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WSTEP

Kuchnia Warmii charakteryzuje sie prostotq i skromno-
scig, bazujgc na tym co oferuje natura. Cechuje sie
wyraznymi wptywami kuchni niemieckiej i kuchni
Kresdw Wschodnich. Przybycie ludnosci z przedwo-
jennych ziem Il Rzeczypospolitej wptyngt na kulinarne
zwyczaje mieszkancow tych terenéw. Dlatego tez
jedzono tu przewaznie potrawy z grochem i kapustqg
kiszong. Na Warmii popularna byta takze kuchnia
litewska i ukrainska, stqd tez stawe zyskaty tam miedzy
innymi pierogi i kotduny. Publikacja przedstawia wy-
brane pozycje ksigzkowe na temat bogactwa kuchni
warminskiej wraz z przepisami pieczotowicie zebranymi
przez autoréw. Proponowana literatura przedstawia
takze wspomnienia, tradycje i zwyczaje kultywowane
w dawnych domostwach warmiriskich.



Kuch warminski to wysmienite pieczywo pszenne,
ktérego nie zabraknie na zadnym ,kiermasie”. Dzielg sie
nim Warmiacy jak optatkiem, kiedy sie zjadg po
przyjacielsku; dzielg sie nim przy rozjezdzaniu, dajgc go
i dlatych, ktérzy w domu pozosta¢ musieli.

Kiermasy na Warmii
napisat X. B. Barczewski
Olsztyn 1923-2020
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Przepis na kuch warminski

Przepis za: M. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur,
Jaworowy Dwdr, Zakroczym 2007

Sktadniki na ciasto i kruszonke: drozdze (50 g), mleko
(1 szklanka), cukier (40 dag), mgka (75 dag), jejka (2),
margarina (50 dag), masto (5dag), sol

Drozdze, potowe mleka, tyzeczke cukru, szes¢ tyzek magki
rozrobic i odstawic do cieptego miejsca. Po jakim czasie
(zalezy od temperatury w pomieszczeniu) przelaé do
mniski, doda¢ 50 dag maki, 25 dag margaryny, jejka,
20 dag cukru, trocha soli, mleko. Ciasto trzeba wyrobic,
przetozy¢ do blachy do wyrosniecia. Z 25 dag marga-
riny, 20 dag cukru, 25 dag magki wyrobic¢ kruszonke.
Wyrosniete ciasto posmarowad rozpuszczonym ma-
stem i gesto posypacd kruszonkq. Piec okoto 30 minut.
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POLSKA KUCHNIA REGIONALNA:
KUCHNIA WARMII | MAZUR

aut. przepiséw Dorota Préchniewicz, Ozaréw Mazowiecki, cop. 2015

Niewagtpliwym walorem ksigzki jest jej szata graficzna,
ktéra wysuwa sie na pierwszy plan, by nastepnie
wprowadzi¢ czytelnika do warstwy tekstowej, ktérg
stanowiqg przepisy kulinarne regionu podzielone na
rodzaje dan. Autorka pogrupowata potrawy na: prze-
kgski i mate dania, dania z ziemniakdéw i mgki, zupy,
rybne specjaty, potrawy miesne, stodkosci i napoje oraz
dania swigteczne. Wprowadzeniem do czesci kulinarnej
opracowania jest opis historii i atrakcji turystycznych
regionu. Apetycznie wyglgdajqgce ilustracje potraw prze-
platane sqg zdjeciami urokliwych krajobrazéw Warmii
i Mazur.



