] ] - =
5 %:\ - =
‘ £ z R R ¥ g







Spis tresci

KUCHNIA POLUDNIOWE] WARMII ....iiiiiiiiiininiiiinniieinnieeinnneeennmeeessseeesnsens 2
WIOSNA oottt ssessestssessesessessestssssbe st sbesbesssaesbs st sbesbessenssbsssssssnennes 5
Salatka z jajkiem, nowalijkami i domowym majonezem ..........cccccoevveecuerrinecreinenccueeneneerenen. 6
Roso6! z kury z nudlami i bluszczykiem kurdybankiem .........ccccoovveccinnccnnnccnnccrncceee 8
Schabowy z tluczonymi ziemniakami i marchewka z groszkiem ..o 10
WEdZONEe POIGESKI ...cuvuiuieiiiiiciicct ettt 12
TWArOZOWE OPONKI ..ttt 14
Ciasto z 1abarbarem ... 15
LATO ittt ss s s b s s s b s s s b s s s bbb s b e b b s b bbb s 16
Muza z kruszek (zupa z gruszek ulegalek) .........ccoeevieiniiiniinicicceeceeee e 18
Plince ze §mietang, twarogiem lub sosem grzybowym ... 20
Ryba W glaskach ......c.oveiiiiicc e 22
Galaretka Z JONKOW ....c..ccuiuiiiciiicicicciectci e 23
Chleb z gesim SmMalCem .......cccuiiiiiiiiicii s 24
KUCh drOZAZOWY ..ottt 26
Nalewka z ChabIOW .......c.oiciiiiiciicicc ettt sans 27
JESIEN ..oitiitestnstnstsesisss sttt bess b sssssass s s bbb bbb s bbb bassses 28
Kapusta z krupami (kapusniak z KaSzg) ......cceeceuveeinecinicinecneccnececseerecseeesesessesenenens 30
Czernina z zelaznymi KIUSKaMI .......cccocuviiiiiiiiiiiicicc s 32
Miegso gotowane, ziemniaki w ziolach i marynowana bania .........cccccoocceiviinnccnncnne. 34
Pasta z kiszonych burakdow z wedzong rybg .......cccveevcncncncccccececeeeene 36
Domowe wina - §wido$liwa, gltdg, czeremcha ..........ccccocciiiiiicicicniiccccccn, 38
Grys, czyli kasza manna z musem jablkowym ..., 40
KIOPSiKi Z SAUETSULSG ...ttt 42
ZIMA oottt s b 44
Warminska Zupa IybNa ...ttt 46
Szmurkul z modrej kapusty, kaczka pieczona i kartofle ..o 48
Farszynki Z MIESEIM  ....c.cuviucueiriiciciriccieici ettt sttt 50
MigSO W GlaSKACH ...eeiiiiic et 51
Dzyndzalki z hreczka 1 skrzeczkami ......c..coccceeivcociinincceninicccccce e 52
Piwo Kadykowe i DYSKI ...c.cooviuiiiiicciriiccrc ettt nes 54
Przedwojenny PIernik .......c.ccccccrerciirinccieicceccteec ettt es 56
KULINARNY SEOWNICZEK WARMINSKI .....cccovuriremrricnnuscnessacnsaseesssscnssssscssusssssens 58
PODZIEKOWANIA ...iiiiiiiniiinitinieinineiniinniecsssesmmsismmesmssessssisssessssessssssssssesssss 59

WYBRANA LITERATURA ....uoiiiiiiiniintiiniinienneinenieeseisnessecssisssessssssssessssssssssssessaes 60



y s
O

KUCHNIA POLUDNIOWE] WARMII

mieniajg si¢ czasy i odchodzg ludzie — wida¢ to

szczegllnie wyraznie na ziemi takiej jak Warmia,
gdzie od wiekéw mieszaly si¢ rézne grupy etniczne,
a wiec i obyczaje, takze kulinarne. ~—Mozna si¢ nawet
zastanawiaé, czy istnieje nadal kuchnia warminska,
skoro ustalenia koniczace II wojne $wiatowa spowo-
dowaly masowy naplyw repatriantéw oraz osadnikéw
z roznych regionéw Polski, a rdzenni Warmiacy de-
cydowali sie (a byly to czesto dramatyczne i trudne
wybory) na opuszczenie swoich stron.

a publikacja powstata jednak z przekonania, ze

warto i trzeba zachowaé chociaz wycinek zwy-
czajow, smakoéw i upodoban, ktére tworzyly tutaj
unikalng tre$¢ zycia codziennego. By przyjrzec sie
im doktadniej, ograniczyliémy si¢ do przedstawienia
przepiséw i sposoboéw przetwarzania zywnosci, jakie
stosowane byly na terenie potudniowej Warmii, na-
zywanej polska ze wzgledu na spory odsetek ludnosci
tego pochodzenia. W gwarze notuje si¢ tu mniej ger-
manizmow, wiecej obyczajéw wspolnych z terenami
Mazowsza, Pomorza czy Kujaw, a katoliccy (jak na
calej Warmii) mieszkancy utrzymywali si¢ gléwnie
z pracy na roli. Za ksiedzem Walentym Barczewskim
zwyczajowo przyjmuje sie, ze potudniowa Warmia
obejmuje powiat olsztynski z miastem Olsztyn i War-
tembork (Barczewo) i cze$¢ powiatu reszelskiego
z miastem Biskupcem i 27 parafiami. Jest to mniej
wiecej trzecia cze$¢ wlasciwej Warmii.

Na kartach dzief historycznych przeczyta¢ mozna
najczesciej o wojnach, toczonych na tym terenie
- w Sredniowieczu byly to prowadzone ze zmiennym
szczesciem proby podporzadkowania Polsce plemion
pruskich, a pod koniec tego okresu zmagania polsko -
krzyzackie. Tozsamos¢ kulturowa nowych osadnikéw
z terenéw Polski i Niemiec budowata sie zaréwno
pod wplywem konfliktéw politycznych tych panstw,
jak i pomimo ich wplywu. Szczegolnie tragicznie ob-
razuja to losy rodzin warminskich w XX wieku - wy-

starczy poczyta¢ wspomnienia na przyktad Edwarda
Cyfusa, by uswiadomic sobie, w jaki sposdb wielka hi-
storia potrafi zniweczy¢ ludzka potrzebe wspolpracy
i porozumienia.

ednoczed$nie rysuje sie tez na szcze$cie znacznie
]bardziej pogodny obraz - kobiet spedzajacych na
wspolnej pracy jesienne i zimowe wieczory, wymie-
niajacych sie przepisami i zakwasem na chleb. Po-
wszechnie funkcjonowala tez we wsiach tzw. tloka,
czyli sgsiedzka pomoc przy pracach na roli takich
jak zniwa czy zbiér kapusty, uzaleznionych silnie od
pogody. Za takg darmowa pomoc mozna bylo zawsze
liczy¢ na suty poczestunek.

Czasem dobry przyklad szedl z gory. Niewatpli-
wym przykltadem moze by¢ ordynacja krajowa
przeciwdzialajaca kryzysowi w rolnictwie, przygo-
towana przez biskupa Adama Stanistawa Grabow-
skiego i zatwierdzona 4 lipca 1766 roku na zjezdzie
Stanéw Warminskich w Ornecie. Pojawily si¢ w niej
regulacje dotyczace handlu, rolnictwa i rzemiosta,
a miedzy innymi, co cytuje Jan Chlosta w publikacji
Niezwyktos¢ Warmii w kulturze polskiej, nakazywata
ona ,zwiekszenie upraw zbo6z chlebowych zamiast
Inu, zwiekszenie hodowli, zakladanie sadéw i upraw
warzywnych (...) wprowadzenie jednolitego systemu
miar i wag, norm jakosci pieczywa i wyrobow z mie-
sa. Dzieki temu rozporzadzeniu na warminskich sto-
tach zagoscily nieznane lub rzadko wykorzystywane
na Mazurach warzywa, doceniane przez wspdltczesna
dietetyke. Ten sam wladca Warmii (w tym czasie cie-
szyla si¢ ona autonomia) wydal tez nota bene jedena-
$cie lat wczesniej edykt o ograniczeniu wyrebu laséw
i eksportu drewna, uznajac koniecznos$¢ ochrony tego
warminskiego skarbu.

zy to w grodziskach baltyjskich Pruséw, czy tez
w zalozonych na ich miejscu wsiach i miastach
jedzono przede wszystkim to, co rosto dobrze nawet



w surowym klimacie i nie zawsze urodzajnej ziemi.
I cho¢ serdecznie zwigzany z Warmig ksiagdz Walen-
ty Barczewski pisat o niej w drugim dziesiecioleciu
XIX wieku jako o krainie wszelkiego dostatku, to
jego opis, zamieszczony w Geografii polskiej Warmii
nalezy uzna¢ jednak za wyidealizowany: ,Ziemia
jest bardzo urodzajna, wydaje hojnie pszenice, zyto,
jeczmien, owies, len, groch, kartofle, warzywo, ponie-
kad piaszczysta i bagnista, zdatna chyba dla tubinu
(lupyny), seradeli, torfu, to znowu urozmaicona pa-
gorkami, lasami, takami, jeziorami” Uwierzy¢ moz-
na jednak temu autorowi, ze ,lasy i gaje (...) wyda-
ja nieoszacowane bogactwo drzewa, torfu i zwierza,
a mnostwo czystych jezior ukrywa w sobie coraz to
nowe skarby ryb i rakéw”, poniewaz wszyscy autorzy
podkreslaja jak wielkg role w jadtospisie Warmiakéw
odgrywaly ryby stodkowodne i sprowadzane znad
niedalekiego Baltyku $ledzie. Takze dziko rosnace ro-
$liny - na przyktad boréwki czernice, zurawiny, ma-
liny, jezyny, $liwa tarnina, jak réwniez przetwarzane
na wino owoce czeremchy, glogu czy dzikiej rézy, na
piwo jatowiec nazywany tu kadykiem. Na przednow-
ku zbierano podagrycznik czyli girsz, pokrzywy, le-
biode i inne li$cie gotowane na jarmuz lub Kohl, czyli
wiosenng zupe¢. Ceniono tu i na rézne sposoby prze-
twarzano grzyby.

ho¢ ziemia potudniowej czesci Warmii jest lepsza

niz na przyklad mazurskie piaski, to i tak opinia
ksiedza Barczewskiego, mtodego wikarego z Butryn,
nie daje sie obroni¢ w zestawieniu z chociazby lokal-
nymi powiedzeniami (jak przesmiewcze: ma zyto jak
na Dajtkach jarka), czy z najszerzej w II potowie XIX
wieku zakrojong ankieta etnograficzng Jozefa Rosta-
finskiego, dotyczaca wykorzystywanych w kuchni
réznych regionéw Polski roslin uprawnych i dziko ro-
snacych. Na jej podstawie wiadomo, ze Warmiacy ze
zb6z uprawiali przede wszystkim zyto (pszenica nie
wszedzie sie udawata, a czestym dodatkiem do ciasta
chlebowego byly ziemniaki), gryke, jeczmien, owies
i proso na kasze jaglana. Niedostatek zboza uzupel-
niano dzika manna, czyli prawdopodobnie trawa
Glyceria fluitans, rosnaca na podmoklych terenach
i dojrzewajaca juz w czerwcu. Podstawa wyzywienia
byly jednak przede wszystkim ziemniaki, przyrzadza-
ne zaréwno na stono, jak i stodko. Z warzyw udawat
sie dobrze groch, nazywany tu burym; rzepa, buraki,
kapusta i brukiew - te trzy ostatnie utrwalano na zime
dzieki kiszeniu. Fermentacji poddawano tez owoce,

wytwarzajac gdzieniegdzie na przyktad ocet jabtkowy,
przede wszystkim jednak produkowano swojskie zin-
ko i inne niskoprocentowe napoje alkoholowe.

Na terenie poludniowej Warmii uprawiano z wigk-
szym badZ mniejszym powodzeniem réwniez
marchew, kalafiory, ogorki i dynie, a nawet bardziej
egzotyczne warzywa takie jak karczochy, galarepa,
brokoli, szparagi. Kukurydza réwniez byta znana, ale
uprawiana wylacznie dla przyjemnoséci. Co ciekawe,
w ogrodach tradycyjnie pojawial si¢ tez modny obec-
nie amarantus, nazywany tu lisim ogonem. Potrawy
przygotowane na bazie uprawianych roslin kraszono
albo tluszczem zwierzecym (smalcem wieprzowym
lub gesim), albo olejami: Inianym, konopnym, rzepa-
kowym lub stonecznikowym, wytlaczanymi na wiasne
potrzeby przez gburéw, czyli zamoznych gospodarzy.

