Brukowiec mazurski

Sktadniki

e Maka pszenna: 500 g (+ gar$¢ do podsypywania)

e Cukier:120g

e Syrop z buraka cukrowego (melasa) lub miéd: 100 ml

e Masto:50g

e Woda: 100 ml

e Jajko: 1 sztuka

e Soda oczyszczona: 1 tyzeczka

e Przyprawa do piernika: 1 tyzka

e Powidfa sliwkowe: do nadziewania

e Opcjonalny lukier: 200 g cukru pudru i 2 tyzki gorgcej wody
Przygotowanie

W rondelku stop 20 g cukru na jasny karmel, ostroznie dolej 100 ml wody oraz syrop buraczany lub
midd, dodaj masto i podgrzewaj do rozpuszczenia. Odstaw do przestudzenia.

W misce wymieszaj make z sodg, przyprawa do piernika i resztg cukru. Dodaj jajko oraz przestudzong
ptynng mieszanke. Wyrabiaj na gtadkie ciasto.

Podziel ciasto na czesci, zroluj watki, pokrdj na mate kawatki. Sptaszcz kazdy kawatek, natéz odrobine
powidet sliwkowych i uformuj mate kulki wielkosci orzecha wtoskiego.

Uktadaj kulki ciasno obok siebie w nattuszczonej formie, tworzac zwartg powierzchnie przypominajaca
bruk. Piecz w temperaturze 180°C przez okoto 30—40 minut.

Po ostygnieciu mozesz polukrowac wypiek lub pozostawi¢ w surowej formie tradycyjnego piernika.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktow tradycyjnych w dniu 2010-01-18 w kategorii Wyroby piekarnicze i
cukiernicze w woj. warminsko-mazurskim.

Piernik nalezy do najstarszych ciast. Wywodzi sie z tzw. miodownikéw wielkich — wielkich bochnow
chleba robionych na miodzie. Pochodzi z Xll-wiecznej Bazylei i Norymbergii, gtéwnych o$rodkéw
piernikarskich sredniowiecznej Europy. Charakteryzuje sie ciemng barwg i specyficznym smakiem i
aromatem korzennym, niespotykanym w innych ciastach. Brukowiec réznit sie od zwyktych piernikéw
przede wszystkim fakturg zewnetrzng, co byto efektem robienia piernika z kuleczek — przypominat
bruk (stad nazwa). Sposdb wykonywania brukowca ulegat zmianom, co do wielkosci i sktadnikow.
Gospodynie przescigaty sie nawzajem, by oprdcz subtelnego i wywazonego smaku przypraw, uzyskac
fakture wygladajaca jak bruk. W niektoérych rejonach midd zastepowano stodkim syropem



buraczanym. Brukowiec mazurski byt popularny jeszcze przed drugg wojng swiatowg, gdy przewazaty
na wsiach rodziny tréjpokoleniowe i byto duzo osdéb, ktére zajmowaty sie wypiekami. Brukowiec w
postaci prostokgtnego placka pieczono na Boze Narodzenie i Wielkanoc. Mate, okragte brukowce
pieczono bez specjalnej okazji i przechowywano w zamknietym szczelnie naczyniu lub pudetku.
Podawano je gosciom, obdarowywano nimi dzieci lub byty uzywane jako ozdoba na choinke.
Brukowiec jest ciastem charakterystycznym dla Ziemi Lubawskiej, tak ze wzgledu na recepture, jak i
forme wypieku. Przygotowywany byt, z wyjatkiem srodka spulchniajgcego i przypraw, z produktow
wtasnego gospodarstwa. Dodatkowymi walorami tego wypieku jest ciekawa ozdobna i forma oraz
mozliwosé dtugiego przechowywania, bez zmiany waloréw smakowych i zapachowych.

