
Kiełbasa w piwie 

 

Składniki  

• 70 dag białej kiełbasy 

• 5 g masła 

• 20 dag cebuli 

• 1 cytryna 

• 1 dag mąki 

• 1 kostka rosołowa 

• 1 l piwa (najlepiej regionalnego) 

• Sól 

• Pieprz 

• szczypta majeranku 

Przygotowanie  

Piwo zagrzać w garnku. Kiełbasę włożyć do wrzącego piwa, zdjąć garnek z gazu i odstawić na 15 minut. 

Cebulę drobno posiekać i ugotować w wywarze, który został po gotowaniu kiełbasy. Wycisnąć sok z 

cytryny. Z piwa, soku z cytryny, mąki i masła przygotować sos. Doprawić sos do smaku solą, pieprzem i 

majerankiem.  

Kiełbasę kroimy na grube kawałki i podajemy polaną sosem. 

 

Dodatkowe informacje  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2019-10-16 w kategorii Gotowe dania i 

potrawy w woj. warmińsko-mazurskim. 

Piwo jako jeden z najstarszych trunków na świecie, było składnikiem wielu dań tradycyjnej kuchni 

niemieckiej. Jadano między innymi zupę piwną czy ziemniaki w piwie. Najpopularniejsze były jednak 

dania duszone w piwie. W ten sposób przyrządzano cielęcinę, wieprzowinę oraz karpie. Jednym z 

największych przysmaków dawnej kuchni wschodniopruskiej, czyli dzisiejszej warmińsko-mazurskiej, 

była kiełbasa w piwie. 

W domach mieszczańskich, karczmach i restauracjach potrawy przygotowywane na bazie piwa jadano 

dość powszechnie, a przepisy do ich sporządzenia można było znaleźć w większości przedwojennych 

książek ze wschodniopruskimi recepturami.  

Do sporządzenia warmińsko-mazurskiego przysmaku używano kiełbasy białej,  charakteryzującej się 

specyficznym, jasnym kolorem. Biała kiełbasa wykorzystywana w mazurskiej kuchni była ściśle związana 

z dorocznym cyklem w gospodarstwach. Cechowała ją sezonowość. Przypisana była do pory uboju 

zwierząt, niezwykle ważnego wydarzenia mieszkańców wsi. Mieszkańcy Warmii i Mazur żyli głownie 

z tego, czym owocowały gospodarstwa: „Mojego ojca prosili do bicia świniaków i cielaków. Dzień 



wcześniej od rana ostrzył noże, chyba z dziesięć. Nie brał pieniędzy, tylko mięso i dlatego dużo u nas 

jedzono skwarek (…)” (Buttitta M., Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur, Jaworowy Dwór, 2007, str. 

92).  

Zanim wszystkie gatunki kiełbas rozpowszechniły się w polskiej kuchni, ich wyrób i spożycie były 

głównie domeną kuchni niemieckiej. Szybko jednak w całej Europie środkowo-wschodniej, a także 

wśród polskiej ludności, wędzone i gotowane kiełbasy, stały się jednym z podstawowych produktów 

żywnościowych. Kiełbasy spożywano o każdej porze roku pod wieloma postaciami.  

Przepis na kiełbasę w piwie pojawił się w zbiorze dawnych wschodniopruskich receptur „Von 

Beetenbartsch bis Schmandschinken”. Jego polską wersję przytoczyła Małgorzata Buttitta w książce 

„Niezapomniana kuchnia Warmii i Mazur”, Jaworowy Dwór, 2007.  

Do sporządzenia tradycyjnego, warmińsko-mazurskiego przysmaku potrzeba około 8 małych kiełbasek 

cielęcych, szklanki bulionu albo wody, pół szklanki ciemnego piwa, cebuli, włoszczyzny, 2 goździków, 

ziela angielskiego, liścia laurowego, soku z cytryny, mąki ziemniaczanej, masła, cukru, soli oraz pieprzu. 

Do przygotowania tej potrawy potrzeba również około 50 gram piernika.  

 Białe kiełbaski podsmaża się na rumiany kolor, najlepiej na smalcu lub maśle. Następnie gotuje się je 

w wywarze z piwa, wody i warzyw przez 15 minut na wolnym ogniu. Kiełbaski należy wyjąć, a wywar 

przecedzić, dodać utarty i wcześniej namoczony piernik a całość zagęścić mąką ziemniaczaną. Sos do 

smaku należy przyprawić cukrem, solą oraz sokiem z cytryny. Należy dodać 1 łyżkę masła. Kiełbaski z 

powrotem zanurza się w gorącym sosie i zagotowuje. Kiełbasę w piwie tradycyjnie podaje się z 

ziemniakami z wody oraz jarzynką z buraczków.  