Do przyprawiania i podtrzymywania zdrowia stu-
zyly ziota - z ogrodu, 1gki i lasu. I tak obowigz-
kowo przy domu musialy si¢ znalez¢ szczypiorek, pie-
truszka, majeranek, koper, lubczyk, ruta, a takze dzi$
niestusznie zapomniana bylica boze drzewko. Upra-
wiano tez szalwie, czaber, marune, kolendre, anyz
i pozyskiwano arcydziegiel, rumianek, kminek, le-
biodke, macierzanke, dziurawiec, bluszczyk kurdyba-
nek. Lista wykorzystywanych zio6t jest wiec do$¢ diu-
ga, a uzupelnic¢ byloby ja mozna o rosliny barwierskie
i powszechnie wykorzystywana do prania mydInice,
nazywang tu dzikim gozdzikiem.

Pr(’)cz warzyw, ziot i owocow na stotach pojawialo
sie oczywiécie mieso i inne produkty zwierzece.
Zgodnie z ustaleniami etnograficznymi, przedsta-
wionymi w monografii Kultura ludowa Mazuréw
i Warmiakéw, w okresie miedzywojennym na Warmii
mieso jadano czgsto, oczywiscie w bogatszych gospo-
darstwach. Mialo to zwiazek z lepszymi niz na Mazu-
rach warunkami uprawy roslin paszowych, ale tez
i z wysokim poziomem umiejetnosci przetwarzania
produktéw miesnych.

ardzo wazne miejsce w warminskiej kuchni zaj-

mowaly i zajmuja produkty mleczne - w tym
$wieze i zsiadle mleko krowie (niegdy$ w. biedniej-
szych gospodarstwach - kozie), masto i kiza, czyli
twardg, Wyrabianiem i sprzedaza produktéw mlecz-
nych, w tym masta, zwyczajowo zajmowaly sie kobie=
ty. One tez na rozne sposoby modyfikowaly przepis na



kize, by dawata si¢ dtuzej przechowaé. Zéttych seréw
raczej nie wytwarzano, maslanka i serwatka stanowi-
ty dodatek w karmie dla $win.

edli chodzi o migso, to wolowine jedzono rzadko

i z konieczno$ci (na przyklad po zlamaniu nogi
przez krowe), ceniona natomiast byla wieprzowina,
a z drobiu - kaczki i gesi. Kury hodowano na uzy-
tek wlasny i sprzedaz, a od czasu do czasu pojawiata
sie na stole baranina. Migso przygotowywane bylto
przede wszystkim z okazji $wiat, ale cze$¢ wyrobdw,
bazujacych na krwi i podrobach (a wigc na przyklad
czernina, salcesony, woszty na krupach czyli kaszan-
ki) wymagata natychmiastowej obrobki .

Podstawowq metoda utrwalania migsa i ryb bylo
wedzenie - w wielu domach na strychu znajdo-
wala sie wedzarnia. Tym sposobem konserwowano
nie tylko wedliny, ale tez ryby, czasem twarogi (im da-
wano raczej podeschna¢), podwedzano grzyby, sliwki
i gruszki ulegalki. Kolejny, szeroko stosowany sposdb,
polegal na zastosowaniu pasteryzacji w stojach Wecka
czyli szklankach. W zaleznosci od rodzaju migsa sto-
sowano rozne przepisy, ale starannie przygotowane
przetwory gwarantowaly $wiezo$¢. Weki stuzyly tez
do marynowania w lekkim occie obsmazonych wcze-
$niej ryb, kolejnego przysmaku.

ieco zapomnianymi juz w XX wieku metodami

byto suszenie lub solenie - stosowano je wcze-
$niej na tych terenach, by przedtuzy¢ §wiezos¢ ryb lub
jako czg$¢ procesu wedzenia. Chetnie suszono jednak
owoce takie jak jabtka, gruszki, wisnie, $liwki, jago-
dy czernice i jonki, czyli porzeczki. Takze warzywa
straczkowe, marchew, seler, rzepe, buraki, jak rowniez
grzyby - te ostatnie rowniez solono.

kazuje sig, ze solidna, warminska kuchnia, ba-

zujgca na $wiezych lub w prosty sposéb prze-
tworzonych sktadnikach, wraca do task. Docenia si¢
coraz powszechniej produkty kiszone i fermentowane
na rézne sposoby, jak rowniez lesne owoce, grzyby,
dobrej jakosci i $wieze produkty mleczne i migso ja-
dane od $wieta. Okazuje sie, ze lepiej stodzi¢ miodem

lub bogatym w skladniki mineralne syropem bura- .+

czanym niz rafinowan

tetyka cénl wytlaczan viezo tluszcze - uzygvane

krem Wspolczesna dlw o

do sojdy chleba.

Na szczedcie przetrwaly receptury tradycyj-
nych specjatéw, jedzonych na co dzien i od
$wieta. Na wielkanocne woszty, zilce, szpeki i ku-
chy; na szybko gotowane muzy, jak tutaj nazywano
zupy. Odtwarzane sa teraz przepisy na dzyndzatki
z hreczky i skrzeczkami lub miesem, plince, szmur-
kul obowigzkowy do pieczonej gesi i wiele innych po-
traw. Na nowo odkrywa si¢ walory smakowe i zdro-
wotne popularnej na Warmii z6ltej brukwi, jedzonej
kiedy$ na surowo lub kiszonej. Coraz wiecej oséb
dzieli powszechne niegdys przekonanie, ze dobry go-
spodarz zawsze swoj chleb ma, a na regionalnych sto-
iskach, podczas imprez nawigzujacych do dawnych
kiermasdw, pojawiaja sie fafernuchy, surgaly czy tez
obrzedowe, albo tylko dla dzieci wypiekane nowolat-
ka - figurki zwierzatek, znane réwniez na Kurpiach
i Podlasiu. W kuchni warminskiej sporo zresztg ta-
kich zapozyczen z sasiednich regionéw, wystarczy
przypomnie¢ sobie, jak czesto przyrzadzany jest
i uznawany za swojski na przyktad chtodnik. To samo
dotyczy marchwi po mazursku albo litewskich karta-
czy czy pieczonych pierogow.

Niektérzy z dawnych mieszkancéw wyjechali lub
stracili kontakt z rodzinng miejscowos$cig. Do tej
pory zyja jednak przedstawiciele najstarszego poko-
lenia Warmiakéw - i zaczynaja opowiadac o prostej,
smacznej kuchni, dziwigc sie, ze kto§ moze sie nig
interesowac. Sporo przedwojennych przepiséw prze-
wedrowalo tez stopniowo od warminskich gospodyn
do ich nowych sasiadek, ktére przyjechaly z pobli-
skich Kurpiéw, Mazowsza lub z dalszych regionéw.
Rosng miode pokolenia, dla ktérych miejsce urodze-
nia rodzicéw nie jest juz tak wazne, jak ich wtasne
- Warmia.

y nie zapomnie¢ o tych najstarszych i pomoc

najmiodszym w odnalezieniu kulturowej tozsa-
moéci, przedstawiamy tu zatem pochodzace gléwnie
z domowych zeszytéw i liczace ponad 25 lat przepi-
sy z regionu potudniowej Warmii, ze szczegdlnym
uwzglednieniem okolic Nowej Wi, lezacej w grani-
cach przedwojennej gminy Butryny.
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SALATKA Z JAJKIEM, NOWALIJKAMI
I DOMOWYM MAJONEZEM

SKELADNIKI SALATKI DLA 2 OSOB: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
- 4 ugotowane jajka Rzodkiewki, szczypiorek i inne ziola po optuka-
- peczek szczypiorku lub cebuli siedmiolatki niu i osuszeniu pokroi¢, salate porwaé. Doprawié¢
- 8 - 10 rzodkiewek pieprzem i solg, delikatnie pomiesza¢ z octem.
- gléwka salaty Jajka podzieli¢ na ¢wiartki i wylozy¢ na salatke.
- kilka lisci szczawiu Calos¢ dekorowa¢ majonezem i kwiatkami wio-
- 2 lyzki domowego majonezu sennych stokrotek, fiotkéw lub bratkéw.
- sol
- pieprz
- tyzeczka octu winnego lub jabtkowego

OPCJONALNIE:

- miode listki mniszka lekarskiego (mlecza)
- kilka mlodych listkéw krwawnika

- kilka li$ci ogdrecznika

- miode pedy groszku

- jadalne kwiaty do dekoracji

Do salatki doda¢ mozna rowniez bogate w witaminy liscie rzodkiewek. Najlepsze sa mtode, pozniej

nieco gorzknieja. Zawsze trzeba jednak sprawdzic, czy nie zostaly zaatakowane przez szkodniki.




DOMOWY MAJONEZ

SKEADNIKI:
- 2 z61tka
- 1 tyzeczka octu winnego lub soku z cytryny
- 1 tyzeczka musztardy
- Y2 tyzeczki soli
- ¥ szklanki oleju sfonecznikowego (lub pét na
po6t z Inianym)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wszystkie sktadniki na kilka godzin przed przy-
gotowaniem wyja¢ z lodéwki, by mialy tempera-
ture pokojowa. Zottka pomieszaé z solg, octem
i musztarda, po czym cienkim strumieniem, po-
woli wlewac¢ olej, miksujac calos¢ do uzyskania
jednorodnej konsystencji.

Jesli zalezy nam na gestym majonezie, dodajemy wigcej oleju lub uzywamy ugotowanych zottek.

Rozwarstwiony majonez mozna tez uratowac, wlewajac go do naczynia z tyzka cieplej wody
i energicznie mieszajac.
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ROSOL Z KURY Z NUDLAMI

I BLUSZCZYKIEM KURDYBANKIEM

SKEADNIKI:

Rosot:
- kura z wolnego wybiegu
- wloszczyzna (marchew, pietruszka , seler, por)
- 1 - 2 zabki czosnku
- lis¢ laurowy, ziele angielskie
- kilka suszonych plasterkow prawdziwkow
lub kozlarzy
- korzen, nasiona lub ziele lubczyku (uwaga,
bardzo aromatyczne!)
- pieprz
- s6l
- $wiezy lub suszony bluszczyk kurdybanek
Nudle:
- 1 cale jajko
- 2 z6ltka
- Y tyzeczki soli
- 2 szklanki maki 550 (40 dkg)
- tyzka oleju
- 2 -3 tyzki wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Rosét:
Sprawiong kure wlozy¢ do garnka z chlodng

woda, gotowa¢ na malym ogniu z dodatkiem
liscia laurowego, ziela angielskiego, ziaren pie-
przu, lubczyku, czosnku i grzybow. Gdy zaczyna
by¢ miekka, doda¢ pokrojone i podsmazone wa-
rzywa, gotowa¢ do migkkosci i osoli¢.

Nudle:

Na stolnice przesia¢ make, wybi¢ na srodek jajko
i zoltka, dodac sol i olej, posieka¢ wszystko drob-
no nozem. Gdy calo$¢ bedzie zbyt sypka i trudno
ja bedzie formowa¢, doda¢ nieco wrzatku i wy-
rabia¢ $cista mase okoto 10 minut, az stanie sie
elastyczna. Nastepnie uformowac kule - trzeba
dac jej odpoczaé co najmniej pdt godziny. Pokro-
i¢ na cztery czesci i kazdg rozwatkowac cienko
na stolnicy, podsypujac jak najmniej maka. Platy
podsuszy¢ kilka minut, po czym sklada¢ razem
i cato$¢ kroi¢ na szerokos¢ 3 - 4 milimetrow. Ma-
karon (nudle) gotuje si¢ okoto 7 minut w duzej
ilosci wody z solg i tyzka tluszczu.

Migso z rosotu wyja¢ (mozna je wykorzysta¢ do
innych potraw), na talerze rozlozy¢ po sporej
porcji nudli, wla¢ rosét z warzywami, posypac
kurdybankiem - najsmaczniejszy jest swiezy.






SCHABOWY Z TLUCZONYMI ZIEMNIAKAMI,
DUSZONA MARCHEWKA I GROSZKIEM

SKEADNIKI: (PORCJA NA 4 OSOBY)

- Schab z koscig (4 plastry okoto 1,5- 2 cm)
- 4-5 marchwi (ok. 0,5 kg)

- 40 dkg ugotowanego groszku

- 4 tyzki masta

- 1 kg ziemniakow

- bulka tarta

- 2 jajka

- pieprz

- s6l

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Migso umy¢, oczysci¢ i rozbi¢ ttuczkiem.
Przyprawi¢ solg i pieprzem, odstawi¢ na ok.
15 minut. W gtebokim talerzu rozbi¢ 2 jaj-
ka, roztrzepa¢. Na drugi talerz wysypa¢ but-
ke tarty. Kawalki schabéw zanurzy¢ w roz-
trzepanych jajkach, potem obtoczy¢ z kazdej
strony w bulce tartej. Smazy¢ na glebokim i
rozgrzanym oleju do zarumienienia si¢ (ok.
2-3 minuty na strong¢). Ziemniaki ugotowac.
Marchewke obra¢, pokroi¢ w kostke. Do
garnka wla¢ troche wody, doda¢ pokrojong
marchewke i dusi¢ okoto 20 minut. Pod ko-
niec duszenia doda¢ groszek i 2 tyzki masta.
Ziemniaki odcedzi¢, doda¢ masto (2 tyzki).
Podawac tluczone, posypane pietruszka.



