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1. Zasady funkcjonowania oraz cele SIR

Sie¢ na rzecz innowacji w rolnictwie i na obszarach wiejskich funkcjonuje w ramach Krajowej
Sieci Obszaréw Wiejskich i ma charakter otwarty. Uczestnikami Sieci moga by¢ wszystkie podmioty
zaangazowane w rozwdj rolnictwa i obszaréw wiejskich.

Funkcjonowanie struktury organizacyjnej KSOW, w tym SIR i realizacja zadan Sieci, w szczegél-
nosci plany dziatania, w latach 2014-2020 sg finansowane ze $rodkéw Pomocy Technicznej PROW
2014-2020.

Zadania Sieci na rzecz innowacji w rolnictwie i na obszarach wiejskich, w tym zadania brokera
innowacji, wykonujg WODR-y umiejscowione we wszystkich 16 wojewodztwach, a koordynacje wy-
konania tych zadan zapewnia CDR.

Cel gtéwny SIR:
Wspieranie innowaciji w rolnictwie, produkcji zywnosci, lesnictwie i na obszarach wiejskich.

Cele szczeg6towe SIR:

a

utatwienie tworzenia oraz funkcjonowania sieci kontaktow pomiedzy rolnikami, podmiota-
mi doradczymi, jednostkami naukowymi, przedsiebiorcami sektora rolno-spozywczego oraz
pozostatymi podmiotami wspierajgcymi wdrazanie innowacji w rolnictwie i na obszarach
wiejskich;

utatwienie wymiany wiedzy fachowej oraz dobrych praktyk w zakresie innowacji w rolnictwie
i na obszarach wiejskich;

pomoc w tworzeniu grup operacyjnych na rzecz innowacji oraz pomoc w opracowaniu projek-
tow przez grupy operacyjne i partnerstwa na rzecz innowacji.

Zadania wojewddzkich osrodkow doradztwa rolniczego w ramach SIR:

a

a

a
a
a

wyszukiwanie partneréw do wspdtpracy w ramach sieci w zakresie realizacji operacji na
rzecz innowacji;

identyfikacja probleméw i potrzeb zwigzanych z funkcjonowaniem SIR na obszarze danego
wojewddztwa;

utatwienie tworzenia sieci kontaktdw na rzecz innowacji;

wspotpraca z CDR w zakresie tworzenia baz danych i zbierania propozycji operacji do reali-
zacji w ramach planu dwuletniego;

gromadzenie i rozpowszechnianie wynikéw badah naukowych i prac badawczych, a takze
informacji na temat wdrazania nowych rozwigzan oraz dobrych praktyk w zakresie innowacji
w wojewodztwie;

zapewnienie $wiadczenia ustug przez brokeréw innowacji.

Koordynatorem wojewddzkim SIR w Warmirisko-Mazurskim O$rodku Doradztwa Rolniczego
z siedzibg w Olsztynie jest Arkadiusz Tabaka,
tel. 89 535 76 84 w. 51, kom. 665 830 954, e-mail: a.tabaka @w-modr.pl.
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2. Tradycje kulinarne Warmii, Mazur i Powisla

W dziejach Warmia, Mazury, Powisle stanowity jeden region kulturowy. We wczesnym $rednio-
wieczu mieszkaty tu pruskie plemiona, ktérych taczyta religia, jezyk wspdlna kultura. W $redniowie-
czu byty pod panowaniem zakonu krzyzackiego. W wyniku osadnictwa, procesdw integracyjnych
wykrystalizowat typ mieszkarica nazwanego Prusakiem. Prusakiem byto sie bez wzgledu na to, czy
ktos byt Niemcem, Prusem, Polakiem czy pochodzit z Niderlandéw. W XVI wieku Powisle znalazto
sie w Krélestwie Polskim wraz z Warmig, a tereny nazwane Mazurami w Prusach Ksigzecych. Te trzy
ziemie byty jednak w granicach Rzeczypospolitej.

Dokonaty sie w XVI wieku na tych ziemiach ogromne zmiany osadnicze. Naptyneta na potu-
dniowe Prusy Ksigzece ludnosé¢ polska, pojawita sie ona takze na pofudniowej Warmii i na Powislu.
Nastepowat stopniowy proces polonizacji. Jednoczesnie na skutek reformaciji nastapito zréznicowa-
nie wyznaniowe mieszkarcow. Warmiacy bedacy pod wtadzg katolickich biskupdéw pozostali przy
katolicyzmie. Osadnicy polscy zamieszkali w potudniowych Prusach Ksigzecych przyjeli wyznanie
ewangelickie. Jedynie na Powislu mieszkali katolicy, jak i ewangelicy.

W XIX stuleciu Warmia i Mazury stanowity czesci Prus Wschodnich a Powi$le nalezato do Prus
Zachodnich. Dopiero po | wojnie Swiatowej ziemie te znalazty sie w jednej prowincji — w Prusach
Wschodnich. W 1945 roku owe Prusy Wschodnie bez pdtnocnego sambijskiego skrawka znalazty sie
w Polsce. W utworzonym wowczas okregu mazurskim Powisle z Elblagiem, Warmia i Mazury stanowi-
ty wspdlnote administracyjng. W wyniku reformy administracyjnej z 1999 roku dawne ziemie wschod-
niopruskie, oczywiscie poza Sambig, znalazty sie w wojewddztwie warmifisko-mazurskim.

Czy zatem zmieniajgce sie losy ziem, ktére dzisiaj nazywamy Warmig i Mazurami, miaty wptyw
na oblicze kulturowe tych ziem? Pod wzgledem etnicznym, narodowosciowym, a takze wyznaniowym
zawsze byty zréznicowane. Na prézno obecnie doszukiwaé sie na Warmii i Mazurach, a takze Powislu
regionalnej kuchni dawnych Prus Wschodnich jako kuchni zywej. Wiadomo, ze kulinarne tradycje,
kuchnie uksztattowaty bardzo zmienne dzieje i struktura etniczna. Jedno jest jednak pewne, ze przez
stulecia dzieki naturze tatwo byto mieszkaricom naszych ziem pozyskaé migso, zwtaszcza dziczyzne,
ryby, grzyby, owoce, zboza, dobry nabiat. Warto zastanowi¢ sie co z dawnej kuchni, dawnej tradycji
siegajacej nawet czaséw staropruskich mozna zaliczyé do naszej tradycji i jg odtworzy¢.

Trudno dzis, cho¢ wiemy coraz wiecej, stwierdzic, co pozostato z kulinarnych tradycji Battow, czy
tylko upodobanie do ttuszczéw i kietbas. Co jadali Prusowie, mozemy dowiedzie¢ sie z lakonicznych
zapisOw Zrodfowych, a przede wszystkim dzieki archeologicznym odkryciom. Z przekazow krzyzac-
kich mozna wnioskowaé, Ze jadali skromnie, ale obficie. Jedli gtéwnie potrawy maczne w formie
zup. Najbardziej ulubione potrawy przygotowywali z owsa. Popularng potrawa, ktorg jeszcze reszt-
ka ludnosci staropruskiej przyrzadzata w XVII wieku byt meltan. Przygotowywano jg z ziaren owsa
roztartych i zalanych wrzatkiem. Gdy powstata gesta zawiesina, dodawano do niej kawatki migsa
albo ryb. Z owsa sporzgdzano tez réznego rodzaju polewki, tak aby czu¢ fermentacje. Konsystencja
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polewki byta gesta, dodawano do niej soku brzozowego albo miodu. Nie gardzili Prusowie dania-
mi miesnymi. Kronikarz krzyzacki odnotowat ,karmig sie migsem bydlecym”. Najbardziej popularna
i w cenie byta konina, ale tg jadali tylko najzamozniejsi. W staropruskich grodziskach archeologowie
odkryli duzo kosci krowy, owiec i $win. Najchetniej jadali kietbasy nazywane laitian, wiszace nad
paleniskiem, kietbasy wedzone, dojrzewajace, suszone. Suszone migso dodawali do zup. Z mleka
kréw i owiec wyrabiali sery, potrafili je wysuszy¢ i uwedzié.

Mieszkajac nad jeziorami i w puszczy korzystali z dobrodziejstwa wody oraz lasu. Ryby zatem
stanowity wazny sktadnik pozywienia Pruséw. Z nich sporzadzali zupe rybng przyprawiong ziotami,
ryby wedzili, suszyli, a takze sprzedawali poza pruskie granice. Puszcza otaczajgca pruskie osady
dawata grzyby, jagody, orzechy, réznego rodzaju kfgcza jadalne, z lesnych barci wybierali midd.
Polowania na dzikie zwierzeta uzupetniato pruskg spizarnie.

Pojawienie sie zakonu krzyzackiego na ziemiach nadbattyckich, podbdj tych ziem i $ciggniecie
nowych osadnikéw z Turyngii, Saksonii, Slqska, Czech, Pomorza spowodowato wielkie przemiany
cywilizacyjne. Zachodnioeuropejska cywilizacja chrzescijariska dotarta ze swa technika, kultura, pra-
wem, wojskowoscig, a takze sztukg kulinarng do ziem pruskich. Reguta zakonna krzyzacka okresla-
ta, co spozywac maja bracia i ile positkéw dziennie. Stosowne paragrafy postanawiaty, by mieso na
stét podawac w niedziele, wtorek i czwartek. W pozostate dni zakonnicy powinni spozywac ser i jaja,
w pigtek za$ tylko potrawy postne i to dwa razy dziennie. Zakonna wstrzemiezliwo$¢ spozywania
miesa ztagodzona zostata w trakcie podboju uzasadnieniem, iz zbytnie umartwianie si¢ odbiera
braciom sity witalne i che¢ walki z poganami. Nic dziwnego, ze w kazdym zamku krzyzackim byty
spizarnie, kuchnie, kantory przypraw korzennych, magazyny naczyn i narzedzi kuchennych, piwnice
z napojami, izby do przechowywania soli i pomieszczenia na zboze. Byt tez browar. Sprowadzeni
osadnicy zaktadali tez winnice. Znane byty wina torufiskie, ostrodzkie czy malborskie, cho¢ smako-
wo nie doréwnywaty winom zachodnioeuropejskim.

W kazdym z zamkéw prowadzono staranne spisy zapaséw zywnosci. Z jednego z nich sporzadzo-
nego w 1392 roku odnotowano, ze w konwencie malborskim przechowuje sie: ,20 kop pofaci miesa,
frzy szynki, cztery kopy wedzonych szczupakow, wedzone migso z 40 wotdw, 7 wedzonych barandw,
20 beczek smalcu, cztery beczki jesiotrow, cztery beczki wegorzy, cztery beczki dorszy, 9 tasztow sle-
dzi, 8 tasztow i 4 beczki soli, 7 beczek masta, 8000 serow, trzy beczki foju, 400 dorszy’. Nie brakowato
kaszy jeczmiennej i gryczanej, kurczakow, jagniat, jaj. Dokumenty nadmieniaty, iz do kuchni konwentu
malborskiego dostarczano groch, flaki, gesi, cielaki, rzepe, czosnek, siemie Iniane, bdb, soczewice
a takze ryby zamorskie, ryz, cukier, figi, rodzynki, migdaty. Nie brakowato tez owocow i warzyw. Na
malborskim przedzamczu byty ogrody warzywne i sady owocowe, takze przy zamkach komturéw nie
brakowato warzywnikéw i sadow, a nawet plantacji chmielu. Najchetniej jadano jabtka, sliwki, gruszki
i widnie. Nie brakowato orzechéw laskowych. W zamkowych ogrodach rosty ziota i korzonki. Zakon-
nicy przez ziota rozumieli warzywa wyrastajgce ponad ziemie — satate, na¢ pietruszki, ogorki, cebule,
kapuste, a przez korzonki to, co rosto w ziemi, a wiec: buraki, rzepe, pasternak, marchew. Z zagranicy
sprowadzano: pieprz, kminek, imbir, trybule, szafran, koper, czosnek, anyzek.

