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nia Europejska przyczynia sie do rozkwitu kultur panstw cztonkow-
skich, w poszanowaniu ich réznorodnosci narodowej i regionalnej,
rownocze$nie podkreslajac znaczenie dziedzictwa kulturowego.
Istotnym sktadnikiem obyczajéw i tradycji sg przepisy kulinarne wyko-
rzystujace naturalne bogactwa, przekazywane z pokolenia na pokolenie. Kapu-
ste kiszono, ze $wiezych owocdw robiono kompoty, soki i powidfa, ogérki ma-
rynowano, botwinke pasteryzowano, wiasnorecznie ztowione ryby wktadano
do zalewy i zamykano w stojach.
Bogactwa naturalnego i kulturowego trzeba strzec dla nastepnych pokolen.
Jednym z takich ,straznikéw” jest konkurs ,Skarby Europy zaklete w szkle’, ktory
pokazuje, ze tradycja robienia przetworow jest nadal aktualna w wielu domach.

Cel konkursu

Celem konkursu jest promocja przetworéw domowych wykonanych z surow-
cow zebranych/wyprodukowanych na terenie wojewddztwa warmirisko-ma-
zurskiego oraz zaprezentowanie szerokiemu gronu odbiorcéw bogactwa i réz-
norodnosci lokalnych tradycji kulinarnych.

Zasady konkursu

Konkurs ma charakter otwarty. Uczestnikami moga by¢ mieszkaricy obszarow
wiejskich wojewddztwa warminsko-mazurskiego tj. osoby fizyczne oraz orga-
nizacje zrzeszajace osoby fizyczne, w tym kota gospodyn wiejskich.

Konkurs przebiega w dwoch etapach. Pierwszy etap — Zgfoszenia — polega
na dostarczeniu karty zgtoszenia wraz z przepisami oraz wtasnorecznie wyko-
nanych przetworéw do biura Warminsko-Mazurskiej Izby Rolniczej w Olsztynie
lub biur terenowych w Bartoszycach, Elblagu, Gizycku, Nowym Miescie Lubaw-
skim, Olecku i Szczytnie. Konkurs przebiega w nastepujacych kategoriach:

1. Domowe przetwory z owocdw (w tym jagody, borowki, jezyny, zurawiny itp.)
2. Domowe przetwory z warzyw (w tym grzyby lesne)

3. Domowe przetwory miesne i rybne

W etapie drugim — Ocena — komisja konkursowa dokonuje oceny i wytania
zwyciezcow poszczegdinych kategorii.

Organizatorzy

Konkurs organizuja: Punkty Informacji Europejskiej Europe Direct w Olsztynie
i w Olecku, Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza, we wspotpracy z Agencjg Ryn-
ku Rolnego Oddziat Terenowy w Olsztynie.

Konkurs jest wspdtfinansowany przez Warminsko-Mazurskg Izbe Rolnicza,
Agencje Rynku Rolnego oraz ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach dotadji
dla punktow informacji publicznej,Sie¢ Punktow Informacji Europejskiej Euro-
pe Direct”w latach 2013-2017.
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Il edycja konkursu

W dniu 14 listopada 2014 r. miat miejsce finat lll edydji
konkursu,Skarby Europy zaklete w szkle’, podczas ktorego
komisja konkursowa wyfonita nastepujacych laureatéw:

Domowe przetwory Z Owocow

| miejsce:

Czere$niowa dusza — rozgrzewajacy owoc na zimowe
wieczory — Emilia Piascik

I miejsce:

Zurawinowo-jabtkowa konfitura — Dzieci ze Swietlicy
Wiejskiej w Galinach

[l miejsce:

Gruszki bez cukru — Urszula Lipska;

Sok z le$nego bzu — Danuta Walczak, Stawomir Wojnicz;
Sliwka w czekoladzie — Anna Niksa

Domowe przetwory z warzyw

| miejsce:

Chrzan w miodzie dziadka Janka — Krystyna tuczynska;
Opienki w pomidorach — Ewa Zegzuta

[l miejsce:
Grzyby w koncentracie — Halina Ktoskowska;
Buraczkowa fantazja — Celina Sokotowska

Il miejsce:

Szlachta z lasu zamknieta w kapsule czasu

— Emilia Piascik;

Sos ,Warminskie smaki lata”— Celina Sokotowska

Domowe przetwory miesne i rybne
| miejsce:

Boczek zwijany — Janina Iwon

[l miejsce:

Cwaniaczek z lina — Krystyna Gren

[l miejsce:

Pasztet z krélika — Mirostawa Antorczak
Wyroznienia:

Sledzik zalewowy z potowédw rybakéw z Zalewu
Wislanego w sosie pomidorowym

— Danuta Bondarenko;

Pulpeciki rybne po rybacku - Klub Gosposia
przy OSP Tolkmicko

SKARBY EUROPY ZAKLETE W SZKLE
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DOMOWE PRZETWORY Z OWOCOW
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I miejsce

Czeresniowa dusza - rozgrzewajacy owoc na zimowe wieczory
Emilia Piascik, ul. Kiliriskiego 11, 82-340 Tolkmicko

Oddaje w Panstwa rece moj najcenniejszy skarb, ktéry do tej pory skrywata moja spizarnia.
Zapewne statby tam jeszcze troche czasu, gdyby nie informacja o konkursie.

Czere$niowa dusza to owoce dzikiej czeresni z lasu, zaprawione w cukrze i spirytusie. Czeresnia

ta wystepuje w okolicznych lasach, owoce rosng bardzo wysoko (10 m) i s3 przysmakiem nie tylko
ludzi, ale rowniez ptakow.

Owoce mozna zbiera¢ w czerwcu, jest tylko jeden warunek — nalezy zdazy¢ przed ptakami i wejs¢
wysoko na drzewo. Wszystkie te trudy nagrodzi nam smak czeresniowej duszy, ktéra zmarznietych
rozgrzewa, a smutnym poprawia humor.

Il miejsce

Zurawinowo-jabtkowa konfitura
Dzieci ze Swietlicy Wiejskiej w Galinach

Skfadniki:

zurawina, cukier, woda

Wykonanie:

Na patelnie wrzuci¢ zurawine, doda¢ cukier i wode. Prazy¢ na srednim ogniu. Rozetrze¢ drewniang
tyzka. Dodac pokrojone jabtka i razem dusi¢. Gdy zacznie gestniec przetozy¢ do stoiczkow.
Pasteryzowac.