PRZEDNOWEK I POZYWIENIE GRODOWE

armiacy poscili z réznych wzgledéw. Tradycyjnie odmawiano sobie

migsa, a takze wszystkich tluszczéw zwierzecych, w calym okre-
sie Wielkiego Postu - tego wymagala religia. Czasem jednak, szczegdlnie
w okresie kryzysu gospodarczego lat dwudziestych lub podczas II wojny
$wiatowej, na przednoéwku jedzono produkty roslinne z catkiem prozaicz-
nych powoddéw. Podstawa positkow prawie zawsze byly ziemniaki i kapusta,
ale siggano i po rosliny dziko rosnace. Jeszcze na poczatku XX wieku dos¢
powszechnie zbierano nasiona roéliny rosnacej nad brzegami jezior, na-
zywanej dzika manng - na make i kasze. Dawata ona plon juz w czerwcu,
a wiec znacznie wczesniej niz zboza. W oczekiwaniu na schabowego (duszo-
nego tu czasem z dodatkiem suszonych sliwek) wiosng zadowalano si¢ zupa
z pokrzyw, lebiody, czasem mlodymi lis¢mi niektérych gatunkow drzew.
Okazuje sie teraz, ze niezbyt cenione zielsko moze wydatnie wspomoc osta-
biony przez zime¢ organizm. Moze schabowy réwniez inaczej bedzie wtedy
smakowal.




WEDZONE POLGESKI
SKEADNIKI:

- piersi gesi

- 80l - 1 tyzeczka na kilogram miesa

- zmielone przyprawy - czarny pieprz,

jatowiec
- opcjonalnie tymianek i majeranek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA':

Piersi gesi natrzec solg, pieprzem i jatowcem.
Pozostawi¢ w chlodzie i zamknietym na-
czyniu na tydzien, codziennie obracajac. Po
tym czasie uformowac tak, by skéra otacza-
ta migso, zasznurowac i suszy¢ kilka godzin,
a najlepiej caly dzien. Wedzi¢ w tempera-
turze 60 °C przez 3 godziny, a kolejne dwie
w 80 °C. Pozostawi¢ w wedzarni do wysty-
gniecia.

Do wedzenia nadaje si¢ drewno z twardych drzew liSciastych. Najbardziej popularnym, bo
dajacym najlepsze rezultaty smakowe i kolorystyczne jest drewno z olchy, buku, jabtoni,

Sliwy, gruszy i innych drzew owocowych. Warto tez eksperymentowac z pedami winorosli

czy galazkami rokitnika.




PRZY WIELKANOCNYM STOLE

iosenne $wieta na Warmii nie réznily si¢ bardzo od tych w pozosta-

tych czesciach Polski, gdzie dominowat katolicyzm, ale i zachowana
zostala symbolika odradzajacego si¢ zycia — nieodzownym elementem byty
wigc jajka, jedzone w duzych ilosciach, i oczywiscie zdobione. Pisanki bar-
wiono na bragzowo w tuskach cebuli, na zielono przy pomocy trawy lub sera-
deli, a czerwong barwe osiggano, wykorzystujac sok z buraka. W niektérych
domach, a szczegolnie tam, gdzie zywe byty wzorce niemieckie, dzieci mogty
cieszy¢ si¢ pierwszego dnia Swiat, poszukujac czekoladowych jajek w ogrodzie
lub innym, ustalonym przez rodzicéw miejscu.
Swigteczne $niadanie wspomina w jednej ze swoich ksigzek Edward Cyfus.
Wedtug niego, procz jajek nie moglto wowczas zabrakna¢ uwedzonych na te
okazje szpekow, czyli boczkéw, kietbas, szynki, migsnych galaret nazywanych
zilcami. Réwnie starannie przygotowywano takze obiad, podczas ktérego po-
dawano zwyczajowo (nie tylko z okazji Wielkanocy, ale i Bozego Narodzenia,
$lubéw i innych uroczystosci) rosot z nudlami, czyli swojskim makaronem
albo ryzem, no i wspominany z rozrzewnieniem przez wiele osob szmurkul
w towarzystwie kaczki lub gesi i kartofli. Tak dziato si¢ w bogatszych domach,
ale wszedzie starano si¢ $wietowac i przy stole — nawet jesli rosot miat by¢
tylko z dodatkiem zacierek z zytniej maki. Dlatego roztropna gospodyni nie
piekia calej kaczki, tylko od razu ja porcjowala. Tym sposobem wszyscy mogli
dosta¢ cho¢ po malym kawatku.
Kultywowany byl takze zanotowany w réznych regionach Polski zwyczaj spo-
zywania innego pokarmu, czyli wierzbowych bazi. Przejes¢ si¢ kotkami nie
mozna bylo - lykalo sie tylko kilka - a ten magiczny zabieg miat sprawic,
ze nie zapadalo si¢ przez caly rok na choroby gardta. Mozna méwi¢ w tym
przypadku o przesadzie, lecz wspolczesna nauka potwierdza, ze chronigca
przed przezigbieniem substancja, wchodzaca w sktad aspiryny, znajduje sie
we wszystkich cze$ciach wierzby, réwniez w baziach. Biorac pod uwage to, ze
Wielkanoc bywata na Warmii zimna i biata, taki przesad zastuguje na uznanie.




TWAROGOWE OPONKI

SKEADNIKI:
- 30 dkg twarogu
- 0,5 kg maki
- 2 tyzeczki proszku do pieczenia
- 1 szklanka cukru
- cukier wanilinowy
- 5 tyzek masta
- 2 jajka
- 0,5 kg smalcu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Twardg zemle¢ 2-3 razy. Make przesiaé
i pofaczy¢ z proszkiem do pieczenia, dodad
pokrojone masto. Wszystkie sktadniki po-
sieka¢ tak, zeby sie polaczyly. Wsypa¢ cu-
kier wymieszany z cukrem wanilinowym,
dodac jajka i zmielony ser. Szybko wyrobi¢
mase. Ciasto rozwatkowac i szklankg wyci-
na¢ okragle placuszki. W kazdym placuszku
wycigé dziurke np. kieliszkiem. W naczy-
niu rozgrza¢ dobrze tluszcz, wrzuca¢ krazki
i smazy¢ je z kazdej strony na zloty kolor.
Gotowe wyjmowac i odsgcza¢ z tluszczu.
Cieple oponki oprészy¢ cukrem pudrem.

Najlepiej smakuja cieple, ze szklanka zimnego mleka.



CIASTO Z RABARBAREM

SKLADNIKI BISZKOPTU:
- 4 jajka, szklanka maki
- % szklanki cukru
- plaska tyzeczka proszku do pieczenia
- esencja waniliowa lub tyzeczka cukru wani-
linowego
SKLADNIKI MASY:

- 10 todyg rabarbaru (okoto 1 kg)

- odrobina wody

- Y4 szklanki cukru

- olejek migdalowy

- 3 lyzki kaszy manny
WIERZCH:

ubita $mietana 30 lub 36 % - ilos¢ wedle upodo-
ban

SPOSOB WYKONANIA:
BISZKOPT:

Ubic¢ cale jajka z cukrem i cukrem wanilinowym,
nastepnie doda¢ przesiang make i proszek do
pieczenia. Calo$¢ wla¢ do natluszczonej i wysy-
panej maka tortownicy z wrebem i wstawi¢ do
nagrzanego piekarnika na ok. 30 min. w tempe-
raturze 180 °C.

MASA:

Rabarbar obra¢ ze skorki i pokroi¢ w kostke,
a nastepnie rozgotowa¢ pod przykryciem
w odrobinie wody z dodatkiem cukru. Pod ko-
niec doda¢ kaszke i olejek migdalowy. Wyktada¢
dos¢ gesta mase na biszkopt.

Po ostygnieciu masy ciasto udekorowa¢ ubitg
$mietang i schlodzi¢.

Ciasto zwyczajowo podawano zimne, do kawy.
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MUZA Z KRUSZEK Z ZACIERKAMI

SKEADNIKI ZUPY: (PORCJA NA 4 OSOBY)

- 1 kg gruszek ulegatek

- ¥ 1 mleka

- Y21 wody

- cukier do smaku

- szczypta soli

- 4 gozdziki
ZACIERKI:

- 1jajko

- okoto 5 tyzek maki

- szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Gruszki ulegatki umy¢, potowe obrac i po-
kroi¢ na ¢wiartki, usuwajac gniazda nasien-
ne. Wrzuci¢ do garnka i poddusi¢ na matym
ogniu z niewielka iloscig cukru. Po okoto
10 minutach zala¢ woda, dodac szczypte soli
oraz gozdziki i gotowa¢ pod przykryciem
kolejnych 10 minut. W tym czasie sporza-
dzi¢ zacierki, laczac ich sktadniki i rozcie-
rajagc rekoma do uzyskania réwnomiernych
kluseczek. Nastepnie wrzucaé je stopniowo
do garnka z gotujacymi sie gruszkami i ener-
gicznie mieszaé. Po okolo 5 minutach, gdy
kluski beda ugotowane, doda¢ mleko i do-
prowadzi¢ calo$¢ do wrzenia. Doprawi¢ do
smaku cukrem. Muza z kruszek dobrze kom-
ponuje sie rGwniez z cynamonem.



SZYBKIE, LETNIE OBIADY

Lato na wsi to czas wzmozonego wysitku, zwigzanego z sianokosami,
a w lipcu i sierpniu ze zniwami. Takze dlugos¢ dnia wymagala in-
nego rozplanowania positkéw; stad obecno$¢ przedpotudnika, kto-
ry pelnit funkcje tatwego do zabrania na pole drugiego $niadania.
W sklad przedpotudnika wchodzita czgsto kromka chleba ze $wie-
zym mastem lub smalcem, do tego kubek mleka albo kawy zbozowe;.
Jedzono go dlugo po pierwszym positku, czyli okoto godziny 10.00...
Takze obiady organizowano w taki sposéb, by byly nieklopotliwe. Bardzo
chetnie jadano zupy z réznych owocéw, zabielane mlekiem i z dodatkiem
makaronu lub zacierek. W koncu czerwca dojrzewaly juz w lesie czarne
jagody, potem przychodzil czas na maliny, porzeczki czyli jonki, jezyny
i gruszki ulegatki. Na ich bazie robiono nie tylko zupy (muzy), ale takze
soki, kompoty, wina, galaretki i dzemy. Te ostatnie stanowily nadzienie
do letniego deseru, czyli pszennych plackéw (nalesnikéw), obowiazkowo
zwinietych w ruloniki.

Gléwny positek czesto opieral si¢ — jak zwykle - na ziemniakach,
z ktérych robiono kluski, smazono plince lub po prostu gotowano
i podawano okraszone olejem lub z ogdrkiem i $mietang - jako gtéwne
danie. Jako dodatki do ziemniakéw wystepowaly tu tez kwasny sos, czyli
sauersutse, marchew gotowana na gesto albo mloda kapusta, nazywana
w takim przypadku leniwg.

Takie obiady rekompensowano sobie na kiermasach, czyli poczestkach
organizowanych z okazji odpustow.
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PLINCE Z POMOCKA

SKEADNIKI PLINCOW:
(PORCJA DLA 2 OSOB, 10 PLACKOW)
- 40 dkg ziemniakow
- 2 jajka
- V2 szklanki pszennej maki
- 2 $rednie cebule
- zabek czosnku
- s6l i czarny pieprz
- olej do smazenia

POMOCKA ZE SMIETANY:

- kwasna $mietana
- cukier

SPOSOB PRZYGOTOWANIA PLINCOW:

Obrane ziemniaki utrzec i pozbawi¢ nadmia-
ru wody jak w przepisie na kluski zelazne.
Doda¢ do masy pozostate sktadniki, miesza¢
i smazy¢ z dwoch stron na rozgrzanej patel-
ni, formujac cienkie, owalne placuszki.
Plince smaczne s3 nawet zjadane same, bez
dodatkéw, a pomocka moze by¢ zaréwno
stodka, jak i stona.

