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Browarnictwo na Warmii 1 Mazurach ma bardzo dawne tradycje, siegajaca
poczatkow zachodnioeuropejskiej kolonizacji ziem Pruséw. Przez wieki
pozostawato ono galezig mieszczanskiego rzemiosta. Wraz z zniesieniem
cechdéw oraz wprowadzeniem wolno$ci rzemiosta otrzymato nowe podstawy
rozwoju. W ciagu kolejnych dziesi¢cioleci XIX w. nastepowato powolne
przeksztatcenie si¢ browarnictwa z rzemiosta w dziedzing przemyshu.

Na Warmii tradycyjnie preferowane byto piwo ciemne gérnej fermentacji. Od
poczatku lat 70. XIX w. coraz wieksza popularno$¢ zaczeto zdobywac piwo
dolnej fermentacji, najpierw ,,bawarskie”, typu monachijskiego (ciemne), potem
pilznenskie (jasne). Do ich wytwarzania niezbedne bylo posiadanie
pomieszczen, w ktorych fermentacja i lezakowanie odbywac si¢ mogly w
odpowiednio niskiej temperaturze (piwnice fermentacyjne, lezakowanie 1
potaczone z nimi lodownie). Z czasem zmieniata si¢ technologia w ktérej
zaczeto wykorzystywacé najnowsze zdobycze nauki. Produkcja piwa
tradycyjnego i regionalnego stracita na rzecz produkcji masowe;j.

Ostatnimi laty dzieki wspotpracy historykow 1 piwowarow domowych odtwarza
si¢ tradycyjne piwa regionalne. W ten sposob piwowarzy domowi, hobbysci,
historycy i mito$nicy napoju chmielowego wspoélnie przyczyniajg si¢ do
wskrzeszenia tradycji regionu.

Ponizej prezentujemy cztery wybrane browary z regionu wraz z ich oferta:
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BROWAR UKIEL - OLSZTYN

Browar rzemieslniczy to maty zaktad produkcyjny. Najczesciej zaktadany przez
piwowardéw domowych z nastawieniem na wytwarzanie produktu wysokiej
jakosci, bez pospiechu, tak aby zaoferowac klientowi nowe doznania. Tutaj
bardziej liczy si¢ innowacyjno$¢, smak 1 wysublimowana receptura niz szybki
zysk 1 duze profity.

Z takiej pasji powstat wtasnie browar ,,Ukiel” w Olsztynie. Maciej Uszpolewicz
1 Leszek Gataszewski to dwaj piwowarzy domowi, ktorzy swoje hobby
postanowili przenie$¢ na biznesowy grunt i produkowaé piwo domowe na
szerszg skale.



Maciej i Leszek rozpoczeli w pazdzierniku 2017 roku pierwsze zawodowe
warzenie piwa. Na niewielkiej przestrzeni ok. 130 metrow kwadratowych
zdotali ustawi¢ profesjonalng warzelnig, ktora umozliwia wytworzenie
jednorazowo 500 litrow piwa. Dodatkowo browar posiada 7 tankéw
fermentacyjnych oraz mata reczng lini¢ butelkowa. Dzigki temu piwo z browaru
,Ukiel” juz niedtugo zagos$ci w restauracjach, hotelach i sklepach regionu.

Sitg browaru jest pasja zatozycieli. Dwdch hobbystow catkowicie spoza branzy
piwnej, zajmujacych si¢ procesem od poczatku do konca — facznie z recznym
etykietowaniem butelek — gwarantuje jakos$¢ 1 doskonaty nadzor nad produkeja.
Piwowarzy podazaja za trendami rewolucji piwnej, oferujac piwa obficie
nachmielone amerykanskimi odmianami chmielu — cechujace si¢ aromatami
cytrusowymi, ananasowymi, liczi, mango itp. Dodatkowo nie zapominajg o
fanach piwnej klasyki, warzac pilsa, marcowe lub stouta.