N szapomniana
kuchnia
Warmii
i Mazur - -
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NIEZAPOMNIANA KUCHNIA
WARMII | MAZUR

Matgorzata K. Jankowska-Buttitta, Zakroczym, 2007

Cechqg szczegdlng ksigzki sg historie dotyczqgce kultury
stotu, tradycji, zwyczajéw i obrzedédw kuchni dawnych
Prus Wschodnich. Publikacja powstata dzieki wspo-
mnieniom przedstawicieli Mniejszosci Niemieckiej
z regionu. Autorka przytacza wspdlne rozmowy petne
zwierzen i wspomnien dawnej codziennosci pruskiej:
,Co my najbardziej lubili? Wszystko! My byli wiecznie
gtodne to jak my tylko wpadali do kuchni, to wszystko
my opedzlowali! Muze, nalesniki, plince czarne kluski,
no i kartofle, duzo kartofli”. W ksigzce znajdziemy caty
przekrdj przepiséw na dania miesne, mgczne, rybne,
satatki, wypieki, przetwory, napoje alkoholowe oraz
przepis na prawdziwy rarytas dawnej kuchni tych
terendw czyli oryginalny marcepan krélewiecki popu-
larny w cukierniach dawnych Prus Wschodnich.



Obiad na kiermasie [fragment]

Przynoszqg pierwszqg potrawe: rzadki ryz z kurg
przyprawiony muszkatowym kwiatem, pietruszkaq,
kolorabg, marchwiq i pachngcq kubebq, do tego chleba
sitnego. Kazdy sobie naczerpie na swodj talerz, ktérego
uzywa do wszystkich nastepnych potraw; z widelca
i nozna takze ,,nic sobie nie robigc”, woli palcami obierac
gnaciki, ktére nareszcie rzuca pod stét.

Kiermasy na Warmii
napisat X. B. Barczewski
Olsztyn 1923-2020
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ZASMAKUJ W WARMII :
RZECZ NIE TYLKO O KUCHNI

Waldemar Mierzwa, Krzysztof Mazurek, Dgbréwno, 2016

Publikacja sktada sie z dwéch czesci. Pierwsza
poswiecona jest historii Warmii i jej wybranych
miejscowosci oraz najbardziej rozpoznawalnym
symbolom w krajobrazie, jakim sqg np. kapliczki. Znaj-
dujg sie tutaj takze wspomnienia znanych i niezna-
nych mieszkanncéw Olsztyna oraz pod olsztynskich
miejscowosci, autochtondw, przesiedlencéw z potudnio-
wej Polski oraz z Kreséw. W drugiej czesci Krzysztof
Mazurek, szef kuchni wwielu hotelach na Warmii
i Mazurach przedstawit przepisy na dania warmiriskie,
zachowane m.in. w przekazach rodzinnych. Wsréd
specjatéw kucharza znajdziemy tu np.: kaczke bisku-
pow warminskich, przysmak ktobuka, zrazy lidzbarskie,
brusznice Krasickiego dla hrabiny Charczewskiej.



Przepis na kuch warminski
w gwarze warminskiej
Jek tupsiec warnijski blechkuch

Recept za: M. Jankowska-Buttitta, Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur,
Jaworowy Dwér, Zakroczym 2007

Sktadniki na kuch i strojzel: drozdze (50 g), mlyko
(1 $¢klonka), faryna (40 dag), ménka (75 dag), jojka (2),
margaryna (50 dag), masto (5 dag), sol

Wez drozdze, halbka mlyka, tuszczyczka faryny, szesé
tuzek ménki, rozmniyszoj je i todstow w ciepty plac. Po
jekams ciasie (zalezy tod tygo, jek gordnco je w jizbzie)
przelyj do mniski, dodoj 50 dag modnki, 25 dag mar-
garyny, jojka, 20 dag faryny, kruszyna soli, mlyko. Kuch
brok fejn zagniesc i przetozy¢ na blech do wyrosnian-
cia. Z 25 dag margaryny, 20 dag faryny, 25 dag ménki
tugnies¢ sztrojzel. Wyrosnianty kuch posmorowacd
roztopsionam mastam i gajsto posypac strojzlam. Psiec
kele 30 minut.