POMOCKA Z KIZY (TWAROGU):

- 10 dkg tlustego twarogu

- 1-2 tyzki kwasnej $mietany
- szczypiorek

- s6l

- pieprz



POMOCKA GRZYBOWA:
- 25 dkg $wiezych grzybow
- 2 cebule
- sol
- pieprz
- natka pietruszki
- opcjonalnie czgber i tymianek
- szklanka kwasnej $mietany
- 1 lyzka masta, smalcu lub oleju do sma-
zenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
GRZYBOWE] POMOCKI:

Grzyby (kurki, podgrzybki, maslaki, praw-
dziwki itd.) oczysci¢, pokroi¢c w plastry
i udusi¢ w odkrytym garnku, podlewajac na
poczatku odrobing wody. Osoli¢, doda¢ po
okofo 10 minutach tluszcz i pokrojong ce-
bule, dusi¢ do miekkosci. Na koniec dopra-
wi¢ ziotami, $wiezo zmielonym pieprzem
i kwasng $mietang. Na talerzu posypac natka
pietruszki.
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RYBA W GLASKACH
22 SKEADNIKI:

- 1 kg mniejszych ryb stodkowodnych lub $wie-

zych $ledzi
- maka krupczatka do panierowania
- sol i pieprz
- olej do smazenia

- lekka zalewa octowa: 11 wody, 200 ml octu
spirytusowego 10 %, 2 tyzki cukru, 2 tyzecz-

ki soli
- marchewka
- seler
- cebula
- listek laurowy, po 1 na stoik
- ziele angielskie, po 3 na stoik

- pieprz czarny lub czerwony (do stynek) w zia-

renkach - po 3 na stoik.

™ e

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Oczyszczone i pozbawione gléw ryby soli¢
i posypa¢ zmielonym pieprzem. Ryby obtoczy¢
w krupczatce, starajac si¢, by maki nie pozostalo
na nich zbyt wiele. Smazy¢ na rozgrzanym oleju
zdwoch stronigorace przetozy¢ dosé scisle dowy-
mytych i wyparzonych stoikow. Zagotowaé wode
z sola, cukrem, listkiem laurowym, pieprzem,
zielem angielskim, do goracego plynu dorzuci¢
paski marchwi i selera oraz pokrojong w pidrka
cebule. Zalewe gotowa¢ 5 minut, a po tym czasie
wla¢ ocet i powtérnie zagotowaé. Goraca zale-
we z przyprawami i warzywami wla¢ do stoikow
z ryba w taki sposob, by zadna czgé¢ ryby nie wy-
stawala ponad plyn. Zakreci¢ i wlozy¢ pod koc
do wystudzenia. Tak przygotowane rybki traca
oéci, a je§¢ mozna je juz po 2 — 3 dniach. Jesli
beda trzymane w chlodzie, zachowajg swiezo$¢
€O najmniej miesigc.

Stynki - pyszne rybki o zapachu $wiezego ogoérka (na $wiezo, po usmazeniu go traca)
tradycyjnie przygotowuje sie w catosci, wlacznie z wnetrznosciami.
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GALARETKA Z JONKOW

WERSJA 1
SKELADNIKTI:

- 1 kg czerwonych porzeczek
- 40 dkg cukru
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte owoce zasypac potowa cukru na kilka go-
dzin, zagotowa¢, zostawi¢ do ostygnigcia i zago-
towac po raz drugi. Przetrze¢ mase przez drobne
sito, doda¢ reszte cukru i gotowa¢ do momentu,
az wylana na papier do pieczenia kropla bedzie
miata zelowg konsystencje.

Podawac jako dodatek do lodéw lub innych de-
serow.

WERSJA 11
SKEADNIKTI:

- 1 kg owocow
- 1 kg cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte owoce i cukier podgrzewa¢ w garnku do
zagotowania, czesto mieszajac. Odstawic¢ na kilka
minut, po czym wla¢ na geste sito, by sok sam
powoli $ciekal. Galaretke przygotowang z tak
duzg iloscig cukru mozna dlugo przechowywac
bez obawy, ze sfermentuje.

WERSJA III:
SKEADNIKI:

- 1 kg owocow
- Y2 kg cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Umyte i pozbawione szypulek owoce uciera¢
w makutrze, stopniowo dodajac cukier. Po-
wstalg galaretke przechowywac bez pasteryzacji
w chtodnym i ciemnym miejscu, w wyparzonych
stoikach, ktdre przykrywa si¢ papierem pergami-
nowym nasaczonym spirytusem.

Wersja I: tak sporzadzona galaretka nie jest idealnie klarowna.
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CHLEB Z GESIM SMALCEM

SKEADNIKI NA SMALEC: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
- 1 kg gesiego ttuszczu Ttuszcz pokroi¢ w kostke i wytapia¢ w garn-
- 4 $rednie cebule (ok. 200 g) ku, na matym ogniu. Gdy stanie si¢ szklisty,
- 1 jabtko (100 g) doda¢ drobno pokrojone w kostke cebule
- 4 tyzeczki soli i jablko. Gdy skwarki zaczng si¢ rumienic,
- 2 lyzki suszonego majeranku wsypac sol, a tuz przed zestawieniem z ognia
- majeranek.

Na Warmii pieczono przede wszystkim Zzytni chleb z grubo mielonej maki (rzanej), czg-
sto z dodatkiem ziemniakéw. Bardzo diugo utrzymywala sie tradycja samodzielnego
wypieku bochenkéw, pomimo mozliwoséci kupna pieczywa w sklepie. Mawiano: dobry
gospodarz zawsze swoj chleb ma.



SWIETO MATKI BOSKIE] ZIELNE]

ho¢ dozynki i $§wigto Matki Boskiej Zielnej to obecnie dwie odrebne

uroczystosci, to jednak dzien 15 sierpnia aczyl si¢ w kulturze zawsze
z czynno$ciami $wiadczacymi o tym, Ze zniwa maja si¢ juz ku koncowi
i bedzie mozna spokojnie czekaé na zime. Swiecono wtedy nie tylko ziota,
ale rowniez owoce, warzywa, a przede wszystkim zboze. Im wiecej gatun-
kow znalazlo sie¢ w réwniance, czyli bukiecie niesionym do poswigcenia, tym
lepiej. Stuzyly one az do kolejnej wiosny, zabezpieczajac domy przed pioru-
nem i innym ztem. Ziota wykorzystywane byty tez do okadzania chorych lu-
dzi i zwierzat w gospodarstwie, a na przyktad po$wigcone jabtko leczylo po-
no¢ z bolu gardta. Marchew, réwniez obecna w bukiecie, uwalniata od kolki
watrobowej i zoltaczki. Wazna role na warminskim stole pelnit groch, wiec
i jego nie moglo zabrakna¢. Nie przypisywano mu konkretnych mocy lecz-
niczych, ale umieszczano wsréd innych roélin z intencja: zeby sie darzyto.
Réwnianki nie wolno bylo wyrzuci¢; wiosng nastepnego roku uzywano ziar-
na z kloséw do pierwszego siewu, by rodzinie nie zabrakto tego, co najwaz-
niejsze — wspolnie spozywanego chleba.
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KUCH DROZDZOWY

SKEADNIKI CIASTA:
- 10 dkg $wiezych drozdzy
- 1 % szklanki cukru
- 2 szklanki mleka
- 1 kostki masta
- 4 jajka

- 5 szklanek maki tortowej (ok. 85 dkg)

SKEADNIKI KRUSZONKI:
- % szklanki maki
- ¥ kostki masta
- 2 opakowania cukru wanilinowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Drozdze pofaczy¢ z 2 tyzkami cukru i odstawi¢
na minimum 10 minut. Mleko, cukier i masto
rozpusci¢ w garnku; mase odstawi¢ do ostygnie-
cia. Rozbi¢ jajka trzepaczka i doda¢ do ostudzo-
nej masy, nastepnie dodac przesiang make i roz-
czyn z drozdzy. Ciasto ubija¢ drewniang lyzka az
powstang pecherzyki powietrza (okolo 15 mi-
nut). Ubite ciasto przykry¢ $ciereczka i odstawic
w ciepte miejsce na od 2 do nawet 4 godzin.
Przygotowac¢ kruszonke: wszystkie sktadniki po-
taczy¢ i ugniata¢ rekoma do powstania grudek.
Wyroéniete ciasto wylozy¢ na wysmarowang bla-
che (40X40 cm), na wierzch posypac kruszonke,
przykryc $ciereczka i odstawi¢ na 20 minut.
Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do 200° C
i piec okoto 35 minut.
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NALEWKA Z CHABROW

SKEADNIKI NALEWKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
- ¥ szklanki suchych ptatkéw chabra btawatka Kwiaty chabra blawatka ususzy¢ i oddzieli¢ ptat-
- 300 ml wodki ki. Zala¢ w stoju wodka, dobrze zakreci¢ i po-

zostawi¢ w ciemnym miejscu (mozna owingc).
Macerowa¢ 2 tygodnie, codziennie wstrzasajac.
Po tym czasie przecedzi¢ do ciemnej butelki, sta-
rannie odciskajac.

Ta nalewka jest naturalnie stodka i aromatyczna. Pita w malych dawkach dziata zélcio-
pednie, moczopednie i uspokajajaco.
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Wszystkich na wesele prosim,

na wotu karmionego, na wieprza tlustego,
na sond piwa, na kope kokoszy,

na wszelkie rozkoszy.

fragment oracji placmistrza (proszka),
czyli szanowanego gospodarza
- mistrza ceremonii weselnej



KAPUSTA Z KRUPAMI

SKLADNIKI:
(PORCJA DLA OKOLO 4-5 OSOB)
- 3 litry wody
- 500 g kiszonej kapusty
- 2 $redniej wielkosci golonki
- 4 lidcie laurowe
- 5 ziarenek ziela angielskiego
- 5 ziarenek pieprzu
- 2 marchwie
- 5 lyzek stotowych kaszy jeczmiennej
- szczypta soli
- 6 $redniej wielkosci ziemniakow

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ziemniaki umy¢, obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki
i ugotowac. Do garnka wlozy¢ golonke, zala¢
woda, doda¢ przyprawy i marchew. Goto-
wac. Po okolo godzinie (gdy golonka bedzie
poimiekka) doda¢ kasze i kapuste. Gotowac.
Gdy golonka bedzie juz migkka (bedzie od-
chodzi¢ od kosci) wyciagna¢ ja razem z mar-
chwig z wywaru. Wywar gotowac jeszcze
okofo 20 minut. Wyjeta marchew pokroi¢
w kostki. Doda¢ do zupy. Zupe podawac
z ugotowanymi ziemniakami i ugotowana
golonke (golonke przed podaniem na talerz
mozna podzieli¢ na mniejsze kawalki).



KISZENIE (NIE TYLKO) KAPUSTY

pazdzierniku przychodzil miedzy innymi czas na suszenie marchwi

i rzepy oraz kiszenie bialej kapusty, obok ziemniakow gléwnego 7ré-
dla witamin zimg. Cale glowki najpierw kilka dni przetrzymywano - do
lekkiego zwiedniecia zewnetrznych, wyrzucanych lisci - a potem dopiero
szatkowano i ubijano w drewnianej beczce z dodatkiem soli i przypraw ta-
kich jak kminek, jalowiec, koper czy marchewka. W beczce pojawialy sie
tez czasem cale jablka lub glowy kapusty, a niektére gospodynie dokladaty
nieco zurawiny. Tak przygotowana kapuste pozostawiano przez okolo dwa
tygodnie w cieple, a pdzniej wynoszono do chtodniejszego pomieszczenia.
Zadne wesele nie moglo sie obejs¢ bez dania z kiszong kapustg. Proszek za-
chwalal ja miedzy innymi takim biwatem (toastem):

Kapustecka dobre ziele
To¢ ona pasuje i na wesele,
Po jednym i po drugim psiwku wykiniceniu,
ona jest dobra ku ozdrowieniu.
A pozywajcie jg catymi gebami,
Azebyscie potym mogli dobrze psic za stotami.

W beczkach kiszono nie tylko kapuste, ale rowniez ogérki, a z pozostatych
warzyw - buraki, rzepe i czasem z61ta odmiane brukwi. Aby zapewni¢ im
jedrnos¢, gospodynie do solanki dodawaly, précz chrzanu i przypraw, liscie
wisni, czarnej porzeczki lub debu.
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CZERNINA Z ZEL

SKEADNIKI CZERNINY:

- 2 litry bulionu z kaczki (przygotowanego na por-
cji rosotowej w ten sam sposob co bulion z ryb)

- marchew

- seler

- pietruszka

- por

- zabek czosnku

- tyzka ttuszczu

- suszone grzyby

- galazka lubczyku

- kilka suszonych lub podwedzanych sliwek

- 400 ml krwi kaczki zaprawionej octem

- lyzka maki pszennej

- 56l

- opcjonalnie pieprz

- majeranek

- czaber

- ocet balsamiczny

AZNYMI KLUSKAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA CZERNINY:

W garnku na zupe przysmazy¢ na lyzce ttusz-
czu pokrojone w talarki warzywa, wla¢ goracy
bulion, doda¢ grzyby, sliwki i lubczyk. Gotowa¢
okofo 30 minut. W drugim naczyniu zmieszaé
zaprawiong krew z maka, dolewajac po trochu
goracego plynu z zupy, po czym cato$¢ wla¢ do
garnka z zupg i krotko zagotowac. Doprawicé
solg, majerankiem i czagbrem, ewentualnie $wie-
zo zmielonym pieprzem.

