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NA POCIZATEK

zyndzalki, farszynki, plince.. Do tego bru-
kowiec badz sgkacz, by ostodzi¢ sobie zy-
cie. A moze jeszcze kieliszek niediwiedziéwki ku
zdrowotnosci? Jakiez mamy szczeécie, ze mieszka-
my w tak picknym i tak pysznym zakatku Polski!

Polecane w niniejszej bibliografii publikacje po-
zwola Wam pozna¢ nie tylko receptury sprzed
lat, wprost z mazurskiej czy warminskiej kuchni, ale
takze przepisy nawigzujace co prawda do tradycji,
cho¢ wyrézniajace si¢ nowym, $wiezym spojrzeniem
na kuchni¢ regionalng. Wiele wydawnictw zawiera
réwniez niezwykle ciekawe teksty, z ktérych dowie-
cie si¢ o wszelkich okolicznoéciach majacych wplyw
na to, co obecnie nazywamy kuchnig Warmii i Mazur.

Zyczymy przyjemnej lektury i... smacznego!




NIEZAPOMNIANA KUCHNIA
WARMII | MAZUR

Matgorzata K. Jankowska-Buttitta, Zakroczym 2007

uz karta tytutowa sugeruje, Ze siegajac po publikacje

Malgorzaty K. Jankowskiej-Buttitty, mamy do
czynienia nie tyle z klasyczng ksigzka kucharska, co
z kulinarnym reportazem. "Niezapomniana kuchnia"
stanowi bowiem niesamowitg opowies¢ o bogactwie
kultur, tradycji i do§wiadczen, ktére uksztaltowaly
kuchnie Warmii i Mazur. Odkrywanie kolejnych kart
to podazanie za poszukujacg smakow autorka, cho¢
ksigzke czyta¢ mozna takze w sposob pozwalajacy
na delektowanie si¢ kazdg historig z osobna. Zapiski
dopelnia niemal trzysta receptur, a korzystanie z nich
niezwykle ulatwia szczegélowy spis potraw. Co ciekawe,
kilka ostatnich stroniczek przeznaczono na notatki, co
sprawia, ze ksigzka ma szanse stac sie niezwykle osobista.






MAZURY
NA JEZIORACH I W KUCHNI

Mirostaw Gworek, Waldemar Mierzwa, Dabréwno 2020

Ksiqzka Waldemara Mierzwy i Mirostawa Gworka
zostala wydana nakladem Oficyny Wydawniczej
Retman w ramach serii "Moja Biblioteka Mazurska".
Publikacja podzielona zostala na dwie czgsci — pierwsza
przybliza dzieje mazurskiego ryboldéwstwa, druga za$
prezentuje najciekawsze przepisy na dania z... ryb oczy-
wiscie! Na szczeg6lng uwage zastuguje opowies¢ Wiady-
stawa Kowalczyka z Glodowa, ktory miesigc po miesigcu
opisuje rok z zycia rybaka. Dla tych, ktérzy dopiero zgle-
biajg temat rybaczenia, autorzy przygotowali krétka cha-
rakterystyke stworzen jeziornych i hodowlanych. Cato$¢
opatrzona zostala $wietnie dobranym materiatem ikono-
graficznym. Jednym slowem - lektura obowigzkowa!









Sandacz

Ryba z rodziny okoniowatych preferujaca wody metne i glebokie.
Ma niewiele oéci, a jej migso jest biale, chude, o niezwykle delikat-
nym smaku. Idealnie nadaje si¢ do smazenia i pieczenia, $wietnie
smakuje takze w galarecie. Niepolecana do wedzenia.