Il miejsce

Gruszki bez cukru
Urszula Lipska, Blanki 36, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Wykonanie:
Gruszki obrac ze skorki, pokroi¢ w talarki i smazy¢ w rondlu. Gdy zacznie gestnie¢, wytozy¢ goracy

dzem do wyparzonych stoikdw. Stoiki odwréci¢ do géry dnem. Studzi¢ pod przykryciem.

Sok z aronii
Danuta Walczak, Stawomir Wojnicz, Bogatyriskie 5/1, 11-130 Orneta

Skfadniki:

owoce aronii, liscie wisni, jabtka (Antondweki), 6 kg cukru, V2 tyzeczki kwasku cytrynowego
Wykonanie:

Czyste owoce wsypac do garnka (15 1), dodac¢ lidcie wisni (porzadng garéc) i zala¢ woda. Gotowac
przez okoto 80 minut i ostudzi¢. Ostudzonga aronie przecisnac przez praske, by wycisnac sok. W ten
sam sposob wycisng¢ sok z jabtek. Oba soki odfiltrowac. Do wycisnietego soku z aronii dodac 25 |
soku z jabtek, 6 kg cukru i ¥4 tyzeczki kwasku cytrynowego. Pofgczone soki gotowac przez okoto
45 minut. Przela¢ do stoikow, wekowac przez 10 minut.
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Sok z le$nego czarnego bzu
Danuta Walczak, Stawomir Wojnicz, Bogatyriskie 5/1, 11-130 Orneta

Sktadniki:

owoce bzu, 6 kg cukru

Wykonanie:

Bez dojrzaty oczyscic¢ z kisci i wyptukac w wodzie. Przefiltrowac przez sokownik, doda¢ cukier
i gotowac przez 30 minut. Przela¢ w stoiczki i wekowac przez 10 minut.

Rokitnikowo - jabtkowa witaminka
Dzieci ze Swietlicy Wiejskiej w Galinach, Galiny 36, 11-200 Bartoszyce

Sktadniki:

1 kg owocdw rokitnika, 1 kg jabtek, ¥4 kg cukru

Wykonanie:

Dzieci zbieraja jabtka, a osoba dorosta zrywa owoce rokitnika, ktére nalezy przemrozi¢. Nastepnie
owoce rokitnika nalezy wsypac¢ do garnka, rozgotowac i przetrze¢ przez sito. Doda¢ pokrojone
jabtka i cukier, doprowadzi¢ do wrzenia, przesmazy¢. Roztozy¢ do stoiczkow. Pasteryzowac.

Rokitnikowa marmolada
Ewa Jasudowicz, Potecze 10, 11-200 Bartoszyce

Sktadniki:
1 kg owocdw rokitnika, 800 g cukru

Wykonanie:
Owoce rokitnika zerwac po przymrozkach. Umy¢, rozgotowac i przetrze¢ przez sitko.

Przecier warzy¢ dalej z cukrem, az zgestnieje. Przela¢ do stoiczkdw. Pasteryzowac.

SKARBY EUROPY ZAKLETE W SZKLE
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Konfitura z dzikiej ré6zy
Ewa Jasudowicz, Potecze 10, 11-200 Bartoszyce

Skfadniki:

1 kg owocéw dzikiej rézy, 1 kg cukru, sok z 1 cytryny, woda

Wykonanie:

Owoce rézy wypestkowac wraz z biatg btonka. Z cukru i wody zrobic¢ syrop, doda¢ dzika réze
i smazy¢ do rozgotowania. Przetrze¢ przez sito. Pasteryzowac.

Konfitura z rabarbaru
Krystyna Greri, Kamionek Wielki 5A, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 kg todyg rabarbaru, 800 g cukru, ewentualnie laska wanilii, /2 matej cytryny

Wykonanie:

todygi obrac z wtdkien, pokroi¢ w talarki, zasypa¢ cukrem i zostawic¢ na 12 godzin. Nastepnie
dodac sok z cytryny, wanilie przecietg wzdtuz i smazy¢ przez okoto 30 minut lub diuzej

(do zgestnienia). Zbierac piane. Gotowa konfiture przetozy¢ do stoiczkdw i zakrecic.

Gruszki w ztocistej zalewie
Jadwiga Tomiatoj¢, ul. Koscielna 31/2, GryZliny, 11-034 Stawiguda

Skfadniki:

2 kg twardych gruszek, 600 ml wody, 2/3 szklanki 10 % octu, ¥z tyzeczki kurkumy, kawatek
cynamonu, 2-3 gozdziki, 2 ziela angielskie, 2-3 ziarenek pieprzu, sok z cytryny

Wykonanie:

Gruszki obra¢, usuna¢ gniazda nasienne, wrzuci¢ do zimnej wody zakwaszonej sokiem z cytryn.
Zagotowac wode, réwniez zakwaszong, wrzuci¢ gruszki na 2 minuty, odcedzi¢, przela¢ zimng woda
i przetozy¢ do stoikdw. Zagotowac ocet zwodg , cukrem i kurkuma. Gotowac przez 5 minut. Goracg
zalewg zala¢ gruszki. Do kazdego stoika wtozy¢ po 2 ziarenka gozdzikdw, ziele angielskie, pieprz
oraz kawatek cynamonu. Pasteryzowac przez 25 minut.
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Truskawki w syropie
Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

2 kg truskawek, 1 kg cukru

Wykonanie:

Truskawki umy¢ i zasypac cukrem, odstawic na kilka godzin, do momentu puszczenia sokow.
Wiozy¢ owoce do stoiczkdw i zala¢ sokiem powstatym z owocdw i cukru. Pasteryzowac.

Papieréwkowa marmolada mojej mamy Jozi
Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

papieréwki ze starych drzew (owoce ze starych drzew maja lepszy smak)

Wykonanie:

Jabtka obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki, gotowac (najlepiej na kuchni kaflowej) i doda¢ cukier. Smazymy
tak dtugo, az wyparuje sok powstaty z owocow. Dodac niewielka ilos¢ cynamonu. Pasteryzowac
w stoikach. Moja mama przechowywata marmolade w glinianym garczku.