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kielbasa-w-piwie 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Plince z pomoćką 

 

Składniki: 

• 6 polskich ziemniaków 

• 1 mała cebula dymka 

• 1 jajko z wolnego wybiegu 

• 1 ząbek czosnku 

• 1 szklanka mąki 

• Sól, pieprz, kminek, majeranek, szczypiorek  

• olej do smażenia 

• kwaśna śmietana 

• 30 g twarogu 

• 1 łyżka pasty z czosnku niedźwiedziego 

 

Przygotowanie: 

Plince: Ziemniaki dokładnie umyj i obierz. Zatrzyj na tarce o grubych oczkach. Cebulę obierz i zetrzyj 

na tarce. Jajko umyj i wbij do startych warzyw. Masę dopraw solą, pieprzem i innymi przyprawami. 

Dokładnie wymieszaj dodając po 1 łyżce mąki. 

Na patelni rozgrzej olej. Wykładaj po jednej łyżce masy ziemniaczanej delikatnie wygładzając. Smaż do 

uzyskania złocistego koloru po obu stronach. Placki wykładaj na papierowy ręcznik. 

Pomoćka: Połącz śmietanę i twaróg z czosnkiem niedźwiedzim. W razie potrzeby dopraw do smaku. 

Gotowe placki ziemniaczane wyłóż na talerz, udekoruj kleksem z sosu śmietanowego i np. świeżym 

koprem.  

 

Dodatkowe informacje 

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2019-07-12 w kategorii Gotowe dania i 

potrawy w woj. warmińsko-mazurskim. 

Tradycyjne dania kuchni warmińsko-mazurskiej opierały się głównie na ziemniakach, które od XVIII 

wieku były masowo uprawiane na ziemi Warmii i Mazur. Gospodynie, z ziemniaków sporządzały 

potrawy od najprostszych do bardzo wyszukanych, na gorąco, na zimno i na słono, ale też w formie 

deserów. Na dworach chętnie jadano ziemniaki w piwie, które serwowano do wołowiny. W domach 

mieszczańskich przygotowywano sałatki ziemniaczane, doprawiane sosem majonezowym. 

Jednym z najpopularniejszych dań Warmii i Mazur były plince z pomoćką, czyli placki ziemniaczane z 

twarogiem doprawionym śmietaną. Charakterystyczną cechą mazurskiej potrawy jest połączenie 



dwóch rodzajów pożywienia, czyli placków, jako wiejskiego jadła oraz pomoćki związanej z tradycją 

przybyłą z przesiedleńcami zza wschodniej granicy. 

Do przygotowania mazurskiego dania należy starannie oczyścić ziemniaki, dokładnie je obrać i razem z 

cebulą zetrzeć na tarce. Do masy dodaje się jajko, sól, kminek, majeranek oraz szczypiorek. 

Uformowane plince, o średnicy 10 cm, smaży się na głębokim oleju na 1cm grubości. Pomoćka 

przygotowywana jest z utartego i ugniecionego widelcem twarogu ze śmietaną. Do smaku doprawiona 

jest startą cebulą, czosnkiem, solą i pieprzem. 

Chrupiące placki podawane z okrasą z nabiału, tworzą danie wyjątkowo sycące i wyraziste w smaku. 

Plince jadano także na słodko z dodatkiem cukru, musu jabłkowego czy czarnych jagód, które popijano 

herbatą, mlekiem lub kakao. 

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/plince-z-pomocka 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Marchew po mazursku 

 

Składniki  

• 600 g marchwi  

• 200 ml wrzącej wody  

• 1/2 łyżeczki cukru  

• 1/2 łyżeczki soli  

• 1 łyżka masła  

• 400 g ziemniaków  

• 250 ml gorącego mleka  

• 1 łyżka masła  

• 1 łyżka mąki  

• solidna szczypta białego pieprzu –do smaku  

• solidna szczypta soli –do smaku 

Przygotowanie  

Na początku należy zagotować wodę, ponieważ do marchwi będzie potrzebny wrzątek. 