Szczupak

Ryba z rodziny szczupakowatych wystepujaca w wodach plynacych
i stojacych, w jeziorach zasiedlajaca litoral. Ma biale, chude, zwarte
mieso o szlachetnym smaku. Idealnie nadaje si¢ do smazenia i pie-
czenia, a z glowy i kregostupa przygotowa¢ mozna esencjonalny

Lin

Ryba z rodziny karpiowatych Zyjaca przewaznie w jeziorach i sta-
wach o mulistym, zaro$ni¢tym dnie. Ma lekko rézowe, $rednio
ttuste mieso o stodkawym posmaku i delikatnym zapachu mutu.
Idealnie nadaje si¢ do duszenia w sosie $mietanowym. Niepolecana
do marynowania.



SMAK MAZUR
KUCHNIA DAWNYCH PRUS

wyb6r Tadeusz Ostojski, oprac. i wstep Rafat Wolski, Dabréwno 2006

ak przyrzadzi¢ gesine czy sandacza? Jakie napitki

kryja si¢ pod nazwg foka, lodotamacz czy grog? Tego
dowieciesigpodczaslekturyksigzki'SmakMazur"wydanej
nakladem Oficyny Wydawniczej Retman. W publikacji
bowiem znalazlo sie kilkadziesiat receptur na oryginalne
dania wprost z kuchni wschodniopruskich gospodyn.
Przepisy poprzedza obszerny wstep stanowigcy swoistg
opowies¢ o kulinarnych upodobaniach mieszkancéw
Krainy Tysigca Jezior. Co niezwykle istotne, ksigzka
wyrozniasiepodwzgledemedytorskim - pigkneilustracje,
$wietnie dobrana czcionka i przejrzysty uktad sprawiaja,
ze korzystanie z publikacji to czysta przyjemnosc!






ZASMAKUJ W MAZURACH

Mirostaw Gworek, Waldemar Mierzwa, Dabréwno 2014

Proponowana ksigzka to zapis rozmowy z Mirostawem
Gworkiem - kucharzem i restauratorem mieszkaja-
cym w Glodowie. Wywiad wzbogacony zostat o biografie
i wspomnienia 0s6b zwigzanych z Mazurami. Warstwe
tekstowa uatrakcyjniajg fotografie nie tylko wprost z ro-
dzinnego archiwum, ale takze najpi¢kniejsze krajobrazy
Krainy Tysigca Jezior. Calos¢ dopetniaja receptury glow-
nie na dania z wykorzystaniem ryb, cho¢ znajdziecie tu
takze przepis na rejbaki, fafernuchy czy... niedzwiedzia
krew! A czytajac "gadke o rybaceniu” Dietmara Serafina
dowiecie sie, jak w gwarze mazurskiej nazywano sanda-
cza, suma czy wegorza.



[E358580 Macie ochote skosztowa¢ dania regionalnego, ale Wasze umiejetnosci kulinarne nie s3
L #r.m.._. [} wystarczajace, by przyrzadzi¢ co§ samemu? Zajrzyjcie na strone mazury.travel, gdzie
RlSrTE; znajdziecie kilka wyjatkowych miejsc na kulinarnej mapie Warmii i Mazur!

e ] https://mazury.travel/daj-sie-zaskoczyc-5-niebanalnych-kulinarnie-miejsc/



https://mazury.travel/daj-sie-zaskoczyc-5-niebanalnych-kulinarnie-miejsc/

ZASMAKUJ W WARMII

Krzysztof Mazurek, Waldemar Mierzwa, Dabréwno 2016

o prawda tytul"Zasmakujw Warmii" wskazuje naku-

linarng tematyke publikacji, jednakze ksigzka oferuje
o wiele wiecej. Jest to opowies¢ o dziedzictwie kulturo-
wymjednegoz najpigkniejszych zakgtkow Polski. W tekst
wplecione zostaly wspomnienia, ktore fantastycznie od-
daja lokalny koloryt Warmii. Druga potowa publikacji to
przepisy autorstwa Krzysztofa Mazurka — uznanego szefa
kuchni, pasjonata kuchni regionalnej. W tej czegsci odkry-
jecie przepis chociazby na zupe¢ rakowa, kotlety z moézgu
cielecego czy przysmak kiobuka. A moze skorzystacie ze
wskazowek, jak wedzi¢ migsiwa?



