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TRADYCJE DAWNEJ MAZURSKIEJ | WARMINSKIEJ KUCHNI

Tradycje dawnej mazurskiej czy warminskiej kuchni zostaty obecnie zupetnie zmienione.

Wptynety na to zmiany ludnosciowe po 1945 kiedy to na te tereny przybyli osadnicy
przynoszgc wtasne tradycje, wtasng kuchnie i wtasne przyzwyczajenia, natomiast kuchnia
miejscowa wyjechata wraz z ludnoscig warminska i mazurskg do Niemiec. Niemniej jednak
tradycyjne potrawy czesto pojawiajg sie w domach i sg tak samo przyrzgdzane jak kiedys.

Kuchnia mieszkarnicéw Warmii i Mazur byta dos¢ prosta. Na stotach krélowaty ziemniaki,
gruba kasza gryczana, kiszona kapusta, chleb i potrawy maczne, ryby i nabiat. Nabiat
spozywany byt w postaci mleka, masta, Smietany, jaj i twarogu. Szczegdlnie ulubiong
potrawa byta kiza — twardg wymieszany ze $mietang, kminkiem i solg. Mieso pojawiato sie
na stotach gtéwnie w czasie $wiat dorocznych i rodzinnych. Znane byty kietbasy twarde,
dtugo wedzone , woszty z krupdw” — kaszanki z krwi, posiekanych podrobdw z kaszg
jeczmienng. Pieczong wotowine, wieprzowineg, baranine i dréb podawano z kluskami lub
kartoflami. Jedzono czernine — zupe gotowang z krwi drobiu z dodatkiem suszu owocowego
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i klusek. Typowo warminska potrawg wedtug etnograféw byt kapusniak na stodko, ktéry
przyjeli od Warmiakéw Wilnianie. Spozywano tez zwtaszcza w okresie postu, dos¢ duzo ryb.
Jadano je gotowane, smazone, marynowane w occie, solone, wedzone. Na terenie Mazur
wieksze powodzenie miaty $ledzie.

Od XIX wieku w wiejskim jadtospisie najwazniejsze miejsce zajmowaty kartofle. Spozywano je
kraszone olejem np. z kiszong kapusta. Z kartofli sporzadzano kluski kartoflane (jedzono je ze
skwarkami lub zupg grzybowa, z zupg z suszonych owocéw, z grochem i kapustg), ,plince” —
placki kartoflane, klekoty (gesta kartoflanka). Najprostszym daniem obiadowym byt tzw.
»ajntopf” — zawiesista zupa gotowana w jednym garnku z jarzynami, miesem i kartoflami. Byt
to wynalazek niemieckiej wtascicielki restauracji na dworcu w Korszach. Pomyst
zapoczatkowany przed | wojng Swiatowg rozpowszechniat sie btyskawicznie w catych
Niemczech, takze i w Prusach. Wazng pozycje w jadtospisie zajmowat chleb sitny (zytni,
razowy). Na $wieta pieczono ciasta, (kuch) gtdwnie drozdzowe. Wsrdd nich popularne byty
surgaty — dtugie, cienkie wateczki z pszennego ciasta suszone w piekarniku. Jedzono je
tamane z gorgcym, stodkim mlekiem. Na zapusty smazono paczki. Jednym z ulubionych
napojow byt lenkwar zrobiony ze sfermentowanego miodu z wodg, z dodatkiem ziaren
jatowca. Przy okazjach szczegélnych podawano , krupniki”. Byta to mieszanka woédki z
miodem.

Do najbardziej popularnych potraw kuchni kresowej nalezg: kartacze (pyzy ziemniaczane),
baby kartoflane, kiszki ziemniaczane, kokory (pieczone pierogi kartoflane nadziane roznego
rodzaju farszem), kotduny w rosole.

