psiecénia 5 g, cjnamon 5 g, s6l 1 g, marchszia 6brana 160 g,
orzechi wtoskie 60 g

Oliwa drzechowa
Co do niéj trza: dliwa 50 ml, 6rzechi wioskie tuskane 50 g, 6rzechi laskowe tuska-
ne 50 g, sznietanka 30% 50 ml, nidd gricany 50 g

Jek j6 zrobzi¢:

Nacynami 6t przigotoziénia cziasta. Jajka dobrecko niesami z dlejém. Ostatne
sktadniki niesami ze sobd. Oba masi toncémi ze sobé ji niesami. Marchszie
rejbujém na drobnéch dckach rejbaski. Wizynami ji dodajém dé masi razém

z drobno posziekanémi 6rzechani. Psiecém w fornie silikénowe wismarowanéj
0lejém przez 20-25 ninut w 170°C.

Oliwe podgrzewami z posziekanémi drzechani, bléndujémi i chfodzimi. Wistudzo-
ne babeczki wijmujém z formow. Przed podaniém polewami 6liwé drzechowd,
mozém tak samo udekorowacz jéch bzit6 sznietand ji polacz niodém.




Mityn Wodny EKO”
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— Tuczki

na terenie Welskiego Parku Krajobrazowego,

zostal kupiony przez rodzing Piotra Hillara
w 1910 roku. Od chwili jego budowy, caly czas
produkowano w nim make, zgodnie z tradycyjna
sztukg mlynarska. W czasie niemieckiej okupacji,
na czas II wojny $wiatowej mlyn trafil w rece nie-
mieckiego gospodarza. Po jej zakonczeniu wrdcit
do rodziny Hillaréw, a od 1947 roku prowadzit
go ojciec obecnego wiasciciela. Rodzinna tradycja
nakazala Piotrowi Hillarowi ksztalci¢ si¢ na mty-
narza, co zaowocowalo ogromng wiedza, na temat
tradycyjnej produkcji maki.

Spowodowana zmianami spotecznymi prze-
rwa w dziatalnosci mlyna skonczyta sie na po-
czatku lat "90. Od 1984 roku wiasciciel prowadzi
gospodarstwo ekologiczne, ktore specjalizuje sie,
m.in. w uprawie zb6z najwyzszej klasy. Nie byto
wiec innej drogi, jak rozpocza¢ tradycyjng produk-
cje ekologicznej maki.

Dzisiaj mlyn napedzany turbing wodng pro-
dukuje pig¢ rodzajéw maki: gryczana, pszenna
graham typ 1850, pszenng razowg typ 2000, zyt-
nig razowg typ 2000 i make orkiszowg typ 2000.
W mlynie mozna zakupi¢ rdwniez otreby pszen-
ne, orkiszowe i zytnie. Cala produkcja przebiega
w sposdb tradycyjny z wykorzystaniem jedynie
zboz posiadajacych atesty potwierdzajace ich
jakos¢.

»Mlyn wodny EKO” jest jednym z nielicznych
na terenie wojewo6dztwa warminsko-mazurskie-
go, ktérego produkty posiadaja atest ekologiczny
(numer PL-EKO-07). Maki ze wsi Tuczki trafiaja
zaréwno do sklepdéw, jak i moga by¢ kupowane
przez osoby indywidualne. Sprzedaz prowadzona
jest za posrednictwem strony internetowej.

Produkty z mlyna zyskaty uznanie Urzedu
Marszatkowskiego Wojewodztwa Warminsko-
-Mazurskiego i znalazly si¢ na Szlaku Dziedzictwa
Kulinarnego Warmia Mazury Powisle.

) ochodzacy z 1870 roku mlyn nad rzeka Wel,
D

Firma Eko
Malgorzata i Piotr Hillar
Tuczki 35
13-220 Rybno
tel.: 607 584 651 / 605 316 689
tel./fax 23 696 76 90
phillar@wp.pl
www.eko-hillar.pl
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wos¢. Niech policze. Byly tu raz, dwa sklepy

tekstylne i cztery spozywcze z réznymi
cudami. Mozna tam bylo kupi¢ i garnki, i stody-
cze. Byla jedna szkota i dwa koscioty: katolicki
i ewangelicki. Wszyscy zyli w zgodzie, ale katolicy
do ewangelickiego kosciola nie chodzili i na od-
wrot. Ogolnie byli pobozni. Troche si¢ przegania-
li. Za to w szkole wszyscy byli zgodni. Nikt na ni-
kogo krzywo nie patrzyl.

Wiekszo$¢ z nas zyla z gospodarstw. Kazdy

mial kawalek ziemi. Takie male gospodarstwa
po pare hektaréw, albo tylko ogréd. W sumie,
to byto w Lipowcu, tylko szesciu duzych gospoda-

Lipowiec, przed wojna to byta duza miejsco-
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rzy. We wsi byl wiatrak i mlyn. Na miejscu mie-
lili zboze. Ten mtyn do dzisiaj stoi, byly tez dwa
tartaki.

We wsi mieli$my soltysa i krawcowa. Przed
wojng nie bylo mowy, o tym, zeby dziewczyna
w spodniach chodzita. Wszystkie nosily$my
sukienki, obowigzkowo za kolano. Ale za to wzdr,
czlowiek wybierat sobie jaki chcial. Materialy
w kwiatki, niebieskie, kolorowe. Mozna tez bylo
w koszuli i dlugiej spédnicy chodzi¢. Kobiety
o siebie dbaty. Krem Nivea byt do kupienia i pu-
der. A jak kto$ chcial mie¢ r6z na policzkach,
to buraki byly, a i usta si¢ niemi malowato.

Tu w Lipowcu lekarza nie bylo. Tylko felczer.



On na leczeniu nie bardzo si¢ znal i trzeba bylo
do Szczytna po pomoc jezdzi¢. Tak po prawdzie
ludzie leczyli si¢ sami. Mieli rozne ksigzki o zio-
tach, a te zbierali na tgkach albo w lesie. Jak dziec-
ko byto chore to sok z cebuli i midd si¢ dawato.

Karczma u nas tez byla. Tam i jedzenie
sprzedawali i piwo mieli. Kobiety nie chodzi-
ty do karczmy, raczej panowie. Na zabawy to
juz chodzili. Przyjezdzali grajkowie i grali, albo
na harmosce, albo na akordeonie. I kino przyjez-
dzato do Lipowca, ale to nieme. Jak do Szczytna
trzeba bylo jecha¢ to furmanka. Byt juz autobus,
ale trzeba bylo placi¢, a po co?

Mialam czworo rodzenstwa, jedna siostre
i trzech braci. Cale Zycie mieszkalam w Lipow-
cu, tylko w czasie wojny bytam w Niemczech.
Nie mogtam tam zosta¢, tesknitam za domem.
Tu mnie ciggnelo, to znatam.

Rodzice mieli mate gospodarstwo, péttora
hektara. Hodowalismy dwa konie i krowe. Trzode
tez mieliSmy, ale tylko na swoj uzytek. I tak sobie
dudtalismy.

Najlepiej wspominam swoje dziecinstwo.
Czlowiek tylko gonil, bawil sie i wymyslat rozne
glupoty. My dzieciaki to si¢ spotykalismy i swoje
rozprawialismy. Rysowalismy takie kratki na zie-
mi i rzucali$my na nie cegla. Potem skaczac
na jednej nodze, trzeba bylo te cegle za kreske
przesunac. To sznurek krecilismy i skakalismy,
po drzewach chodzili$my. Latem biegalismy boso
i ja kiedys noge sobie szklem rozcietam, a krew
mi si¢ lala. Mamie sie¢ nie przyznatam, tylko
piaskiem zalepilam i dalej sie bawitam. Noga sie
zagoila i czlowiek zapomnial.

Moja rodzina jest wyznania katolickiego.

W naszym kosciele ksiedza nie bylo, tylko przy-
jezdzal z Lesin. Jak my do komunii sie szykowa-
liSmy to w szkole religii nie bylo. Bo byla jedna,
wspolna. I my, te wszystkie dzieci z katolickich ro-

dzin, a tylko nas siedmioro w Lipowcu bylo, przez
dwa lata, dwa razy w tygodniu do Lesin na religie
chodzili$my. Pieszo.

W sumie w domu sie nie przelewalo, ale ra-
dziliémy sobie. Mama gotowala fasole, groch lub
barszcz. Kapusta byla najpierw gotowana, a potem
smazona. Z ziemniakoéw, to nic szczegélnego sie
nie robilo. Bardziej do kapusty byly gotowane, ale
placki ziemniaczane, to czgsto si¢ smazyto. Karto-
flaka dopiero po wojnie zaczelismy piec. Duzo si¢
z dyni gotowato. Taka zupe z mlekiem i z kluska-
mi z ziemniakow kladzionymi tyzka, albo kulany-
mi kluskami. Chleba si¢ w sklepie nie kupowalo.
Sami piekliSmy - Zytni. Czasami z maki razéwki,
a czasami z pytlowe;.

Gofrownice chyba wszyscy w domu mieli.
Mama czgsto gofry nam robila i polewala je mio-
dem. Najbardziej lubitam, jak cukierki robilismy.
Na patelni rozpuszczalismy ttuszcz i cukier. Taki
placek si¢ robil, a twardy, ze nie wiem. Go si¢
potamalo, potamato i tak jadto. A jakie to dobre
byto.

Boze Narodzenie obchodzilismy normalnie.
Pieklo si¢ drozdzaka. Pamietam, jak rost w wiel-
kich blachach. Choinka byta, a ozdoby tylko z pa-
pieru robilismy. Prezentéw sobie nie dawalismy.
A jak juz, to bylo pare jabtek, troche ciastek i cu-
kierkow. To byty bardzo dobre czasy, dziecinstwo.
Nie myslelismy o biedzie, kawatek suchego chleba
sie zjadlo, popilo czarng kawg i dalej do zabawy.

Teraz jest inaczej. Wtedy ludzie byli towarzy-
scy, schodzili si¢, rozmawiali, bajki opowiadali.
W $wieta koto choinki piosenki $piewalismy. Dzi-
siaj w Lipowcu juz z tych starych mieszkancéw,
to juz prawie nikogo niema. Cze$¢ powyjezdzata,
a cze$¢ poumierata...

Opowie$¢ Emmy Plocharczyk zostata spisana w 2014
roku na potrzeby publikacji ,,Szlakiem rdzennych Mazuréw
- ocali¢ od zapomnienia”

Wies to styl zycia| 33

w poszukiwaniu mazurskiej kichni |




Karmuszka

Sktadniki:

topatki lub karkéwki bez kosci, mozna dodaé podroby, np. z krélika lub z gesi

0,5 kg, fasoli biatej 250 g, biatej kapusty 250 g, cebula 2 szt,, marchewka 2 szt,,
pietruszka, kawatek selera, kilka tyzek przecieru pomidorowego, kilka tyzek kwa-
$nej Smietany (30%), maka pszenna 1-2 tyzki, thuszcz do smazenia, li$¢ laurowy,
kilka ziaren ziela angielskiego, sdl, pieprz, natka pietruszki

Sposob przygotowania:

Fasole moczymy catg noc, nastepnie gotujemy, az bedzie miekka i pozostawiamy
w wywarze. Mieso kroimy w kostke, obtaczamy lekko w mace i obsmazamy, az sie
zrumieni. Dodajemy je (razem z ttuszczem ze smazenia) do pokrojonych warzyw,
dorzucamy li§¢ laurowy, ziele angielskie, doprawiamy solg i pieprzem. Nastepnie
zalewamy wrzatkiem i dusimy pod przykryciem na wolnym ogniu. Kiedy migso
zmieknie, doktadamy fasole z woda, w ktérej sie gotowata oraz przecier pomido-
rowy. Zaprawiamy $mietang i zagotowujemy.

Potrawe posypujemy posiekang natka pietruszki i podajemy z chlebem.

W poszukiwaniu mazurskiej

Karmuska

Co do tégo trza:

topatki ¢y karkéwki bez koszczi, mozna pobazicz podrobi, do prziktadu z truzia

cy z giénszia 0,5 kg, bony (fasoli) bziatéj 250 g, bziatéj kapusti 250 g, cybula 2 szt,,
markszia 2 szt, pzietruska, kawatek selera, pare tizkéw przeczieru pomidorowego,
pare tizkéw kwasznéj sznietany (30%), monka psénna 1-2 fizki, tustoszcz do skwar-
2énia, liszcz laurowi, pare ziarkow ziela anglijskiégo, sdl, psieprz, nacz psietruski

Jek to zrobzi¢:

Bone wimocjicz przez caluszkd noc, popdzniéj j6 warzém, dokdnd béndzie niéntka
i 0staziami w ddwarze. Niénso niatko krajami, 6bsypujém monké i podskwarzami,
cobi szie zruniénito. Dodajém jéch (z ttustoszczid ze skwarzénia) do pokrajanéch
warziwéw, dobaziami liszcz laurowi, ziele anglijskie, sol i psieprz. Tedi zalewami
wrzontkiém i tusziém pod przikricziém na matém 6gniu. Kiedi niénco zniéntknieje,
podtozjcz bone z wodd, w chtérnéj szie warzita ji przeczier pdmidorowi. Zaprazia-
mi sznietand i cekami, cobi zakipsiato.

Jeszczie posipujém posziekand natkd psietruski ji podajémi z chlebém.




Masarnia — Skupie

iejscowos$¢ Skurpie, w gminie Plognica,
Mstaje sie coraz bardziej rozpoznawalna

na kulinarnej mapie Polski. Dzieje sie
tak réwniez, za sprawa rodzinnej firmy Dariusza
Chaberskiego. ,Masarnia Skurpie” zajmuje si¢
produkcja wedlin i migs najwyzszej jakosci. Caty
proces odbywa sie pod czujnym okiem wiasciciela,
dla ktérego najwazniejsza jest naturalno$¢ i smak.

Tradycje wedliniarskie rodziny siegaja kilku
pokolen wstecz. Z takim zapleczem oczywiste
bylo zalozenie rodzinnego przedsigbiorstwa.

W 2013 roku, wczesniejsza pasja kulinarna, prze-
rodzila si¢ w dzialalno$¢ gospodarcza.

Dzisiaj wedliny z rodzinnej masarni moga
poszczycic sie kolorem, zapachem i smakiem, ktory
uzyskiwany jest w naturalny sposob. Proces pro-
dukcji odbywa si¢ w oparciu o przekazywane, z po-
kolenia na pokolenie, przepisy. Ma on charakter
manufaktury. Jego poczatek to wybdr odpowied-
niego migsa, ktére pozyskiwane jest od lokalnych
hodowcow i z wlasnego gospodarstwa. Nastepnie
z wykorzystaniem jedynie naturalnych zi6t i przy-
praw przygotowywane s poszczegdlne przetwory.

Klienci do wyboru maja kietbasy m.in.:

firmowa podsuszang, polska, jalowcowg, biala,

kabanosy czy serdelki. Wsréd wedlin znajduje

sie poledwica sopocka, schab z koscia, szynka,

baleron, ogonéwka i dwa rodzaje boczku. Jak

na tradycyjng masarnie przystato nie brakuje

tu rowniez kaszanki, salcesonu czarnego i bialego

oraz watrobianki. Wszystkie wedliny wedzone

s3 w tradycyjnej komorze wedzarniczej, dymem

z drewna olchowego, bukowego lub jabtoni.
Odpowiedni nadzér nad produkcja w polacze-

niu z klasycznym sposobem wytwarzania, sprawia

ze wyroby sa bezpieczne, smaczne i zdrowe. We-

dliny produkowane w Skurpiach zawierajg jedynie

s6l oraz odpowiednie do gatunku przyprawy. Nie

ma tu mowy o chemii czy polepszaczach. O suk-

cesie wedlin rodziny Chaberskich decyduje ich

naturalnos¢.

Dariusz Chaberski - MASARNIA SKURPIE
Skurpie 162/2
13-206 Plosnica
tel.: 501 285 838 / 514 413 832
biuro@masarniaskurpie.com
www.masarniaskurpie.pl
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Koza na lawendzie”

— GOry Lubianskie

Gorach Lubianskich od Grunwaldem
Wznajduje sie niezwykte gospodarstwo
ekologiczne. Stworzone z mitosci
do wsi, potrzeby przestrzeni i checi pokazania
dzieciom, jak moze smakowac jedzenie uprawia-
ne we wlasnym ogrodzie. ,Koza na lawendzie”,
to przyktad mozliwosci drzemigcych w Mazurach.

Szukajacym wyjatkowych smakéw poleca-
my produkty manufaktury ,,Koza na lawendzie”
Lacza one w sobie tradycje z nowoczesng nuta.
Nie brakuje w nich takze fantazji. Dzigki kreatyw-
nemu podejsciu do mozliwosci, jakie daja skarby
regionu, powstaja prawdziwe peretki kulinarne.
»Koza na lawendzie” jest doskonalym wyborem dla
tych, ktérzy szukaja nowych, ciekawych, a przede
wszystkim zdrowych produktéw, ktére nie tylko
potachoczg kubki smakowe, ale takze dostarcza
organizmowi dobrego paliwa.

Produkty z manufaktury, w duzej mierze, opie-
raja si¢ na lawendzie i tymianku. Mozna tu naby¢
produkowane z nich syropy. Dzigki ekologicznej
hodowli stada kéz, wytwarzane na bazie ich mle-
ka przetwory maja wyjatkowy smak. Do wyboru
s3 tu m.in.: kozi twarozek alla ricotta, ,T'ymian
Kazik” - twarozek typu feta, przyprawiany ogrod-
kowym tymiankiem, czy twardg ,,Mloda Koza”.
Wszystkim szczegdlnie polecamy autorski ser
plesniowy ,,Bialy Kazimierz”. Ten wyjatkowy
przysmak ma ciekawy gleboki smak, ptynng skorke
i twarde wnetrze.

W sklepie kryje si¢ rowniez ,,Kozoyoga” — natu-
ralny jogurt.

I chociaz sery od ,,Kozy na Lawendzie” sg czolo-
wym produktem manufaktury, to w sklepie znaj-
dziemy réwniez wyjatkowe herbaty, a wérdd nich:
herbate z mimozy, leszczynéwke czy kiprej. Oczy-
widcie w pelni ekologiczne.

Szczegolnie paniom, ale réwniez panom, ktorzy
cenig sobie troske o cialo (nie tylko od wewnatrz),
polecamy naturalne kosmetyki na bazie lawendy
i tymianku. Wytwarzane z wielka staranno$cig
zadbaja o nasz $wiezy i zdrowy wyglad.

,,Koza na lawendzie”
Gory Lubianskie 1a
14-107 Grunwald
tel. 503 521 354
wera.wybinska@gmail.com
www.kozanalawendzie.pl
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A Podptomyki z wedzong siejg,
kozim serkiem | marynowang
cukinig i cebulg

Sktadniki:
ciasto: maka tortowa 500 g, maka zytnia lub gryczana 200 g, ptatki owsiane
300 g, maslanka albo kefir okoto 0,51, drozdze 100 g, s6l

zalewa do cukinii: ocet jabtkowy 2-3 tyzki, midd gryczany 2-3 tyzeczki, oliwa
z oliwek 9-12 tyzek, cytryna 1szt. sok, szalotka 1-2 szt.

dodatki: twarozek kozi Smietankowy kanapkowy 400 g, czarnuszka 1 opakowanie,
sieja wedzona 1szt, koperek 2 peczki, sol, pieprz, cukinia 1 szt.

Sposob przygotowania:

Zarabiamy ciasto jak na pierogi. Wktadamy na 15-20 minut do lodéwki zeby
odpoczeto. Rozwatkowujemy cienkie placuszki i smazymy/ opiekamy na suchej,
dobrze nagrzanej patelni grillowej. Serek mieszamy z czarnuszka. Doprawiamy
solg i pieprzem.

N4

Cukinie obieramy i kroimy w paski obieraczkg do warzyw, wktadamy do woreczka.

Cebule obieramy, kroimy w krazki i wktadamy do drugiego woreczka Mieszamy
sktadniki marynaty na stodko-kwas$ng zalewe. Zalewamy marynatg cukinie

i cebule. Zamykamy na pakowarce prézniowej worki z marynatg, cebulg i cukinia.

Odstawiamy na godzine. Po tym czasie otwieramy woreczek, wyjmujemy cukinie
i cebule z zalewy. Jesli nie ma sie pakowarki prozniowej, odstawiamy zalang
marynatg cukinie na okoto 2 godziny.

Na gotowych podptomykach uktadamy twarozek, na nim kawatki wedzone;j siei
bez osci, zamarynowang cukinie, cebule i koperek.

Podptdmiki z kopcdno sziejo, koziém sérkiém
i marinowaném kabackiém i cebuld

Co do tégo trza:
cziasto: monka tortowa 500 g, mdnka zjtnia cy gricana 200 g, chlapsie dwsziane

300 g, maszlanka cy kefir kiele 0,5 1, drozdze 100 g, sél

zaléwa do kabackow: 6cet jebtowi 2-3 tizki, niéd gricany 2-3 tizecki, 6liwa
z 6liwkdw 9-12 tizkdw, cytrina 1szt. (sok), cybulka 1-2 szt.

do tégo: twarozek kozi sznietankowi do klapsztulow (kanapek) 400 g, carnuska
10pakowanie, szieja kopcdna 1szt, koper 2 péncki, sdl, psieprz, kabacek 1szt.

Jek to zrobzi¢:

Zrobzicz kucha na pérogi (warzéniki). Potozyjcz na 15-20 ninut do lodow-

ki, cobi 6ddichnéto. Rozwatkowacz na cziénkie plince i skwarzicz/psies

na suchiéj, dobrze nagrzanéj panéwce. Sérek winiesacz z carnuskd, posolicz
i popsieprzicz.

Kabacek dbracz, pokrajacz w paski 6bzieracké do warziwéw, wiozjicz do wo-
recka. Cybule dbracz, pokrajacz w krdnzki ji wtozjicz do drugiégo worecka.
Winiesacz sktadniki marinadu na stodko-kwasznd zaléwe. Zalacz marinadém
kabacek i cybule. Zakricz na maszince wakuumowéj worki z marinadém, cybuld
ji kabackiém. Postazicz na godzinkie. Popdzniéj otkricz worecek, doby¢ kabacek
i zaléwi, podawacz. Jek niéma takiéj maszinki, postazicz marinad stojicz bez téch
woreckow na jéné godzine.

Przed podaniém na podptémikach uktadacz twarozek, na niém kawatki szieji
kopcénéj bez 6szczidw, marinowany kobacek, cybule ji koper.
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Mazurska Wielkanoc

azurzy byli prostym ludem. Swoje zycie -
zawierzali Panu, byli bogobojni, ale

wiekszosci wydarzen z ich Zycia towa-
rzyszyly liczne przesady i zabobony. Wraz z bu-
dzaca sie wiosna przychodzit czas na najwazniej-
sze $wieto — Wielkanoc.

Rozpoczynajacy sie w Srode Popielcows i trwa-
jacy do Wielkiego Tygodnia czas, byt okresem
przemyslen i wyciszenia. Nie organizowano wtedy
$lubow, chrzcin, nie $wigtowano.

Pranie, sprzatanie i ozdabianie izb przed
swietami Wielkiej Nocy koniczono do Wielkiego
Czwartku. Pracy towarzyszyto $piewanie pies$ni
pasyjnych. Wieczorami rodziny zasiadaly do stotu
by razem czyta¢ Stowo Boze.

Wielki Pigtek byl dniem szczegélnym. Mazu-
rzy uczestniczyli w nabozenstwie, ktére opowia-
dato histori¢ meki i $mierci Zbawiciela. Tego dnia
milkly ko$cielne dzwony, krzyz na oltarz prze-
stoniety byt kirem. Wierni ubierali si¢ w czarne
stroje i przystepowali do Komunii. Ich odzienie
miato symbolizowa¢ zalobe po $mieci Jezusa.

Po powrocie z Kosciota wszyscy przystepowali
do Wieczerzy Panskiej.

Weczesna pobudka w Wielkanoc byta okazja
do ogladania wschodu storica. Wielu Mazuréw
udawalo sie wtedy do wody ptynacej na wschod,
by obmy¢ swoje cialo, to mialo zapewnic im
kolejny rok w zdrowiu. W drodze na miejsce nie
ogladano si¢ za siebie. Woda, gospodarze skrapiali
réwniez cztonkéw swoich rodzin i bydto. Mialo

N\

to podobno uczynic te osoby pracowitymi. Od-
bywata si¢ réwniez liturgia, na ktérej nie moglo
zabrakna¢ wiernych.

Mazurska Wielkanoc nie obfitowala w szcze-
gblne potrawy. Gotowano lepiej niz kazdego dnia,
jednak ze $wietem nie sg zwigzane konkretne po-
trawy. Gospodynie podawaty skromne $niadanie,
na obiad jedzono pieczong ges lub inne migso,
przewaznie w towarzystwie duszonej kapusty. Byt
pieczony sernik albo babka, czesto tez drozdzowy
wieniec z bakaliami.

Réwniez u Mazuréw jajka odgrywaty tego dnia
szczego6lng role. Bawione byly w naturalny sposéb
za pomocg zdzbet zyta, ktére dawaty kolor zielo-
ny, lub na brazowy w tuskach cebuli.

Wieczorem swoje wedréwki po wsi rozpoczy-
naly grupy dzieci i starszych, na ktérych méwiono
wykupnicy. Brzozowymi witkami, delikatnie bili
domownikdéw po tydkach. Ta zabawa trwala przez
caly poniedzialek. Miata symbolizowa¢ biczowa-
nie Jezusa. Smagani obdarowywali wykupnikéw
drobnymi darami - ciastem, jajkami, kietbasa.

Na terenach Mazur, zwlaszcza tych przygra-
nicznych, praktykowany byl zwyczaj oblewania
sie woda. Mazurska Wielkanoc, chociaz nie szcze-
golnie wystawna, osadzona byta mocno w wierze
chrzescijanskiej. Co ciekawe Mazurzy odwotywali
sie do religii i jej obrzedéw, a pomimo tego wigza-
no z tymi §wietami liczne przesady. Jeden z nich
moéwil o tym, by w Wielkanoc nie chodzi¢ boso,
inaczej grozilto to wrzodami zotadka.

Ogloszenia prasowe, ktore ukazato si¢ w Gazecie Ludowej w Nidzicy.
Dotyczy zatrzymania strézy nocnych za smaganie podczas dyngusa.
Ze zbioréow Witolda Olbrysia
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Ovina

SERKI Z DEBINKI

/agroda,Ovina”

— Debinka

ariola, Renata, Ewa, Jola, Bozena, Halina,
MMirka, Matylda, Gosia, Beata to naj-

wazniejsze elementy Zagrody ,,Ovina”.
To owce, z ktérych mleka powstaja wyjatkowe sery.
Oczywiscie towarzyszy im baran Jacus. Manufaktu-
re w Debince, w gminie Milomtyn, stworzyli Nata-
lia i Marek, ktdrzy z pasja kultywuja smaki Mazur.

Po kilkuletnim stazu pracy na fermach towaro-
wych drobiu i trzody postanowili stworzy¢ miejsce,
w ktérym zwierzeta beda zyly jak w bajce ,,Baranek
Shaun” - wérdd zielonych wzgdrz, z zapewnionym
najwyzszym dobrostanem. Gdzie na widok czto-
wieka beda si¢ cieszy¢, a nie bac. Ten impuls staf si¢
réwniez pomyslem na tworzenie, zgodnie z natura,
wyjatkowych seréw. Tak, aby wytwarzane w zagro-
dzie produkty stuzyly zdrowiu.

To co jedza owce, posrednio trafia do ludzkiego
organizmu. Dlatego ,, dziewczyny z Oviny” sg kar-
mione wylacznie ekologiczng i pelnowartosciowa
pasza — wolng od GMO. Dba si¢ tu o ich zdrowie
i dobre samopoczucie, bo wlasciciele
wierzg, ze szczesliwe owce daja najpyszniejsze mle-

ko, z ktérego powstaja najpyszniejsze sery.