Na talerz wylozy¢ zelazne kluski i zala¢ je czerni-
ng. Doprawi¢ octem balsamicznym.

Ocet balsamiczny nie jest oczywiscie tradycyjnie warminskim dodatkiem, ale smakuje z czerning

doskonale.




ZIEMNIAKI GORA!

Na niezbyt urodzajnej ziemi kartofle, wprowadzone na dobre do upra-
wy dopiero w XIX wieku, stanowily podstawe niemal kazdego positku.
Byly podstawa obiadu - z sosem i migsem, jajkami, grochem czy $ledziami
badz inng ryba. Liczni autorzy podkreslaja, ze Warmiaczka potrafita wycza-
rowac z nich potrawy nie tylko smaczne, ale i bardzo réznorodne.

Czesto dodawano je do ciasta chlebowego, podawano jako kluski i knedle
- ito réwniez w zestawieniu z makiem lub suszonymi owocami. Plince (plac-
ki z surowych ziemniakéw) i babke ziemniaczang znajg wszyscy, bardzo do-
bre okazuja si¢ jednak réwniez stodkie paczki lub oponki z ziemniakami,
rogaliki, sernik. Ich zaletg jest rowniez to, ze dlugo zachowuja swiezos¢.
Kartofle na zime kopcowano, przykrywajac warstwami sfomy i ziemi. Czgsto
do przechowania stuzyly piwniczki w obejsciu, nazywane sklepami. Niektore
uzywane sg do dzis.

SKEADNIKI NA ZELAZNE KLUSKI: SPOSOB PRZYGOTOWANIA KLUSEK:
- ¥4 kg ziemniakow Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce o drobnych
- 2/3 szklanki pszennej maki 500 oczkach; zostawi¢ do odcieknigcia na sicie. Sok
- plaska tyzka skrobi ziemniaczanej ziemniaczany zachowa¢ w naczyniu i gdy na dnie
- 1 jajko zbierze si¢ skrobia, ostroznie odla¢, zostawiajac ja
| do klusek. Zmiesza¢ w misce mase ziemniaczang,

skrobie¢ z soku i dodatkowo plaska lyzke skrobi,
jajko i pszenng make. W garnku zagotowac okoto
1,5 I wody, osoli¢ ja i nagrza¢ we wrzatku tyzke,
ktora bedziemy wktada¢ kluski. Nabiera¢ szybko
porcje masy i zsuwa¢ do wrzatku.

Jesli kluski si¢ rozpadaja, to znaczy, ze nalezy doda¢ wigcej maki. Trzeba jednak znalez¢ zloty $ro-

dek - zbyt duza ilo$¢ maki powoduje, ze kluski staja sie zbyt twarde i mniej smaczne.
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MIESO GOTOWANE, ZIEMNIAKIW ZIOLACH
I MARYNOWANA BANIA

SKEADNIKI MARYNOWANA BANIA (DYNIA):
- 1 kg dojrzalej dyni
- 20 dkg cukru
- % szklanki wody
- szklanka octu jabtkowego
- gozdziki (po 1 na stoik )
- 561

SPOSOB PRZYGOTOWANIA DYNI:

Dyni¢ obra¢, miekisz pokroi¢ w kostke okoto
3 cm, obgotowac krotko w osolonej wodzie, wy-
ja¢. Do tej samej wody doda¢ cukier i przypra-
wy, zagotowac i dodac ocet; na koniec do zalewy
wrzuci¢ dynie i znéw zagotowaé. Zostawi¢ do
nastepnego dnia, zagotowac i calos¢ przelozy¢
do stoikéw. Pasteryzowac 20 - 30 minut. Dynia
jest gotowa do jedzenia po okolo 2 tygodniach.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA POTRAWY:

Ziemniaki obra¢ i podgotowaé. Gorace obtaczaé
w mieszance zytniej maki z solg i suszonymi ziofami

(lebiodka oregano, czaber, estragon, tymianek lub
macierzanka). Zapieka¢ w piekarniku, az si¢ zrumie-
nig. W tym czasie drobiowe lub wolowe (krzyzowa,
prega, rostbef) migso z zupy pokroi¢ w plastry. Ca-
tos¢ podawac z marynowang dynia, posypane $wie-
zymi ziolami.




SPOSOBY PRZECHOWYWANIA
WARZYW

Pr(')cz przechowywania w kopcach i sklepach, dos¢ czgsto stosowa-
no tez prosty sposob, jakim bylo zasypywanie warzyw czystym
piaskiem, w duzym naczyniu umieszczanym w piwnicy. Trafialy tam
raczej warzywa traktowane jako przyprawowe, czyli seler lub korzen
pietruszki. Kiszonki staly natomiast w sieni lub komorze, gdzie byto
tez miejsce dla kwasu buraczanego, marynat i innych przetwordw
w glaskach oraz warzyw suszonych. W ptociennych workach umiesz-
czano fasole i rézne gatunki grochu, jak réwniez siemie Iniane na olej.
W tym miejscu mozna réwniez wspomnie¢ o suszonych grzybach -
dos¢ czesto na Warmii nie poprzestawano na pozbawieniu ich wody,
ale dodatkowo je podwedzano, co nie tylko zapewnialo im trwalos¢,
ale rowniez i podnosilo walory smakowe. Tak spreparowane grzyby
s3 doskonalym dodatkiem do kapusty, a tej, jak wiadomo, w kuchni
warminskiej nie moglo zabraknac.

Ciekawy jest rowniez pomyst fermentowania na ocet nie tylko jablek,
ale rowniez rabarbaru. Ma nie tylko ciekawy smak, ale i piekny, rézo-
wy kolor. Warto go sobie zrobic¢!
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SALATKA Z KISZONYCH BURAKOW

I WEDZONEJ RYBY

SKEADNIKI KISZONKI Z BURAKOW:

- 3 kg burakéw

- 41 wody

- 4 1yzki soli kamiennej

- kilka listkéw laurowych
- ziele angielskie

- gléwka czosnku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA KISZONKI:

Na dnie kamionki ulozy¢ przyprawy, na nich
wyszorowane, obrane i pokrojone w plastry
buraki. Calos¢ zala¢ chtodng solanka i dobrze
obcigzy¢, dbajac, by zaden plasterek nie ptywal
po wierzchu. Kamionke zabezpieczy¢ od gory
Iniang lub bawelniang $ciereczka Pozostawié
w temperaturze pokojowej na okoto 5 dni, co-
dziennie raz mieszajac. Gdy plyn przestanie si¢
burzy¢ i bedzie dostatecznie kwasny, przela¢ go

do ciemnych butelek i wynies¢ do chtodnego po-
mieszczenia, a buraczki wykorzysta¢ do salatek,
barszczu lub zapiekanek.

SKLADNIKI SALATKI:(porcja dla 2 0s6b)

- 10 dkg kiszonych burakéw

- 20 dkg wedzonej ryby (pstrag, sieja)

- 20 dkg ugotowanych ziemniakéw

- szczypiorek, $wiezy koperek

- grubo zmielony pieprz

- domowy majonez z dodatkiem $mietany

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Buraczki pokroi¢ w stupki, ziemniaki w plastry,
rybe rozdrobni¢, posiekac szczypiorek i koperek.
W salaterce uklada¢ warstwami kolejne sktadni-
ki salatki, poczynajac od ziemniakéw. Na koniec
zala¢ majonezem, doprawionym pieprzem.

Kwasu buraczanego nie nalezy pasteryzowa¢, by nie zniszczy¢ dobrych dla naszych jelit
bakterii. Do kiszenia buraczkéw najlepsze s3 kamionki z wrebem, do ktorego wlewa sie

wode. Przy ich zastosowaniu nie ma niebezpieczenstwu pojawienia si¢ plesni.




REGIONALNE PRZYSMAKI 7

Il
3 juz potrawy z naszego regionu, wpisane na oficjalng liste pro- M
duktow regionalnych. Wsréd nich znalez¢ mozna takie rarytasy
jak kawior ze szczupaka, nadziewane $limaki czy rozne rodzaje szynek
i kietbas. Na szczedcie nie zapomniano o tradycji adwentowej zwigza-
nej z fefernuszkami (lub fafernuchami), odtworzono przepis na jago-
dzianki olsztyneckie, chetnie smazone sg plince z pomocka i farszynki.
Sa tez produkty codziennego spozycia, takie jak maka zytnia z Rynku
i potrawy oparte wylacznie na skfadnikach roslinnych - do nich nalezy
chleb zytnio-orkiszowy z kminkiem, i zdrowy syrop z burakéw.
Ten ostatni wytwarzany byt w wielu gburstwach na potrzeby wlasne
i stosowany zamiast drogiego cukru. Powszechnie uzywano go po
IT wojnie $wiatowej, ze wzgledu na braki w zaopatrzeniu — w sklepach
mozna go bylo kupi¢ bez trudu az do lat 60. Jak si¢ obecnie okazuje,
nie podnosi poziomu cholesterolu, jest peten sktadnikéw mineralnych,
w tym magnezu, a na dodatek tatwo go produkowac. Stosowany wie-
czorem zwalcza kaszel, a na caly organizm ludzki dziala wzmacniajaco.
Lista regionalnych przysmakéw naszego wojewddztwa nie jest diuga.

Tylko patrze¢, a pewnie odkryta na nowo zostanie zdrowa i smaczna
brukiew - korpiele. Jej biata odmiana uzywana byta do karmienia zwie-
rzat (do tego stuzyly tez buraki pastewne i liscie wszystkich odmian),
za to z6ltg chrupalo si¢ na surowo. Korpiele pojawiaty sie zwykle na
stolach zwyczajowo jesienig, warzone jako ajntopf z ziemniakami
i migsem. Ciekawe, kto odtworzy to danie.




DOMOWE WINA
WINO Z KORYNTKI (SWIDOSLIWY)

SKEADNIKI NA 11 L WINA:

- 61 soku ze $widosliwy - z ok. 10 1 owocow
- 4 kg cukru

- 9,51 wody

- rozdze winne

- pozywka do drozdzy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Wrytloczy¢ sok z owocow, po czym wytlo-
czyny zala¢ jeszcze raz ok. 4 litrami wody
(trzeba jg potem uwzgledni¢ w obliczeniach)
i znowu przecisng¢. Calo$¢ moszczu wla¢ do
balona o pojemnosci 20 litrow.

Sporzadzi¢ syrop z 2,5 kg cukru i okolo 31
wody i po ostudzeniu doda¢ do moszczu.

Przygotowa¢ matke drozdzowa wedlug
instrukcji na opakowaniu, jednoczesnie
wlewajagc do balona pozywke. Zaszczepié
moszcz, wlozy¢ rurke fermentacyjng i po-
stawi¢ balon w cieplym i ciemnym miejscu.
W balonie ma by¢ okoto 15 litréw plynu.
Po kilku dniach doda¢ syrop z % kg cukru
i sprawdzi¢ jak przebiega fermentacja burzli-
wa — po okolo tygodniu nalezy doda¢ kolej-
ng porcje syropu z % kg cukru, a gdy zapach
stanie si¢ wytrawny — ostatnia.

Wino klaruje si¢ do$¢ szybko i pozostawia
przyjemne wrazenie $wiezosci; nie jest tak
nasycone jak np. wino z czarnych porzeczek,
ale w butelkach pozostaje lekko musujace.



WINO Z GLOGU

SKEADNIKI:
- 5 kg owocéw glogu (dobrze je zbiera¢ po
pierwszych przymrozkach)
- 10 litréw wody
- ok. 3 kg cukru
- matka drozdzowa i pozywka

Ponadto bedziemy potrzebowa¢ winnego ba-
lona wraz z rurkg fermentacyjna, a takze fla-
nelowy woreczek.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
Owoce zmiazdzy¢ w naczyniu i wsypa¢ do
balona. Rozgnieciony glég zala¢ przegoto-

wang i ostudzong woda. Do calosci doda¢
matke drozdzowg i pozywke, po czym za-
mkna¢ balon korkiem z rurka fermentacyj-
ng. Po 3 dniach do nastawu doda¢ cukier, im
wiecej, tym wino bedzie mocniejsze i rzecz
jasna stodsze. Po kolejnych 7 dniach odce-
dzi¢ moszcz gtogowy. W tym celu wykorzy-
sta¢ mozna wyparzony woreczek flanelowy.
W woreczku zostanie moszcz, ktéry nalezy
dokfadnie wygnies¢. Przela¢ wino z powro-
tem do balona, zeby dojrzewalo przez mie-
sigc. Po tym czasie $ciaggna¢ wino glogowe
znad osadu.

