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Polska historia kulinarna jest znamienitym ele-

wrmentem europejskiego dziedzictwa kulturowego,
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traktowanego przez Unie Europejska w sposob
szcze?élny. Produkty kulinarne maja swoje miejsce
w polityce regionalnej oraz promocji turystycznej
poszczegolnych krajow UE ijeg regionow.

- Na ksztatt kuchni polskiej wptyw miaty przemian
historyczne, zréznicowanie regionalne oraz kul-

tury krajow sasiednich. Doskonatym przyktadem
owyzszego sg Warmia, Mazury | Powisle, gdzie
urzliwa historia znalazta odzwierciedlenie w réz-
norodnosci potraw.

- Konkurs ,Smaki Warmii, Mazur oraz Powisla na sto-
fach Europy’, organizowany od 2006 roku, ma na

celu zebranie unikatowych przepiséw kulinarnych
z obszarow wiegjskich wojewddztwa warminsko-
-mazurskiego w broszurze pod tym samym ty-

tutem; promowanie jedynych w swoim rodzaju

produktow zywnosciowych, specyficznych dla re-
~gionu Warmii i Mazur; zachowanie niepowtarzal-
‘nych smakéw produktow i p
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Uczestnicy

Konkurs ma charakter otwarty. Uczestnikami moga by¢ firmy ga-
stronomiczne, zajazdy, restauracje, gospodarstwa agroturystyczne,
szkoty oraz osoby, ktérych pasja jest dobra, regionalna kuchnia.

Przebieg konkursu

Konkurs przebiega w trzech etapach:

1. nominacje do finatéw subregionalnych;

2.finaty subregionalne w Elblagu, Etku oraz Szczytnie, podczas ktd-
rych wytaniani sa zwyciezcy w kazdej z kategorii; laureaci wszyst-
kich | miejsc biorg udziat w ostatnim, trzecim etapie konkursu;

3.finat, podczas ktérego komisja konkursowa wybiera ,najlepszych
z najlepszych”.

Organizatorzy

Organizatorami konkursu sa Punkt Informacji Europejskiej Europe
Direct - Olsztyn, Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza oraz Samorzad
Wojewddztwa Warmirisko-Mazurskiego.
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[X edycja konkursu

W dniu 13 grudnia 2014 r. w Olsztynie miat miejsce finat
IX edycji konkursu, podczas ktérego zaprezentowano 21 pro-
duktéw oraz 7 potraw. Ogdtem w dziewigtej edycji konkursu
zaprezentowano 78 produktéw oraz 25 potraw.

Laureaci

Produkty regionalne pochodzenia zwierzecego
— produkty i przetwory miesne
I miejsce: Szynka surowa wedzona, Zaktad Wedliniarski,Flis-Pol’,
Mitomtyn
[ miejsce: Kietbasa sliwkowa, ,Masarnia Warminska’, Marcinkowo
k. Purdy
[l miejsce: Salceson domowy, Gospodarstwo Rolne ,Mazurskie
Smaki’, Marcinkowo k. Mragowa
[l miejsce: Pasztet zapiekany w kaczej szyi, Barbara Chrzaszcz,
Tolkmicko

Produkty regionalne pochodzenia zwierzecego

— produkty i przetwory z ryb

I miejsce: Marynowane ryby w zalewie octowej, Tawerna,Siwa Czapla,
Gizycko

[ miejsce: Ciasteczka rybne, Bar Restauracyjny Karczma,Jagienka’,
Burdag k. Jedwabna

[l miejsce: Leszczyk z piekarnika, Danuta Bondarenko, Tolkmicko

Produkty regionalne pochodzenia zwierzecego

— produkty i przetwory mleczarskie

| miejsce: Twarogi z mleka krowiego, Anna Kowal, Jagodne Wielkie
k. Mitek

[ miejsce: Ser krowi dojrzewajgcy Grad, Zajazd ,Tusinek’, Rozogi

Produkty regionalne pochodzenia zwierzecego

— miody

I miejsce: Miéd lesny ekologiczny, Kazimierz Szymariski, Wielbark

[ miejsce: Miod lesny, Gospodarstwo Pszczelarskie ,Miody Mazur’,
Gotdap

[l miejsce: Miod lipowy, Joanna Tomczyk i Jerzy Kawecki, Dzierzgon

Produkty regionalne pochodzenia roslinnego

i produkty z grzybami — przetwory owocowe

i warzywne (w tym grzyby i przetwory z grzybami

oraz napoje bezalkoholowe)

I miejsce: Sorbet marchewkowo-jabtkowy, Pracownia Cukiernicza
Magdalena Kroczek, tukta

[ miejsce: Rydze marynowane, Janina Hadata, Wargielity k. Bartoszyc

[l miejsce: Rominckie chipsy, Gospodarstwo Agroturystyczne

JTrzy Swierki” Stawa Iwona Tarasiewicz, Galwiecie

Produkty regionalne pochodzenia roslinnego

i produkty z grzybami — produkty zbozowe

i cukiernicze

I miejsce: Chleb zytni tradycyjny, Gminna Spétdzielnia,Samopomoc
chtopska’, Piekarnia DZzwierzuty

[ miejsce: Drozdzéwka domowa z kruszonkg, Barttomiej Olender,
Marcinkowo k. Mragowa

[l miejsce: Chleb petnoziarnisty,,Eko — Piekarnia” Sp. z 0.0, Wydminy

Il miejsce: Szarlotka, Kawiarnia,U Smolejow”, tukta

Regionalne napoje alkoholowe

I miejsce: Wino wytrawne czerwone Herkus Monte ze szczepu
Rondo, Krzysztof Lenkiewicz, Olsztyn
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Potrawy
I miejsce: Zupa warminska z kluseczkami miesnymi,, Stary Folwark’,
Tumiany
[ miejsce: Klopsiki rybne w sosie z wedzonego boczku, Ekologiczne
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Plattowka’, Gierzwatd
[l miejsce: Pierogi z kapustg i miesem, Zespdt Szkot nr 6
im. Macieja Rataja, Etk
Il miejsce: Gotabki po mazursku, Zespot Szkét nr 2
im. Jedrzeja Sniadeckiego, Szczytno
Il miejsce: Pierogi z grzybami w ciescie drozdzowym z sosem
chrzanowym, Marzena Piekarska, Rogity k. Braniewa

Ponadto przyznano:
Nagrody Specjalne Warmirisko-Mazurskiej 1zby Rolniczej dla:
- Pauliny Makuch z Zespotu Szkét Gospodarczych w Elblagu
za,Zrazy z dzika faszerowane kaszg z grzybami podane
na sosie z czarnego bzu”
- Baru Restauracyjnego,Karczma Jagienka”z Burdaga
k. Jedwabna za,Duszony karczek z dzikg z zurawing”
- Alicji i Rajmunda Antosiak z Dywit za,Golonke a'la Alicja”

Nagrody Specjalne Komisji Europejskiej Przedstawicielstwo
w Polsce dla:
- Janiny Hadata z Wargielit k. Bartoszyc za,Rydze marynowane”
- Danuty Bondarenko z Tolkmicka za ,Leszczyka z piekarnika”
- Gospodarstwa Pszczelarskiego ,Miody Mazur” Pawet Murzyn
z Gotdapi za,Miéd lesny”
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Nagrode i dyplom Agencji Rynku Rolnego dla:
- Pracowni Cukierniczej Magdalena Kroczek z tukty
za,Sorbet marchewkowo-jabtkowy”

Puchar Marszatka Wojewodztwa Warminsko-Mazurskiego:
— w kategorii potrawy regionalne dla:
- Stary Folwark z Tumian za,Zupe warminska z kluseczkami
miesnymi”
- Ekologicznego Gospodarstwa Agroturystycznego ,Plattéwka”
z Gierzwatdu za,Klopsiki rybne w sosie z wedzonego boczku”

—w kategorii produkty regionalne pochodzenia zwierzecego dla:
- Zaktadu Wedliniarskiego ,Flis-Pol”z Mitomtyna za ,Szynke surowa
wedzong”

- w kategorii produkty regionalne pochodzenia roslinnego dla:
- Janiny Hadata z Wargielit k. Bartoszyc za,Rydze marynowane”
- Gminnej Spétdzielni,Samopomoc chtopska’, Piekarnia
DZwierzuty za,Chleb zytni tradycyjny”
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Szynka surowa wedzona
Zaktad Wedliniarski ,Flis-Pol” Jarostaw Flis, ul. Topolowa 12, 14-140 Mitomtyn

Sktadniki:

600 g miesien szynek kulka; 100 g soli; 150 g soli peklujacej; 200 g cukru; 100 g pieprzu biatego
mielonego; po garsci: pieprz czarny ziarnisty, lis¢ laurowy, ziele angielskie.

Wykonanie:

Miesien szynki nacieramy wczesniej zmieszanymi przyprawami i sola. Odstawiamy na trzy tygodnie
do chtodni, co trzy dni przekrecamy szynke. Po trzech tygodniach sptukujemy nadmiar przypraw,
wkiadamy w siate, sznurujemy. Gotowa szynke uktadamy na kije wedzarnicze i odstawiamy

do osuszenia, po osuszeniu wedzimy zimnym dymem przez dwa dni.

5

Kietbasa sliwkowa
,Masarnia Warmiriska Marcinkowo k. Purdy

Kietbasa $liwkowa z miesa wieprzowego wedzona w tradycyjnej wedzarni.
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Pasztet zapiekany w kaczej szyi
Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

Mieso i podroby z kaczki, sol, pieprz, gatka muszkatotowa, jaja, butka, duzo zielonej natki pietruszki,
marchew, seler.

Wykonanie:

Mieso gotujemy, mielimy, dodajemy watrébke, przyprawy, warzywa. Wktadamy w skére z kaczej
szyi i pieczemy w piekarniku.

FEREEERER N
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Salceson domowy
Gospodarstwo Rolne ,Mazurskie Smaki’ Marcinkowo 33, 11-700 Mrggowo

Sktadniki:

1 glowa wieprzowa, 10 szt. ndzek wieprzowych, 4 szt. golonki wieprzowej, 10 szt. ozorkdw,
woda, 2 tyzki soli, 2 tyzki pieprzu naturalnego, 1 tyzka kolendry, 1 tyzka kminku, 1 gtéwka czosnku,
2 garscie majeranku.

Golonka a’la Alicja
Alicja i Rajmund Antosiak, Gady 34, 11-001 Dywity

Sktadniki:

4 $redniej wielkosci golonki wieprzowe; solanka: 5 | wody, 300 g soli, 50 g peklosoli, 1 tyzka pieprzu
Swiezo zmielonego, 1 tyzka pieprzu ziotowego, 3 tyzki majeranku, 10 lisci laurowych, pdt tyzki ziela
angielskiego grubo zmielonego, 1 $rednia gtéwka czosnku (przecisnieta przez praske).
Wykonanie:

Golonki wieprzowe po wytrybowaniu wkiadamy na 48 godzin do solanki, mieszamy trzy razy dziennie.
Nastepnie osuszamy, wktadamy do naczynia zwanego,prasa’, po czym wkiadamy do duzego garnka
zwoda (prasa musi by¢ zanurzona do potowy). Gotujemy na matym ogniu przez 4 godziny.
Wyjmujemy, dociskamy prase i odstawiamy do ostudzenia. Spozywamy na zimno.

Poledwica dojrzewajaca
Agnieszka Karwecka, ul. Krélewiecka 214, 14-520 Pieniezno

Sktadniki:

14 kg schabu (Srodkowego); V4 szklanki cukru; ¥ szklanki soli, 1 gtéwka czosnku, majeranek, stodka
papryka, 2 poriczochowe podkolandwki.

Wykonanie:

Schab myjemy pod biezaca woda, osuszamy, nacieramy cukrem i wstawiamy do loddwki

na 16 godzin. Nastepnie schab optukujemy, osuszamy, obtaczamy w soli, wstawiamy do lodowki
na 24 godziny. Po tym czasie mieso myjemy, osuszamy, nacieramy przyprawami i ponownie
wstawiamy do loddweki na 24 godziny. Nastepnie mieso wkiadamy do poriczochy i wieszamy

w poblizu kaloryfera na minimum 4 dni.
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Domowy gesi smalec
Krystyna tuczyriska, ul. Kosciuszki 20a, 13-306 Kurzetnik

Skfadniki:
Ttuszcz gesi, szczypta soli, pieprzu, majeranek.

Wykonanie:
Ttuszcz gesi kroimy i topimy, dodajemy sél, pieprz oraz majeranek.

Smalec wieprzowy gotowany
Grzegorz Wdjcik, tecze 23, 82-340 tecze

Skiadniki:

1 kg stoniny, 200 g schabu, 200 g karkéweki, 300 g boczku wedzonego, 1 gtéwka czosnku, sdl,
pieprz, 2 fyzki majeranku.