WMODR z siedzibg w Olsztynie, 2018 . 7



Certyfikacja produktu tradycyjnego — innowacyjny kierunek promocji zywnosci regionalnej

Bogata byfa kuchnia wielkiego mistrza, a produkty do niej dostarczali komturowie. W czasie
przyje¢, a tych na dworze wielkiego mistrza nie brakowato, podawano wyszukane potrawy, takie jak:
potrawa z krolika, wiewidrek, zurawi, perliczek, szczygtéw czy skowronkéw. Jadano $wieze owoce
i owoce kandyzowane, cukiernicy przyrzadzali cesarskie przekaski, rajskie groszki. Na stoty trafiato:
mieso peklowane, suszone, wedzone, pieczone, smazone, pasztety, dréb, dziczyzna.

Zachowat sie zbidr przepiséw kulinarnych zawierajgcy 34 receptury z potowy XV wieku, gtéwnie
dari miesnych z drobiu, podrobdw. KrzyZzacka ksigzka kucharska zawiera przepisy na pieczony dréb,
ciasto jajeczne z dodatkiem maki. Opisano sposoéb przyrzadzania galarety drobiowej z dodatkiem
pietruszki nadajgcy kolor zielony. Przepis na zielong kure pieczong tez z dodatkiem pietruszki. Za-
warty jest tez przepis na dréb po krélewsku, czyli z duzg ilo$cig szafranu, dréb na czarno z dodatkiem
ciasta kruszonego spalonego jak pieprzowy chleb. Podroby wedtug krzyzackiej ksigzki kucharskiej
nalezy przygotowaé z nerki, ptucka, mézdzka, gtowy prosiecia. Posiekane nerki z dodatkiem jajek,
cebuli lub stoniny i winogron, ptucka przyrzadzi¢ w formie pulpecikdw ze stoning, smazonych na
ttuszczu. Mézdzek pokroi¢ w cienkie plastry gotowane na miodzie. Znamy przepis na przygotowanie
do spozycia bobu, a jadano go sporo. Ksigzka kucharska polecata dodawanie do potraw przypraw:
imbiru, szafranu, gozdzikéw, pieprzu, cynamonu, siekanej pietruszki, szatwii, cukru, miodu, wino-
gron, migdatéw, rodzynek, fig. Zachecano, by dania doprawiano winem i octem. Kuchnia z wieloma
przyprawami, w tym orientalnymi, miata spetniac trzy istotne zadania — zmieni¢ smak, doda¢ barwe
i ukazaé bogactwo gospodarza.

W krzyzackiej ksigzce kucharskiej, jak przystato na kuchnie zakonng i wiele dni postnych, zna-
lazty sie przepisy na dania rybne - jak przygotowac¢ szczupaka nadziewanego, galarety rybne czy
smakotyk z wegorza. Podano recepture na pasztet z ryb czyli siekanine z ryb z dodatkiem wina
i duzej ilosci warzyw, a wszystko zapieczone w ciescie. Z dar bezmiesnych odnotowano przepis na
pieczone jabtka z duzg iloscig cukru, cynamonu, miodem i winem. Znalazt sie réwniez przepis na
gotowang kapuste, a takze na dania jajeczne.

Wielcy mistrzowie Konrad i Ulryk von Jungingen wydawali spore pienigdze na konfekty. Pod tg
nazwa kryty sie: cukierki karmelkowe, rajski groszek, cukierki anyzowe czy tez lekarstwo. W doku-
mentach odnotowano np. zakup w Gdarsku w 1404 roku 90 funtéw konfektéw kubebinowych, karda-
monowych i anyzowych. Na spotkanie z krélem Wtadystawem Jagietta kupiono konfekty anyzowe,
kolendrowe, kubebinowe. W 1407 roku wielki mistrz na zorganizowane w Kownie spotkanie z krolem
Wtadystawem i ksieciem Witoldem zakupit 27 funtéw konfektéw anyzowych, tylez samo konfektéw
kolendrowych i kubebinowych. Kupowane konfekty to nie gotowe do spozycia stodycze, a potproduk-
ty stosowane do potraw i majgce lecznicze zalety. Czesto kupowany konfekt kardamonowy pomagat
w trawieniu, pozbyciu sie niestrawnosci, biegunek, boléw zotadka, dziatat tez przeciwkaszlowo.
Leczniczo sprawdzat sie anyz, kolendra, kubebina.

Sztuka kulinarna wielkich mistrzéw, réwniez komturéw, czasami wyspecjalizowana, kosztowna,
z pewnoscig w niewielkim stopniu byfa nasladowana przez nizsze warstwy spoteczenstwa. Chtopi
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spozywali gtéwnie potrawy maczne, kasze, jaja, warzywa, w tym kapuste, buraki, ogorki, rzepe. Nie
brakowato na ich stotach wieprzowiny i potraw z ryb. Krzyzacka kuchnia zawiera wptywy kuchni
niemieckiej charakteryzujgcej sie sktonnoscig do stodko-kwasnych przypraw, klusek i przetwordw
miesnych.

Po pokoju toruriskim roku 1466, a zwtaszcza po traktacie krakowskim z 1525 roku, nasility sie
wptywy kuchni polskiej. Kuchnia polska wniosta stosowanie ziét przyprawowych, $mietany, smako-
wite kietbasy, barszcze, bigos miesny, flaki. Na ziemiach pruskich widoczne byty takze wptywy kuch-
ni wtoskiej, w XVII wieku francuskiej, a nawet szwedzkiej. Kuchnia pruska ksiecia Albrechta siegata
po wzorce polskie. Polska zas w XVI wieku byta krajem zamoznym, zamozno$¢ za$ przejawiata sie
w odzywianiu sie. Nawet chtopi odzywiali si¢ dobrze. Marcin Kromer, bystry obserwator polskiej co-
dziennosci, zwrdcit na to uwage, piszac ,od najdawniejszych czasow Zywi sie gtownie wieprzowing,
mlekiem, rybami i jarzynami. Obecnie wielu jada takze baraning, cielecine oraz wotowine. Mieszcza-
nie i szlachta odzywiajg sie lepigj, stoty ich zastawione bywajg wykwintnigjszymi potrawami z miesa
zaréwno zwierzat hodowlanych jak tez dziczyzny, ptactwa i ryb. Do potraw uzywa sie zwykle mndstwo
wonnych korzeni, niemato cukru oraz innych przypraw zagranicznego pochodzenia, podaje sig¢ obok
nich wyszukane gatunki jarzyn. Nie brak fakoci. Podawanie na stét wina i pszennego chleba przyjeto
sie nie tak dawno u tych, ktorych stac na wiekszy zbytek’.

Dwory szlacheckie byty samowystarczalne na migso, wedliny, make, kasze, nabiat, warzywa
i owoce. Bra¢ szlachecka dfugo byta odporna na wptywy kuchni obcej, zwtaszcza ze byty kosztowne.
Natomiast magnateria wyksztatcona na uniwersytetach wtoskich, francuskich chetnie przyjmowata ku-
linarne nowinki. W Rzeczypospolitej rosto zainteresowanie kuchnig innych narodéw i spisywanie recep-
tur kuchennych. Przybycie do Polski krélowej Bony spowodowato dwoisto$¢ kuchni polskiej. Bona nie
znosita kuchni tfustej, obfitej, miesnej i ubogiej w warzywa. Przeniesienie menu wtoskiego na polskie
stoty nie wzbudzato poczgtkowo entuzjazmu, ale w miare uptywu lat i na naszych stotach pojawiato sie
coraz wiecej warzywnych satatek, dari bezmiesnych, ciast wyszukanych. W czasach pobytu Bony przez
Krakéw przewineto sie ponad dwa tysigce Wtochow. | tak podczas okazatego przyjecia w Knyszynie
w 1582 roku, a wiec juz po $mierci Bony, pojawita sie cielecina z limonami, galareta pomarariczowa, cia-
sto formiane, zwierzyna stona potrzesiona cukrem wielkim, pasztety, kapton w matmazji, torty. W dru-
giej potowie XVII stulecia ksigzki kucharskie zalecaty uprawianie karczoch, kard, szparagéw, kalarepe,
kapuste wtoska, szpinak, kalafiory, rézne sataty, a nawet melony.

Na ziemiach pruskich wielkopariskg kuchnie prowadzili biskupi warmiriscy, ksiaze pruski, ma-
gnaci Prus Krélewskich i Ksigzecych, patrycjat gdaniski, elblgski oraz toruriski. Na przyjeciu weselnym
ksiecia Albrechta, ktory poslubit w 1550 r. ksiezniczke brunszwickg Anne Marie, danie przygotowy-
wali kucharze ksigcia wzmocnieni kucharzami przystanymi z polskiego dworu krélewskiego. Na pole-
cenie ksiecia starostowie mieli dostarczy¢: 120 cielat, 346 baranéw, 52 wieprze, 109 kop kaptondw,
270 kop jajek. Do kuchni mieli dostarczy¢ dziczyzne, ptactwo, ryby. Przygotowano 150 beczek miodu
i duze ilosci piwa z browaru ksigzecego. Wino sprowadzono z Wroctawia, Krakowa, Torunia, Gdan-
ska, korzenie z Krélewca. Dane te Swiadczytyby, Ze preferowano potrawy miesne.
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Podobnie byty na dworze biskupdw warminskich. Jeszcze w XV wieku na dworze biskupim ser-
wowano danie proste, ale obfite. W XVI stuleciu, gdy na Warmii zasiedli biskupi polscy, takze stot
zmienit sie na polski, a w XVII i XVIII stuleciu zagoscita kuchnia barokowa, ttusta, miesna, bardzo
korzenna, ale tez z dobrze przyrzadzanymi daniami z ryb. Mozna jg pozna¢ z kucharskiej ksigzki
kucharza Lubomirskich Stanistawa Czernieckiego wydanej w 1682 roku. Ksigzka ta ogromng popu-
larno$¢ zdobyta w XVIII stuleciu.

W Polsce byto upodobanie do ostrych smakéw. Gdy w 1646 r. w Gdansku witajgc krolowg Lu-
dwike Marie, wydano uczte, to towarzyszacym jej Francuzom przyrzadzone na wzér polski potrawy,
a wiec ttuste, korzenne, pieprzne, wydaty sie niejadalne. Tylko dwie kuropatwy podane krélowej
nadawaty sie do zjedzenia. Wedtug Czernieckiego kuchnia polska powinna byé zaprzeczeniem
kuchni obcej zwtaszcza francuskiej. Kucharze powinni zna¢ kulinarne przepisy europejskie, ale nie-
koniecznie je stosowac w kuchni polskiej. Dania powinny zaskakiwa¢ biesiadnikéw dobranymi sma-
kami, wygladem, jak choéby ryby udajace kuropatwy, kasza bez kaszy. To wszystko weszto na stéf
biskupi warmiriski, ktory nasladowali kanonicy, a takze szlachta warmiriska przybyta z Polski. Dobrzy
kucharze byli w cenie, zwtaszcza specjalizujgcy sie w wyrobach kietbas, pasztetéw, pieczeni, sosow,
réwniez lodéw. Poszukiwani byli piekarze potrafigcy upiec dobry chleb Zytni i pszenny. Biskup Jan
Stefan WydZzga wrecz mawiat, ze bez chleba nie ma jedzenia.

Dobrzy kucharze byli w cenie,
zwtaszcza specjalizujgcy sie w wyrobach kietbas, pasztetéw, pieczeni,
s0sow, rowniez lodow. Poszukiwani byli piekarze
potrafigcy upiec dobry chleb zytni i pszenny.