W taki sam sposéb jak wino z glogu przygotowuje si¢ wino z czeremchy.
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GRYS Z MUSEM JABLKOWYM

(DESER DLA 2 OSOB)

SKEADNIKI POTRAWY:

- 400 ml $wiezego mleka - 2 szklanki

- Y2 szklanki kaszy manny

- sol

- 2 lyzeczki cukru

- mus jablkowy - okolo 4 tyzek na porcje
- cynamon (opcjonalnie)

SKLADNIKI MUSU:

- 1 kg jablek - najlepiej antonowek

- odrobina wody

- 10 -20 dkg cukru
- sok z 1 cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA MUSU:

Wykroi¢ z jablek gniazda nasienne, obra¢
(wszystkie obierki mozna zostawi¢ do octu
jabtkowego), pokroi¢ drobno, doda¢ sok
z cytryny i cukier. Gotowaé pod przykry-
ciem, czgsto mieszajac, do migkkosci. Go-
racy mus pakuje si¢ natychmiast do stoikow
i przechowuje na zapas. Nie trzeba go juz do-
datkowo pasteryzowac.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA GRYSU:

Do chlodnego mleka wsypa¢ kaszke, odsta-
wic na kilka minut, by speczniata, po czym
podgrzewa¢ do zagotowania, czgsto miesza-
jac. W trakcie doda¢ sol i cukier do smaku.
Do salaterek wytozy¢ ugotowana na sztyw-
no kaszke i mus jablkowy.

Jesli mus bedzie gotowac sie dostatecznie diugo i wraz ze skorka z owocow, powstanie zwarta masa
z duzg ilodcia pektyn, na Litwie nazywana serem jablecznym. Nie trzeba jej przecieraé, wystarczy
wyla¢ na papier do pieczenia, dosuszy¢ w uchylonym piekarniku i po zastygnieciu pokroic.

Tak przygotowany grys podawany byl zwyczajowo na niedzielne, odswietne $niadanie. Zamiast
musu jabtkowego mozna uzy¢ do polania soku malinowego.




RYTUALY RODZINNE

tnografowie do$¢ szczegoélowo opisuja warminskie obrzedy, zwigzane

z rodzinnym kregiem, cho¢ sporo wierzen dotyczacych na przyktad
przyjecia malego dziecka do spolecznosci odeszlo bezpowrotnie w prze-
sztos¢. Wiadomo, ze na katolickiej Warmii wazna role odgrywal chrzest,
a ewangelicy mazurscy wicksza uwage poswiecali konfirmacji. W jednym
i drugim przypadku zapraszano jednak gosci na suty poczestunek z okazji
obydwu uroczystosci.

Znacznie lepiej pamietane sg zwyczaje weselne — cho¢ nie ma juz zbyt wielu
proszkéw. To wielka szkoda, bo ich wierszowane oracje przewyzszaja o glo-
we to, co zwykle prezentuja wspotcze$ni mistrzowie tej ceremonii. Proszek
zapraszal go$ci, wyglaszal biwaty podczas wesela i nadzorowat jego przebieg,
pamietal tez, by zacheci¢ gosci, by nie szczedzili grosza dla muzykantéw
i kucharek.

Na nowozencéow czekaly w domu chleb i sél — by nigdy im ich nie zabraklo.
Pili tez piwo z jednego kufla, co mialo zapobiec ich rozlaczeniu, a przyjecie
mialo by¢ zapowiedzig dalszej pomyslnosci - w XIX wieku trwalo trzy dni,
od poniedziatku lub wtorku, zeby w piatek jak zwykle posci¢. Do weselnych
potraw nalezalo jakie$ danie z kapustg, schabowy z ttuczonymi ziemniakami

i duszong marchewka, pieczyste z kaczki lub gesi, kurzy rosot, kuchy, kota-
cze, piwo i wodka. W pierwszej polowie ubiegtego wieku obrzed skrdcit sig
do dwdch dni, ale zachowano zwyczaj urzadzania w tydzien po weselu po-
prawin...

W bogatych gburstwach przyjecia byly oczywiscie bardziej wystawne niz
w innych; co wazne, zwyczaj nakazywal, by parobkowi wesele wyprawiat go-
spodarz.

Ostatni rytual, pogrzebowy, zwiazany byl z zakazem rozpalania w domu
ognia i pieczenia chleba. O $mierci gospodarza zawiadamiano nie tylko
ludzi, ale réwniez jego pszczoty, niektdre zwierzeta gospodarskie, a nawet
drzewa owocowe. Po pochéwku urzadzano na calej Warmii bezmiesny
(do polowy XX wieku) poczestunek, noszacy jeszcze starg nazwe cern, zapo-
zyczong od poganskich plemion Pruséw. W symboliczny sposéb uczestni-
czyta w nim takze zmarta osoba - dbano o to, by miala wlasne miejsce i jadto
na pléciennym reczniku.

Précz tych rozbudowanych, rodzinnych rytualéw jest jeszcze mnoéstwo in-
nych, na pozér drobnych, ale to do nich z rozrzewnieniem wracaja pamiecia
Warmiacy. Mozna tu na przyklad przywota¢ potrawe podawang na niedziel-
ny frysztyk, czyli $niadanie: kaszke manng ugotowana na gesto tak, ze az
tyzka stawala. Do tego dodatek musu jabtkowego lub soku z wisni lub malin.
Niebo w gebie! Moze dlatego, ze taki grys przyrzadzata zawsze 6ma — babcia.




KLOPSIKI Z SAUERSULSA

SKEADNIKI:

- 50 dkg zmielonego migsa wieprzowego
- 1 jajo

-1 czerstwa, pszenna butka

- 30 dkg wloszczyzny

- 1 szklanka mleka

- 2 cytryny lub ok. 4 tyzek octu

- 6 zagbkdéw czosnku

- 1 szklanka kwasnej $mietany 18%
- 1 tyzka maki pszennej

- szczypta soli

- szczypta majeranku

- 4 listki laurowe

- 4 ziela angielskie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z wloszczyzny ugotowaé wywar, dodajac
listek laurowy oraz ziele angielskie. Z mie-
sa mielonego, namoczonej w mleku butki
i jajka wyrobi¢ mase na pulpety. Doprawic¢
solg, pieprzem i majerankiem. Z powstalej
masy uformowaé male pulpeciki i wrzu-
ca¢ do wrzacego wywaru z wloszczyzny.
Gotowa¢ na wolnym ogniu okoto 20 minut.
W tym czasie wymiesza¢ make ze $mietana.
Gdy pulpety beda gotowe, doda¢ $mietane
z maka oraz czosnek wycisniety przez praske
i sok z cytryny lub ocet. Doprawic sola i pie-
przem do smaku. Zupe z pulpetami mozna
podawac ze $wiezo ugotowanymi ziemnia-
kami, zalewajac je na talerzu.



ZADUSZKI 1 ZWYCZAJE JESIENNE

J wigto Zmarlych bylo niegdys i pozostato bardzo wazne. Stowianie ob-
chodezili je kilka razy w roku. Do dzi§ pozostaly slady tej tradycji - na
przyklad przygotowywanie potraw z makiem takich jak makowiec, kluski
z makiem czy kutia na Boze Narodzenie i Wielkanoc (tu tylko makowiec)
albo stawianie podczas Wigilii dodatkowego nakrycia.
Na Warmii obchodzono Swieto Zmarlych 1 listopada, natomiast ewangelicy
na Mazurach do I potowy XX wieku mieli ustalony termin na ostatnig nie-
dziele listopada. W tym czasie odwiedzano groby, ale i takze karmiono dusze
- zanoszono specjalne potrawy na cmentarz lub stawiano je w domu. Ten
zwyczaj zostal jednak catkowicie zarzucony na rzecz innego, kultywowanego
juz tylko i wylgcznie na Warmii: pieczenia specjalnego chleba dla dziadéw
proszalnych pod kosciolem.

Potrawy w tym czasie, gdy dusze wracaja do swoich rodzinnych miejsc, mia-
ty czarny kolor. Dlatego wspomniany juz chleb i buleczki pieczono z dodat-
kiem gryczanej maki, a domownicy dostawali do jedzenia réwniez kaszanke
1 czernine.

W listopadzie wrdzono tez nie tylko z okazji andrzejek lub katarzynek. Wie-
czory w te dni stuzyly mlodziezy we wsi, by sie spotka¢, pobawic przed okre-
sem adwentu i dowiedzie¢ si¢ moze czego$ o swoim przysztym matzonku.
Lano wtedy wosk i stosowano szereg innych wrézb matrymonialnych. Jed-
nak stary zwyczaj nakazywal réwniez wykorzystywaé do prognozowania
przyszlosci rodzinny positek, podczas ktérego podawano ges. Dzialo sie to
z okazji dnia §w. Marcina, 11 listopada. Z koloru kosci grzbietowej starano
sie wywnioskowac jaka przyjdzie zima - $niezna, mrozna czy zmienna.

Z okresem adwentu zwigzane sg postne ciasteczka, fafernuchy, w XX wieku
kupowane na ogét w piekarni, wczesniej przygotowywane samodzielnie. Jak
pisza autorzy Kuchni dawnych Prus Wschodnich, sporzadzano je z zytniej
maki, czasem z dodatkiem marchwi i przypraw. Domieszka cukru, miodu
lub syropu z burakéw byta niewielka, a twarde ciasteczka w ksztalcie kopytek
doprawiano sporg ilo$cig $wiezo zmielonego pieprzu. Pieczone dluzej, byly
na tyle twarde, by zaslugiwa¢ na miano adwentowej przekaski, dzieki ktorej
pamietano, ze nalezy odmawia¢ sobie wtedy przyjemnosci.

W dlugie jesienne wieczory spotykano sig, by stucha¢ basni i opowiesci, ale
i pracowaé. Zniwa byly juz dawno zakoriczone, lecz na przyktad nalezato
przygotowac len i konopie — odziarni¢, rosi¢, miedli¢, trze¢ w terlicach, wy-
klepa¢ na klepaczu, wyczesac. I juz mozna bylo tkac...










WARMINSKA ZUPA RYBNA

SKLADNIKI BULIONU:

- glowy, kregostupy i pletwy ryb stodko-
wodnych (np. szczupaka, karpia, duzego
okonia, pstraga), ew. male plotki, ukleje

- wloszczyzna ( bez kapusty)

- lis¢ laurowy

- ziele angielskie

- czarny pieprz

- 56l

- woda

SKEADNIKI POTRAWY:

- bulion rybny
- wloszczyzna ( marchew, pietruszka, seler,
por, cebula, czosnek)

- lyzka klarowanego masta lub oliwy

- tuszki duzych ryb, uzytych do bulionu
- -ziemniaki :
- galazka lubczyku, tymianek - kilka gala-

zek (nie za duzo!), estragon

- suszone grzyby _ i i

® i

o

- sol

- pieprz

- koperek

- natka pietruszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA BULIONU:
Wszystkie sktadniki zala¢ zimng woda i go-
towa¢ na malym ogniu kilka godzin. Esen-
cjonalny bulion przecedzi¢.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA POTRAWY:

Wloszczyzne pokroic¢ i zeszkli¢ (oddzielnie
kazde warzywo) na masle w duzym garnku.
Dola¢ do pozadanej objetosci wrzatku, dodac
pokrojone ziemniaki, ziota, grzyby, bulion
i platy wybranej ryby. Gotowa¢ na matym
ogniu do migkkosci (okolo 20 minut), pod
koniec doda¢ zmielony pieprz, sol i koperek.
Delikatnie rozdzieli¢ migso ryby na mniej-
sze kawalki. Na talerzach posypac natka pie-
truszki.

a
0



RYBY NA WARMII

m na obszarze poludniowej Warmii nie brakuje, jednak mieszkancy *
ogli je towi¢ bez ograniczen tylko do poczatku XX wieku. Zgodnie
z pozniejszymi regulacjami prawnymi dostep do tego popularnego pozy-
wienia usitowali ograniczy¢ wlasciciele prywatnych jezior lub dzierzawcy,
jednak dos¢ powszechnie ignorowano zakazy - i dostarczaniem ryb zajeli
sie klusownicy.

Szczegodlnie cenione gatunki wedzono. Takim sposobem utrwalano sieje czy-
li pejpusze, maranki (sielawy) oraz wegorze, nazywane alami. Ryby wedzono
dymem z jalowca i drzew liSciastych, metoda na zimno. W zaleznosci od
gatunku, proces ten mogt trwa¢ nawet do dwdch tygodni.

Do dzi§ zachowaly si¢ domy z oddzielng, umiejscowiong na strychu lub
w piwnicy, tuz koto przewodu kominowego, komora wedzarniczg. Technicz-
ne rozwigzania pozwalaly unikniecia wahan temperatury powietrza, co po-
wodowalo, ze zaréwno migso, jak i ryby wedzity si¢ w stabilnych warunkach,
a wiec byly smaczniejsze.

