
Brukowiec mazurski 

Składniki 

• Mąka pszenna: 500 g (+ garść do podsypywania) 

• Cukier: 120 g 

• Syrop z buraka cukrowego (melasa) lub miód: 100 ml 

• Masło: 50 g 

• Woda: 100 ml 

• Jajko: 1 sztuka 

• Soda oczyszczona: 1 łyżeczka 

• Przyprawa do piernika: 1 łyżka 

• Powidła śliwkowe: do nadziewania 

• Opcjonalny lukier: 200 g cukru pudru i 2 łyżki gorącej wody  

Przygotowanie  

W rondelku stop 20 g cukru na jasny karmel, ostrożnie dolej 100 ml wody oraz syrop buraczany lub 

miód, dodaj masło i podgrzewaj do rozpuszczenia. Odstaw do przestudzenia.  

W misce wymieszaj mąkę z sodą, przyprawą do piernika i resztą cukru. Dodaj jajko oraz przestudzoną 

płynną mieszankę. Wyrabiaj na gładkie ciasto.  

Podziel ciasto na części, zroluj wałki, pokrój na małe kawałki. Spłaszcz każdy kawałek, nałóż odrobinę 

powideł śliwkowych i uformuj małe kulki wielkości orzecha włoskiego.  

Układaj kulki ciasno obok siebie w natłuszczonej formie, tworząc zwartą powierzchnię przypominającą 

bruk. Piecz w temperaturze 180°C przez około 30–40 minut.  

Po ostygnięciu możesz polukrować wypiek lub pozostawić w surowej formie tradycyjnego piernika.  

 

 

Dodatkowe informacje  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2010-01-18 w kategorii Wyroby piekarnicze i 

cukiernicze w woj. warmińsko-mazurskim. 

Piernik należy do najstarszych ciast. Wywodzi się z tzw. miodowników wielkich – wielkich bochnów 

chleba robionych na miodzie. Pochodzi z XII-wiecznej Bazylei i Norymbergii, głównych ośrodków 

piernikarskich średniowiecznej Europy. Charakteryzuje się ciemną barwą i specyficznym smakiem i 

aromatem korzennym, niespotykanym w innych ciastach. Brukowiec różnił się od zwykłych pierników 

przede wszystkim fakturą zewnętrzną, co było efektem robienia piernika z kuleczek – przypominał 

bruk (stąd nazwa). Sposób wykonywania brukowca ulegał zmianom, co do wielkości i składników. 

Gospodynie prześcigały się nawzajem, by oprócz subtelnego i wyważonego smaku przypraw, uzyskać 

fakturę wyglądającą jak bruk. W niektórych rejonach miód zastępowano słodkim syropem 



buraczanym. Brukowiec mazurski był popularny jeszcze przed drugą wojną światową, gdy przeważały 

na wsiach rodziny trójpokoleniowe i było dużo osób, które zajmowały się wypiekami. Brukowiec w 

postaci prostokątnego placka pieczono na Boże Narodzenie i Wielkanoc. Małe, okrągłe brukowce 

pieczono bez specjalnej okazji i przechowywano w zamkniętym szczelnie naczyniu lub pudełku. 

Podawano je gościom, obdarowywano nimi dzieci lub były używane jako ozdoba na choinkę. 

Brukowiec jest ciastem charakterystycznym dla Ziemi Lubawskiej, tak ze względu na recepturę, jak i 

formę wypieku. Przygotowywany był, z wyjątkiem środka spulchniającego i przypraw, z produktów 

własnego gospodarstwa. Dodatkowymi walorami tego wypieku jest ciekawa ozdobna i forma oraz 

możliwość długiego przechowywania, bez zmiany walorów smakowych i zapachowych. 

za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/brukowiec-mazurski 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Chleb żytnio - orkiszowy z kminkiem 

Składniki 

• Aktywny zakwas żytni: 150 g 

• Mąka żytnia (typ 720 lub 2000): 250 g 

• Mąka orkiszowa (jasna lub pełnoziarnista): 250 g 

• Letnia woda: ok. 350-380 ml 

• Sól: 1,5 łyżeczki (ok. 10 g) 

• Kminek: 1,5 łyżeczki do ciasta + 1 łyżeczka na wierzch 

Przygotowanie  

W dużej misce wymieszaj obie mąki, sól oraz 1,5 łyżeczki kminku. 