Do dan migsnych dodawano sosy zwane ggszczami, sos z6tty, biaty ze $mietang, szary z czosn-
kiem i cebula, czarny z powidet, niezwykle populary sos czerwony z soku wisniowego i sos chrza-
nowy. Nie brakowato dziczyzny. Obdarowywano sie nawzajem kuropatwami. Kuropatwy przysytat bi-
skupowi Hozjuszowi wojewoda malborski Stanistaw Kostka, przysytano je takze biskupowi Wydzdze.
Ten, jako wyjatkowy smakotyk, otrzymywat kwiczota, jarzgbka. Chcac zdobyé sympatie biskupa Jana
Dantyszka, ksigze Albrecht przystat mu poroze fosia. Gdy na Warmii osiadt biskup Ignacy Krasicki,
odwiedzajgcy go goscie zachwycali sie nie tylko goscinno$cig gospodarza, jego znajomoscig Swiata,
nawigzywaniem konwersacji, ale przede wszystkim stotem. Gdy tylko na dfuzej zatrzymat sie na
Warmii, kazat zamoéwi¢ u braniewskich Oestreichdw: 5 antatkéw minogéw, 4 antatki tososia, 2 beczki
wedzonych fososi, 4 antatki jesiotra, 2 beczki i 5 antatkow $ledzi, 2 beczki kablionu duriskiego, 2 paki
sztokfiszow, 4 funty gulaszu, 3 skrzynki precli, 3 skrzyneczki konfitur francuskich, migdaty, orzeszki,
ryz, cytryny, cukier puder oliwe prowansalskg i hiszpariskg. Gdy urzadzat przyjecia, mozna byto zjes¢
indyka pieczonego, pieczen z sarny, dzika, podawano bazanty czeskie, pstragi, ge$ starogardzka,
kawior. Na obiad, ktory spozywat biskup w licznym towarzystwie, kucharze podawali ,szczupaka du-
szonego, jajecznice ze szczypiorkiem, szczawiu potmisek, szparagi, ostrygi i dos¢ duzego tososia”
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Innym razem w czasie obiadu podano: ,oprdcz Sledzi holenderskich, ktdre co dzien mamy dla za-
ostrzenia apetytu i kidre sg tego roku wysmienite (...), mielismy kalafiory nadzwyczajnej wielkosci
i groszek mfody. Na wety zas gruszki, poziomki, maliny, wisnie i jak co dzieri cztery melony’.

Dos¢ czesto trafiat sie szczupak duszony, makaron wtoski, ostrygi, a takze ziemniaki w mun-
durkach. Kanonik dobromiejski Stanistaw Drozytowski, gdy dowiedziat sig, Ze biskup Ignacy ma
przyjecha¢ do Dobrego Miasta, polecit, by strzelec postarat sie o zwierzyne, stangret co drugi dzien
w ogrodzie $cinat szparagi, gospodyni zakwasita ogérki, zakupita dobre mieso u miejskich rzezni-
kow, chleb biaty dostarczyli piekarze. Gdy nastawat czas polowan po $w. Barttomieju, na stét nie
tylko biskupi trafiata dziczyzna. Nie brakowato wéwczas pieczeni z dzika, kietbas z dzika, pieczeni
z jeleni, sarniny, pasztetow z zajaca, dzikiego ptactwa. Zresztg biskupi posiadali w Smolajnach, Wie-
lochowie i Laniewie zwierzyrice petne dzikiej zwierzyny, ktdre byty zywg spizamia.

Elblag stynat z przyrzadzania jesiotrow.
Beczutki tej marynowanej ryby eksportowano do Anglii.
Mikotajowi Kopernikowi rodzina z Gdarska
przysytata skrzynie z jesiotrami i sandaczami.

Na stole biskupim dos¢ czesto pojawiaty sie ryby i z tego kuchnia warmiriska, a takze polska
styneta wtasnie z dari rybnych. W kraiku katolickim, takim jak Warmia, dni postnych byto duzo. W $re-
dniowieczu takowych dni bezmigsnych miato by¢ 192, w tym 51 postu Scistego. W wiekach pézniej-
szych rygory byty mniejsze. Nic dziwnego, ze w dni postne krélowaty dania rybne. W XVIII wieku tak
rygorystycznie do dni postnych juz nie podchodzono. Gdy goszczacy w Putawach biskup Ignacy Kra-
sicki w pigtek siegnat po danie z wotowiny, zdegustowanym biesiadnikom miat odpowiedzie¢: ,Nie
zmysli tego Zadna zabobonnosc wsciekta, bym ja w pigtek na wole zajechat do piekfa. A wasc miat na
szczupaku dostac sie do nieba”. U siebie miat jednak kucharza specjalizujgcego sie w przyrzadzaniu
ryb. Na Warmii ryb za$ nie brakowato. Elblag stynat z przyrzadzania jesiotréw. Beczutki tej marynowa-
nej ryby eksportowano do Anglii i trafiaty tez na stot warminskich biskupéw. Mikotajowi Kopernikowi
rodzina z Gdaniska, chcac zdoby¢ jego wzgledy, przysytata skrzynie z jesiotrami i sandaczami. Ryby
podawano smazone, gotowane, wedzone. Za niezwykle smaczne danie uchodzity tososie z rusziu,
karpie gotowane w winie z gatkg i kwiatem muszkatotowym. Zachwycano sie zupg rakowa, szyjkami
rakowymi. U najbogatszych pojawiaty sie ostrygi, a takze slimaki. Hodowle $limakéw kazat zaprowa-
dzi¢ w Lidzbarku Warmirskim u schytku XVII wieku biskup Jan Stanistaw Zbaski.

Specyficzne dania polskiej kuchni wymagaty wrecz picia trunkéw. Na stotach najbogatszych poja-
wiato sie wino. Wiemy, ze smakoszem wina byt biskup Hozjusz, ale sam pit niewiele. Nie odzegnywat
sie od tego trunku Andrzej Batory, ktdry uwielbiat biesiadowanie przy suto zastawionym stole i muzyce.
Tokaj wegierski zapetniat wowczas piwnice lidzbarskiego zamku. Marcin Kromer zachwalat midd pitny
— maliniak, tréjniak, kirsztank. Szymon Rudnicki sprowadzat tokaj z Krakowa. Biskup Grabowski tez
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winem wegierskim nie gardzit, skoro pozostawit Krasickiemu siedem beczek rocznika 1746, 16 beczek
rocznika 1749 i beczke wina rocznika 1754. Biskup Jana Stefan Wydzga kupowat dobre wina nie tylko
wegierskie, ale tez wtoskie, hiszpariskie, rerskie. W stodkich winach gustowat biskup Zatuski.

Z kolei biskup Teodor Potocki, jak na Sarmate, przystato zadnym trunkiem nie gardzit i wypijat
go wiele. Ignacy Krasicki nie przepadat za wegrzynem ani pitnymi miodami. Kupowat wina: fran-
cuskie, wtoskie, argentyriskie, alzackie. Na przyjeciach do obiadu wypijat tylko jeden kielich wina,
pijaiistwa nie znosit. Wydat nawet dekret zakazujgcy sprowadzania na Warmie napojéw alkoholo-
wych. W nim ttumaczyt mieszkaricom Warmii, ze wodka pita w nadmiarze szkodzi zdrowiu ludzkie-
mu. Jedli za$ poddani nie odzegnujg sie od mocnych trunkéw, niech je kupujg z biskupiej gorzelni.
Zawsze w cenie byta ztota wodka gdariska. Gdanszczanie pilnowali, by receptura sporzadzania tej
wodki byta zachowana w tajemnicy. Dzi$ wiemy, jak ja przyrzadzano, a byt to produkt tez leczniczy
z dodatkiem zi6t, przypraw i ptatkéw ztota.

Codziennym napojem na Warmii i ziemiach pruskich byto piwo. Warzono je z jeczmienia oraz psze-
nicy. Na pierwszym miejscu w Prusach stawiano piwo gdanskie. Doppelbier byt eksportowym gdaniskim
produktem. To piwo ,geste jak syrop (...), tego gdziezby dobry trunek do garnca piwnego wiat, uczynit
smaczny i uzyteczny trunek osobliwie posilny”. Cenione byto piwo elblaskie. Wydzga uwielbiat piwo wa-
reckie i kowinskie. Krasicki kupowat w Warszawie piwa: wilanowskie, bielawskie, piastowskie i inflanc-
kie. Potega piwng byto Braniewo, sporo go produkowano w Ostrédzie, ciemne piwo stawito Barczewo.
Caspar Henneberger przytacza w swej kronice z 1595 roku nazwy wielu piw. Wedfug degustujgcych
otrzymaty specjalne nazwy. Piwo ostrodzkie nazwali ,cienkim wypiekiem”, mitomtyAskie ,wfos w ge-
bie”, olsztyneckie ,wytrzymam to”, pasymskie ,gruba breja”, jedno z piw braniewskich nazwano ,,upadek
chtopa”. Jak juz nadmieniono, ceniono ciemne piwo wartemborskie, ale tez takie same produkowane
w Lidzbarku Warmiriskim i Omecie byto cenione i chetnie kupowane poza Warmig. Warmiak jednak bez
piwa nie mogt sie obej$¢. Na stotach bogatszych chtopéw pojawiaty sie miody sycone.

Kuchnia biskupéw, pruskiej magnaterii niepordwnywalna byta z kuchnig mieszczanskg czy
chtopska. Ta ostania bazowata na kaszach, kluskach. Mieso pojawiato sie od $wieta. Chtopskim
przysmakiem byta smazona watroba, jajecznica, groch z boczkiem, kietbasy. Zamozno$¢, przynaj-
mniej w XV i XVI wieku, mierzono miarg posiadania chleba. Chleb razowy byt podstawg pozywienia
wiesniakdéw i mieszczan. Proszono o chleb w codziennej modlitwie, chtopi modlili sie o dobrg po-
gode, dobre zbiory, tak aby starczato zboza na chleb i na sprzedaz. Chtop piekt chleb sam, bogaty
mieszczanin tez, ale biedota kupowata chleb od piekarzy. Ci za$ zyli nie ze sprzedazy chleba, lecz ze
sprzedazy butek, ciasta i chleba pszennego. Poszukiwany byt w regionie w XVIII wieku biaty chleb
z Olsztyna. Z nim piekarze jezdzili na jarmarki do wielu miasteczek.

Gdy byt urodzaj, chleba nie brakowato, gdy przyszta kleska nieurodzaju, dla wielu go brakowato,
choé kapituta i biskup wspomagali wiesniakéw zgromadzonym w zamkach zbozem. Na przedndwku,
gdy koriczyty sie zimowe zapasy, czekano na pierwsze oznaki wiosny, na lebiode, mlecz, pokrzywe,
szczaw. Na sok brzozowy i klonowy. Chtopi spozywali tez duzo warzyw. W 1766 roku warmiriska
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ordynacja krajowa wrecz nakazywata, by przy kazdym gospodarstwie byt sad owocowy i ogrod wa-
rzywny, a w ogrodach ,dobre jarzyny do garnka rosty, a to ziemniaki, rzepa, brukiew, kapusta, mar-
chew i insze takoz, zeby tez grosz domowy nie tylko z worka sprzedanej maki pochodzit”.

Wiek XIX przynidst ziemiom pruskim ogromne przemiany cywilizacyjne. Dzieki budowie drég
i linii kolejowych wyszty z izolacji komunikacyjnej, otworzyty sie na Swiat. Z chwila, gdy nastapito
zjednoczenie Niemiec i powstato niemieckie cesarstwo, zaczety zanikac regionalnej odrebnosci,
nastapit proces centralizacji — jeden jezyk, jednak kultura. Wszystko to miato wptyw na kulinaria. Po-
trawy w wyniku procesu globalizacji wprawdzie czasami inaczej nazwane byty wszedzie takie same.
Arystokracja przestata nadawac styl dla mody i biesiadowania. Zresztg zubozata. Uwtaszczenie
chtopdw prowadzito do ich zamoznosci. Karczma stawata sie restauracja.

Pierwsze lata XIX stulecia nie zapowiadaty ani dtugich lat pokoju, ani dobrobytu. Wojny napo-
leoriskie doprowadzity do zniszczen, epidemie choréb do wyludnienia, kleski nieurodzajow wywoty-
waty zjawisko gtodu. Mieszkaricy jedli byle co, by przezy¢. Ratunkiem dla nich byto wprowadzenie
uprawy ziemniaka. Kiszona kapusta, brukiew, groch, fasola, marchew, ziemniaki, kluski, chleb byty
podstawowymi potrawami w wyzywieniu pierwszej potowy XIX wieku. Dla zubozatej ludno$ci ma-
zurskiej chleb byt podstawg wyzywienia. Max Toeppen, znakomity historyk zyjacy w drugiej potowie
XIX stulecia, zauwazyt: ,Chleb i potrawy maczne sg uwazane za smakofyk. Chleba nawet u gburow
starcza tylko do Wielkanocy, biedni zadawalajg sie nim podczas zniw. Biaty chleb spozywany przez
mieszkaricow nazywajg kotaczem”. Mazurscy chtopi za$ stwierdzali: ,Mozna nie mie¢ minsa, mozna
nie miec syra, twarogu, nicego. Jezeli w domu jest chlib akuratnie wyrobiony i fajnie upieczony, tedy
gtodu nie zaznas”.