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki, oprécz majeranku, wrzucamy do garnka i gotujemy na bardzo matym
ptomieniu przez okoto 10 godzin (w zaleznosci od ilosci). Na koniec dodajemy majeranek.

Sliwki w pieluszce
Janina Kowalska, Swietajno 11, 19-411 Swietajno

Skfadniki:

20 suszonych sliwek wegierek, 20 plastréw boczku wedzonego, ¥4 | sliwowicy 70%

(najlepiej domowej).

Wykonanie:

Sliwki namaczamy na noc w $liwowicy. Po odsgczeniu kazdg $liwke zawijamy w plaster boczku,
przekuwamy wykataczka. Pieczemy w piekarniku nagrzanym do temperatury 180°C przez okoto
30 minut.
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Pasztet jajeczny z szynka
Zofia Puzowska, Orzechéwko 6, 19-411 Swietajno

Sktadniki: .
17 jaj, 1 duzy por, peczek natki pietruszki, 10-12 duzych lisci szpinaku, 300 g szynki, 1 fyzka butki tartej, szczypta suszonego e
rozmarynu, szczypta ostrej papryki, szczypta swiezo zmielonej gatki muszkatotowe), sol, biaty pieprz, masto i butka do formy. e
Wykonanie:
Pora kroimy wzdtuz na p&t, ptuczemy i kroimy w cienkie plastry. Dusimy na masle przez okoto 3 minuty, studzimy. o
12 jaj gotujemy na twardo, obieramy. Wystudzone jaja ucieramy na tarce na duzych oczkach. Natke ptuczemy i siekamy.
Przygotowane skfadniki mieszamy z surowymi jajkami i butka tarta. Doprawiamy sola, rozmarynem, pieprzem, gatka —
i papryka. Szpinak parzymy i osaczamy na papierowym reczniku. Szynke proszymy pieprzem i owijamy lis¢mi szpinaku. P
Forme smarujemy mastem i obsypujemy butka. Naktadamy potowe masy, ktadziemy szynke i przykrywamy resztg masy.
Pieczemy przez 75 minut w temperaturze 190°C. Pasztet odstawiamy na 10 minut i nastepnie wyjmujemy z formy.
Podajemy na ciepfo lub zimno z sosem chrzanowym.

Szynka staromazurska
Zaktad Przetwdrstwa Miesnego ,PABICH” Dariusz Pabich, Lubajny 27, 14-100 Ostrdda e
Wedlina produkowana jest z szynki wieprzowej. Szynka peklowana jest na sucho z przyprawami naturalnymi przez okoto ey
3-4 tygodnie. Delikatnie wedzone szynki dojrzewaja przez okres 5 miesiecy.

Okrasa z dzika
Zajazd Pod Ktobukiem Danuta Biatas, ul. Zamkowa 11, 14-330 Matdyty

Stonine i boczek z dzika kroimy w drobng kostke, przesmazamy, wytapiamy do mocno ztotego koloru, dodajemy cebulke
drobno pokrojong w kostke. Do smaku doprawiamy: czosnkiem, tymiankiem, majerankiem, solg i pieprzem.

Szynka wedzona po staropolsku
Wytwdrnia wedlin Wiestaw Dreszler, ul. Grunwaldzka 48, 13-300 Nowe Miasto Lubawskie

Sktadniki:
1 kg miesa wieprzowego, 50 g peklosoli, 1 zgbek czosnku, 1 g pieprzu naturalnego. —
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Leszczyk z piekarnika
Danuta Bondarenko, ul. Kiliriskiego 34, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 duzy leszcz, sol, pieprz, sok z cytryny; zalewa octowa: 3 szklanki
wody, 1 szklanka octu, 2 tyzki soli, 4 tyzki cukruy, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, pieprz, cytryna.

Wykonanie:

Leszcza czyscimy, dzielimy na dzwonki, solimy, skrapiamy
cytryna, posypujemy pieprzem, odstawiamy na 2 godziny.
Nastepnie dzwonki uktadamy w naczyniu zaroodpornym,
zalewamy ostudzonym wywarem octowym. Zapiekamy przez
20 minut w temperaturze 180°C.

Mozna spozywac na ciepto i zimno.

Pasztet rybny
Barbara Hadata, Wargielity 10, 11-200 Bartoszyce

Skiadniki:

Gtowy i podroby rybne (najlepiej z karpia), sél pieprz, lis¢
laurowy, ziele angielskie.

Wykonanie:

Glowy i podroby rybne gotujemy w wywarze z duzg iloscig
warzyw i przyprawami. Po ugotowaniu wybieramy osci, reszte
mielimy, doprawiamy do smaku i zapiekamy w piekarniku.

Ciasteczka rybne
Bar Restauracyjny Karczma ,Jagienka’, Burdqg k. Jedwabna

Skfadniki:

Ciasto: 300 g maki, 100 g smalcu, sdl, 2 jaja, V2 proszku
do pieczenia, 2-3 tyzki $mietany kwasnej; farsz: 70% ryba
(sandacz), 30% warzywa (szpinak, marchewka).



Wykonanie:
Sktadniki na ciasto mieszamy, watkujemy, nadajemy dowolny

ksztaft. Rybe smazymy (filet), warzywa gotujemy, doprawiamy
do smaku, nadziewamy ciasto, pieczemy przez okoto 20 minut.

Karp marynowany w zalewie z octu jabtkowego
Zespdt Szkot Nr 6 im. Macieja Rataja w Etku, ul. Kajki 4, 19-300 Etk

Sktadniki:

2 kg karpia, przyprawy: sél, pieprz ziarnisty $wiezo mielony,

1 szklanka maki pszennej do panierowania, olej do smazenia.
Zalewa:

3 litry wody, 0,3 | octu jabtkowego, 6 tyzek cukru, 2 tyzki soli,
Przyprawy:

18 ziaren pieprzu kolorowego, 6 ziaren ziela angielskiego, 6 lisci
laurowych.

Dodatki:

3 cebule, 3 marchewki.

Wykonanie:

Ryby doktadnie oczyszczamy. Jednego karpia kroimy w dzwonki,
drugiego filetujemy.

Filety ptuczemy pod biezgca woda i delikatnie ostrym nozem
nacinamy od wewnetrznej strony, tak aby nie przecia¢ skory
karpia. Przygotowane filety kroimy w kawatki. Obie pokrojone
ryby przyprawiamy sola i pieprzem, kazdy kawatek obtaczamy
w mace i smazymy na oleju do ztotego koloru ryby.

W duzym stoiku uktadamy usmazone kawatki karpia i zalewamy
przygotowang marynata. Zamykamy stoik i przechowujemy

w zimnym miejscu. Podajemy po 2-3 dniach.
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Twarogi z mleka krowiego - naturalny proces
Anna Kowal, Jagodne Wielkie 23b, 11-513 Mitki

Jwarogi Ani”wyrabiam z mleka, ktére uzyskuje od moich kréw
(dojenie odbywa sie recznie). Nastepnie mleko w sposdb naturalny
ulega skwaszeniu. Kolejny etap to delikatne podgrzewanie,

ale nie zagotowanie, ostudzenie, przecedzenie — na tym etapie
dodaje ziota, przyprawy, dzieki czemu moje sery charakteryzuja
sie wieloma smakami. Kazdy etap jest wykonywany recznie.
Moje sery sg serami $wiezymi, o Swiezej barwie i kremowej
konsystencji.

Ser krowi dojrzewajacy Grad
Zajazd ,Tusinek’, 12-114 Rozogi

Sktadniki:

Surowe petne mleko krowie o nienormalizowanej zawartosci
ttuszczu, podpuszczka, kultury bakterii, stabilizator — chlorek
wapnia, sol spozywcza.

Opis produkcji:

Ser podpuszczkowy dojrzewajacy produkowany jest z petnego
niepasteryzowanego (surowego) mleka krowiego

o niesformalizowanej zawartosci ttuszczu. Mleko krowie

od krow z wiasnego gospodarstwa jest cedzone i bezposrednio
po udoju (do 4 godz.) kierowane do przerobu. Dojrzaty ser,
po ocenie organoleptycznej jest pakowany i przechowywany
w temperaturze 0-10°C.
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Ser smazony
Irena Jaskiewicz, Kije, 19-411 Swietajno

Sktadniki: A
1 kg twarogu, 1% I mleka, 2 tyzki masta krowiego, przyprawy, sél,
pieprz, dodatki smakowe: ziota, czosnek, wedzonka. e
Wykonanie:
Zagotowujemy mleko. Do gorgcego mleka wrzucamy twardg, revens
podgrzewamy i mieszamy twardg w mleku. Catos¢ odcedzamy.
Odsuszony ser rozdrabniamy, dodajemy dwie tyzki stotowe
masta krowiego, sél, jedna tyzke sody i dodatki smakowe.

Ser podgrzewamy w rondlu, az do uzyskania jednolitej
rozpuszczonej masy. W zaleznosci od czasu smazenia uzyskamy
twardszy lub bardziej miekki produkt.

Bycze jaja z mlecznej wsi
Urszula Hendzel, Gize 15A, 19-411 Swietajno .
Sktadniki: e
1 kg biatego péttiustego sera, 4 tyzki $émietany 18%, przyprawy: s6l, — ©..
pieprz, majeranek, czosnek, olej. R
Wykonanie:
Ser przeciskamy przez praske, dodajemy przyprawy i Smietane.
Wktadamy do naczynia i zalewamy olejem wymieszanym z
majerankiem i czosnkiem.

LS A ¥ =
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Miéd lesny ekologiczny
Kazimierz Szymariski, Jesionowiec 29, 12-160 Wielbark

Midd lesny pozyskiwany z lasow lisciastych i iglastych oraz fak objetych strefg ekologiczna.

Miod lesny
Gospodarstwo Pszczelarskie Miody Mazur — Pawet Murzyn, ul. Osiedle Miodych 6/13, 19-500 Gotdap

Etap 1 Kwitnienie roslin i zbior nektaru przez pszczoty.

Midd produkowany jest przez pszczoty, pszczelarz za$ tylko go pozyskuje. Do zgromadzenia
nektaru, z ktérego powstaje 1 kg miodu, pszczoty musza dokonac ok. 180 tysiecy lotow. Za kazdym
powrotem jedna pszczota przynosi do ula przecietnie 14-16 mg nektaru. Swiezy nakrop po
przeniesieniu do ula zostaje zmagazynowany.

Etap 2 Dojrzewanie miodu.

Pszczoty pobrany nektar poddaja odpowiedniej obrobce, co nazywamy dojrzewaniem miodu.

Na proces ten sktadaja sie trzy procesy: odparowywanie wody, dodawanie substancji wtasnej przez
pszczoty oraz rézne przemiany chemiczne. Tak powstaty midd zostaje zasklepiony w plastrach. Etap
ten jest bardzo wazny. Miodu nie mozna wykreci¢ zbyt wczednie, poniewaz w takim przypadku
moze szybko sfermentowac. Dojrzaty miod w odréznieniu od nakropu jest gesty, a lany matym
strumieniem do naczynia formuje sie w stozek.

Etap 3 Pozyskiwanie miodu.

Niezaczerwione ramki z miodem wybrane z ula sg przenoszone do pracowni pszczelarskiej, gdzie
sg odsklepiane w odstojniku, po czym zlewane do stoika.
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Miod pszczeli faceliowy
Waldemar Jurewicz, Sedranki 62, 19-400 Olecko

Facelia jest rosling pochodzaca z Kaliforni, skad sprowadzono jg na poczatku ubiegtego wieku.
Jest rosling miododajna i pastewng o btekitnych i btekitno-fioletowych ptatkach. Jest rosling
jednoroczng, mato wymagajaca, rosnaca na wszystkich glebach, ale lubi storice i wilgoc.

Miod faceliowy jest, w poréwnaniu do innych miodéw kwiatowych, bardzo jasny, czasem
zielonkawy, zottawy. Ma lekko kwaskowy smak, delikatny, jest za to bardzo aromatyczny.

Po skrystalizowaniu sie zyskuje jeszcze jasniejszy odcien, kolor czasem wrecz biaty.

Miéd pszczeli wielokwiatowy
Gospodarstwo Pasieczne ,Mazurska Pasieka Kalejta’ ul. Zielona 3a, 19-400 Olecko

Midd pszczeli wielokwiatowy charakteryzuje sie wielkg réznorodnoscia w zaleznosci od terminu
miodobrania i roslinnoscia. Zabarwienie miodu jest réznorodne od jasnego do herbacianego.
Najczesciej miody wielokwiatowe wczesne s jasne, a letnie ciemne. Miod wielokwiatowy jest
nazywany miodem tysigca kwiatow, a to ze wzgledu ze trudno odréznic pytek rosliny, ktory

by dominowat.