Dodaj aktywny zakwas oraz wodę. Wymieszaj łyżką lub mikserem z hakiem tylko do połączenia 

składników (ciasto żytnie będzie dość kleiste). Przykryj miskę ściereczką. Odstaw w ciepłe miejsce na 2-

3 godziny, aż ciasto wyraźnie ruszy i urośnie. 

Keksówkę (ok. 25-30 cm) wysmaruj olejem i posyp otrębami lub mąką. Przełóż ciasto, wyrównaj mokrą 

dłonią i posyp wierzch pozostałym kminkiem. Odstaw formę na kolejne 2-4 godziny, aż ciasto urośnie 

niemal do brzegu keksówki. 

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 220°C. Piecz przez 15 minut, potem zmniejsz temperaturę do 

200°C i piecz jeszcze przez 30-35 minut. Po upieczeniu wyjmij z formy i ostudź na kratce. 

 

 

Dodatkowe informacje  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2018-10-08 w kategorii Wyroby piekarnicze i 

cukiernicze w woj. warmińsko-mazurskim. 

Chleb jako podstawa pożywienia towarzyszy człowiekowi od wieków. Nie inaczej było na terenach 

dawnych Prus Wschodnich, gdzie podstawą wyżywienia były produkty roślinne, w tym wszelkie 

przetwory i produkty ze zbóż chlebowych: orkiszu, żyta i pszenicy. Pieczenie chleba miało miejsce nie 

częściej niż raz w tygodniu. Do ciasta z żytniej mąki na zakwasie przechowywanym od poprzedniego 

wypieku dodawano często ziemniaki. We wspomnieniach z procesu wypieku chleba dawnych 

mieszkańców Prus jest też „(..) kminek napełniający swym aromatem całą izbę, ale są też i tłuczone 

ziemniaki, które dodawano do ciasta, by zaoszczędzić cennej mąki. Ziemniaki sprawiały przy okazji, że 

chleb był pulchniejszy, wilgotny i dłużej pozostawał świeży”. Dodatek kminku i ziemniaków do chleba 

na terenie dawnych Prus Wschodnich potwierdza także znany warmiński działacz regionalny Edward 

Cyfus „(…) pieczywo nie zmieniało swojej konsystencji prawie przez tydzień, gdyż dodawano do ciasta 

trochę gotowanych i zmielonych kartofli, co zapewniało mu wilgotność. W miesiącach letnich żytnią 

mąkę mieszano z pszenną, by chleb był nieco lżejszy. Czasem dodawano do ciasta również kminek, jeśli 

w rodzinie byli smakosze tej przyprawy”. Po II wojnie światowej na terenach dzisiejszej Warmii i Mazur 

wypiekiem chleba zajęły się głównie gminne spółdzielnie, w których produkcja piekarnicza oparta była 

na tradycji i surowcach pochodzących z regionu. To w popularnych GS-ach opracowane zostały własne 



receptury, na podstawie informacji od mieszkańców zamieszkałych te tereny. Jedną z takich receptur 

jest receptura na chleb żytnio-orkiszowy z kminkiem, opracowana i wprowadzona do produkcji w 

Gminnej Spółdzielni „SCh” w Dźwierzutach. Jej pisemna wersja z 1989 r. znajduje się w zakładowych 

archiwach. Chleb ten – jak wskazuje nazwa - produkuje się na kwasie, z mąki żytniej, orkiszowej oraz 

dodatku kminku i płatków ziemniaczanych. Od pół wieku do jego wypieku używa się tradycyjnego 

ceramicznego pieca. Chleb żytnio-orkiszowy z kminkiem bardzo dobrze smakuje, co potwierdzają liczne 

nagrody, które zdobywa w konkursach kulinarnych.  