Stowniczek:

kuch — ciasto

blechkuch — ciasto drozdzowe
jek — jak

tupsiec — upiec

warnijski — warmiriski

strojzel — kruszonka

mlyko — mleko

s¢klonka — szklanka
faryna — cukier

moénka — mgka
jojka — jajka

halbka — pofowa
tuszczyczka — tyzeczka
tuszka — tyzka
rozmniyszaé—rozmieszac
psiec—piec

todstazi¢ — odstawic
plac — miegjsce

jekys — jakis

cias — czas

tygo — tego

gorénco — gorqco

jizba —izba,
pomieszczenie

mniska — miska
kruszyna — troche,
odrobina

brok — trzeba

fejn — dobrze, tadnie; tu:
porzqdnie

tugnies¢ — zagniesc
wyrosnianty — wyrosniety
roztopsiony — roztopiony
gajsto—gesto

kele —okoto
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POLSKA KUCHNIA REGIONALNA:
SMAK TRADYCIJI

tekst Beata Tarnowska, Betchatéw, 2015

Kuchnia Warmii i Mazur, jednego z najpiekniejszych
regiondw kraju ze wzgledu na walory przyrodnicze,
stanowi jedng z czesci publikacji, skupiajgcej kuchnie
regionalne catej Polski. We wstepie do rozdziatu mamy
tu charakterystyke kuchni dawnych Prus Wschodnich,
z jej wptywami, specjatami i typowymi produktami.
Publikacja cechuje sie pieknq, dopracowanqg szatg
graficzng. Przepisy kulinarne dopetniajg wysokiej jako-
sci fotografie. Wsrdd dan krélujqg tak charakterystyczne
v dla regionu potrawy z ryb jak szczupak po warminsku,
zupa rybna czy tez zapiekanka z sandacza.
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ROSLINNA KUCHNIA REGIONALNA

Pawet Ochman, Warszawa, 2020

Publikacja poswiecona jest weganskiej odstonie
kulinariédw Warmii. Wprowadzeniem do rozdziatu jest
przepis na rzadko przywotywang w literaturze potrawe
rodem z Warmii, czyli gofry pruskie, wypiekane z ciasta
drozdzowego w gofrownicy zwanej zelazkiem. Zaletg
przewodnika jest nietypowe, wspdtczesne ujecie tematu
kulinaridw, poniewaz kuchnia roslinna cieszy sie
w ostatnich latach duzg popularnoscig. Na uwage za-
stuguje oprawa graficzna ksigzki w formie kolazu oraz
wysoka estetyka zdjec. Niewgtpliwym atutem tej po-
zycji sq ciekawostki na temat poszczegdlnych potraw
i historia ich receptur. S




7YCIE CODZIENNE
NA DAWNYCH
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ZYCIE CODZIENNE NA DAWNYCH
ZIEMIACH PRUSKICH

pod red. Tomasza Chrzanowskiego, Olsztyn, Olsztynek, 2011

Praca zwrdéci uwage tych czytelnikéw, ktérzy poszukujg
szczegdtowych informacji na temat kulinariéw na
Warmii, ze szczegdlnym uwzglednieniem wielkopan-
skiej kuchni kolejnych biskupéw warminskich, zaréwno
tej codziennej, jok i tej zwigzanej z balami, przyjeciami
i wieczerzami. Zainteresowani znajdg tu szczegdtowe
zamdéwienia produktéw zywnosciowych na stoty bisku-
pie oraz obyczaje zwigzane m.in. z piciem alkoholu.
Osobny rozdziat zostat poswiecony potowom i spozyciu
ryb na Warmii w XVI-XVIII wieku, co wigze sie z bo-
gactwem srodowiska naturalnego tego regionu.
Opracowanie wyréznia wnikliwy opis kuchni swig-
tecznej z okazji swiqt Bozego Narodzenia, zapustow,
Wielkiego Postu i dozynek.