Kompot wisniowy
Klub Gosposia przy OSP Tolkmicko, Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:
3 kg wisni (owoce ze starych drzew wisniowych), 1% kg cukru

Wykonanie:
Owoce zasypac cukrem i odstawi¢ na 6 godzin, az puszcza sok. Nastepnie wtozy¢ do stoikow

i pasteryzowac.
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Konfitura z jarzebiny do mies
Kofo Gospodyri Wiejskich w Galinach, Stanistawa Szwed, Galiny 64a, 11-214 Galiny

Skfadniki:

Y5 kg jarzebiny, 12 kg jabtek, 10-12 sliwek wegierek, 34 szklanki cukru, 2 zabki czosnku, 1 tyzeczka
chili, T tyzeczka imbiru

Wykonanie:

Owoce jarzebiny zamrozi¢ na 48 godzin. Nastepnie porcje jarzebiny podzieli¢ na dwie réwne
czesci. Jedng czes¢ dusi¢ z cukrem na wolnym ogniu przez 90 minut. Po przestudzeniu przetrze¢
przez sito. Do przetartej masy dodac drobno pokrojone jabtka i $liwki oraz przyprawy. Zagotowac,
ciggle mieszajac (przez okoto 10 minut). Pasteryzowac w stoikach przez 10 minut.

Dzem z czarnej porzeczki
Janina Iwon, Kamionek Wielki 80, 82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

3 kg porzeczki, 1 kg cukru

Wykonanie:

Porzeczki oczyscic¢ i umyc¢, wiozy¢ do brytfanny i gotowac do uzyskania gestej masy. Wsypac cukier
i gotowac jeszcze przez 10 minut. Przefozyc do stoikow i przez 10 minut pasteryzowac.

Kontrowersyjna konfitura z ostrym charakterem
(konfitura wisniowa z zielonym pieprzem)
Emilia Piascik, ul. Kiliriskiego 11, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 kg wisni wydrylowanych, 1 kg cukru, 2 tyzki stotowe zielonego pieprzu

Wykonanie:

Konfiture gotowac na wolnym ogniu przez trzy dni po 2-3 godziny, na koricu dodac zielony pieprz.
Zawekowac i odstawi¢ na zime do piwniczki z przetworami.

Konfiture nalezy spozywac popijajac ja goraca gorzka herbata; po krotkiej chwili docenimy jej
rozgrzewajace wiasciwosci, poczujemy stodycz wisni i ostry smak pieprzu. Konfitura powstata

W oparciu o stary przepis na konfiture perska, przekazywany kolejnym pokoleniom.

Dzem dyniowo-jabtkowy
Urszula Lipska, Blanki 36, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Sktadniki:

1 kg dyni startej na tarce jarzynowej (bez skory i miazszu), 1 kg jabtek Antondweka startych na tarce,
2 szklanki cukru, 2 duze cytryny, 15 zmielonych gozdzikéw, 1 tyzeczka cynamonu

Wykonanie:

Dynie wiozy¢ do garnka, dodac¢ gozdziki, cukier, okoto %2 szklanki wody. Dusi¢ pod przykryciem

na matym ogniu, az dynia zacznie sie rozpadac. Cytryne wyszorowac, sparzyc, obrac ze skorki

i wycisnac¢ sok. Dodac¢ do rozgotowanej dyni jabtka, skorke i sok z cytryny. Smazy¢ bez przykrycia,
az jabtka zmiekng, a dzem zgestnieje (okoto 30 — 45 minut). Na koniec dodac cynamon, wymieszac
i po chwili wrzacy dzem przetozy¢ do wyparzonych stoikdw. Zakrecic i odstawi¢ do géry dnem

do ostygniecia.

10— SKARBY EUROPY ZAKLETE W SZKLE



Syrop z owocéw jarzebiny
Lucja Kuczyriska, Blanki 50, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Sktadniki:

3 kg owocodw jarzebiny, 11 wody, 2 kg cukru

Wykonanie:

Dojrzate przemrozone owoce przelac¢ wrzacg woda. Wozy¢ do garnka, dodac wode, bardzo wolno
doprowadzi¢ do wrzenia. Warzy¢ przez okoto 1,5 godziny, przecedzi¢ przez sito lekko wyciskajac
owoce. Dodac¢ cukier. Doprowadzi¢ do wrzenia i warzy¢ przez okoto 40 minut. Przelac¢ do stoikow

i pasteryzowac przez 5 minut. Syrop robiony na kuchni kaflowej. Nie mozna mocno gotowac.

Syrop z owocéw czarnego bzu
Lucja Kuczyriska, Blanki 50, 11-100 Lidzbark Warmirski

Sktadniki:

3 kg owocodw czarnego bzu, 1 I wody, 2 kg cukru

Wykonanie:

Dojrzate przemrozone owoce przelac¢ wrzacg woda. Wtozy¢ do garnka, dodac wode, bardzo wolno
doprowadzi¢ do wrzenia. Warzy¢ przez okoto 1,5 godziny, przecedzi¢ przez sito lekko wyciskajac
owoce. Dodac cukier. Doprowadzi¢ do wrzenia i warzy¢ przez okoto 40 minut. Przelac¢ do stoikdw

i pasteryzowac przez 5 minut. Syrop robiony na kuchni kaflowej. Nie mozna mocno gotowac.

Warminska nostalgia — sok z papieréwek
Jolanta Wiecek, Blanki 14, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Wykonanie:
Dojrzate papierdwki przepuscic¢ przez sokowirdwke. Sok doprowadzi¢ do temperatury 90°C, zebrac

powstaty szum, reszte zawiesiny pozostawic. Przela¢ do stoikow, pasteryzowac przez 5-10 minut.
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Dzem z pigwy i jabtek,Piko”
Zofia Kubicka, Sqptaty 19, 12-120 DZwierzuty

Sktadniki:

1 kg pigwy, 4 kg jabtek, 50 g rodzynek, 4 szklanki cukru, 2 szklanki wody

Wykonanie:

Z cukru i wody ugotowac syrop, wsypac do niego obrane i pokrojone pigwy (bez gniazd
nasiennych i twardej otoczki), gotowac przez 5 minut. Jabtka obrane i pokrojone wsypac
do gotujacej sie pigwy i gotowac do miekkosci. Po ostudzeniu wiozy¢ do stoikdw

i pasteryzowac przez 10-15 minut.