Po Il wojnie Swiatowe] na terenie Warmii i Mazur doszto do wymiany ludnosci. Wiekszos¢
rdzennych mieszkaricéw Prus Wschodnich uciekta przed Armig Czerwong do Niemiec.
Kuchnia wschodniopruska powoli zanikta. Po wojnie na Warmie i Mazury przyjechata ludnos¢
z réznych stron Polski. Byta tutaj spora grupa ludnosci z Wilenszczyzny, Mazowsza, ale
przesiedlono tutaj rowniez ludnosé ukrainska. To wszystko sprawia, ze obecna kuchnia
Warmii i Mazur jest bardzo réznorodna, albowiem ludnos¢ przesiedlona przywiozta z sobg
swojg kuchnie. Dlatego znajdziemy na terenie Warmii i Mazur potrawy zarowno litewskie jak
i z centralnej Polski. Kuchnia Warmii i Mazur zachwyca, jest wySmienita i nowoczesna lecz
uwzglednia typowe dla regionu tradycje kulinarne. Do jej przyrzgdzania uzywa sie warzyw,
owocow i ziét z wtasnych upraw, serwuje sie lokalnie wytwarzane sery, wedliny i domowe
przetwory. Daje to gwarancje $wiezosci i najwyzsze] jakosci. Obecna kuchnia Warmii i Mazur
to typowa polska kuchnia z Mazowsza lub obecnej Litwy. Mozna skosztowac¢ polskich potraw
tj. kotlet schabowy, kotlet mielony, barszcz, pierogi, rosét, czy zurek. Poniewaz region
obfituje w jeziora, bardzo popularne sg dania z ryb. Podejmowane sg réwniez préby
reaktywowania regionalnej kuchni mazurskiej i warminskiej, szczegdlnie przez cztonkdw Sieci
Dziedzictwa Kulinarnego — Warmia, Mazury i Powisle.
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RESTAURACIJA GOSPODA GALINY

Restauracja Gospoda Galiny miesci sie w starannie odnowionym XIX-wiecznym spichlerzu
bedgcym czescig kompleksu hotelowego zajmujgcego patac i zaadaptowane pomieszczenia
gospodarcze. Niepowtarzalny nastrdj stwarzajg odstoniete krokwie pod wysokim
drewnianym stropem, centralnie usytuowany, romantyczny kominek oraz oryginalny piec
chlebowy. Atmosfere wnetrza podkreslajg recznie wyrabiane gliniane dzbany i misy oraz
dekoracje z kwiatéw. Zimg kieliszek domowej nalewki w fotelu przy kominku, latem positek
w wiejskim ogrodzie tongcym w kwiatach — o kazdej porze roku miejsce to gwarantuje
niezapomniane wrazenia — kulinarne i nie tylko.

W restauracji kréluje kuchnia polska w najlepszym wydaniu. Wszystkie produkty sg lokalne, a
znakomita wiekszos$¢ ma certyfikaty ekologiczne. W proponowanych daniach stawia sie na
Swiezos¢, jakosé i popularyzacje kulinarnych tradycji regionu Warmii i Mazur. Do
przyrzadzania potraw uzywa sie warzyw, owocow i ziot z galinskich upraw, lokalnie
wytwarzanych seréw, wedlin i domowych przetworéw. Menu zmienia sie wraz z porami
roku, ale zawiera rowniez state pozycje, np. kaczke pieczong z jabtkami, dania z jagnieciny
pochodzacej z ekologicznej hodowli.

Od 10 lat Szefowg Kuchni jest Olga Lompa - kuchmistrzyni z pasjq i powotaniem. Od zawsze z
wielkim zamitowaniem poszukiwata inspirujgcych i ciekawych smakow. Szkolita sie u mistrza
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Kurta Schellera, praktykowata u Adama Chrzgstowskiego, a takze u cenionych restauratorow

- Agnieszki i Marcina Kreglickich.