Marchew należy obrać, opłukać w zimnej wodzie, a następnie pokroić w kostkę. Pokrojoną marchew 

należy włożyć do garnka, zalać wrzącą wodą, dodać cukier, sól oraz masło. Całość wymieszać, przykryć 

i gotować na małym ogniu przez około 10 minut, aż marchew będzie półmiękka. 

W czasie, gdy marchew się gotuje, należy obrać ziemniaki, opłukać je w zimnej wodzie i pokroić w 

kostkę podobnej wielkości jak marchew. Pokrojonych ziemniaków nie trzeba już ponownie płukać. 

Mleko należy zagotować lub mocno podgrzać — powinno być gorące. 

Gdy marchew będzie półmiękka, należy dodać do niej pokrojone ziemniaki oraz dolać gorące mleko. 

Całość trzeba dokładnie wymieszać. 

Garnek należy przykryć i gotować warzywa na małym ogniu przez około 10–12 minut, aż będą miękkie, 

ale nie rozgotowane. W trakcie gotowania warto co jakiś czas delikatnie zamieszać całość, aby warzywa 

gotowały się równomiernie. 

Na patelni należy rozgrzać masło, dodać mąkę i szybko wymieszać. Zasmażkę trzeba smażyć krótko, 

tylko do momentu, aż mąka straci surowy smak i zacznie przyjemnie pachnieć. Nie musi się mocno 

rumienić. Gotową zasmażkę należy dodać do garnka z ugotowanymi warzywami i szybko wymieszać, 

aby równomiernie rozprowadziła się w sosie. Po dodaniu zasmażki danie należy jeszcze raz krótko 

zagotować. Sos powinien stać się aksamitny i lekko zagęszczony.  

Na końcu marchew po mazursku należy doprawić białym pieprzem, solą oraz ewentualnie odrobiną 

cukru. Danie najlepiej podawać od razu po przygotowaniu, obficie posypane siekaną natką pietruszki. 



Marchew po mazursku może być samodzielnym daniem albo dodatkiem do obiadu. Bardzo dobrze 

pasuje do klopsów, pulpetów, dań z mięsa mielonego oraz ryb. 

 

Dodatkowe informacje  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2019-07-12 w kategorii Gotowe dania i 

potrawy w woj. warmińsko-mazurskim. 

Marchew po mazursku, jest potrawą silnie zakorzenioną w odwiecznej tradycji kulinarnej regionu 

Warmii i Mazur. Prawdopodobnie od XVI wieku za sprawą niemieckich przesiedleńców, których rzesze 

nadciągały w pruskie strony, pojawił się zwyczaj spożywania marchwi oraz grochu okraszonego słoniną. 

Tradycja ta, na stałe wpisała się, w zakres pożywienia wiejskiej ludności. „Obiad podawano o dwunastej. 

Pracującym w polu zanoszono go w „spójnikach” – dwojakach glinianych lub blaszanych. Na obiad była 

„strawa”, tj. duszona na gęsto marchew (…) okraszona skwarkami, a w dni postne masłem, albo oleje” 

(Warmiacy i Mazuzrzy. Życie codzienne ludności wiejskiej w I połowie XIX wieku. praca zbiorowa pod 

red. Bogumiła Kuźniewskiego, Towarzystwo Przyjaciół Olsztynka, Olsztynek, 2002, str. 64) 

Mazurzy z oporem nabierali przekonań do nowo przybyłych, jadalnych roślin. W 1766 roku komisja, 

której zadaniem było stworzenie nowej ordynacji krajowej, czyli zbioru przepisów regulujących życie na 

całym terytorium warmińsko-mazurskim, opracowała dokument mówiący o znaczeniu spożywania 

warzyw i owoców. Wówczas zmianom uległy nawyki żywieniowe chłopów warmińskich. Nastąpiło 

przekonanie ludność do zastąpienia tradycyjnych pokarmów mącznych, ziemniaczanymi oraz 

mlecznych, warzywami. Zgodnie z ordynacją, każde gospodarstwo musiało posiadać przydomowy 

ogród warzywny. Wyhodowane w warzywniakach dary natury, stały się podstawą codziennego 

pożywienia, urozmaicały podstawowe dania i stanowiły zapasy na długie, zimowe miesiące.  

Do przygotowania potrawy marchew krojono w kostkę i gotowano na półmiękko w mleku z wodą i solą. 

Pokrojone w kostkę ziemniaki, dodawano do marchwi i gotowano do miękkości. Całość tłuczono na 

miazgę tłuczkiem do ziemniaków i doprawiano do smaku solą oraz odrobiną cukru. Potrawę polewano 

tłuszczem ze skwarkami, lub roztopionym masłem i posypywano natką pietruszki.  