Wiele staran i ciezka praca przynosi efekty,
bo ser owczy ma doskonate wartosci odzywcze
i prozdrowotne - dziala przeciwnowotworowo,
antymiazdzycowo i immunostymulujaco.

Sery z Debinki mozna kupi¢ w wielu posta-
ciach. Sg owcze $wieze i dojrzewajace. Te pierw-
sze powstaja jedynie w okresie, gdy owce daja
mleko, czyli zaledwie przez pot roku, od lutego
do wrze$nia. Wérdd nich sa sery typu feta, ricot-
ta oraz ser buntz. Natomiast specjalem ,,Oviny”
jest ser Manchego, ktory powoli dojrzewa pod
okiem gospodarzy, co zajmuje od trzech do sze-
$ciu miesiecy.

Zagrona ,,Ovina”
Natalia Elzbieta Wierzchon
Debinka 21,

14-140 Milomtyn
tel. 732 833 620
ovina@ovina.pl
www.zagrodaovina.pl
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Spotdzielnia Socjalna

,Negocjator” — Liksajny

egocjator’, to Spétdzielnia Socjalna
‘ \ ‘ z Liksajn na Mazurach. Spétdzielnia,
ktdra powstata z pasji do tego, co jest
na wyciagniecie reki, a o czym tak czesto zapomi-
namy. Z pasji do daréw natury i tego, co mozemy
z nich zrobi¢. W Negocjatorze od zawsze wiadomo,
ze dary natury, to takze szczegdlne umiejetnosci.
A tych nie brakuje osobom tworzacym spoétdzielnie
i sprzedawane przez nig produkty. Mozna tu zaopa-
trzy¢ sie w ziolowe mieszanki i zamkniete w stoiku
skarby.

Czy mozna kupi¢ zdrowie? Na pewno mozna
probowac o nie odpowiednio zadbac. Ci, ktérzy
robig to kupujac z mieszanki ziotowe Jakuba Babic-
kiego, chwalg sobie efekty. A mieszanek tworzacych
lini¢ Botanicznej Galaktyki jest juz sporo. I zupel-
nie, jak w katalogu najczesciej spotykanych chordb,
klienci Spotdzielni najchetniej wybieraja mieszanki
o nazwie ,,Zyly i serce", ,Odchudzanie i oczyszcza-
nie" oraz ,,Pasozyty i uklad pokarmowy". Poza trze-
ma najchetniej wybieranymi produktami pozostate
zastuguja nie tylko na uwage, ale takze na wypro-
bowanie. ,,Nerwy, Stres i Relaks’, ,,Przeziebienie,
Odpornos¢ i Wzmocnienie”, ,Borelioza, Stawy
i Stany Zapalne”, ,,Mieszanka Lakowa” i bijaca
réwniez rekordy popularnosci mieszanka ziotowa
»Menopauza i Dolegliwosci Kobiece” z pewnoscia
wespra nasze zdrowie.

Kupujac juz legendarne mieszanki ziotowe Jaku-
ba Babickiego warto pamietac, ze dochod z mie-
szanek przeznaczany jest na rozwijanie projektow
dotyczacych poglebiania wiedzy zielarskiej wsrod
ludzi i tworzenie wysokiej jakosci materialow
dotyczacych zielarstwa, farmakognozji i fitofarma-
kologii. W sklepie internetowym, dedykowanym
specjalnie produktom zielarskim z linii Botanicznej
Galaktyki, juz niebawem bedzie mozna kupi¢ takze
ziofa jednorodne i inne ustugi zwigzane z zielar-
stwem.

To jednak zdecydowanie nie wszystko. Spol-
dzielnia Socjalna ,,Negocjator” jest jednym z lide-
réw produkcji wszystkiego, co pochodzi z daréw
natury. W przypadku wyrobow tworzonych przez
prawdziwych pasjonatéw - na podstawie przepisow
zaczerpnigtych z babcinych spizarni - to praw-
dziwe dziela sztuki. W pieknie zapakowanych
w ozdobne stoiki zestawach kréluje konfitura
z platkow dzikiej rozy. Jest tez w nim konfitura
z maliny, z jagody kamczackiej, ale takze syrop
rézany, rokitnik oraz syrop pigwowy. Dodatkowo
spoldzielnia prowadzi wlasng Pijalnie Zidt.

Spoldzielnia Socjalna NEGOCJATOR
Liksajny 16
14-140 Milomtyn
tel. 514 176 398
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Kotlety z kaszy orkiszowe;
Z s0sem grzybowym

| puree z pieczonych burakow
o

Sktadniki:
kotlety: kasza orkiszowa 150 g, cebula 150 g, jaja 2 szt, masto 15 g, kietbasa
mysliwska 150 g, ser z6tty rubin lub bursztyn 30 g, butka tarta 60 g, olej 100 g

grzyby: prawdziwek 200 g, kurka 200 g, Smietana 30% 0,5 |, czosnek 4 zgbki, sza-
lotka 2-3 szt, masto klarowane 2 tyzki, sl, pierz, tymianek, majeranek, rozmaryn
Swiezy po gatazce lub suszony

puree: burak 2 szt, midd gryczany 2-3 tyzki, kietki do dekoracji

Sposob przygotowania:

Gotujemy kasze - gestq rozklejona. Szklimy na masle drobno pokrojong cebulke,
dodajemy pokrojong w kostke kietbase i podsmazamy, studzimy i mieszamy

z tartym serem. Mielimy kasze, taczymy sktadniki, dodajemy jaja, przyprawiamy.
Formujemy niewielkie kotlety, obtaczamy w bufce tartej. Smazymy z obu stron
na duzej ilosci oleju.

Przeprowadzamy obrobke wstepng grzybow, kroimy w paski, mate grzybki
zostawiamy w catosci odcinajac tylko kapelusze od trzonkdw. Szalotke siekamy
w pidrka, czosnek na bardzo drobno. Przesmazamy na klarowanym masle cebulke
z grzybami, dodajemy czosnek, $wieze lub suszone ziota i przyprawy. Zalewamy
$mietankq i dusimy 5-10 minut.

Buraki myjemy, pieczemy w folii, miksujemy z miodem, przecieramy przez sito aby
uzyskac puree o konsystencji gestej Smietany lub sosu.

Kotleti z krupy orkisowéj z podléwém grzibowém
i puree z psieconéch burakdéw

Co do tégo trza:
kotleti: krupa 6rkisowa 150 g, cybula 150 g, jajka 2 szt, masto 15 g, wurszta

jegrowa (kiethasa mysliwska) 150 g, ser zétti rubin, ¢y bursztin 30 g, butka tarta
60 g, 0lej 100 g

grzibi: prawdziwki 200 g, gonski 200 g, sznietana 30% 0,51, cosnék 4 zombki,
cybulka 2-3 szt, masto topsiéne 2 tizki, sl, psieprz, tinianek, majeran, rozmarin
szwezy po gatonzce cy susony

puree: burak 2 szt,, niod gricany 2-3 fizki, kietki do dekoracyjji

Jek to zrobzi¢:

Zwarzicz krupe - giénsto rozklejond. Podskwarzicz niatko pokrajand cybule

na maszle, dobazicz pokrajand wurszte ji podskwarzicz, dchtodzicz i przéniesacz
z rejbowaném sérém. Znidtcz krupe, wszistko winiesacz, dobazicz jajka, przipawi.
Zlepsicz nieduzalkie klopsy, wikulacz w butce rebowanéj. Skwarzicz z 6buch
stréndw, duzo dleju.

Obrobzicz grzibi, pokrajacz w paski, mate grzibki dstazicz tak, jek s6 - tilo
0ddzielicz kapeluse 6t ndzkow. Cybulke posziekacz w psidrka, cosnék posziekacz
drobno. Podskwarzicz na topsioném maszle cybulkie z grzibani, dodacz cosnék,
szweze cy susone zidtka ji prziprawi. Wlacz sznietankie i tuszicz 5-10 ninut.

Buraki umicz, upsiec w foliji, zniesacz z niodém, przetrzecz przez szito (cadzkie),
cobi niécz puree jek giénské szniétane cy podléwu.
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Gospodarstwo

:

ogrodnicze — Frygnowo
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iezapomniane smaki dziecinstwa to stod-
‘ \ ‘ kie truskawki, soczyste pomidory i ziem-
niaki pieczone w ognisku. Proste uprawy
z babcinych ogrédkéw, odchodza w niepamigc.
Co zrobi, by jes¢ zdrowo i pysznie. Mozna od-
wiedzi¢ gospodarstwo ogrodnicze panistwa Joanny
i Sebastiana Walkiewiczow.

Tradycyjna uprawa polskich warzyw i owocow
prowadzona we wsi Frygnowo w gminie Gierzwatd
opiera si¢ na do$wiadczeniu i pasji do ogrodnictwa.
Polozone na skraju Parku Krajobrazowego Wzgérz
Dylewskich jest miejscem, w ktérym bez obaw
mozna naby¢ nasze ulubione produkty. Ich smak
rézni si¢ od tych sprzedawanych w duzych dys-
kontach spozywczych, a nawet od proponowanych
przez mniejsze sklepy warzyw i owocow, ktore
trafiaja do nich z gospodarstw, ktdre zajmuja si¢
uprawg na przemystowa skale.

To, co szczegdlnie nalezy podkresli¢, oferowane
we Frygnowie produkty maja certyfikat uprawy
ekologicznej. Oznacza to, ze do ich uprawy nie
wykorzystuje si¢ chemii i nawozdw sztucznych,

a stawia si¢ na tradycyjne zasady ogrodnictwa.

Cykl produkeji wyznaczaja pory roku. Nic tu nie
jest przyspieszane, tylko w odpowiednim tempie
owocuje i dojrzewa. Wéréd owocdw z Frygnowa
znajduja si¢ m.in. truskawki, porzeczki i pomido-
ry. Sg cukinie i dynie. Ekologiczne ogoérki idealnie
nadaja si¢ na malosolne i do kiszenia, podobnie jak
kapusta, ktorej uprawia si¢ tu trzy rodzaje, w tym
czerwong i wloska. Jest koper, wracajaca na nasze
stoly kalarepa czy pyszne salaty. Wszystko, co kaz-
dego dnia pojawia si¢ na naszych stotach. Walkie-
wiczowie wracajg takze do uprawy zapomnianych,
a raczej niedocenionych roslin. Wéréd nich sg bru-
kiew i topinambur.

Dla mito$nikéw naturalnej zywnosci i smakow,
ktore sg coraz rzadsze kierunek Frygnowo to strzat
w dziesigtke. Zakupy mozna robi¢ na miejscu
w gospodarstwie lub w ekosklepach na terenie
Warmii i Mazur. Frygnowskie owoce i warzywa
dostepne s3 na BioHub bazarze w Olsztynku

Gospodarstwo Ogrodnicze
Joanna i Sebastian Walkiewicz
Frygnowo 64
14-107 Grunwald
tel. 603 545 949



Ranczo Frontiera

- Warpuny

delektowac si¢ kawatkiem dojrzalego sera,

zwlaszcza spozywanego wraz z kieliszkiem
dobrze dobranego wina. Na calym $wiecie naj-
bardziej cenione sg sery typu fermier, wytwarzane
na malych farmach, recznie, z mleka surowego,
tradycyjnymi metodami, bez uzycia srodkow
chemicznych. Takie wtasnie sery robig w swojej
niewielkiej serowni Sylwia Szlandrowicz i Rustan
Kozynko.

W malowniczo polozonym wérdéd mazurskich
krajobrazéw gospodarstwie ,,Ranczo Frontiera”
wytwarzane sg sery z mleka krow rasy dzerse;j.

Sa to sery podpuszczkowe dojrzewajace oraz sery

z przerostem plesni niebieskiej, zupelnie wyjatkowe
w naszym kraju. Dojrzewajg pieczotowicie dogla-
dane nawet przez wiele miesiecy. W zaleznosci

od gatunku sera, procesy dojrzewania i pielegnacji
przebiegaja roznie i okreslajg jego swoisty, niepo-
wtarzalny smak.

Caly proces produkcji, poczawszy od uprawy
ziemi, poprzez wytwarzanie pasz, zywienie, utrzy-
manie i dojenie zwierzat, a takze proces wytwarza-
nia ser6w, przebiega z wykorzystaniem wylacznie
metod tradycyjnych, z poszanowaniem zwierzat
i natury. Trafiajacy do klientdw ser jest zatem
produktem zdrowym i nie wplywajacym negatyw-
nie na srodowisko. By¢ moze w tym wlasnie tkwi
sekret wyjatkowego smaku produktéw z Ranczo
Frontiera.

P rawdziwy koneser potrafi dtugie chwile

Sery z rancza od wielu lat zdobywaja laury
na konkursach i uznanie w calej Europie.

Najbardziej utytutowanym serem jest dzerse-
jowy blue - ser z przerostem plesni niebieskie;j.
Ten aksamitny, pieczarkowy smakolyk swoja zywa
barwe i smak zawdzigcza wyjatkowym wlasciwo-
$ciom mleka dzersejek. Dojrzewa kilka miesiecy
w specjalnych warunkach. W idealnej dojrzaltosci
rozplywa sie w ustach. Wspaniale pasuje do stod-
kich win i miodéw pitnych, a nawet do miodowych
piw i porteréw. Nie ustepuje mu smakiem, cho¢
calkiem inny jest ser twardy — dzersejan — aroma-
tyczny, o pikantnym, lekko owocowym smaku oraz
intensywnie z6itym kolorze.

Nadaje si¢ doskonale do spozywania z winem
czerwonym wytrawnym lub jako dodatek do po-
traw w postaci tartej, jest zdobywca prestizowego
Zotego Medalu Smaki Regionéw 2013 na Miedzy-
narodowych Targach Poznanskich. To tylko dwa
rodzaje sera z wielu dostepnych na ranczo.

Odwiedzajac to piekne miejsce, mozecie Pan-
stwo nie tylko dokona¢ zakupdw, ale réwniez
zajrze¢ do sali produkeyjnej, gdzie toczg sie pro-
cesy wytwarzania sera, spotkac si¢ ze zwierzetami,
poglaskac cielatka, uczestniczy¢ w udoju, a przy
odrobinie szczescia takze postuchac¢ koncertu
pianistycznego wiasciciela w pieknej, umeblowanej
antykami sali degustacyjnej. To wszystko powodu-
je, ze kto raz odwiedzi to klimatyczne miejsce i po-
zna pelnych pasji i autentyzmu wiascicieli — bedzie
tu wracat czesto...

RANCZO FRONTIERA
Sylwia Szlandrowicz i Rustan Kozynko
Warpuny 4
11-731 Sorkwity
tel.: 501544755 / 501799924
seryowcze@gmail.com
facebook.com/ranczo-frontiera
www.seryowcze.pl
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Zupa krem z biatych warzyw

Sktadniki:

wywar warzywny lub drobiowy: marchew 3 szt,, pietruszka 1szt, seler 1szt,,
cebula1szt, por 1szt, porcja rosotowa, przyprawy: li$¢ laurowy, ziele angielskie,
pieprz ziarnisty

zupa: cebula 1-2 szt,, seler 1szt, pietruszka 1-2 szt,, por 1szt, ziemniaki 5-6 szt,,
$mietanka 30% 0,5 |, oliwa, masto, s6l, pieprz, gatka muszkatotowa do smaku

grzanki; bagietka 1szt, masto 3-4 tyzki
wedzony twardg: twardg 200 g, siano dwie garscie
olej pietruszkowy: natka pietruszki 1-2 peczki, oliwa / olej rzepakowy 200 ml

Sposob przygotowania:

Porcje i warzywa myjemy. Obieramy warzywa. Cebule opalamy nad palnikiem

lub na suchej patelni. Wktadamy do zimnej wody porcje rosotowg z przyprawami
i gotujemy na matym ogniu okoto 40 minut. Po tym czasie dodajemy warzywa

i gotujemy okoto godziny, nastepie odcedzamy wywar od migsa i warzyw. Przy-
prawiamy solg i pieprzem.

Warzywa myjemy i obieramy. Cebule kroimy w pidrka, pora w pétplastry, reszte
warzyw w kostke. Lekko przesmazone warzywa bez ziemniakéw podduszamy

na oliwie z mastem. Zalewamy wywarem gotujemy. Gdy warzywa bedg potmiek-
kie dodajemy ziemniaki i gotujemy do migkkosci. Miksujemy zupe. Dodajemy
$mietanke, aby uzyskac kremowa konsystencje. Doprawiamy. Podgrzewamy zupe
w celu zageszczenia.

Bagietke kroimy w kostke i przesmazamy na masle.

W misce lub garnku uktadamy siano. Wktadamy kratke, na ktdrej uktadamy
twardg. Obktadamy go sianem Podpalamy siano, gdy sie spali przykrywamy przy-
krywka zeby ugasic ogien. Twardg zostawiamy w powstatym dymie na 15 minut
do obwedzenia.

Umyty peczek natki pietruszki parzymy we wrzatku (wtozy¢ do wrzatku

na 5-10 sekund, trzymajac za todygi). Po tym czasie natychmiast przektadamy

do miski z zimng wodg i lodem, aby zatrzymac proces gotowania i zachowaé
zielony kolor. Odcedzamy i osuszamy recznikiem papierowym. Do wysokiego
pojemnika wlewamy olej i wrzucamy posiekany z grubsza peczek natki pietruszki
(bez todyg). Miksujemy blenderem. Przecedzamy przez gaze i wlewamy do bute-
leczki. Mozemy przechowywa¢ w lodéwce okoto tygodnia.

Zupe podajemy w misie z utozonymi grzankami i kawatkami twarogi, cato$c,
delikatnie skrapiamy olejem pietruszkowym.
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/ olej pietruszkowy / grzanki /
wedzony twardg
N

Zupa krém z bziatéch warziwow
/ 6lej psietruskowi / grzanki / kopconi twardg

Co do niégé trza:
odwar warziwny cy z kokosy: markszia 3 szt psietruska 1szt, seler 1szt, cybula

1szt, por 1szt, porcyja rosotowa, prziprawi: liszcz laurowi, ziele anglijskie, psieprz
ziarkowi

zupa: cybula 1-2 szt, seler 1szt, psietruska 1-2 szt,, por 1szt, kartofle 5-6 szt,,
sznietanka 30% 0,5 |, 6liwa, masto, sdl, psieprz, gatka muskatotowa po smaku

grzanki: bagiet 1 szt, masto 3-4 tizki
kopconi twardg: twardg, sziano
dlej psietruskowi: natka psietruski 1-2 poncki, oliwa / dlej rzepakowi 200 ml

Jek to zrobzi¢:

Porcyje i warziwa mijémi. Obzierami warziwa. Cybule dpalami nad palnikiém

¢y na suchiéj patelni. Wktadami do zimnéj wodi porcjje rosotowd z prziprawa-

ni ji gotujém na matém dgniu kiele 40 ninut. Po tém casie dodajém warziwa

i gotujém kiele godzini, popdzniéj ddcedzami ddwar od niénca i warziwéw.
Przipraziami sol i psieprzém.

Warziwa mijémi i 6bzierami. Cybule krajami w psiérka, pora w pétplastri, reszte
warziwow w kostkie. Warziwa bez kartoflow podtusziaami/podskwarzami na 6li-
zie z mastém. Zalewami ddwarém, warzém. Kiedi warziwa béndé pomiéntkie,
dodajém kartofle ji gotujém dokdnd nie béndd niéntkie. Miksujém zupe. Dodajém
sznietankie, cobi niwcz krémowd konsysténcyje. Dopraziami. Podgrzewami zupe,
cobi jo zagiénszczicz.

Bagiet krajami w kostkie i podskwarzami na maszle.

W nisce ¢y ganku uktadami sziano. Wktadami kratkie, na chtérnéj uktadami
twardg. Obktadami go szianém. Podpalami sziano, kiedi szie spali, przikriwami
przikriwko, cobi ugasicz dgien. Twardg Ostaziami w tém dinie na 15 ninut do ob-
kopcénia.

Umiti péncek natki psietruski parzimi w ukropsie (wtozjicz do ukropu na 5-10 se-
kund, trzimajonc za todigi). Po tém casie wnet przektadami dé niski z zimné
wodd i lodém, cobi szie ostata zieléna barwa, Odcedzicz i wicusjcz réncznikiém
papsierowém. Do wisokiégo garnuska wlewami dlej i wrzucami grubo posziekany
péncek natki psietruski (przez fodigéw). Miksujémi blénderém. Przecedzami przez
gaze ji wlewami do butelecki. Mozém przechowiwacz w lodéwce kiele tigodnia.
Zupe podajém z grzankani, twarogiém pokrojoném w kostkie i skropsioné 6liwé
psietruskowo.



Mazurska mowa

/o’

tozsamosci narodowej decyduje jezyk,

kultura, historia. W ,,Stowniku Mowy

Mazurskiej”, ktory powstal w Szczytnie,
pokazano wyjatkowy charakter jezyka, ktérym
postugiwano si¢ w dawnej czesci Prus Wschod-
nich. Jak zaznaczyli autorzy stownika, by¢ moze
uda si¢ dzieki temu, zakonczy¢ wieloletni spor
o to, czy Mazury zamieszkiwali Niemcy czy
Polacy.

Mowa mazurska, jak kazda inna, ma swoje
regionalne, lokalne, odmiennosci i osobliwo-
$ci jezykowe. Zebranie stéw i ich opracowanie
trwato dobrych kilka lat. Korzystano ze wspo-
mnien zyjacych jeszcze Mazurdéw oraz zasobdéw
wlasnej pamigci, w ktorej autorzy mieli zacho-
wane opowiesci dziadkow i rodzicow.

Nie zabraklo tu réwniez fachowej literatury
dotyczacej etnolektu mazurskiego.

Jezyk mazurski dzieli si¢ na dialekty w zalez-
nosci od regionu wystepowania. Srodkowoma-
zurskim postugiwano si¢ w okolicach Mragowa,
Gizycka, Pisza. Zachodniomazurski obejmowat
Nidzice, Szczytno. Dzialdowo. Wschodnioma-
zurski to Etk i Olecko, a P6Inocnomazurski
wywodzil sie z okolic Wegorzewa i Gotdapi.

o)
U

O

%

Mazurska Gadka - krotki stowniczek
Platki owsiane - aferfloki
Porzeczka - ansbera

Dynia - bania

Grzyby kurki, gaski - betki
Kosci - chabi

Cebula - cybula

Gesi — derdany

Owrca - draka

Mlaska¢ — dzamla¢

Placek ziemniaczany - flinc, plinc
Jedzenie - futer

Danie, potrawa — gricht
Polowanie - jachta

Piwo z jalowca - kadikowe psiwo
Ciastka — kekse

Kanapka - klapsztula

Agrest — kristombri

Marchew — marchsia

Kluski ziemniaczane - nagulaki
Makaron - nudle

Sliwka — pluma

Piwo - psiwo

Tlusty - spaszny

Rolada - sztrucla

Migso wieprzowe — szwinina
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Mazurskie przesady

\_“o

ie wolno darowywac, ani wypozyczac,
‘ \ ‘ calego bochenka chleba, zeby szczescie
nie odwrdcilo si¢ zupelnie od domu.
Ze wzgledu na to zawsze odcina si¢ kawatek.

Litkup jest to trunek, ktdry pije si¢ przy sprze-
dazy. Resztke wylewa si¢ przy tym ponad glowa
za siebie, zZeby kupujacemu sztuka bydla rosta
i chowala sie.

Woda, ktérg przed pieczeniem wygtadza si¢
bochenki chleba, dostaja $winie, zeby tez byly
gladkie.

Dziewczgta, wracajac od dojenia krow, nie
powinny nies¢ skopkéw z mlekiem bez przykry-
cia, zeby nie zajrzaty do nich ptaki niebieskie,
bo wéwczas ubedzie mleka i nie oddzieli sie
$mietanka.

Przy ubijaniu masta wklada si¢ do $mietany
pieniadz, pod obrecz kierzanki zatyka sie ndz,
pod kierzanke wktada sie grzebien. Im brudniej-
szy, tym lepsze bedzie masto.

Kobieta, ktora odwazy sie rozgnies¢ dtonia
na ziemi turkucia podjadka, fatwo ubija masto.
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Podczas nowiu, pod znakiem ryb, rybak zaczy-
na wigzac¢ swoja siec.

W Wielki Pigtek bierze si¢ przed wschodem
stonica talerz $ruty i blogostawi sie ule, obchodzac
je i rozsypujac make po calej pasiece, przy czym
powtarza si¢ nastepujace wyrazy: ,Wy, pszczoly,
krélowe, siadajcie na roli i na takach waszego
pana, jak to Chrystus Pan nakazal i zbierajcie
wosk oraz mi6d”. Potem robi si¢ trzy znaki krzyza
i méwi sie: ,W imie Ojca i Syna i Ducha Swietego.
Amen”

W Wielki Piatek i Wielkanocng Niedziele nie
mozna si¢ czesa¢, bo kury beda grzebaty w ogrodzie.

W wieczor $wigtojanski za odrzwia obory
zatyka sie kolendre i koper, zeby krowy ochroni¢
od czarow.

Zebrakowi nie daje si¢ odlepki ani przylep-
ki chleba, gdyz w krotce rozdalibysmy chleb,
a to znaczy, ze oddaliby$my chleb zebrakowi
i sami musieliby$my zebrac.

Wybrane przesgdy pochodzg z publikacji
~Wierzenia Mazurskie” Max P. Toeppen.




/aqroda ,Ziotowy

Dzbanek” - Sapy

Dzbanek” potozony w wiosce tematycznej
Sapy ,,Babia Dolina” w gminie Mlynary.
Umiejscowiony na obrzezach wsi, zaprasza do ob-

cowania z naturg.

Tu krélujg ziola i gliniane naczynia. To miejsce,
gdzie réwnie wazne jak troska o otaczajacg natu-
re jest dzielenie sie wiedzg i pasja z gos¢mi. Taki
pomysl na swoje miejsce na ziemi, mialo matzen-
stwo Ewa i Wiestaw Nisiewicz. Milos¢ do przyro-
dy, prowadzenie gospodarstwa zgodnie z natura
i edukacja. Owocem tego jest wyjatkowa zagroda
»Ziolowy Dzbanek’, wpisana na krajowq liste za-
grod edukacyjnych.

Unoszacy sie w powietrzu zapach zidt i kwiatow
jest zapowiedzig prawdziwej uczy naukowej, opartej
na tradycji i dobrach przyrody. Kazdy, kto chce do-
wiedzie¢ si¢ wiecej o $wiecie musi tu zajrze¢. W za-
grodzie realizowany jest bogaty program warszta-
towy. Do wyboru jest dwanascie tematdw zajec dla
calych rodzin oraz jeden tylko dla dorostych.

Dzieci, mlodziez i ci niewiele od nich starsi po-
szukiwacze przygdd i wiedzy z pewnoscig zachwyca
si¢ warsztatem czerpania ziotowego papieru, lekcja
o historii lalek motanek podczas, ktérej sami stworza
swoja ziolowa ksiezniczke, czy tez zajeciami flory-
stycznymi. W praktyce mozna poznac ziota rosnace
w ogrodach i na Iakach, a takze sprawdzi¢ jak mozna
wykorzystac je w lecznictwie, kuchni i kosmetyce.

E ; we wrota otwiera szeroko na gosci ,,Ziolowy

Na wszystkich czeka przyjazna krowa, ktéra za-
prezentuje skad pochodzi mleko, a jej wlascicielka
nauczy robi¢ z niego masto. Naturalno$¢ zobowigzu-
je, wiec na gosci czekajg kofa garncarskie, na ktérych
beda mogli stworzy¢ swoje ekologiczne zastawy. Aby
nie zapominac¢ o tym, ze dorosli tez dzieci i bawic sie
majg prawo, przygotowano dla nich warsztat zi6t za-
kletych w szkle, czyli lekcje przyrzadzania nalewek,
syropow i olejkéw z roélin leczniczych.