Prdcz tego typu pomieszczenia, w ktérym przechowywano réwniez gotowe
juz wedzonki, byty oczywiscie rowniez prostsze i bardziej zawodne urzadze-
nia. Ich wlascicieli nie sta¢ bylo czgsto na duzy dom z wedzarnia, wyko-
rzystywali wiec beczki, przykrywane podczas wedzenia mokra, pldcienng
plachty. Zamiast dna znajdowat si¢ tam otwér wylotowy dlugiego kanatu,
na poczatku ktérego umiejscawialo si¢ palenisko. Tym sposobem wedzono
wlasnie przede wszystkim ryby.

Do przesztosci nalezy stosowane raczej na Mazurach niz Warmii suszenie
ryb na zytniej stomie, w formach wktadanych do pieca. Chociaz tak sprepa-
rowane zachowywaly $wiezos¢ kilka dni, to jednak chyba nie byty najsmacz-
niejsze — ten zwyczaj zanikl juz przed I wojna §wiatowa.

Ryby do bezposredniego spozycia przede wszystkim smazono na patelni.
Rzadko na smalcu lub masle — przede wszystkim na oleju. Nadwyzke moz-
na bylo wtedy fatwo zakonserwowa¢ metoda podang w przepisniku na str.
22, czyli zamarynowac w lekkiej zalewie octowej. Szczegélnie chetnie takim
sposobem utrwalano karasie, kupne $ledzie czy nawet karpie.

Mniejsze rybki bardziej poslednich gatunkéw uzywane byly do ugotowania
pysznej zupy rybnej. Inaczej niz w basenie Morza Srédziemnego, nie gotuje
sie jej z dodatkiem pomidoréw czy papryki, ale z dodatkiem ziemniakdw.
Przy bardziej odswietnych okazjach z matych rybek powstaje bulion, a do
zupy doklada si¢ uwedzone lub ugotowane kawatki filetéw z jeziornej ary-
stokracji.




SZMURKUL, KACZKA PIECZONA I KARTOFLE

SKEADNIKI PIECZONE] KACZKI:

- kaczka ok 1,5 - 2 kg

- 2 §rednie ziemniaki

- 1 jabtko

- 2 $rednie cebule

- majeranek

- 1 tyzka masta

- s0l, pieprz, rozmaryn

SKLADNIKI POTRAWY:

- czerwona kapusta (okoto 1 kg)
- 1 jabtko

- 1 cebula

- 1 tyzeczka cukru

- 11yzka octu

- 1 tyzka smalcu

- 2 lyzki pszennej maki

- po szczypcie pieprzu i soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Kaczke dokladnie umy¢, osuszy¢ bawelniang
$ciereczka, odcig¢ koncodwki skrzydetek, wyciaé
kuper i szyje. Wnetrze kaczki natrze¢ doktadnie
solg i majerankiem, a z zewnatrz solg i odrobing
majeranku. Odstawi¢ do lodowki, najlepiej na
noc. Ziemniaki, cebule i jabtko obra¢ i pokroi¢
w $redniej wielkosci kostke. Polaczy¢ z rozmary-
nem, majerankiem, pieprzem, solg oraz mastem.
Nadzia¢ dokladnie kaczke i spig¢ wykataczkami
badz zaszy¢. Ulozy¢ kaczke w wysokim naczyniu
zaroodpornym lub brytfannie, przykry¢ i wlo-
zy¢ do nagrzanego do 170 stopni piekarnika. Na
1 kg kaczki potrzeba okoto 1 godziny pieczenia.
Podczas pieczenia nalezy podlewac tuszke wy-
tworzonym sosem. Zamiast tego mozna kaczke
oblozy¢ dokladnie plastrami tlustego boczku,
ktéry zapobiegnie jej wysychaniu. Po okoto go-
dzinie pieczenia trzeba zwigkszy¢ temperature do
200 °C, a 15 minut przed konicem pieczenia zdjaé



NIEMAL ZAPOMNIANE
BOZE NARODZENIE

Etnografowie s3 zgodni, ze najwiecej zwyczajow, obrzedow i wrdzb zwia-
zanych bylo jeszcze do konca XIX wieku z przefomem zimowym - nawet
na katolickiej Warmii zachowaly si¢ diugo relikty wierzen poganskich. Dos¢
znany jest zwyczaj chodzenia z Szemlem, ale i inne zasluguja na zaintereso-
wanie.
Najbardziej uroczyscie obchodzono oczywiscie Boze Narodzenie, ale
- wodrdznieniu od wigkszosci regiondéw — bez tradycyjnych potraw wigilij-
nych. Trudno w to dzi$ uwierzy¢ mtodym Warmiakom, nawet pochodzacym
z zasiedzialych rodzin. Dos$¢ pdzno przyjela sie tu réwniez choinka czyli je-
glijka (okoto 1910 roku), zwyczajowo stawiano w kacie izby snop zboza lub
wieszano galaz sosny. Powszechne bylo rowniez przekonanie, ze w pierwszy
dzien Swiat nalezy jes¢ groch, co zapewni w kolejnym roku urodzaj.
Takich zabiegéw magicznych byto wigcej — jablonki w Nowy Rok przewia-
zywano stoma lub straszono $cigciem, jesli nie obrodza. By je przekona¢ do
tego wysitku, wypowiadano tez formute:
...ja ci daje nowe lato,
a ty mi daj owoc za to...
(Butryny)
Przyszlej obfitosci mialo tez stuzy¢ wypiekanie z ciasta na chleb, czasem z do-
datkiem piwa kadykowego, figurek zwierzatek — lesnych i hodowlanych. Procz
tych pojedynczych byskéw (nowolatek) zachowaly si¢ réwniez do naszych cza-
sow cale grupy dwunastu zwierzat (ptactwa) na obwodzie kota, w centrum kto-
rego umieszczano posta¢ ludzka. Moze warto odswiezyc¢ te tradycje.

przykrywke, aby skorka si¢ pieknie zarumienita.
Gdy kaczka piecze si¢ w piekarniku, przy-
gotowujemy kapuste. Nalezy ja poszatkowac
isparzy¢ wrzatkiem, aby pozby¢ si¢ goryczki. Na-
stepnie zala¢ kapuste woda, dodac sol, cukier oraz
starte jablko i gotowa¢ do miekkosci. Przed kon-
cem gotowania dodac ocet, co przywroéci kapuscie
piekny kolor. W rondelku rozpusci¢ smalec i pod-
smazy¢ drobno pokrojona cebulke. Doda¢ make,
robigc zasmazke, i doda¢ do miekkiej kapusty.
Doprawi¢ pieprzem i gotowac jeszcze przez okoto
3 minuty. Kaczke podawac z goraca jeszcze kapu-
sta, a jako danie obiadowe - z dodatkiem ugoto-
wanych i utluczonych ziemniakow.




FARSZYNKI Z MIESEM

I SUROWKA Z KISZONEJ KAPUSTY

SKLADNIKI NA FARSZYNKI DLA 4 OSOB:
- 1 kg ziemniakéw
- 20 dkg miesa z ugotowanej kury lub innego
- V2 szklanki ugotowanego groszku, lub innej
roéliny straczkowej (opcjonalnie)
- 3 jajka
- szczypiorek
- natka pietruszki
- lidcie selera
- czgber
- boze drzewko
- majeranek
- 1 mniejsza marchew
- s6l
- pieprz
- olej do smazenia.

SKEADNIKI SUROWKI:

-40 dkgkiszonej kapusty (ukiszonejz dodatkiem
marchwi i jalowca)

- 2 $rednie jabtka

- olej konopny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA FARSZYNEK:

Obrac i ugotowa¢ ziemniaki; pozostawi¢ do cal-
kowitego wystudzenia. W tym czasie przygoto-
wac farsz: migso posiekaé, doda¢ surowe jajko,
przyprawy, starta na duzych oczkach marchew
i ewentualnie groszek. Ziemniaki przepusci¢
przez maszynke, doda¢ 2 surowe jajka, pot
szklanki maki i s6l. Wyrobi¢ na stolnicy, tworzac
walek o $rednicy okolo 10 cm. Kroi¢ w plastry,
z jednej strony posypa¢ maka. Na $rodek potowy
plackow wylozy¢ farsz, przykry¢ drugim plac-
kiem i zlepi¢ brzegi. Smazy¢ na oleju z obu stron
na rumiano.

Podawac z suréwka, przygotowana kilka godzin
wezesniej, by skladniki sie zharmonizowaly.



MIESO W GLASKACH

SKEADNIKI:

- 2 kg miesa drobiowego lub wieprzowego

- s0l, czarny pieprz, ziele angielskie (kubeba)
- czosnek, listek laurowy

- opcjonalnie:

- majeranek do wieprzowiny

- boze drzewko do drobiu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Migso wieprzowe pokroi¢ w gruba kostke, na-

trze¢ przyprawami i pozostawi¢ na noc w chlod-
nym miejscu. Nastepnie utozy¢ ciasno w wekach,
pozostawiajac od gory 3 - 4 cm wolnego miejsca.
Pasteryzowac trzykrotnie przez 1 godzine, w od-
stepie 24 godzin.

Drdb nalezy pasteryzowaé w ten sam sposab, ale
najpierw trzeba upiec go w wiekszych kawatkach
i tak wktada¢ do stoikow, zalewajac wytworzo-
nym sosem.

Uzywac¢ do pieczywa lub jako danie obiadowe.



DZYNDZALKI Z HRECZKA
I SKRZECZKAMI

przepis na 50 dzyndzatkéw - (obiad dla 4 0séb - jesli nie ma wsrdd nich nastolatkéw :)

SKEADNIKI NA FARSZ: SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
- 1 szklanka palonej kaszy gryczanej Pokroi¢ w drobna kostke i na tluszczu ze-
- 2 szklanki wody szkli¢ cebule do farszu. Grzyby oczyscic,
- 2 cebule pokroié i po obgotowaniu dorzuci¢ do cebu-
- 20 dkg obgotowanych grzybow (mieszanych li. Doprawi¢ solg i pieprzem. Jednoczesnie
lub samych kurek) gotowa¢ do miekkosci kasze i jeszcze gora-
- lyzka tluszczu do zeszklenia cebuli i podsma- c3 mieszac z cebulg i grzybami. Doda¢ po-
zenia grzybow krojona natke i ewentualnie inne ziofa. Jesli
- gars$¢ natki pietruszki masa bylaby po ostudzeniu zbyt sypka, wbi¢
- sol do niej jajko.
- zmielony pieprz - ok 20 ziaren Na stolnice wysypa¢ make, sdl, wla¢ olej
- ew. tymianek, tyzeczka $wiezego lub % ly- i formowac kopczyk z zaglebieniem w $rod-
zeczki suszonego ku. Wla¢ tam wrzatek i posiekaé calos¢
SKEADNIKI CIASTA NA DZYNDZARKI  nozem. Wbi¢ jajko i przez okolo 5 minut
(PIEROGOWEGO): wyrabia¢ ciasto - do uzyskania zwartej,

sprezystej, ale plastycznej masy, przypomi-

- Y2 kg maki pszennej — najlepiej krupczatki najacej plasteling

) 200.m.1 wo.dy Formowac¢ kule i da¢ jej odpocza¢ 15 mi-
-2¥Y.Zkl oleju nut pod przykryciem (np. w misce pod
- 1 jajko

talerzykiem) w temperaturze pokojowej.
Po tym czasie rozwatkowa¢ cienko, pod-
sypujac ciasto oszczednie maka. Wykra-

- V2 tyzeczki soli
- zwykta maka do podsypania ciasta na stolnicy

OMASTA: wac kotka, wypetni¢ je farszem i zlepic.
- 10 dkg surowego tluszczu gesi pokrojonego Gotowac w osolonej wodzie okoto 5 mi-
w grubg kostke nut od wyplyniecia. W tym czasie pokroi¢

- cebula cebule w piodrka i wytopi¢ skrzeczki (skwar-

ki). Z gesiego tluszczu bedzie ich znacznie
mniej niz ze stoniny. Gorace pierogi okrasi¢
usmazong na gesim smalcu cebulg i skrzecz-
kami.






NISKOPROCENTOWE NAPOJE KADYKOWE

SKEADNIKI TRADYCYJNEGO
PODPIWKU:

- ¥4 1 suszonych owocow (szyszkojagdd)
jalowca

- 2 - 3 garsci chmielu

- 25 g drozdzy

- 1 kg cukru

- 10 1 wody

SKEADNIKI LEMONIADY:
- 50 jagdd swiezego jalowca (kadyka)
- 10 cm ktgcza imbiru
- 1 szklanka cukru
- Y2 szklanki cukru trzcinowego
- 51 wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA PODPIWKU:

Jalowiec pognies¢, doda¢ chmiel i zala¢ na
noc 1 litrem chlodnej wody. Rano catos¢ za-

gotowac, odcedzi¢, ostodzi¢ i po ostudzeniu
doda¢ rozczynione drozdze. Calos¢ wla¢ do
balona z rurka na kilka dni do zakonczenia
burzliwej fermentacji, po czym zla¢ do pla-
stikowych butelek, zostawiajac w nich tro-
che miejsca - jak przy zwyktym podpiwku.
Szklane butelki groza wybuchem!