Jak sami podkreslaja, tylko fantazja ich ogranicza. Majac swQj sprzet 1 wizje
piwowarska, mozna robi¢, co si¢ chce 1 stale zaskakiwa¢ konsumentow.

www.ukielbrowar.pl



http://www.ukielbrowar.pl/

BROWAR WARMIA - OLSZTYN

Browar Warmia poleca stynace z wyjatkowosci piwa niefiltrowane,
niepasteryzowane, warzone wylacznie naturalnymi metodami (bez technik
przyspieszajacych proces i bez surowcow obnizajacych ceng 1 jakos¢). Do
warzenia piwa uzywa si¢ najlepszych sktadnikéw sprowadzanych zarowno od
polskich producentéw jak 1 z najodleglejszych zakatkéw naszego globu. Piwo z
browaru jest niefiltrowane (przez co zdrowsze i smaczniejsze) i
niepasteryzowane (ma krétszy termin waznosci ale lepszy 1 bogatszy aromat).
Piwa produkowane w browarze zdobywaja medale w kraju i za granica.
Godnym odnotowania faktem jest tez réznorodnos¢ gatunkow jakie pojawiaja
si¢ w ofercie browaru. Oprocz tradycyjnych piw typu Pils, Pszeniczne, Kozlak,
Porter, Grodziskie, Stout, Marcowe... pojawiajg si¢ takze takie pozycje jak
Kveik (tradycyjne norweskie piwo), Mokra Szyszka (warzona raz do roku ze
swiezej szyszki chmielowej), American [PA, American Pale Ale z herbata,
Russian Imperial Stout, Stout mleczny z kawa, Old Ale lezakowane z drewnem
debowym itp.

www.browarwarmia.pl



http://www.browarwarmia.pl/

BROWAR W ELBLAGU

Browar w Elblagu zostal zalozony w 1872 jako "Elbinger Aktien-Brauerei"
(Towarzystwo Akcyjne Browar Elblaski). W 1880 zostal przejety przez spotke
"Brauerei English Brunnen" (Browar Angielski Zdr6j), ktora pod tg samg nazwa
produkowata piwo w Elblagu az do 1945 roku. Od 1998 wchodzi w sktad Grupy
Zywiec S.A., nalezacej do miedzynarodowego koncernu Heineken. Browar w
Elblagu otrzymat liczne nagrody: dla najlepszego browaru Heinekena w roku
2009 w Europie Srodkowo-Wschodniej, dodatkowo, jako jeden z nielicznych
browarow Heinekena na S$wiecie, posiada Brazowg Nagrode TPM (Total
Productive Management), najwyzsze wyrdznienie TPM w Heinekenie.
Najwazniejszag markg elblagskiego browaru jest piwo Specjal, od 40 lat
nierozerwalnie zwigzane z poOinocno-wschodnig Polska To zdecydowanie
najwigksza regionalna marka piwa w Polsce 1 jedna z najwiekszych w Europie.
W stalej ofercie browaru dostepny jest Specjal Jasny Pelny. To doskonate
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klasyczne piwo typu pils, warzone z najlepszych sktadnikéw i wedhug
tradycyjnej receptury.

www.grupazywiec.pl/brewery/browar-elblag/



http://www.grupazywiec.pl/brewery/browar-elblag/

BROWAR KORMORAN W OLSZTYNIE

Olsztynski Browar Kormoran dzialta na rynku 25 lat. Od poczatku swej
dziatalnos$ci silnie zwigzany jest z Warmig 1 Mazurami. To wlasnie z regionu
bierze swa sile 1 inspiracjg. Stad pochodza pomysty na piwa, ale przede
wszystkim najwyzszej jakosci surowce wytwarzane przez lokalnych,
sprawdzonych producentow.

Browar Kormoran specjalizuje si¢ w warzeniu piw zgodnie z wielowiekowa
tradycja piwowarska. Wykorzystuje wylacznie naturalne surowce, wszystkie
procesy realizuje w zgodzie z naturg, catkowicie odrzucajac zewnetrze
wspomagacze, czy polepszacze.

Kluczowa przewaga Browaru Kormoran jest czas lezakowania. To ono pozwala
na zbudowanie aksamitnej struktury, a przede wszystkim niepowtarzanych
kompozycji aromatyczno-smakowych warzonych w Kormoranie piw. Dla
kazdego piwa okres ten jest inny.

Piwa warzone w Browarze Kormoran nie sg ,,piwa dla kazdego™! Sa to piwa
unikalne, inne, naturalne, tradycyjne, wyrazne... Sa dla pasjonatow;
eksperymentujacych, stale poszukujacych nowych smakow, wymagajacych.
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Poniewaz oferta Browaru Kormoran w chwili obecnej liczy ponad 30 r6znych
piw, kazdy znajdzie co$ dla siebie.