Zagroda ,,Ziotowy Dzbanek” to miejsce idealne
do rodzinnego wypoczynku. Rodziny mogg za-
trzymac sie w pokojach urzadzonych w ziolowym
klimacie - lawendowym, makowym, chabrowym,
Inianym i nagietkowym. Kuchnia serwowana w go-
spodarstwie pelna jest wspomnien z dziecinstwa.
Na terenie zagrody znajduje sie jedyng w woje-
wodztwie warminsko-mazurskim Chata Zielarska
z certyfikatem Produkt Warmia i Mazury.

Mozna by tak wymienia¢ bez konca, jednak le-
piej samemu tu wpas¢. Gospodarze czekajg na go-
$ci indywidualnych i grupy zorganizowane.

Zagroda ,,Ziotowy Dzbanek”
Sapy 20
14-420 Mlynary
tel. 666 111 181
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Gospodarstwo rolne

Mazurskie Smaki”
— Marcinkowo

est takie miejsce w powiecie mragowskim,
gdzie rodzina to sita, a tradycja darzona jest
szczegolnym szacunkiem. W miejscowosci
arcinkowo znajduje sie gospodarstwo rodziny
Olender, ktdéra obok uprawy ziemi, hoduje trzode
chlewng i produkuje wedliny. Caty proces produk-
cji zaczyna si¢ i konczy w jednym miejscu.

Panstwo Olender prowadza rodzinne gospodar-
stwo rolne zajmujace okoto 28 hektaréw. Uprawia
sie tu zboze, dba o zwierzeta i produkuje wedliny.
Dzieki kompleksowemu podejsciu do swojej dzia-
talnosci, w przypadku manufaktury Olendréw, nie
ma mowy o niskiej jakosci produktéw. Nadzorowa-
nie calego procesu pozwala na odpowiednig selekcje
produktow, z ktérych powstaje ostateczny wyrab.

Wedliny sg znakiem rozpoznawczym "Sklepu u
Rolnika". Tu produkcja odbywa sie zgodnie z wie-
dza przekazywang w rodzinie z dziada, pradziada.
Natomiast przepisy na wedliny sg wybierane z wiel-
kg starannoscig.

Wisréd produktow znalez¢é mozna wedzona
szynke, poledwice i boczek. Na miejscu wytwa-
rzany jest baleron, kietbasa wedzona i biala. Jest
réwniez powracajacy na polskie stoty salceson.
Czes¢ produktow zostata zamknieta w stoikach.

W sklepie internetowym mozna kupi¢ zestaw,

w ktorego sktad wchodzg: pasztet, golonka, mie-
lonka i fopatka. Wszystkie wyroby opierajg sie
réwniez na naturalnych przyprawach, a wedze-

nie odbywa si¢ w tradycyjnej wedzarni opalanej
drewnem. Na miejscu zakupi¢ mozna $wieze miesg
z gospodarskiej hodowli, na bazie ktérego odbywa
sie tu produkcja.

»Sklep u Rolnika” oferuje rowniez domowy
chleb. Wypiek, w pelni oparty, na piekarskiej trady-
cji. Takie podejscie do zywnosci zapewnilo gospo-
darstwu wejscie do sieci ,,Dziedzictwo Kulinarne,
Warmia Mazury Powisle”. Rodzinna firma jest
réwniez laureatem wielu konkurséw kulinarnych,
ktore potwierdzajg jakos¢ produkc;ji.

Zaréwno wedliny jak i chleb moga nabywac
klienci indywidualni. Panstwo Olender wspotpra-
cujg takze z firmami z branzy gastronomiczne;j.

»Sklep u Rolnika”
Marcinkowo 33
11-700 Mragowo

tel.: 511 733236/ 89 741 87 53
kontakt@sklepurolnika.pl
www.sklepurolnika.pl
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Jabtecznik

Skfadniki na 2 blachy:

maka 840 g, margaryna 0,5 kg, cukier puder 2 szklanki, jaja 2 szt,, zéttka jajka
6 szt,, jabtka 4 kg, cynamon 4 tyzeczki, proszek do pieczenia 4 tyzeczki, cukier
wanilinowy 2 szt,, olejek pomaraficzowy 2 szt.

Sposob przygotowania:

Jabtka kroimy w czastki i prazymy z cynamonem, mozna dodac opcjonalnie

midd, gozdziki, kardamon, imbir oraz flambirujemy nalewka, np. sosnowa lub

z kwiatéw bzu. Zarabiamy ciasto: przesiewamy make, cukier puder, dodajemy
margaryne, siekamy z magka drobno, dodajemy jaja, proszek do pieczenia, cukier
wanilinowy, olejek pomaraficzowy dla aromatu. Wyrabiamy ciasto na jednolitg
mase, zawijamy w folig i schtadzamy w lodéwce. 2/3 ciasta wyktadamy blache,
podpiekamy w piecu w temperaturze 180°C. Wyktadamy jabtka na ciasto. Pozosta-
te ciasto kroimy w paski i uktadamy kratke na owocach. Pieczemy w temperaturze
150-170°C przez 30 minut.

Podajemy z sosem malinowym, kozim $mietankowym twarozkiem i bitg
$mietang

Jebtecnik

Co do tégo trza na 2 blachi:

mdnka 840 g, margarin 0,5 kg, pudra farinowa 2 glaski, jajka 2 szt, zéttka jajka
6 szt jebka 4 kg, cynamon 4 tizecki, pulwer do psiecénia (proszek do pieczenia)
4 tizecki, wanilijowa farina 2 szt,, 6lejek apelzynowi 2 szt.

Jek to zrobzi¢:

Jebka krajami w czwartki ji tusziém z cynamoéném, mozna dobazicz téz nidd,
gwozdziki, kardamén, jémbzir, polewami nalewko (do prziktadu sosnowd

cy z ksziatow bzu) i podpalami. Zaniesacz cziasto: przesziacz monkie, cukro-
wd farine, dodajém margarin, sziekami z ménkd drobno, dodacz jajka, pulwer
do psiecénia, farine wanilijowd, dlejek apelzynowi dla arématu. Wirabziami
cziastd na jednd mase, zawijami w folije i schtadzami w lodéwce. 2/3 cziasta
wiktadami blache, podpsiekami w psiecu w témperaturze 180°C. Witozicz jebka
na cziasto. Ostatne cziasto krajami w paski i uktadami w kratkie na fruktach,
Psiecém w témperaturze 150-170°C bez 30 ninut.

Podajémi z podléwém malinowém, koziém sznietankowém twarozkiém i bzité
sznietand.
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Najedzony ktobuk

\_“o

przynosit bogactwa

mazurskiej kulturze doszukac si¢
mozna wielu ztych duchéw. Jednym
z nich jest klobuk. Jak twierdza niektd-

rzy przyjmowat on ksztalt ptaka, nieco podobne-
go do koguta. Ten, kto w swoim domu miat tego
diabta i opiekowat si¢ nim troskliwie, mogt liczy¢
na to, ze stwor mu si¢ odwdzieczy.

W opowiesciach Mazuréw pojawia sie
informacja o tym, ze trzymano go na strychu
w beczce, na migkkim postaniu i dobrze kar-
miono. Podobno jego ulubiong potrawa byta
jajecznica ze skwarkami, nie szczedzono mu tez
mleka i §mietany. Sam diabel chetnie pijal row-
niez wino.

Dzien klobuk spedzal w zamknigciu. Jego
obecnos¢ starannie ukrywano, tak aby nikt sie
o nim nie dowiedzial. Dopiero nocg opuszczal
dom. Wyruszal na fowy. Diabet wyskakiwal prze
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komin i kominem dostawal si¢ do innych do-
mostw, skad przynosit kosztownosci i pieniadze.
Ze strychow zabieral réwniez zboze i inne sma-
kotyki. Niektorzy widzieli za lecagcym klobukiem
ciggnacy sie ognista smuge.

Aby chroni¢ swoje plony gospodarze nad
zbiorami czynili znak krzyza. To miato odstraszaé
demona i zapobiec kradziezom.

Wierzono, ze gospodarze, u ktérych zamiesz-
kat kfobuk w szybkim tempie wzbogacali si¢. Ich
plony byty obfite i udane. W literaturze mozna
natrafi¢ réwniez na informacje o tym, ze ktobuk
mogl przybiera¢ posta¢ malpy, kota czy innego
ptaka.

Zaprzedanie duszy kltobukowi bylo zte. Gdy
Mazur chciat si¢ od niego uwolnic i przestawat
o niego dba¢ ten wyprowadzal si¢ i powoli zabie-
ral wszystko, co przynidst gospodarzowi.



.Ogrody z pasja”

/o’

— Marcinkowo

%

Marcinkowie kolo Mragowa znajduja
sie ,Ogrody z pasjq”. Jest to miejsce,
ktore powstalo z milosci do naturalnej

przyrody oraz potrzeby tworzenia pigknej prze-
strzeni. Opieke nad 30 arowym terenem sprawuje
Fundacja Inkubator Kreatywnosci.

Ogrody to wyjatkowa atrakeja turystyczna
Mazur. Sg doskonalym przyktadem, ze zacisze ma-
lutkich miejscowosci, jest miejscem doskonatym
na rozwoj wyjatkowych projektow. Obok dziatal-
nosci turystycznej ogrody maja szczegolne zadanie
- edukacje.

,Ogrody z pasjg” to miejsce bajkowe, pelne ko-
loréw i zapachdw. Spacerowa¢ tu mozna wsrod ka-
meralnych wnetrz ogrodowych o réznej tematyce
i stylu. Sg tu ogrody orientalne — egipski, japonski
i marokanski. W ogrodzie traw mozna postucha¢
szumu wiatru, ukry¢ si¢ w ogrodzie pnaczy albo
uda¢ na randke do ogrodu zakochanych albo ré-
zanki. Jest tez miejsce dla milosnikéw cieplejszych
klimatéw - ogrdd srédziemnomorski. W prze-
strzenie nie brakuje réwniez tak bliskiego nam
wiejskiego ogrodka i ziotowo-warzywnego skweru.
Dla tych, ktorzy za praca w ogrodzie nie przepadaja
inspiracjg moze stac si¢ ogrod skalny.

W Zielonej Klasie odbywaja si¢ zajecia ekolo-
giczne dla dzieci i mlodziezy. Dowiedzg si¢ tu jak
dbac o nasze srodowisko.

Coroczny kalendarz Ogrodéw wypelniony jest
festiwalami, koncertami, imprezami sportowymi,
jak oraz warsztatami edukacyjnymi. W ofercie kaz-
dy znajdzie co$ dla siebie. ,,Ogrody z pasjg” sq miej-
scem unikalnym, gdzie rozkwitaja nie tylko kwiaty,
ale réwniez marzenia.

Na terenie obiektu znajduje si¢ mini plac za-
baw dla dzieci, kawiarenka, sklepik z pamigtkami
i rekodzietem.

»Ogrody z pasja”
Marcinkowo 33a
11-700 Mragowo
tel.: 508 069 262 / 502 264 297
biuro@ogrodymarkiewicz.pl
www.ogrodymarkiewicz.pl
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Sktadniki:

stonina 50 g, tuszka krdlika, ostra mielona papryka 0,5 tyzeczki, kurkuma 0,5 ty-
zeczki, mielone ziarna kolendry 0,5 tyzeczki, mielony kminek 0,5 tyzeczki, mielony
kmin rzymski 0,5 tyzeczki, gozdziki 7 szt, zabki czosnku 2 szt, szalotka 5 szt ostra
papryczka, szklanka czerwonego wytrawnego wina, masto 50 g, suszonej zura-
winy 2 tyzki, kwas chlebowy 0,5 |, ocet jabtkowy 2 tyzki, sél, grubo mielony pieprz,
masto do sosu 2 tyzki, kasza owsiana 200 g, zurawina do kaszy 100 g, pestki dyni
lub orzechy 100 g, tymianek $wiezy gatazka, czosnek 2 zabki

Sposob przygotowania:

W duzym zaroodpornym naczyniu wytapiamy na wolnym ogniu pokrojong

w kosteczke stonine na rumiane skwarki. Tuszke krdlika dzielimy na poszczegélne
elementy kulinarne: skoki, fapy i comber z ko$cig. Doprawiamy solg i pieprzem.

Tak doprawione kawatki krélika krétko przesmazamy na skwarkach i wytopionym
smalcu na ztoty kolor. Obsmazone migso wyjmujemy i trzymamy w cieple.

Do naczynia wrzucamy posiekany czosnek, szalotki pokrojone w kostke, posiekang
ostrg papryczke, smazymy krétko do zeszklenia szalotki. Dorzucamy obsmazone
kawatki krdlika. Doprawiamy gozdzikami, ostrg mielong papryka, mielonym kmin-
kiem, mielonym kminem rzymskim, kurkumg i mielonymi ziarnami kolendry, startg
skorka z limonki. Doktadamy kawatki masta i suszong zurawine. Wszystko zalewamy
czerwonym winem i kwasem chlebowym, tak by przykry¢ migso. Dusimy pod przy-
kryciem na wolnym ogniu lub w piecu w 160 stopniach przez 2 godziny.

Sos od pieczenia przelewamy na patelnie i redukujemy na wolnym ogniu,

az do uzyskania w miare gestej konsystencii glazury. Doprawiamy sos solg,
pieprzem i octem jabtkowym. Zaciggamy 1lub 2 tyzkami schtodzonego masta,
ktdre rozpuszczamy mieszajgc w gotujacym sie sosie, aby uzyskac¢ emulsyjng
konsystencje. Uduszone migso krélika podajemy oblane gestym sosem.

Kasze gotujemy na sypko, na masle przesmazamy zurawine, pestki dyni lub
orzechy posiekane z rozgniecionym zabkiem czosnku i tymiankiem $wiezym,
dodajemy kasze wszystko razem chwile razem podgrzewamy, zeby kasza przeszta
smakiem i aromatem dodatkow. Doprawiamy solg i pieprzem.
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Krélik duszony
w kwasie chlebowym
z kaszg owsiang i zurawing
echami
:

oraz or

Truz dusény w kwaszie chlebowém
z krupo dwsziano z zurazind ji 6rzechami

Co do tégo trza:
Okrasa 50 g, niénco truzia, stra znielona paprika 0,5 fizecki, kurkuma 0,5 tizecki,

nieldne ziarka, koléndri 0,5 tizecki, nielony kninek 0,5 tizecki, nieldny knin rzimski
0,5 fizecki, gwozdziki 7 szt,, z6mbki cosnéku 2 szt, cybulka 5 szt, Ostra papricka,
glaska cerwonégo witrawnégo zina, masto 50 g, susonéj zuraziny 2 tizki, kwas
0,5 1, 6cet jebkowi 2 tizki, sél, grubd nieldny psieprz, masto do podléwu 2 fizki,
krupa dwsziana 200 g, zurazina do kasy 100 g, ziarka z mal6na cy 6rzechi 100 g,
tinianek szwezy gaténzka, cosnék 2 zombki

Jek to zrobzi¢:

W duzém zaroddporném garku witopszicz na matém 6gniu pokrajand Okrase, cobi
szie zrobzili runiane szkwarki. Truzia rozdzielicz na cénszczi. Solim i psieprzém.
Kawatki niénsa podskwarzicz na szkwarkach i witopsioném szmalcu, cobi zrobzili
szie z6tte. Podskwarzdne niénco wijéncz ji trzimacz w czieple.

Potozjcz do garnka posziénani cosnék, niatko pokrajane cybulki, posziekand
0strd paprickie, skwarzém sziutkie, cobi cybulka szie podskwarzita. Dobaziami
podskwarzone kawatki truzia. Przipraziami gwozdzikani, dstrd nieloné papriké,
nieldném kninkiém, nieléném kniném rzimskiém, kurkuma ji nielonéni ziarkani
koléndri, zrejbowand skérké z liménki. Doktadami kawatki masta ji susénd zurazi-
ne. Wszistko zaléwami cerwéném ziném i kwasém chlebowém, tak cobi przikricz
niénso. Dusém pod kriszké na matém dgniu cy w psiecu przi temperaturze 160
przez dwa godziny.

Podléw 6t psiecénia przelacz na panéwkie i wiparowacz na matém dgniu, cobi
but cale giénsti. Solim, posypujém psieprzém, poléwajém 6ctém jebkowém. Roz-
laszowacz schtodzéne masto w podlézie, cobi niat fejn konsysténcyje. Tusziéne
niénco truzia podajém polane giénstém podléwém.

Krupe gotujém, cobi szie sypata. Podskwarzami zurazine na maszle, ziarka ma-
[6nowe cy drzechi posziekane z rozgnieczioném zémbkiém cosnéku ji szwezém
tiniankiém, dodajém kase, wszistko razém sziutkie podgrzewami, cobi krupa szie
napetnita smakiém ji aromatém drugiéch jéngredijéntow. Dobazicz sdl i psieprz.



Ekologiczne
Gospodarstwo

Agroturystyczne
- Jakubowo

Jakubowo 5 jest miejscem szczeg6lnym na ma-

pie Mazur. Cisza i spokdj, jadalnia i galeria
sztuki, artystyczne wnetrza i pyszne zdrowe positki,
dobra muzyka, dziecioty i pliszki. .. 12 km od Mrago-
wa, 22 km od Mikotajek, w otulinie Mazurskiego Par-
ku Krajobrazowego, pomiedzy jeziorem Probarskim
i jeziorem Wagiel toczy sie zycie, gdzie ekosystem
tworzg ludzie, szczgdliwe psy, koty, kury zielononoz-
ki, gesi i kaczki. Jakubowo 5 ~dom agroturystyczny,
stworzony przez Iwone i Krzysztofa. .. to Mazury,
o jakich si¢ marzy i do ktérych chce si¢ wraca¢

Na terenie obiektu znajduje si¢ wiejskie SPA.

Mozna w nim skorzysta¢ z masazy sauny opalanej
drewnem oraz kapieli na bazie naturalnych pro-
duktéw. Wsrdd nich znajduje si¢ kapiel w mleku
lub serwatce, ktéra ma cudowny wplyw na skore,
odzywia ja i sprawia, Ze jest gltadka. Oferta obej-
muje réwniez kapiel w odwarze ze stomy owsianej,
ktora oczyszcza, wygladza i sprawia, Ze skora jest
jedwabista, polecana jest osobom, ktére choruja
na artretyzm badz zapalenie stawdw. Natomiast
wyjatkowy zapach skoszonej trawy i ziot, ktéry
uwalnia sie podczas kapieli w sianie, pozwala si¢
odprezy¢ i zapomniec o stresach, moze ona pomoc
pozby¢ si¢ m.in. skurczy migsni.

Ekologiczne gospodarstwo agroturystyczne

Otoczony piekna przyroda gospodarstwo, oferuje
swoim gosciom pokoje dwu- i trzyosobowe. Z ich
okien rozposciera sie widok na patio, ogréd lub take.

Jakubowo 5 jest dobrym kierunkiem dla mifo-
$nikéw zdrowej kuchni. Wszystkie positki przygo-
towywane s na miejscu, a do stotu, razem z go$¢-
mi zasiadajg gospodarze. Sniadania komponowane
s3 z twarogow ze szczypiorkiem, pietruszka, ty-
miankiem oraz talerza seréw, regionalnych wedlin,
jaj prosto z kurnika, domowych konfitur i §wiezego
pachnacego pieczywa. Wieczorem, przy $wiecach,
na gosci czeka kolacja. Do jej przygotowania Iwona
uzywa wielu produktéw z wlasnego ekologicznego
ogrodu albo pobliskich gk (ziota, szczaw, pokrzy-
wa).Miejsce pachnie, nie tylko kuchnia, ale takze
sztuka, ktdra jest w tym miejscu obecna wszedzie.
Jakubowo, jest certyfikowanym, ekologicznym
pensjonatem od 1998 roku. Za jakos¢ ustug zostat
wyrézniony w konkursie ,,Zielone lato”.

»Pensjonat Jakubowo”
Jakubowo 5
11-700 Mragowo
tel. 501 224 464
jakubowo5@interia.pl
www.jakubowo5.com.pl
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Borowik z tuszkg Slimaka

: na kaszy gryczane;
' - Elzbieta tapinska

Skfadniki na 6 porciji:

borowiki 10 kapeluszy, masto klarowane 2-3 tyzki, czosnek 3-4 zabki,
natka pietruszki 1 peczek, sél, pieprz, ziota prowansalskie, kasza gryczana
100 g, wywar drobiowy 2|

Jak przygotowac¢ Slimaki?
Tuszki obgotowujemy trzy razy krétko, a czwarty raz gotujemy dwie godziny
na wywarze drobiowym z dodatkiem ziét prowansalskich.

Sposob przygotowania:

Oczyszczamy kapelusze borowikéw, parzymy gorgca wodg i odcedzamy. Lekko
solimy grzyby i podsmazamy na klarowanym masle. Delikatnie zdejmujemy z pa-
telni, tak aby sie nie rozpadty i wktadamy po jednej sztuce do szklanek o $rednicy
kapeluszy, tak aby utworzyty sie wgtebienia i pozostawiamy na 5 godzin. W tym
czasie przygotowujemy tuszki, Slimaka podsmazamy na masetku klarowanym

z czosnkiem i natkg pietruszki. Przyprawiamy solg i pieprzem do smaku. Na ufor-
mowane kapelusze wktadamy po dwie tuszki $limaka. Kasze gryczang gotujemy
na sypko i przektadamy do naczynia zaroodpornego tak aby zakryta caty spéd.
Na niej uktadamy kapelusze z tuszka $limaka, polewamy masetkiem po smazeniu
$limakow. Zapiekamy w 100°C przez ok. 20 minut bez termoobiegu.
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Borowik z niénsém szlimaka na krupie gricanéj

Co do niégo trza na 6 porcyjow

borowiki 10 kapeluséw, masto topsione 2-3 tizki, krupa gricana 100 g, cosnék
3-4 zmbki, natka psietruski 1 péncek, sél, psieprz, ziota prowansalskie, 6dwar
z kokosy 2 |

Jek sporzondzi¢ szlimaki?
Niénso dbwarzami trzi razy krétko, a cwarti raz gotujém dwa godzini na 6dwarze
z kokosy z ziotani prowansalskini.

Jek go zrobzi¢:

Ocyscami kapeluse borowikéw, parzimi goréncé wodd i ddcedzami. Letko solimi
grzibi i podskwarzami na topsiéném maszle. Ostroznie zdejmujém z patelni, tak
cobi szie nie rozpadli i wktadami po jednéj sztuce do glaskéw 0 szrednicy kapelu-
sOw, tak cobi zrobzili szie wglémbzienia i 6staziami na 5 godzin. W tém casie przi-
gotowujém niénso: szlimaka podskwarzami na topsiéném maszle z cosnékiém

i natkd psietruski. Przipraziami sold i psieprzém do smaku. Na uformowane
kapeluse wktadami po dwa szlimaki. Krupe gricand gotujém na sypko ji prze-
ktadami d6 garka zaro6dpornégo, tak cobi zakrita cati spdd. Na niéj uktadami
kapeluse z ze szlimakiém szlimaka, poléwami mastém po skwarzéniu szlimakéw.
Zapsiekami w 100°C przez 20 min.




Bartnik Mazurski”

— Gnatowo

Docenia si¢ ich za prace w zgodzie z naturg

oraz troske o jedne z najwazniejszych owa-
déw na Ziemi. W Gnatowie niedaleko Ketrzyna
znajduje sie rodzinna firma ,,Bartnik Mazurski”.
Pie¢dziesiat lat temu zalozyl ja Wiodzimierz Pucer,
dzisiaj prowadzi jego syn Robert. Wszystko zacze-
to si¢ od milosci do pszczot i stodkiego nektaru
stworzona zostal manufaktura, z ktérej wychodza
miody o wyjatkowym smaku.

Gdy zaczyna si¢ tworzy¢ cos$ z pasji, wkracza si¢
na droge prob, szukania nowych rozwigzan, cieszy
sie najdrobniejszymi sukcesami. Tak bylo réwniez
z poczatkiem pasieki Puceréw. Polozone na ob-
szarze Zielonych Pluc Polski oraz obszarze Natura
2000 rodzinne przedsigbiorstwo, ma swoje tajniki
i rodzinna tradycje bartnictwa. Sekrety produkcji
miodu przekazane synowi przez ojca, niezmiennie,
s3 podstawg pracy ,,Bartnika Mazurskiego”. Za-
owocowalo to przyznaniem znaku ,,Dziedzictwo
Kulinarne Warmii, Mazur, Powisla.

Dzisiaj z pasiek w Gnatowie wychodza m.in. ta-
kie miody jak: lipowy z Barcji, rzepakowy, wielo-

B artnicy na Mazurach darzeni s3 szacunkiem.

kwiatowy. Mozna tu kupi¢ midd ze spadzi iglastej,
czy poszukiwany przez smakoszy miéd wrzosowy
i wiele innych.

Interesujaca propozycja ,,Bartnika Mazurskiego”
s3 miody z dodatkami, dostepnych na Mazurach
rodlin. Smakowa ciekawostkg jest miod z mietg czy
zurawing. Midd z dodatkiem truskawki i maliny
moze zachwyci¢ zaréwno dzieci jak i dorostych.
Znane wlasciwos$ci zdrowotne, zamkniete w stoiku,
s3 znane i cenione od wiekéw. Sprawdzajac ofer-
te manufaktury warto skusi¢ sie na zakup miodu
mniszkowego czy z nawloci, roslin znanych na Ma-
zurach jako prozdrowotnych. Dla wzmocnienia
organizmu warto siegna¢ po pierzge i pytek, ktore
pomoga zadbac o odpornos¢.

,Bartnik Mazurski”
Agnieszka i Robert Pucer
Gnatowo 4a
11-400 Ketrzyn
tel.: 89 751 43 14/ 501 753 098
kotakt@bartnikmazurski.pl
www.bartnikmazurski.pl

Wies to styl zycia| 55

w poszukiwaniu mazurskiej kichni |



Hubert JasionowsKi
towy mazurskiej przyrody .‘,‘

Hubert Jasionowski — my$liwy z aparatem. Z ogromna pasja ,,po-
luje” na zwierzeta mieszkajace na terenie Mazur, a w szczegolnosci
powiatu szczycienskiego, uwieczniajac je na wyjatkowych fotogra-
fiach. Cztowiek z wielkim szacunkiem do przyrody i ludzi. Autor
wielu wystaw przyrodniczych. W jego zytach ptynie najprawdziw-
sza mazurska krew. Jego mama Greta, urodzita si¢ w Jeleniowie

w gminie Dzwierzuty, miejscowos$ci, w ktérej do dzisiaj znajduje

si¢ jego rodzinny dom. Obok fotografii Hubert Jesionowski posia-
da ogromng wiedze przyrodnicza. Jest wspanialym gawedziarzem,
a wyprawy z nim do lasu to niezapomniana przygoda. Czlowiek
niezwykle cierpliwy, ktéry godzinami przemierza niedostgpne dla
zwyktych $§miertelnikéw rejony Mazur. W oczekiwaniu na te jedng
wyjatkowa fotografie potrafi spedzi¢ dzien i noc na my$liwskiej
ambonie.
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Mtynomaq”

— Grodzki Mtyn

ylacznie naturalne produkty i dzie-

sigtki lat doswiadczenia skladaja sie

na sukces ,Mlynomagu” Znajdujacy
sie w Reszlu, w powiecie ketrzynskim miyn, jest
jednym z najstarszych w Polsce. Tradycje tego
miejsca siegaja XIV wieku.

Prowadzenie mltyna niemal zawsze byto trady-
cja rodzinng. Wszystko zaczelo si¢ ponad 600 lat
temu i trwa do dzisiaj. Bijacym sercem tego ro-
dzinnego przedsiebiorstwa stanowi pasja rodzen-
stwa - Joanny i Andrzeja.

Wszystko zaczelo si¢ od ich ojca, Pawla Re-
zanko, inzyniera rolnictwa, ktéry jako dziecko
wychowywal sie w rodzinnym mtynie na Polesiu,
a talent do zamiany ziarna w make odziedziczyl
po pokoleniach przodkow.

Gdy rodzina Rezankow zostala przesiedlona
z Polesia na Mazury, zajela sie tym, w czym zawsze
byta najlepsza — produkcjg maki. W odnowionym
i przywréconym do pierwotnego stanu mlynie
powstaje wyjatkowo delikatna i wysokiej jakosci
maka, ktéra doceniajg mieszkancy catej Polski.