Galinska Gospoda zostata dwukrotnie wyrézniona ,,czapka” w Z6ttym Przewodniku
Gault&Millau Polska. Jest to jedna z dwdch najbardziej prestizowych serii wydawniczych,
recenzujgcych rynek gastronomiczny. Restauracja otrzymata rowniez wyréznienie | stopnia w
X edycji konkursu Najlepszy Produkt i Ustuga Warmii i Mazur w kategorii ustuga
gastronomiczna. Od lat Gospoda jest cztonkiem sieci Dziedzictwa Kulinarnego Warmii, Mazur

i Powisla.

www.palac-galiny.pl
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http://www.palac-galiny.pl/

KARCZMA WARMINSKA W GIETRZWALDZIE

W potowie drogi miedzy Olsztynem a Ostréda znajduje sie malownicza miejscowosé, a w niej
restauracja inna niz wszystkie — KARCZMA WARMINSKA stynagca ze swojego nieprzecietnego
klimatu. W jej wystroju dominuje unikalna kolekcja narzedzi rolniczych i przedmiotéw
codziennego uzytku, ktdorymi dawniej postugiwali sie mieszkaricy Warmii i Mazur. W okresie
letnim na dziedzincu Karczmy mozna przygladad sie pracy ludowych artystéw (garncarza,
kowala, rzezbiarza, malarza, pszczelarki, hafciarki), ktérzy na oczach gosci tworzg swoje
niezwykte wyroby. Restauracja stynie z doskonatej kuchni i warminskich potraw. Mozna
miedzy innymi skosztowac tutaj rosét z makaronem domowym, czernine z golcami, zupe z
lesnych grzybdéw z tazankami, zur warminski z biatg kietbasg. Co wiecej w ofercie sg pierogi,
dzyndzatki, babka ziemniaczana, kiszka ziemniaczana z zurawing. Ponadto mozna
rozkoszowac sie daniami z miesa takimi jak: golonka z kapustg i grochem, zeberka w
kapuscie, karkowka, Swiezynka prosto z patelni. W karczmie serwowane sg réwniez potrawy
zryb.

Karczma Warminska organizuje biesiady warminskie, zabawy andrzejkowe, swigteczne i inne
imprezy firmowe. Biesiada warminska przedstawia prawdziwy obraz warminskiej wsi, gdzie
Walerian Ostrowski z Grazyng Batabanska z udziatem kapeli i zespotu Piesni i Taica
»Warmia” z Olsztyna zapewniajg doskonata, zywiotowg zabawe. Zespét Warmia przedstawia

folklor warminski, krakowski, rzeszowski i wesoty pokaz tancéw przedwojennej Warszawy.
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Niezwykle kolorowe stroje regionalne, porywajaca do tarica muzyka i petni uroku mtodzi
tancerze stwarzajg wspaniate widowisko. Do wspdlnej zabawy tanecznej widzéw zaciggaja
na parkiet tancerze i tancerki zespotu Warmia.

Podczas biesiady sg serwowane regionalne dania, przygotowane wytacznie wedtug
tradycyjnych receptur.

www.karczma.pl
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http://www.karczma.pl/

GOSCINIEC RYNSKI MtYN W RYNIE
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W Rynie zycie inaczej ptynie! A to m.in. dzieki smacznej kuchni, ktorej wartej poprébowac w
Goscincu Rynski Mtyn. Gosciniec Ryniski Mtyn z widokiem na urocze Jezioro Rynskie zostat
gruntownie odrestaurowany, by zaskoczy¢ Gosci zaréwno niezwyktoscig wystroju jak i
potraw opartych na tradycyjnych recepturach. Juz od wejscia powitajg Paristwa piekne
Karczmarki, czestujgc regionalnym smalcem i ogérkami kiszonymi w beczkach tamtejszej
spizarni. Swiezo pieczony pachnacy chleb w réznych smakach bedzie stanowit znakomity
dodatek zaréwno do smakowitych ryb jak i rozptywajgcych sie w ustach golonki czy zeberek.
Smakosze potraw z rusztu bedg mogli uczestniczyé w grillowaniu na tarasie z zapierajagcym
dech widokiem. Uroku i smaku serwowanym Panstwu daniom dodaje sposdb ich podania -
gliniana zastawa jak i wySmienite trunki. Pierogi, babke czy kiszke wzbogacg Panstwo
smakiem pszennego piwa. Koneserom trunkdw proponujemy takze szeroka game mioddéw i
win do wielogodzinnej degustacji. Gosciniec Rynski Mtyn oczaruje tych, dla ktérych
jednakowo wazne sg doznania podniebienia i atmosfera odwiedzanego miejsca.