Chleb wypiekano z maki zytniej, jeczmiennej, pszenicy, orkiszu i owsa. Dodawano do niej ziem-
niaki i rowniez buraki. Raz na tydzien albo raz na dwa tygodnie wypiekano chleb z maki zytniej i to
byto rodzinne $wieto. W wielkim chlebowym piecu pieczono bochny chleba wazace nawet cztery ki-
logramy. Zapach pieczonego chleba zapetniat izby i dom. Byta to tez rado$¢ dla dzieci, gdyz piekac
chleb, pieczono mate chlebki zwane podptomykami. Swiezy chleb z mastem, marmolada, cukrem,
tez ze smalcem uznawany byt za jedzenie wiesniakow syte i wyborne. Gdy byty lata nieurodzajéw,
chleb wypiekano z otrgb z dodatkiem startych Zotedzi i byt tak kruchy, ze nie dato sie go kroi¢, tylko
tamac. Chleb nie mégt sie zmarnowaé, zawsze zjadano go do korica, a z czerstwego sporzagdzano
zupe chlebowa. Kotacze drozdzowe z kruszonkg pojawiaty sie w czasie $wigt i waznych uroczysto-
§ci. Kasza jeczmienna, gryczana, peczak przyrzadzane na rézne sposoby stanowity wazny positek
chtopski. Mazurzy zbierali owoc kostrzewy, suszyli go, tuskali, by uzyskaé kasze manne.

Uprawa ziemniakéw zachwalanych przez biskupa Ignacego Krasickiego spowodowata, ze chtop
mazurski i warmifski przetrwat przednéwek. Wschodniopruska kuchnia wiejska stata na ziemniakach,
ktore w jadtospisach zaczety zastepowaé kasze. Ziemniaki plonowaty dobrze, rzadko zdarzat si¢ ich
nieurodzaj, dobrze przechowywaty sie przez zime, a przede wszystkim byty niedrogie. Gospodynie po-
trafity z nich sporzadzié¢ nawet wyszukane potrawy. Jadano ziemniaki z kiszong kapusta. Przysmakiem
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na Mazurach byty placki kartoflane, piekto sie je w piekarnikach, z ziemniakow sporzadzano kluski.
Podawano ziemniaki z wody posypane pietruszkg, ziemniaki w mundurkach z jajecznicg, skwarkami
i smazong cebulg. Popularne na Mazurach, a takze na Warmii byty baby ziemniaczane. Przyrzagdzano
je z utartych ziemniakdéw z dodatkiem pokrojonej cebuli, soli, pieprzu, skwarek. Pieczono, krojono na
kawatki i zjadano na gorgco. Mazurzy zwali je kokorami. Cenione byty kluski ziemniaczane z okolic
Lidzbarka Warminiskiego zwane Heilsberger Keilchen, czyli Klinki lidzbarskie.

Wydarzeniem w rodzinach wiejskich, ale tez na dworach arystokratycznych byto $winiobicie.
W latach 70. XIX wieku u biednych chtopéw mieso nalezato do potraw $wigtecznych, u bogatszych
w niedziele i w czasie zniw. Pod koniec XIX wieku, gdy wie$ sie wzbogacita, mieso pojawiafo sie
na stofach czesto. Ubojem $wih zajmowali sie rzeznicy zwani szlachtarzami albo flakarzami. Owi
szlachtarze, a takze gospodynie, potrafili sporzgdzi¢ popularne i poszukiwane kietbasy przyprawiane
majerankiem i jatowcem. Ceniona byta metka z siekanej albo mielonej wotowiny i miesa peklowa-
nego wieprzowego. Wyrabiano kaszanki, watrobianki, czarne i biate salcesony. Watrobianke przy-
gotowywano ze sparzonej watroby wieprzowej, mielonej z miesem z topatki, gtowizng, ttuszczem
z dodatkiem przypraw.

Pod koniec XIX wieku, gdy wies si¢ wzbogacita,
mieso pojawiato sie na stotach czesto.
Ubojem swin zajmowali sie rzeznicy
zwani szlachtarzami albo flakarzami.

Chtopi najwiecej jedli wieprzowiny. Na poczatku XIX wieku tak jak dawniej mieso solono na sucho,
uktadajgc je warstwami w kamionkowym garnku, drewnianej skrzyni lub beczce. W drugiej potowie
XIX stulecia migso wedzono. Pojawity sie smakowite: wschodniopruskie szynki dojrzewajgce, szynki
wedzone, poledwice, boczek, zeberka, stonina, kietbasy. W XX wieku nauczono sie mieso wekowac,
zamykaé w stojach Wecka zwanych na Warmii szklankami, a na Mazurach glaskami.

Mieszkafcy Prus Wschodnich spozywali stosunkowo duzo miesa i to ttustego, gdyz pracowali
ciezko, a i klimat nie byt tu tagodny. Wschodniopruska prowincja styneta z hodowli gesi i kaczek, kur.
Cenione i sprzedawane byty wedzone piersi gesie, zajadano sie czeming, ciggle w cenie byty kaptony.
Wielu gospodarzy hodowato krliki, a ich migso pieczone czy duszono byto smakowite. Wschodnio-
pruska kuchnia kojarzona byta z krélewieckimi klopsikami sporzadzonymi z mielonej cieleciny w sosie
kwasno-korzennym. Od Litwinéw nauczyli si¢ wedzenia szynki w Zotgdkach wieprzowych. Oskar Kol-
berg odnotowat, iz Mazurzy ,jedzg teZ rodzaj salcessona zwanego po litewsku skitaudz, a u Mazuréw
kindziuk - jest to grubo posiekane migso z ttuszczem, suto osolone i przyprawione czosnkiem’.

W XIX wieku nie wyobrazano sobie positkéw bez zup. We wspomnieniach dawnych mieszkan-
cow pozostat ros6f z ziemniakami, zupa z dyni na mleku, kartoflanka z kawatkami wedzonki, zupa
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z pokrzywy, brukwi, lebiody, kapusniak, zupa szczawiowa. Mniej znane byty barszcze zwane sznit-
kami. Jedzono tresciwe zupy jarzynowe i stynne eintopfy. Do najprostszych eintopfow nalezat kapu-
$niak zwany kwasnica. Tresciwa podawana zniwiarzom byta mazurska zupa ziemniaczana z kiszong
kapustg z dodatkiem wedzonych zeberek, boczku, kietbasek, cebuli.

Nie brakowato na Warmii i Mazurach dobrego nabiatu — serdw, masta. Na mazurskie i war-
minskie stoty, wprawdzie nie codziennie, trafiaty tez ryby i raki. Najbogatsi zajadali sig: sielawa,
szczupakami, karpiami, jesiotrami, ttustymi leszczami. Biedniejszym wystarczaty karasie, okonie
i ptocie. Mazurzy kochali sie w stynce. Znakomit sielawe sprzedawano w Mikotajkach i Dgbrow-
nie. Powiadali Mazurzy, ze ,mikofajska sielawa jest w smaku najlepsa”. W Mikotajkach za specjat
uchodzity $wiezo wedzone trocie. Przyrzgdzano zupy rybne z jazgarzy, jedzono smazone na masle
stynki, uwielbiano $ledzie matiasy w $mietanie z cebulg i jabtkiem. Poszukiwana przez gosci od-
wiedzajgcych Prusy Wschodnie byta zupa rakowa, masto rakowe z szyjkami suszonymi ttuczonych
skorupek. Na Wielkanoc podawano faszerowanego szczupaka w bogatszych domach, biedniejszym
wystarczat smazony karas.

Na mazurskie i warminskie stoty trafiaty tez ryby i raki.
Najbogatsi zajadali sie: sielawa, szczupakami, karpiami,
jesiotrami, ttustymi leszczami.

Biedniejszym wystarczaty karasie, okonie i ptocie.

Osobliwoscig XIX stulecia byto pojawienie sie ksigzek kucharskich. W 1834 roku na tamach
jednej z gazet krélewieckich reklamowano ,Preussisches Kochbuch”, zaznaczajac, ze jest to trze-
cie wydanie tej ksigzki. W Krélewcu w 1865 i 1866 roku reklamowano siédme wydanie kuchar-
skiej ksigzki Paulinuy Jonas ,Gepruftes Kochbuch oder 2003 Recepte”. W niektérych wschod-
niopruskich miasteczkach pojawity sie kulinarne wydawnictwa zachwalajgce miejscowg kuchnie.
W pierwszej potowie XX wieku takowych ksigzek kucharskich lokalnych i regionalnych wydawano
bardzo duzo. Na ile w nich zawarto przepiséw czysto regionalnych, a na ile ogdlnoniemieckich,
a nawet europejskiej kuchni, doktadnie nie wiadomo. Polecano wschodniopruski, juz nie ma-
zurski czy warminski, Swiat zup mlecznych, owocowych, reklamowano zupe winng, pomidorowg
oczywiscie kapusniak, kartoflanke, grzybowg i barszcz czerwony. Z potraw migsnych zawarto
przepis na sznycel wieprzowy, cielecy, barani, smazone kiethasy panierowane w mace, galarete
z migsem, zrazy wotowe, klopsy. Nie zabrakto przepiséw na dania z ryb, jednorazowe obiady, po-
trawy jajeczne. Przepisy te niewiele odbiegajg od podobnych zamieszczanych we wspdtczesnych
ksigzkach kucharskich.

Warminska kuchnie $wigteczng potudniowej polskiej Warmii opisat proboszcz brgswatdzki
ks. Walenty Barczewski. Po kiermasie zapraszali si¢ Warmiacy na rodzinne spotkania, by nie
tylko dobrze zjesé, ale i porozmawiaé. W bogatszych domach podawano kilka potraw. Jak zazna-
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czyt ks. Barczewski najpierw ,rzadki ryz z kurg przyprawiony muszkatowym kwiatem {(...), do tego
chleba sitnego (...). Druga strawa zwana stodkg skopzing z seslerig do niej ziemniaki (...). ldzie
frzecia potrawa. Wezta no sia do ty czarniny z pszennymi kluskami (...). Czwarta potrawa rantowa
pieczonka dobrze zaprawiona cebulg i solg, do nigj zas nieunikniony chrzan i kartofle (...). Pigte
i szdste danie: pieczone gesi z cebula, majranem, jabtuszkami tego natkane i prosiaczki (...), pra-
zona kapusta i na zyczenie chleb gruby, dalej zaprawiane wisnie, 0ogdrki, borowki (...). Przynosza
Jjeszcze dziesiecfuntowg szynke i zajeczyne. Lecz czynig to wiecej na okaz obfitosci, niz na dalszy
pokarm {(...). Siédmy i ostatni Brycht: gesty ryz lub grys, kasza albo krupy gotowane na mleku,
Z kanela, przestodzone miodem, stodkimi migdatami i koryntami”. Oczywidcie nie u wszystkich
taki stot byt po kiermasie, ale byta zawsze kura, pieczer, kuchy.

W Swiat warmiriskiej i mazurskiej kuchni w pierwszej potowie XX wieku wdarty sie tak zwane er-
satze namiastka artykutéw zywnosciowych. Przyszty dania gotowe, margaryna zaczeta zastepowaé
masto, a inne sztuczne tfuszcze smalec. Byt tez $wiat napojow owocowych, piwa i mocnych trun-
kow. W zrédtach pisanych, na famach prasy, w pamietnikach, ksigzkach zachowaty sie przepisy na
sporzadzenie dobrych trunkdw ,na piwo, miody, wddke, a takze soki czy brzozowe szampany. Mimo
uptywu czasu ciemne piwo wcigz byto znakiem rozpoznawczym Warmii i Mazur.