Miéd pszczeli nektarowo-koniczynowy
Mazurskie Miody Bogdan Piasecki, Tomaszkowo 47, 10-034 Stawiguda

Midd pszczeli nektarowo-koniczynowy powstaje z kwiatow koniczyny biatej i czerwonej.
Jest bardzo rzadko spotykang odmiana miodu. Charakteryzuje go unikalny, lekko kwaskowaty
posmak oraz z6ttawa barwa. Ma wiasciwosci uspokajajace, dziata wykrztusnie i przeciwzapalnie.

SMAKI WARMII, MAZUR ORAZ POWISLA NA STOLACH EUROPY %
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Sorbet marchewkowo-jabtkowy
Pracownia Cukiernicza Magdalena Kroczek, ul. Mazurska 4,
14-105 tukta

Sktadniki:

Jabtka oraz marchewka z terenu Warmii i Mazur.

Wykonanie:

Jabtka (odmiana antondéwka) sa prazone na wolnym ogniu
pod przykryciem kilkanascie minut do momentu uzyskania
jednolitej konsystencji, zas z marchewki jest wyciskany swiezy
sok na wyciskarce wolnoobrotowej. Do soku z marchewki oraz
prazonej antonowki dodawany jest syrop cukrowy. Wszystkie
sktadniki s doktadnie taczone, a otrzymana masa mrozona

z jednoczesnym mieszaniem.

Sok z aronii
Danuta Walczak, Stawomir Wojnicz, Bogatyriskie 5/1, 11-130 Orneta

Owoce aronii, liscie wisni, jabtka, 6 kg cukru, 2 tyzeczki kwasku
cytrynowego.

Wykonanie:

Czyste owoce wsypujemy do garnka (15 1), dodajemy liscie wisni
(porzadng gars¢) i zalewamy woda. Gotujemy przez okoto 80
minut i studzimy. Ostudzong aronie przeciskamy przez praske,
by wycisnac sok. W ten sam sposéb wyciskamy sok z jabtek.
Oba soki filtrujemy. Do wycisnietego soku z aronii dodajemy
2V> I soku z jabtek, cukier i kwasek cytrynowy. Potaczone soki
gotujemy przez okoto 45 minut. Przelewamy do stoikéw,
wekujemy przez 10 minut.

SMAKI
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Sliwki w occie
Krystyna Rosdt, ul. Zakopiariska 1A, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

Sliwki, 11 octu 10%, 2 | wody, 2 kg cukru, torebka gozdzikdw, tyzeczka cynamonu.

Wykonanie:

Sliwki przebieramy, myjemy, osuszamy. Wsypujemy do czystego wiaderka. Zagotowujemy ocet,
dodajemy wode, cukier, goZdziki, cynamon. Zalewamy sliwki, przykrywamy i odstawiamy

w chtodne miejsce. Nastepnego dnia zlewamy zalewe, ponownie zagotowujemy i zalewamy $liwki.
Trzeciego dnia przektadamy do duzego garnka, dobrze zagrzewamy, przektadamy do czystych

i suchych stoikdw. Ustawiamy do géry dnem na kilka minut.

Smaczki grzybowe
Danuta Bondarenko, ul. Kiliriskiego 34, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

Grzyby (kurki, prawdziwki), cebula, masto, przyprawy. Ciasto: 50 g drozdzy, 1/3 szklanki letniego
mleka, 1 tyzeczka cukru, odrobina maki.

Wykonanie:

Ze skfadnikéw na ciasto przygotowujemy rozczyn, dodajemy 2 jaja, ¥ tyzki soli, 2/3 szklanki

mleka, okoto 0,5 kg maki. Catos¢ wyrabiamy, dodajemy 100 g masta roztopionego, odstawiamy

na okoto 1 godzine do wyrosniecia. Ciasto wyrosniete watkujemy i odciskamy kéteczka, smarujac
roztrzepanym jajem, naktadamy usmazone grzyby (zimne). Uktadamy buteczki na blasze, pieczemy
przez 20 minut w temperaturze 180°C. Posypujemy zielong pietruszka i startym serem.

Grzybki Krysi
Krystyna Gaj, ul. Portowa 15/1, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:
Koszyk drozdzowy: 4 szklanki maki, 100 g drozdzy, sél, 2 jaja, V2 kostki masta; grzyby: 1 kostka masta,
3 szklanki maki, 1 szklanka smietany, 2 tyzki marmolady, 1 tyzka maku, 1 biatko; krem: 2V szklanki
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mleka, 3 tyzki maki, 1% tyzki maki ziemniaczanej, 1 cukier waniliowy, 4 Z6ttka, 120 g cukru pudry,
1 kostka masta, 1 tabliczka mlecznej czekolady, 3 tyzki mleka, 1 tyzka masta.

Powidta sliwkowe
Adrianna Urbanowicz, ul. Koscielna 7, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

Sliwki, woda, 500 g cukru.

Wykonanie:

Sliwki myjemy, przebieramy i pestkujemy. Do rondla wlewamy 2 tyzki wody i wktadamy
wypestkowane $liwki. Gotujemy na wolnym ogniu okoto godziny. Nastepnie wstawiamy

do nagrzanego piekarnika. Zapiekamy okoto godziny. Nastepnego dnia ponownie wstawiamy
do piekarnika i zapiekamy okoto godziny. Trzeciego dnia wstawiamy do piekarnika na okoto pot
godziny, nastepnie w rondlu karmelizujemy cukier i dodajemy powidta éliwkowe. Smazymy przez
okofo pét godziny. Mozemy dodac pot tyzeczki cynamonu i dwa gozdziki.

Pikantny sos dyniowy
Agnieszka Karwecka, ul. Krélewiecka 21A, 14-520 Pieniezno

Sktadniki:

3%> kg dyni (obranej i pokrojonej w kostke), 2 tyzki soli, 1 kg pokrojonej papryki, 1 tyzeczka soli,

1 kg cebuli (pokrojonej w kostke), 1 tyzeczka soli, T szklanka octu, 1 kg cukru, po 2 tyzeczki

oregano, bazylii, stodkiej i ostrej papryki, 1 | ugotowanych, przetartych przez sito pomidoréw.
Wykonanie:

Kazde warzywo oddzielnie posolone odstawiamy na godzine, a nastepnie kazde osobno gotujemy.
Nastepnie wszystko miksujemy i przegotowujemy razem. Dodajemy ocet, cukier, oregano, bazylie,
stodka i ostrg papryke, przetarte pomidory. Jeszcze raz wszystko mieszamy, gotujemy

i przektadamy do stoikow. Pasteryzujemy przez okoto 10 minut.

SMAKI WARMII, MAZUR ORAZ POWISLA NA STOLACH EUROPY
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Dzem pigwowo-rabarbarowy
Jadwiga Tomiatoj¢ Koto Gospodyn Wiejskich w GryZlinach, ul. Koscielna 31/2, GryZliny,
11-034 Stawiguda

Sktadniki:

15 kg owocéw, 1 kg cukru, okoto % szklanki wody, 2 gozdziki, szczypta cynamonu.

Wykonanie:

Owoce kroimy na mate kawatki (pigwe bez gniazd nasiennych), rozgotowujemy tak, by pigwa

stata sie szklista. Pigwe i rabarbar gotujemy w oddzielnych naczyniach. Po ugotowaniu faczymy.

W osobnym garnku gotujemy syrop z cukru i przypraw. Do goracego syropu przektadamy
ugotowane owoce. Gotujemy przez 30 minut. Odstawiamy. Nastepnego dnia zndw gotujemy
przez 30 minut. Goracy dzem przektadamy do stoikdw. Dzem jest doskonaty zaréwno do pieczywa,
jak i do herbaty zamiast cytryny.

Radosny sos chrzanowy
Ekologiczne Gospodarstwo Agroturystyczne ,PLATTOWKA? 14-107 Gierzwatd 45

Sktadniki:

3 tyzki ostrego, tartego chrzanu, 3 tyzki niskostodzonej, domowej konfitury z czerwonej porzeczki,
1 tyzka soku z cytryny.

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki mieszamy w miseczce. Czerwona porzeczka moze zostac zastapiona domowg
konfiturg z czarnej porzeczki lub aronii.

Od lat w swoim gospodarstwie agroturystycznym ,Plattéwka” serwuje trzy odmiany tego sosu,
znakomicie nadajacego sie jako dodatek do zimnych mies, seréw zottych i pasztetow. Prostota
wykonania doréwnuje radosci towarzyszacej smakoszom — zresztg to moi goscie nazwali ten sos
Jradosnym”.
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Sok z malin
Sylwia Choszczyk, Kdtko Gastronomiczne "Rarytas” przy Gimnazjum Publicznym im. Jana Pawita ll
w Pienieznie, ul. Orecka 1, 14-520 Pieniezno

Skiadniki:

11 $wiezych malin, 1 kg cukru.

Wykonanie:

Do duzego garnka wkiadamy maliny i zasypujemy cukrem. Gotujemy przez 20 minut. Maliny
powinny puscic¢ sok i prawie sie rozptyna¢. Nastepnie przelewamy sok przez sito, a miazsz
przecieramy. Mieszamy wszystko razem i doprowadzamy sok do wrzenia. Napetniamy butelki
lub stoiczki (wczesniej wyparzone) goracym sokiem, zamykamy i odwracamy do goéry dnem.

Sliwkowa nutella
Julia Kutak, Kétko Gastronomiczne "Rarytas” przy Gimnazjum Publicznym im. Jana Pawta Il w Pienieznie,
ul. Ornecka 1, 14-520 Pieniezno

Skfadniki:

2,5 kg wypestkowanych sliwek wegierek, 1 kg cukru, laska wanilii, 200 g kakao.
Wykonanie:

Sliwki miksujemy lub przepuszczamy przez maszynke, dodajemy pozostate sktadniki,
zagotowujemy. Przektadamy do stoikow, pasteryzujemy przez 10 minut.

SMAKI WARMII, MAZUR ORAZ POWISLA NA STOLACH EUROPY %
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Chleb zytni tradycyjny

Gminna Spdtdzielnia ,Samopomoc chtopska’ Piekarnia DZwierzuty, ul. Kajki 2, 12-120 DZwierzuty

Receptura:
Maka zytnia typ 720, woda, sol kamienna.

Opis procesu technologicznego:

Chleb zytni na zakwasie produkowany jest na kwasie metoda fermentacji wielofazowej

w bochenkach o réznych ksztattach, z fermentacjg koricowa w formach lub w koszyczkach.
Produkowany jest z maki zytniej, wody oraz soli. Moze by¢ stosowany dodatek kminku, ktory
wprowadza dodatkowe walory smakowe i zapachowe, a takze wspomaga proces fermentacji
bakterii kwasu mlekowego. Procesy fermentacji na ten rodzaj chleba przebiegaja wytacznie

pod wptywem dziafania kwasu mlekowego, ktére powodujg ukwaszenie ciasta i nasycenie
dwutlenkiem wegla, spulchniajagcym ciasto. Ukwaszenie ciasta nastepuje stopniowo

w poszczegodlnych fazach fermentacji. Zaleca sie stosowanie pieciofazowego prowadzenia ciasta.
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Chleb petnoziarnisty
,Eko — Piekarnia” Sp. z 0.0., Wydminy, ul. Sktadowa 3F, 11-510 Wydminy

Produkcja ciasta i wypiek wg starej tradycyjnej receptury: maka zytnia 720, kwas naturalny e
produkowany metoda wielofazowa z maki zytniej 420, mieszanka ziaren: stonecznik, soja, sezam,
siemie Iniane, ptatki owsiane, dynia; woda, drozdze, sol. oo
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Szarlotka
Kawiarnia ,U Smolejow” Krystyna Smolej, ul. Mazurska 4, 14-105 tukta

Skiadniki:

750 g maki typ 500, 6 zottek, 350-400 g masta ekstra, 172 szklanki cukru, owoce laski wanilii, 3 kg
(odmiana antonoéwka).

Wykonanie:

Recznie zagniatamy ciasto kruche. Pod przykryciem, na wolnym ogniu, prazymy jabtka.
Rozwatkowujemy ciasto, wyktadamy na blache, na to uktadamy prazone jabtka. Na goére uktadamy
reszte ciasta kruchego. Pieczemy przez godzine w piekarniku nagrzanym do 200°C.

Legumina Babci Matyldy
Klub Gosposia przy OSP W Tolkmicku (Przewodniczqca Barbara Chrzqszcz), ul. Portowa 51/1,
82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

Na jedno zottko 1 tyzka cukru, 1 ptaska tyzeczka zelatyny, kakao lub cytryna (do wyboru).
Wykonanie:

Zottka ucieramy, z biatek ubijamy piane na sztywno, taczymy razem i dodajemy zelatyne.
Wstawiamy do lodéweki, aby schtodzi¢ legumine.

Torcik znakomity
Halina Smyk, ul. Parkowa 3/9, 14-520 Pieniezno

Skfadniki:

| ciasto: 7 jaj, 3 tyzki kakao, 1 szklanka cukru, 5 tyzek maki, 1 tyzeczka proszku do pieczenia.
Pieczemy ciasto biszkoptowe.