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



Chleb zytnio - orkiszowy z kminkiem

Sktadniki

e  Aktywny zakwas zytni: 150 g

e Maka zytnia (typ 720 lub 2000): 250 g

e Maka orkiszowa (jasna lub petnoziarnista): 250 g

e Letnia woda: ok. 350-380 ml

e SOl 1,5 tyzeczki (ok. 10 g)

e Kminek: 1,5 tyzeczki do ciasta + 1 tyzeczka na wierzch
Przygotowanie
W duzej misce wymieszaj obie maki, sél oraz 1,5 tyzeczki kminku.

Dodaj aktywny zakwas oraz wode. Wymieszaj tyzkg lub mikserem z hakiem tylko do potaczenia
sktadnikow (ciasto zytnie bedzie dosc kleiste). Przykryj miske Sciereczkg. Odstaw w ciepte miejsce na 2-
3 godziny, az ciasto wyraznie ruszy i urosnie.

Keksowke (ok. 25-30 cm) wysmaruj olejem i posyp otrebami lub maka. Przetdz ciasto, wyréwnaj mokrg
dtonia i posyp wierzch pozostatym kminkiem. Odstaw forme na kolejne 2-4 godziny, az ciasto urosnie
niemal do brzegu keksowki.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 220°C. Piecz przez 15 minut, potem zmniejsz temperature do
200°C i piecz jeszcze przez 30-35 minut. Po upieczeniu wyjmij z formy i ostudz na kratce.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2018-10-08 w kategorii Wyroby piekarnicze i
cukiernicze w woj. warminsko-mazurskim.

Chleb jako podstawa pozywienia towarzyszy cztowiekowi od wiekdw. Nie inaczej byto na terenach
dawnych Prus Wschodnich, gdzie podstawg wyzywienia byty produkty roslinne, w tym wszelkie
przetwory i produkty ze zbdz chlebowych: orkiszu, zyta i pszenicy. Pieczenie chleba miato miejsce nie
czesciej niz raz w tygodniu. Do ciasta z zytniej maki na zakwasie przechowywanym od poprzedniego
wypieku dodawano czesto ziemniaki. We wspomnieniach z procesu wypieku chleba dawnych
mieszkancéw Prus jest tez ,,(..) kminek napetniajgcy swym aromatem catg izbe, ale sg tez i ttuczone
ziemniaki, ktére dodawano do ciasta, by zaoszczedzi¢ cennej maki. Ziemniaki sprawiaty przy okazji, ze
chleb byt pulchniejszy, wilgotny i dtuzej pozostawat swiezy”. Dodatek kminku i ziemniakéw do chleba
na terenie dawnych Prus Wschodnich potwierdza takze znany warminski dziatacz regionalny Edward
Cyfus ,,(...) pieczywo nie zmieniato swojej konsystencji prawie przez tydzien, gdyz dodawano do ciasta
troche gotowanych i zmielonych kartofli, co zapewniato mu wilgotno$¢. W miesigcach letnich zytnig
make mieszano z pszenng, by chleb byt nieco lzejszy. Czasem dodawano do ciasta rowniez kminek, jesli
w rodzinie byli smakosze tej przyprawy”. Po Il wojnie $wiatowej na terenach dzisiejszej Warmii i Mazur
wypiekiem chleba zajety sie gtéwnie gminne spétdzielnie, w ktérych produkcja piekarnicza oparta byta
na tradycji i surowcach pochodzacych z regionu. To w popularnych GS-ach opracowane zostaty wtasne



receptury, na podstawie informacji od mieszkanncéw zamieszkatych te tereny. Jedng z takich receptur
jest receptura na chleb zytnio-orkiszowy z kminkiem, opracowana i wprowadzona do produkcji w
Gminnej Spétdzielni ,SCh” w Dzwierzutach. Jej pisemna wersja z 1989 r. znajduje sie w zaktadowych
archiwach. Chleb ten — jak wskazuje nazwa - produkuje sie na kwasie, z maki zytniej, orkiszowej oraz
dodatku kminku i ptatkéw ziemniaczanych. Od pét wieku do jego wypieku uzywa sie tradycyjnego
ceramicznego pieca. Chleb zytnio-orkiszowy z kminkiem bardzo dobrze smakuje, co potwierdzajg liczne
nagrody, ktére zdobywa w konkursach kulinarnych.