Mus z derenia
Krystyna tuczyriska, ul. Kosciuszki 20a, 13-306 Kurzetnik

Sktadniki:

1-2 kg owocow derenia, 3-5 szklanek cukru

Wykonanie:

Owoce umy¢, osgczy¢. Zagotowac wode i wrzuci¢ owoce do wody. Gotowac do miekkosci.
Nastepnie przetrze¢ przez sito. Zagotowac mase dodajac cukier i doktadnie mieszac.

Po ugotowaniu wiozy¢ do wyparzonych stoikdw i zamknac.

Sliwka w czekoladzie
Anna Niksa, Szuc¢ 30, 12-122 Jedwabno

Sktadniki:

1% kg sliwek, 1% szklanki cukru, 90 g rozpuszczonej gorzkiej czekolady, 80 ml likieru amaretto,
V> tyzeczki cynamonu, szczypta soli.
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Wykonanie:
Ze sliwek wyjac pestki, sliwki wtozy¢ do garnka, zasypac cukrem i dusi¢ do odparowania soku

i zgestnienia. Dodac¢ pozostate skfadniki i caty czas mieszajac podgrzewac przez 5 minut.
Gorgace przela¢ do stoiczkdw.

Syrop mietowy
Anna Niksa, Szu¢ 30, 12-122 Jedwabno

Sktadniki:

25 sztuk todyg miety swiezej, 1 I wody, 1 kg cukru, sok z cytryny

Wykonanie:

Miete pocia¢ nozyczkami na kawatki, umy¢ i odsaczy¢. Przetozy¢ do garnka, wla¢ wode i gotowac
przez 5 minut. Dodac cukier, sok z cytryny i gotowac, az cukier sie rozpusci. Rozla¢ do butelek

i pasteryzowac przez 15 minut.

Dynia na zimowe wieczory
Lucyna Teresa Kowalczyk, Szuc 5, 12-122 Jedwabno

Sktadniki:

dynia*; zalewa: 5 szklanek wody, 1 szklanka octu 10 %, 12 sztuk gozdzikéw, 2 cm kory cynamonu,
3 szklanki cukru, 1 laska wanilii

Wykonanie:

Zagotowac zalewe. Obrang dynie pokroic¢ na kawatki i wrzuci¢ do gotujacej sie zalewy. Gotowac
do miekkosci, uwazajac, by nie rozgotowac dyni. Wyja¢ gozdziki. Goracag dynie wraz z zalewa
wiozy¢ do stoiczkédw. Odwréci¢ do goéry dnem. Nie pasteryzowac, mozna nakry¢ kocem.

Konfitura czekoladowo-wi$niowa
Barbara Peptowska, Nerwik 18, 11-030 Purda

Skfadniki:

1% kg wisni, 600 g cukru, 2 tyzki ciemnego kakao, 100 g mlecznej czekolady, laska wanilii
Wykonanie:

Wisnie umy¢, wydrylowac, zasypac cukrem i odstawic¢ na noc. Nastepnego dnia dodac czekolade,
kakao oraz pokruszong wanilie. Gotowac na matym ogniu przez 2 godziny. Odstawi¢ na noc.
Nastepnego dnia znéw gotowac przez 2 godziny. Goraca wktadac¢ do stoikow i odwracac

do géry dnem. W wersji dla dorostych mozna dodac 2 tyzki rumu.

Marmolady mojej mamy
Bernadetta Kruszyriska, ul. ltawska 5, 14-204 Rudzienice

Sktadniki:
owoce, cukier

Wykonanie:
Zerwane owoce umy¢, wtozy¢ do garnka i smazyc we wiasnym soku (nie dolewac wody),

pod koniec smazenia, gdy masa zgestnieje, dodac¢ cukier wedtug swoich potrzeb.
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Sliwki podsuszane
Ewa Zegzuta, Kamionek Wielki, 82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

sliwki wegierki

Wykonanie:

Owoce umyc¢, roztozyc na Sciereczce, zeby przeschty, wypestkowac, roztozy¢ na suszarce.

W trakcie suszenia przewraca¢. Suszy¢ (dos¢ dtugo) do momentu, gdy ich konsystencja nie jest

ani za miekka, ani za twarda. Gorace $liwki wiozy¢ do stoikdw i pasteryzowac przez okoto 10 minut.

Dynia w marynacie
Danuta Fedorczyk, Kamionek Wielki 12, 32-340 Tolkmicko

Skfadniki:

1 kg dyni*, zalewa: 1 szklanka octu 10 %, gozdziki, ziele angielskie, 15 czubatych tyzek cukru,
6 szklanek wody, sol

Wykonanie:

Dynie obra¢, pokroi¢ w kostke, szybko obgotowac w osolonej wodzie. Ugotowac zalewe.
Goraca dynie wiozy¢ do stoikdw, zala¢ zalewa. Stoiki zakreci¢, nie pasteryzowac.

Dzem z dyni
Danuta Fedorczyk, Kamionek Wielki 12, 32-340 Tolkmicko

Skiadniki:

1 kg dyni*, 2 cytryny, 2 pomarancze, cukier

Wykonanie:

Dynie wrzuci¢ do garnka i rozgotowa¢. Dodac sok z cytryn i pomarariczy. Gotowac¢ do uzyskania
odpowiedniej konsystencji, nastepnie dodac cukier — wg uznania i gotowac az sie rozpusci.
Przetozyc¢ do stoikow, pasteryzowad.

Sliwki w occie
Krystyna Rosot, ul. Zakopiariska 1A, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

dojrzate sliwki, zalewa: 1 | octu 10 %, 2 | wody, 2 kg cukru, gozdziki, tyzka cynamonu

Wykonanie:

Sliwki przebra¢, umy¢. Wsypac do wiaderka. Zagotowac zalewe. Goracg zala¢ $liwki, przykry¢,
odstawic¢ do nastepnego dnia w chtodnym miejscu. Nastepnego dnia zla¢ zalewe i ponownie ja
zagotowac. Zalac sliwki, odstawic. Trzeciego dnia przetozy¢ sliwki wraz z zalewa do duzego garnka,
dobrze zagrza¢, przektadac do czystych i suchych stoikow. Na kilka minut ustawic¢ do géry dnem.