Bardzo ciekawym obszarem dziatan Browaru Kormoran sg piwa inspirowane
historig regionu: Gruit Kopernikowski (piwo bez chmielu), Warminskie
Rewolucje (inspirowane historia browaru w Szczytnie) , czy Rosanke
(historyczne piwo zniwne z Prus), czy bezalkoholowy Podpiwek Warminski.
Wyjatkowymi piwami sg Witbier oraz 1nal00, ktore zdobyly sobie
mig¢dzynarodowg renome. Jednak najwazniejszymi piwami w ofercie sg portery
battyckie, zwane piwowarskim skarbem Polski. Rodzina porterow w chwili
obecnej sklada si¢ z Porteru Warminskiego (dwukrotnego medalisty European
Beer Star), Porteru Warminskiego z Wisnig oraz Imperium Prunum -
imperialnego porteru battyckiego z suska sechlonska (wedzong Sliwka
wegierka), ktory zostal uznany za jedno z 20 najlepszych piw na Swiecie.

www.browarkormoran.pl



http://www.browarkormoran.pl/

SZEFOWIE KUCHNI Z WARMII I MAZUR POLECAJA NA ZIME

Bogactwo natury i réznorodno$¢ zastosowan jej plonéw, w potaczeniu z

doswiadczeniem 1 talentem szefow kuchni, sprawiaja, ze na Warmii 1 Mazurach
mozemy skosztowa¢ wyjatkowych smakéw 1 unikalnych dan, a kraing t¢ z
powodzeniem mozna nazwac kulinarng stolicg Polski. Sprawdzcie, co wybitni

mistrzowie sztuki kulinarnej z najlepszych restauracji regionu polecajg zima.

Dania tworzone z daréw natury

Albert Kempys, szef kuchni restauracji Natura z Masuria Hotel & SPA, tworzac
jesienno-zimowe menu, inspirowal si¢ wyjatkowym otoczeniem, w ktorym
przyszto mu tworzy¢ swoje kulinarne arcydzieta. Masuria to obiekt polozony w
sercu majestatycznej mazurskiej przyrody, stad odniesienia do natury i czerpanie
Z jej nieprzebranego bogactwa obecne sg tu na kazdym kroku. W karcie goscie
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znajda sery dojrzewajace pozyskiwane od lokalnych wytworcow, serwowane z
konfiturami wilasnej roboty, wedzone na miejscu sieje i1 sielawy pochodzace z
pobliskiego jeziora, mazurskie miody w wielu odstonach czy pikle z jesiennych
warzyw z przyhotelowej, ekologicznej uprawy. Mozna tu takze skosztowaé
przyrzadzanych na miejscu przetworOw owocowych, marynowanych grzybow,
nalewek, olejow 1 octow aromatyzowanych naturalnymi sktadnikami, na
przyktad szyszkami swierkowymi. Na uwage zastuguja przyprawy uzywane w
restauracji Natura — nie znajdziemy tu gotowych mieszanek, w miarg
dostgpnosci stosowane sg ziola z wlasnych zagondéw, a zamiast suszonych
stosuje si¢ przyprawy liofilizowane. Mitosnicy zup zachwyca si¢ aksamitnym
kremem z brukwi lub grzybowa przyrzadzang z borowikoéw zbieranych w
okolicy hotelu. Doskonaty smak i najwyzsza jako$¢ dan gwarantowane — szef
kuchni osobiscie wydaje kazde z nich!

www.hotelmasuria.pl

Patrami z kaczki i duszona noga gesi

Hotel Anders w Starych Jabtonkach stynie z wybitnej kuchni polskie;.
Szczeg6lne miejsce w menu znajduja dania regionalne inspirowane bogactwem
Warmii 1 Mazur, jak np. szare kluski z okrasg z ggsiny w sosie maslankowym.
Kuchnia Hotelu Anders, ktorej szefem jest Dariusz Strucinski, oparta jest o
zdrowe, markowe i certyfikowane produkty dostarczane przez lokalnych
dostawcow, np. sery z Wojtowa, jabtka z Glotowa czy miody od ,,Bartnika
Mazurskiego”. W Hotelu Anders wypiekany jest wiasny chleb na zytnim
zakwasie, wykorzystywany jest sok z brzozy oraz konfitury z czarnego bzu i
rokitnika. Wedzonki pochodza z wilasnej wedzarni, dziczyzna z Lasow
Taborskich, a ryby z okolicznych gospodarstw rybackich. Na zim¢ szczegolnie
polecamy pastrami z kaczki podane z chutneyem jabtkowym z lekkg nutg kawy