Chcecie dowiedzie¢ sie, jakie dania polecajg inni szefowie kuchni z Warmii i Mazur?
Zajrzyjcie na strone lovewm.pl, by zainspirowa¢ si¢ pomystami lokalnych mistrzéw
sztuki kulinarnej! http://lovewm.pl/szefowie—kuchni-z-warmii-i-mazur-polecaja—
na-zime/.



http://lovewm.pl/szefowie-kuchni-z-warmii-i-mazur-polecaja-na-zime/ 
http://lovewm.pl/szefowie-kuchni-z-warmii-i-mazur-polecaja-na-zime/ 

DZIEDZICTWO KULINARNE
WARMIA MAZURY POWISLE

amorzad wojewodztwa warminsko-mazurskiego wy-

dat serie publikacji dotyczacych dziedzictwa kulinar-
nego Warmii Mazur i Powisla. Znalez¢ w nich mozecie
lokale gastronomiczne, gospodarstwa agroturystyczne,
sprzedawcéw detalicznych oraz lokalnych producentow
i przetworcdw zywnosci bedacych cztonkami Europej-
skiej Sieci. Ten szczegdtowy wykaz miejsc jest niezwykle
pomocny w dotarciu do regionalnych przedsiebiorcow



Czy wiecie, ze Warmia i Mazury przystgpily do Europejskiej Sieci Regionalnego Dzie-
dzictwa Kulinarnego jako pierwszy region z catej Polski? Zajrzyjcie na proponowang
strong www, a dowiecie sig, jakie przedsigbiorstwa moga postugiwac si¢ chronionym
znakiem towarowym. https://dziedzictwokulinarne.pl/



https://dziedzictwokulinarne.pl/ 

KUCHNIA MAZURSKA

wybdr i oprac. przepiséw Lukasz Fiedoruk, Bielsko-Biata 2012

hcesz serwowac dania kuchni regionalnej w swoim

domu? Proponowanaobok pozycjatoidealnaksigzka,
byrozpoczaéprzygodezgotowaniem!Znajdziesztuprzepis
naszlachetngzuperakowa,nadziewanabrukiewczyknedle
wschodniopruskie. Podstawg ksigzki sg jednak receptury
nawszelkiepotrawyzryb, zktérychwlasnieMazurystyna.
Nie zabraklo oczywiscie alkoholi - z pewnoscig niejeden
smakosz zlotego trunku skorzysta z przepisu na piwo
jalowcowe. Podczas lektury nie pomincie stéw wstepu,
bowiem znajdziecie w nich odpowiedz na pytanie, skad
wzieta sie wielokulturowo$¢ w mazurskiej kuchni.






Zebdlo grafk: Klipartz



Arcydziegiel

Zioto wykorzystywane przy schorzeniach uktadu pokarmowego,
wykazujace réwniez dziatanie uspokajajace w stanach napiecia
nerwowego. Niezwykle wlasciwosci arcydziegla znano juz w $red-

Dziewanna pospolita

Zioto polecane na dolegliwosci ze strony uktadu oddechowego,
bowiem tagodzi kaszel, wspomaga odkrztuszanie, koi podraznio-
ne gardlo i dziata antyseptycznie. Ponadto dziewanna moze by¢
stosowana zewnetrznie na skore w przypadku sttuczen czy ran.

Starzec jakubek

Ziolo stosowane niegdys jako $rodek rozkurczowy, tagodzacy dole-
gliwosci zwigzane z watroba czy obnizajacy nadcisnienie. Obecnie
starzec nie jest stosowany w ziololecznictwie ze wzgledu na wykryte
wlasciwoéci mutagenne i kancerogenne.