Ten wschodniopruski $wiat skoriczyt sie, gdy zaczeli po 1945 roku wyjezdza¢ z Warmii i Mazur
rodowici mieszkaricy. Wielu z nich odptyneto w czasie wielkiej ucieczki w roku 1945, wielu zgineto,
wielu wywieziono w gtgb ziem rosyjskich. Na ich miejsce przyjechali nowi przybysze z réznych stron
Polski. PrzywieZli ze sobg nowe obyczaje, inne przepisy kulinarne. Wnet okazato sie, ze piekg takie
same baby ziemniaczane, takie same wyrabiajg kietbasy, smazg placki ziemniaczane, gotujg kapu-
$niaki i grochowki, zajadajg sie ziemniakami. PrzywieZli zwyczaj wieczerzy wigilijnej i wielkanocnego
$niadania, nie przejeli od Warmiakdw spotkar po kiermasie, czyli odpustowym nabozenstwie. Gdy
na dobre zadomowili sie, gdy przyszto na $wiat ich czwarte pokolenie, zaczeto poszukiwaé dawnych
kulinarnych tradycji. Pozostaje pytanie: czy jeszcze jest? Co jest warmiriskg kuchnig czy potrawami
mazurskimi? Babka ziemniaczana przyrzgdzana podobnie na Mazurach i Warmii, na Mazowszu czy
Podlasiu? Nawet dania wigilijnej wieczerzy kiedy$ bardzo regionalne kazdej grupy ludnosciowej tu
osiadtej dzi$ stajg sie podobne. Powszechny brak produktéw zywnosciowych, wyrobéw miesnych
w Polsce Ludowej doprowadzit do zatracenia regionalnosci potraw. Kazdy zadawalat sie tym, co
kupit wystanego w dtugich kolejkach, co dato sie kupi¢ za zywnosciowe kartki. Cate szczescie, iz
ten szary $wiat odszedt.

Wszechwtadna prasa, a zwtaszcza telewizja kreuje $wiat kuchni narodowej bardziej niz regio-
nalnej. W dobie globalizacji wszystko staje sie prawie takie same i kuchnia tez. Warto jednak poszu-
kiwa¢ tego, co byto regionalne w dtugim swym trwaniu, nie krétkim i jednostkowym. A to wszystko
kryja archiwalia, stare ksigzki kucharskie, przepisy prasowe z XVIII i XIX wieku, pamietniki, diariu-
sze, luzne zapiski. Dopiero tak wnikliwie przeprowadzona kwerenda pozwoli odtworzy¢ rzeczywiscie
to, co byto charakterystyczne dla dah warmiriskich, mazurskich, arystokracji, mieszczan czy prostych
chtopéw. Nalezy pamietaé, Ze kuchia byta zréznicowana, zalezna od zamoznosci.
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3. Kierunki certyfikacji zywno$ci regionalnej i tradycyjnej

Produkty regionalne i tradycyjne odgrywaja znaczacg role w wielofunkcyjnym i zréwnowazonym
rozwoju obszaréw wiejskich. Ich ochrona i promocja jest waznym elementem Wspdlnej Polityki Rolnej
realizowanej przez pafstwa cztonkowskie Unii Europejskiej w obszarze wsparcia produkcji Zywnosci
wysokiej jakosci. Jest to mozliwe dzieki unijnemu systemowi certyfikacji i znakowania regionalnych
produktéw zywnosciowych.

Na poziomie kraju cztonkowskiego prawo unijne dopuszcza tworzenie krajowych systeméw jako-
§ci notyfikowanych w Unii Europejskiej. Jednakze podstawowym narzedziem identyfikacji i promocji
produktow regionalnych i tradycyjnych jest ministerialna Lista Produktéw Tradycyjnych, ktéra ukazuje
bogactwo i réznorodno$¢ rodzimych tradycji kulinarnych.

Unijny system wyrézniania zywnosci wysokiej jakosci

Podstawowymi znakami tworzgcymi system ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych, stu-
zacymi do identyfikacji produktéw rolnych i srodkéw spozywczych zarejestrowanych przez Komisje
Europejska i chronionych w catej Unii Europejskiej sg: Chroniona Nazwa Pochodzenia, Chronione
Oznaczenie Geograficzne (oba wyrdzniajace produkty regionalne znanego pochodzenia) oraz Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalno$¢ (dotyczacy produktdw tradycyjnych).

Podstawowe akty prawne:

U Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada
2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkdw spozywczych;

U Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracii i ochronie nazw i oznaczer produktéw rolnych
i Srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych.

Korzysci i obowigzki producentow wynikajace z uczestnictwa w systemach jakosci zywnosci

KORzYSCI OBOWIAZKI

* ochrona nazwy * poddawanie sig kontroli
* prawo do uzywania chronionej nazwy * ponoszenie kosztéw kontroli
i unijnego logo * prowadzenie dokumentacji

* walka z nieuczciwg konkurencjg

* zwiekszona rozpoznawalnos$¢ produktu
w kraju i za granicg

* promocja systeméw to takze promocja
produktéw

* promocja regionu

¢ korzysci finansowe

* wsparcie ze srodkow publicznych

Zrédto: materiaty szkoleniowe Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
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Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP)

O przyznawany produktom, ktdrych wszystkie surowce pochodzg ze
§cisle okreslonego obszaru geograficznego oraz odbywa sie tu
caty proces jego wytwarzania;

O nazwa i wyjatkowa jako$¢ produktu sg Scisle zwigzane z miejscem,
w ktdrym sg wytwarzane i podkreslajg z nim zwigzek.

Polskie produkty zarejestrowane jako ChNP: bryndza podhalariska, oscypek, redykotka, wi-
$nia nawislanka, podkarpacki midd spadziowy, karp zatorski, fasola Piekny Jas z Doliny Dunajca,
fasola wrzawska, midd z Sejneriszczyzny/t.ozdziejszczyzny.

Aplikuje o rejestracje: midd spadziowy z Beskidu Wyspowego (wg stanu na wrzesieri 2018 r.).

Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG)

O przyznawany produktom, ktérych przynajmniej jeden z etapéw
procesu wytwarzania odbywa sie na okreslonym obszarze geogra-
ficznym; wyjatkowa jako$¢, renoma badz inna specyficzna cecha
wynika z pochodzenia geograficznego, czynnikéw naturalnych lub
ludzkich;

U nazwa i wyjatkowa jako$¢ produktu sg Scisle zwigzane z miejscem,
w ktdrym sg wytwarzane i podkreslajg z nim zwigzek.

Polskie produkty zarejestrowane jako ChOG: midd wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich, rogal
$wietomarcinski, wielkopolski ser smazony, andruty kaliskie, truskawka kaszubska, fasola korczyn-
ska, miod kurpiowski, suska sechloriska, kietbasa lisiecka, obwarzanek krakowski, $liwka szydtow-
ska, jabtka fackie, chleb pradnicki, midd drahimski, kotocz Slgski/kotacz $laski, jabtka gréjeckie,
ser korycinski swojski, jagniecina podhalaniska, cebularz lubelski, krupnioki $lgskie, kietbasa biata
parzona wielkopolska, kietbasa piaszczanska, czosnek galicyjski.

Aplikuje o rejestracje: podpiwek kujawski (wg stanu na wrzesief 2018 r.).

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS)

O przyznawany produktom wytwarzanym z tradycyjnych surowcow,
wedtug tradycyjnej przekazywanej z pokolenia na pokolenie re-
ceptury lub tradycyjnymi metodami; przy czym tradycyjny oznacza
stosowany co najmniej od 30 lat;

U nazwa jest Scisle zwigzana ze specyficznym charakterem lub jest
tradycyjnie stosowana dla danego produktu.

Polskie produkty zarejestrowane jako GTS: pottorak staropolski tradycyjny, dwdjniak staro-
polski tradycyjny, trojniak staropolski tradycyjny, czwérniak staropolski tradycyjny, olej rydzowy trady-
cyjny, pierekaczewnik, kietbasa jatowcowa staropolska, kabanosy staropolskie, kietbasa mysliwska
staropolska, kietbasa krakowska sucha staropolska.
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Zakres produktéw kwalifikujgcych sig do rejestracji:

O wramach systeméw ChNP, ChOG i GTS produkty rolne oraz $rodki spozywcze przeznaczone
do spozycia przez ludzi (wymienione w zatgczniku | do Traktatu ustanawiajacego Wspdinote
Europejskg (WE) oraz zatgczniku | do rozporzadzen Rady (WE) nr 509/2006 oraz 510/2006);

O w ramach systemu GTS moga to by¢ rdwniez gotowe dania;

O ochrona nie dotyczy win i napojow spirytusowych.

Whioskodawca w systemie unijnym moze by¢ grupa producentéw. Grupa, zgodnie z rozporza-
dzeniem 1151/2012, to zespdt producentéw dziatajgcych razem w celu rejestracji produktu w Komisji
Europejskiej, jego dalszej ochrony i promocji. Grupg moze by¢ kazda organizacja producentéw lub prze-
twdrcow, niezaleznie od jej formy prawnej lub sktadu, ktdrej dziatalno$¢ zwigzana jest z tym samym pro-
duktem rolnym lub $rodkiem spozywczym. Pojedyncza osoba fizyczna lub prawna moze ztozy¢ wniosek
pod warunkiem, Ze jest jedynym producentem na okreslonym obszarze geograficznym.

Zgodnie z Ustawg z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw
rolnych i Srodkdw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych wnioski o rejestracje nazwy pocho-
dzenia, oznaczenia geograficznego lub nazwy specyficznego charakteru produktu rolnego lub $rod-
ka spozywczego sktada sg do ministra rolnictwa i rozwoju wsi. Formularze sg dostepne na stronie
www.gov.pl/rolnictwo zaktadka ,Jako$¢ zywnosci”, nastepnie ,Produkty regionalne i tradycyjne”,
,Formularze wnioskow”.

Kontrola i certyfikacja moze by¢ przeprowadzana przez akredytowane i upowaznione przez ministra
rolnictwa i rozwoju wsi jednostki certyfikujgce uprawnione do kontroli zgodnosci ze specyfikacja, tj:
PNG Sp. z 0.0,

Polskie Centrum Badan i Certyfikacji SA,
Cobico Sp. zo.0.,

Biocert Matopolska Sp. z 0.0.,

QA Solutions Sp. z 0.0.

(wg stanu na wrzesien 2018 r.).

o000 Oo

Zgodnie z Ustawg z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i ochronie nazw i oznaczen produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych do kontroli zgodnosci procesu pro-
dukcji ze specyfikacjg upowaznieni sg rowniez wojewddzcy inspektorzy jakosci handlowej artykutéw
rolno-spozywczych. Na koszt rejestracii sktada sie koszt ztozenia wniosku (300 zt) oraz koszt kontroli
zgodnosci produkcji ze specyfikacjg (uzalezniony przede wszystkim od rodzaju produktu oraz wybra-
nej jednostki kontrolnej).
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Procedura rejestracji produktéw w unijnych systemach jakosci

Grupa Przygotowanie wniosku o rejestracje
producentéw przez grupe producentéw i/lub przetwaércéw

{1

Analiza wniosku przez
ministra rolnictwa i rozwoju wsi

{3

Procedura Opinia Rady do spraw Tradycyjnych i Regionalnych
krajowa Nazw Produktéw Rolnych
i Srodkéw Spozywczych
Rozpatrywanie wniosku o rejestracje przez KE
. o Odrzucenie wniosku,
P"_Erws‘za publikacja jesli zostanie uznany za niezgodny
w Dzienniku Urzedowym z prawem UE
Termin na wniesienie Podjecie odpowiednich
Procedura .
sprzeciwu konsultacji miedzy
na szczeblu UE o \:"> . ) .
dla podmiotéw zainteresowanymi stronami
z innych panstw w przypadku wniesienia
(3+2 miesiace) zasadnego sprzeciwu

Zrédto: materiaty szkoleniowe Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi

20 WMODR z siedzibg w Olsztynie, 2018 r.



Certyfikacja produktu tradycyjnego — innowacyjny kierunek promocji zywnosci regionalnej

Krajowy system jakosci zywnosci ,,Jakos¢ Tradycja”
Pierwszy krajowy system wyrdzniania i kontroli Zywno$ci

wysokiej jakosci ,Jakos¢ Tradycja” zostat opracowany na wzdr
systemow europejskich przez Polskg Izbe Produktu Regional-
nego i Lokalnego we wspdtpracy ze Zwigzkiem Wojewddztw
Rzeczypospolitej Polskiej. 12 czerwca 2007 r. decyzjg ministra
rolnictwa i rozwoju wsi zostat uznany za krajowy system jako-
§ci zywnosci. Znak ,Jako$¢ Tradycja” zostat zarejestrowany
w Urzedzie Patentowym pod numerem Z-307821 i jest chroniony

zgodnie z prawem wtasnosci przemystowej jako znak wspdlny
gwarancyjny.