Powidta sliwkowe
Krystyna Rosot, ul. Zakopiariska 1A, 82-340 Tolkmicko

Skiadniki:
5 kg dojrzatych sliwek, 1 szklanka wody, %5 kg cukru
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Wykonanie:
Sliwki wypestkowac. Na dno grubego rondla wla¢ wode, dodac $liwki. Piec w $rednio nagrzanym

piekarniku przez okoto 2 godziny. Na drugi dziert ponownie gotowac przez okoto 2 godziny. Mozna
dodac kilka gozdzikéw i ZdZbto cynamonu. Trzeciego dnia gotowac przez godzine. Do garnka
dodac cukier, karmelizowac. Wtozy¢ ciepte sliwki, ciggle mieszajac smazyc okoto godziny. Wykfadac
do czystych i suchych stoikdw.

Zutawska Jezycjada - czyli jezyny w czekoladzie
Joanna Wiodarska, Dtuzyna 21, 82-310 Elblgg

Sktadniki:

2 kg jezyn, 4 szklanki cukru, 6 goZzdzikoéw, 30 g naturalnej pektyny jabtkowej, 60 g naturalnego
kakao

Wykonanie:

Jezyny przebra¢, optukac i osuszy¢. W gtebokim rondelku zasypac cukrem, smazyc¢ do rozpadniecia
sie owocow. Przetrze¢ przez sito, rozrobic¢ kakao goraca wodg i stale mieszajac dodac do jezyn.
Nastepnie dodac¢ pektyne i zmiazdzone gozdziki. Pogotowac chwile i gorace przetozyc

do wyparzonych stoiczkéw. Podawac do soséw, nalesnikéw, jako dodatek do ciast lub kanapek.

Gruszkowy rarytas
Joanna Wiodarska, Dtuzyna 21, 82-310 Elblgg

Sktadniki:

1 kg gruszek, 2 szklanki wody, V2 tyzeczki kwasku cytrynowego, gozdziki, cynamon. Zalewa:

2 szklanki wody, 1 szklanka octu 10 %, 1 szklanka cukru

Wykonanie:

Gruszki obrac i pokroi¢ w dsemki, zala¢ wodga z kwaskiem cytrynowym. Przygotowac zalewe.

Do goracej zalewy wrzuci¢ gruszki i chwile pogotowac. Przetozy¢ do stoikdw, dodajac do kazdego
stoika 4 gozdziki i szczypte cynamonu. Pasteryzowac przez 20 minut.

Dynia w zalewie miodowej
Celina Sokotowska, Wezina 20, 82-310 Elblgg

Sktadniki:

dynia*, zalewa: 5 szklanek wody, 1 szklanka octu, 6 tyzek miodu, 1 tyzka soli, lis¢ laurowy, ziele
angielskie, gozdziki

Wykonanie:

Do stoikow wiozy¢ obrang i pokrojong w kostki dynie, ugotowac zalewe, gorgca zala¢ dynie
wktadajac do stoikdw po 1 lisciu laurowym, 2 ziarna ziela angielskiego, 2 gozdziki. Pasteryzowac
przez 15-20 minut.

* Z punktu widzenia systematyki roélin dynia, podobnie jak arbuz, melon i ogérek nalezy do rodziny dyniowatych,
wiec jest warzywem. Jednak ze wzgledu na aspekt konsumpcyjny zaliczylismy przetwory z dyni do owocédw.
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I miejsce

Chrzan w miodzie dziadka Janka
Krystyna tuczyriska, ul. Kosciuszki 20a, 13-306 Kurzetnik

Skiadniki:

Swiezo wykopany korzen chrzanu, miod wielokwiatowy, sok z cytryn, ziarna gorczycy
Wykonanie:

Korzen chrzanu umy¢, moczy¢ w zimnej wodzie, nastepnie odsaczyc. Zetrze¢ na tarce, potgczyc
z miodem i sokiem z cytryn, dodac ziarna gorczycy, dobrze wyrobic i wiozy¢ do wyparzonych
stoikow.

I miejsce

Opienki w pomidorach
Ewa Zegzuta, Kamionek Wielki, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

opienki, marchew, cebula, przecier z pomidoréw, olej, sél, pieprz

Wykonanie:

Opienki oczyscic¢ i ugotowac, marchew zetrzec na tarce o grubych oczkach, cebule pokroic¢
w piorka, warzywa udusi¢ na oleju, doda¢ przecier z pomidoréw, dodac opienki, doprawic
do smaku, przesmazy¢. Napetni¢ stoiki i gotowac przez godzine. Odstawi¢ na 24 godziny

i po uptywie tego czasu kolejny raz gotowac przez godzine.

Il miejsce

Buraczkowa fantazja
Celina Sokofowska, Wezina 20, 82-310 Elblqg

Sktadniki:

2 kg burakow, 2 kg kapusty (poznej biatej), 200 g cebuli, 3 tyzeczki soli, % szklanki octu, 3% szklanki
cukru, %2 szklanki oleju, pieprz do smaku

Wykonanie:

Buraczki ugotowac, obrac i zetrze¢ na tarce. Kapuste poszatkowac i gotowac przez 5 minut.
Odcedzi¢. Potaczy¢ z buraczkami. Cebule drobno posiekac, potaczy¢ wszystkie sktadniki, dodac
tyzeczke soli i odstawi¢ na godzine. Zalewa: wymieszac ocet, cukier, 2 tyzeczki soli, cukier i pieprz.
Dodac do buraczkéw, wymieszac. Przetozy¢ do stoikdw i pasteryzowac przez 15 minut.

Il miejsce

Grzyby w koncentracie
Halina Ktoskowska, Szuc 10, 12-122 Jedwabno

Sktadniki:

3 kg ugotowanych grzybdw, 1 kg cebuli, 1 literatka octu, 2 szklanki oleju, sél, pieprz, papryka
w proszku, 3-5 tyzek cukru, 3 mate koncentraty pomidorowe
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Wykonanie:
Grzyby i cebule pokroi¢ w kostke, cebule poddusi¢ na oleju, pod koniec duszenia doda¢

przyprawy i koncentrat pomidorowy, nastepnie ugotowane grzyby i dusic¢ jeszcze przez
okofo 10 minut. Gorace grzyby przetozy¢ do stoikdw i zawekowac.