Ciekawie zapakowane produkty mozna kupi¢
na miejscu w miynie lub na stronie internetowej
przedsigbiorstwa oraz w wybranych sklepach.
Wsréd nich znajdujg si¢ maki pszenne: tortowa,
reszelska, luksusowa, warminska i krupczatka.
Dostepne sa maki: chlebowa pszenna i Zytnia,
razowa, graham czy orkiszowa. Sg one doskonate

do domowych wypiekow.

Wszystkie produkty ,, Mlynomagu” sg natural-
ne, wyprodukowane z regionalnych zb6z i nosza
symbol ,,Szlaku Kulinarnego Warmia Mazury Po-
wisle”. Dzieje sie tak poniewaz wlasciciele miyna
dokladajg wszelkich staran, aby ich produkt byly
jak najwyzszej jakosci.

»Mlynomag” posiada certyfikaty ,Rzetelna Fir-
ma” i ,,Certyfikat Wiarygodnosci Biznesowej. Jest
czlonkiem Regionalnej Izby Gospodarczej. Przed-
siebiorstwo zdobylo liczne na grody, a wsrod
nich Diament Miesiecznika Forbes oraz tytul
najlepszego produktu zywnosciowego w ramach
konkursu Najlepszy Produkt i Ustuga Warmii
i Mazur.

»Mlynomag”
Myszkowska, Rezanko sp. j.
Grodzki Miyn 3
11-440 Reszel
tel. 89 755 00 27
biuro@mlynomag.pl
www.mlynomag.pl
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Farszynki z watrobkg z gesi

Sktadniki:

ziemniaki ugotowane 500 g, jajko 1-2 szt maka pszenna okoto 100 g, watrébka

z gesi 1kg, 1-2 tyzki skrobi ziemniaczanej, butka tarta do obtaczania, olej do sma-
zenia, sol, pieprz do smaku, cebula 2 szt, maka do oprészenia

Sposob przygotowania:

Ugotowane ziemniaki przeciskamy przez praske. W misce ziemniaki dzielimy

na 4 czesci. Jedng czesé ziemniakdw wyjmujemy w jej miejsce wsypujemy make
pszenna i skrobie Dodajemy jajko, wyjet 1/4 ziemniakdw, przyprawy. Krétko
wyrabiamy ciasto. Tylko do potaczenia sktadnikéw i od razu formujemy farszynki,
inaczej ciasto bedzie rzednag.

Watrdbke oczyszczamy oprészamy makg i smazymy, pod koniec smazenia
dodajemy cebule i doprawiamy solg i pieprzem. Gdy watrébka przestygnie kroimy
ja w kostke.

Robimy z ciasta prostokatne placki na ktére naktadamy farsz i sklejamy w ksztatt
prostokatnych kotletéw wielkosci 4 na 6 cm. Obtaczamy w butce tartej. Smazymy
na rozgrzanym ttuszczu do uzyskania ztotego koloru.

Nadziewa¢ mozna tez przygotowanym posiekanym miesem z porcji rosofowych
i marchewka. Mozna nadziewa¢ migsem mielonym takim jak na pierogi, mozna
warzywami lub pieczarkami, grzybami le$nymi.

Podajemy z sosem grzybowym.

Farszinki z wontrobko z giénszi

Co do tégo trza

kartofle warzone 500 g, jajko 1-2 szt,, ménka psénna kiele 100 g, wontroba czién-
ska z génszi 1kg, 1-2 tizki krochmalu, butka tarta do dbtacania, 6lej do skwarzénia,
s0l, psieprz do smaku, cybula 2 szt, ménka do dprésénia

Jek to zrobzi¢:

Warzone kartofle przecziskami przez praskie. W nisce kartofle dzielim na 4 cén-
szczi. Jednd cénszcz kartoflow wijmujém w jéj niejsce wsipujém mdnkie psénnd
i krochmal. Dodajém jajko, wijénté czwercz kartoflow, prziprawi. Wirabziami
cziasto, tilko dokdnd poténcd szie produkti i d razu formujém farszinki, jénacéj
cziasto béndzie szie rozcyniacz.

Wontrébe 6cyscami dprosami monkd i skwarzém, pod koniec skwarzénia do-
dajém cybule ji dopraziami sold i psieprzém. Kiedi wontrébka przestignie krajami
j6 w kostkie.

Robziém z cziasta prostokdntne plincei na chtérne naktadami farsz i sklejami

w forme prostokéntnéch klopséw. Formowacz prostokdntne klopsy mniéj-ziéncéj
4 na 6 cm. Obtoczicz w bufce rejbowanéj. Skwarzicz na rozgrzaném tuku, dokénd
béndzie z6ttéj barwi.

Nacyniacz mozna téz przigotowaném posziekaném niénsém z porcyjéw rosoto-
wéch i marchiewkd. Mozna nacyniacz niénsem nieléném, takiém jek na psierogi,
mozna nadziewacz warziwani ¢y szampsinionani (psiecarkani), grzibani lesznéni.
Podajém z podléwém grzibowém.
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Kozie sery Aleksandry

- Modgarby

akis$ czas temu w gospodarstwie Aleksandry

Chmielewskiej zamieszkaly dwie kozy rasy

anglonubijskiej. Niezwykle urodziwe ,,dziew-
Czyny”, o dos¢ sporych rozmiarach, uwielbiaja
towarzystwo cztowieka. Dobrze karmione daja
pyszne mleko, z ktorego ich wlascicielka zaczeta
tworzy¢ sery wedlug wlasnego pomystu. Wraz
z kozami rozpoczela si¢ jej pasja.

Kozy anglonubijskie daja wyjatkowe mleko.
Jego smak jest bardzo delikatny, a zapach wtasci-
wie niewyczuwalny. Do czasu, gdy wtascicielka
nie skosztowala ich mleka, mialta zamiar jedynie
je hodowac¢. Jednak juz po kilku tykach wiedzia-
fa, ze z takiego produktu powstanie co$ wyjatko-
wego. Tak zrodzit si¢ plan na produkcje kozich
serow.

Na poczatku z mleka powstawaly sery pod-
puszczkowe. Biale z dodatkiem rozmaitych ziot.
Podczas pierwszych krokéw pani Aleksandra opra-
cowala swoje autorskie przepisy. Sery byly z dodat-
kiem zi61, suszonych pomidoréw, czarnuszki czy
kozieradki. Im wigcej pysznosci wychodzito spod
jej rak, tym jej oferta stawatla si¢ szersza. Pierwsze
testy smakowe odbywaly sie na rodzinie i przyja-
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ciotach, ktérych gléwna rada bylo ,,tworz wiecej”

Z czasem apetyt na nowosci rost. Dzieki temu,
ze w gospodarstwie zamieszkalo wigcej koz, mozli-
wosci produkeyjne wzrosty. Opracowane przepisy
na z6lte sery dojrzewajace i wedzone pojawig sie
juz w najblizszym czasie w ofercie manufaktury.

Jak przyznaje wlascicielka, dzisiaj zmienia si¢
postrzeganie koz i mleka, ktére dajg. Ludzie w po-
szukiwaniu zdrowej zywnosci coraz czesciej po nie
siegaja. Szukajg rowniez ciekawych smakéw, co po-
zwala na liczne eksperymenty kulinarne.

Dzigki temu, ze mieszkajace w gospodarstwie
kozy sg szczesliwe, rowniez wszyscy, ktorzy spro-
buja seréw z ich mleka usémiechna sie. Hodowla
zwierzakow w zgodzie z przyroda, zdrowa karma
i wylacznie naturalne dodatki to powody, dla kto-
rych warto kupi¢ sery spod Ketrzyna.

Kozie sery
Aleksandra Chmielewska
Modgarby 23

11-410 Barciany
tel. 792 100 345
akeksandra208@op.pl
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Ryby z Mazur — Sedki

raina Tysigca Jezior musi kojarzy¢ sie,
B przede wszystkim, z wodnymi akwenami.
jezeli o jeziorach mowa, to nie mozna

zapomnie¢ o rybach. Mazury to region, ktorego
sg znakiem rozpoznawczym. W miejscowosci
Sedki, w poblizu Etku, funkcjonuje rodzinna firma
»Ryby z Mazur”. Niewielki zaklad produkcyjny,
ktérego marka jest naturalna produkcja zgodnie
z tradycyjnymi recepturami.

O mazurskich rybach styszeli, nie tylko miesz-
kanicy Polski, s3 one znane takze w Europie. Swieze
i dobrze przyrzadzone sg poszukiwanym towarem.
»Ryby z Mazur” to przedsiebiorstwo zajmujace si¢
przetworstwem ryb stodkowodnych, ktére dostar-
czaja dostawcy z regionu.

Jakos$¢ produkowanych w rodzinnej firmie
przetwordw jest szczegolnie wazna dla wiascicieli.
Dlatego wykorzystuja do nich jedynie sprawdzone
i znane produkty.

Chlubg ,,Ryb z Mazur” sa ryby wedzone w tra-
dycyjnej mazurskiej wedzarni. Wszystko odbywa
sie w zgodzie z dawng sztuka, ktora byta kultywo-
wana w tym regionie. Calo$¢ opiera sie na pro-
stych, ale smacznych przepisach bez konserwantéw
i polepszaczy smaku. Ryby konserwuje sie¢ jedynie
w naturalnej soli.

3 4 1 S

W sklepie firmowym mozna kupi¢ rézne ro-
dzaje produktow. Sg tu ryby w kawatkach, a wsrod
nich wedzony filet z pstraga z koperkiem, filet
z suma i karpia. Na zyczenie klienta sa one pako-
wane w vacum na miejscu.

Milo$nicy mazurski ryb moga skusi¢ si¢ na we-
dzone w calosci: sieje, sielawe, pstraga, sandacza,
czy na wyjatkowego jesiotra i suma, a takze na ulu-
bionego przez dawnych Mazuréw wegorza.

Jezeli na Mazurach jest sie goscinnie, a chce
zabrac si¢ ich kawalek do domu, mozna kupi¢
rybne przetwory. Wsérdd nich znajduja sie trady-
cyjne pstrag w mazurskiej marynacie i filet okonia
w galarecie. W stoikach zostal zamkniety wegorz
w sosie wlasnym oraz w miodowej galarecie. Jest
tez filet leszcza z lubczykiem w galarecie, karp
w galarecie z pietruszka oraz sum po ziemiansku
w galarecie korzennej z winem owocowym.

Wymienione powyzej produkty, to tylko czes¢
oferty ,,Ryb z Mazur”. Wystarczy raz ich skoszto-
wad, by wracac po wiece;j.

Przetworstwo i Wedzenie Ryb
Malgorzata Dzierzynska
Sedki 4b
19-300 Etk

tel. 87 621 11 60
www.rybyzmazur.pl
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Ptotka marynowana
- Elzbieta tapinska

b

A /

Skfadniki na 6 porciji:
ptotki 1 kg, czosnek 2 zabki, cebula 2 szt,, woda 3 szkl, ocet 10% 1 szkl., pieprz

ziarnisty, li$¢ laurowy, ziele angielskie, cukier 1tyzka kopiasta, sol do smaku, maka
i olej do smazenia

Sposob przygotowania:

Rybe oczyszczamy, solimy. Po obtoczeniu w mace smazymy na ztoty kolor i prze-
ktadamy do salaterki.

Na patelnie po smazeniu wlewamy wodg, ocet i pozostate przyprawy, cebule
pokrojong w pét krazki i czosnek. Catos¢ gotujemy ok. 3 minut. Zalewamy ryby
gorgca marynata. Serwujemy na drugi dzien.
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Ptoczica marinowana

Co do tégo trza na 6 porcyj:

ptoczice 1kg, cosnék 2 zémbki, cybula 2 szt, woda 3 glaski, dcet 10% 1 glaska,
psieprz ziarkowi, liszcz laurowi, ziele anglijskie, farina 1 cubata tizka, s6l do smaku,
monka i 6lej do skwarzénia

Jek to zrobzi¢:

Ribe dcyscycz, posolicz. Potém dbtocycz w monce. Skwarzém do ztoti barwi

ji przektadami do nisecki.

Na panéwkie po skwarzéniu wlewami wode, dcet ji prziprawi, cybule pokrajand
w pétkronzki ji cosnék. Wsio gotujém kiele 3 ninut. Zalewami ribi gordncém
marinadém. Podajémi na drugi dzién.



Marchewka: Rewolucja

d
X

| Teatr Delikates — Mgcze
algorzata Meller i Wiktor Malinowski
mieszkaja niedaleko Etku, w malej

Mmazurskiej wsi Macze. Od 10 lat tworzg

tu siedlisko, ktérego sercem jest zbudowany przez
nich gliniano-drewniany dom, obok ktérego roz-
ciaga sie posadzony przez wlascicieli mlody sad,
peten starych odmian jabloni i grusz. Cato$¢ do-
pelnia biodynamiczny ogrédek, ktdéry przez caly
rok dostarcza wigkszo$¢ rodlinnego pozywienia.

Siedlisko jest siedzibg Fundacji Kultywator.
Pod jej szyldem realizowany jest edukacyjny
projekt o nazwie ,,Marchewka: Rewolucja”. Jest
to pochwala powrotu do tradycyjnych, lokalnych
i sezonowych smakow, ktére doskonale znaja
wszystkie babcie i prababcie tego $wiata, ponie-
waz sg naturalng konsekwencja ich zycia w zgo-
dzie z naturg, jej rytmem.

To zacheta do tego, by w dzien targowy wybrac
sie na lokalny mazurski ryneczek w poszukiwa-
niu brudnych marchewek, by pozna¢ tam Pana
Rolnika, ktéry uprawia zapomniane juz warzywa
jak pasternak, topinambur czy salsefig; wspdlnie
ze znajomymi kupi¢ worek ekologicznej maki
od lokalnego producenta i piec samemu chleby
na zakwasie; mie¢ czas, by odkry¢ rados¢ gotowa-
nia w domu z pelnowartos$ciowych i nieprzetwo-
rzonych produktéw, nakarmic ciato i dusze swo-
ich najblizszych na towarzyskich czwartkowych
obiadach; zbudowa¢ przydomowy kompostownik,
by nie marnowac, a odda¢ Matce Ziemi chociaz
cze$¢ tego, co codziennie nam daje. ..

Marchewkowa edukacja odbywa si¢ na wielu

N

D

:

o

plaszczyznach i na rézne sposoby - prowadzac
warsztaty naturalnego odzywiania, snujac opo-
wiesci kuchenne na wykladach, uczac dzieci

w szkotach, wydajac kalendarz sezonowych

i lokalnych ziemioptodoéw, czy oprowadzajac

po swoim ogrdédku... Malgorzata za kazdym
razem pokazuje, Ze warto zmieni¢ swoje nawyki
zywieniowe na te bardziej ,,zielone”.

Wiktor zawodowo zajmuje sie teatrem i sztu-
ka. Jego Teatr Delikates powstal w 2007 r., nazwe
zapozyczajac od dobrze znanych sklepow zwa-
nych Delikatesami, otwartych dla wszystkich
i posiadajacych peten asortyment wszelkich
dobr. W ten sposdb jest on pelen smakowitych
specjatow - spektakli, performancéw, happenin-
gow, jak réwniez wieloma innych dziataniami
zainspirowanymi checig wplyniecia na ,,zastang”
codziennos$¢. W 2020 roku siedlisko z inicjatywy
Wiktora wzbogacilo si¢ 0 nowa przestrzen Teatr
Pod Lasem, gdzie w sezonie letnim prezentowane
sg na tle Sciany z drzew spektakle teatralne.

Od kiedy w domu znajduje si¢ chlebowy opala-
ny drewnem Wiktor odkryl w sobie pasje wy-
piekania ekologicznych bochenkéw na zakwasie.
W sezonie jesienno-wiosennym wyciaga z pieca
zytnio-orkiszowe chleby i w ten sposdb, raz w ty-
godniu, ,,Meski Bochen” trafia na mazurskie stoly.

Fundacja Kultywator
Macze 2a,
19-300 Etk

www.facebook.com/Fundacjakultywator
www.facebook.com/marchewkowarewolucja
www.facebook.com/DelikatesTeatr
www.teatrdelikates.pl




owsiang z grzybami i tagiatelle
z kiszonych ogorkow

Sktadniki:

klopsiki: wotowina mielona topatka 250 g, cielecina fopatka 250 g, masto 3 tyzki,
butka 2 szt, jajko 1szt, s6, pieprz, midd, cebula 2 szt., bulion wotowy, maka,
kwasna $mietana 1/8 |, wino biate 1 kieliszek, kapary 1stoiczek, cytryna 1szt,
Z6ttka 2 szt.

kasza z grzybami: natka pietruszki peczek, czosnek 1-2 zabki, 150 g prawdziwkéw
i kurek, 0,5 | bulionu warzywnego, s6l, pieprz, majeranek, tymianek, rozmaryn,
kasza owsiana 200 g, ogérek kiszony 4 szt, rukola do dekoracji

Sposob przygotowania:

Mieso mieszamy z rozmoczonymi i odcisnigtymi butkami, jajkiem, solg, pieprzem

i siekang zeszklong na tyzce masta cebulg. Mieszamy mase i formujemy klopsiki
(kulki). Gotujemy w bulionie wotowym, po ugotowaniu wyjmujemy klopsiki tyzka
cedzakowa. Wywar przecedzamy przez sito. Nastepnie z dwdch tyzek masta

i jednej fyzki maki sporzagdzamy jasng zasmazke. Rozprowadzamy ja wywa-

rem w miedzyczasie dodajac kwasnej $mietany i wina. Dodajemy kapary, sok

z cytryny, miéd i szczypte pieprzu do smaku. Redukujemy sos, wktadamy do niego
klopsiki, nie zagotowujemy. Zaciggamy rozmieszanymi z wodg z6ttkami.

Grzyby podduszamy z cebulg i czosnkiem na masle i doprawiamy do smaku solg,
pieprzem i ziotami. Kasze obgotowujemy w wodzie na pétmiekko, wrzucamy

na patelnie, podlewamy bulionem i podgrzewamy, az zmieknie. Dodajemy do niej
grzyby, doprawiamy i dorzucamy posiekang natke pietruszki.

Z ogérkéw wykrajamy obieraczkg do ziemniakéw paski i zwijamy w ruloniki.
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Klopsy kenigsberskie z krupé dwszianno z grzibani
| tagiatelle z kwaszionéch dgorkow

Co do niéch trza:

klopsy: wotowina niel6na topatka 250 g, czielénczina fopatka 250 g, masto 3 tizki,
butka 2 szt, jajko 1szt, sl, psieprz, niod, cybula 2 szt,, bulién wotowi, ménka,
kwaszna sznietana 1/8 1, zino bziate 1kieliszek, kapari 1 stoicek, cytrina

1szt, z6ftka 2 szt.

krupa z grzibani: natka psietruski, cosnék 1-2 zombki, 150 g prawdziwkow i gon-
skow, 0,5 | buliénu warziwnégo, sol, psieprz, majeran, tinianek, rozmarin, krupa
owsziana, 6gorek soldny 4 szt,, rukola dla dekoracyji

Jek je zrobzi¢:

Niénso zniesacz z rozmfocdnéni i wizniénténi butkamy, jajkiém, sold, psieprzém
i sziekand, podskwarzoné na tizce masta cybulé. Winiesacz mase, uformowacz
klopsy (kulki). Gotowacz w buliénie wotowém, po ugotowaniu wijoncz klopsy
warzénchszié. Odwar przecedzicz priez szito. Pop6zniéj z dwéch fizkow masta

i jednéj fizki monki zrobzicz jasnd zaskwarkie. Rozprowadzicz j6 6dwarém doda-
jénc kwasznéj sznietany ji zina. Dobazicz kapari, sok z cytriny, nidd ji scypetkie
psieprzu do smaku. Odlac censzcz poléwy, whozjicz d6 niéj klopsy, nie warzicz.
Zniésacz z rozlosziowanéni z wodd z6ttkamy.

Grzibi podtuszicz z cybuld i cosnékiém na maszle i doprawicz sold, psieprzém,
prziprawani. Krupe uwarzicz w wodzie na pétniéntko, wrzuczicz na panéwkie,
podléwacz bulioném i podgrzewacz, dokdnd zniéntknieje. Dostazicz dd niéj grzibi,
doprazicz i dodacz posziekand natke psietruski.

Z 0gorkow wikroicz cyszczitké do kartoflow paski i zzindncz w ruldniki.



Na Marcina najlepsza
gesina

hstopada wspomina si¢ $w. Marcina. Jest
1 1 on patronem ubogich i Zolnierzy. Na te-

renie Mazur, w dniu jego $wieta jedzono
gesing, jako symbol jego powotania na biskupa
Tours. Legenda glosi, ze gdy nie chcial obja¢ tej
funkcji i ukrywal si¢ przed mieszkanicami, miejsce
jego pobytu zdradzito geganie gesi. Stad tez stala
sie ona jednym z jego atrybutow.

W mazurskich domach ge$ przewaznie pieczo-
no. Tego dnia rodziny jadty wspélnie, byto to bar-
dzo wazne dla Mazuréw $wieto. Z jednej strony
konczyto rok pracy na roli, z drugiej przypominato
o koniecznosci wspierania biednych, co czgsto bylo
praktykowane przez zamoznych mieszkancow re-
gionu, ktérzy w tym czasie potrafili obdarowywac
potrzebujacych.

Z jedzeniem gesi na Mazurach wigze si¢ row-
niez ciekawa historia. Ze wzgledu na to, ze ho-
dowla tych ptakéw odbywala sie gtéwnie na te-
renach Polski, graniczacych z Prusami, zwierzeta
byty tu dostarczane przez gospodarzy. Gesi droge
musialy pokonac¢ ,,pieszo”. Jednak ze wzgledu
na ich delikatne nézki, zanim wyruszyly w podroéz,
»podkuwano” je. Oczywiscie nie ma to nic wspol-
nego z zakladaniem koniom podkéw. Gesie nézki
zamaczano w cieplej smole z piaskiem. Takie buty,
pozwalaly im na pokonanie drogi na Mazury.

Z obchodami §w. Marcina wigze si¢ tez sporo
przesadow i powiedzonek. Wsrdd nich sa:

Gdy mréz na Marcina, bedzie tega zima
Piers z marcinowej gesi biata
to zima bedzie stalkowata

Na $wietego Marcina 16d,
na Trzy Kréle wody bréd

Sw. Marcin - urodzit sig na terenie obecnych
Wegier w 335 roku. Jako dziecko przeprowadzit
sig z rodzicami do Pawii, miasta we Wloszech,
gdzie poznat chrzescijan i w wieku 10 lat po-
stanowil przyjgc chrzest. Na to nie zgodzili sie
jego rodzice. Jako pigtnastoletni chtopak wstqgpit
do rzymskich legionéw. Kiedy wraz ze swoim gar-
nizonem zostat przeniesiony do Galii, w okolice
miasta Amiens, miato miejsce najbardziej znaczg-
ce w jego zyciu wydarzenie. Zimg, na swojej dro-
dze spotkat biedaka, ktory byt pétnagi i podzielit
sig z nim swojq Zotnierskg oporiczg. Jeszcze tej
samej nocy, przysnit mu sie Jezus ubrany w jego
plaszcz, ktory mowit do Aniotow ,,Patrzcie, jak
mnie Marcin, katechumen, przyodziat”.

Wtedy stalo sig jasne, ze mlody mezczyzna
pojdzie drogg Boga. Postanowit odejs¢ z wojska, gdy
nie zgodzit si¢ na to wodz, poprosit aby pozwolono
mu walczyé w pierwszym rzedzie, a jego mieczem
miat by¢ krzyz. Okazalo sie, ze tego samego dnia,
wrég poprosit o pokdj. Po odejsciu z wojska przyjgt
chrzest. Zostal mnichem. We Francji zostat pustelni-
kiem, tak aby poswigci¢ w catosci Bogu. Przypisuje
mu sig wiele uzdrowien i cudow, z ktérych stat sie
stynny w calej okolicy.

Gdy zmart biskup Tours poproszono, by objgt jego
funkcje, gdy nie chciat sig zgodzi¢ mieszkaricy uciekli
sig do podstepu. Jeden z wiernych pojechat po nie go,
by ten udat sie z nim i uzdrowit jego Zone. Na miej-
scu wierni zaprowadzili go do katedry, gdzie blagali
by objgl to stanowisko. Przez aklamacje Marcin stat
sig biskupem. Zawsze byt blisko ludzi, nie zyt w prze-
pychu, bronit prawdy.

Zmarl 8 listopada 397 roku. Zostat pochowany
11 listopada w Tours.
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Gospodarstwo

ekologiczne
,Majatek Gize"

Z ajmujacy 20 hektaréw ,,Majatek Gize”
to, przede wszystkim, gospodarstwo
ekologiczne. Polozony w gminie Swie-
tajno kolo Olecka Majatek opiera si¢ na natural-
nych metodach uprawy. Sg one wyrazem dbatosci
o $rodowisko naturalne oraz uzyskanie ptodéw
bez uzycia chemii.

Zywno$¢ z gospodarstwa posiada atest Sto-
warzyszenie Producentéw Zywnosci Metodami
Ekologicznymi EKOLAND, ktéry potwierdza cer-
tyfikat BIOTEST. Uprawiane tu warzywa i owoce
maja wysoka warto$¢ biologiczng. Co wiecej
prosto z pola trafiajg na stot dziatajacej w majatku
agroturystyki.

W domu, wybudowanym w stylu regional-
nym, znajdujg si¢ komfortowe pokoje z fazien-
kami, w ktérych moga zamieszka¢ goscie. Obok
licznych atrakeji, ktdre oferuje przyroda i zabytki
znajdujace sie w okolicy, w samym gospodarstwo
nie mozna si¢ nudzic.

Na miejscu znajduje si¢ szereg atrakcji przy-
gotowanych dla dzieci i dorostych. W tym sau-
na, a na tych, ktérzy zatesknia za wielkomiej-
skim klimatem czeka park minigolfa. Dzieciaki
moga szale¢ na trampolinach, torze do jazdy
gokartami na pedaty. Na miejscu jest kolejka
tyrolska o dtugosci 160 m.

Waznym elementem dziatalno$ci majatku jest
kuchnia. Opiera si¢ ona na naturalnych i zdro-
wych recepturach oraz produktach wysokiej
jakosci. Wszystko co produkowane jest w gospo-
darstwie oraz zywno$¢ od innych ekologicznych
dostawcow i sprawdzonych okolicznych firm jest
podstawa serwowanych tu dan.

»Majatek Gize” mozna odwiedzac prze caly
rok. Wiosnag, gdy do zycia budzi si¢ natura, latem
by korzysta¢ z upalnych dni, jesienia zachwycaé
sie kolorami, a zimg szale¢ na $niegu.

Gize to ostoja ciszy, gdzie mozna doskonali¢
swoje wnetrze poprzez wedrowki lesnymi $ciezka-
mi wokét jeziora porosnigtego sitowiem czy pobyt
w pachnacych ogrodach kwiatowych i sadzie.
Mozna tez rozkoszowac si¢ szumem wody, ptywa-
jac 16dka po pobliskim jeziorze.

Majatek Gize
Anna Marczak
Gize 41
19-411 Swietajno
k. Olecka
tel.: 509 782 015 / 603 100 996
marczak@ekotrystyka.com.pl
www.ekoturystyka.com.pl
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Siedlisko ,CZter
Zywioty” — Gize

koto Olecka ,,Siedlisko cztery zywioty” po-
wstalo z milosci i pasji do pieknego miejsca,
tradycji, nieskazonej przyrody, dobrego jedzenia
i tesknoty za miejscem z dzieciecych marzen okra-
szonym zapachem kwiatéw, zi6l i wedzonych ryb.

W 1996 roku jego wlasciciele dostownie zako-
chali si¢ w starym gospodarstwie polozonym wsrod
rozleglych tak i jezior, w jednym z najczystszych
i najpigkniejszych regionéw Polski wschodniej, tzw.
Mazur Garbatych. Wyjatkowos$¢ miejsca sprawita,
ze postanowili podzieli¢ si¢ jego atmosferg z innymi.