Zasady systemu:

a

a

jako$¢ produktu: w systemie uczestniczg produkty wysokiej jakosci o tradycyjnym charakte-
rze, wyrdzniajace sie szczegoing jakoscia, reputacjg lub innymi cechami odrdzniajacymi je
od innych nalezacych do tej samej kategorii;

kontrola jakosci: producenci sg zobowigzani do posiadania certyfikatu zgodnosci, ktéry po-
twierdza wytwarzanie produktu zgodnie z jego specyfikacja; producent dokonuje wyboru jed-
nostki kontrolujgcej i ponosi jej koszty; kontroli tej nie nalezy myli¢ z kontrolg urzedowg z za-
kresu bezpieczenstwa zywnosci przeprowadzanej przez stuzby weterynaryjne i sanitarne;
otwarto$¢: do systemu mogg przystapic rolnicy, producenci rolni, przetwdrcy w kraju i za
granicg, cztonkowie Izby i nie nalezacy do niej; jedynym kryterium przyjecia do systemu jest
jako$¢ produktu; uczestnictwo w systemie jest catkowicie dobrowolne;

przejrzystos¢ i identyfikowalno$é produktu: tryb i zasady korzystania ze znaku okresla regu-
lamin znaku; producenci sg zobowigzani do okreslenia czestotliwosci i zakresu kontroli oraz
prowadzenia dokumentacji majgcej na celu zapewnienie petnej identyfikowalnosci produktu
(traceability).

Kategorie produktow:

a

a

a

produkty rolne — zgodnie z zatgcznikiem | do Traktatu ustanawiajacego Wspdlnote Europej-
ska, zatgcznikiem Il do Rozporzadzenia Rady nr 2081/92;

Srodki spozywcze - zgodnie z zatgcznikiem | do Rozporzadzenia Rady Europy nr 2082/92
i zatgcznikiem | do Rozporzgdzenia Rady Europy nr 2081/92;

napoje spirytusowe — zgodnie z Rozporzadzeniem Rady nr 1576/89 ustanawiajgcym ogdlne
zasady definicji, opisu i prezentacji napojow spirytusowych.

Surowce wykorzystywane do produkcji produktéw objetych systemem ,Jako$¢ Tradycja” powinny
pochodzi¢ z gospodarstw ekologicznych, z gospodarstw stosujgcych Dobrg Praktyke Rolniczg i Do-
brg Praktyke Hodowlang z wytgczeniem GMO. Surowce stuzgce do produkcji muszg by¢ w petni
identyfikowalne (Traceability).
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Produkty w systemie ,,Jakos¢ Tradycja” musza charakteryzowa¢ sie:

O tradycyjnym sktadem;
tradycyjnym sposobem wytwarzania;

charakter;

a
O szczegoing jakoscig wynikajaca z ich tradycyjnego charakteru lub wyrazajgcg ich tradycyjny
a

szczegolng jakoscig lub reputacjg odrézniajaca je od produktéw nalezacych do tej samej

kategorii;

przy czym za tradycyjny skfad, tradycyjny sposéb wytwarzania, tradycyjny charakter, uwaza sie
takie produkty, ktére posiadajg co najmniej 50-letni rodowdd (dwa pokolenia). Natomiast za tradycyj-

ne rasy i odmiany uwaza sie te, ktére uzytkowano przed 1956 rokiem.

Producenci ubiegajacy sie o prawo uzywania znaku ,Jako$¢ Tradycja” dla danego produktu zo-
bowigzani sg do ztozenia w Biurze Polskiej Izby Produkiu Regionalnego i Lokalnego w Warszawie
wniosku o udzielenie prawa do uzywania wspélnego znaku towarowego gwarancyjnego ,Jakos¢ Tra-

dycja” (wzory formularzy dostepne na stronie produktyregionalne.pl).

(wg

W systemie ,Jakos¢ Tradycja” uczestniczy 201 producentéw oraz 256 produktéw i potraw w skali
kraju. W wojewddztwie warminsko-mazurskim w systemie tym jest 7 producentéw i 13 produktow

stanu na 20.08.2018 r.)

Produkty posiadajace znak ,,Jakos¢ Tradycja” — wojew6dztwo warminsko-mazurskie

Lp.  Produkt Producent
1. Chleb zytni z Wydmin
2. Chleb stowianski z Wydmin Eko-Piekarnia Sp. z 0.0., Wydminy
3. Chleb gryczany z Wydmin
4, Porter Warmirski z Browaru Kormoran Browar Kormoran Sp. z 0.0., Olsztyn
5. | Kapusta kwaszona P.U.H. Dominik Wiestawa Pawlikowska,
6. | Ogorki kwaszone Mierzyn
7. Masto extra osetka .
Mleczarnia Ekofukta Sp. z 0.0., Lukta
8. Masto ekstra osetka EKO
9. Okowita miodowa mazurska
10. | Okowita miodowa warmiriska Mazurskie Miody Bogdan Piasecki
11. | Okowita miodowa Bairille
12. | Ser topiony mazurski Lactima Sp. z 0.0.
13. | Sliwka dobromiejska w czekoladzie Jutrzenka Dobre Miasto Sp. z 0.0.

Zrédto: www.produktyregionalne.pl
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Lista Produktow Tradycyjnych

Zasady procesu rejestracji produktéw na liscie produktéw tradycyjnych prowadzonej przez mi-
nistra rolnictwa i rozwoju wsi okresla Ustawa z dnia 17 grudnia 2001 r. o rejestracji i ochronie nazw
i 0znaczen produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych.

Lista Produktéw Tradycyjnych ma na celu wytacznie identyfikacje tradycyjnych produktow, a nie
producentéw wytwarzajgcych tradycyjng zywnos¢. Producenci nie sg zobowigzani do poddawania
sie dobrowolnej kontroli, majacej na celu potwierdzenie zgodnosci produkcji, z metodg wytwarzania
zadeklarowang we wniosku. Wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych nie podlega optacie.

Lista Produktow Tradycyjnych stuzy:

a

a
a
a

identyfikacji i promocji polskich produktéw tradycyjnych;

zwiekszeniu $wiadomosci konsumentéw na temat tradycyjnej zywnosci i dziedzictwa kultu-
rowego;

promocji regionu oraz wtasnej dziatalnosci;

przygotowaniu producentéw do ubiegania sie o rejestracje produktéw na poziomie krajowym
i europejskim.

Zgodnie z ww. ustawg produkt tradycyjny to taki, ktérego:

a

a
a

jako$¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod pro-
dukcji (sktad, surowce uzyte do produkcji, sposéb produkcii lub przetworzenia);

stanowi element dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym jest wytwarzany;

jest elementem tozsamosci spotecznosci lokalnej;

przy czym za tradycyjne metody produkcji uwaza sie metody wykorzystywane od co najmniej 25 lat.

O wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych moze wnioskowac osoba fizyczna, osoba prawna,
jednostka organizacyjna nieposiadajgca osobowosci prawnej wytwarzajgca dany produkt rolny,
$rodek spozywczy lub napdj spirytusowy, czyli moze to byé: osoba indywidualna, pojedynczy pro-
ducent, przedsiebiorca, restauracja, gospodarstwo agroturystyczne, koto gospodyn wiejskich, sto-
warzyszenie.

Kategorie produktow, ktdre moga ubiegac si¢ o wpis na liste produktow tradycyjnych:

oo0ooo0oC0dooo

sery i inne produkty mleczne;

mieso $wieze oraz produkty miesne;

produkty rybotéwstwa, w tym ryby;

orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie);
wyroby piekarnicze i cukiemicze;

oleje i ttuszcze (masto, margaryna itp.);

miody;

gotowe dania i potrawy;

napoje (alkoholowe i bezalkoholowe);

inne produkty.
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W kategorii inne produkty moga zosta¢ wpisane produkty, ktére nie wchodzg w powyzszy zakres
merytoryczny punktéw i wymienione sa:
O w zataczniku | do Traktatu ustanawiajacego Wspdinote Europejska lub,
O w zatgcznikach do rozporzadzenia Rady nr 2081/92 dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony
oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow rolnych i srodkéw spozywczych lub,
O w zatgczniku do rozporzadzenia Rady nr 2082/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie $wia-
dectw o szczegdlnym charakterze dla produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych.

Wzér wniosku o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych okre$la rozporzadzenie Ministra Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi z dnia 22 marca 2005 r. w sprawie wzoru wniosku o wpis na liste produktéw trady-
cyjnych. Formularz jest dostepny na stronie gov.pl/rolnictwo zaktadka ,Jako$¢ zywno$ci”, nastepnie
,Produkty regionalne i tradycyjne”, ,Formularze wnioskow”.

Procedura wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych*

Whniosek o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych
(forma papierowa i elektroniczna)

\ Urzad Marszatkowski \

Sprawdzenie wniosku pod wzgledem formalnym
i merytorycznym w zakresie spetnienia wymagar ustawy

\ Opinia Izby Gospodarczej \

Minister rolnictwa i rozwoju wsi
(kopia wniosku w formie papierowej i elektronicznej
wraz z opinig Izby Gospodarczej)

Wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych

2rédto: opracowanie wtasne

* Procedura nie uwzglednia czasu wynikajacego z uzupetnieri/wyjasnieri do wniosku na etapie
Urzedu Marszatkowskiego oraz Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi
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Korzysci z wpisu produktu/potrawy na liste produktéw tradycyjnych:

O prestiz i renoma wynikajgce ze stosowania ugruntowanego historycznie tradycyjnego sposobu
wytwarzania; podkreslenie tradycyjnego charakteru wtasnej dziatalnosci;

O mozliwo$¢ wykorzystania do celow marketingowych, np. umieszczenie informacji o wpisie pro-
duktu/potrawy w menu, wtasnej stronie internetowej, udostepnienie zaswiadczenia potwierdza-
jacego wpis gosciom;

U ukazanie tradycyjnego dorobku kulinarnego oséb zrzeszonych w kotach gospodyn wiejskich lub
stowarzyszeniach, podkreslajgcego charakter podejmowanych dziatarn majgcych na celu rozwoj
wsi, krzewienie polskiej tradycji i kultury kulinarmnej;

U mozliwosé udziatu w wydarzeniach promujgcych produkty wpisane na liste produktéw trady-
cyjnych.

Regionalny system znakowania zywnosci naturalnej, tradycyjnej i regionalnej

Dziedzictwo Culinary
Kulinarne Heritage

WARMIA MAZURY
POWISLE EUROPE

Pomyst powotania Europejskiej Sieci Regionalnego Dziedzictwa Kulinarmego zostat zapoczat-
kowany w potudniowo-wschodniej Skanii w Szwecji i na duriskiej wyspie Bornholm w 1995 r. Do
Sieci nalezg regiony z réznych czesci Europy, majgce na celu promocje i poprawe jakosci regionalne;
zywno$ci oraz wzmocnienie regionalnej tozsamosci. W obrebie kazdego regionu nalezacego do Sie-
ci funkcjonuije regionalna sieé, ktéra zrzesza podmioty w niej uczestniczace.

W Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego zrzeszonych jest 45 regiondw z 13 panstw eu-
ropejskich. Z Polski do sieci przynalezy 10 wojewddztw, tj.: dolno$lgskie, kujawsko-pomorskie, ma-
topolskie, mazowieckie, opolskie, pomorskie, $wietokrzyskie, warmifisko-mazurskie, wielkopolskie,
zachodniopomorskie (wg stanu na wrzesier 2018 r. na podstawie culinary-heritage.com).