Il ciasto: 250 g orzechdw wioskich, 5 biatek, 1 szklanka cukru, 1 tyzka miodu, 2 tyzki maki pszenne)j,
1 tyzka maki ziemniaczanej, 1 tyzeczka proszku do pieczenia. Krem: 1 szklanka mleka, 5 Zottek,

1 kostka masta, 1 tyzka maki ziemniaczanej, 1 szklanka cukru. Do nasaczenia 1 szklanka mocnej,
prawdziwej kawy, 6 tyzek cukru, 2 kieliszki wodki.
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Wykonanie:
Biatka ubijamy na sztywno dodajac cukier. Dodajemy make wymieszana z proszkiem do pieczenia,

midd i orzechy. Lekko mieszamy i pieczemy. Krazki ciasta nasaczamy i przektadamy kremem.
Dowolnie dekorujemy.

Marcepanki w posypce cynamonowej Cioci Helci
Krystyna tuczyriska, ul. Kosciuszki 20a, 13-306 Kurzetnik

Sktadniki:

Kasza manna, kasza orkiszowa, mleko, cukier, masto, cukier puder, mielone migdaty, kakao, mielona
kora cynamonowa.

Wykonanie:

Mleko zagotowujemy z mastem i cukrem, wsypujemy dwa rodzaje kasz, gotujemy przez okoto

20 minut, az masa specznieje. Odstawiamy do ostudzenia. Nastepnie dodajemy cukier puder,
mielone migdaty i doktadnie mieszamy. Z masy formujemy mate kuleczki i obtaczamy je w kakao
wymieszanym ze zmielong kora cynamonu.

Chaty piernikowe
Grzegorz Wojcik, tecze 23, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 kg maki, 7 jaj, 250 g masta (masto klarowane), 150 g miodu, 2V tyzeczki sody, 100 g cukru
trzcinowego z odrobing wody na karmel, przyprawy: 4 tyzeczki przyprawy korzennej, 1 ptaska
tyzeczka gozdzika mielonego, 1 ptaska fyzeczka gatki muszkatotowej, 2 tyzeczki cynamonu.
Wykonanie:

Wszystkie produkty taczymy, zagniatamy. Ciasto watkujemy na grubos¢ okoto 0,5 cm, pfaty

o wielkosci blachy. Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 10 minut. Studzimy i wycinamy
czesci domkow (Sciany, dach, okna, drzwi) i sklejamy lukrem.
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Karpatka mojej cioci
Bernadeta Kruszyriska, ul. ltawska 5, 14-204 Rudzienice

Skfadniki ciasta:

3jaja, 1 szklanka maki, 3 tyzki masta, 1 szklanka wody, szczypta soli.

Sktadniki masy:

250 g masta, 2 szklanki mleka, 2 tyzki maki ziemniaczanej, 2 tyzki maki pszennej, laska wanilii,
% szklanki cukru, 4 jaja.

Wykonanie:

Zagotowujemy wode z mastem, wsypujemy make. Szybko mieszamy na wolnym ogniu.
Dodajemy sdl i jaja, mieszamy. Dzielimy na dwie czesci i kazdg pieczemy. Masa: z obu mak
gotujemy budyn, dodajemy masto. Jaja ubijamy na parze z cukrem, taczymy z masa
budyniowa. Wyktadamy na placek i przykrywamy drugim. Posypujemy cukrem pudrem.

Babka gotowana
Barbara Hadata, Wargielity 10, 11-200 Bartoszyce

Skfadniki:

6 jaj, szczypta soli, szklanka cukru, szklanka maki pszennej, skrobia ziemniaczana, 2 tyzeczki
proszku do pieczenia, szklanka oleju i kieliszek alkoholu.

Wykonanie:

Jaja, sol, cukier ubijamy do biatosci. Dodajemy make, skrobie, proszek do pieczenia, olej, alkohol
i delikatnie mieszamy. Wlewamy ciasto do formy wysmarowanej ttuszczem, gotujemy przez

75 minut.

Kuch mazurski z kwiatami akacji
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Margot’ ul. Olsztyriska 20, 11-500 Wilkasy

Skfadniki:

500 g maki, 150 g smalcu, 4 jaja, 150 g cukru, 1 tyzeczka sody, 6 tyzek majonezu, 4 duze garsci
kwiatéw akacji (jesli chcemy ciasto zrobic zima, wystarczy zamrozic¢ kwiaty w okresie zbiordw
i mrozone dodajemy do ciasta).

SMAKI WARMII, MAZUR ORAZ POWISLA NA STOLACH EUROPY %
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Wykonanie:
Jaja i cukier ucieramy. Dodajemy smalec i dalej ucieramy. Nastepnie taczymy z maka, majonezem

i sodg — bardzo doktadnie mieszamy. Na koricu wsypujemy kwiaty akacji i po wymieszaniu
wszystkiego ciasto wykfadamy do formy. Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto
40 minut. Gotowe ciasto przed podaniem mozna pola¢ miodem akacjowym.

Chleb orkiszowy wieloziarnisty
(z dynia, stonecznikiem, czarnuszka i siemieniem Inianym)
Stowarzyszenie Rozwoju Produktu Lokalnego ,Wiatraki Mazur’, Orzechowo 28, 19-300 Stare Juchy

Pieczeniem chleba,zarazita” mnie Tesciowa. ktéra otrzymata to od swojej Tesciowej z Kresdw.
Dobry przepis to jedno, ale znalez¢ gtowne sktadniki o odpowiedniej jakosci to trudniejsza sprawa,
zwiaszcza gdy nie ma juz matych mtynéw mielacych taka make, jaka sie chce. Z pomocg Meza
znalaztam taki mtyn i od 6 lat korzystam z ich maki nie bojac sie o to co wyjdzie i o ewentualne
reklamacje moich statych odbiorcéw.

Skfadniki:

60-70% maka orkiszowa 1850, 30-409% maka zytnia sitkowa 1400, 100 g nasion na 1 kg wypieku
(dyni, stonecznika, czarnuszki i siemie Iniane) w dopracowanej proporcji, wrzaca woda

do zaparzenia maki zytniej, zakwas z poprzedniego wypieku — okoto 150-200 ml na 1 kg wypieku,
drozdze piekarnicze rozczynione w cieptej wodzie — 10 g na 1 kg wypieku, sol.

Wykonanie:

Zalewamy make zytnig wrzaca wodg, po ostygnieciu dodajemy pracujacy zakwas i odstawiamy
na 8-12 godzin dojrzewania w cieple. Nastepnie dodajemy make orkiszowa, sél, drozdze oraz
nasiona (dyni, stonecznika, czarnuszki i siemie Iniane). Wyrabiamy przez okoto 10 minut do
uzyskania jednorodnej i pulchnej masy (gdy ciasto odchodzi od rak). Pozostawiamy na okoto

1 godzine. Naktadamy do form przetartych olejem rzepakowym. Pozostawiamy na 30-35 minut
do wyrosniecia. Wkfadamy do rozgrzanego pieca i pieczemy w temperaturze 180°C na 1 godzine.
Wyjmujemy z foremki do wystudzenia.
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Piernik staropolski
Zespot Szkot Nr 6 im. Macieja Rataja w Etku, ul. Kajki 4, 19-300 Etk

A Sktadniki:

e Ciasto: 125 g cukru, 200 g miodu, 75 g masta, 10 g przyprawy do piernika, 3 jaja, 3 tyzki

e kakao, 3 tyzki brandy, 50 g czekolady mlecznej/gorzkiej, 250 g maki pszennej, 1 tyzeczka

proszku do pieczenia; bakalie: 30 g rodzynek, 30 g orzechdw wtoskich, 30 g orzechéw laskowych,
- 30 g migdatdéw, 30 $liwek suszonych, 30 g skorki pomarariczowej; polewa: 2 tyzki kakao, 3 tyzki
. margaryny, 3 tyzki $mietany 18%, 3 tyzki cukru, 2 tyzki brandy; dodatkowo: powidta $liwkowe,
_______ czekolada gorzka.

Wykonanie:

Cukier, miéd, masto i przyprawe korzenng zagotowujemy, a nastepnie schtadzamy. Ubijamy cate
jaja, dodajemy kakao, mase karmelowg i brandy, a potem bakalie i kawatki czekolady. Na koniec
dodajemy make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Forme napetniamy do potowy. Pieczemy
przez 70 minut do suchego patyczka. Zimny piernik przekrajamy i przektadamy powidtami,

a nastepnie wykariczamy polewa. Wykonujemy dekoracje z czekolady.

Ciasteczka kruche maslane
oo Zespot SzkétNr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego, ul. Polska 18, 12-100 Szczytno

. Sktadniki:

P 1% kg maki, 100 g cukru pudru, 3 Z6ttka, 250 g masta, 2 tyzki Smietany 30%.

_______ Wykonanie:

P Sporzadzamy ciasto kruche, schtadzamy. Rozwatkowujemy, wycinamy ciasteczka foremka.
Pieczemy w temperaturze 180°C przez okoto 10-15 minut.

Szarlotka gruszkowa
Kawiarnia ,Moja” Alicja Derdor, ul. Dgbrowszczakdw 10, 10-539 Olsztyn

P Sktadniki:
Gruszki, masto, maka pszenna, zéttka jaja kurzego, cukier, cytryna, skrobia ziemniaczana, wanilia,
-~ zurawina (ewentualnie jarzebina), miod, ptatki migdatowe, mleko.
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Wykonanie:
Ciasto kruche: szybko zagniatamy kruche ciasto z masta, cukru, maki pszennej i zottek,

schfadzamy, nastepnie wyktadamy nim spéd i boki formy. Masa gruszkowa: gruszki obieramy,
kroimy w drobng kostke, skrapiamy sokiem z cytryny. Dusimy przez 10 minut z mastem, cukrem

i zurawing (ewentualnie jarzebing). Zageszczamy maka pszenna i skrobig ziemniaczana. Wyktadamy
na ciasto. Polewa: masto, midd, ptatki migdatowe i mleko taczymy, zagotowujemy. Gorgca polewe
wylewamy na mase gruszkowa. Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do temperatury 190°C.
Pieczemy przez 40-45 minut. Przed krojeniem schtadzamy.

Chleb zytni na zakwasie
Zespot Szkot Gastronomiczno-Spozywczych w Olsztynie, ul. Zotnierska 49, 10-560 Olsztyn

Sktadniki:

1 kg maki zytniej typ 720, 20 g soli, 60 ml wody; dodatki: czarnuszka, kminek, mak.

Wykonanie:

Chleb typowo zytni, bez dodatku maki pszennej, i drozdzy. Ciasto wyprowadzone w 5 fazach:
zaczatek, przedkwas, pdtkwas, kwas i ciasto wiasciwe. Potowa maki zytniej zuzywana jest

do wytworzenia kwasu, pozostalg cze$¢ dodajemy podczas przerabiania kwasu na ciasto
wiasciwe. Do ciasta dodajemy sdl. Ciasto w masie fermentuje przez okoto 40 minut w foremkach.
Wypiekamy w temperaturze 220°C przez okoto 20 minut, i kolejne 20 minut w temperaturze
okoto 200°C.
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Wino wytrawne czerwone Herkus Monte ze szczepu Rondo
Krzysztof Lenkiewicz, ul. Kajki 10/12a, 10-547 Olsztyn

Sktadniki:

Winogrona szczepu Rondo rosngce w warminskiej winnicy Skajboty 74, drozdze winne.
Wykonanie:

Proces powstawania wina: zbiér winogron, fermentacja alkoholowa (burzliwa), fermentacja
jabtkowo-mlekowa (fagodna), zlewanie wina, klarowanie wina, lezakowanie i dojrzewanie wina
w gasiorach, rozlewanie wina do butelek. W zaleznosci od warunkéw i rocznika proces
powstawania wina trwa okoto 7 miesiecy.

Nalewka aroniowa
Danuta Walczak, Stawomir Wojnicz, Bogatyriskie 5/1, 11-130 Orneta

Sktadniki:

3 kg aronii, 22 | wody, liscie wisni, cukier, 2-3 cytryny, 1| spirytusu, V2 | wodki.

Wykonanie:

Umyte owoce aronii zalewamy wodg, zagotowujemy i na bardzo matym ogniu trzymamy przez
okoto jedng godzine. Pod koniec gotowania dodajemy liscie wisni, filtrujemy, dodajemy cukier

i mieszamy do rozpuszczenia. Do schtodzonego soku dodajemy sok z cytryn, mozemy dodac
cukier waniliowy. Dodajemy spirytus, wédke i odstawiamy na 2-3 tygodnie.

Staropolska ,Tarninéwka”
Danuta Bondarenko, ul. Kiliriskiego 34, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

2 szklanki owocow tarniny, 1 szklanka cukru, 1,2 | spirytusu, 1 szklanka wody Zrédlanej.