0d 2013 roku przy gospodarstwie funkcjonuje
Ladowisko ,,GIZE®, przeznaczone dla szybowcéw
i samolotow. Stwarza to mozliwos$¢ organizacji
ciekawych wypraw, rajdow, szkolen oraz wszelkie-
go rodzaju imprez lotniczych.

Wokot siedliska znajda si¢ doskonale tereny
na piesze i rowerowe wycieczki. Dzieki malow-
niczemu usytuowaniu miedzy dwoma jeziorami
Dudeckim i Zajdy, jest to réwniez idealne miejsce
do uprawiania sportéw wodnych z zeglarstwem
i kajakarstwem na czele. Zaciszne brzegi jezior

P olozone w malowniczej gminie Swietajno

obiecujg réwniez udany potéw wedkarzom.

W ,Czterech Zywiotach” czekaja na gosci
komfortowe pokoje, ogrod z miejsce na grilla,
sauna i bilard. Mozna skorzystac z trawiastego bo-
iska do siatkdwki czy zagra¢ w bilard. Amatorzy
wedkowania moga sprébowac swoich sil na stawie
rybnym. Sg tu rowery, kajaki i t6dki. Dzieciaki
moga szale¢ na placu zabaw.

Atutem ,,Siedliska Cztery Zywioly” jest réw-
niez kuchnia oparta na lokalnych produktach
i przepisach zwigzanych z regionem. Wszystko
co wychodzi z kuchni jest smaczne, ale przede
wszystkim zdrowe.

Idealnie czyste srodowisko, nie zniszczona
przyroda i nie zdegradowany krajobraz zapraszaja
wszystkich, ktérzy chcg zregenerowac sily, wyci-
szy¢ sie i zrelaksowac.

Siedlisko ,,Cztery Zywioty”
Gize 50
19-411 Swietajno
tel.: 87 562 52 82 / 606 263 533
www.czteryzywioly.infoturystyka.pl

Wies to styl zycia| 67

w poszukiwaniu mazurskiej kichni |




Sktadniki:
maka 450 g, mleko 200 ml, $wieze drozdze 25 g, jajka 5 zéttek i 1 biatko, cukier
70 g, roztopione masto 1/4 szklanki, szczypta nitek szafranu, opcjonalnie wanilia

Sposob przygotowania:

Szafran zalewamy odrobing wrzatku lub spirytusem i odstawiamy na dwie

do trzech godzin. Make przesiewamy przez sito. Mleko zagotowujemy. 100 g maki
zalewamy wrzacym mlekiem i gdy nieco ostygnie (ale wcigz bedzie ciepte) do-
dajemy rozkruszone drozdze, pie¢ z6ttek i piane ubitg z jednego biatka. Mieszamy
i przykryty Sciereczkg zaczyn, odstawiamy w ciepte, nieprzewiewne miejsce,

az podrosnie, na ok 30-40 minut. Po tym czasie dodajemy 300 g maki, 70 g cukru,
wywar z szafranu, opcjonalnie wanilie i zagniatamy ciasto przez co najmniej

30 minut. Gdy odchodzi od reki, dodajemy stopione masto, bakalie i zagniatamy
jeszcze od 20 do 30 minut. Ponownie pod przykryciem odstawiamy w cieple,

do czasu, gdy podwoi swojg objetos¢. Wyrosniete ciasto, przektadamy do wysma-
rowanej mastem i obsypanej maka lub butka tartg formy i ponownie odktadamy
pod przykryciem. Czekamy, az podrosnie i niemal wypetni forme.

Wyro$nietg babe pieczemy w 180°C (bez termoobiegu!) ok. 40-50 minut. Jeszcze
ciepta ostroznie wyjmujemy z formy. Podajemy obsypang cukrem pudrem lub
polukrowana.

O -

Baba safranowa

Co do tégo trza:
mdnka 450 g, mléko 200 ml, szweze drozdze 25 g, jajka 5 z6ttkdw i 1 bziatko, farina

70 g, roztopsiéne masto 1/4 glaski, scypetka nitek safranu, 6pcjonalnie wanilija

Jek to zrobzi¢:

Safran zalewami wrzontkiém cy spiritusém i ddstaziami na dwa do trzech

godzin. Mdnkie przesziewami przez szito. MIéko brak zagotowacz. 100 g ménki
zalewami wrzéncém mlekiém i kiedi troskie dstignie (ale esce béndzie cziepte)
dodajém rozkruszone drozdze, psiéncz zottkdw i psiane zrobidno z jénégo bziatka.
Niesami i przikriti kuderkiém rozcyn 6dstaziami w cziepte niejsce, cobi nie bito
widmuchu, dokénd podrosznie, na kiele 30-40 ninut. Po tém casie dodajém 300
g monki, 70 g fariny, ddwar z safranu, moze téz wanilije i zagniatami cziasto przez
c6 namniéj 30 ninut. Kiedi ddchodzi 6d rénki, dodajém stopsiéne masto, bakalije

i zagniatami esce 8d 20 do 30 ninut. Ostaziami w czieple, pod przikricziém,
dokénd wirosznie dwa razy tile. Kiedi cziasto podrosznie, przektadami je do wi-
smarowanéj mastém i 6bsypanéj monko cy butkd tarté blachi i znowuj 6dktadami
pod przikricziém. Cekami do casu, kiedi podrosznie i zara wipetni forme.
Wiroszniéntd babe psiecém w 180°C (bez termodbziegu!) kiele 40-50 ninut. Je-
sce gordnco dstroznie wijmuijéi z formi. Podajém 6bsypand pudrem farinowym
cy lukrujém.




W mazurskim gaju”

— Cimochy

mazurskim gaju” najbardziej liczy

sie rodzinna pasja do zdrowej

zywnosci i natura. W tej manufak-
turze niedaleko Olecka powstajg prawdziwe
smakowite cuda. Samo czytanie o oferowanych
tu produktach sprawia, ze $linka naptywa do ust.
Niebanalne, nieprzewidywalne i niepowtarzalne.
Tak w trzech stowach mozna opisac to, co tworza
Mariola, Paulina, Mariusz i Andrzej.

Jezeli zastanawiacie sie, gdzie zrobi¢ zakupy
by zdrowo zapelni¢ swéj koszyk, to zdecydowanie
zajrzyjcie na strong¢ internetowa ,,mazurskiego
gaju”. Jest tu wszystko, na co nawet najwigksze
tasuchy moga mie¢ ochote.

W ofercie manufaktury znajdujg si¢ rozmaite
przetwory, soki, kiszonki, syropy, octy i miéd.
Wszystko na bazie autorskich przepiséw i do-
$wiadczenia. Skarby z ,Gaju” mozna wymieniaé
godzinami, jednak aby nieco polachota¢ kubki
smakowe czytelnikéw proponujemy sok malino-
wy z bzem, jezynowy z miodem i sok z rokitnika.
Wsrdd syropéw znajdziemy syrop z jarzebiny
z miodem, glogu czy ogdrecznika z dodatkiem
miodu, syrop z lisci fopianu i wiele, wiele innych.

Uwielbiane na Mazurach kiszonki w wydaniu
»mazurskiego gaju” to prawdziwa uczta. Trady-
cyjna kapusta kiszona na wiele sposobow, w tym
z borowikami, kiszona brukiew i kiszona fasolka
szparagowa z aksamitka, to zaledwie niewielki

procent dostepnych tu kiszonek. Wséréd przetwo-
réw znajdziemy pesto z czosnku niedzwiedziego,
dzem z mlodych pedow $wierka czy domowe
magi. ,Gaj” to prawdziwa skarbnica wyjatkowych
smakow, gdzie tradycja splata si¢ z nowoczesno-
$cig, nutg fantazji i... dekadencji.

Jak zgodnie przyznaja cztonkowie rodziny:
»mamy niezwykle szczescie”. Ich gospodarstwo,
ktérego plony sg podstawg produkowanej w tym
miejscu Zywnosci, znajduje si¢ na terenach wol-
nych od zanieczyszczen i hatasu. Nie popedzaja
wiec natury, a jedynie jej pomagaja. Dlatego
wszystko co wychodzi z tego miejsca jest w pelni
ekologiczne. O chemii nikt tu nie styszal. Kazdy
produkt, jaki znajduje si¢ w sklepie, jest doglada-
ny przez wlascicieli od momentu zasiania do zbio-
row i ostatecznie przetworzenia.

»Mazurski Gaj” tworzy rodzina, ktorej kazdy
z czlonkéw odnalazl swoj kawalek nieba. Razem
tworzg system, dzigki ktéremu mogg dzieli¢ si¢
z innymi milo$cig do Mazur zapisanych smakiem.

Gospodarstwo Ekologiczne
»W Mazurskim Gaju”
ul. Szkolna 11
19-404 Cimochy
tel. 798 373 664
www.wmazurskimgaju.pl
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/agroda edukacyjna

Trzy Swierki”
— Galwiecie

ski dom, wybudowany w 1896 roku przez ro-
dzine Symanzik. Jest on polozony na wzgo-
rzu, z widokiem na jezioro Ostrowek i Puszcze
Romnickga. Potozona w powiecie gotdapskim,
we wsi Galwiecie, zagroda edukacyjna ma szeroka
oferte dla swoich gosci.

Od strony jeziora, na terenie gospodarstwo ro-
sna trzy stare $wierki, od ktérych wziela si¢ nazwa
tego miejsca. Znajduje si¢ tu pie¢ pokoi, w ktérych
moze zamieszka¢ osmiu goéci. To sprawia, ze wy-
poczynek w tym miejscu jest kameralny i gwaran-
tuje cisze i spokdj. Pokoje urzadzono sg stylowo
nawigzujac do historii regionu. Drewniane foza
do spania, recznie tkane narzuty, kufry, kilkadzie-
siat strojow regionalnych z réznych stron $wiata.

Polozone na szlaku Green Velo , Trzy Swier-
ki” posiadajg certyfikat miejsca przyjaznego
rowerzystom. Gospodarstwo pelni réwniez role
zagrody edukacyjnej, ktorej celem jest rowniez
przekazywanie wiedzy mtodym pokoleniom.

W ramach zaje¢ organizowanych na terenie
zagrody odbywaja si¢ warsztaty kulinarne -
Ciasto na watku, podczas ktorych uczestnicy
nauczg si¢ piec sekacza. Dla mitosnikow historii
przygotowana jest lekcja — Z historia za pan
brat, czyli o regionie, pracy w gospodarstwie

S iedzibe Gospodarstwa stanowi stary mazur-
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dawniej i dzis. Mazury to przede wszystkim
przyroda, o ktérej uczestnicy dowiedzg si¢ pod-
czas warsztatow — Ziota naszych pdl i Puszcza
nasz przyjaciel. Zimg natomiast realizowany
jest specjalny program ,,Po $niegu, po lodzie

- bo to dzisiaj w modzie”, w ramach jego reali-
zacji uczestnicy sprébujg swoich sit w tyzwiar-
stwie i narciarstwie biegowym.

Na terenie ,, Trzech Swierkéw” znajduja sie
réwniez takie atrakcje jak: Galeria-Scena, gdzie
organizowane s3 koncerty, wystawy, wernisaze,
Izba Regionalna - male muzeum wiejskie ,,Ro-
mincka Stawa”, LESNE SPA z modrzewiowg balig.
Jest tu tez miejsce na grilla i plac zabaw dla dzieci.

Gospodarstwo ,,Trzy Swierki” stworzyta Stawa
Tarasewicz. Moga tu przyjezdza¢ goscie indy-
widualni, organizowane sg wigksze spotkania
rodzinne lub firmowe. Jest to doskonate miejsce
na wspolne spedzanie czasu.

»IrzZy Swierki”
Slawa Tarasewicz
Galwiecie 48
19-500 Gotdap
tel. 606 641 938
trzyswierki@poczta.onet.pl
www.trzyswierki.dt.pl




Folwark Mazurski”

— Lisy

Z a siedmioma pagorkami, za siedmioma
jeziorami, pomiedzy dwiema Puszczami:
Borecka i Skaliska znajduje si¢ Mazurski
Folwark. Na wzgorzu otoczonym przez deby,
jesiony i lipy, ponad stuletnie pruskie ceglane
budynki kryja w sobie sporo historii. Tak jak cate
Mazury Garbate.

Polozone w powiecie gotdapskim miejsce pro-
wadzone jest przez przyrodnikéw - Basie i Prze-
mka. Dlatego mozecie si¢ spodziewa¢ porannych
wycieczek na ptaki i innych atrakeji zblizajacych
z naturg. Pobyt w Mazurskim Folwarku to detoks
od szybkiego tempa zycia. Oferujemy positki
wegetarianiskie komponowane na bazie wlasnych
warzyw i owocow, uprawianych na naszych ekolo-
gicznych grzadkach, a takze dzikich ziét.

Zapraszamy do naszych goscinnych aparta-
mentow. Wiekszos¢ z nich ma osobne wejscia,
kominki i wlasne, kameralne werandy. Poza
odpoczynkiem wérdd naszych sielankowych
pastwisk, sadu i ogrodu, oferujemy takze saune,
apiterapie (relaks wérod pszczol) i jazde konna
pod okiem doswiadczonej instruktorki. Konie
dobieramy tu do umiejetnosci i rozmiaru chet-
nych. W zagrodzie mieszkaja zaréwno kucyki,
jak i konie sportowe dla do$wiadczonych jezdz-
cow. Dziki staw, dodaje uroku Folwarkowi i jest
miejscem codziennych wieczornych koncertéw
kumakow, trzcinnikéw i rokitniczek. Znajdziecie
takze miejsca do zabaw dla dzieci i dorostych,
hamaki, hustawki przy ogrodzie deszczowym, czy
miejsce na ognisko. W ofercie znajduja si¢ takze
rowery dla gosci.

Mazurski Folwark to gospodarstwo w petni
ekologiczne: produkujemy wlasny prad i zbieramy
deszczowke. Kwitngce taki w okolicy to niesamo-
wite siedliska dla wielu gatunkéw motyli, miejsca
zlotowisk Zurawi i niesamowite pastwiskowe kra-
jobrazy, ktére prawie zniknely juz z mapy Europy.

»,Mazurski Folwark”
Lisy 19
19-520 Banie Mazurskie
tel. 664 443 189
kontakt@mazurskifolwark.pl
www.mazurskifolwark.pl
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Zupa z pulpetami
ze szczupaka
— Elzbieta tapinska

Skfadniki na 6 porciji:
filet ze szczupaka bez skory 1kg, butka 1szt, marchewka 3 szt, pietruszka 1szt,
maty seler 1szt, cebula 3 szt,, jajko 1 szt, zahek czosnku, peczek koperku, sél,

pieprz

Sposob przygotowania:

Filetujemy szczupaka (mozemy kupi¢ gotowe filety) z gtéw i ogonéw rybnych,
wioszczyzny oraz przypraw gotujemy, przez godzine na wolnym ogniu wywar.
Butke namaczamy w wodzie. Mielimy mieso szczupaka, odcisnietg butke i zagbek
czosnku. Do masy rybnej dodajemy jajko, zmielong butke, przyprawy, czesé po-
siekanego kopru, sél i pieprz. Wyrabiamy na jednolitg mase. Wywar przecedzamy,
dodajemy pokrojong w kostke wtoszczyzne i cebule, chwile gotujemy na wolnym
ogniu. Z masy rybnej formujemy mate pulpety. Wrzucamy do wrzacego wywaru

i gotujemy od 3 do 5 min. Doprawiamy solg, pieprzem. Przed podaniem posypuje-
my koperkiem.
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Zupa z pulpetami ze scubtém

Co do niéj trza na 6 porcyjow:
filet ze scubta bez skori 1kg, butka 1szt, marchiewka 3 szt, psietruska 1szt, mati
seler 1szt, cybula 3 szt, jajko 1szt, zombek cosnku, péncek koperku, sél, psieprz

Jek go zrobzi¢:

Filetujém szczupaka (mozém kupacz gotowe fileti) z gtowdw ji dgondéw ribziéch

z whoscyznd z prziprawani przez godzine na wolném 6gniu robzim ddwar. Butkie
namacami w wodzie. Nielém niénso scubta, wizniéntd butke i zémbek cosnku.

D6 masy ribnéj dodajém jajko, wizniénté znielond butkie, prziprawi, cénszcz
posziekanégo kopru, 6l i psieprz. Wirabziami na jednd mase. Odwar przecedza-
mi, dodajém pokrajané w kostkie wioscyzne ji cybule, sziutkie warzém na matém
dgniu. Z masy ribnéj formujém mate klopsy. Wrzucami do wrzoncégo 6dwaru

i gotujém od 3 do 5 min. Dopraziami sold, psieprzém. Przed podaniém posypujémi
koperkiém.



Na tropach Smetka

czerwcu 1935 roku Melchior Wan-
kowicz razem z cérka Marta odbylt
podrdz po Mazurach. Bylo to mozliwe

dzieki pozwoleniu od redaktora naczelnego na-
zistowskiego pisma ,,Der Angriff” Schwarza von
Berka, ktéry zaméwil u Wankowicza artykut pod
tytulem ,,Prusy Wschodnie oczami Polaka”. Arty-
kut dla hitlerowskiego pisma nigdy nie powstal,
a skutkiem tej wyprawy byta ksigzka ,,Na tropach
Smetka’, bedaca jednym z najglosniejszych pol-
skich reportazy okresu miedzywojennego i nale-
zaca do najwiekszych dziet Wankowicza.
Powodzenie tej ksigzki w Polsce bylo ogrom-
ne. Tylko do 1939 roku ukazalo si¢ az sze$¢ jej
wydan. Polscy czytelnicy mogli z niej poznac losy
i niedole Mazuréw. Méwiacych po polsku miesz-
kancéw niemieckich Prus Wschodnich. Znalazly
sie w niej rowniez szerokie fragmenty méwia-
ce o Jedwabnie i rodzinie Kiwickich z Dtuzka.
To wlasnie dzigki tej ksigzce Dluzek jest znany
w calej Polsce a Melchior Wankowicz doczekat si¢
ulicy swego imienia w tej malej i urokliwej ma-
zurskiej miejscowosci.

Ksigzka $cisle tajna

Wydana w 1936 roku ksigzka Wankowicza odbifa
si¢ szerokim echem w éwczesnych Niemczech,
szczegolnie wérdd dziataczy hitlerowskich. Wydane
dziefo nazidci uznali za niekorzystny dla nich ,,przy-
ktad znakomitej roboty propagandowe;j”. Probowali
ustali¢, kto przyczynit si¢ do umozliwienia wjazdu
Warnkowicza do Prus Wschodnich. Zakazali publi-
kacji ksigzki w III Rzeszy, a przed samym Wankowi-
czem zamknely sie niemieckie granice. Hitlerowcy
chcieli tez naktoni¢ Polske do wydania zakazu
druku i rozpowszechniania ,,Na tropach Smetka’, ale
te proby spelzty na niczym.

Postanowili tez napisa¢ wlasng ksigzke o rze-
komej niedoli mniejszosci niemieckiej w Polsce,
ktora bylaby odpowiedzig na utwér Wankowicza.
Okazalo sie to jednak na tyle skomplikowane,
ze do wybuchu II wojny $wiatowej nie zdazyli
tego zrobi¢. W koncu przettumaczyli ,,Na tropach
Smetka” na jezyk niemiecki i wydrukowali tylko
do uzytku wewnetrznego dla cztonkéw hitlerow-
skich organizacji. To ,,pierwsze” niemieckie wyda-
nie opatrzono klauzulg ,,$cisle poufne” a poszcze-
golne egzemplarze byly numerowane.

Proces, za oszczerstwa

We wstepie do tego tlumaczenia Zwigzek
Niemieckiego Wschodu pisal: ,,Obywatel naro-
dowosci polskiej Wankowicz, ktory w roku 1935
podrézowat kajakiem po Mazurach i objechat
samochodem pozostate tereny Prus Wschodnich,
przedstawil w niniejszej ksigzce swe wrazenia z tej
podrdzy. Dzielo to zostalo w Polsce szeroko roz-
powszechnione, a prawie wszystkie polskie gazety
zamiescily bardzo pochlebne recenzje.

W 1958 roku po powrocie Wankowicza z emi-
gracji ukazalo si¢ w Polsce pierwsze powojenne
wydanie ,,Na tropach Smetka’, ktdre stato sie best-
sellerem roku, a jego naktad szybko znikl z potek
ksiggarskich. Wkrétce wiec ukazaly si¢ kolejne
wydania. W latach 70. Melchior Wankowicz
procesowal sie z Tadeuszem Walichnowskim,
autorem opracowania ,Warmia Mazury Powisle
1939-1945", ktdry zarzucal pisarzowi, ze ksigzka
»Na tropach Smetka” przyczynila si¢ do §mier-
ci wielu oséb, a sam Wankowicz zyskal dzieki
niej stawe i pieniadze. Sad Najwyzszy stwierdzil,
iz zarzuty pod adresem Wankowicza sg niepraw-
dzie, a pisarza w obrone wzigly takze $rodowiska
zwigzane z osobami przedstawionymi w same;j
ksigzce i z dawnymi dzialaczami Zwigzku Pola-
kéw w Niemczech.

Lektura obowigzkowa

Ksigzka ,,Na tropach Smetka” do dzisiaj pozosta-
je jednym z najciekawszych i najlepiej napisanych
reportazy o Mazurach. Jest tym cenniejsza, iz przed-
stawionego przez Melchiora Wankowicza przedwo-
jennego $wiata Mazuréw juz nie ma. Ksigzka jest za-
tem réwniez ciekawym dokumentem historycznym
i $wiadectwem czasow, w jakich powstala. Pisarska
zwada i frywolno$¢, z jaka tworzyt Wankowicz,
dodaje jej literackich zalet. Kazdy milo$nik Mazur
powinien j3 przeczytac.
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Gulasz z dziczyzny
z szarymi kluchami

Sktadniki:

gulasz: dziczyzna jelen lub dzik lub mieszane mieso topatka, karczek, udziec 1kg,
maka do oprészenia, Smietanka 30% 0,5 |, stonina do wytopienia i smazenia 300
g, czerwone wino wytrawne do zdeglasowania cebuli, cebula 4 szt, majeranek,
tymianek, rozmaryn, pieprz, stodka papryka, ostra papryka, czosnek niedZwiedzi
po 1 porciji (np. 1 opakowaniu), jatowiec, imbir, cynamon, kardamon mielony,
kminek po 0,5 porcji (np. 0,5 opakowania)

szare kluchy / zelaziaki: ziemniaki 1 kg, jaja 2 szt, maka pszenna okoto 1szklanki,
6l do smaku

Sposob przygotowania:

Mieso kroimy w kostke 2x2 cm, nacieramy mieszankg przypraw. Po natarciu
obktadamy dodatkowo pieprzem ziarnistym, gorczyca, ziarnami kolendry, lisciem
laurowym, czosnkiem, polewamy delikatnie dobrym olejem i winem lub octem
jabtkowym na catg noc.

Topimy stoning, a na otrzymanym ttuszczu obsmazamy oprészone maka migso.
Przektadamy do garnka. Na pozostatym na patelni ttuszczu przesmazamy cebule
na ztoto, deglasujemy winem. Chwile dusimy. Z patelni zbieramy caty ,smak" wi-
nem i dodajemy do migsa. Zalewamy wczesniej ugotowanym wywarem najlepiej
z dziczyzny tak aby przykryt migso. Dusimy do miekkosci. Na koniec zaciggamy
$mietang, ewentualnie doprawiamy solg, pieprzem i mieszankg przypraw

Ziemniaki $cieramy na Srednich oczkach tarki. Odciskamy na sicie nadmiar wody.
Wode z ziemniakéw zostawiamy, tak aby odstata i na dno opadt krochmal. Zle-
wamy wode. Skrobig, ktéra opadta na dno dodajemy do ziemniakéw. Zostawiamy
starte ziemniaki do czasu, gdy $ciemnieja. W zalezno$ci od gatunku ziemniakdw,
moze to potrwaé nawet catg noc. Dodajemy do nich make pszenng, jaja, skrobie,
s6l. Wyrabiamy ciasto do konsystencji na kluski ktadzione. Wrzucamy dwie kluski
na probe do osolonej i gotujacej sie wody. Jezeli nie bedg sie rozpada¢, mozemy
je gotowac, gdy ciasto bedzie za rzadkie dodajemy do niego maki i zagniatamy
do uzyskania odpowiedniej konsystencji. Gotujemy 3-4 minuty od wyptyniecia
na powierzchnie.

Kluski mozemy podawac jako dodatek do gulaszu z dziczyzny lub jako oddziel-
ne danie z twarogiem i polane spyrka czyli skwarkami ze stoniny wytopionej

i przesmazonej cebulki.

74 _|Wies to styl zycia

['w poszukiwahiu mazurskiej kuchni

Gulas z dzikiégo niénsa ze szaréni kluckami

Co do tégo trza:

gulas: niénso z jelénia cy dzika, cy niesane niénco: fopatka, karcek, udziec 1kg,
mdnka do poprdsénia, sznietanka 30% 0,5 |, 6krasa do witopsiénia i skwarzé-

nia 300 g, cerwone zino witrawne do zaléwania cybuli, cybula 4 szt, majeran,
tinianek, rozmarin, psieprz, stodka paprika, dstra paprika, dziki cosnék po 1 porcyji
(do prziktadu po 1 6pakowaniu), kadyk, jémbzir, cjnamén, kardaman nielony,
kninek po 0,5 porcyji (na prziktad 0,5 dpakowania)

sare klucki / zelaziaki: kartofle 1kg, jajka 2 szt,, mdnka psénna kiele 1 glaski, sdl
po smaku

Jek to zrobzi¢:

Niénso krajami w kostkie 2x2 cm, naczierami niesankd prziprawdw. P6 natarcziu
Obktadami téz psieprzém ziarkowém, gorczic, ziakani koléndri, liszcziém lauro-
wém, cosnkiém, poléwami troskie dobrém 6lejém i ziném cy dctém jebkowém

i 6staziami na catd noc.

Topsiém Okrase, a na té] ttustoszczie, chtérna z niéj widzie, podskwarzami 6pro-
sone mdnko niénso. Przektadami do ganka. Na té] ttustoszczi, chtérna szie dstat
na panéwce, podskwarzami cybule, cobi bita jek ztota, zalewami ziném. Sziutkie
dusziém. Z panewki zbzierami cati "smak” ziném i podléwami d6 niénsa. Zalewami
préndzéj zrichtowaném ddwarém, nalepsiéj z niénsa dzikiégo zwerza tak, cobi
przikrut niénso. Dusiém dé niéntkoszczi. Na kéniec dopraziami sznietan6, moze
troskie sold, psieprzém i niesankd prziprawow.

Kartofle szczierami na szrednich dczkach tarki. Wizynami na sziczie reszt6 wode.
Wode z kartoflow 6staziami, tak cobi szie ddstojata i na dno 6pad krochmal.
Zlewami wode. Krochmal, chtérnij 6pad na dno dodajém do kartoflow. Ostaziami
rejbaki do casu stojicz, cobi scziémnieli. Chtérnyraz brak jest sita dtugo cekac,
nawet caté noc. Doktadami d6 niéch ménkie psénnd, jajka, krochmal i sdl.
Wirabziami cziasto do kdnsysténcyji na klucki ktadzione. Weziepujém dwa klucki
na sprébe do 6solonéj i kipsioncéj wodi. Jek nie béndd szie rozpadacz, mozém
jéch gotowacz, jek cziasto béndzie za rzadkie, przicyniami g monkd i zagniatami
dokénd béndzie fejn. Gotujém 3-4 ninuti 6d wijécia jéch na wierzch.

Klucki mozém podawacz jek dodatek do gulasu z dzikiégo niénsa cy jek 6ddzielne
jeszczie z twarogiém i polane szpirké, to znacy szkwarkami z Okrasy witopsionéj

i podskwarzonéj cebulki.



Kobiety gotowaty

w ,piekle”

iele lat mineto, zanim mazurskie
kuchnie wygladem zaczety, cho¢
odrobine przypominac te dzisiejsze.