ELK
KULINARNA STOLICA MAZUR

oprac. merytor. Jan Matuszyniski, Etk 2012

rezentowana tuz obok publikacja to ksigzka nietuzin-

kowa, bowiem nie doszukacie si¢ w niej ani jednego
przepisu! Znajdziecie za to mnostwo opowiesci, wspo-
mnien i relacji z imprez gastronomicznych majacych
miejsce w stolicy Mazur. Autorami tychze tresci sg za-
réwno mieszkancy Elku, jak i odwiedzajacy miasto go-
$cie, dzieki czemu mamy szans¢ poznac cale spectrum
kulinarnych zamilowan. Ksigzke rozpoczyna jednak wy-
czerpujacy rozdzial poswigcony dawnym smakom Krainy
Tysiaca Jezior, ktdry doskonale wprowadza do tematyki
poruszanej w publikacji. Warto takze wspomnie¢, iz ca-
to$¢ dopelniajg swietnie dobrane fotografie.



Jeste$ wyjatkowym smakoszem naszej kuchni regionalnej? To moze odwiedzisz jeden
z festiwali kulinarnych? Liste najciekawszych imprez znajdziesz na stronie mazury.
travel! https://mazury.travel/festiwale-kulinarne-regionu-bogactwo-smakow/



 https://mazury.travel/festiwale-kulinarne-regionu-bogactwo-smakow/

IYCIE CODZIENNE NA DAWNYCH
ZIEMIACH PRUSKICH

red. nauk. Tomasz Chrzanowski, Olsztyn 2011

Niech nie zmyli Was, drodzy Czytelnicy, tytul tejze
publikacji! Ksigzka "Zycie codzienne na dawnych
ziemiach pruskich" pod redakcja naukowa Tomasza
Chrzanowskiego to zbidr niesamowicie interesujacych
artykuléw podejmujacych gtéwnie temat kuchni Prusow.
Znajdziecie tu teksty dotyczace gorzelnictwa, piwowar-
stwa czy... spozywanych przed wiekami stodyczy! Proble-
matyka kuchni regionalnej zostata tu ujeta interdyscypli-
narnie, a wiec z uwzglednieniem aspektu historycznego,
etnograficznego i archeologicznego. Oddajmy wiec glos
historykom, ktérzy z pasja odkrywajg dla nas kulinarne
tajemnice!



Przeczytajcie wywiad z dr inz. Jadwiga Spiel z Katedry Zywienia Czlowieka UWM,
a poznacie przyktadowy jadlospis bogaty w potrawy wprost z kuchni naszych przod-

o] ! =] http://www.uwm.edu.pl/egazeta/co-warmiacy-mazurzy-jadali


http://www.uwm.edu.pl/egazeta/co-warmiacy-mazurzy-jadali

KUCHARZ PRUSKI
KSIAZKA KUCHARSKA

Warkaty 2006

hcac pozna¢ smaki, jakie towarzyszyly Prusom na co

dzien i od $wigta, warto odtworzy¢ receptury zawar-
te w publikacji "Kucharz Pruski". To ksigzka wyjatkowa,
nie tylko ze wzgledu na nietypowy format - znajdziecie
w niej mndstwo przepisow z przetomu XIX i XX wie-
ku. Nie spodziewajcie si¢ jedynie receptur na ryby czy
dziczyzne, z ktérych, notabene, kuchnia naszych przod-
kow styneta, lecz zwrdécie uwage na przepisy wykorzy-
stujgce cielecing, baraning czy nawet konine. W ksigzce
ujeto réwniez takocie czy przysmaki stanowigce zapasy
na zime, a takze zawarto szereg porad usprawniajacych
prowadzenie gospodarstwa domowego.






ARTYKULY Z CZASOPISM

Kultura kulinarna Mazuréw / Wojciech Charewicz // Znad Pisy. -
Nr 25 (2019), s. 254-261.

Smaki / Waldemar Mierzwa // Pomerania. — 2015, nr 1, s. 46-47.

Kuchnia mazurska w $wietle literatury polskiej i niemieckiej / Kata-
rzyna Danilewska // Studia Niemcoznawcze. - T. 52 (2013),
s. 53-68.

