Kuchnia Warmii
| Mazur

Macie] Folejewskl



W kuchni Warmii I Mazur mieszkajg sie przede

wszystkim wptywy niemieckie, polskie oraz
litewskie. Te tereny poczgtkowo zasiedlal
przybysze z Mazowsza. Pozniej byto tu coraz
wigcej osadnikow z Niemiec, wreszcie - po |l
Wojnie Swiatowej - przesiedlency z polskich
Kresow Wschodnich. W kuchni Warmii | Mazur
znajdziemy wiec niemieckie kluski i kietbasy,
polskie zupy, takie jak barszcz, czy zamitowanie
do uzywania smietany, typowo litewskie potrawy
Z ziemniakow, pierogi z ostro doprawionym
farszem, czy wreszcie wedzone ryby oraz zupy
Z ryb towionych w mazurskich jeziorach.



Typowe surowce

zlemniaki

owoce lasu: jagody, maliny
grzyby

miod

dziczyzna

ryby

wieprzowina

przyprawy | ziofa: jatowiec, majeranek, szatwia,
kminek, rozmaryn, lubczyk, tymianek, estragon,
marzanna.



Typowe potrawy

Zupy rybne

plince z pomocka

dzyndzatki z hrecCka

pieczona karbonada w miodzie
schab po mazursku

Kietbasa w piwie

farszynki

babka ziemniaczana

kartacze






Dzyndzatki (albo dybdzalki)

niewielkie pierogi z miesnym farszem.

W zaleznosci od zasobnosci portfela byt on
przygotowywany z baraniny lub z wotowiny.
W niebogatym regionie warminsko-mazurskim
krolowata zdecydowanie wotowina. To, co
decydowato o charakterystycznym smaku, to
uzycie do miesa przypraw - czosnku oraz
majeranku. Dzyndzatki przypominajg przez to
litewskie kotduny - do tego, podobnie jak
kotduny, podaje sie je czesto w rosole lub

w barszczu.






Farszynki

jedna z bardzo wielu potraw ziemniaczanych, obecnych
we wschodniej czesci Polski. Nieco przypomina kartacze
- fo takze ziemniaczane ciasto, nadziewane mielonym
miesem. W odroznieniu od kartaczy, ciasto przygotowuje
sie z ugotowanych ziemniakow, ktore nastepnie mieli sie
przez maszynke do mielenia miesa. Do tego kartacze s3g
gotowane, a farszynki - smazone. Uznawane sg za
tradycyjng mazurskg potrawe, ale bardzo podobng
przywiozty tez ze sobg gospodynie przesiedione na te
tereny po wojnie z Kresow Wschodnich. One nazywaty
te potrawe "kotletami ziemniaczanymi”, najczesciej
przygotowywaty jg bez miesnego farszu, ale za to

Z sosem z lesnych grzybow.






Brukowiec mazurski

clasto przypominajgce piernik, ale

0 bardzo specyficznym ksztatcie. Z ciasta
gospodynie lepity mate kuleczki, z ktorych
nastepnie uktadaty w foremce wiekszy
ksztatt. Dzieki temu powierzchnia ciasta
przypominata kostke brukowa. Do tego,
w biedniejszych regionach, do produkcji
clasta - podobnie jak w przypadku
fefernuszek - uzywano nie miodu,

a stodkiego syropu buraczanego.






Fefernuszki

mate twarde ciasteczka, o smaku bardzo
zblizonym do piernika. Ale jest jedna
zasadnicza roznica - fefernuszki to
przysmak ludzi o nizszych dochodach,
dlatego do ich wypieku - zamiast miodu
wykorzystywanego w piernikach -
uzywano stodkiego syropu z burakow.
Byly zawsze przygotowywane na Boze
Narodzenieoraz na Wielkanoc.






Mazurska zupa rybna

Dania z ryb stanowity wazny element diety
mieszkancow "Krainy tysigca jezior". Obecnie
jedng z najbardziej polecanych potraw jest zupa
rybna, przyrzgdzana z roznych gatunkow ryb
jeziornych. W tradycji kulinarnej Mazur
zachowaty sie wzmianki o zupie rybnej
przygotowywanej z ryb oraz z rakow, fowionych
w mazurskich rzekach I jeziorach. Niestety, teraz
pozostaje nam jedynie zupa z ryb.







Kartacze (cepeliny)

Jest to elipsowaty albo kulisty produkt
regionalny sktadajacy sie wewnatrz z
przyprawionego (np. czosnkiem) miesa
mielonego, a na zewnatrz z

masy ziemniaczanej lub maczno-
ziemniaczanej. Zamiast miesa spotyka sie
rowniez inne wypetnienia, takie jak

np. grzyby lub kapusta kiszona, a

nawet ser.