Wykonanie:

Owoce tarniny myjemy, osuszamy; tarnina musi by¢ przemrozona. Owoce wysypujemy na blache,
dodajemy cukier i zapiekamy przez godzine w piekarniku. Zlewamy sok i dodajemy spirytus i wode
Zrédlang. Zlewamy do butelek, odstawiamy do ciemnego miejsca do maserowania na okres

6 miesiecy.,Tarnindwka” ma kolor mienigcego rubinu i apetyczny aromat.
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Pigwowka
Zajazd Pod Ktobukiem Danuta Biatas, ul. Zamkowa 11, 14-330 Matdyty

Skiadniki:

Pigwa (po pierwszych przymrozkach zebrana).

Wykonanie:

Pigwe czyscimy z gniazd nasiennych, zasypujemy cukrem (na 1 kg pigwy / 300 g cukru),
odstawiamy na miesigc. Nastepnie zalewamy spirytusem i czysta wodka w proporgji 1:1.
Odstawiamy na kolejny miesiac. Przecedzamy, wlewamy do butelek.

Nalewka jarzebinowa
Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Skiadniki:

1 kg owocéw jarzebiny, 1 cytryna, %2 | wédki, 250 g cukru.

Wykonanie:

Owoce jarzebiny zamrazamy na 24 godziny, nastepnie przyrumieniamy na blasze, wktadamy

do stoja i zalewamy alkoholem. Po trzech tygodniach filtrujemy, dodajemy cukier i sok wycisniety
z cytryny. Odstawiamy na 6 miesiecy.

Ksiezycowa Adamoéwka
Klub Gosposia przy OSP w Tolkmicku (Przewodniczqca Barbara Chrzgszcz), ul. Portowa 51/1,
82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

23 kg cukru, 10 kg sliwek, 15 kg brzoskwin, 150 litréw wody.

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki taczymy i poddajemy naturalnej fermentacji. Po czterech tygodniach
destylujemy i rozlewamy do butelek. Odstawiamy na trzy tygodnie.
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Nalewka wisniowa na miodzie
Joanna Tomczyk, Jerzy Kawecki, ul. Limanowskiego 46, 82-440 Dzierzgori

Sktadniki:

1 kg widni, 11 spirytusu, 10 lisci wisniowych, 5 gozdzikéw, 500 g miodu lipowego.
Wykonanie:

Wisnie myjemy, cze$¢ drylujemy (pozostawiamy 200 g z pestkami), dodajemy spirytus, miéd,
gozdziki, liscie. Odstawiamy na dwa tygodnie. Po tym czasie wyjmujemy liscie. Wisnie

z pestkami drylujemy. Odstawiamy na trzy miesigce, odcedzamy, przelewamy do butelek.

Nalewka z kwiatu bzu czarnego
Grzegorz Wdjcik, tecze 23, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

5 kisci kwiatu bzu czarnego, 1 cytryna, 300 g cukru trzcinowego, ¥z | spirytusuy, %2 | wody.
Wykonanie:

Najpierw przygotowujemy syrop z kwiatu bzu czarnego, cytryn, wody i cukru, a nastepnie
taczymy go ze spirytusem i odstawiamy na co najmniej 2 tygodnie. Nastepnie dolewamy wode
przegotowang, aby uzyskac¢ odpowiednie stezenie. Odstawi¢ na tydzien.

Jarzebiak mazurski
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Margot, ul. Olsztyriska 20, 11-500 Wilkasy

Sktadniki:

5 kg jarzebiny zebranej po przymrozkach, oczyszczonej, 100 g suszonych fig, 100 g daktyli
suszonych bez pestek, 100 g rodzynek, owoc kardamonu caty (30-50 g), laska wanilii, 1% kg cukru,
4 | spirytusu 70%.

Wykonanie:

Jarzebine przelewamy dwukrotnie wrzatkiem, nastepnie podgrzewamy w piekarniku

do osiagniecie ztotawego koloru. Jarzebine z przyprawami wsypujemy do gasiora i zalewamy
spirytusem tak, aby zakry¢ owoce. Odstawiamy w ciemne, ciepte miejsce na szes¢ tygodni.
Zlewamy nalew, filtrujemy i odstawiamy na miesigc. Pozostate owoce zalewamy cieptym
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(nie goracym) syropem sporzadzonym z 2 | wody i 15 kg cukru. Odstawiamy na miesigc
w ciepfe miejsce. Po miesigcu zlewamy drugi nalew, filtrujemy i taczymy z pierwszym.
Odstawiamy w ciemne miejsce na trzy miesigce. Zlewamy nalew z géry, pozostatos¢
filtrujemy, faczymy i rozlewamy do butelek. Szczelnie zamykamy i odstawiamy na pét roku.

Nalewka aroniowa lwy
Stowarzyszenie Rozwoju Produktu Lokalnego ,Wiatraki Mazur’, Orzechowo 28, 19-300 Stare Juchy

Skfadniki:

17 | soku z surowych owocow aronii, 1 kg cukru, V2 litra alkoholu wysokoprocentowego domowej
produkgji, cierpliwose.

Wykonanie:

Sok mieszamy z cukrem, aby ptyn byt dostatecznie stodki. Mieszanka powinna posta¢ co najmniej
kilka dni, aby dobrze sie wymieszata. Nastepnie do tego dodajemy alkohol i cierpliwie czekamy
(min. pot roku), nastepnie przecedzamy przez filtr (na przyktad od kawy), zlewamy do butelek

i odstawiamy do lezakowania na min. 2 lata. Po tym czasie nalewka jest odpowiednio aromatyczna,
gesta i smaczna.

Nalewka z aronii jest stodka i gesta — wspaniale pasuje na wieczory jesienne i zimowe, albo jako
dodatek do deseréw. Aronia zawiera duze ilosci witamin C, B1, B2, B6, E, sktadnikéw mineralnych,
antyutleniaczy i mikroelementéw. Jest tez jedynym tak doskonatym Zrédtem witaminy PP

Jej owoce maja takze dziatanie odzywcze i antytoksyczne. Aronia reguluje nadcisnienie tetnicze,
zapobiega odktadaniu sie cholesterolu w sciankach tetnic, oraz chroni przed chorobami serca.
Owoce aronii zawdzieczajg swe terapeutyczne wiasciwosci bioflawonoidom i rutynie. Zapewniajg
one dobra kondycje naczyniom krwionosnym. Technologia przygotowania nalewki i jej proporcje
sg efektem kilkuletnich doswiadczen pracy z aronig. Zawarta w nalewce aronia dojrzewata na
stonecznych stokach Mazur — najczystszych i najbardziej zielonych terenach Polski. Nalewka
aroniowa jest produkowana wytacznie z naturalnych sktadnikow, nie jest poddawana zadnym
zabiegom konserwujgcym.
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Jarzebiaczek
Barbara Krejczman, Gize 11, 19-411 Swietajno

Sktadniki:

500 g jarzebiny (owoce musza by¢ przemrozone), 1 | alkoholu, 2 tyzki ptynnego miodu, 2 tyzki
debowego tyka.

Wykonanie:

Owoce jarzebiny przebieramy, myjemy i osuszamy. Jak sg Swieze, wktadamy do foliowego
woreczka i na dobe do zamrazarki. tyko drobno siekamy. Jarzebine i tyko przektadamy

do duzego stoja. Alkohol mieszamy z miodem i wlewamy do stoja z jarzebing, szczelnie
zamykamy i odstawiamy w zaciszne miejsce na trzy miesigce. Po tym czasie ostroznie
zlewamy i przecedzamy nalewke. Przelewamy do butelek i odstawiamy na pét roku.

Mirabelkowka

Czestawa Orzet, ul. Bohateréw Biatostocczyzny 1, 19-400 Olecko

Sktadniki:

1 kg mirabelek, 1 kg cukru, ¥ I spirytusu, ¥2 | wédki, gozdziki, ¥4 | wody.

Wykonanie:

Mirabelki pestkujemy, nastepnie w stoju z kilkoma gozdzikami zasypujemy cukrem i odstawiamy
na tydzien, od czasu do czasu wstrzasajac, az puszcza sok. Wtedy wlewamy szklanke wody

i spirytus. Odstawiamy na miesigc. Po tym czasie nalewke zlewamy, cedzimy, a owoce zalewamy
wodka. Czekamy kolejny miesigc i ponownie zlewamy. Mirabelki mozna zostawi¢ jako dodatek
do ciasta lub lodéw. Oba ptyny — ten spirytusowy i odcedzony wédczany — taczymy ze soba.

Wina Wilka — wino domowe z owocéw czarnego bzu
Pawet Wilk, Makosigje 20, 19-314 Kalinowo

Jak siegam pamiecig w moim domu rodzinnym staty galony z pykajacym winem. Byty to wina
owocowe z polskich owocdw, bardzo rézne, bo méj Ojciec lubit eksperymentowad. Przekazat mi te
pasje i z sentymentem wracam do winnych tradycji. Obecnie chce sie pochwali¢ piecioletnim winem
z owocow bzu czarnego, bo z kazdym rokiem coraz bardziej smakuje jak ciezkie portugalskie wina.
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Skfadniki:

Dojrzate owoce bzu czarnego — 1 cze$¢, woda o wysokich walorach smakowych (niezbyt twarda

i zazelaziona) — 3 czesci, cukier (sprawdzi¢ zapach, bo trafia sie z nieswoistym) 1,5-2 czesci, ja wole
sfodsze, rozbudzona,matka”z wczesniejszego wina, duzo uczucia i cierpliwosci przy wstuchiwaniu
sie w potrzeby wina.

Wykonanie:

Owoce bzu czarnego zbieram w tadng stoneczng pogode, by nie wymagaty mycia. Owoce
oddzielam od kisci i przepuszczam przez maszynke tak, aby nie uszkodzi¢ nasion. Do pulpy
dodaje matke drozdzowa z poprzednich lat (jest to poprzednie wino zachecone cukrem do pracy,
uprzednio sprawdzone czy zachowuje walory zapachowe i smakowe — w przypadku jakichkolwiek
watpliwosci przygotowuje nastepne). Dodaje pierwsza porcje cukru i wode trzymajac sie
wypracowanych proporcji. W zaleznosci od temperatury i zwawosci drozdzy po kilkunastu dniach
przecedzam przez tkanine i dodaje reszte wody i cukru. Po kilku tygodniach spuszczam wino znad
osadu i w zaleznosci od potrzeb smakowych dodaje cukier, odstawiajac w chtodniejsze miejsce
do wolnego dojrzewania. Wino z czarnego bzu dojrzewa minimum trzy lata, mfodsze wykazuje
posmak zielenizny. Warto spuszczac je znad osadu minimum dwa razy starajac sie wprowadzac jak
najmniej tlenu, ktéry za kazdym razem zabiera odrobine bukietu.

Warminskie Rewolucje - piwo dolnej fermentacji typu LAGER
Browar Kormoran Sp. z 0.0, al. Gen. Sikorskiego 2, 10-057 Olsztyn

Skfadniki:

Woda, stody jeczmienne (jasny i ciemny), chmiel (sybilla, Marynka), drozdze.

Metoda wazenia — tradycyjna, niefiltrowane, pasteryzowane. Gatunek piwa — LAGER Jasny.
Zawartos$c¢ alkoholu - 5,2 % obj. ekstrakt — 12,5 % wag., barwa — jasno-bursztynowa. Termin
przydatnosci do spozycia 6 miesiecy. Piwo odwrotnie chmielone: na goryczke aromatyczna sybilla,
a na aromat goryczkowa Marynka i dodatkowo chmielenie na zimno.

Okowita Miodowa Warminska
Mazurskie Miody Bogdan Piasecki, Tomaszkowo 47, 10-034 Stawiguda

Mieszanke odmian mioddéw pszczelich rozpuszcza sie w wodzie. Do nastawu dodawane sg
drozdze, pozywki dla drozdzy i prowadzona jest fermentacja. Odfermentowany roztwér miodu
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pszczelego poddany jest destylacji na kolumnie destylacyjnej. Nastepnie, w celu uzyskania
wiasciwych cech aromatyczno-smakowych, Okowite miodowa kieruje sie do lezakowania.
Odbywa sie ono w zbiornikach stalowych, beczkach drewnianych lub zbiornikach stalowych

z dodatkiem widrow debowych. Kupazowanie: polega na faczeniu odlezakowanej Okowity

z réznych partii produkcyjnych, dodaniu miodu pszczelego w ramach dostodzenia, ewentualnie
karmelu w celu korekty barwy, i wody do uzyskania odpowiedniej mocy. Przed rozlewem
nastepuje filtracja na ptytach filtracyjnych.