Wojewddztwo warmifisko-mazurskie jako pierwsze w Polsce przystapito do sieci regio-
nalnego Dziedzictwa Kulinarnego 21 grudnia 2004 r., stajac sie cztonkiem kandydujacym. Petne
cztonkostwo pod nazwg Dziedzictwo Kulinarne Warmia Mazury Powisle uzyskato 21 pazdziernika
2005 r. Obecnie sie¢ zrzesza 135 podmioty z terenu wojewodztwa warmirisko-mazurskiego (stan na
wrzesien 2018 r. na podstawie warmia.mazury.pl).
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Cele funkcjonowania Sieci:

rozwdj i promocja rynku zywnosci naturalnej (tradycyjnej, lokalnej, regionalnej, ekologicznej)
opartej na lokalnych/regionalnych zasobach surowcowych;

wspotpraca oraz wymiana wiedzy i doswiadczen pomiedzy cztonkami Sieci;

rozwéj wspotpracy pomiedzy regionami dziatajgcymi w ramach Europejskiej Sieci Regional-
nego Dziedzictwa Kulinarnego;

rozwoj regionalny;

promocja i rozwdj matych i Srednich przedsiebiorstw, wzmacnianie ich konkurencyjnosci;
zwiekszanie zainteresowania producentéw i konsumentéw zywnoscig naturalng wysokiej
jakosci;

zapewnienie konsumentom/turystom regionalnej oferty kulinamej;

podniesienie atrakcyjnosci kulinarnej regionu;

wzmochnienie tozsamosci lokalnej/regionalnej;

podnoszenie wiedzy na temat historii i tradycji kuchni Warmii i Mazur.

o000 OO0 DO O

(]

O cztonkostwo w Sieci w oparciu o Regulamin funkcjonowania Sieci Dziedzictwa Kulinarnego
Warmia Mazury Powisle mogg ubiegaé sie:

O producenci surowcéw w rolnictwie, ogrodnictwie, rybotéwstwie;

O producenci i przetworcy zywnosci;

O restauratorzy i wtasciciele innych obiektéw gastronomiczno-hotelarskich;

O hurtowi i detaliczni sprzedawcy artykutdw rolno-spozywczych.

W+tascicielem licencji na uzytkowanie znaku towarowego gwarancyjnego ,Dziedzictwo
Kulinarne Warmia Mazury Powisle” oraz szyldéw z logo Sieci jest wojewddztwo warmirsko-
-mazurskie. Szczegétowych informacji w tym zakresie udziela:

Biuro ds. Zywnosci\Departament Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Rolnictwa

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Warminisko-Mazurskiego w Olsztynie

ul. Emilii Plater 1, 10-562 Olsztyn, pok¢j 412

tel. 89 52 19 250, e-mail: dow @warmia.mazury.pl

Wiecej informacji na stronie oficjalnej Europejskiej Sieci Dziedzictwa Kulinarnego culinary-
-heritage.com, na stronie Samorzadu Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego warmia.mazury.pl,
zaktadka ,Obszary wiejskie”, nastepnie ,Dziedzictwo Kulinarne” lub dziedzictwokulinarne.pl.
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4. Produkty tradycyjne wojewddztwa warmirisko-mazurskiego

Na ministerialnej Liscie Produktow Tradycyjnych znajduje sie 1841 produktéw tradycyjnych,
wtym 32 z wojewddztwa warmirisko-mazurskiego (wg stanu 10.09.2018 r.). Na tle innych wojewddztw
Warmia i Mazury wypadajg najstabiej. Jednakze pozytywng strong jest fakt, iz po tak dtugim okresie
stagnacji w tym temacie, dzigki inicjatywie i wspdinym dziataniom kilku instytucji oraz wnioskodaw-
cow, stan ten ulegt zmianie.

Dziatania Warminsko-Mazurskiego Osrodka Doradztwa Rolniczego z siedzibg w Olsztynie

W ciggu trzech ostatnich lat (2016-2018) Warmirisko-Mazurski Osrodek Doradztwa Rolniczego
z siedzibg w Olsztynie w ramach prowadzonej dziatalnosci szkoleniowo-informacyjno-doradczej przy-
czynit sie do wpisu siedmiu produktéw na Liste Produktow Tradycyjnych. Dzieki temu dziataniu liczba
zidentyfikowanych produktow wzrosta z 25 do 32 (stan na rok 2018 w poréwnaniu do roku 2013).

W latach 2016-2018 zostaty zidentyfikowane i wpisane na ministerialng liste nastepujace pro-
dukty tradycyjne:
miody ziemi oleckiej — 29 czerwca 2016 .
kawior ze szczupaka — 18 lipca 2016 .
gofry pruskie — 17 marca 2017 r.
warmifska szynka wotowa wedzona — 17 marca 2017 r.
olsztyneckie jagodzianki — 8 listopada 2017 r.
kietbasa polska wedzona z Mazur — 30 listopada 2017 .
anielskie rucharice — 30 maja 2018 .

OoOo0oo0Oo
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Produkty wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych - wojewddztwo warmirisko-mazurskie

Kategoria produktu ~ Nazwa produktu Data wpisu na LPT
Mieko zsiadte 25.09.2006 r.
Produkty mleczne Ser welski 4.05.2007 .
Ser salami mazurski 4.09.2008 .
Mazurska szynka wedzona 29.02.2008 r.
Mazurska kietbasa wedzona 29.02.2008 r.
Mazurski boczek wedzony 29.02.2008 r.
Mazurska poledwica wedzona 29.02.2008 r.
Mazurska stonina wedzona 29.02.2008 r.
Mazurska karkéwka wedzona 29.02.2008 r.
Poledwica wedzona z mazurskiej masarni 6.05.2008 1.
Produkty migsne Baleron wedzony z mazurskiej masarni 6.05.2008 1.
Boczek wedzony z mazurskiej masarni 6.05.2008 1.
Kietbasa jatowcowa z mazurskiej masarni 6.05.2008 1.
Kietbasa wiejska pieczona z mazurskiej masarni 6.05.2008 1.
Szynka z mazurskiej masarni 6.05.2008 .
Szynka dylewska dojrzewajaca 7.06.2010 .
Warmiriska szynka wotowa wedzona 17.03.2017 .
Kietbasa polska wedzona z Mazur 30.11.2017r.
Produkty rybotéwstwa Kawior ze szczupaka 18.07.2016 1.
Warzywa i owoce Syrop buraczany 4.04.2006 1.
Sekacz mazurski 1.06.2006 r.
Brukowiec mazurski 18.01.2010 .
Wyroby piekamicze Fefernuszki 6.03.2012r.
i cukiernicze Gofry pruskie 17.03.2017 .
Olsztyneckie jagodzianki 8.11.2017 .
Anielskie ruchance 30.05.2018 r.
Midd Mazur Garbatych 21.07.2010r.
Miéd lipowy z Barcji 9.11.2012r.
Miody
Miéd wielokwiatowy z Barcji 9.11.2012r.
Miody Ziemi Oleckiej 29.06.2016 .
Napoje Niedzwiedziowka mazurska nalewka 29.02.2008 r.
Okowita miodowa warmiriska 5.12.2013.

Zrédto: gov.pl/rolnictwo
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MIODY ZIEMI OLECKIEJ

Nazwa produkiu nawigzuje do najpiekniejszych
zakatkéw Mazur, na ktérych obszarze znajduje sie
ziemia olecka potozona na terenie czterech gmin:
Olecko, Kowale Oleckie, Swietajno, Wieliczki. Tra-
dycje wytwarzania mioddw na tych terenach siegaja
Sredniowiecza, kiedy zasiedlato je pruskie plemie
Jaéwiegbw, trudnigce sie bartnictwem. Jego rozwoj
zapoczatkowat hodowle pszczét w pasiece, czyli pa-
siecznictwo. W Rejonie Lesnej Produkcji Niedrzewnej
,Las” Olecko jego rozkwit nastapit w latach 60. ubie-
gtego wieku. Miody pozyskiwane na ziemi oleckiej
pochodzg z wielopokoleniowych pasiek rodzinnych,
co zapewnia kontynuacje rodzimych tradycji i podtrzy-
mywanie wspaniatego zawodu. Miody pozyskiwane
sg w sposéb tradycyjny. Wiosng midd rzepakowy,
pozniej lipowy, gryczany, lesny, spadziowy i wielo-
kwiatowy. Ich wyjgtkowe cechy sg zastugg mikrokli-
matu, bogatej specyfiki terenu i roslinnosci.

KAWIOR ZE SZCZUPAKA

Produkt specyficzny dla historycznego obszaru
Mazur, zwanego kraing tysigca jezior. Obszar ten
od pradawnych dziejow stynat z obfitosci ryb stod-
kowodnych bardzo dobrej jakosci i wyjatkowych

waloréw smakowych. Tradycja jego pozyskiwania |

jest nierozerwalnie zwigzana z burzliwymi dziejami

6wezesnej wsi Giodow. W czasach przedwojennych |

miejscowo$¢ styneta gtownie z rybotowstwa. W cza-

sach powojennych, mimo odmiennych warunkéw ¥

politycznych i ustrojowych, tutejsza rybacka brygada

réwniez sie nim trudnita. Tradycja przygotowania !

potraw z ryb, w tym réwniez kawioru ze szczupaka,
zostata przekazana przez autochtondw w formie
ustanej. Obecnie kawior ze szczupaka nalezy do
specjatéw przyrzadzanych we wsi Gtodowo. Jest
serwowany z jajkiem na twardo, do kanapek lub jako
przekaska do wddek, koniakéw badz szampana.

=
=
L (=
Misd -

' Misd =
Llemt ©leckidfleml 6[3&“1@

Lipowy Spadziowy

Fot. Gospodarstwa Pasieczne: Mazurska Pasieka
i Pasieka Jurewicz, Olecko

Fot. Firma Handlowo-Ustugowa Gosciniec, Gtodowo
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GOFRY PRUSKIE

Nazwa produktu odnosi sie do krainy zwanej War-
mig, pochodzacej od pruskiego plemienia Warméw
oraz stanowigcej jedng z czesci historycznej krainy
Prus. Wypiek pewnego rodzaju wafli, zwanych goframi,
byt jedng z 6wczesnych tradyciji kulinarnych podtrzy-
mywanych w domostwach w czasach powojennych.
W powszechnym uzytku byta posiadana przez kazdg
gospodynie Zeliwna gofrownica, zwana Zzelazkiem.
Stanowity ja dwie ptaskie, okragte formy ztgczone za-
wiasami z wypustkami w fajerce. Jej cechg specyficz-
ng jest mozliwo$¢ wypieku na kuchniach weglowych.
Charakterystyczne dla formy kraciaste serduszka z cia-
sta podobnego do nalesnikowego wypiekano dzie-
ciom. Warmiiskie gospodynie przyrzadzaty je wedtug
receptury wyttoczonej na wieczku, zachowujgc odpo-
wiednie proporcje maki, mleka, jaj, masta i drozdzy.
Tradycja wypieku jest kontynuowana przez warminiskie
gospodynie w powiecie bartoszyckim.

WARMINSKA SZYNKA WOLOWA WEDZONA

Produkt specyficzny dla historycznej krainy
zwanej Warmia, bedacej czescig historyczng Prus.
Kuchnie dawnych Prus Wschodnich cechowato na-
turalne pochodzenie wysokiej jakosci sktadnikow
oraz samowystarczalno$¢ gospodarstw wiejskich.
Powszechnym pozywieniem na stotach warmiriskich
byto wedzone mieso, wedliny i stonina. Ludno$¢
dobrze sytuowana, gtéwnie miejska i pariska, jadta
dobrze i ttusto. Na jej stotach powszechna byta
przyrzadzana na rézne sposoby wotowina. Receptu-
ra produkcji szynki wotowej wedzonej siega 1964 r.
i bazuje na przepisach historycznych opracowanych
przez Centrale Przemystu Miesnego. Zamieszku-
jaca tereny Warmii ludnosé¢, bazujac na surowcach
pochodzacych z regionu, zaczeta stosowac przepisy
ogdlne. Aktualnie tradycje wytwarzania sg kontynu-
owane przez niewielkie zaktady miesne potozone na
Warmii.