W tym samym budynku znajduje sie rowniez sklep ,Smaki Mazur” oferujgcy szerokg game
produktow regionalnych.

A nad recepturami rynskich smakdow czuwa na co dzien - Chef Kuchni Agnieszka Wesotowska
— mistrzyni dawnej sztuki kulinarnej, wielokrotnie nagradzana w konkursach kulinarnych.
www.rynskimlyn.pl
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http://www.rynskimlyn.pl/

RESTAURACIJA NA WODZIE W MIKOtAJKACH

Obiekt zlokalizowany jest na obszarze jeziora Mikotajskiego, w strefie przybrzeznej
Gospodarstwa Rybackiego "Mikotajki". Powstat w efekcie prac projektowych polegajgcych
na posadowieniu nowego obiektu w miejscu lokalizacji dawnego hangaru na todzie rybackie.
Budynek zrealizowany zostat w dwdch etapach, uzaleznionych m.in. od sposobu
posadowienia bryt. Pierwszg czes$é stanowi zamkniety catoroczny obiekt, posadowiony w
sposob staty, na palowaniu. Natomiast drugg cze$¢ tworzy kompozycja obiektow
uzytkowanych sezonowo posadowionych na wysoko obcigzalnych, betonowych platformach
ptywajgcych.

Restauracja na Wodzie jest cze$cig Gospodarstwa Rybackiego Mikotajki. Firma zajmuje sie
odfowem ryb mazurskich na jeziorach dzierzawionych przez firme. Dzieki temu jest
zapewniony produkt doskonatej jakosci, czyli mazurska ryba. Jest odtawiany okon, lin,
sielawa. Ryby podawane sg klasycznie, czyli smazone na patelni. A w tym roku
wprowadzona zostata ryba z pieca opalanego drewnem. Tak podane rybki sg podawane z
dodatkami, ktére go$é sam wybiera. Jest tez cos dla fandw tradycyjnej kuchni polskiej. Sg to
kotlety schabowe, policzki wotowe, pierogi, a codziennie kucharki robig zupe dnia. Moze to
by¢ kapusniak, barszcz . Dla mitos$nikéw kuchni wtoskiej jest genialna pizza z pieca opalanego
drewnem.

www.restauracjanawodzie.pl

str. 9


http://www.restauracjanawodzie.pl/

BISTRO SLIMAKA W KRASINIE KOtO PASLEKA

Nieopodal Kanatu Elblgskiego ulokowana jest jedyna rodzinna firma w Polsce, zajmujaca sie

hodowlg i przetwérstwem slimakéw jadalnych, a takze serwowaniem gotowych dan w Bistro
Slimaka na farmie $limakéw. Receptury do menu pochodzg z wtasnej ksigzki "Slimaka
Kulinarna Podréz".

W sercu farmy jest potozony dom w ksztatcie slimaka, ktérego sciany zostaty wykonane z
gliny, po ktérej chodzity slimaki, a dach z gontu debowego. W domu w samej muszli
planowane sg zabiegi z uzyciem kosmetykéw ze sluzem slimaka pozyskanego na farmie.
Najmtodsi tez znajdg cos dla siebie.