oraz duszong noge z gesi w kwasie chlebowym z pieczonymi warzywami 1
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http://www.hotelmasuria.pl/

sosem z podpiwka. Zima to czas, kiedy powinniSmy pamigta¢ o cieptych,
aromatycznych, dymnych smakach i takie tez znajduja si¢ w zimowej odstonie
menu a la carte Restauracji Patacowej Hotelu Anders.

www.hotelanders.pl

Rozgrzewajace, dlugo pieczone zebro wolowe

Szef kuchni w Hotelu Zamek Ryn, Ireneusz Koniuszek, tworzac dania
Restauracji Refektarz, stara si¢ uzywac skladnikow najwyzszej jakoSci przy
zachowaniu niepowtarzalnej receptury. Pozyskane od lokalnych, matych
dostawcow produkty sa dla niego 1 gosci Zamku gwarancja najwyzszej
swiezosci 1 nadzwyczajnego smaku o rodzimych korzeniach. Zima szczegélnie
polecamy dlugo pieczone zebro wolowe, z purée z musztarda, palonym
kalafiorem 1 brukselkg. Prezentowane danie idealnie uzupeinia pozostale
znajdujace si¢ w karcie menu potrawy, a zastosowane techniki, przyprawy, ziota
1 straczkowe warzywa czynig je wysokoenergetycznym 1 rozgrzewajacym —
idealnym na zimowe chilody.

www.zamekryn.pl

Bliny z maczanka i grzybami wszelakimi

Nadrzednym celem szefa kuchni Agnieszki Wesotowskiej jest, by restauracja
Goscinca Rynski Mtyn smakowata swojskoscig 1 pachniata domem, babcing 1
maming kuchnig. Lubi ona wraca¢ do zapomnianych smakow 1 famac stereotypy
na temat kuchni staropolskiej i litewskiej, w ktorej sie specjalizuje. Kuchnia ta
wcale nie musi by¢ tlusta 1 ciezka. W daniach serwowanych w Goscincu wida¢
ogromny szacunek do regionalnych produktow, takich jak swojskie mleko 1
$mietana, gesi smalec czy lokalne ryby lub dziczyzna — pozwalaja one odkry¢ na

nowo jako$¢ polskiej kuchni. Zimg najbardziej polecamy bliny z maczankg 1
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grzybami wszelakimi. Najlepiej smakuja jedzone rekoma, rozptywaja si¢ w
ustach 1 otwieraja drzwi do zapomnianej krainy nie tylko kulinarnej, ale i
rodzinnej.

www.rynskimlyn.pl

Mazurska zupa rybna z szyjkami rakowymi

Szef kuchni restauracji GrandHotel Tiffi, Luca De Astis, jest mistrzem w swojej
dziedzinie. Z branzg kulinarng zwigzany jest od 20 lat. W kazdym jego daniu
czu¢ pasje 1 prawdziwy kunszt tworzenia czego$ wyjatkowego z nutg
awangardy. Urodzit si¢ we Wloszech, w Mediolanie, a wigkszo$¢ jego kariery
zawodowej zwigzana byla z Francja 1 Hiszpanig. W restauracji T-Bone hotelu
Tiffi, Luca De Astis wprowadzit nowoczesne inspiracje do klasycznych polskich
1 wloskich dan, podkreslajac $wiezos¢ sezonowych produktéw, zachowujac
jednoczesnie balans i1 efekt zaskoczenia. Daniem, ktére szef kuchni poleca na
zimg, jest mazurska zupa rybna z szyjkami rakowymi 1 mazurskim sandaczem.
Jest to rozgrzewajgca i1 aromatyczna potrawa, ktorej baza sporzadzana jest z
tutejszych ryb dostepnych w sezonie.