[l miejsce

Szlachta z lasu zamknieta w kapsule czasu
(rycerzyk szlachetny - siwka gaska)
Emilia Piascik, ul. Kiliriskiego 11, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

grzybki gaska nieksztattna — rycerzyk, zalewa octowa, przyprawy, sol, cukier

Gaska nieksztattna — rycerzyk — grzyb ten wystepuje w lasach iglastych lub mieszanych,
najczesciej na glebach piaszczystych pod sosnami. Owocuije jesienig od wrzesnia do listopada.
Nadaje sie do suszenia i przerobu.

[l miejsce

Sos ,Warminskie smaki lata”
Celina Sokofowska, Wezina 20, 82-310 Elblqg

Sktadniki:

3 kg cukinii, 1 kg papryki czerwonej, 1 kg cebuli, 800 g cukru, 172 szklanki octu, 2 kg pomidoréw,

1 tyzka stodkiej papryki, 1 tyzka ostrej papryki, 1 tyzka bazylii, /5 szklanki oleju, cukier i pieprz do smaku
Wykonanie:

Pomidory sparzy¢, obrac ze skorki, rozgotowac w matej ilosci wody i przetrze¢. Dodac przyprawy.
Cukinie, papryke i cebule pokroi¢, posoli¢ (1V5 tyzki) i zostawi¢ na noc. Zagotowac ocet z cukrem,
potaczyc¢ z warzywami i gotowac przez 20 minut. Doda¢ przetarte pomidory i gotowac jeszcze
przez 10 minut. Przetozy¢ do stoikdw i pasteryzowac przez 15-20 minut.

Kiszona kapusta,Smakoszka babuni”
Danuta Bondarenko, ul. Kiliriskiego 34, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

2V5 kg poszatkowanej biatej kapusty, 3 starte marchewki, 50 g soli, 2 tyzeczki ziaren pieprzu, ziele
angielskie, 4 listki laurowe, nasiona kopru

Wykonanie:

Kapuste poszatkowa¢, dodac startg marchewke, catos¢ posoli¢. Dodac pieprz, ziele angielskie, listek
laurowy. Uktada¢ w kamiennym garnku, mocno ubi¢. Catos¢ przykryc i obciazy¢ ciezarkiem.

Po 8 dniach przetozy¢ kapuste do stoi. Na koniec pasteryzowac w garnku.

Musztarda pomidorowa
Jadwiga Tomiatoj¢, ul. Koscielna 31/2, GryZliny, 11-034 Stawiguda

Sktadniki:

2 kg pomidordw, 3 cebule, 3 tyzki oleju, 1 tyzka octu 10 %, 100 g cukru, 1 tyzka gorczycy, kilka ziaren
pieprzu i ziela angielskiego, tyzeczka ziaren kolendry, 50 g musztardy, sél do smaku
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Wykonanie:

Cebule drobno pokroic¢ i podsmazy¢ na oleju, dodac pokrojone pomidory i rozgotowac.
Nastepnie przetrze¢ przez sito. Przyprawy zemle¢, dodac¢ do powstatego przecieru wraz z solg

i cukrem. Dodac¢ musztarde i chwile gotowac. Gorczyce przektadac do stoikow.

Musztarda dodana do paréwek, kanapek z serem smakuje wysmienicie. Mozna dodawac do ryzu
lub makaronu jako sos.

Buraczki w zalewie octowe;j
Klub Gosposia przy O.S.P. Tolkmicko, Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Skiadniki:
2 kg matych buraczkéw ugotowanych, 4 szklanki wody, 1 szklanka octu, sél, cukier do smaku

Wykonanie:
Buraczki zala¢ w stoikach i zagotowac. Przystawka do mies i obiaddw.

~— ‘,

Pomidory w galarecie z korzenna nutka
Kofo Gospodyri Wiejskich w Galinach, Stanistawa Szwed, Galiny 64a, 11-214 Galiny

Skiadniki:

3% kg pomidordw, 3 cebule, 1% | wody, 4 tyzki Zelatyny, 1 tyzka soli, 3 tyzki cukru, 9 lisci laurowych,
6 ziaren ziela angielskiego, V2 tyzeczki cynamonu, 6-7 gozdzikow

Wykonanie:

Zelatyne rozpusci¢ w 4 | przegotowanej, ostudzonej wody. Nastepnie przygotowac zalewe:
zagotowac 1 | wody z wszystkimi przyprawami — gotowac przez 5 minut, przecedzi¢. Do goracej
zalewy dodac roztwor zelatyny. Pomidory pokroic i uktadac w stoiku na przemian z plastrami cebuli.
Do przestudzonej zalewy dodac 1/3 szklanki octu. Zala¢ stoiki z pomidorami, pasteryzowac przez
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okofo 10 minut. Po przestudzeniu zalewy stoiki przez 12 godzin trzymac w lodéwce.
Nastepnie mozna przenies¢ do spizarni.

Patisony z curry
Matgorzata Matejunas, Galiny 66, 11-214 Galiny

Sktadniki:

1 I'wody, 1% szklanki cukru, 17 szklanki octu 10 %, 1% tyzeczki soli, 3 tyzki curry, 12 kg patisonéw
Wykonanie:

Patisony pokroi¢, poukfadac w stoikach. Przygotowac zalewe. Goraca zalewa zala¢ stoiki,
pasteryzowac przez 5 minut.

Prawdziwki marynowane
Janina Iwon, Kamionek Wielki 80, 82-340 Tolkmicko

A

Sktadniki:

grzyby, ziele angielskie, lis¢ laurowy, pieprz ziarnisty, zalewa: 4 szklanki wody, 1 szklanka octu 10 %,
2 cebule pokrojone w krazki, 2 tyzki cukru, sdl

Wykonanie:

Grzyby gotowac w osolonej wodzie przez 15 minut, odcedzi¢. Ugotowac zalewe, wiozy¢
ugotowane grzyby i gotowac przez okoto 5 minut. Przygotowac stoiki, do kazdego wilozy¢ ziele
angielskie, lis¢ laurowy, pieprz ziarnisty. Napetni¢ goragcymi grzybami i wla¢ gotujaca zalewe,
zakrecic.