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
LEMONIADY:

Pokrojony imbir gotowa¢ 20 minut
w 1 1 wody, do przecedzonego ptynu doda¢
caly cukier, a po przestudzeniu - jalowiec.
WIla¢ do balona z rurkg fermentacyjna, do-
pelni¢ woda do 5 litréw. Napoj jest dobry
juz po 2 tygodniach, ale najlepiej pozostawi¢
go w butli do wyklarowania i dopiero wtedy
zla¢ do szklanych butelek (krachli). Lemo-
niada pozostaje lekko gazowana.



KADYK CZYLI JALOWIEC

Warmir'lskie przystowie méwi, by przechodzac przed czarnym bzem
z uszanowaniem zdja¢ kapelusz, natomiast przed kadykiem zgia¢ kolano.
Jalowiec byt rosling wyjatkowa dla wielu ludéw. Etymologia stowa kadyk sie-
ga do jezykow uralskich; nazwa ta uzywana byla przez plemiona wspdlnoty
baltostowianskiej, przez Stowian poludniowych - Chorwatéw, Serbow, Bul-
garéw. Drzewo, jako niepodatne na gnicie, uznawano za symbol Zycia, a owo-
ce (a wlasciwie szyszkojagody) zalecane byly przez sredniowieczny autorytet
lekarski, czyli $wieta Hildegarde z Bingen, w przypadku choréb nerek, ptuc
i watroby. Napoje alkoholowe z kadykiem stosowano réwniez w medycynie
Flandrii od XVI wieku.

Wzorem Finlandii czy innych krajow baltyckich, gdzie juz od IX wieku notuje
sie uzycie galazek i szyszkojagdd w recepturach gestego piwa sahti, w calej
poinocnej i srodkowej Polsce doceniano zaréwno smak, jak i bakteriobdjcze
walory kadyka - wedzac w jego dymie, dodajac do kiszonej kapusty, ale przede
wszystkim wytwarzajac napoje z jego dodatkiem. Nie byty to mocne piwa,
a raczej roznorodne rodzaje podpiwku - z dodatkiem stodu jeczmiennego,
chmielu, a czasem sliwek, jablek lub gruszek.

Niektére browary wracaja do produkeji piw z dodatkiem jatowca - przykla-
dem jest kurpiowskie piwo kozicowe. Na kiermaszach w naszym regionie moz-
na tez trafi¢ na entuzjastow, odtwarzajacych warminski lenkwar z kadykiem,
napoj tak wazny, ze $wigcony tu niegdy$ w trzecim dniu Bozego Narodzenia.

NOWOLATKA (BYSKI)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Z chlebowej maki pszennej lub zytniej i wody ugnie$¢ elastyczne ciasto, formowac zwierzatka,
wrzuci¢ na minute do wrzatku, po czym piec w temperaturze 180° C, az si¢ zarumienia.
Uwaga! Byski powigkszaja nieco objetos¢ i zaokraglaja sie podczas pieczenia.



PRZEDWOJENNY PIERNIK

(WYCHODZA TRZY DUZE BLACHY DO CIASTA DROZDZOWEGO)

SKLADNIKI:

- 1 przyprawa do piernika

- 500 g miodu

- 500 g cukru (moze by¢ mniej)

- 4 jajka

- 1 kg maki pszennej

- 10 g amoniaku

- cukier puder

- troche rumu

- migdaly lub orzechy do dekoracji

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Miéd podgrza¢ i wymiesza¢ z cukrem,
ochlodzi¢. Doda¢ jajka, 750 g maki oraz
przyprawe do piernika. Pozostawi¢ na
1 dzien. Nastepnie doda¢ 250 g maki i amo-
niak. 1/3 ciasta wylozy¢ cienka warstwa na
nattuszczong blache i piec w §rednio nagrza-
nym piekarniku. Nastepnie upieczone blaty
wystudzi¢, posmarowa¢ cukrem pudrem
z rumem, posypa¢ migdatami lub orzecha-
mi. Pokroi¢ w kwadraty.



v

ZWYCZAJE KULTYWOWANE W CZASIE M
POMIEDZY BOZYM NARODZENIEM
A SYLWESTREM

ylaczniez obszarem potudniowej Warmii - $wiadectwa etnogra-

ficzne pochodza z powiatu olsztynskiego i biskupieckiego - zwia-
zany byl zwyczaj chodzenia w okresie pomigdzy Bozym Narodzeniem
a Nowym Rokiem ,,po rogalach”. Kolednicy w przebraniu kozy, bocia-
na, niedzwiedzia lub innych groteskowych postaci odwiedzali dom po
domu, $piewali i zbierali w naturze datki do koszyka, straszac i roz-
$mieszajac gospodarzy. Nazwa zwyczaju prawdopodobnie zwigzana
jest z poczestunkiem, jakiego spodziewali si¢ przebierancy - poczat-
kowo byly to paczki w ksztalcie rogali. Z czasem uleglo to zmianie,
dlatego na przyklad w zachowanych piosenkach zespolu Rogali z Jarot
(wsi obecnie juz w granicach Olsztyna), Ramsowa czy Dywit pojawia-
ja sie raczej wierszowane prosby o kawalek kietbasy lub pieczunki.
Szczegblne zwyczaje zwigzane byly z ostatnim dniem roku.
Jak pisze etnogratka Anna Szyfer w ,Zwyczajach, obrzedach
i wierzeniach Mazuréw i Warmiakow”, w Sylwestra wszyscy ba-
wili sie hucznie, cho¢ nieco inaczej niz obecnie - byl to czas
psot, za ktére nie wolno si¢ bylo obraza¢. A wymagalo to nie-
raz silnych nerwéw, poniewaz mozna bylo obudzi¢ si¢ tego dnia
w domu z zamalowanymi farbg oknami i z wozem wciggnietym na
dach. Ale czego sie nie robi dla zapewnienia sobie pomys$lnosci w nad-
chodzacym roku!
Temu samemu celowi stuzylo wypiekanie figurek zwierzatek, nazy-
wanych nowolatkiem lub byskami, co mialo zapewni¢ hodowanym
zwierzetom zdrowie. Obrzedowa potrawg byla tez breja, gotowana
z zytniej maki i jedzona obowiazkowo przez calg rodzing z jednej mi-
ski, tuz przed poinocg. Wraz z godzing dwunasta w nocy wychodzono
na prég domu i wolano: juz po brei. Tak zaczynal sie Nowy Rok.
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boczek, stonina - szpeki
cala - coto

ciasto - kuch

czarny salceson - blutéwka
dodac - dotozy¢, dosypac
drugie $niadanie — podpotudnik, przedpotudnik
duzo - gwott

dynia - bania

dzbanek - zbonek
fartuch - szorc

garnek - tygielek

goraco - gorénco
gruszka - kruszka

indyk - gulon

jajko - jojko

jatowiec — kadyk

kasza - krupy

kaszanka - grycéwka
kietbasy - woszty

kolacja - zieczerzo

korek - probka

tyzeczka - tuszczyczka
tyika - tuszka

tyzka wazowa - szeplef
makaron - nudle
mieszac - mniszac
usmazy¢ - upsiec

obiad - fobziod

obiera¢ - skrobzia¢

ocet - focet

okrasa - pomocka
piekarnik - kocher
pieprz - psieps
podsmazy¢ - podpsiec
pokroi¢ - pokraja¢
pokrywka - dekel
pomieszaé - wymnieszac
porzeczki - jonki

zetrze¢ na tarce - urejbowac
przyprawy - gywyrce
recznik - rancznik
skwarki - skrzeczki

stoik - wek

sOl - sol

szczypta - kruszyna
szklanka - glaska
$cierka - wasztuch
$niadanie - frysztyk
swidosliwa - koryntka

twarog - kiza

ugotowac - uwarzyc, nawarzy¢

widelec - gaflo
wino - zino
ziele angielskie - kubeba

zupa - muza



PODZIEKOWANIA

Nie byloby tej publikacji, gdyby swoimi przepisami rodzinnymi nie podzielily si¢ z nami
nastepujace osoby z kilku pokolen: Panie Gertruda Jackowska, Lucy Macha, Ewa Kuklinska,
Bernadeta Kuklinska i jej Mama — Helena, Kordula Szczechura, Bernadeta Wojtal, Anna Truse-
wicz, Magdalena Kowalska, Pan Pawel Poplawski.

Jeste$my im za to serdecznie, bardzo wdzigczni!

Szczegblne podzigkowania skladamy na rece Pana Pawla Poptawskiego za tlumaczenie kluczo-
wych stéw i wyrazen Przepisnika... na gware warminska. Tak jak i on, réwniez Panie Gertruda
Jackowska i Lucy Macha wprowadzily do niego cenne uwagi, dotyczace sposobu podania po-
traw, jak i okolicznosci, w jakich pojawialy si¢ one na warminskich stotach.

Dzigkujemy Iwonie Zabrzyjewskiej oraz wszystkim wolontariuszom zbierajacym przepisy
i zajmujacym si¢ ich opracowaniem. Uznanie nalezy si¢ Nowalijkom i sympatykom, gotujacym
wszystkie przedstawione tu potrawy i robigcym amatorskie zdjecia. Dzigkujemy wigc za zapal,
zaangazowanie i kreatywna prace: Paulinie Poplawskiej, Tomaszowi Czarniewskiemu, Bozenie
Poptawskiej, Martynie Gotaszewskiej, Magdalenie Kowalskiej, Agnieszce Madziewicz, Marze-
nie Siemaszko.

Nasz Przepisnik... nie bylby tak piekny bez bezinteresownej pomocy profesjonalnych fotografi-
kow, ktorzy podzielili sie swoimi zdjeciami i zaprojektowali oktadke. Sg to Joanna Ziemowska,
Piotr Karkoszka, Tomasz Baldyga, Hubert Niemierski oraz nasz zyczliwy wydawca, Arkadiusz

Dmochowski.

Cennymi radami podzielily si¢ z nami Panie Jolanta Weihs i Agnieszka Wisniewska z Urzedu
Gminy w Purdzie, co pozwolilo nam uwierzy¢, ze to przedsiewziecie moze si¢ udac.

Projekt zrealizowany zostal w partnerstwie z Gming Purda, przedsi¢biorstwem ,,Handel ustugi
Stefan Kowalski” oraz Ochotniczg Strazg Pozarng w Nowej Wisi.

Publikacja nasza nie moglaby zosta¢ wydana bez uzyskania grantu z Lokalnej Grupy Dzialania
»Poludniowa Warmia’, za co réwniez sktadamy serdeczne podzigkowania.

Dzigkujemy Wam wszystkim!

Koto Gospodyn Wiejskich w Nowej Wsi ,,Nowalijki”
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to grupa osob, ktora postanowita wspoélnie zadbac¢ o to, by w naszej
miejscowosci, lezacej okoto 20 km na poludnlowy wschéd od Olsztyna,
zylo sie ciekawiej. S ey
Niedaleko  Nowej  Wsi - przebiega historyczna = granica miedzy
Warmig a Mazurami, a sporo rodzin osiedlilo sie tu albo w wyniku zmian
po II wojnie $wiatowej, albo zupelnie niedawno, uciekajac z miasta
— dlatego wszyscy mozemy; tak samo jak nieliczni, zasiedziali Warmiacy,
okresla¢ sie mianem ludzi pogranicza. Poznajemy si¢ wiec, realizujac wiele
przedsiewzie¢ — podczas cyklicznych spotkan, na ktérych malujemy,
pielimy chwasty, sprzatamy $mieci, szyjemy i tworzymy rekodzielo, upiek-
szajac wies reka w reke ze wszystkimi, ktérym zalezy na poszerzaniu wspol-
nej przestrzeni. Udalo si¢ w ten sposob zrealizowa¢ imprezy dla dorostych
i dzieci; przy naszym udziale powstaly tez kwietniki w formie malowa-
nych warminskich skrzyn posagowych. W 2019 roku debiutowalismy
ze swoimi wyrobami na wiekszych imprezach, w tym na dozynkach, gdzie
doceniono nasz wieniec dozynkowy. Zbieramy tez przepisy tradycyjnych

potraw, bo chcemy promowac zdrowy styl zycia - w tym uczciwe, sycace,

nieprzetworzone produkty, obecne w warminskiej kuchni.

Rozumiemy, ze aby czuc sie u siebie, nalezy siegna¢ do korzeni i lepiej
poznac tradycje, ludzi i miejsca. Taka mysl przyswiecata nam wilasnie przy
tworzeniu tego Przepisnika...
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