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



Fefernuszki

Sktadniki
e Marchew: 500 g (ugotowana i zmiksowana lub starta na drobnych oczkach)
e Maka pszenna: 250 g
e Maka zytnia: 250 g (mozna dac cate 500 g pszennej, ale zytnia daje tradycyjny posmak)
e Cukier: 2-3 tyzki (lub 0,5 szklanki dla stodszej wers;ji)
o Midd: 2 tyzki
e Smietana 18%: 1-2 tyzki (opcjonalnie, jeéli ciasto jest za suche)
e Pieprz czarny mielony: 1 ptaska tyzeczka (lub do smaku)
e Cynamon: 1 tyzeczka
e Proszek do pieczenia lub soda: 1 tyzeczka

e Szczypta soli

Przygotowanie
Marchew ugotuj do miekkosci, obierz i zblenduj na gtadkie puree lub zetrzyj na bardzo drobnej tarce.

Na stolnice wytdz make (przesiang), dodaj przestudzong marchew, cukier, midéd, pieprz, cynamon,
proszek do pieczenia (lub sode) oraz szczypte soli. Wyrabiaj ciasto dtorimi, az stanie sie gtadkie i dosy¢
zwarte. Jesli jest za suche, dodaj odrobine kwasnej Smietany.

Podziel ciasto na mniejsze czesci. Formuj z nich dtugie, cienkie watki, a nastepnie lekko sptaszczaj i kréj
ukosnie w mate romby (przypominajace kopytka).

Uktadaj ciastka na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C
przez okoto 15-20 minut, az lekko sie zrumienig i stang chrupiace.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2012-03-06 w kategorii Wyroby piekarnicze i
cukiernicze w woj. warminsko-mazurskim.

Tradycja przygotowywania fefernuszkdw w okolicach tgkorza pojawita sie pod koniec XIX wieku i
zwigzana byfa z istniejgcymi na tych terenach cukrowniami. Jednym z gtéwnych sktadnikéw
fefernuszkéw jest stodki syrop buraczany, uzywany zamiast miodu czy cukru oraz maka. Produkty te
byty popularne zwtaszcza wsérdd biedniejszej grupy mieszkancéw, gdyz nie wymagaty duzego wktadu
finansowego, a surowce uzyte do ich przygotowania byty dostepne w kazdym gospodarstwie. Dawniej
mieszkancy pobliskich cukrowni kupowali tzw. ,,melase”, czyli produkt uboczny produkcji cukru, bardzo
podobny do stodkiego syropu buraczanego, lecz zawierajgcy mniej cukru i sktadnikdw mineralnych.
Natomiast mieszkancy dalszych terendw wyrabiali na potrzeby domowe syrop w kuchni. Fefernuszki



pieczone byty zawsze w adwencie Bozego Narodzenia, natomiast w Wigilie kazdy z domownikéw
dostawat catg gars¢ na talerzyku. Wypiekano je réwniez podczas spotkan towarzyskich lub czestowano
nimi dzieci zamiast cukierkéw. ,Znacznie wiekszg cze$¢ ich produkcji [piekarzy] stanowita galanteria
piekarnicza, jak kuchy, fafernuchy i inne ciasta przeznaczone na wieksze i mniejsze uroczystosci” (red.
nauk. Jézef Burszta, ,Kultura Ludowa Mazuréw i Warmiakow”, Zaktad Narodowy Imienia Ossolinskich,
Wroctaw, Warszawa, Krakow, Gdansk 1976).

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



Sekacz mazurski
Sktadniki
e Jajka: 40 sztuk (oddzielnie z6ttka i biatka)
e Masto: 400 g (miekkie)
e Cukier:400g
e Maka pszenna: 400 g
¢ Smietana 18%: 4-5 tyzek
e Aromat: laska wanilii (ziarenka) lub olejek migdatowy
e Sok z cytryny: z 1 sztuki

Wiskazowka: Jesli porcja z 40 jaj jest za duza, mozesz idealnie podzieli¢ wszystkie sktadniki przez dwa
(na 20 jaj) lub przez cztery (na 10 jaj).