Pod strzechg starych drewnianych chat znajdowa-
ty sie wyjatkowe ,,kominy”. Na ,,czarne kuchnie”
wielu zdarzalo si¢ méwi¢ pieklo. Pewnie dlatego,
ze osmolone cegly, zar Zzywego ognie, nie stwarza-
ty zbyt komfortowych warunkéw do przygotowy-
wania positkow.

Jednym ze znakéw rozpoznawczych Mazur
sa male miejscowosci o charakterze ulicowek
i proste drewniane chaty. I chociaz wiele z nich,
nawet tych okolo dwustuletnich, przetrwato
do dzisiaj, to tylko w niewielu zachowaly sie
»czarne kuchnie”. Dawniej serca domoéw.

Zycie na Mazurach sprzed stu, dwustu lat,
nie nalezalo do najprostszych. Wszyscy musie-

li bardzo ciezko pracowa¢, aby zapewnic sobie
wzgledny byt. Réwniez zycie wiejskich gospodyn,
nie byto ustane r6zami. Obok wielu gospodar-
skich obowigzkdw, kobiety musialy zatroszczy¢
sie o swoje rodziny. Kazdego dnia przygotowy-
waly w domowym zaciszu biedne i proste, ale
syte positki. Tak jak codzienno$¢, réwniez praca
w kuchni, nie byla najlatwiejsza. Zwlaszcza, gdy
gotowano na zywnym ogniu w ,kominie”, bo tak,
ze wzgledu na ich wyglad, nazywalo ,,czarne
kuchnie”.

Przegladajac literature dotyczaca mazurskiej
architektury znajdziemy liczne opisy domow,
ktdére zamieszkiwali chlopi. Im dalej wstecz sig-
gniemy, tym przedstawiane budynki s prostsze.
Budowane z drewna chaty, kryte strzechg, mia-

ly jeden element domu wykonany z cegly. Byly

to zlokalizowane w centralnym punkcie, szerokie
kominy, ktdre spelniaty role kuchni. Te wcze$niej-
sze mialy jedynie masywne pionowe $ciany, ktdre
siegaly do stropu. Z czasem, byly podwyzszane.
Zwezano je ku gorze, a przy kaletnicy dachu, za-
mienialy si¢ w kominy wyjsciowe.

W $rodku ,,komina” znajdowalo si¢ palenisko.
W specjalnych garnkach, na zywym ogniu goto-
wano rozmaite potrawy. Nie byto w nich nic nad-
zwyczajnego. Zwykle proste positki. Jednak ich
przygotowywanie nie nalezalo do najtatwiejszych.
Z jednej strony, ,,czarne kuchnie”, to pomieszcze-
nia niewygodne. Wiele z nich byto ciasnych, tak,
ze miejsca wystarczato w nich zaledwie na rozpa-
lenie ognia. Temperatura szybko si¢ podnosita,

a pomieszczenie wypelniat dym. Czarne osmolo-
ne $ciany nie poprawialy komfortu pracy.

Kominy kuchni byly dosé¢ szerokie. Z dotu
mozna bylo ogladac¢ niebo. Dlatego, gdy przy-
chodzilo zalamanie pogody lub zimg padat $nieg,
warunki w ,,piekle” stawaly si¢ jeszcze trudniejsze.
Ale i z tym Mazurki dawaty sobie rade. Jaki byt
ich sposdb na smaczne jedzenie? Z pewnoscig
proste, zdrowe produkty, ktére pochodzity prosto
z pola badz gospodarstwa. Warto réwniez pod-
kresli¢, ze ,,czarne kuchnie” petnily role wedzarni
i stuzyty do przechowywania jedzenia.

Z czasem, gdy na przefomie XIX i XX wieku
coraz wigcej doméw budowano z cegiel, ,,czarne
kuchnie” znikaly. Zastepowano je kuchniami ka-
flowymi, ktore tak jak ich poprzedniczki, sg dzi-
siaj coraz rzadsze.

niu-mazurskiej kachni



Jutrznia na Gody — Boze

Narodzenie na Mazurach

cielem przygotowywalismy spektakl na Boze
Narodzenie. To nazywalo si¢ Jutrznia
na Gody. Kazdy z nas miat role. Jeden byt przebra-
ny za diabla, drugi za aniota. Spiewali$my p6znie;j
w kosciele, méwilismy wierszyki. To byto takie
$wigteczne przedstawienie.

Do dzisiaj pamietam, jak nauczyciel uczyt
nas tych wszystkich rél. Moja siostra grala nawet
Maryje. Wszyscy byliémy tak przejeci i dtugo
¢wiczylismy. Kazdy z nas si¢ denerwowal. Balismy
sie, zeby nic nie pomyli¢. Wszyscy w korncu na nas
patrzyli. A wtedy w Jeleniowo to nas duzo mieszka-
to. Ladna byla ta nasza wies. A Gody to naprawde
pigckne wspomnienie. Caly kosciét pelen byt ludzi.
Na dworze $nieg, ciemno, a my wystrojeni. Byto
pdzno, ale nikt z nas nie spal. Wszyscy czekalismy.
I nikt nikomu nie dokuczal. Pomagalismy sobie.
Moja mamusia to si¢ zawsze wzruszala.

Jak tak sobie wspominam to byly najlepsze
czasy, jak do szkoly chodzitam. Czlowiek nic zlego
nie pamieta. Chociaz nauczyciel byl wymagajacy,
ale sprawiedliwy. Jak szykowalismy Jutrznie to nas
niezle maglowat. Calos¢ moéwilismy po mazursku.

P amietam, jak bytam mata, to razem z nauczy-
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Opowiadata Greta Jasionowska,
— Jeleniowo

GODY

Mazurzy na Boze Narodzenie méwili Gody.
Bylo to jedno z najwazniejszy swiat w kalenda-
rzu. Przygotowywano si¢ do niego ze szczeg6lna
uwaga. W Wigilie prace zawsze koniczono przez
zmrokiem. Do nakrytego stolu siadal cafa rodzina.
Czytano wowczas fragmenty Biblii. Drzewka bozo-
narodzeniowe w mazurskich domach pojawity si¢
dopiero na poczatku XX wieku. Nie bylo réwniez
tradycji wreczania prezentow.

Na Mazurach Jutrznig nazywano gwiazde
zaranng, ktora zwiastowata Gody oraz misterium
przedstawiajace narodziny Jezusa. Spektakl byt dla
mieszkancow szczegdlny, przygotowywany przez
dzieci, nauczyciela i czesto pastora byt punktem
kulminacyjnym $wiat. Czgsto w jego przygotowa-
niach udzial brala cafa wies.

Jutrznia odbywata si¢ w nocy po Wigilii, czyli
25 grudnia. Koscielne dzwony zaczynaty bi¢ o go-
dzinie pierwszej, by obudzi¢ Mazuréw na spektakl.
Calosci towarzyszylo $piewanie piesni, a dzieci
ubrane w piekne stroje przedstawialy narodzenie
Pana.



Sktadniki:
maka pszenna 1kg, marchew 1kg, cukier 0,5 szklanki, proszek do pieczenia opa-
kowanie (na kilogram maki), $wiezo zmielony pieprz ptaska fyzeczka, masto 0,5 kg

Sposob przygotowania:

Marchew obieramy, myjemy i $cieramy na drobnych oczkach tarki. Wktadamy

do garnka, dodajemy cukier. Podgrzewamy do czasu, gdy pusci sok. Wystudza-
my i przektadamy do duzej miski razem z sokiem. Przesiewamy do niej make

z proszkiem i pieprzem. Mieszamy, po czym zagniatamy na do$¢ geste ciasto,
nastepnie formujemy watki i kroimy na mate porcje. Zaréwno konsystencja ciasta,
jak i pokrojone porcje powinny przypomina¢ kopytka. Zeby ciastka byly bardziej
kruche make trzeba przesieka¢ z mastem i dodac do niej marchew.

Ciastka uktadamy na blasze wytozonej papierem i pieczemy ok 30 minut w pie-
karniku nagrzanym do 170°C.

Fafernuchi

Co do tégo trza:
mdnka psénna 1kg, marchiew 1kg, farina 0,5 glaski, pulwer do psiecénia dpa-

kowanie (na kilogram ménki), szwezo znieldny psieprz ptaska lefelka (tyzeczka),
masto 0,5 kg

Jek to zrobzi¢:
Marchiew 6bzierami, mijém i rejbujém na drobnéch dckach tarki. Wktadami
do garka, dodajém farine. Podgrzewami dotond, kiedi puszczi sok. Ostudzami
ji przektadami do duzéj niski razém z sokiém. Przesziewami dé niéj monkie
z pulwrem i psieprzém. Niesami. Tedi zrobziém doszcz giénste cziasto, pop6zniéj
formujém watki i krajami na mate porcyje. | kdnsysténcyja cziasta, i pokrojone
porcyje mus6 pochodzicz na kopitka. Cobi cziastka bili mocniéj kruche, ménkie
bracno przesziekacz z mastém i dodacz dé niéj marchszie.
Cziastka uktadami na blase witozénéj papsierém i psiecém kiele 30 ninut
w psiekarniku nagrzaném do 170°C.
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Gospodarstwo

ekologiczne ,Stara
Szkota” — Ublik

malowniczej wsi Ublik, w powiecie
piskim, miesci si¢ stara szkota, kto-
ra skrywa wyjatkowe skarby. Posrod

wyjatkowej przyrody, w otoczeniu jezior i laséw,
znajduje si¢ gospodarstwo ekologiczne prowadzo-
ne przez Wojciecha Ciesluchowskiego.

Uprawia sie tu zboze, warzywa i owoce.
Wszystkie dojrzewaja w tempie, ktore dyktuje
natura. Prace polowe odbywaja sie w zgodzie
z tradycja, wykonywane s3 przy pomocy konia.
W wiejskiej zagrodzie mieszkaja takze kozy, z kto-
rych mleka gospodarze produkuja sery.

Znakiem rozpoznawczym polozonego pomig-
dzy jeziorami Ublik Maty, Ublik Wielki i Buwelno
gospodarstwa jest budynek starej wiejskiej szkoty.
Jej architektura, warto$¢ historyczna oraz estetyka
zadecydowaly o tym, ze budynek zostal wpisany
do rejestru zabytkéw. Te charakterystyczne cechy
powoduja, Ze miejsce to jest szczegdlne, a pro-
wadzone w nim gospodarstwo agroturystyczne
pozwala spojrze¢ na $wiat z innej perspektywy.

Sa tu dostepne cztery pokoje z tazienkami — dwa
dwuosobowe i dwa czteroosobowe.

Poranki w Ubliku pachng wiejska kuchnia
i smakujg naturg. Go$ciom podaje si¢ tradycyjne
potrawy, ktore przygotowywane s3 z produktow
ekologicznych, pochodzacych gtéwnie z gospo-

darstwa. Dbato$¢ o gosci to zalozenie wlascicieli.
Kazdy, kto przekroczy prog tego miejsca bedzie
mogt skosztowaé domowego chleba, wedlin we-
dzonych zimnym dymem, ktére s3 dzisiaj rzadko-
$cia.

O kozich serach ze ,,Starej Szkoly” jest coraz
glo$niej. Troska o zwierzeta przekiada si¢ na smak
tych produktow. Szczesliwe kozy daja pyszne mle-
ko, ktére sprawia, ze ich smak na diugo zostaje
W pamieci.

Niewatpliwg atrakcjq siedliska jest uczest-
nictwo go$ci w codziennym zyciu tradycyjnego
gospodarstwa rolnego. Czekaja tu atrakcje takie
jak jazda konna i przejazdzki furmanka. Pobli-
skie jeziora daja wytchnienie w upalne dni, a lasy
obfitujg w prawdziwe skarby. W odleglosci zale-
dwie 10 kilometréw znajduje sie rezerwat Bagna
Nietlickie, gdzie mozna spotka¢ Zurawie i tosie.
Okolice kryja prawdziwa uczte dla mito$nikow
przyrody i historii.

Gospodarstwo Ekologiczne
»Stara Szkola”
Ublik 5
12-250 Orzysz
tel. 601 804 644
wojtek.cieslukowski@gmail.com
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@W) Galaretka ze zsiadtego mleka
Z s0sem wisniowym

e

&
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v Galaretka ze zsziadtégo mleka z podléweém wiszniowém.ﬂ

Skfadniki na 10 porcji:
zsiadte mleko 11, cukier puder 120 g, cukier wanilinowy 20 g, zelatyna 30 g, wisnie

400 g, wino biate 200 ml, midd gryczany 3-4 tyzki, kruszonka, kratka z karmelu,
mieta do dekoracji

Sposob przygotowania:

Zsiadfe mleko mieszamy z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym. Zelatyne
namaczamy, zeby napeczniata. Uwadniamy zelatyne w mikrofali i dodajemy

do zsiadtego mleka. Mozemy uwodni¢ zelatyne w kapieli wodnej lub rondelku,
ewentualnie doda¢ namoczong do zsiadtego mleka i zagrzaé, zeby sie rozpuscita.
Jesli zrobig sie grudki z zelatyny w zsiadtym mleku to podgrzewamy catg mase

w mikrofali seriami po 30 sekund lub w rondelku na matym ogniu az sie rozpusci.
Mieszamy i rozlewamy do mniejszych naczyn takich jak szklane miseczki lub
filizanki. Wstawiamy do lodéwki, zeby sie $cieta.

W nagrzanym rondelku podgrzewamy midd, az sie skarmelizuje - zacznie sie
pieni¢. Dodajemy wisnie i mieszamy. Podgrzewamy do czasu, gdy owoce puszcza
sok, wtedy dodajemy wino. Gotujemy, az sos zredukuije sie do 1/3 objgtosci

i zgestnieje.

-

-

Co do tégo trza na 10 porcyj:

zsziadte mléko 11, pudra farinowa 120 g, farina wanilijowa 20 g, zielatina 30 g,
zisnie 400 g, zino bziate 200 ml, nidd gricany 3-4 tizki, ribelki, kratka z karmelu,
niénta do dekoracyji

Jek to zrobzi¢:

Zsziadte mléké niesami z pudrém farinowym ji farind wanilijowd. Zielatine
namacami, cobi napéncniata. Uwadniami zielatine w psiekarniku mikrofalowém

i dodajém do zsziadtégd mleka. Mozém uwodniécz zielatine w kdmpsieli wodné;
cy réndelku, moze dobazicz namocénd do zsziadtégd mleka i zagrzacz, cobi szie
rozpuszczita. Jeszli zrobzi6 szie grédki z zielatini w zsziadtém mleku, to podgrze-
wami catd mase w psiekarniku mikrofalowém seriani po 30 sekund cy w rondelku
na matém dgniu, dokdnd szie rozpuszczi. Niesami ji rozlewami d mniejséch
garkow takiéch, jek Sklane nisecki cy garnuski. Wstaziami do lodowki, cobi szie
szcziena.

W nagrzaném réndelku podgrzewami nidd ji nacnie suniécz. Dodajém wisznie
i niesami. Podgrzewami do casu, kiedi frukti puscé sok, tedi dodajém zino.
Gotujém, dokénd podléw szie zredukuje do 1/3 i béndzie giénsti.
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GoSciniec” - Gtodowo

2007 roku Mirostaw Gworek stworzyl
przetwornie ryb, w matej miejscowosci
Glodowo, w powiecie piskim. Bazuje

sie tu na zasobach lokalnych jezior i wytwarza
przetwory na potrzeby rynku krajowego. Wszyst-
ko w oparciu o naturalne sktadniki i autorskie
receptury, ktdre opierajg si¢ na lokalnej tradycji.

Chociaz firma jest niewielka, to zanim mogta
rozpocza¢ prace pelng parg uzyskata wszelkie
niezbedne pozwolenia i spetniono wysokie wyma-
gania stawiane przed przetwdércami. Pierwsze
kroki dziatalnosci opieraly sie na produkcji kil-
kudziesieciu stoikéw dziennie i badaniu potrzeb
i preferencji konsumentéw. Dzisiaj, kazdego dnia,
wychodzi stad nawet 800 stoikéw z réznymi ryba-
mi stodkowodnymi wedlug autorskich przepisow.
Jak sie okazje zapotrzebowanie na ryby z Glodo-
wa stale rosnie. Mozna naby¢ je przede wszyst-
kim w sklepach ze zdrowg zywnoscig. Dzieje si¢
tak, poniewaz podczas produkcji nie uzywa sig
sztucznych konserwantow, a caly proces odby-
wa sie recznie poczawszy od oczyszczenia ryby,
na zakreceniu stoika konczac. Pozostate skladniki
to najwyzszej jakosci warzywa.

W procesie produkcji jedne ryby po oczysz-
czeniu s3 krojone w dzwonka, inne filetowane
lub pozostaja w tuszkach. Smakosze do wyboru
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majg szeroki wachlarz wyrobéw, znajduje si¢

tu az 20 réznych produktéw. Wsréd nich znaj-
dziemy leszcza, okonia czy sandacza w zalewie
domowe;j. Jest rowniez wegorz na bialo gotowany
i leszcze ze sliwka w zalewie domowe;j.

Malo doceniana ploc¢ tez znalazla si¢ wsrod
wyrobow. Na III Miedzynarodowych Targach
Lodzkich NATURA FOOD w pazdzierniku 2010
roku., ,,Pto¢ na krolewski stol” otrzymata wyrdz-
nienie, a ,Wegorz na bialo” otrzymat tytul Perty
roku w konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo.
»Leszcz ze §liwka w zalewie domowej” otrzymat
Nagrode Prezesa podczas II Targéw Produktéw
Regionalnych ,,Regionalia” w 2013 r.

,Gosciniec” w swojej ofercie posiada réwniez
pokoje godcinne, a w restauracji serwowane sg da-
nia gtéwnie rybne w tym ryby smazone, duszone,
pieczone... i przepyszne zupy rybne.

Tradycyjne podejscie do przetworstwa ryb
i tworzone na miejscu smaki zyskaly uznanie, nie
tylko klientéw, ale réwniez Urzedu Marszatkow-
skiego w Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie i zostaly wpisane na liste ,,Dziedzic-
two Kulinarne Warmia Mazury Powisle”.

F.H.U. ,,Gosciniec”
Mirostaw Gworek
Glodowo 10
12-220 Ruciane Nida
Tel. 87 423 18 02
e-mail: ryby.rybyl0@wp.pl
www.gworek.pl



Zupa piwna
§

Sktadniki:

mleko 0,5 |, kawatek laski cynamonu, skorka z jednej cytryny, tyzeczka maki
ziemniaczanej, jasne piwo 0,5 |, tyzeczka cukru, sdl, zéttko, troche araku, maka,
twardg 0,5 kg, pistacje 200 g

Sposob przygotowania:
Zagotowujemy mleko ze skdrkg cytrynowg i cynamonem. Zageszczamy makg

rozmieszang w matej ilosci zimnej wody. Nieustannie mieszajac dolewamy piwo.

Cato$¢ doprowadzamy niemal do wrzenia. Zupe przecedzamy przez sitko, przy-

prawiamy cukrem i solg, a zaraz po zdjeciu z ognia rozprowadzamy w niej zottko.

Smak poprawi odrobina araku.

Zupe podajemy z pokruszonym lub pokrojonym kostke twarogiem, prazonymi
pistacjami i drozdzowym ciastem.

Zupe piwng mozemy podawac zaréwno na zimno jak i ciepfo. Pobudza apetyt.

Zupa psiwna

Co do tégo trza:

mléko 0,5 |, kawatek patecki cinamdnu, skdrka z jénéj cytriny, tizecka krochamlu,
jasne psiwo 0,5 |, tizecka fariny, sdl, z6ttko, trochie araku, ménka, kieza 0,5 kg,
fistacyje 200 g

Jek to zrobzi¢:

Zawarzicz mléko z skérko z cytriny ji cynamonu w szrodku. Zagiénszczicz monko
rozniesané w chtodnéj wodzie. Brak to wczidng niesacz i doléwacz psiwo. Wszio
brak doprowadzicz, co juz wnet nacnie kipsiécz. Zupe przecedzicz przez szito /
cadzkie, posypacz fariny ji soli, a wnet jek to zdejniém z dgnia, brak rozlaszowacz
W niéj z6ttko. Smacniéjse béndzie z arakiém.

Zupe podajém z pokruséném cy pokrajaném twarogiém, Zupe podajémi z pokru-
széném cy pokrojoném kostkie twarogiém, uparzénéni fistacyjani ji drozdzowém
kuchiém.

Psiwnd zupe mozém podawacz ji zimnd, ji czieptd. Robzi dobri apetit.
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Mazurska Jagniecina”
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) Soldanach, w powiecie gizyckim,
znajduje sie rodzinne przedsiebior-
stwo Barbary Niedziejko. ,,Mazurska

Jagniecina” to naturalna produkcja wedlin i migs
z baraniny i jagnieciny. I chociaz mogltoby wyda-
wac sig, ze produkty te sg zarezerwowane dla gor,
te pochodzace z Mazur zaskakuja smakiem.

Bez chemii i polepszaczy. Taka zasada obowigzu-
je w rodzinnej firmie. Wszystko co wychodzi z ma-
tego przedsigbiorstwa ma naturalny smak. Zapewnia
to produkgja, ktdra rozpoczyna si¢ od hodowli
zwierzat, po sprzedaz w przyzaktadowym sklepie.

Mazurskie rowniny i pagorki sa dobrym
miejscem do hodowli owiec. Przykladem tego jest
ekologiczne gospodarstwo z Soldan. Zwierzeta
zyja tu w zgodzie z natura i jedza zdrowe pasze.
Dzieje sie tak, ze wzgledu na szacunek dla rodzin-
nej tradycji i zdrowia.

»Mazurska Jagniecina” produkuje recznie
wyrabiane szynki i kietbasy. Nie ma w nich
sztucznych skfadnikow, a o ich smaku decyduja
mieszanki zi6l wykorzystywane do przyprawiania
miesa i marynat. Nie ma mowy o przyspieszaniu
procesu produkcji. Wszystko odbywa sig tak,
aby produkt byt jak najwyzszej jakosci. Przepisy
s3 tu rodzinng tajemnicy, a najwazniejszy jest
smak. Chodzi tu bowiem o to, zeby trafiajace
na stoly wedliny mialy domowy charakter.

Szynki i kietbasy dostepne w sklepie sg we-
dzone na miejscu. Proces jest zgodny z zasadami
sztuki wedzarniczej, na najwyzszej jakosci drew-
nie. Mozna tu kupi¢ kietbase kanapkowg oraz
bialg kaszanke (bez krwi), ktére sg specjalem
zakladu. Wedlug przepisu babci przygotowywa-
ne sg tu takze pierogi z jagniecing, ktérych smak
zaskoczy nie jednego smakosza tego dania.

Wysoka jakos$¢ produktu sprawia, ze jest
on wybierany zaréwno przez klientéw indywidu-
alnych jak restauratoréw. Obok wedlin, w sklepie
dostepne jest rowniez surowe migso. Jak sie oka-
zuje baranina i jagniecina zyskuja coraz wigksze
uznanie, réwniez na Mazurach.

»Mazurska Jagniecina”
Sotdany 31
11-500 Gizycko
tel. 604 435 920
barbaraniedziejko@wp.pl

www.jagniecinazmazur.pl



Kibiny z konfiturg

Sktadniki:
ciasto: maka tortowa 1kg, drozdze 80 g, margaryna 0,5 kg, jaja 4 szt mleko 150 ml,

farsz: biata kietbasa surowa 2 kg, czosnek 6 zabkéw, chrzan 4 tyzki, s6l, pieprz,
cebula 2 szt.

konfitura cebulowa: cebula czerwona 2 kg, wino czerwone kadarka 0,7 1, ocet
balsamiczny 0,5 |, cukier brazowy 0,5 kg, s6l, pieprz

dodatkowo: $mietana 18% 0,5 |, chrzan tary 300 g, s6l, pieprz

Sposob przygotowania:

Make przesiewamy do miski. Mleko podgrzewamy i rozpuszczamy w nim drozdze.
Dodajemy do drozdzy tyle maki, aby mieszajgc uzyskac konsystencje gestej $mie-
tany. Taki zaczyn posypujemy okofo centymetrowg warstwa maki. Pozostawiamy
do wyrosniecia. Reszte maki siekamy z margaryng, dodajemy jaja i wyro$niety
zaczyn. Wyrabiamy ciasto, schtadzamy je.

Kiethase wyjmujemy z flakéw, doprawiamy pokrojong w kostke cebulg, czosn-
kiem, solg, pieprzem i chrzanem.

Smietang mieszamy z chrzanem.

Cebule na konfiture kroimy w pidrka, podduszamy na masle. Dodajemy ocet
balsamiczny, wino i cukier. Gotujemy do czasu, az cebula zmigknie i wyparuje ptyn
do 1/3 objetosci poczatkowej.

Przygotowane ciasto watkujemy, wycinamy krazki i nadziewamy je farszem.
Zlepiamy brzegi jak na pierogi i zaplatamy w warkoczyk, sptaszczamy spéd aby
pierogi staty w czasie wypieku. Opiekamy w temperaturze 180-190°C na ztoto.
Podajemy z dodatkiem konfitury i $mietany wymieszanej z chrzanem.

Kibiny z konfiturd z cerwonéj cybuli

Co do niégo trza:
cziasto: ménka tortowa 1kg, drozdze 80 g, margarin 0,5 kg, jajka 4 szt, mléko 100 g

farsz: bziata wurszta surowa 2 kg, cosnék 6 zombkdw, chrzan 4 tizki, sol, psieprz,
cybula 2 szt.

konfitura cebulowa: cybula cerwdna 2 kg, zino cerwéne kadarka 0,7 1, dcet balsa-
nicny 0,5 |, farina brénzowa 0,5 kg, sdl, psieprz

t6z: sznietana 18% 0,5 |, chrzan tari 300 g, sdl, psieprz

Jek to zrobzi¢:
Ménkie przesziewami dd niski. Mléko podgrzewami, i rozpuscami w niém drozdze.
Dodajém do drozdzéw tile ménki, cobi jek j6 szie niesa, uzyskacz kénsysténcyje
giénstéj sznietany. Taki rozcyn posypujém kiele céntimetrow6 warstwd. Pozos-
taziami do wiroszniénczia. Reszte monki sziekami z margariném, dodajém jajka
i wiroszniénti rozcyn. Wirabziami cziasto, schtadzami je.
Kietbase wijmujém z flakéw, dopraziami, pokrajané w kostkie cebuld, cosnékiém,
sold, psieprzém i chrzaném.
Sznietane niesami z chrzaném.
cybule na kdnfiture krajami w psiérka, podtusziami na maszle. Dodajém Gcet
balsanicny, zino i farine. Gotujém do casu, dokdnd cybula zniéntknie ji wiparuje
plin do 1/3 z tégo, co bito.
Przigotowane cziasto watkujémi, wiczinami krénzki i nacyniami jéch farszém.
Zlepsiami brzegi jek na psierogi i zaplatami w warkocyk, sptascami spdd, cobi
psierogi stali tedi, kiedi s6 w psiekarniku. Odpsiekami w témperaturze 180-190°C
na zfoto. Podajémi z dodatkiém konfituri i sznietani winiesanéj z chrzaném.
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/ycie zapisane na kaflu <

/o’

azdy region ma co$, co stanowi jego

znak rozpoznawczy. W przypadku Ma-

zur s3 to ceramiczne kafle, ktore zdobity
domowe piece. Osrodkami, ktére znane byly z ich
produkgji sg Szczytno i Pasym. Przewaznie wy-
chodzity spod reki lokalnych artystéw, rzemieslni-
kow. Kazdy z nich zdobiony byl recznie, a przed-
stawiane na nich obrazki nawigzywaty do Zycia
codziennego Mazuréw. W regionalnych muzeach
mozna zobaczy¢ ocalale piece kaflowe, na kto-
rych poszczegdlne fragmenty opowiadajg historie

/O
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pracy, zwyczajow, przyrody. Widniejg na nich
sami mieszkancy, ktérzy ubrani s3 w regionalne
stroje. Nie brakuje takze nawigzan do wydarzen
historycznych.