Tadeusz Gwiazdzinski
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DOPRAWIONE SZMEREM TATARAKU

Tadeusz Gwiazdzinski, Krakéw, 2017

Ksigzka wyrdznia sie na tle podobnych publikacji zbio-
rem nigdzie dotgd nie publikowanych, oryginalnych
przepisdw opracowanych na podstawie recznie spi-
sanych notatek dwdch rodzin autora. Przodkowie ze
strony polskiej i niemieckiej, ktorzy pozostawili po sobie
receptury dan, mieszkali wzdtuz trasy Olsztyn - Dobre
Miasto. Kolejnym walorem publikacji jest ukazanie hi-
storii kuchni Prus Wschodnich na tle historii Europy.
Mitosnicy historii Olsztyna na pewno zaciekawi czesd
poswiecona zaopatrzeniu miejscowych sklepédw oraz
dziejom popularnych lokali gastronomicznych. Opowie-
$ci urozmaicone sq licznymi anegdotami zwigzanymi
z zyciem towarzyskim toczgcym sie w olsztyriskich
restauracjach.
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie”
Material opracowany przez Warminsko-Mazurski Osrodek Doradztwa Rolniczego z siedzibg w Olsztynie
wspélfinansowany jest ze srodkow Unii Europ w ramach Krajowej Sieci Obszardw Wicjskich
Programu Rozwoju Obszardw Wiejskich na lata 2014-2020
Instytucja Zillhl\lﬂﬂ]q(d PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wi
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Jagniecina i kozlecina w tradycji kulinarnej
Warmii, Mazur i Powisla




JAGNIECINA | KOZLECINA W TRADYCJI
KULINARNEJ WARMII, MAZUR | POWISLA

Jerzy Bancewicz, Jadwiga Spiel, Katarzyna Zgbek, Olsztyn, 2016

Niewielka ksigzeczka dotyczgca obecnosci miesiw
w tradycji kulinarnej regionu. We wstepie do publikacji
znajdziemy opis dziedzictwa kulinarnego dawnych
Prus oraz znaczenie wptywow réznych kultur i wyda-
rzen historycznych na kuchnie tych terendw. Autorzy
podali réwniez dawne sposoby obrébki mies oraz
okolicznosci towarzyszqgce ich spozywaniu. Broszura
zawiera przepisy na dania z jagnieciny, kozZleciny oraz
baraniny. Dodatkowym walorem receptur sq infor-
macje o wartosci energetycznej potraw i zawartosci
sktadnikédw odzywczych. Publikacje wzbogacono takze
wybranymi przepisami na potrawy zaprezentowane
podczas wydarzenia ,Jagniecina i kozlecina w tradycji
kulinarnej Warmii, Mazur i Powisla™.
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Swojskie jadio
przepisy kulinarne Warmii,
Mazur i Powisla




SWOJSKIE JADEO: PRZEPISY KULINARNE
WARMII, MAZUR | POWISLA

Teresa Zaworska, Olsztyn, 2006

Warminsko-Mazurski Osrodek Doradztwa Rolniczego
wydat broszure zawierajgcg przepisy kulinarne z re-
gionu zebrane m.in. przez stowarzyszenia lokalne
i gospodarstwa turystyczne. Jest to trzecia publikacja
przygotowana przez W-MODR na ten temat. Osrodek
publikuje receptury regionalne takze w swoim mie-
sieczniku pt. ,Biezgce Informacje”. Opracowanie pt.
~Swojskie jadto” obejmuje 80 przepisdw, wsrdd ktérych
oprocz receptury na tradycyjny zur warminski znajdujg
sie przepisy na dania miesne, bezmiesne, potrawy
rybne, satatki i suréwki, domowe pieczywo, ciasta i de-
sery oraz przetwory warzywne i owocowe.
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Teresa Zaworska

Nasze domowe, stare i nowe...

Przepisy kulinarne
zebrane na Warmii i Mazurach




NASZE DOMOWE, STARE | NOWE...

Teresa Zaworska, Olsztyn, 2006

Wydawnictwo jest pierwszqg z trzech publikacji
Warminsko-Mazurskiego Osrodka Doradztwa Rolni-
czego w Olsztynie. Broszura jest efektem prowa-
dzonych przez W-MODR kurséw gastronomicznych
organizowanych na potrzeby oséb prowadzgcych
gospodarstwa agroturystyczne lub punkty zywienia
oparte o produkty z gospodarstw. Na uwage zastuguje
czesc¢ poswiecona rodzajom positkdw spozywanych
w zaleznosci od pory dnia, pory roku oraz z okazji
réznych uroczystosci koscielnych i swieckich. Wsrdd
regionalnych receptur mozemy znalez¢ takie warmin-
skie specjaty jak: kugiel warminski, zrazy warminskie,
karp warminski czy tez wegorz marynowany warmirski.
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Teresa Zaworska