Przygotowanie

Miekkie masto utrzyj z cukrem i wanilig na jasng, puszystg mase. Do przetartego masta dodawaj po
jednym z6ttku, caty czas intensywnie miksujgc. Stopniowo dodawaj na przemian make oraz $mietane,
caty czas wolno mieszajgc ciasto. Na koniec wlej sok z cytryny.

W osobnej, czystej misie ubij wszystkie biatka na sztywnga piane. Delikatnie, partiami wmieszaj piane do
maslanej masy za pomocg szpatutki. Ciasto powinno by¢ geste, ale puszyste.

Dno tortownicy (najlepiej o $Srednicy 24—26 cm) wytdz papierem do pieczenia. Boki posmaruj mastem.
Wiacz w piekarniku funkcje grill (tylko grzatka gérna) na 200°C-210°C.

Na dno formy wytéz 2—3 tyzki ciasta i rozsmaruj je bardzo cienko (okoto 2-3 mm). Wstaw do piekarnika
na najwyzszg poétke pod grill na okoto 2—3 minuty, az warstwa mocno zbrgzowieje (to da ciemne "stoje"
po przekrojeniu).

Wyjmij forme, natdz kolejng cienkg warstwe ciasta bezposrednio na upieczong i ponownie wstaw pod
grill. Powtarzaj proces, az skoriczy Ci sie ciasto.

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2006-06-01 w kategorii Wyroby piekarnicze i
cukiernicze w woj. warminsko-mazurskim.

Tradycja wypieku sekacza siega prastarych czaséw. Istnieje duzo legend, opowiesci i historii zwigzanych
z tym specyficznym ciastem. Jedna z wielu historii gtosi, ze pieczenie ciast w ogniu wywodzi sie od
prastarych plemion Battéow — Jaéwingdw, Zmuddw, Litwindw i Pruséw. Ludy te czczac swe bdstwa,
sktadaty im ofiary z miesa, miodu i ciast. Inna, pdzniejsza legenda moéwi, ze pierwszy sekacz zostat
podany na dworze w Bereznikach koto Sejn, Krélowej Bonie, ktéra zachwycita sie tym wyjatkowo
smacznym i efektownym ciastem z sekami, ktére odtad czesto zdobito krélewski stét na Wawelu. Jeszcze



inna historia zwigzana z tym ciastem przypomina matzonke cara Mikotaja Il Aleksandre Fiodorowne,
ktora byta niemiecka ksiezniczka i miata oprocz wielu stabostek takze te, ze uwielbiata baumkuchen
(stowo to w jezyku niemieckim oznacza sekacz). Po slubie ksiezniczka przybyta do Petersburga, a wraz
z nig niemieccy cukiernicy, specjalisci od wypieku tego ciasta. Istnieje rowniez legenda, ze ciasto to
pochodzi z czaséw najazddéw krzyzackich na nasze panstwo. Zakon Krzyzacki, ktory zamieszkiwat zamek
w Malborku, sprowadzit ten specjat oraz przepis jego produkcji z Prus. Mury Zamku Krzyzackiego
ukrywaja do dzi$ piec, w ktérym wypiekano sekacze. O wypieku tego ciasta wspomina sie réwniez w
historii Rodu Hertzbergéw — wtascicieli Lotynia, ktérzy w kuchni swojego zamku posiadali otwarty piec
ceglany, stuzagcy do wypiekania sekaczy. W przedwojennej Polsce pojawienie sie w witrynach
stotecznych cukierni ustrojonego cukrowymi kwiatkami sekacza byto zwiastunem zblizajgcej sie
Wielkanocy.

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



Gofry pruskie

Sktadniki
e Maka pszenna: 300 g
e  Mleko: 600 ml (ciepte)
e Masto: 110 g (stopione i przestudzone)
e Jajka: 2 sztuki
e Swieze drozdze: 10-12 g (lub 4 g drozdzy instant)
e SOl: szczypta
Przygotowanie

W matej miseczce rozkrusz Swieze drozdze, zalej je kilkoma tyzkami cieptego mleka i dodaj tyzke maki.
Wymieszaj i odstaw na 10-15 minut w ciepte miejsce, az rozczyn zacznie pracowac i rosngc.