Tworcy wykorzystywali do ich zdobienie
podstawowe kolory: z6lty, zielony, odcienie brazu.
Na poczatku do$¢ proste w formie, w polowie
XIX wieku zaczely by¢ zdobione ornamentami
w postaci plaskorzezb. Piece kaflowe przewaznie
zdobily domy bogatych chlopow, ktérzy w ten
sposob demonstrowali swoje bogactwo.

Kolekcje ludowych kafli mazurskich mozna zobaczy¢:
MUZEUM MAZURSKIE W SZCZYTNIE

Oddzial Muzeum Warmii i Mazur w Olsztynie

ul. Sienkiewicza 1, 12-100 Szczytno

tel. 89 624 24 37, 89 624 01 25; tel./fax 89 624 89 25

szczytno@muzeum.olsztyn.pl
www.muzeumszczytno.art.pl



Czarownica i diabet

\

\_“o

ie tak dawno temu jednemu z gospodarzy
‘ \ ‘ ze Szpiglowki ukradziono z pastwiska dwa
konie. Przyszedt do niego sasiad i powie-
dziat: ,Czlowieku, idz do Reszla do czarownicy.
Ona ci powie gdzie sg twoje konie". I poszed! chtop
do Reszla, do owej kobiety.

W izbie, do ktérej wszed! panowal nastrdj grozy.
Czarownica krzyczata: ,Kacper, Kacper!", ale
nikt si¢ nie odzywal. Wtedy kobieta rzekla do go-
spodarza: ,,Idz sobie i wrd¢ wieczorem. Wtedy
zapytam raz jeszcze. ,On” nie chce ci¢ zobaczy¢!".
Gospodarz wyszedl, ale zostal w obejsciu, ukryt si¢
na stryszku i czekal.

Gdy si¢ sciemnilo kobieta wyszla przed drzwi
i znowu krzyczata: ,,Kacper, Kacper!".

I wowczas ,,on” przyszedl. Zapytala o to, gdzie
sg konie i gdy ustyszata odpowiedz, spytata: ,Cze-
go powinnam zazadac?". ,On” jej odrzekl: ,,Zadaj
czego chcesz. Chlop siedzi w szopie i wszystko
styszal!". Czarownica zakrzyknela: ,,Udus go, udus
go!". Ale ,,on” odrzekl: ,, Jakze mam go udusi¢? Lezy
pod platwig' w komunijnej koszuli?". I nieznajomy
zniknal, a kobieta wrocila do izby i zatrzasneta
drzwi.

/O

Gospodarz trzesac si¢ ze strachu wypelzt z ukry-
cia i wrécit do domu. Teraz juz wiedzial, gdzie
s3 jego konie, lecz nie mial odwagi ich odzyskac,
obawiajac sig, ze i one mogg mie¢ jakies zwigzki
z diablem. O swojej przygodzie nie opowiedzial
nikomu nawet Zonie.

Czarodziejstwo bylo bardzo powaznie trakto-
wane przez Mazuréw. Zaréwno kobiety, jak i mez-
czyzn, umiejgcych leczyé, ale i szkodzié zaklgciami
i ziofami, czy odgadywac to, co bylo tajemnicg dla
zwyktych smiertelnikéw, bardzo powazano. Bardzo
sig tez ich bano! Nadnaturalne zdolnosci czarodzie-
jow tgczono z kontaktami ze ztym, a ich ,,stawa
"przekraczata czesto granice regionéw. Przytoczone
podanie jest najprawdopodobniej skrotem jakiejs
dluzszej opowiesci, bowiem w trakcie jej opraco-
wywania nie udato si¢ ustali¢ dlaczego czarownica
wolata a diabla Kacper.

Podanie pochodzi z Wielkiego zbioru podan
i ludowych z Mazur ,,Czarci Ostrow”. Zebranych,
przetozonych i opracowanych przez Jerzego Marka
Lapo. Opowies¢ pochodzi ze Szpiglowki w gminie
Ketrzyn.
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Wedzarnia tradycyjna” <

/o’

— Kruklanki

powiedzie gizyckim, w Kruklankach,
Wdziala rodzinne przedsiebiorstwo Lidii
i Jacka Kuczynskich. Malzenstwo, czer-

piac z rodzinnych tradycji, produkuje wedliny, kto-
rych naturalny smak znany jest nie tylko w Gizycku.

Wchodzac do firmowych sklepéw w Kruklan-
kach i Wydminach czu¢ zapach prawdziwych
wedlin i kielbas. Za sprawg wybranych przepisow,
ktore zostaly doktadnie sprawdzone oraz udosko-
nalone przez wlascicieli majg one wyjatkowy smak.

Mata rodzinna produkcja pozwala na to, aby
wszystkie przetwory miaty domowy charakter.
To sprawia, ze wérdéd podobnych przedsigbiorstw
nie ma mowy o skopiowaniu, czy powtdrzeniu
smaku.

W wedzarni produkowane sg wylacznie na-
turalne wedliny. Do ich przygotowania uzywa
sie miesa ze sprawdzonych hodowli. Panistwo
Kuczynscy do swoich wyrobéw nie dodajg chemii.
Naturalnym konserwantem jest tu sol, a o smaku
mies decyduja ziota skomponowane odpowied-
nio do kazdego produktu. Wedzenie odbywa si¢
w sposob naturalny. Wszystkie wedliny poddawane
s3 temu procesowi zgodnie ze sztukg masarska.
Firmowe wyroby wygladaja tak, jak za dawnych lat,

o)
U

dla wielu 0s6b znanych z domu. Nie mozna porow-
nac ich do przetworéw oferowanych przez duzych
producentéw, poniewaz nie majg one z nimi nic
wspolnego.

Na ladach firmowych sklepéw znajdziemy
wyroby z wieprzowiny. S3 wérdd nich wedzone
szynki, poledwica, kilka rodzajow kietbasy oraz
produkty garmazeryjne. Ciekawg propozycja, dla
0s0b, ktore za dymowym aromatem nie przepada-
ja, sa boczek pieczony na szaro i fopatka.

Na klientéw, ktérzy wola delikatniejszy smak
wedlin, czekaja kietbasy z indyka i kurczaka. Sma-
kosze moga zakupic tu takze kietbasy z dziczyzny.

Lokalnos¢ produktu, tradycja i szacunek dla
klienta s3 podstawg dzialalnosci ,Wedzarni Trady-
cyjnej”. Wszystko, co wychodzi spod rak panstwa
Kuczynski ma nie tylko smakowac, ale by¢ przede
wszystkim dobre dla zdrowia.

»Wedzarnia tradycyjna”
P.PH.U. Lidia i Jacek Kuczynscy
ul. 22 Lipca 14d
Kruklanki
tel. 502 415917
kucus@autograf.pl

86 |Wies to styl zycia

['w poszukiwahiu mazurskiej kuchni




Muzeum Indian”

- Spytkowo

powiecie gizyckim znajduje si¢ ,,Chle-
bowy Domek”. Powstal on w miej-
scowosci Spytkowo, przy dzialajacym

w tym miejscu Muzeum Indian. Jak wida¢ Ma-
zury to doskonale miejsce do realizacji nawet
najbardziej szalonych pomystow.

Pasja i ciekawos$¢ zaowocowata stworzeniem
w 2003 roku Wioski Indian. To miejsce, gdzie
w otoczeniu wyjatkowej mazurskiej przyrody
kazdy moze poznac historig, zwyczaje i rzemiosto
Indian Wielkich Réwnin. Znajduje si¢ tu naj-
wieksza w Polsce prywatna kolekeja oryginalnych
indianskich eksponatow.

Przy Muzeum Indian funkcjonuje ,,Chlebowy
Domek”. Jest to klimatyczne miejsce, wnetrze
niemal stuletniego budynku gospodarczego wy-
posazone jest w najprawdziwszy piec chlebowy
opalany drewnem. Jest to miejsce szczegdlne.
Odbywaja sie tu bowiem warsztaty tradycyjnego
wypieku chleba. Ich uczestnicy wlasnorecznie ro-
big ciasto drozdzowe oraz formuja i pieka z niego
buteczki.

W oczekiwaniu na efekt pracy, kazdy dowie sie
tu, skad bierze si¢ maka na chleb, na czym polega
praca rolnika, mtynarza i piekarza oraz obejrzy
bogata wystawe zabytkowych sprzetow zwigza-
nych z tym tematem. Stowem: zajecia pod hastem
»Od ziarenka do bochenka’, a wszystko w duchu
ekologii i powrotu do natury. Podczas trwajacych
okolo trzech godzin warsztatéw mozna takze

nakarmic zwierzeta wlasnorecznie zmielonym
ziarnem oraz odwiedzi¢ warzywnik pefen cieka-
wych roélin jadalnych.

Chlebowy Domek to takze miejsce, w ktérym
odbywaja si¢ warsztaty zielarskie. Wlasciciele wio-
ski darzg szczegdlnym szacunkiem otaczajacy przy-
rode, wiec doskonale wiedza, ze w zasadzie kazda
rodlina ma jakie$ ciekawe zastosowanie. Tg wiedza
chetnie dzielg si¢ ze swoimi go$¢mi. Podczas lekcji
zielarstwa omawiane s3 najpopularniejsze gatunki,
ktore majg nie tylko lecznicze wlasciwosci. Pre-
zentowane jest rowniez zastosowanie ziot w kuch-
ni jako naturalnych przypraw. Przeprowadza sie
tu eksperymenty pozyskiwania barwnikow roslin-
nych, a nawet produkuje ziotowe perfumy. A po-
niewaz jeste§my wérdd Indian, nie moze zabrakna¢
informacji o zastosowaniu zi6t w dawnych obrze-
dach ludowych oraz w magii.

Chlebowy Domek zaprasza grupy zorganizo-
wane liczace od 15 do 48 oso6b, Muzeum Indian
przyjmuje takze turystow indywidualnych. Sezon
rozpoczyna si¢ tu 1 maja i trwa do pdznej jesieni.
Serdecznie zapraszamy.

»Muzeum Indian”
Spytkowo 48
11-500 Gizycko
tel. 502 448 504
poczta@muzeumindian.pl
www.muzeumindian.pl

-

Wies to styl zycia| 87

w poszukiwaniu mazurskiej kichni |




Mazurska Farma
Pszczoty Miodnej”
- Rydzewo

samym sercu Pojezierza Mazurskiego
znajduje si¢ gospodarstwo pasieczne
»Mazurska Farma Pszczoly Miodnej”.

Chociaz swoja gléwna siedzib¢ ma w Rydzewie,
w powiecie gizyckim, na potudniu jeziora Nie-
gocin, to wigkszos¢ z pasiek zlokalizowanych jest
w najprzyjazniejszych dla pszczot miejscach cale-
go wojewddztwa warminsko — mazurskiego. Dzie-
ki r6znorodnosci otoczenia poszczegdlne kolonie
owadéw produkujg midd, ktéry ma zréznicowany
charakter, smak i konsystencje.

Gospodarstwo powstalo z pasji i szacunku dla
przyrody. Znajdujace si¢ pod opieka wlasciciela
pszczoly, to nie tylko wytwdrcy miodu, ale takze
wazny element ekosystemu. Pomagaja w zapylaniu
upraw wzbogacajac plony mazurskich rolnikéw.

Pszczoly stacjonuja oraz s3 przewozone na pa-
sieki zlokalizowane na terenie Mazur, gdzie
w okresie kwitnienia okreslonych roslin, s3 wy-
bierane dla nich najlepsze miejsca. Umieszczane
s3 tam, gdzie w spokoju moga pozyskiwa¢ pylek
i nektar, sg bezpieczne, a Srodowisko im stuzy.
Korzystajg z takich pozytkéw jak: rzepak, facelia,
akacja, gryka, lipa, wielokwiat takowy, wielokwiat
lesny, spadz, nawlo¢, wrzos.

Dzigki dbatosci o produkeje, doswiadczeniu
i wiedzy pozyskiwane w pasiece miody sg smacz-
ne i zdrowe. Miéd pochodzacy z wybranych
pozytkéw, nie nosi w sobie zadnych szkodliwych

88 |Wies to styl zycia

['w poszukiwahiu mazurskiej kuchni

substancji, a przy jego odbiorze i konfekcji wy-
kazywana jest najwyzsza staranno$¢. Sposréd
dostepnych tu mioddéw, szczegdlnie warto zwrdcic
uwage na miod lesny, ktéry ma wyjatkowe war-
tosci zdrowotne i pochodzi z pasiek zlokalizowa-
nych w mazurskich puszczach. W gospodarstwie
dostepna jest réwniez pierzga, propolis i pytek
pszczeli.

Obok produkcji miodu ,,Mazurska Farma
Pszczoly Miodnej” zajmuje si¢ chowem i hodow-
la pszczét, wychowem i unasiennianiem matek
pszczelich oraz tworzeniem pszczelich odkladow.
Co roku pszczelarze, nie tylko z okolic, ale z calej
Polski zakupuja starannie wyselekcjonowane mat-
ki pszczele oraz mlode rodziny wzbogacajac zasob
tych pozytecznych owadéw w swojej okolicy.

Produkty mozna zakupi¢ bezposrednio w go-
spodarstwie lub poprzez sklep internetowy
www.miodmazurski.pl

»Mazurska Farma Pszczoly Miodnej”
Robert Stachelski
Rydzewo Galindéw 5B
11-513 Mitki
tel. 695 022 055
www.mfpm.pl
www.miodmazurski.pl
www.facebook.com/MazurskaFarmaPszczoly-
Miodnej




Ciastka owsiane
Na

L4 Cziastka dwsiane

Sktadniki: Co do tégo trza:

margaryna 500 g, cukier 320 g, jaja 6 szt,, ptatki owsiane 1kg, maka pszenna margarin 500 g, farina 320 g, jajka 6 szt, chlapsie 6wsiane 1kg, monka psénna
440 g, stonecznik 200 g, suszona zurawina 200 g, widrki kokosowe 200 g, 440 g, sténecnik 200 g, suséna zurazina 200 g, ziérki kokosowe 200 g, pulwer
proszek do pieczenia 20 g, aromat wanilia 2 szt. do psiecénia 20 g, arémat wanilija - 2 szt.

Sposob przygotowania: Jek to zrobzi¢:

Margaryne tablerujemy z cukrem. Dodajemy stopniowo jajka, a potem bakalie Margarin niesami z farind. Dodajém pomatu jajka, a potém bakalije winiesane
wymieszane z maka i proszkiem do pieczenia. Formujemy kulki o wadze 40 g, zmomkd i pulwrem do psiecénia. Formujém kulki, chtérne musé wazjicz 40 g,
a znich okragte ciastka i odpiekamy w temp. 210°C. a z niéch okrongte cziastka i psiecém w témp. 210°C
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Gospodarstwo

Rolne — Jeziorowskie

radycyjne metody uprawy roli i hodowli
Tzwierza}t to cecha wielu mazurskich siedlisk.

Podobnie jest w przypadku gospodarstwa
rolnego w Jeziorowskich, w powiecie gizyckim,
ktore nalezy do Szymona Radzewicza.

Prowadzenie gospodarstwa, w ktérym stosuje
sie metody uprawy zgodne z tymi, ktére obowigzy-
waly przez pokolenia wymaga dostosowania pracy
do wielu czynnikéw. Naturalne metody s3 o wiele
bardziej wymagajace od tych, uzywanych w duzych
gospodarstwach rolnych, nastawionych na masowsa
produkgje.

Szymon Radzewicz, w swojej pracy, opiera si¢
na szacunku do natury i czlowieka. Wazne dla
niego jest to, aby produkty, ktére trafig do jego
klientéw byly najlepszej jakosci. Rosnace na polach
ziemniaki, buraki i marchew nie sg poddawane
opryskom, czy chemicznemu usuwaniu chwastow.
Pielenie tu odbywa sie recznie. Pozwala to na ob-
serwowanie jako$ci rosnacych rosli.

Gospodarz zajmuje sie réwniez hodowla kur
i kaczek. Domowego chowu ptactwo mozna kupié¢
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tylko w okreslonym czasie. Codziennie natomiast
dostepne s3 jaja, od kur, ktdre zyja wirdéd urokli-
wego otoczenia gospodarstwa. Karmione sg ziar-
nem wysokiej jakosci. Nie podaje im sie sztucz-
nych karm, czy niskiej jakosci pasz. To i dostep
do zielonej trawy sprawia, ze ich jaja s3 smaczne

i dostarczajg najwyzszej jakosci skladnikéw od-
zywczych.

Staranne podejscie do gospodarskich produk-
tow powoduje, ze nie brakuje na nie chetnych. Jaja
od pana Szymona przyciagaja mieszkancéw oko-
licy, natomiast latem, gdy powiat gizycki zapelnia
si¢ turystami, sprzedawane s na zapisy. Bedac
w okolicy miejscowosci warto zadzwonic i zapytaé
czy jaja sg dostepne. Z pewnoscia ich smak nikogo
nie zawiedzie.

Gospodarstwo Rolne
Jeziorowskie 49
11-612 Kruklanki
tel. 511 187 322
kulka753@wp.pl



Pulpety z sandacza
W sosie Smietanowym
— Elzbieta tapinska

-
;..‘ { ‘r

-

Sktadniki:
s0s: $mietana 30% 0,5 |, wywar warzywny 0,5 |, cebula 1szt, masto 11yzka, maka
Ttyzka, sdl, pieprz

pulpety: filety z ryby 0,5 kg, maka 2 tyzki, jajko 1szt, cebula 1szt, Smietana 30%
100 ml, s6l, pieprz, marchew 12 matych szt, masto 100 g, wywar drobiowy, kasza
jeczmienna 200 g, zurawina 100 g, orzechy wtoskie i laskowe mieszanka 100 g

Sposob przygotowania:
Cebule kroimy w kostke i podsmazamy razem z maka na masle, wlewamy bulion
i mieszamy. Dodajemy Smietane i odparowujemy w celu zageszczenia.

Filety mielimy z cebulg, dodajemy jajko, make, wlewamy 100 ml $mietany, doprawia-
my solg i pieprzem. Wyrabiamy na jednolitg mase i formujemy podtuzne pulpety.
Wktadamy do gotujacego sie bulionu warzywnego lub rybnego albo do wody,
zmniejszamy gaz i chwile gotujemy na wolnym ogniu. Marchew obieramy i gotuje-
my w wywarze z mastem do miekkosci zeby zachowata intensywny kolor.

Kasze jeczmienna gotujemy na sypko/ na masle przesmazamy zurawing i orzechy
wioskie. Dodajemy ugotowang kasze, mieszamy doprawiamy solg i pieprzem.

-

7

Klopsy z sandaca w podlézie sznietanowé

Co do tégo trza:
poléw: sznietana 30% 0,5 |, 6dwar warziwny 0,5 |, cybula 1szt, masto 1tizka,

monka 1tizka, sél, psieprz

klopsy: fileti z ribi 0,5 kg, monka 2 tizki, jajko 1szt, cybula 1szt, sznietana 30% 100
ml, sl, psieprz, markszia (marchew) 12 matéch szt masto 100 g, 6dwar z kokosy,
krupa jéncniénna 200 g, zurazina 100 g, 6rzechi wioskie i laskowe

- niesanka 100 g

Jek to zrobzi¢:
Cybule krajami w kostkie ji podskwarzami razém z monké na maszle, wléwami
buljon ji niesami. Dodajém sznietane i ddparowujém, cobi but giénsti.

Fileti nielém z cybuld, dodajém jajko, ménkie, wlewami 100 ml sznietani, dopra-

ziami sold i psieprzém. Wirabziami na jedndé mase i formujém fest dtugie klopsy.

Wktadami do kipsziéncégo bulionu warziwnégo cy ribnégo, ¢y do wodi, zmniej-

sami gaz ji sziutkie gotujém na wolném 6gniu. Marchszie 6bzierami i gotujém

w 6dwarze z mastém dd niéntkoszczi, cobi niafa inténsiwnd barwe.

Krupe jénczmiénné gotujém na sypko/ na maszle podskwarzami zurazine i 6rze-

chi wioskie. Dodajém ugotowand krupe, niesami, dopraziami sold i psieprzém
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Sktadniki:

rosét: marchew 2-3 szt,, pietruszka korzen 2 szt,, seler 1szt. por 1szt. cebula
1szt, perliczka 1-2 szt, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz ziarnisty, pieprz
mielony, sdl, lubczyk $wiezy

pierozki, kluseczki: maka gryczana 0,5 kg, maka pszenna 1kg, zottka jaj 4 szt,,
oliwa 6 tyzek, ciepta woda do zarobienia ciasta

piers z perliczki: czosnek 2-3 zabki, tymianek Swiezy, masto, stodka, ostra papry-
ka, rozmaryn do smaku, sél i pieprz

Sposob przygotowania:

Warzywa obieramy, myjemy, kroimy na mniejsze czesci. Cebule obieramy z tuski

i opalamy nad palnikiem lub opiekamy na suchej patelni. Do garnka wktadamy
perliczke, z ktdrej wezesniej musimy wykroic filety, li$¢ laurowy, pieprz ziarnisty,
ziele angielskie, lubczyk, warzywa. Cato$¢ zalewamy wodg tak, aby przykryta
migso i warzywa. Gotujemy na matym ogniu okofo 1,5-2 godzin, az uzyskamy
esencjonalny klarowny rosét. Odcedzamy, doprawiamy solg, pieprzem lubczykiem,
tymiankiem do smaku.

Marchew z wywaru kroimy w kostke, migso z perliczki obieramy i siekamy. taczy-
my migso z cze$cig marchewki i przyprawiamy wedtug uznania, bedzie to nasz
farsz do pierozkow.

Wyrabiamy ciasto taczac make pszenna z gryczang w stosunku 2:1z zéttkiem

i oliwa. Cze$¢ ciasta rozwatkowujemy, formujemy pierogi. Pozostate ciasto formu-
jemy w wateczki i kroimy kluseczki wielkosci 1-2 cm, tak jak kopytka. Gotujemy
kluseczki i pierogi w osolonej wodzie.

Z oczyszczonej piersi perliczki wycinamy poledwiczki. Pod skdre wktadamy
plasterki czosnku, masto i tymianek. Doprawiamy przyprawami i niewielkg iloscig
soli. Pieczemy piersi w 75°C przez 45-60 minut.

Rosét podajemy z kluseczkami i piersig lub pierozkami, udekorowany $wiezg
kolendra.
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Rosot z perliczki
podawany z kluseczkami
gryczanymi i pieczong piersig
lub pierozkami gryczanymi
nadziewanymi miesem perliczki

Rosot z perlicki podawany z kluseckani gricannéni
i psiecono psiersio cy pérozkani gricannéni nacynianéni

B niénsém perlicki

Co do niégo trza:
rosof: markszia 2-3 szt,, psietruska (korzén) 2 szt, seler 1szt. por 1szt, cybula

1szt, perlicka 1-2 szt, liszcz laurowi, ziele anglijskie, psieprz ziarkowi, psieprz
nielény, sol, lubcyk szwezy

pérozki, klusecki: ménka gricana 0,5 kg, mdnka psénna 1kg, zottka jajkow 4 szt,,
Olej z oliwkow 6 tizkdw, cziepta woda do zarobziénia cziasta

psiersz z perlicki: cosnék 2-3 zmbki, tinianek szwezy, masto, stodka, dstra papri-
ka, rozmarin do smaku, sol i psieprz

Jek to zrobzi¢:

Warziwa 6bzierami, mijém, krajami na mniejse cénszczi. Cybule dbzierami
ztuskow i dpalami nad palnikiém cy 6psiekami na suchiéj panéwce. Do garka
wktadami perlickie, z chtérnéj préndzéj muszim wikrajacz fileti, liszcz laurowi,
psieprz ziarkowi, ziele anglijskie, lubcik, warziwa, Wszio zalewami wod tak, cobi
przikrita niénso i warziwa. Gotujém na matém 6gniu kiele 1,5-2 godzin, dokénd nie
widzie nam fejn giénsti rosét. Odcedzami, dopraziami sold, psieprzém, lubcjkiém,
tiniankiém do smaku.

Markszie (marchwie) z ddwaru krajami w kostkie, niénso z perlicki 6bzierami
ji sziekami. £dncém niénso z czénszczié marchiewki i przipraziami jek nam szie
zidzi, béndzie t6 nas farsz do piérozkdw.

Wirobzicz cziasto: zniesacz ménkie psénné z gricand w stosunku 2:1z zoftkiém

i 6liwé. Cénszcz cziasta rozwatkowujém, formujém psiérogi. Ostatne cziasto
formujém w watecki ji krajami nieduzalkie klusecki, 1-2 cm, jek ,kopitka" Gotujém
klusecki i psiérogi w 6solénéj wodzie.

Z dcysconéj psiersi perlicki wiczinami poléndwicki. Pod skére wktadami plasterki
cosnku, masto i tinianek. Dopraziami prziprawani i troskie solim. Psiecém psiersi
w 75°C przez 45-60 ninut.

Ros6t podajém z kluseckani i psiersio cy psérozkani, ukraszicz szwez6 koléndro.




Ciasta i torty Barbary”
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- Guja

ozplywajace sie w ustach kremy, prawdzi-
Rwa bita $mietana i pieknie zotte biszkopty.

To zastuga naturalnych produktéw, ktorych
w swojej malej firmie cukierniczej uzywa pani
Barbara. We wsi Guja, w powiecie wegorzewskim,
powstaja prawdziwe stodkie arcydzieta.

Fikusne ozdoby, drobiazgowe wykonanie, pigk-
na kolorystyka, tak w skrocie mozna powiedzie¢
o tortach spod Wegorzewa. Patrzac na wykonywa-
ne przez wlascicielke rodzinnej firmy stodkosci,
nie sposob powstrzymac sie przed cieknacg slinka.
Wiele z nich to prawdziwe arcydzieta, ktérych nie
powstydzitaby sie sama Magda Gessler.

W ofercie znajduja si¢ wypieki na rézne oko-
liczno$ci. Mozna zaméwic tu ciasta, ktére doda-
dza smaku kazdemu wydarzeniu. Pieczone torty
wykonane sg jedynie z naturalnych sktadnikow,

a wszelkie dekoracje, nawet te najbardziej misterne,
wychodzg spod reki wlascicieli.

Chrzciny, komunia i §lub to okazje, na ktorych
sprawdzg si¢ przygotowane w klasycznym stylu
torty. Mozna tez nieco zaszale¢. Wymarzone przez
dzieci pigtrowe ciasta udekorowane w bajkowym

0
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stylu lub z super bohaterami, to pestka. U pani
Basi mozna zamo6wic torty na jubileusze, wieczory
panienskie i okragle rocznice. Zgodnie z naszym
zyczeniem zostang udekorowane zartobliwie,
na szczycie znajda si¢ zywe kwiaty, badz egzotyczne
owoce.

Obok wymyslnych dekoracji, najwazniej-
sze s skladniki wykorzystane do wypiekow.
Nie ma mowy o sztucznej $mietanie czy jajkach
w proszku. Zaréwno o smaku, jak i naturalno-
$ci decyduja produkty, o ktérych jakos¢ dba sie
tu szczegdlnie. Owoce sezonowe dodajg lekkosci
kremom i sprawiaja, ze ciasta smakuja jeszcze
lepie;j.

Kazdy fasuch, a takze osoby, ktdre za stodko-
$ciami nie przepadaja, z pewnoscig zasmakuja
w tortach pani Barbary.