Wiasciciel chetnie oprowadza gosci po farmie gdzie mozna obejrze¢ mini owieczki
(najmniejsze na $wiecie), kézki miniaturki i kucyki szetlandzkie oraz pawie, perliczki, mate
przepiorki czy kroliczki. A na koniec warto wzig¢ udziat w organizowanych na zamoéwienie
wyscigach slimakow!

Na farmie slimakéw Eko Snails Garden mozna doznaé nowych doswiadczen kulinarnych,

smakujac slimakédw mazurskich w wersji regionalnej. W bistrze, otwartym od maja do

wrzesnia mozna skosztowaé miedzy innymi zupy rybnej ze slimakami, gulaszu na ostro,

pierogéw ze slimakami, slimakéw w boczku, slimakéw po burgundzku czy tez slimakowych

burgeréw. Dania ze slimakow sg przygotowane z produktéw ekologicznych i regionalnych.
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Jest to jedyne takie miejsce, gdzie mozna posmakowac niepowtarzalnych potraw, zaopatrzy¢

sie w kosmetyki produkowane ze $luzu $limaka oraz poczu¢ btogi spokdj na tonie natury pijac
kawe i kosztujgc kawioru ze slimaka.

www.snailsgarden.com/bistro-slimaka.html
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http://www.snailsgarden.com/bistro-slimaka.html

Przepis na PLINCE Z POMOCKA

Plince z pomockg, charakterystyczna dla regionu Warmii i Mazur potrawa, to nic innego, jak

placki ziemniaczane z sosem. Zna jg i przygotowuje kazdy mieszkaniec tej niezwyktej krainy.
Polecamy przepis autorstwa Agnieszki Wesotowskiej, szefowej kuchni w Gosciricu Rynski
Mtyn w Rynie i mistrzyni dawnej sztuki kulinarnej. Pielegnowanie dziedzictwa kulinarnego
Warmii i Mazur, smakéw naszych dziadkéw i ich dziadkdw, stato sie jej prawdziwg pasja.
Potrawy przygotowuje zgodnie z ideg Cittaslow, czyli propagowania kultury dobrego,
harmonijnego zycia. Jej specjalnoscia sg plirice z pomocka przyrzgdzane wedtug autorskiej
receptury. Zostaty one nagrodzone Pucharem Marszatka Wojewddztwa Warminsko-
Mazurskiego w kategorii "Najlepsza potrawa z Ziemniaka 2014".

Skfadniki:

1 kg ziemniakow

2 jajka

2 tyzki maki

kilka suszonych $liwek

100-150 g schabu surowego

kapusta kiszona

sol, pieprz, smalec lub ttuszcz gesi do smazenia
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Pomocka (po warminisku znaczy sos):
1 kostka twarogu (250 g)

3 tyzki Smietany 18%

1 gatazka szczypiorku

zgbek czosnku

Przygotowanie:
Placki: ziemniaki zetrze¢, dodaé jajka, make, sél i pieprz; wymiesza¢; usmazy¢ duze placki na
catfa patelnie. Kilka $liwek suszonych, gar$é kapusty kiszonej oraz schab pokrojony w plastry

zawing¢ w plackach;

Pomocka: biaty ser rozmieszac ze smietang, dodac posiekany szczypior i czosnek, posolic.

Przepis pochodzi z Goscirica Ryriski Mityn
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Przepis na CZERNINE

Sktadniki:

porcja rosotowa kacza

wtoszczyzna ( marchew, seler, pietruszka, por)

Sliwka suszona,

jabtka swieze,

przyprawy- ziele angielskie, gozdziki, pieprz ziarnisty, li$¢ laurowy, sél

Przygotowanie:

Wszystkie sktadniki gotujemy na wywarze.

Odcedzamy i dodajemy krew kaczg , mozna zagesci¢ mgkg do smaku . Dodajemy ocet

jabtkowy, cukier i sdl.

Gorgco polecamy czernine z kluskami ziemniaczanymi.

Przepis pochodzi z Karczmy Warminskiej w Gietrzwatdzie.

str. 14