Do duzej miski wsyp reszte maki oraz szczypte soli. Dodaj wyrosniety rozczyn, pozostate ciepte mleko,
jajka oraz stopione masto. Wymieszaj cato$¢ doktadnie tyzka lub mikserem — ciasto powinno mieé dos¢
rzadkg konsystencje (zblizong do nalesnikowego).

Przykryj miske Sciereczka i odstaw w ciepte miejsce do podwojenia objetosci na okoto 1 godzine (ciasto
mozna tez przygotowac wieczorem i schowac na noc do lodéwki).

Bardzo mocno rozgrzej gofrownice. Przed pierwszg partia mozesz jg delikatnie nattusci¢. Naktadaj
niewielkie porcje rzadkiego ciasta i piecz na ztoty kolor (w tradycyjnej gofrownicy serduszkowej zajmuje
to okoto 3—4 minut)

Dodatkowe informacje

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych w dniu 2017-03-17 w kategorii Wyroby piekarnicze i
cukiernicze w woj. warminsko-mazurskim.

Nazwa krainy zwanej Warmig wywodzi sie od pruskiego plemienia Warméw i stanowi jedna z czesci
krainy historycznej Prus. Burzliwe dzieje historyczne na przestrzeni wiekdw miaty odzwierciedlenie w
strukturze etnicznej ludnosci na terenie Polski, ktérg tworzyli Batdowie, Polacy i Niemcy. Sytuacja ta
kreowata nie tylko warunki polityczne i gospodarcze, ale takze charakter kulturowy ludnosci
zamieszkujgcej ziemie pruskie. Wszakze kulinarna tradycja jest zlepkiem tradycji kulinarnych dwdch
narodow: Niemcow i Polakéw. Jedna z tradycji kulinarnych podtrzymywanych w domostwach w
czasach powojennych byt wypiek pewnego rodzaju wafli, zwanych goframi. Powszechne byto
posiadanie przez kazdg gospodynie specjalnej zeliwnej gofrownicy, nazywanej niegdys zelazkiem. Przy
jej uzyciu wypiekano dzieciom charakterystyczne dla formy kraciaste serduszka z ciasta podobnego do
nales$nikowego. Gospodynie wypiekaty je zgodnie z recepturg wyttoczong na wieczku urzadzenia,
wykorzystujac do sporzadzania ciasta odpowiednie proporcje maki, mleka, jaj, masta i drozdzy.
Gofrownica byfa zeliwnym urzadzeniem, sktadajgcym sie z dwdch ptaskich, okragtych form ztgczonych
zawiasami, z wypustkami w fajerce, ktdrg mozna umiescic¢ bezposrednio nad ogniem. Gofrownice
nagrzewano do odpowiedniej temperatury, natomiast formy zasmarowywano kawatkiem $wiezej



wieprzowej stoniny, skérka badz gesim olejem, po czym nalewano ciasto, rozprowadzajgc je po catej
ptaszczyznie. Czas wypieku na jednej stronie byt odliczany od momentu zamkniecia urzadzenia,
zgodnie z modlitwa Zdrowas Mario, do stéw , btogostawiony owoc zywota Twojego Jezus”. Nastepnie
przewracano forme na drugg strone. Z koncem modlitwy wafle byty upieczone. Obecnie juz w
niewielu domach dawne gofrownice sg uzywane do wypieku pruskich gofrow. Zastgpity je bardziej
nowoczesne, ale receptura zostata bez zmian. Zgodnie z nig, by przygotowac wtasciwej konsystencji
ciasto, nalezy je sporzadzi¢ z: 1 kg maki, 21/4 | mleka, 6-8 jaj, 375 g masta, 1 tyzki drozdzy. Mozna
podawac posypane cukrem pudrem z dodatkiem konfitur, syropu, bitej Smietany.

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