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/chleb-zytnio-orkiszowy-z-kminkiem 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Fefernuszki 

 

Składniki 

• Marchew: 500 g (ugotowana i zmiksowana lub starta na drobnych oczkach) 

• Mąka pszenna: 250 g 

• Mąka żytnia: 250 g (można dać całe 500 g pszennej, ale żytnia daje tradycyjny posmak) 

• Cukier: 2–3 łyżki (lub 0,5 szklanki dla słodszej wersji) 

• Miód: 2 łyżki 

• Śmietana 18%: 1–2 łyżki (opcjonalnie, jeśli ciasto jest za suche) 

• Pieprz czarny mielony: 1 płaska łyżeczka (lub do smaku) 

• Cynamon: 1 łyżeczka 

• Proszek do pieczenia lub soda: 1 łyżeczka 

• Szczypta soli 

 

Przygotowanie  

Marchew ugotuj do miękkości, obierz i zblenduj na gładkie puree lub zetrzyj na bardzo drobnej tarce.  

Na stolnicę wyłóż mąkę (przesianą), dodaj przestudzoną marchew, cukier, miód, pieprz, cynamon, 

proszek do pieczenia (lub sodę) oraz szczyptę soli. Wyrabiaj ciasto dłońmi, aż stanie się gładkie i dosyć 

zwarte. Jeśli jest za suche, dodaj odrobinę kwaśnej śmietany.  

Podziel ciasto na mniejsze części. Formuj z nich długie, cienkie wałki, a następnie lekko spłaszczaj i krój 

ukośnie w małe romby (przypominające kopytka). 

Układaj ciastka na blasze wyłożonej papierem do pieczenia. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C 

przez około 15–20 minut, aż lekko się zrumienią i staną chrupiące. 

 

Dodatkowe informacje 

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2012-03-06 w kategorii Wyroby piekarnicze i 

cukiernicze w woj. warmińsko-mazurskim. 

Tradycja przygotowywania fefernuszków w okolicach Łąkorza pojawiła się pod koniec XIX wieku i 

związana była z istniejącymi na tych terenach cukrowniami. Jednym z głównych składników 

fefernuszków jest słodki syrop buraczany, używany zamiast miodu czy cukru oraz mąka. Produkty te 

były popularne zwłaszcza wśród biedniejszej grupy mieszkańców, gdyż nie wymagały dużego wkładu 

finansowego, a surowce użyte do ich przygotowania były dostępne w każdym gospodarstwie. Dawniej 

mieszkańcy pobliskich cukrowni kupowali tzw. „melasę”, czyli produkt uboczny produkcji cukru, bardzo 

podobny do słodkiego syropu buraczanego, lecz zawierający mniej cukru i składników mineralnych. 

Natomiast mieszkańcy dalszych terenów wyrabiali na potrzeby domowe syrop w kuchni. Fefernuszki 



pieczone były zawsze w adwencie Bożego Narodzenia, natomiast w Wigilię każdy z domowników 

dostawał całą garść na talerzyku. Wypiekano je również podczas spotkań towarzyskich lub częstowano 

nimi dzieci zamiast cukierków. „Znacznie większą część ich produkcji [piekarzy] stanowiła galanteria 

piekarnicza, jak kuchy, fafernuchy i inne ciasta przeznaczone na większe i mniejsze uroczystości” (red. 

nauk. Józef Burszta, „Kultura Ludowa Mazurów i Warmiaków”, Zakład Narodowy Imienia Ossolińskich, 

Wrocław, Warszawa, Kraków, Gdańsk 1976). 

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/fefernuszki 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Sękacz mazurski 

Składniki 

• Jajka: 40 sztuk (oddzielnie żółtka i białka) 

• Masło: 400 g (miękkie) 

• Cukier: 400 g 

• Mąka pszenna: 400 g 

• Śmietana 18%: 4-5 łyżek 

• Aromat: laska wanilii (ziarenka) lub olejek migdałowy 

• Sok z cytryny: z 1 sztuki 

Wskazówka: Jeśli porcja z 40 jaj jest za duża, możesz idealnie podzielić wszystkie składniki przez dwa 

(na 20 jaj) lub przez cztery (na 10 jaj). 