Tradycje kulinarne Warmii i Mazur / Marcin Wtodarski // Skarbiec
Suski. - Nr 3 (2010), s. 72-77.

Smak Mazur / Jerzy Marek Lapo // Twoje Mazury. - Nr 20 (2006),
s. 12-13.



Zasmakuj Warmii, Mazur i Powisla // Poznaj Swiat. - 2020, nr 10,
s. 106-107.

Smaki warminskiej kuchni / Jan Wyganowski // Przeglad. - 2006,
nr 39, s. 54-55.

Kulinarne dziedzictwo do odkrycia / oprac. Rafat Sliwiak // Prze-
glad turystyczny Kocham Warmie i Mazury. — Nr 97 (2020),
s. 94-99.

Tradycja smaku // Newsweek. — 2010, nr 34, dod. Warmia i Mazu-
ry, s. V-VL

Piernikowe orzechy / tt. Ingeborg Achramowicz // Zapiski Zalew-
skie. — Nr 29 (2014), s. 41.



KUCHNIA WARMII | MAZUR

Ozaréw Mazowiecki 2015

Proponowana ksigzka to zbioér przepiséw poprzedzo-
ny krétkim stowem wstepu na temat turystycznych
atrakcji regionu. Niemal kazda receptura opatrzona zo-
stala fotografia, co z pewnoscig uatrakcyjnia odbior calej
publikacji. Smakowite zdjecia potraw przeplataja malow-
nicze pejzaze Warmii i Mazur, ktére pozwalaja na nowo
zachwycic sie pieknem tych krain. Autorka przepiséw po-
kusita si¢ nawet o kilka stéw dotyczacych samej kuchni
i produktéw w niej wykorzystywanych, co pozwala zro-
zumie¢ wielowymiarowos¢ tradycji kulinarnej naszego
regionu.



Czy wiecie, ze nawet polska blogosfera jest bogata w przepisy regionalne? Zajrzyjcie
na bloga tworzonego przez Pracowni¢ Regionalng WBP, a jeszcze dzisiaj upieczecie
smakowite ciasto marchewkowe z przepisu podanego na stronie!
http://regionregion.blogspot.com/search/label/Co%C5%9B%20smakowitego



http://regionregion.blogspot.com/search/label/Co%C5%9B%20smakowitego

W KORONIE MAZURSKIEGO
MORZA

Olsztyn 2012

a ksigzka Iaczy to, co wyrdznia Warmie i Mazury na

tle innych regionéw Polski, czyli przepiekne krajobra-
zy i smaczng kuchnie. Wydawnictwo albumowe Lokalnej
Grupy Dzialania "Mazurskie Morze" prezentuje urzekaja-
ce fotografie Krainy Tysigca Jezior przeplatane receptura-
mi na tradycyjne dania regionalne. Przepisy poprzedzone
sg krotkimi wypowiedziami autoréw, przez co stajg si¢
bardziej osobiste, wrecz z dusza. Na szczegdlng uwage za-
stuguje tekst Elzbiety Mierzynskiej, bowiem jego lektura
niesamowicie oddzialuje na zmysly i sprawia, ze zaostrza
sie apetyt na to co nasze, lokalne.






KUCHNIA POLSKA
KSIAZKI KUCHARSKIE

Riceptury na tradycyj-
e potrawy z Warmii

i Mazur znajdziecie row-
niez w ksigzkach kuchar-
skich prezentujacych dania
szeroko pojetej kuchni pol-
skiej. Lektura tych publika-
cji pozwoli Wam dostrzec,
jak roznorodna, wyjatkowa
i pelna smaku jest nasza re-
gionalna kuchnial!