Nalewka z wiéni i aronii
Ekologiczne Gospodarstwo Agroturystyczne PLATTOWKA, 14-107 Gierzwatd 45

Wykwintna i lecznicza nalewka na spirytusie, nabierajaca bukietu od lata, do pdznej jesieni.
Sktadniki:

2 kg wydrylowanych wisni, 2 kg zgniecionych owocow aronii, 1 | spirytusu, 2 kg cukru.
Wykonanie:

Wydrylowane wisnie zalewamy w wysokim stoju spirytusem. Po tygodniu zlewamy ptyn

do zakrecanych butelek lub stoika i chowamy do ciemnej szafki lub kredensu. Pozostate

w duzym stoju owoce zasypujemy cukrem i codziennie lekko okrecamy naczynie, by cukier
sie rbwnomiernie rozpuszczat w soku. Po tygodniu zlewamy sok i taczymy ze zlanym tydzien
wczesniej wyciaggiem spirytusowym. Butelki dobrze korkujemy lub zakrecamy i wstawiamy
do piwnicy. Jesienia zbieramy owoce aronii, myjemy i miazdzymy. Postepujemy jak z wisniami.
taczymy oba sktadniki i serwujemy nalewke nie wczedniej, niz po miesigcu,przegryzania sie”.
Uwaga: Pozostate z wyciggow spirytusowych owoce pozostaja jedrne, majg w sobie pewnga
(znaczacy) ilos¢ alkoholu. Umieszczam je w matych stoiczkach, zasypuje po brzegi cukrem

i zamykam szczelnie. Doskonale nadaja sie na przyktad do flambirowanych deseréw,
przektadania warstw tortéw lub ozdabiania innych wyrobdéw cukierniczych.
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Nalewka z czarnego bzu
Arkadiusz Bednarczyk, Lipowiec 128, 12-100 Szczytno

Skiadniki:

1% kg owocu czarnego bzu, 3% | wody, 400 lisci wisni, 1 | spirytusu lub alkoholu wiasnej produkgji,
2 kg cukru, 50 g kwasku cytrynowego.

Wykonanie:

Owoce bzu obieramy z gron i zagotowujemy z lis¢mi wisni. Odcedzamy przez geste sito,
studzimy. Dodajemy cukier oraz alkohol i kwasek cytrynowy. Bardzo dokfadnie mieszamy.
Zlewamy do butelek przez gaze i odstawiamy na 2 miesigce (jesli sie wytrzyma...).

Wino zytnie
Robert Kilijariski, ul. Pasymska 5, 12-120 DZwierzuty

Sktadniki:

4,8 kg zyta, 0,9 kg rodzynek, 84 kg cukru, 25 | wody, 2,4 | soku z cytryny, 10 g pozywki dla drozdzy,
drozdze, 10 | tokaju na suszu owocowym.

Wykonanie:

Zyto oczyszczamy i intensywnie przeptukujemy zimna woda, wsypujemy do pojemnika
fermentacyjnego, zalewamy 4,5 | wrzacej wody, Rodzynki ptuczemy goraca woda i dodajemy
wraz z sokiem z cytryn do nastawu. Dodajemy pierwszg porcje roztworu cukrowego (8% | wody
+ 3% kg cukru), pozywke oraz silng matke drozdzowa (matka drozdzowa powinna by¢
przygotowana od 2 do 4 dni wczesniej). Pojemnik zamykamy korkiem z rurka fermentacyjna.
Optymalna temperatura otoczenia wynosi 20-25°C. Po okoto 7-10 dniach nalezy dodac druga
porcje syropu cukrowego (8 | wody + 3,4 kg cukru). Po kolejnych 3 tygodniach zlewamy mfode
wino znad zyta i rodzynek oraz dodajemy pozostatg czes¢ syropu cukrowego (4 | wody + 1%2 kg
cukru) i odstawiamy wino do chtodniejszego pomieszczenia. Wino powinno by¢ kilkukrotnie
$ciggane znad osadu, az do osiggniecia petnej klarownosci.
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Zupa warminska z kluseczkami miesnymi
Organizacja Imprez Okolicznosciowych STARY FOLWARK, Tumiany 7,
11-010 Barczewo

Skfadniki:

Mieso mielone, maka, butka tarta, cytryna, jaja, Smietana, wtoszczyzna, czosnek,
cebula, sél, pieprz, por, przyprawy.

Wykonanie:

Wioszczyzne obieramy i kroimy w drobng kostke. Wrzucamy do gotujacej sie
wody. Do miesa mielonego dodajemy sdl, pieprz, butke tarta. Robimy malerkie
kulki o srednicy okoto 2 cm i dodajemy do gotujacego sie wywaru. Gotujemy
przez okoto 20 minut. Nastepnie dodajemy $mietane i zgniecione zgbki
czosnku oraz sok z cytryn. Przyprawiamy. Podajemy z lanymi kluskami.

Klopsiki rybne w sosie z wedzonego boczku
Ekologiczne Gospodarstwo Agroturystyczne ,Plattowka’, 14-107 Gierzwatd 45

Sktadniki:

5 kg ugotowanego miesa rybiego, 1 duza cebula, 1 tyzka masta, 2 jaja, 1 butka
rozmoczona w mleku, butka tarta i olej do smazenia; sos: 4 grube plastry
wedzonego boczku pokrojonego w drobng kostke (okoto V2 szklanki), 1 tyzka
maki, 1 tyzeczka masta, woda do rozprowadzenia sosu; przyprawy: sol, cukier,
pieprz, ocet jabtkowy.

Wykonanie:

Ugotowane mieso z ryb siekamy drobno lub mielimy. Podsmazamy na masle
pokrojona drobno cebulke. Moczymy butke w mleku. taczymy wszystkie
sktadniki, dodajemy jaja i doprawiamy solg oraz pieprzem. Formujemy kulki,
sptaszczamy przy panierowaniu w butce tartej. Smazymy w goracym oleju
do uzyskania ztocistego koloru po obu stronach klopsika. Boczek nalezy
wysmazyc¢ z dodatkiem masta. Posypujemy maka i lekko jg zrumieniamy.
Rozprowadzamy wodg do gtadkiej konsystencji, dodajemy sdl, pieprz

i niewielka ilo$¢ octu jabtkowego.
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Jedno z ulubionych dan tradycyjnych, od wielu dziesiecioleci zwigzanych z Mazurami, a jeszcze
wczesniej z Prusami Wschodnimi. Na potrawe nadaje sie w zasadzie kazde mieso rybie, takze
mrozone filety ryb morskich. Ja od 30 lat zaopatruje sie w ryby $wieze i wedzone w Swaderkach.
Tradycyjnie podaje sie klopsiki z ziemniakami puree i marynowanymi buraczkami. Bywa, ze zamiast
ziemniakéw podaje kasze orkiszowa, a buraczki marynowane z mojego ogrodu wystepujg

w dwdch formach — tarte w grube widrki, albo jako cate, drobne kulki, poniewaz przetwory
wykonuje z przerywki i po zakoriczeniu zbiorow, z tych wiasnie najmniejszych sztuk.

Pierogi z kapustg i miesem
Zespdt Szkot nr 6 im. Macieja Rataja w Etku, ul. Kajki 4, 19-300 Etk

Sktadniki:

Ciasto pierogowe podstawowe (5 porcji): 500 g maki pszennej, 20 ml oleju, okoto 300 ml goracej
wody, szczypta soli; farsz z kapusty kiszonej i miesa (5 porgji) — 1 kg kapusty kiszonej, 500 g
miesa wieprzowego z fopatki lub karkéweki, 300 g cebuli, okoto 50 ml oleju, sél, pieprz naturalny,
majeranek.

Wykonanie:

Farsz: kapuste wyciskamy i obgotowujemy w matej ilosci wody (przez okoto 45 minut).
Nastepnie studzimy, odciskamy i drobno kroimy. Podsmazamy na oleju. Cebule kroimy w kostke
i lekko zrumieniamy. Mieso mielimy przez maszynke itaczymy z kapusta i cebula, przyprawiamy
do smaku. Ciasto pierogowe: make przesiewamy, w wodzie rozpuszczamy sol i wlewamy olej,
nastepnie dodajemy do maki i zarabiamy ciasto. Wyrabiamy do otrzymania elastycznej struktury.
Watkujemy cienko i wykrawamy krazki. Pierogi: formujemy pierogi i gotujemy w osolonej wodzie
z dodatkiem 1 tyzeczki maki ziemniaczanej (przez okoto 10-15 minut od wyptyniecia). Podajemy
polane ttuszczem z podsmazong cebula.

Gotabki po mazursku
Zespdt Szkt nr 2 im. Jedrzeja Sniadeckiego, ul. Polska 18, 12-100 Szczytno

Sktadniki (na 5 pordji):
1,5 kg kapusty biatej, 400 g miesa z kaczki, 200 g boczku surowego, 200 g kaszy gryczanej, 100 g
masta, 150 g cebuli, 200 g smalcu, zabek czosnku, peczek zielonej pietruszki, sél, pieprz, majeranek.
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Wykonanie:

Kapuste czyscimy, ptuczemy, wycinamy gfab, parzymy. Studzimy, rozdzielamy liscie. Cebule
obieramy, ptuczemy, kroimy w kostke, smazymy. Mieso myjemy, kroimy w kawatki i mielimy

w maszynce, faczmy z pozostatymi sktadnikami, doprawiamy do smaku. W liscie kapusty
naktadamy farsz, zawijamy gotgbki, smazymy na patelni. Ukladamy w naczyniu zaroodpornym,
zalewamy wywarem z warzyw. Pieczemy w piekarniku do 1 godziny, w temperaturze 200°C.
Doprawiamy sosem.

Pierogi z grzybami w ciescie drozdzowym z sosem chrzanowym
Marzena Piekarska, Rogity 22, 14-500 Braniewo

Skiadniki farszu:

800 g grzybdw, cebula, zabek czosnku, sol, pieprz ziotowy, starta czerstwa butka; sktadniki ciasta:
50 g drozdzy, 400 g maki, letnia woda, 1 jajo, 1 zottko, kilka kropel oleju (zeby ciasto dobrze sie
wyrabiato), ttuszcz do smazenia; sktadniki sosu chrzanowego: wywar z ugotowanych grzybdw,
lis¢ laurowy, koperek, starty chrzan, Smietana stodka i kwasna do zaciggniecia sosu.
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Zrazy z dzika faszerowane kasza z grzybami
podane z szarakami na sosie z czarnego bzu
Paulina Makuch, Zespdt Szkét Gospodarczych, ul. Krdlewiecka 128, 82-300 Elblgqg

Wykonanie:
Poledwica z dzika — kroimy na ptaty, lekko pobi¢, oprészamy sola i pieprzem, kasze jaglana gotujemy -
na potgesto, cebule kroimy w kostke i podsmazamy na masle, dodajemy grzyby i podsmazamy,
tgczymy z kasza i podsmazamy. Farsz studzimy, fgczymy kasze z miesem, zawijamy, formujemy zrazy,
podsmazamy i zalewamy wodg — dusi¢ do miekkosci. Szaraki: ziemniaki obieramy, ucieramy (tarka

o drobnych oczkach), dodajemy jajo, make ziemniaczang, sol, pieprz. Zagotowujemy wode, lekko
solimy, ktadziemy pordje klusek, obgotowujemy i odcedzamy. Sos z czarnego bzu: sok przelewamy
do rondelka, redukujemy, dodajemy wino i redukujemy. Zestawiamy rondel z palnika i dodajemy
zamrozone masto, mieszamy. Zrazy podajemy z kluskami ktadzionymi oraz sosem.

Duszony karczek z dzika z zurawing
Bar Restauracyjny Karczma Jagienka Ryszard Sierpinski, Burdqg 4A, 12-122 Jedwabno

Wykonanie:

2 kg karczku po myciu panierujemy w przyprawach (sél, pieprz, majeranek, jatowiec do smaku)
i dusimy przez okoto 2 godziny. Porcjujemy, polewamy goracg zurawing. Zurawina: na 1 kg
zurawiny 1/3 cukru; zurawine myjemy, mieszamy z cukrem, gotujemy przez okoto 2 godziny
na matym ogniu do momentu uzyskania konsystencji konfitury.

Zupa - krem brokutowy z klopsikami
Danuta Walczak, Stawomir Wojnicz, Bogatyriskie 5/1, 11-130 Orneta

Sktadniki:

Zupa: 400 g brokutéw, 250 g pieczarek, masto, marchew, seler, pietruszka, por, ziemniaki, sél, pieprz,
koperek, 100 g $mietany kremowki; klopsiki: 200 g miesa mielonego z topatki, jajo, cebula, sél, pieprz.
Wykonanie:

Klopsiki: do miesa mielonego dodajemy jajo, cebule, doprawiamy solg, pieprzem, wyrabiamy
jednolita mase i formujemy malutkie kuleczki, obgotowujemy. Zupa: pieczarki kroimy w waskie
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paski i dusimy na masetku. Oczyszczamy brokuty, gotujemy, nastepnie miksujemy blenderem.
Gotujemy wywar z tarkowang marchewka i warzywami. Dodajemy duszone pieczarki i ugotowane
klopsiki, gotujemy przez 10 minut, doprawiamy do smaku. Nastepnie dodajemy koperek

wg uznania i zabielamy $mietanka kremowka.