Przepis na marchew po mazursku był powszechnie znany wśród wiejskiej i miejskiej ludności. Z czasem 

wiejska potrawa, wzbogacona i uszlachetniona trafiła na salony, jako doskonały, kremowy i 

aromatyczny dodatek do przeróżnych mięsnych potraw.  

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/marchew-po-mazursku 

 

 

 

 

 

 

 

 



Kartoflanka po wschodnioprusku 

 

Składniki  

• 1 kg ziemniaków,  

• duża porcja włoszczyzny,  

• 75 dkg wędzonego boczku,  

• 80 dkg wędzonej chudej kiełbasy,  

• 2 duże cebule,  

• smalec lub olej do smażenia,  

• 200 ml kwaśnej śmietany,  

• łyżka musztardy,  

• natka pietruszki,  

• sól, pieprz, majeranek, ziele angielskie, liść laurowy,  

• 25 dkg kiszonej kapusty – opcjonalnie. 

Przygotowanie  

Cebule pokroić w plasterki i podsmażyć. Boczek zalać wodą tak, aby był całkowicie przykryty, 

doprowadzić do wrzenia i gotować ok. 30 minut na wolnym ogniu. Dodać ziemniaki, pokrojoną 

włoszczyznę oraz podsmażoną cebulę, ziele angielskie, liść laurowy i majeranek. Gdy się zagotuje, 

dodać kiełbasę wędzoną. Gotować na wolnym ogniu ok. 60 minut, aż do miękkości. 

Po ugotowaniu wyjąć boczek i kiełbasę, przestudzić i pokroić w kostkę lub plasterki. Wywar przecedzić 

przez sito, jeszcze raz zagotować, dodać śmietanę i musztardę, przyprawić solą, pieprzem i cukrem. 

Zupę podawać z pokrojonym boczkiem i kiełbasą, posypaną dużą ilością natki pietruszki. 

Aby sporządzić tzw. kwaśną kartoflankę, kiszoną kapustę należy ugotować, odcedzić, wystudzić i niezbyt 

drobno pokroić, a następnie dodać do zupy. 

 

Informacje dodatkowe  

Produkt wpisany na listę produktów tradycyjnych w dniu 2019-07-12 w kategorii Gotowe dania i 

potrawy w woj. warmińsko-mazurskim. 

Tradycyjna kuchnia wschodniopruskiego regionu Polski, dzisiejszego obszaru Warmii i Mazur, opierała 

się przede wszystkim na daniach z ziemniaków. Kartofle, kartoflanka, plince, babka czy szare kluski 

kartoflane były podstawą pożywienia mieszkańców.  

Mazurska kartoflanka wschodniopruska, to jedna z najpopularniejszych zup Warmii i Mazur. Można 

rozróżnić kartoflankę jasną i ciemną, w zależności od użytych dodatków. Podstawę zupy stanowią 

ziemniaki oraz włoszczyzna pochodzące z okolicznych upraw. Zupa sporządzana jest na wywarze 



przygotowywanym z wędzonego boczku oraz chudej kiełbasy, które pozyskiwane są z 

przydomowych  wędzarni.  

W celu przygotowania potrawy, pokrojoną w plasterki cebulę podsmaża się na smalcu. W tym czasie 

zalany wodą wędzony boczek, gotuje się przez około 30 minut na wolnym ogniu. Następnie dodaje się 

ziemniaki, pokrojoną włoszczyznę, podsmażoną cebulę, 5 ziarenek ziela angielskiego, mały liść laurowy 

oraz kiełbasę. Po ugotowaniu mięso należy wyjąć i pokroić w kostkę, a wywar przecedzić przez sito. 

Pokrojone mięso dodać do zupy i raz jeszcze zagotować. Kartoflanka doprawiana jest śmietaną, 

musztardą, solą, pieprzem oraz cukrem.  

Niegdyś głównym dodatkiem do kartoflanki była jedynie cebula, a pokrojoną na kawałki wędzonkę 

dodawano do potrawy podając ją tylko na specjalne okazje. Dawniej Mazurzy dodawali do zupy 

posiekaną kapustę kwaszoną, sporządzając tzw. „kwaśną kartoflankę”.  

 

Za: https://www.gov.pl/web/rolnictwo/kartoflanka-po-wschodnioprusku 

 

 

 

 

 