Zrodlo grafik: Klipartz



Mieszkancy Mazur zawsze korzystali z bogactwa laséw. Wiedzieli oni,
jaka warto$¢ stanowily lasy dla ich bytu. Dlatego tez od wiosny do jesieni
zbierali smakowite grzyby i jagody, ktore im las oferowal za damo. Nie od-
straszala ich ucigzliwo$¢ zbioru owocow lasu. Wokot naszej $rodlesnej wsi
Krzyze rosty m.in. piestrzenice zwane babimi uszami, kurki, prawdziwki,
kozlarze, gaski zielone, czyli ,,pro$nianki”, oraz rydze. [...] Prawdziwki byly
uznawane za grzyby szlachetne.

Gdy przynieéliémy ich duzo do domu, rozwieszaliémy je na sznurkach, aby
wyschly. Pézniej napelnialismy nimi Iniane woreczki, ktore zawieszaliémy
na strychu. Matka przesmazata na duzej patelni przeroéniety wedzony bo-
czek, do ktérego dodawala okolo 0,5 kg cebuli pokrojonej w plastry, ktdora
dusila. Nastepnie wkiadala oczyszczone grzyby. Potrawe sie stosownie soli-
fo i przyprawialo listkiem laurowym, jagodami jalowca, zielem angielskim
i dusilo okoto 15-20 minut.

Potem dodawalo si¢ 2-3 jajka i filizanke $§mietany. W ten sposéb masa
grzybowa przybierala konsystencje sosu. Owa potrawa grzybowa byla
przez nas jedzona jako danie obiadowe z dodatkiem ziemniakéw. Do tego
podawalo si¢ mleko. Moja matka lubita mawia¢: ,,grzyby sa namiastka mie-
sa, ale lezg dtugo w zotadku!”.

Wielki skarbiec mazurskich bajek, legend i podari. 18 ludowych gawed z mazurskiej krainy o ludziach, demonach, béstwach oraz
innych pr ijajacych sprawach opi: h przez Giintera Schiwy’ego

Giinter Schiwy

Olsztyn 2007







ROZMOWY PRZY KUCHNI
CZTERY PORY ROKU Z PRZEPISAMI
"MAZURSKIEGO MORZA"

red. Elzbieta Mierzynska, Olsztyn 2014

roponowana ksigzka to kolejna publikacja Lokalnej

Grupy Dzialania "Mazurskie Morze", w ktorej
przepiekne fotografie splataja sie z wyjatkowymi
recepturami. Porzadek w ukladzie tresci wyznaczaja
pory roku, co mozna uzna¢ za hold ztozony zmiennosci,
cyklicznosci. Przepisy zawarte w "Rozmowach..." bazuja
naskladnikachsezonowych, cojestniezwykle praktyczne,
bowiem dostepnos¢ produktéw zmienia si¢ wraz
z nastajaca pora roku. Jest jednak cos$, co czyni te ksigzke
wyjatkowa — na koncu publikacji znajdziecie malutkie
karteczki z recepturami, ktérymi mozecie obdarowac
swoich bliskich!






Fot. alleksana



NA KONIEC

o tylko wybrane publikacje dotyczace kuchni

Warmii i Mazur. Wszystkie te pozycje, jak i wiele
innych, zblizonych tematyka, znajdziecie w zbiorach
Wojewddzkiej Biblioteki Publicznej w Olsztynie.

amynadzieje, ze staliémy sie inspiracja nie tylko

doodkrywaniasmakéw czy poszukiwan recep-
tur, ale takze do rozméw z bliskimi o kulinarnym
dziedzictwie naszego regionu.




o Wojewddzka Biblioteka Publiczna |
m. Emilii Sukertowej—Biedrawiny w Olsztyniq

Wybér i opracowanie:
Marta Pecak

Sktad i opracowanie graficzne:
Monika Stepien

Publikacja ukazata si¢ w ramach
EUROPEJSKICH DNI DZIEDZICTWA 2021
HASLO: SMAKI DZIEDZICTWA


https://www.wbp.olsztyn.pl/
https://www.wbp.olsztyn.pl/