Mogg stac kilka lat.
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Cebulki marynowane
Lucja Kuczyriska, Blanki 50, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Skiadniki:

1 kg cebuli, 1 szklanka wody, zalewa: V> | wina wytrawnego biatego, 1 szklanka octu 6 %, kilka
ziarenek pieprzu, ziele angielskie, lis¢ laurowy, 1 tyzeczka gorczycy, 1 tyzeczka kurkumy, 3 tyzeczki
cukru, 1% tyzki soli

Wykonanie:

Zagotowac wode z tyzka soli. Zala¢ obrane cebulki na 6-8 godzin. Przygotowac zalewe

z podanych skfadnikow, gotowac przez 3 minuty. Odsgczone cebulki pouktadac w stoikach,
zala¢ goraca zalewa. Pasteryzowac przez 5 minut.

Konserwowe pomidory z Mazur
Jadwiga Jolanta Hirko, Jagodno 3, 82-310 Elblgg

Skfadniki:

mate pomidorki, zabek czosnku, 2 gozdziki, 3 ziela angielskie, lis¢: winogrona, wisni i czarnej
porzeczki; zalewa: 1 szklanka octu, 2 tyzeczki soli, 3 tyzki czubate cukru, 5 szklanek wody
Wykonanie:

Pomidorki, czosnek, gozdziki, ziele angielskie, liscie wiozy¢ do stoika i zala¢ zalewa. Przykryc
recznikiem do ostygniecia.
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Kalafior z Mazur
Elzbieta Sekuta, Bogdaniec 1/3, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

kalafior, lis¢ laurowy, ziarna pieprzu, ziele angielskie, koper, marchew, ocet winny, cukier, sél
Wykonanie:

Kalafior i marchew gotowac przez 2 minuty, przela¢ zimng woda. Zagotowac wode z octem,
cukrem, zielem angielskim, pieprzem, koprem, lisciem laurowym. Wtozy¢ do stoiczkéw, zala¢
zalewa. Pasteryzowac przez 25 minut.

Czerwone kalafiory na pétostro
Helena Bryczkowska, NiedZ?wiedzi Rég 1a, 12-220 Ruciane Nida

Skfadniki:

biaty kalafior, sél, woda, wywar z burakéw ¢wiktowych, pestki z ostrej papryczki, koperek, czosnek
Wykonanie:

Biaty kalafior zala¢ srednio osolong woda, doda¢ wywar (esencjonalny) z burakéw ¢wiktowych,
pestki z ostrej papryczki, koperek i czosnek. Po dwdch tygodniach gotowe do zjedzenia.

Nie wekujemy; mozna kisi¢ w otwartym np. glinianym garnku.

Smazone zielone pomidory
Jolanta Wiecek, Blanki 14, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Sktadniki:

pomidory, syrop: 2 kg cukru, sok z 1 cytryny, V2 | wody

Wykonanie:

Z pomidoréw usung¢ gniazda nasienne. Na wrzacy syrop wrzuci¢ pomidory i trzymac

do zagotowania. Przecedzi¢ przez sito. Kolejnego dnia podgrzac syrop, wrzuci¢ pomidory

i zagotowac. Wyjac¢ pomidory na sito. Kolejnego dnia czynnosci powtdrzyc. Wiozy¢ do stoikdw,
pasteryzowac przez 5 minut.

Ognisty podmuch
Jolanta Wiecek, Blanki 14, 11-100 Lidzbark Warmiriski

Sktadniki:
4 rodzaje ostrej papryki, pomidory zielone, z6tte, czerwone, cebula, czosnek; zalewa: 1 [ wody,
V2 szklanka cukru, 1/3 szklanki octu, 1 tyzeczka soli, 1 tyzka oleju

Wykonanie:
Zagotowac warzywa, utozy¢ w stoiku, zalac zalewa. Pasteryzowac przez 10 minut.

Ogorki w zalewie miodowe;j
Zofia Kubicka, Sqptaty 19, 12-120 DZwierzuty

Sktadniki:

2 litry wody, gars¢ kopru, garsc lisci wisni, 10 ziarenek ziela angielskiego, 1% szklanki octu, 2 szklanki
cukruy, 3 tyzki miodu, 2 tyzeczki soli
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Wykonanie:
Zagotowac¢ wode z koprem, lis¢mi wisni i zielem angielskim. Ostudzi¢, odcedzi¢. Dodac ocet,

cukier, miod i sol, ponownie zagotowac i ostudzi¢. Ogoérki pokrojone w talarki (niezbyt cienko)
utozy¢ w stoikach i zala¢ przygotowang zalewa. Pasteryzowac przez 10 minut.

Kanie w zalewie octowej
Barbara Wiriska, Szuc¢ 42/3, 12-122 Jedwabno

Sktadniki:

kanie, sol, pieprz, jajo, butka tarta, woda, ocet, cukier, li$¢ laurowy, cebula

Wykonanie:

Kanie umy¢, przyprawic solg i pieprzem, obtoczy¢ w jajku i butce tartej, i usmazy¢ na rozgrzanym
oleju. Z wody, octu, soli i cukru przygotowac zalewe. Kanie przetozy¢ do stoikow, zala¢ gorgcg
zalewg, dodac plasterek cebuli, 2 ziarenka pieprzu, 1 lis¢ laurowy. Stoiki zakreci¢, nie gotowac.

Pomidorki w pomidorach
Mirostawa Antoriczak, Nadbrzeze 7/8, 82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

pomidorki koktajlowe, dojrzate pomidory

Wykonanie:

Z pomidoréw ugotowac i przetrze przez sito sos pomidorowy. Doprawic solg i pieprzem. Do stoikow
wktadac umyte i osuszone pomidorki koktajlowe, zala¢ sosem i pasteryzowac przez 20 minut.

Ogorki z curry

Bernadetta Kruszynska, ul. lfawska 5, 14-204 Rudzienice

Skiadniki:

0gorki, sktadniki zalewy: 1 | wody, szklanka octu, szklanka cukru, curry, ziele angielskie, cebula
Wykonanie:

Swieze ogorki obrac i pokroi¢ w stupki, wymiesza¢ z pieprzem i solg, odstawi¢ na godzine. Wode
zagotowac z octem i cukrem. Do stoikdw wiozy¢ ogorki, pokrojong cebule, ziele angielskie i curry.
Zala¢ goraca zalewa. Pasteryzowac przez 20 minut.