www.grandhotel.tiffi.com

Tresciwe zupy i pieczony drob

Krzysztof Mazurek, szef kuchni Hotelu Krasicki, jest kucharzem o wieloletnim
do$wiadczeniu. Zdobywat je podczas pracy w renomowanych restauracjach, jak
rowniez na kursach mistrzowskich 1 konkursach kulinarnych. Zna 1
wykorzystuje w codziennej pracy tajniki kuchni ze wszystkich stron $wiata —
francuskiej, wloskiej, meksykanskiej, peruwianskiej czy litewskiej. Specjalizuje
si¢ natomiast w wykwintnej kuchni polskiej 1 mysliwskiej. Serwuje rowniez

potrawy z ryb 1 rakow. Chetnie eksperymentuje 1 tworzy nowe receptury
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znanych dan. W swojej kuchni korzysta w duzej mierze z regionalnych
produktow sezonowych. Sg one doskonatej jako$ci — zawsze Swieze 1 zawsze
blisko. Na zimowe chtodne dni Krzysztof Mazurek poleca tresciwe,
rozgrzewajace zupy: kapusniak, krupnik, rosét oraz oczywiscie pieczone migsa,
ale z przewagg drobiu — polskiej gesi 1 kaczki.

www.hotelkrasicki.pl

Dziczyzna z mazurskich lasow

W restauracji Poezja Smakéw Hotelu Natura Mazur Resort & Conference
serwowane s3 dania kuchni polskiej w nowoczesnym wydaniu, komponowane z
najlepszej jakosci regionalnych produktow. Sezonowe menu zmienia si¢
zgodnie z rytmem wyznaczanym przez nature. Jesien i zima to okres polowan,
dlatego w karcie gosci dziczyzna pochodzaca z mazurskich lasow. Jak twierdzi
Michat Pezda, szef kuchni, dziczyzng mozna przygotowywac tak jak inne migsa
— gotowac, dusi¢, smazy¢, piec. Jej przyrzadzanie wcale nie jest trudne, trzeba
tylko pozna¢ specyfike tego migsa. Sarnina ma delikatny, lekko stodki smak,
stad propozycja podania jej w postaci tatara z fermentowanym czosnkiem,
brukselka 1 kurkami. Comber z jelenia to najszlachetniejsze z migs, a dla
podkreslenia smaku skomponowano je z mazurskim kartoflakiem, czarng
porzeczka 1 kapusta wloska.

www.naturamazur.pl

Kotleciki z jagni¢ciny z leSnymi grzybami

Tworzac dania, Olga Lompa, szefowa kuchni Patacu i Folwarku Galiny, stara
si¢ taczy¢ kulinarne tradycje regionu oraz jakos$¢ 1 $wiezo$¢ lokalnych
produktow z Warmii i Mazur. Poszukujac inspiracji, sigga do starych receptur,

ktore czesto przekazywane byly z pokolenia na pokolenie. Kazdego miesigca
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proponuje gosciom nowe, sezonowe dania oparte o produkty najlepsze w danym
okresie. Zimg szczegblnie poleca kotleciki warminskie — przyrzadzane z
wysokiej klasy jagnieciny, ktora o tej porze roku smakuje wyjatkowo dobrze.
Dostarczane przez okolicznych rolnikéw migso wspaniale komponuje si¢ z
lesnymi grzybami, delikatnym $mietanowym sosem i aromatycznymi ziotami.
Wraz z nimi, goscie moga skosztowac delikatnych domowych kopytek ze
swiezego szpinaku oraz warzyw na masle, ktére znakomicie uzupeiniajg sktad
catego dania.

www.palac-galiny.pl

Sezonowe i tematyczne menu

Restauracja Trattoria La Riva mieszczaca si¢ w hotelu Willa Port specjalizuje
si¢ nie tylko we wiloskiej, ale 1 polskiej kuchni. Atutem obu jest r6znorodnos¢ 1
sezonowos¢ produktow. Goscie moga tu skosztowaé menu sezonowego oraz
tematycznego, jak ,Pora na pomidora”, ,Kulinarne wariacje z dynig”,
»Smacznie, zdrowo, warzywnie 1 owocowo”. Ciekawa propozycja s3 rowniez
kulinarne smaki Nocy Swictojanskiej i dania z gesiny przygotowywane w
ramach akcji ,,Gesina na Swictego Marcina”. Na pierwszym miejscu stawia sie
tu na jakos$¢ produktéw — ryb, grzybdéw, owocow 1 warzyw. Restauracja korzysta
z tego, czym w danej chwili obdarowuje nas natura. Serwowane tu potrawy
okraszone sg mitoscig do tradycyjnej kuchni.

www.willaport.pl
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