Przygotowanie 

Miękkie masło utrzyj z cukrem i wanilią na jasną, puszystą masę. Do przetartego masła dodawaj po 

jednym żółtku, cały czas intensywnie miksując. Stopniowo dodawaj na przemian mąkę oraz śmietanę, 

cały czas wolno mieszając ciasto. Na koniec wlej sok z cytryny. 

W osobnej, czystej misie ubij wszystkie białka na sztywną pianę. Delikatnie, partiami wmieszaj pianę do 

maślanej masy za pomocą szpatułki. Ciasto powinno być gęste, ale puszyste. 

Dno tortownicy (najlepiej o średnicy 24–26 cm) wyłóż papierem do pieczenia. Boki posmaruj masłem. 

Włącz w piekarniku funkcję grill (tylko grzałka górna) na 200°C–210°C. 

Na dno formy wyłóż 2–3 łyżki ciasta i rozsmaruj je bardzo cienko (około 2-3 mm). Wstaw do piekarnika 

na najwyższą półkę pod grill na około 2–3 minuty, aż warstwa mocno zbrązowieje (to da ciemne "słoje" 

po przekrojeniu). 

Wyjmij formę, nałóż kolejną cienką warstwę ciasta bezpośrednio na upieczoną i ponownie wstaw pod 

grill. Powtarzaj proces, aż skończy Ci się ciasto. 

 

 

Dodatkowe informacje  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2006-06-01 w kategorii Wyroby piekarnicze i 

cukiernicze w woj. warmińsko-mazurskim. 

 

Tradycja wypieku sękacza sięga prastarych czasów. Istnieje dużo legend, opowieści i historii związanych 

z tym specyficznym ciastem. Jedna z wielu historii głosi, że pieczenie ciast w ogniu wywodzi się od 

prastarych plemion Bałtów – Jaćwingów, Żmudów, Litwinów i Prusów. Ludy te czcząc swe bóstwa, 

składały im ofiary z mięsa, miodu i ciast. Inna, późniejsza legenda mówi, że pierwszy sękacz został 

podany na dworze w Bereżnikach koło Sejn, Królowej Bonie, która zachwyciła się tym wyjątkowo 

smacznym i efektownym ciastem z sękami, które odtąd często zdobiło królewski stół na Wawelu. Jeszcze 



inna historia związana z tym ciastem przypomina małżonkę cara Mikołaja II Aleksandrę Fiodorownę, 

która była niemiecką księżniczką i miała oprócz wielu słabostek także tę, że uwielbiała baumkuchen 

(słowo to w języku niemieckim oznacza sękacz). Po ślubie księżniczka przybyła do Petersburga, a wraz 

z nią niemieccy cukiernicy, specjaliści od wypieku tego ciasta. Istnieje również legenda, że ciasto to 

pochodzi z czasów najazdów krzyżackich na nasze państwo. Zakon Krzyżacki, który zamieszkiwał zamek 

w Malborku, sprowadził ten specjał oraz przepis jego produkcji z Prus. Mury Zamku Krzyżackiego 

ukrywają do dziś piec, w którym wypiekano sękacze. O wypieku tego ciasta wspomina się również w 

historii Rodu Hertzbergów – właścicieli Lotynia, którzy w kuchni swojego zamku posiadali otwarty piec 

ceglany, służący do wypiekania sękaczy. W przedwojennej Polsce pojawienie się w witrynach 

stołecznych cukierni ustrojonego cukrowymi kwiatkami sękacza było zwiastunem zbliżającej się 

Wielkanocy. 

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/sekacz-mazurski 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Gofry pruskie 

 

Składniki 

• Mąka pszenna: 300 g 

• Mleko: 600 ml (ciepłe) 

• Masło: 110 g (stopione i przestudzone) 

• Jajka: 2 sztuki 

• Świeże drożdże: 10–12 g (lub 4 g drożdży instant) 

• Sól: szczypta  

Przygotowanie  

W małej miseczce rozkrusz świeże drożdże, zalej je kilkoma łyżkami ciepłego mleka i dodaj łyżkę mąki. 