LUBIANE I SPRAWDZONE
PRZEPISY KULINARNE

Zebrane na Warmii i Mazurach



LUBIANE | SPRAWDZONE
PRZEPISY KULINARNE

Teresa Zaworska, Olsztyn, 2006

Proponowana broszurka to kontynuacja publikacji
Warminsko-Mazurskiego Osrodka Doradztwa Rolni-
czego w Olsztynie "Nasze domowe, stare i nowe... :
przepisy kulinarne zebrane na Warmii i Mazurach”.
Tym razem mozemy zapoznad sie ze 154 recepturami
nadania obiadowe, desery, sosy, pieczywo, satatki
oraz przetwory warzywne i owocowe. Podobnie jak
publikacja ,Swojskie jadto” broszurka wydana zostata
w takim samym podrecznym formacie, tatwym do
przeglgdania i korzystania. Najwiekszy dziat stanowig
,ciasta domowe” zawierajgce 42 przepisy na stodkosci
z obowigzkowymi na Warmii w czasie zapustéw fa-
workami z dodatkiem spirytusu i Smietany.
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.. PRZEWODNIK PO SMAKACH
& WARMII | MAZUR

przepisy: Karol Kulik, tukasz Mularczyk, Michat Arciszewski,
Radostaw Sorko, Arkadiusz Marszatek, Wyd. 2, Olsztyn, 2024

Opracowanie jest efektem pracy reprezentantéw blisko
100 Kot Gospodyn Wiejskich z Warmii i Mazur, ktérzy
wspodlnie z szefami kuchni odtwarzali niecodzienne
przepisy charakterystyczne dla regionu z wykorzy-
staniem lokalnych produktéw. Lekture przewodnika
kulinarnego rozpoczynamy od przystawek, przecho-
dzqgc do potraw na ,maty gtéd” i koriczgc daniami na
~wielki apetyt”. Jest to drugie wydanie przewodnika,
ktére jest podsumowaniem projektu ,Akademia Sma-
kédw Warmii i Mazur”. Przepisy zawierajg informacje
o czasie potrzebnym do przygotowania potrawy, liczbie
porcji, ktére obejmuje receptura, a to wszystko w opra-
wie pieknych ilustracji przygotowanych dan.






KUCHNIA POLSKA:
POTRAWY REGIONALNE

Hanna Szymanderska, Warszawa, 2013

Obszerna publikacja opisuje dziedzictwo kulinarne
wszystkich regionéw Polski. Osobna czes¢ ksigzki
poswiecona jest kulinariom Warmii i ludnosci, ktéra
naptyneta na te tereny po drugiej wojnie Swiatowej,
przywozqc ze sobg swoje smakotyki, obyczaje i tradycje,
ale i przejmujgc zwyczaje ziem zastanych. Opracowanie
to jest zarazem ksigzkqg kucharskg jak i kompendium
wiedzy o dziedzictwie kulturowym regionu. Kto dzis
pamieta, czym byto ,wyganianie wiatru z miesa”? Tu
znajdziemy odpowiedz na to pytanie. Ksigzka zostata
wydana w duzym formacie, na kredowym papierze.
Na uwage zwraca wysoka estetyka zdjec.



Olsztyn 2024

Wybdr i opracowanie:
Matgorzata Skowroriska
Opracowanie graficzne i sktad:
Matgorzata Ktos

Publikacja ukazata sie w ramach
Konferencji Naukowej
»Dziedzictwo Kulinarne Warmii”
Olsztyn, Dom Polski, 19 listopada 2024 r.

Towarzystwo Naukowe

im. Wojciecha Ketrzynskiego
w Olsztynie

WOJEWODZKA BIBLIOTEKA
PUBLICZNA w OLSZTYNIE

:

Projekt wspotfinansowany ze $rodkow
Samorzadu Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego
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