Fot. Gospodarstwo Rolne Stary Dom — Das Alte
Haus, Ladek

Fot. Zaktad Przetwdrstwa Miesnego Gotogoéra,
Gotogéra
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OLSZTYNECKIE JAGODZIANKI

Produkt niewatpliwie zwigzany z Olsztynkiem,
miasteczkiem potozonym w powiecie olsztyriskim
na obszarze Mazur Zachodnich (dawnych Prus). Bo-
gactwo tutejszych laséw w czarne jagody zaowoco-
wato ich wszechstronnym zastosowaniem gtéwnie
przez cukiernikow i piekarzy. Jagodzianki sg wytwa-

rzane od lat 80. ubiegtego wieku przez miejscowg

cukiernie.

Prosty i tradycyjny przepis na ciasto drozdzowe
oraz znaczna ilo$¢ jagdd w Srodku to jego cechy cha-
rakterystyczne. Zostaty uznane za lokalny przysmak
przez mieszkancow i tutejsze wtadze. Popularnosé
zyskaty rowniez wsrdd turystéw, gtéwnie tych z oko-
lic Warszawy, zatrzymujgcych sie na ten tradycyjny
przysmak w drodze nad morze. Rarytasu tego mozna
skosztowaé réwniez podczas corocznego ,Konkursu
Jedzenia Olsztyneckich Jagodzianek” organizowane-
go przez wtadze gminy Olsztynek.

KIELBASA POLSKA WEDZONA Z MAZUR

Produkt specyficzny dla historycznego obszaru
wojewodztwa zwanego Mazurami. Od ponad 50 lat
jest kulinarng wizytéwka Mitomtyna, miasteczka po-
tozonego w powiecie ostrodzkim. Tradycje kulinarne
zapoczatkowane przez lokalne Gminne Spétdziel-
nie ,Samopomoc Chfopska” (potocznie nazywane
GS-ami) opierajg sie na tradycyjnych recepturach
i technologii oraz wykorzystaniu lokalnego poten-
cjatu surowcowego w dziatalnosci przetworczej. Do
najbardziej pozadanych wyrobéw miesnych nalezaty
kietbasy krojone i wedzone na surowo, o charaktery-
stycznym ciemnym kolorze, intensywnym smaku i za-
pachu. Specyfika kietbasy polskiej wedzonej wynika
z tradycyjnej receptury i sposobie wytwarzania bazu-
jacym na lokalnych surowcach. Tradycja wytwarzania
jest obecnie kontynuowana przez niewielkich regio-
nalnych producentéw na terenie Mitomtyna.

Fot. Zaktad Cukiemiczy Jagodzianka, Olsztynek

Fot. Zaktad Wedliniarski Flis-Pol, Mitomtyn
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ANIELSKIE RUCHANCE
Tradycja i receptura wytwarzania siega lat 40. XX
wieku i wywodzi sie ze starych warminskich zwycza-

jow. Nazwa produktu wywodzi sig od nazwy miejsco-

wosci Aniofowo — anielskie oraz ruszania sie ciasta =

w czasie wypieku, czyli rucharice. Jest to rodzaj pacz-
kow wypiekany dawniej gtéwnie w okresie zwanym za-

pustami, obchodzonymi hucznie na terenie Aniofowa. [

Prosta receptura oraz dostepnosé sktadnikéw spopu-
laryzowaty wypiek wsrdd jego mieszkarcow.
Receptura ruchancow przetrwata do dnia dzi-
siejszego w niezmienionej formie: 1 kg maki, 10 dag
drozdzy, sze$¢ jaj i okofo litra cieptego mleka. Istotna
jest konsystencja ciasta, ktére nie moze by¢ ,ani za

rzadkie, ani za geste”. Specjat najlepiej smakuje po-

sypany cukrem pudrem i popijany cieptym miekiem,
konsumowany w dobrym towarzystwie. Anielskie
rucharice sg przysmakiem goszczacym na wielu lo-
kalnych i regionalnych wydarzeniach o charakterze
kulinarnym.

Tradycja i receptura
wytwarzania
ruchancow siega
lat 40. XX wieku

i wywodzi sie

ze starych
warminskich
ZWYCZajow.

Fot. Stowarzyszenie na rzecz Rozwoju Wsi Aniofowo,
Aniotowo
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5. Dobre przyktady promocii i certyfikacji zywnosci regionalne;

PIEREKACZEWNIK

Produkt tradycyjny wojew6dztwa podlaskiego
wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych 20 lipca
2005 r. Pierekaczewnik zostat zarejestrowany przez
Komisje Europejskg jako Gwarantowana Tradycyjna
Specjalnos¢ 30 czerwca 2009 r. na wniosek Konsor-
cjum Producentdéw ,Pierekaczewnika”. Jest to specjaf

kuchni tatarskiej, przygotowywany przez Tataréw dwa

razy do roku na $wieto Bajram.

Nazwa pierekaczewnik pochodzi od czasownika
pierekatyw, ktéry w jezyku biatoruskim i rosyjskim
oznacza rozwatkowywanie. Pierekaczewnik jest to
rodzaj pieroga o charakterystycznej strukturze oraz

wielko$ci — $rednica 26-27 cm, waga po upieczeniu
ok. 3 kg. Cechg specyficzng produktu jest sposéb roz-

watkowywania ciasta, majgcy wptyw na jego specy-
ficzny charakter. Pierekaczewnik wygladem przypo-
mina skorupe $limaka. Efekt ten jest osiggany dzieki
specyficznemu sposobowi jego wykonania, polegaja-
cym na naktadaniu na siebie sze$ciu warstw cienko
rozwatkowanego ciasta, ktére przektada sie farszem
i zwija w rulon. W zalezno$ci od uzytego farszu moze
by¢ przygotowywany wytrawnie, np. z baraning, wofo-

wing, gesing badz na stodko, np. serem biatym z ro- &

dzynkami, owocami. Tradycja wypieku pierekaczew-
nika jest kontynuowana gtéwnie w Kruszynianach
i Bohonikach, gdzie zyjg polscy Tatarzy.

Fot. Tatarska Jurta, Kruszyniany

Pierekaczewnik
to rodzaj pieroga

o charakterystycznej

strukturze
oraz wielkosci
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SER KORYCINSKI SWOJSKI

Produkt tradycyjny wojew6dztwa podlaskiego
wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych 19 wrze-
$nia 2005 r. Ser korycinski swojski zostat zareje-
strowany przez Komisje Europejska jako Chronione

Oznaczenie Geograficzne 10 sierpnia 2012 r. na |

wniosek Zrzeszenia Producentow Sera Koryciniskie- © =, -*

go. Jest wytwarzany na terenie trzech gmin woje-
wodztwa podlaskiego w powiecie suchowolskim:
Korycin, Suchowola, Jandw.

Ser korycinski swojski jest produkowany z nie-
pasteryzowanego petnego mleka krowiego z dodat-
kiem podpuszczki i soli kuchennej, poddanego tylko
i wytgcznie filtracji nieczystosci i chtodzenia w tem-
peraturze $rodowiska. Dopuszczalny jest dodatek
przypraw i zi6t do sera, zardwno $wiezych, jak i su-
szonych. Moze to by¢, np. czosnek, czarnuszka (na
zdjeciu), kminek, koperek, czy tez suszone grzyby.
Charakterystyczny dla produktu jest ksztatt sptasz-
czonej kuli. Wielkos¢ sera jest zalezna od wielkosci
cedzaka i iloci wtozonej do niego masy serowej oraz
okresu dojrzewania. Wielko$¢ sera korycinskiego
swojskiego nie przekracza $rednicy 30 cm i wagowo
miesci sie w przedziale 2,5-5 kg. Cechg réznicujaca
sery korycinskie jest okres ich lezakowania. Ser $wie-
zy dojrzewa od 2 do 4 dni, lezakowany od 5 do 14 dni,
dojrzaty — powyzej 14 dni.

Fot. Produkty Mleczarskie Sp. c., Aulakowszczyzna

Ser korycinski
jest produkowany

Z niepasteryzowanego

petnego
mleka krowiego
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MIOD Z SEJNENSZCZYZNY

ILOZDZIEJSZCZYZNY

Midéd wielokwiatowy z Sejnefiszczyzny to produkt
tradycyjny wojewddztwa podlaskiego wpisany na
Liste Produktéw Tradycyjnych 16 maja 2006 r. Miéd
z Sejnenszczyzny/tozdziejszczyzny jest produktem
tradycyjnym pogranicza dwdch paistw — Polski i Li-
twy. Zostat zarejestrowany przez Komisje Europejskg
jako Chroniona Nazwa Pochodzenia 31 stycznia
2012 r. na wniosek Terenowego Kota Pszczelarzy
w Sejnach oraz Regionalnego Zwigzku Pszczelarzy
w tozdziejach. Obszar produkcji obejmuje pograni-
cze Polski i Litwy. Po stronie polskiej obszar czterech
gmin powiatu sejnenskiego, tj.: Sejny, Giby, Krasno-
pol, Puisk oraz pieciu gmin powiatu suwalskiego:
Suwatki, Szypliszki, Jeleniewo, Rutka-Tartak, Wizaj-
ny. Po stronie litewskiej teren 12 gmin regionu toz-
dzieje, tj.: KapCiamiestis, Veisejai, Kuciunai, Lazdijai,
Seirijai, Norageliai, Sventezeries, Teizai, Slavantai,
Budvietis, Sestokai, Krosna. Zarejestrowany produkt
jest miodem pszczelim nektarowo-wielokwiatowym
pozyskanym z obszaru, dla ktérego charakterystycz-
na jest réznorodno$¢ rodlin miododajnych, m.in.:
wierzby, klonu, mniszka polnego, maliny, kruszyny,
koniczyny biatej i takowej, komonicy, nostrzyka, mio-
dunki, lipy, chabra btawatka. Ze wzgledu na krétki
okres wegetacyjny roslin midd jest pozyskiwany wy- Fot. Gospodarstwo Pasieczne, Potkoty

e RS R s Miod wielokwiatowy
Z Sejnenszczyzny

/tozdziejszczyzny

jest produktem

Z pogranicza Polski i Litwy
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PODLASKIE CENTRUM TECHNOLOGII

ROLNO-SPOZYWCZYCH W SZEPIETOWIE

Modelowa przetwdrnia produktéw rolnych powsta-
ta przy Podlaskim Osrodku Doradztwa Rolniczego
w Szepietowie. Stanowi baze dydaktyczng dla rolni-
kéw i mieszkaricow obszaréw wiejskich zainteresowa- | |
nych przetwdrstwem surowcéw rolnych na poziomie -
gospodarstwa. Caty obiekt stanowig cztery moduty
(przetwornie) wyposazone w nowoczesne urzgdze-
nia i sprzet do matego przetworstwa, tj.: przetwérnia
owocdw, warzyw i ziot (produkcja suszu), przetwornia
owocdw i warzyw (produkcja sokéw), przetwdrnia mie-
sa, przetwérnia mleka. W wojewddztwie podlaskim
jest to jedyna ogdlnodostepna baza dydaktyczna ma-
tego przetworstwa rolnego. Wykwalifikowana kadra
doradcza oraz obiekty przetwdrmi tworzg kompendium
praktycznej wiedzy i umiejetnosci dla zainteresowa-
nych producentéw rolnych w zakresie uruchomienia
przetwdrstwa we wtasnym gospodarstwie. Odbywajg
sie tutaj szkolenia i zajecia praktyczne umozliwiajgce
zapoznanie z technologig produkcji danego produktu,
aspektami ekonomicznymi planowanego przedsie-
wziecia oraz niezbednymi wymogami sanitarnymi, jak
réwniez z zakresu marketingu produktéw rolnych wraz
z tworzeniem sieci wspdtpracy oraz grup producenc-
kich. Docelowo przetwornia ma réwniez funkcjonowaé  Fot. Podlaski Osrodek Doradzta Rolniczego

na zasadzie inkubatora przedsiebiorczosci.
Przetwornia
stanowi baze
dydaktyczng dla rolnikow
i mieszkancow
obszarow wiejskich
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