Wymieszaj i odstaw na 10-15 minut w ciepłe miejsce, aż rozczyn zacznie pracować i rosnąć.  

Do dużej miski wsyp resztę mąki oraz szczyptę soli. Dodaj wyrośnięty rozczyn, pozostałe ciepłe mleko, 

jajka oraz stopione masło. Wymieszaj całość dokładnie łyżką lub mikserem – ciasto powinno mieć dość 

rzadką konsystencję (zbliżoną do naleśnikowego).  

Przykryj miskę ściereczką i odstaw w ciepłe miejsce do podwojenia objętości na około 1 godzinę (ciasto 

można też przygotować wieczorem i schować na noc do lodówki).  

Bardzo mocno rozgrzej gofrownicę. Przed pierwszą partią możesz ją delikatnie natłuścić. Nakładaj 

niewielkie porcje rzadkiego ciasta i piecz na złoty kolor (w tradycyjnej gofrownicy serduszkowej zajmuje 

to około 3–4 minut) 

 

Dodatkowe informacje  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2017-03-17 w kategorii Wyroby piekarnicze i 

cukiernicze w woj. warmińsko-mazurskim. 

Nazwa krainy zwanej Warmią wywodzi się od pruskiego plemienia Warmów i stanowi jedną z części 

krainy historycznej Prus. Burzliwe dzieje historyczne na przestrzeni wieków miały odzwierciedlenie w 

strukturze etnicznej ludności na terenie Polski, którą tworzyli Bałdowie, Polacy i Niemcy. Sytuacja ta 

kreowała nie tylko warunki polityczne i gospodarcze, ale także charakter kulturowy ludności 

zamieszkującej ziemie pruskie. Wszakże kulinarna tradycja jest zlepkiem tradycji kulinarnych dwóch 

narodów: Niemców i Polaków. Jedną z tradycji kulinarnych podtrzymywanych w domostwach w 

czasach powojennych był wypiek pewnego rodzaju wafli, zwanych goframi. Powszechne było 

posiadanie przez każdą gospodynię specjalnej żeliwnej gofrownicy, nazywanej niegdyś żelazkiem. Przy 

jej użyciu wypiekano dzieciom charakterystyczne dla formy kraciaste serduszka z ciasta podobnego do 

naleśnikowego. Gospodynie wypiekały je zgodnie z recepturą wytłoczoną na wieczku urządzenia, 

wykorzystując do sporządzania ciasta odpowiednie proporcje mąki, mleka, jaj, masła i drożdży. 

Gofrownica była żeliwnym urządzeniem, składającym się z dwóch płaskich, okrągłych form złączonych 

zawiasami, z wypustkami w fajerce, którą można umieścić bezpośrednio nad ogniem. Gofrownicę 

nagrzewano do odpowiedniej temperatury, natomiast formy zasmarowywano kawałkiem świeżej 



wieprzowej słoniny, skórką bądź gęsim olejem, po czym nalewano ciasto, rozprowadzając je po całej 

płaszczyźnie. Czas wypieku na jednej stronie był odliczany od momentu zamknięcia urządzenia, 

zgodnie z modlitwą Zdrowaś Mario, do słów „błogosławiony owoc żywota Twojego Jezus”. Następnie 

przewracano formę na drugą stronę. Z końcem modlitwy wafle były upieczone. Obecnie już w 

niewielu domach dawne gofrownice są używane do wypieku pruskich gofrów. Zastąpiły je bardziej 

nowoczesne, ale receptura została bez zmian. Zgodnie z nią, by przygotować właściwej konsystencji 

ciasto, należy je sporządzić z: 1 kg mąki, 21/4 l mleka, 6-8 jaj, 375 g masła, 1 łyżki drożdży. Można 

podawać posypane cukrem pudrem z dodatkiem konfitur, syropu, bitej śmietany. 

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/gofry-pruskie 