Zupa rybna z klopsikami
Sylwia Ciosek, Zespdt Szkdt Gospodarczych, ul. Krélewiecka 128, 82-300 Elblqg

Sktadniki wywaru warzywnego:

200 g pomidorow, kolendra, 200 g marchwi, 300 g papryki, 100 g pora, 50 g selera, 100 g pietruszki;
500 g kregostupdw réznych ryb, 1 jajo, 1 tyz. maki ziemniaczanej, 100 g cebuli, 200 g okonia, 200 g
szczupaka, 200 g ptoci, 200 g sandacza, 300 g wegorza wedzonego (tby, ogon).

Wykonanie:

Gotujemy wywar warzywny, odcedzamy. Dodajemy kregostupy, wegorza, ptoc i gotujemy przez 30
minut. Papryke pieczemy, drobno kroimy (lub uzywamy blendera). Cebulke kroimy w drobna kostke,
podsmazamy, dodajemy do wywaru. Odcedzamy wywar. Mieso z ryb mielimy, dodajemy jajo, make,
posiekang kolendre i przyprawy. Wyrabiamy, formujemy pulpeciki, gotujemy w wywarze. Dodajemy

do wywaru papryke, pokrojone warzywa i podsmazone pomidory, doprawiamy do smaku.

Gofabki ziemniaczano-kapustne z chlebem Inianym i sosem pomidorowym
Magdalena Derecka, Zespdt Szkdt Gospodarczych, ul. Krélewiecka 128, 82-300 Elblqg

Wykonanie:

Chleb Iniany: make przesiewamy, rozdrabniamy twardg. Mieszamy make z sola, proszkiem

do pieczenia, Inem, twarogiem, jajami. Wyrabiamy ciasto. Mase przektadamy do formy i pieczemy
w temperaturze 175°C przez 40 minut. Gotabki ziemniaczano-kapusciane: parzymy liscie kapusty,
cebulke rumienimy na masle, pozostate liscie szatkujemy i gotujemy do miekkosci. Dodajemy
cebule i czosnek. Ziemniaki gotujemy, ugniatamy i mieszamy z maslanka, chrzanem, zottym
startym serem, tgczymy z ugotowang kapusta, doprawiamy solg i pieprzem. Nadzienie zawijamy
w liscie formujac gotabki. Pieczemy gofabki do zbrazowienia lisci (okoto 30 minut). Sos
pomidorowy: pomidory parzymy, obieramy ze skorki, blend ujemy. Smietanke 30% ubijamy

na sztywno, taczymy pomidory ze smietanka, doprawiamy solg, czosnkiem i pieprzem.

Podajemy gotabki z Inianym chlebem i sosem pomidorowym.
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Sandacz panierowany w kaszy gryczanej i sosem buraczanym
Dawid Hofman, Zespdt Szkét Gospodarczych, ul. Krélewiecka 128, 82-300 Elblgg

Wykonanie:
Filet sandacza oprészamy sola i pieprzem, obtaczamy w mace. Kasze gryczang gotujemy

na poétgesto i obtaczamy z obu stron filet. Catos¢ pieczemy w piekarniku nagrzanym

do temperatury 165°C przez 15 minut. Warzywa — marchew i pietruszke obieramy, gotujemy

na pottwardo, oprészamy tymiankiem i rozmarynem, polewamy roztopionym mastem i pieczemy
na ztoty kolor (okoto 10 minut, temperatura 210°C). Sos buraczany — buraki gotujemy, obieramy

i rozdrabniamy; $mietanke 30 % ubijamy i taczymy z burakami. Sos doprawiamy sola, pieprzem

i czosnkiem. Na talerzu uktadamy warzywa, na nich rybe, polewamy sosem, dekorujemy gatazka
tymianku.

Comber jagniecy z satatka z ciecierzycy i sosem balsamicznym
WPPHU Vitalis Tadeusz Kawa, Zastawno 37, 14-420 Mtynary

Sktadniki:

2 combry jagniece, czosnek, gatazki rozmarynu, ciecierzyca, fasolka szparagowa, swiezy imbir,
czerwona cebula, pomidory, papryka zétta i czerwona, midd, czarny sezam.

Wykonanie:

Comber doprawiamy solg, pieprzem. Na patelni rozgrzewamy 16j wotowy, obsmazamy mieso

ze wszystkich stron na ztoty kolor dorzucajac na patelnie czosnek, rozmaryn. Patelnie wstawiamy
do nagrzanego do 160°C pieca na okoto 8 minut. Wyjmujemy, odstawiamy w ciepfe miejsce

na okoto 5 minut do zawigzania. Imbir, czosnek drobno siekamy. Czosnek szklimy na oliwie,
schtadzamy, mieszamy z sokiem z cytryny i imbirem, dodajemy sol, pieprz i miéd. Ugotowana
ciepta ciecierzyce zalewamy sosem do przegryzienia. Papryke czyscimy, opiekamy, obieramy skore,
kroimy papryke, pomidory, cebule, ziofa, sezam, mieszamy, ewentualnie doprawiamy.

Sledzie faszerowane grzybami w towarzystwie kulek ziemniaczanych
i suréwka z kiszonej kapusty z chrzanem

Klub Gosposia przy OSP W Tolkmicku (Przewodniczqca Barbara Chrzgszcz), ul. Portowa 51/1,
82-340 Tolkmicko
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Sktadniki:

8 duzych sledzi Zalewowych, 1 szklanka mleka, 40 g suszonych grzybdw, masto, sél, pieprz,
butka tarta, 2 jaja; kulki ziemniaczane: 1 kg ugotowanych ziemniakow, zmielonych, 100 g maki
ziemniaczanej, 3 jaja, 6 tyzek ttustego mleka, sol, pieprz, majeranek.

Wykonanie:

Sledzie czyscimy i moczymy w mleku przez dwie godziny, odsaczamy i faszerujemy grzybami
ugotowanymi i pokrojonymi w kostke z dodatkiem cebuli i odrobing butki. Obtaczamy w mace,
jaju i butce. Smazymy na wolnym ogniu. Kulki ziemniaczane: sktadniki taczymy, zagniatamy,
formujemy mate kulki, smazymy w gtebokim oleju.

Kotlety mielone z nadzieniem z grzybéw
Bernadeta Kruszyriska, ul. ltawska 5, 14-204 Rudzienice

Wykonanie:
Mieso wieprzowe zemle¢, dodac 1 jajo, sol, pieprz, zgbek czosnku, namoczona w mleku butke,

wyrobi¢, zostawic¢ na 3 godziny.

Grzyby suszone namoczy¢, pokroi¢ drobno. Boczek pokrojony w kosteczke usmazy¢, dodac
cebule na koniec grzyby. Przyprawic solg, pieprzem, dodac 1 jajo. Wymieszac. Z miesa mielonego
formowac kulki, w srodek kfadac nadzienie. Smazyc¢ na wolnym ogniu. Podawac na ciepto.

Kartacze
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Margot’, ul. Olsztyriska 20, 11-500 Wilkasy

Sktadniki:

12 kg ziemniakdw, 500 g udZca wotowego, 300 g pregi wotowej lub szponder, 700 g topatki
wieprzowej, 400 g boczku wedzonego, 4 duze cebule, przyprawy: sél, pieprz czarny, pieprz zielony,
gorczyca, kolendra, majeranek, 2 zabki czosnku, olej.

Wykonanie:

4 kg ziemniakéw obieramy i gotujemy w osolonej wodzie, odparowujemy i pozostawiamy

do wystygniecia do nastepnego dnia. Cebule kroimy, podsmazamy na ztoto. Migso mielimy

na srednim sitku, dodajemy przyprawy, odrobine oleju oraz potowe podsmazonej cebuli

i drobno pokrojony czosnek, odstawiamy na dwie godziny. Pozostate ziemniaki trzemy

na tarce (wtedy wycisnac) lub w sokowiréwce, czekamy okoto 30 minut, az ustoi sie krochmal.
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taczymy wszystkie ziemniaki oraz krochmal, dodajemy sél i pieprz, dobrze wyrabiamy ciasto.
Gotujemy w garnku minimum 6 | osolong wode. Formujemy podtuzne kartacze wielkosci dtoni
nadziane farszem miesnym (ok. 25%). Delikatnie wktadamy do wrzacej wody i natychmiast lekko
mieszamy (koniecznie tyzkg drewniang). Po wyptynieciu gotujemy na wolnym ogniu przez okoto
10 minut. Podsmazamy pokrojony w kostke boczek i dodajemy drugg potowe podsmazonej cebuli.
Po wyjeciu kartacze polac okrasg z boczku i cebuli — smacznego!

|}

Piersi gesie marynowane z ziotami w czerwonym winie
serwowane z pieczong dynig i sosem jarzebinowym
,Dwor Kaliszki’ Kaliszki 17, 12-230 Biata Piska

&

Sktadniki:

1 piers z gesi, 300 ml czerwonego wina, tymianek, rozmaryn, majeranek, cebulka szalotka, zabek
czosnku, dynia cynamon, sél, pieprz, gozdziki, kardamon, $wiezy imbir, gatka muszkatotowa; sos:
V> kg jarzebiny, 100 ml wina, %2 tyzki masta, V2 szklanki cukru.

Wykonanie:

Mieso marynujemy przez 24 godziny, obsmazamy, gotujemy w opakowaniu prézniowym. Dynie
posypujemy przyprawami i dodajemy pokrojony w plastry imbir, odstawiamy do marynowania.
Dynie pieczemy przez 30 minut w temperaturze 200°C. Owoce jarzebiny podsmazamy,
przelewamy goraca wodg i wrzucamy do rondelka. Zalewamy %2 szklanki wody, dodajemy 2
szklanke cukru i gotujemy. Wlewamy wino do momentu az potowa odparuje. Potem dodajemy
wczesniej przygotowang jarzebine oraz masto. Doprowadzamy do wrzenia i co chwile mieszamy,
az sos zgestnieje. Wyjmujemy piers z gesi z sous vide, kroimy w plastry i podajemy z dynig i sosem
jarzebinowym.

EANEEEEEEEN

Gotabki z ryby i peczaku w sosie pomidorowym
Tawerna Siwa Czapla s.c, ul. Nadbrzezna 11, 11-500 Gizycko

Sktadniki:

1 kg filetéw z ptotki, 350 g boczku wedzonego, 2 cebule drobno pokrojone, 500 g ugotowanego
na poéftwardo peczaky, 4 jaja, 2 zabki czosnku, sél, pieprz, sok z cytryny; sos: pomidory, przecier
pomidorowy, smietana.

Wykonanie:
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Filety i boczek mielimy za pomoca sitka z najmniejszymi otworami, dodajemy 4 cate jaja, sol

i pieprz. 2 cebule i czosnek kroimy w drobna kostke, przesmazamy na masle, dodajemy do masy
i dobrze wyrabiamy. Pod koniec dodajemy peczak. Wstawiamy do lodéwki na pét godziny.
Nastepnie zawijamy w liscie kapusty. Gotabki obsmazamy na masle, przekfadamy do garnka,
dusimy. Przygotowujemy sos pomidorowy.

Jesienna cukinia owinieta makaronem
Stowarzyszenie Rozwoju Produktu Lokalnego ,Wiatraki Mazur’, Orzechowo 28, 19-30 Stare Juchy

Sktadniki:

Makaron, 1-2 cukinie (dojrzate i jedrne z miekkimi pestkami), masto — do smazenia, swieze ziofa:
majeranek, bazylia, mieta, melisa, lubczyk, pietruszka i seler (w trzech porcjach), czosnek, ostra
papryczka chili.

Wykonanie:

Makaron gotujemy z porcja swiezych zidt. Réwnoczesnie na patelni rozgrzewamy masto, kroimy
cukinie w kostke. Na masetku rumienimy cukinie (aby byta przysmazona i chrupka), dodajemy
czosnek, drobno posiekang papryczke i ziofa. Solimy solg z suszonymi mielonymi warzywami

i dodajemy odrobine maggi. Do tego dodajemy ugotowany makaron, mieszamy i podajemy
szybko na stét, posypujac potrawe reszta posiekanych ziot.

Cukinie w makaronie odkrylismy tego lata, a rozsmakowalismy sie w niej tej jesieni. Cata potrawa,
dzieki barwie cukinii nabiera ztocistego, jesiennego koloru, z domieszka zieleni - to Swieze ziofa
sprawiajg, ze potrawa smakuje i wyglada wyjatkowo!