»lorty Barbary ze wsi Guja”
Guja 40
11-600 Guja
tel. 510 263 004
www.tortywegorzewo.pl

Wies to styl zycia| 93

w poszukiwaniu mazurskiej kichni |



Kartoflanka
po wschodnioprusku

Sktadniki:

duza porcja wtoszczyzny, ziemniaki 1 kg, wedzony boczek lub peklowana
karkéwka 750 g, kiethasa 800 g, wedzone zeberka 500 g, kiszona kapusta 250 g,
cebula 2 szt, natka pietruszki, kwasna $mietana 200 ml, tyzka musztardy, pieprz,
majeranek, sol, angielskie ziele, lis¢ laurowy, cukier lub miéd, smalec do smazenia

Sposob przygotowania:

Kiszong kapuste pruzymy z solg, pieprzem i kminkiem. Gdy przestygnie kroimy, ale
niezbyt drobno. Cebule siekamy w pidrka i podsmazamy na smalcu razem z kietbasa.
Boczek oraz zeberka zalewamy woda tak, by je przykryta, dodajemy ziele angielskie,
iS¢ laurowy, pieprz ziarnisty i gotujemy 50 minut na wolnym ogniu. Dodajemy pokro-
jong wloszczyzne i gotujemy wywar. Odcedzamy. W wywarze gotujemy ziemniaki.
Wyjety boczek i zeberka, przestudzamy i kroimy w kostke, zeberka obieramy z miesa,
marchew kroimy w pétplastry. Gdy ziemniaki s miekkie dodajemy mieso z wywaru,
kietbase z cebulg i na koniec kapuste i marchewke.

Dodajemy $mietane i musztarde. Przyprawiamy solg, pieprzem i cukrem, majera-
nek. Posypujemy duzg iloScig posiekanej natki.
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Kartoﬂank

Co do tégo trza:
duza porcyja wtoscyzny, kartofle 1kg, kopcdna dkrasa cy peklowana karkéwka

750 g, wurszta 800 g, kopcdne reberka 500 g, kiszdna kapusta 250 g, cybula
2 szt, natka psietruski, kwaszna sznietana 200 ml, tizka musztardi, psieprz, maje-
ran, s, anglijskie ziele, liszcz laurowi, cukier cy nidd, szmalec do skwarzénia

Jek to zrobzi¢:

Kisdnd kapuste tusziém z sol6, psieprzém i kninkiém. Kiedi dstignie - krajami, alé
niemocno niatko. Cybule sziekami w psidrka i podskwarzami na szmalcu razém
z kietbasd. Okrase i reberka zalewami wodé tak, bi je przikrita, dodajém ziele
anglijskie, liszcz laurowi, psieprz ziarkowi i gotujém 50 ninut na wolném 6gniu.
Dodajém pokrojénd wioscjizne i warzém ddwar. Odcedzami. W ddwarze gotujém
kartofle. Wijénte okrasa i reberka, przestudzami i krajami w kostkie, reberka
Obzierami z niénsa, markszie krajami w pétplastri. Kiedi kartofle s niéntkie
dodajém niénco z 6dwaru, wurszte z cybuld ji na koniec kapuste i marchiewkie.
Dokfadami sznietane ji musztarde (zémf). Przipraziami sold, psieprzém i cukrém,
majeraném. Posypujém posziekand natko.



Basn o ztotym jabtku

\_Jo/

yl sobie gospodarz, ktory mial trzech sy-
B néw, dwdch madrych, a jednego glupiego.

Mial on takze zfotg jablon, z ktorej co noc
ginelo po jednym ztotym jabtku. Oto6z ojciec kazat
najstarszemu z syndw, zeby nastepnej nocy czuwat
przy drzewie i wysledzil, kto tez jest tym zlodzie-
jem. Syn udal si¢ na czaty, ale jak tylko zapadt
zmrok, zasnal, rano za$ znowu brakowalo jabika.
Wowczas drugi syn rzekl: ,Teraz ja pdjde czu-
wac”. Postgpit jednak tak samo, jak brat. Zasnal,
a z rana ponownie brakowato jednego jabtka.
Wtenczas najmtodszy, ten glupi, rzekt: ,Teraz
ja pojde czuwac i ztapie zlodzieja”. Poszedl, usiadl
pod drzewem i rzeczywiscie czuwal. O dwunastej
godzinie w sama poInoc zjawila si¢ czarna §winia
z dwoma rogami. Byl to diabel. Glupi przysko-
czyl do niej i zabil jg. Bracia jego tymczasem stali
na czatach, bo chcieli zobaczy¢, jak mu tez sie
powiedzie. Gdy zobaczyli, Ze zabil $winie, napadli
na niego i tez go zabili. Cialo pogrzebali w ba-
gienku. Na miejscu, w ktéorym pochowali nie-
boszczyka, wyrosta trzcina. Stary pastuch, ktéry
pasal tam owce, $cigl te trzcine i zrobit z niej sobie
fujarke. Fujarka ta §piewala nastepujacg zwrotke:
»Graj, kochana fujarko, kamien lezy mi na sercu,
najstarszy brat mnie zabil, a drugi mu to doradzit,
a ja zabilem ojcu $wini¢”. Pastuch spalil fujarke,
ale na tym miejscu wyrosta jabton ze zlotymi
jabtkami. Nikt oprdcz pastucha nie mogt dostaé

)

sie do tych jablek, bo kiedy kto$ inny chcial je ze-
rwa¢, drzewo zaraz wyrastato tak wysoko, ze nie
mogl ich dosiggnac. Pewnego razu przybiegt
kotek, ktory powiedzial pastuchowi, zeby zerwat
najwigksze oraz najpiekniejsze jabiko i schowat
je. Pastuch uczynil tak i kiedy zerwal najwigksze
i najpiekniejsze jabtko, zaczeto $piewacd, a $piewa-
to t¢ samg piosenke, co fujarka. Schowal jabtko
do skrzyni, a kot na niej usiad! i nie chcial odejs¢.
Kazal pastuchowi, zeby przyprowadzit najpiek-
niejsza sposrdd ksiezniczek, zeby zjadta jabiko.
Udat sie wiec pastuch do kréla i przyprowadzit
najpiekniejsza ksiezniczke, ktéra musiata zjes¢
jabtko. Kiedy odrzucifa ogonek, rozlegt sie trzask
i stanat przed nig ten glupi sposrdd trzech braci,
ktéry zmieniony byl w jablkowy ogonek. Oboje
wnet si¢ pobrali. I ja na tym weselu bylem, pitem
piwko, ale wszystko pocieklo po brodzie i nic nie
zostalo na ustach.

Basn zlote jablko zostala spisana prze Maxa
P. Toeppena w ksigzce ,Wierzenia Mazurskie”.
Podania, legendy i basnie byly dla mieszkancow
szczegblnie wazne. Z jednej strony mialy war-
tos¢ edukacyjng, z drugiej za$ pozwalaly na wy-
tlumaczenie otaczajacego ich swiata. W wielu
ze spisanych opowiesci znalez¢ mozna nawig-
zania do przyrody, ktérej nadawano szczegdlne
znaczenie.
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Krolestwo Lady
Margot” — Wilkasy

S toiczki i buteleczki, w ktérych zamknieto

smak Mazur to wyjatkowy produkt Ko-

biety, ktéra o kuchni wie naprawde wiele.
Mata manufaktura z Wilkas, w poblizu Gizycka,
to prawdziwy rarytas dla mitosnikéw regional-
nych smakéw.

W tym przypadku wszystko zacze¢lo si¢ od ku-
linarnej pasji Eulalii Paszkiewicz. Zgltebianie
tradycyjnych mazurskich receptur oraz przeno-
szenie ich do wlasnej kuchni sprawia jej ogromna
rados¢. Nie ma w tym chyba nic zaskakujacego,
ze powstala z tego wyjatkowa manufaktura, w kto-
rej w stoiczkach zamyka si¢ smak i zapach Mazur.

Wielokrotnie nagradzana na réznych festi-
walach kulinarnych pani Eulalia, ma wyjatkowa
wyobrazni¢ kulinarng i nietuzinkowy smak.

W zasadzie nie ma potrawy, ktorej ze skutkiem,
nie stawilaby czota. Do tego nie boi si¢ ekspe-
rymentowac i faczy¢ smakow, ktore w efekcie
zachwycaja.

W stworzonej przez nig manufakturze ,,Konfi-
tury z Mazur” w stoiczkach i butelkach zamknigte
zostaje to, co w naszym regionie najlepsze. Kon-
fitury, soki i syropy. Wszystko pigknie opakowa-
ne bedzie wspanialym prezentem lub pamiatka
z wyprawy po mazurskim regionie. Zimg mozna
do goracej herbaty doda¢ zamknigtego w stoiczku
pigwowca, rokitnika czy maliny. Jest konfitura
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z jezyn, czeresni i $liwek. Niezwykle aromatycz-
nym produktem pani Eulalii jest cukier réza-

ny i r6zana konfitura. Na pétkach znajdziemy

tu smaki, ktore kiedys tak popularne, dzisiaj nieco
zapomniane. W buteleczkach zamkniety zostal,
m.in. sok z czarnego bzu i aronii.

Wszystko produkowane tradycyjnie. Bez
zbednej chemii, tak jak dawniej w naszych do-
mach. Wszystkie produkty uzywane do produkeji
przetworow pochodza od lokalnych dostawcéw,
aby mie¢ pewno$¢, ze sg one swieze i najwyzszej
jakosci.

Eulalia Paszkiewicz jest kulinarng pasjonatka.
Swoja wiedzg na temat kuchni regionalnej chetnie
dzieli si¢ z innymi podczas autorskich warszta-
tow i szkolen. Prowadzi réwniez strony kulinarne
w spolecznosciowym serwisie Facebook. Jej prze-
twory stajg si¢ coraz bardziej znane. Ich jakos¢ zo-
stala doceniona znakiem ,,Dziedzictwo Kulinarne
Warmia Mazury Powisle”

»Konfitury z Mazur”
Eulalia Paszkiewicz
ul. Olsztynska 20
11-500 Wilkasy
tel. 505 649 634
eulaliapaszkiewicz@wp.pl
facebook.com/Krélestwo-LADY-Margot
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Skfadniki na 6 porciji:
ryba: $ledz 3 szt,maka zotedziowa 200 g, ziemniaki 6-8 szt,, jabtka 3 szt,, bruk-

selka 200 g, marynowane prawdziwki, podgrzybki lub opienki, zéttko 1szt,, sok

z cytryny Ttyzeczka, ocet jabtkowy, olej rydzowy 300 g, suszony tymianek 2 tyzki,
masto klarowane 2-3 tyzki do smazenia ryby, sél, pieprz do smaku, limonka 1szt,,
czarnuszka 1tyzeczka, mikroziota (mate ziota typu szczawik zajeczy, koniczyna,
krwawnik, amarantus, ogdrecznik, wykorzystujemy jako garni czyli dekoracje)

sos: musztarda francuska 100 g, miéd gryczany 3-4 tyzeczki, olej dyniowy 12 ty-
zek, ocet jabtkowy 3 tyzki

czerwona cebulka: cebula 2 szt,, oliwa 4-5 tyzek, ocet jabtkowy 2 tyzki, sok z cy-
tryny 1tyzeczka, midd gryczany 2-3 tyzeczki

Sposob przygotowania:

Sledzia oczyszczamy, patroszymy i filetujemy. Filety marynujemy w pieprzu

i soku oraz skdrce z limonki. Smazymy $ledzia obtoczonego w mace zotedziowej
na masle klarowanym.

Sktadniki sosu mieszamy na jednolitg konsystencje. Jezeli bedzie za gesty doda-
jemy oleju, natomiast, gdy w smaku bedzie za kwasny, mozemy smak przetamac
miodem.

Ziemniaki gotujemy, gdy wystygna kroimy je w kostke. Brukselke blanszujemy

i kroimy wzdtuz na potéwki. Obrane jabtko kroimy w kostke, skrapiamy sokiem

z cytryny lub limonki. tgczymy sktadniki satatki z sosem i mieszamy. Robimy
domowy majonez, wedtug wtasnego przepisu i dodajemy do niego uprazony

na suchej patelni tymianek.

Cebule oczyszczamy i kroimy w pidrka lub pétkrazki, wktadamy do miski. Z oliwy,
octu jabtkowego, soku z cytryny i miodu przygotowujemy stodko-kwasng mary-
nate. Zalewamy cebule marynatg. Odstawiamy na 60 minut.

Serwujemy $ledzia na satatce skropionego sosem z marynowanymi grzybkami,
kropkami majonezu, posypanego czarnuszkg i udekorowanego mikroziotami.

Sledz w mace zofedziowe]
z satatkg z ziemniakow, jabtek
| brukselki, sosem z oleju
dyniowego na bazie musztardy
francuskiej i miodu gryczanego,
octu jabtkowego, majonez
miankowy

r
Szledz w monce zoténdziowé;
z satatko z kartofléw, jebkow i brukselki, podléwém z dleju
diniowégo na bazie mustrychy francuskiéj i niodu gricanégo,
octu jebkowégo, majonez timiankowi

Co do niégo trza na 6 porcyjow:

riba: szledz 3 szt,, mdnka zoténdziowa 200 g, kartofle 6-8 szt, jebka 3 szt,,
brukselka 200 g, marinowane prawdziwki, podgrzibki cy dpsiénki, zéttko 1szt,,
sok z cytriny 1lefelka, dcet jebkowi, dlej ridzowi 300 g, susony tinianek 2 fizki,
masto topsiéne 2-3 tizki do skwarzénia ribi, sol, psieprz po smaku, liménka 1szt,,
carnuszka 1 lefelka, mikroziota (mate ziota jek scaz zajénczi, konicyna, krwawnik,
amarantus, dgorecnik, wikorzistujém jek garni, to znacy dekoracyje)

podléw: mustrycha (musztarda) francuska 100 g, nidd gricany 3-4 tizecki, olej
malonowi 12 fizkdw, dcet jebkowi 3 tizki

cerwdna cebulka: cybula 2 szt,, 6liwa 4-5 fizkdw, dcet jebkowi 2 tizki, sok z cytriny
1lefelka, nidd gricany 2-3 lefelki

Jek to zrobzi¢:

Szledzia 6cyscami, patrosym i filetujémi. Fileti marinujém w psieprzu, soku i skor-
ce z limdnki. Skwarzém szledzia 6btocdnégo w mdnce zoténdziowéj na maszle
topsioném.

Sktadniki poléwu niesami na jednd kdnsysténcyje. Jeszli béndzie za génszti,
dobazicz bleju, ale kiebi w smaku but za kwaszni, mozém smak znienicz niodém.
Kartofle gotujém, kiedi wistign6, krajami jéch w kostkie. Brukselkie blansziujém
i krajami wzdtuz na potéwki. Obrane jebko krajami w kostkie, skrapsiami sokiém
z cytriny cy limdnki. toncymi Sktadniki safatki z podléwém i niesami. Robziém
démowi majonez, wedtug wiasnégo przepsisu i dodajém dé niégo utusziony

na suchéj patelni tinianek.

Cybule dcyscami i krajami w psidrka cyj potkronzki, wktadami do niski. Z oliwi,
octu jebkowégo, soku z cytriny i niodu przigotaziami stodko-kwasznd marinade.
Zalewami cybule marinadé. Odstaziami na 60 ninut.

Podawacz szledzia na satatce skropsionégo podléwém z marinowanéni grzibka-
mi, kropkami majonezu, posypanégo carnuszké i udekorowanégé mikroziofani.
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/agroda edukacyjna

,Ciche Wody”
- Wezowka

e wsi Wezowka, w powiecie wego-
rzewskim, znajduje si¢ miejsce, gdzie
czas zwalnia i mierzony jest odgtosami

dnia, zapachem pol i porami roku. Zagroda edu-
kacyjne ,,Ciche Wody” to miejsce dla tych, ktorzy
chcg zapoznac sie z gospodarstwem rolnym oraz
cenig kuchnie regionalng opartg na produktach
tradycyjnych.

,Ciche Wody” nalezg do ogélnopolskiej sie-
ci ,,Zagréd edukacyjnych”. Realizowane w tym
miejscu zajecia sg wyjatkowa okazja do poszerza-
nia wiedzy na temat przyrody, tradycji i kultury
gospodarowania. Jest to alternatywne dla szkoly
miejsce edukacji, ktore sprzyja poznawaniu $wiata
jakim jest wies.

Anna i Wojciech Oczkowscy, ktorzy sg wia-
$cicielami gospodarstwa przygotowali dla swoich
gosci szereg warsztatow opartych na regionalnych
tradycjach. Mozna tu sprobowac swoich sit w wy-
pieku tradycyjnego chleba na zakwasie, poznac
sztuke strzyzenia owiec czy wzig¢ udzial w warsz-
tatach tworzenia przedmiotéw uzytkowych z débr
pozyskanych z ziemi - garncarstwa. Warsztaty
skierowane sg zaréwno do grup zorganizowanych
jak i rodzin.

»Ciche Wody” to réwniez, a moze przede
wszystkim, gospodarstwo ekologiczne, w ktd-
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rym obowigzuje zasada optymalnego wykorzy-
stania jego warunkow przyrodniczych. Zwraca
sie tu uwage na wplyw jednych gatunkéw roslin
na drugie.

W wezoéwkowej zagrodzie mieszkaja owce
Skudde, bydto miesne rasy Limuze, kury, gesi
i kaczki. Stanowig one znaczgce ogniwo systemu
wspolzaleznosci ekologicznej. Owocem pracy
wlascicieli s3 zboza, rodliny straczkowe, warzy-
wa, ziota, mleko, sery, jaja, wolowina i jagnigcina,
ktérych jakos¢ jest okreslona juz 12. certyfikatem
zgodnosci rolnictwa ekologicznego.

Kazdy, kto zdecyduje si¢ zatrzymac w dzia-
tajacym tu gospodarstwie agroturystycznym
»Ciche Wody” bedzie mial niepowtarzalng okazje,
cho¢ na chwile, sta¢ sie czescia tego wyjatkowego
$wiata i skosztowac specjatow wyprodukowanych
w zgodzie z naturg i tradycja.

»Ciche Wody”
Anna i Wojciech Oczkowscy
Wezowka 19
11-606 Budry
gm. Budry, woj. warminsko-mazurskie
tel.: 87 437 70 23 / 507 605 027
cichewody@gmail.com
www.ciechwody:.pl



Zapiekanka z kaszy jaglane|
z jabtkami i suszonymi owocami /
z wedzong Smietang i sosem
malinowym

Sktadniki:

kasza jaglana 0,9 kg, mleko 3 I, masto 45 g, miéd gryczany 2 tyzeczki plus midd
do jabtek, sliwki suszone 300 g, rodzynki 150 g, jabtka 1kg, $mietana kwasna 18%
800 g, gozdziki, kardamon, cynamon, imbir, gar$¢ siana, maliny 400 g, wino biate
200 ml, midéd gryczany 3-4 tyzki, mieta do dekoracji

Sposob przygotowania:

Kasze przeptukujemy woda. Mleko zagotowujemy z mastem i miodem. Owoce
suszone namaczamy w cieptej wodzie i kroimy w paski ($liwki). Jabtka kroimy

w plasterki i prazymy delikatnie na odrobinie miodu z cynamonem, gozdzikami,
kardamonem, imbirem. Wysmarowujemy blaszke mastem, wyktadamy warstwami
ugotowang kasze i owoce, ostatnia warstwa powinna by¢ z kaszy. Zapiekamy
15-20 minut w temperaturze 150°C.

Smietane przektadamy do miseczki. W drugiej misce uktadamy siano, podpala-
my i przykrywamy pokrywka zeby zgasi¢ ptomien, miskg szklang fapiemy dym

i przenosimy nad miske ze $mietang, wedzimy ja w dymie przez 10 minut. Mozemy
tez wstawi¢ do miski ze spalonym, dymigcym sianem, na kratce miske ze $mieta-
ng i przykry¢ przykrywka, potrzymaé $mietane 10-15 minut w dymie, a na koniec
dodaé do niej troche zweglonego, spalonego siana roztartego miedzy palcami.
Podawac kasze z kleksem $mietany i sosem malinowym.

W nagrzanym rondelku podgrzewamy miéd do skarmelizowania, gdy zacznie sie
pieni¢ dodajemy maliny. Mieszamy z miodem, podgrzewamy do chwili, gdy maliny
puszczg sok, dodajemy wino. Gotujemy, az sos zredukuije sie 0 1/3 objetosci

i zgestnieje. Gdy przestygnie przecieramy go przez sito, tak aby pozby¢ sie ziaren.

Zapsziekanka z krupy jeglanéj z jebkani i susonéni
fruktami / z kopcond sznietand i podléwém malinowém

Co do tégo trza:

krupa (kasza) jeglana 0,9 kg, mléko 3 I, masto 45 g, niéd gricany 2 tizecki

+ ni6d do jebkow, plumy (Sliwki) suséne 300 g, rozyinki 150 g, jebka 1kg, sznietana
kwaszna 18% 800 g, gwozdziki, kardamén, cinamén, jémbzir, garszcz sziana,
maliny 400 g, zino bziate 200 ml, nidd gricany 3-4 tizki, niénta do dekorowania

Jek to zrobzi¢:

Krupe przeptukacz wodé. MIgko zawarzicz z mastém i niodém. Susdne frukti namocyicz
w czieptéj wodzie i pokrajacz w paski (plumy). Jebka pokrajacz w plasterki i tuszicz
pématu na niodzie z cynamadném, gwozdzikani, kardamoném i jgmbzirém. Wismaro-
waczi blaskie mastém, witozjicz warstwani uwarzond krupe ji frukti, warstwa na kofcu
muszi bicz z krupy. Psiec 15-20 ninut w témperaturze 150°C.

Sznietane przetozjicz dd niski. W drugiéj nisce potozycz sziano, zapalicz i przikricz
cémszczicz, cobi zgaszicz dgién. Skland niské brak sfitacz dim i przénieszcz

g6 nad niskie ze sznietané. Trzimami j6 tak 10 ninut. Mozna téz te niseckie

ze sznietand postazicz do 6fté] niski z dinioncém szianém ji przikricz krisznd,

ji tak 10-15 ninut j6 tamdj potrzimacz. Na kdricu bracno tam posypacz troskie tégo
spaldnégo sziana, chtérne nalepsiéj rozetrzecz niéndzy paluchani. Podawacz
krupe z tizké sznietany ji poléwém malinowém.

W garnusku brak podgrzacz niéd, cobi wistdmpsiuta z niégo farina, a kiedi nacnie
szie robzicz sum, wiozjcz maliny. Pop6zniéj niesacz z tém niodém i podgrzacz,
tak, cobi z malindw nacét leciec sok. Tedi wiéwami zino. Warziém, cobi poléwu
bitd na 1/3 mniéj i zrobziut szie giénsti. Kiedi dstignie, brak go przepuszczic bez
cadzek, cobi nie bito ziarkdw.
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rojekt ,Wie$ to styl zycia, w poszukiwa-
P niu mazurskiej kuchni” byt dla nas wielka

przygoda. Z jednej strony mieli§my wy-
jatkowa okazje zaglebic si¢ w mazurska histo-
rig, zwyczaje i tradycje. Z drugiej za$§ pozna¢
wyjatkowych ludzi. Z pierwszymi spotkalismy
sie podczas warsztatow, na ktérych wspoélnie
zglebiali$my tajniki regionalnej kuchni, drudzy
odkryli przed nami kawalek swojej pasji jaka jest
zycie na wsi i tworzenie wyjatkowych produk-
tow, z ktérych my, zwykli §miertelnicy, mozemy
czerpa¢ calymi gardciami.

Jak sie okazuje Mazury skrywaja prawdziwe
skarby. I nie jest to tylko naturalne pigkno i przy-
roda, ale powstajace na ich bazie przetwory, sery,
wedliny, zlote miody i miejsca, gdzie czas zwal-
nia, a powietrze moze wypelni¢ nasze pluca.

Realizacja projektu, w ramach ktérego, odbyt
sie szereg warsztatow kulinarnych i edukacyj-
nych, a takze powstata publikacja, byta mozliwa
dzigki srodkom pozyskanym w ramach Krajo-
wej Sieci Obszaréw Wiejskich. W jego realiza-
cje wlaczyli sie specjalisci z réznych dziedzin.
Chcieliby$my podziekowa¢ uczestnikom warsz-
tatow, ktdrzy ruszyli z nami w podréz po zapo-
mnianych smakach, wlascicielom matych przed-
siebiorstw produkujacych naturalng zywnos¢,
gospodarzom, osobom, ktére na co dzien prowa-
dza wioski tematyczne, zagrody edukacyjne oraz
swoje gospodarstwa agroturystyczne, ktérych
zaprosilismy do udzialu w publikacji. To oni
kazdego dnia pokazujg jaki potencjat drzemie
w Mazurach, i Ze wie$ to najlepsze miejsce do zy-

cia i pracy. Tetnigce zdrowym rytmem i pozwa-
lajagcym na zawodowg realizacje.

Chylimy czola przed partnerami naszego pro-
jektu, ktorzy dzielnie wspierali nas w jego reali-
zacji. Wydzialowi Promocji i Wspétpracy Staro-
stwa Powiatowego w Szczytnie z Naczelnikiem
Rafatem Kiersikowskim na czele, Pani Joannie
Gawryszewskiej i Fundacji na Rzecz Wspierania
Rozwoju Kreatywno$ci oraz Rozwoju Tworczos$ci
Dzieci, Mlodziezy i Dorostych Kreolia — Kraina
Kreatywnosci, wolontariuszom ze stowarzyszen
»Pozytywnie i do przodu”, ,Wszystko dla Szczyt-
na” oraz Stowarzyszeniu Zwiazek Mazurski
z szefem Robertem Arbatowskim.

Serdecznie dzigkujemy réwniez Sylwii Jaskul-
skiej, Cztonkowi Zarzadu Wojewddztwa War-
minsko- Mazurskiego za to, ze dzielnie z nami
»mieszala w garach’, Jarostawowi Matlach, Staro-
$cie Szczycienskiemu, za objecie przedsiewzigcia
patronatem oraz pokaz wysokiej klasy umiejet-
nosci kulinarnych.

Podzigkowania kierujemy do cztonéw Lokal-
nej Organizacji Turystycznej Powiatu Szczycien-
skiego, a w szczegolnosci do samorzagddéw Powia-
tu Szczycienskiego i Gminy Miejskiej Szczytno.

Realizacja projektu ,Wies$ to styl zycia, w po-
szukiwaniu mazurskiej kuchni” dala naszemu
zespolowi ogromna rados¢, a co wigcej sprawita,
ze najedlismy sie ,,po uszy’...

Z wyrazami szacunku i wdziecznosci
Zespot projektu
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Indeks przepisoéw kulinarnych

Baba szafranowa

Babeczki marchewkowe

Borowiki z tuszka Slimaka na kaszy gryczanej

Brukowiec Mazurski

Ciastka owsiane

Dzyndzatki z hreczka i skrzeczkami

Fafernuchy

Farszynki z watrdbkg z gesi

Galaretka ze zsiadtego mleka z sosem wisniowym

Gulasz z dziczyzny z szarymi kluchami

Jabtecznik

Kaczka w kiszonej kapuscie i kwasie chlebowym

Karmuszka

Kartoflak z sosem grzybowym i pudrem z suszonych grzybdw

Kartoflanka po wschodnioprusku

Kibiny z konfitura z czerwonej cebuli

Klopsiki krdlewieckie z kasza owsiang z grzybami i tagiatelle z kiszonych ogérkow
Kotlety z kaszy orkiszowej z sosem grzybowym i puree z pieczonych burakdw
Krdlik duszony w kwasie chlebowym z kaszq owsiang i Zurawing oraz orzechami
Mazurski kuch z kieza

Plince z pomocka

Ptotka marynowana

Podptomyki z wedzong siejg, kozim serkiem i marynowang cukinig i cebulg
Porka z perdutq na szpinaku i chfodnikiem ze zsiadtego mleka

Pulpety z sandaczem w sosie Smietanowym

Rosdt z perliczki podawany z kluseczkami gryczanymi i pieczong piersig
lub pierozkami gryczanymi nadziewanymi migsem perliczki

Szattanosy

SledZ w mace zotedziowej z satatkg z ziemniakdw, jabtek i brukselki, sosem z oleju dyniowego
na bazie musztardy francuskiej i miodu gryczanego, octu jabtkowego, majonez tymiankowy

Zapiekanka z kaszy jaglanej z jabtkami i suszonymi owocami z wedzong Smietang i sosem malinowym
Zupa krem z biatych warzyw z olejem pietruszkowym, grzankami i wedzonym twarogiem

Zupa piwna
Zupa z pulpetami ze szczupaka
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