Kaczka w jabtkach z wiejskiej zagrody
Beata Wiesyk, Borki 1/2, 11-513 Mitki

Wykonanie:

Kaczke obmywamy woda, przecieramy recznikiem papierowym, nacieramy sola i przyprawami,
nadziewamy jabtuszkami (zimowa odmiana), zwiazujemy, podlewamy bulionem (okoto % I). Pieczemy
w piekarniku przez okoto dwie godziny. Podajemy z kasza lub kluskami ziemniaczanymi, buraczkami.
Odmiana zimowych jabtek nadaje lekko kwaskowaty smak. Dzieki temu pofgczeniu stodkie miesko
kaczki i kwasne jabtka — nadaje smak stodko-kwasny.
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Blinki warminskie
MAJJWERR s.c. Aneta Siemiriska-Drajer, Restauracja Zakqtki Europy, 11-001 Dywity

Sktadniki (na 4 osoby):

> kg maki pszennej, 30 g drozdzy, mleko, woda, szczypta soli, 3 duze ziemniaki, 8 patek kurczaka
(dolne czesci ¢wiartki), 3 duze marchewki, 1 Srednia pietruszka, V2 selera, V2 pora, czubata tyzeczka
maki, zottko, sOl, pieprz, listek laurowy, ziele angielskie.

Wykonanie:

Z patek i warzyw gotujemy rosét dodajac wszystkie sktadniki. Pateczki majg by¢ ugotowane

do miekkosci, ale nie mogga rozpadac sie. Z rosotu, zmiksowanych warzyw, maki i zottka
przygotowujemy sos do maczania o konsystencji budyniu. Ciasto nalesnikowe wykonujemy

z maki, drozdzy, mleka, wody, szczypty soli i odstawiamy do wyrosniecia okoto pét godziny.
Ziemniaki tarkujemy i dodajemy do wyrosnietego ciasta, mieszamy. Smarujemy patelnie olejem
i smazymy blinki. Blinki podajemy w postaci zrolowanej na osobnym talerzyku. W miseczce
podajemy po dwie patki kurczaka i sos do maczania. Jako dodatek wskazana jest suréwka

z kapusty kiszonej lub ogérkow kiszonych z cebulka.

Aromatyczny gulasz z sarny z plackami ziemniaczanymi

Zespot Szkot Gastronomiczno-Spozywczych w Olsztynie, ul. Zotnierska 49, 10-560 Olsztyn

Sktadniki:

Mieso z sarny, czosnek, cebula, grzyby lesne, chleb razowy na naturalnym zakwasie, kardamon,
jatowiec, gozdzik, gorczyca, czerwone wytrawne wino, esencjonalny rosét miesny, liscie laurowe,
olej, masto klarowane, smietana, ziemniaki, jajo, maka ziemniaczana, maka pszenna, sol, pieprz.
Wykonanie:

Przeprowadzamy obrobke wstepna miesa, kroimy w kostke, oprészamy przyprawami, doktadnie
mieszamy, odstawiamy zeby mieso zamarynowalo sie. Przeprowadzamy obrobke wstepng warzyw.
Cebule kroimy w kostke, czosnek siekamy. Mieso obsmazamy na dobrze rozgrzanym ttuszczu,
dodajemy cebule i smazymy. Obsmazone mieso z cebulg zalewamy winem i esencjonalnym
rosofem, dodajemy kardamon, gozdziki, jatowiec, lis¢ laurowy i dusimy na wolnym ogniu. Z chleba
$cinamy skorke, miekisz kroimy w drobnga kostke, dodajemy do gulaszu w celu zageszczenia
potrawy. Gulasz dusimy tak dtugo, az mieso bedzie miekkie (w razie potrzeby podlewamy rosotem),
nastepnie dodajemy smietane i przyprawiamy do smaku. Przeprowadzamy obrébke wstepng
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grzybow, smazymy je na masle klarowanym i na koniec dodajemy do gulaszu. Przeprowadzamy
obrébke wstepna ziemniakdw, ucieramy na tarce o grubych oczkach, dodajemy jajo, make pszenna
i ziemniaczang, dokfadnie faczymy sktadniki masy, przyprawiamy pieprzem i sola. Smazymy
okragte placki ziemniaczane na rozgrzanym oleju. Potrawe dekorujemy wg uznania.

Podajemy z buraczkami, marynatami, suréwkami warzywnymi.

Kozi zapiecek
Zajazd Tusinek’, 12-114 Rozogi

Skfadniki:

700 g zmielonego miesa z kozy, 1V2 kg pomidoréw dojrzatych, 5 zgbkéw czosnku, 10 listkdw
Swiezej bazylii, oliwa z oliwek, sél, pieprz, 10 srednich ziemniakdw, 300 g zoéttego sera farmerskiego,
oregano.

Wykonanie:

Oliwe rozgrzewamy na patelni, wktadamy pokrojony drobno czosnek i listki bazylii, smazymy przez
okoto 1T minute. Dodajemy mieso, delikatnie podduszamy, wktadamy obrane ze skérki pomidory
pokrojone w kostke, doprawiamy solg i pieprzem, dusimy na matym ogniu przez okoto pét godziny.
Ziemniaki gotujemy w mundurkach, obieramy i kroimy w grube plastry. W naczyniu kamionkowym
uktadamy warstwe ziemniakdw i miesa, na wierzch posypujemy startym serem zéftym farmerskim

i oregano. Zapiekamy w piecu przez okoto 15 minut w temperaturze 160°C.

Tomaryniska ,Kwasna zupa”
Zajazd U Leszka” Cecylia Panasiewicz, ul. Nad tynq 10, Bartqg, 10-687 Olsztyn

Skfadniki:

1 I'maslanki, 2 szklanki wody, tyzka maki, cebula, 2 listki laurowe, ziele angielskie (kilka ziaren), sél,
pieprz, V> kg mieso mielone wieprzowe, 1 jajo, 1 tyzka butki tartej.

Wykonanie:

5 kg wieprzowego miesa mielonego doprawiamy solg, pieprzem, dodajemy jajo i niewielkg ilos¢
butki tartej, catos¢ mieszamy i formujemy nieduze gatki. Zagotowujemy 2 | wody z 1 cebula,

2 listkami laurowymi i kilkoma ziarenkami ziela angielskiego; do gotujacej wody wrzucamy partiami
gatki z miesa i gotujemy przez okoto 15 minut. Mieso wyjmujemy na miske; wyrzucamy ugotowang
cebule; na tak przygotowany wywar wlewamy maslanke rozmieszang z tyzka maki i podgrzewamy
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na niewielkim ogniu, mieszajac, az zupa zgestnieje (mozna dodac rowniez troche sSmietany). Wktadamy z powrotem
gatki miesne, catos¢ doprawiamy do smaku sola, pieprzem, jarzynka; zupe podajemy z oddzielnie ugotowanymi
ziemniakami.

Niedzielny tobiod Slazaczki na Warmii - Rolady wotowe
Barbara Peptowska, Nerwik 18, 11-030 Purda

Rosot z wiejskiej kury ze swojskimi nudlami (makaron); rolady wotowe; kluski czarne z biatymi; modra kapusta

z jabtkiem i cynamonem; deser: jabtecznik,Jak u mamy”z sosem gozdzikowym.

Sktadniki rolady wotowe:

5 kg wotowiny, 4 plastry boczku wedzonego, 2 ogorki kiszone, 2 cebule, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz, maka.
Wykonanie:

Mieso kroimy w plastry, rozbijamy. Na miesie ktadziemy boczek, ogérek, cebule. Ciasno zawijamy. Obsmazamy

na rozgrzanym ttuszczu. Przektadamy do rondla, podlewamy woda, dodajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie i dusimy
do miekkosci. Na koniec duszenia dodajemy sél i pieprz. Sos zageszczamy maka. Podajemy z kluskami i modra kapusta.

Placki z gotowanych ziemniakéw z miesem
Jadwiga Tomiatoj¢, Koto Gospodyn Wiejskich w GryZlinach, GryZliny, ul. Koscielna 31/2,
11-034 Stawiguda

Przepis pochodzi z Wileriszczyzny, ze zbioréw rodzinnych.

Skfadniki:

500 g ugotowanych ziemniakdw, 2 jaja, tyzka maki ziemniaczanej, 200 g gotowanego mielonego miesa, 1 cebula,
tyzka kminku, sél, pieprz, ttuszcz do smazenia, boczek do okraszenia lub smietana do polania.

Wykonanie:

Do ziemniakéw przecisnietych przez praske dodajemy jaja, make, sél, kminek, zagniatamy ciasto. Formujemy placki,
w $rodek wktadamy mieso przyprawione solg, pieprzem i podsmazong cebula. Placki sktadamy na pét, jak pierogi
lub zlepiamy podwajnie na okragto. Obtaczamy w mace i smazymy na ttuszczu. Podajemy okraszone skwarkami

z cebulka badz polane smietana. Mozna je serwowac na obiad lub ciepfa kolacje.
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WARMINSKO

MAZURSKA
\IZBA ROLNICZA

Warminsko-Mazurska lzba Rolnicza jest samorzadem
rolniczym dziatajgcym na rzecz rozwigzywania problemow
rolnictwa i reprezentuje interesy zrzeszonych w nim pod-
miotéw. Izba powstata i funkcjonuje na podstawie ustawy
z dnia 14 grudnia 1995 r. o izbach rolniczych oraz Statutu
z dnia 31 marca 2006 r.

W-MIR reprezentowana jest przez 203 rolnikéw, cztonkow
Rad Powiatowych dziatajacych w 19 powiatach. Izba wspie-
ra zrzeszenia rolnikdw i organizacje rolnicze oraz wspotpra-
cuje ze zwigzkami zawodowymi rolnikow, pomagajac przy
organizacji spotkan, konferencji lub wypoczynku letniego
i zimowego dzieci rolnikéw. Wielokrotnie Izba organizowata
i nadal organizuje szkolenia skierowane do rolnikéw i miesz-
kancow obszaréw wiejskich. Na mocy porozumienia o reali-
zacji wspolnych zamierzert umozliwiajacych powiekszenie
indywidualnych gospodarstw rolnych Warmirsko-Mazurska
Izba Rolnicza aktywnie uczestniczy, w zagospodarowaniu

Izba od wielu lat wspdtpracuje ze szkotami rolniczymi wo-
jewodztwa Warminsko-Mazurskiego oraz z zagranicznymi
organizacjami i instytucjami rolniczymi. Ponadto Izba wspot-
organizuje krajowe konferencje, targi i wystawy zwigzane
z tematyka rolnicza oraz organizuje wyjazdy na rolnicze wy-
stawy miedzynarodowe. Waznym elementem dziafalnosci
Izby jest bezptatna pomoc prawna, przy W-MIR swoje dyzury
petnig radcy prawni, ktdrzy udzielaja zainteresowanym porad
i pomagaja w rozwiazywaniu licznych problemdéw.

Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza stara sie przekazywac
rolnikom informacje potrzebne do prowadzenia produk-
cji rodlinnej i zwierzecej oraz niezbedne do petnego wy-
korzystania $rodkoéw finansowych dostepnych w ramach
unijnych programéw  skierowanych do producentéw rol-
nych i mieszkarcéw obszarow wiejskich. W tym celu Izba
od poczatku funkcjonowania wydaje ,Biuletyn” Warmirsko-
-Mazurskiej Izby Rolniczej oraz prowadzi portal informacyjny
www.wmirol.org.pl.

Potrzebujesz informacji i pomocy
z zakresu rolnictwa?
Zapraszamy!

Y

Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza
ul. Lubelska 43 A, 10-410 Olsztyn
tel./fax 89 534 05 67
www.wmirol.org.pl
wmirol@wmirol.org.pl
facebook.com/WMIROL

w godz. od 7:30 do 15:30

Biuro czynne od poniedziatku do pigtku
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Chcesz wiedzie¢ wiecej o Unii Europejskiej?
Skontaktuj sie z Punktami Informacji Europejskiej Europe Direct
dziatajagcymi przy Warminsko-Mazurskiej Izbie Rolniczej

Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olecko

ul. Kolejowa 31 pok. 2, 19-400 Olecko
tel /fax 87 621-05-83
e-mail: europedirect-olecko@europedirect-olecko.pl
www.europedirect-olecko.pl
facebook.com/EDOlecko

Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olsztyn

ul. Lubelska 43a, 10-410 Olsztyn
tel /fax 89 535-48-43
e-mail: europedirect-olsztyn@europedirect-olsztyn.pl
www.europedirect-olsztyn.pl
facebook.com/EDOlsztyn

Zadzwon, przyjdz, wyslij maila!!!
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Broszura wspétfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej
w ramach dotacji dla punktéw informacji publicznej
,Sie¢ Punktéw Informacji Europejskiej Europe Direct”

w latach 2013-2017

Opracowanie: Punkt Informacji Europejskiej
Europe Direct — Olecko
Projekt i wykonanie: SOC; www.sonc.pl

Publikacja bezpfatna