Ogorki z musztarda
Bernadetta Kruszyriska, ul. ltawska 5, 14-204 Rudzienice

Sktadniki:

ogorki, zalewa: 11 wody, 1 2 szklanki cukru, 2 tyzki soli, 5 tyzek musztardy

Wykonanie:

Swieze ogérki obrac i pokroi¢ w stupki, utozy¢ w stoiku, dodac¢ zabek czosnku, gorczyce.
Zala¢ goraca zalewa, pasteryzowac przez 15 minut.

Buraczkowy smaczek
Joanna Wiodarska, Dtuzyna 21, 82-310 Elblgg

Skiadniki:
6 kg ugotowanych buraczkéw, zalewa: 2 szklanki octu, 3 szklanki cukru, 6 pokrojonych cebul,
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6 zabkow drobno pokrojonego czosnku, 15 ziaren ziela angielskiego, 15 ziaren pieprzu, 15 lisci
laurowych, 6 gozdzikow, 2 tyzki soli

Wykonanie:

Buraczki zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Zagotowac zalewe, odcedzi¢ przyprawy, goraca
pofaczyc z buraczkami, odstawi¢ na 12 godzin. Zagotowac. Przetozy¢ do stoikow i pasteryzowac
przez 15 minut.

Dyniowo-paprykowy romans
Joanna Wtodarska, Diuzyna 21, 82-310 Elblgg

Sktadniki:

1 kg pokrojonej w kostke dyni, 2 tyzki soli, 2 kg czerwonej papryki, 12 kg cebuli, 1 kg pomidordw,

V> tyzeczki ostrej papryki, 1 tyzeczka oregano, ¥z szklanki octu winnego, 1 V> szklanki cukru
Wykonanie:

Oczyszczong papryke pokroi¢ w kawatki, dodac pokrojong cebule, posolic¢ i odstawi¢ na godzine.
Dodac¢ sparzone i obrane pomidory. Podla¢ odrobing wody i dusi¢ przez okoto 10 minut. Nastepnie
dodac¢ dynie uprzednio posolong tyzka soli. Dusi¢ razem przez okoto 20 minut. Zmiksowac, dodac
przyprawy, ocet i cukier. Zagotowac i przetozy¢ do stoiczkdw. Pasteryzowac przez 15 minut.
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I miejsce

Boczek zwijany
Janina Iwon, Kamionek Wielki 80, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

ptat boczku, czosnek drobno pokrojony, ziofa prowansalskie, majeranek, sol, pieprz

Wykonanie:

Mieso zapeklowac czosnkiem i przyprawami. Zostawi¢ w lodéwce na 24 godziny. Przygotowac
stoiki, boczek pokroi¢ w paski, zwing¢ w roladki i wiozy¢ po jednej porcji do stoika (mieso powinno
siegac¢ do ¥ wysokosci stoika). Stoiki gotowac przez godzine. Po 24 godzinach ponownie gotowac
przez godzine.

Il miejsce

Cwaniaczek z lina
Krystyna Greri, Kamionek Wielki 5A, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1% kg lina, sél, pieprz czarny i ziotowy, sok z cytryny, marchewka, kawatek pietruszki i selera
Wykonanie:

Sprawionego lina odfiletowa¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki. Przyprawic solg, pieprzem, skropic
sokiem z cytryny i odstawi¢ na okoto pét godziny. Warzywa cienko poszatkowad. W stoiku uktadac
scisle rybe, przektadajac warzywami. Do kazdego stoika wrzucic lis¢ laurowy i po kilka ziaren ziela
angielskiego. Stoje gotowac przez 45 minut w kapieli wodnej. Nastepnie stoiki zakrecic.
Pasteryzowac dwa razy po 60 minut w odstepie 12 godzin.

Il miejsce

Pasztet z krolika
Mirostawa Antoriczak, Nadbrzeze 7/8, 82-340 Tolkmicko

Skiadniki:

mieso z krélika, 750 g podgardla wieprzowego, 5-6 suszonych grzybdw, pdt selera, cebula, 4 jaja,
sol, pieprz, tyzeczka gatki muszkatotowej, szczypta mielonego jatowca, 100 g watrébki cielecej,
tyzka masta, 2 tyzki tartej butki; marynata: 1 szklanka biatego, wytrawnego wina, ziele angielskie,
jagody jatowca, cebula

Wykonanie:

Ugotowac marynate, ostudzi¢. Wtozy¢ mieso i marynowac je przez 5-6 dni. Grzyby namoczy¢

i ugotowac. Mieso wyja¢ z marynaty i osuszy¢, natrze¢ startym jatowcem, utozy¢ w rondlu, dodac
seler i cebule, grzyby, zala¢ wywarem z grzybdw i przelang przez sito marynata. Dusi¢ pod
przykryciem przez 70 minut, doda¢ watrobke i dusic jeszcze przez 20 minut. Ostudzic. Mieso,
warzywa i grzyby przepusci¢ dwa razy przez maszynke, wbic jaja, dodac sol, gatke muszkatotowa
i doktadnie wyrobi¢. Napemic stoiki i pasteryzowac przez 1 godzine. Ponownie pasteryzowac

po uptywie 24 godzin. Pasztet mozna réwniez upiec w piekarniku: mase nalezy wtozy¢

do wysmarowanych mastem i posypanych butka tartg form. Piec w nagrzanym piekarniku.
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Wyrdznienie

Sledzik Zalewowy z potowéw rybakéw z Zalewu Wislanego,
w sosie pomidorowym
Danuta Bondarenko, ul. Kiliriskiego 34, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 kg $ledzia,zielonego”; zalewa: 3 szklanki wody, 1 szklanka octu, V2 szklanki octu, pieprz, sél, lis¢
laurowy, ziele angielskie; sos pomidorowy: 4 cebule, masto klarowane, przecier z ogrodowych
pomidordw, sél, pieprz, cukier, ziele, czosnek

Wykonanie:

Sledzie filetowad, posoli¢ i posypac pieprzem. Kolejno panierowac w mace i smazy¢ na gorgcym,
klarowanym masle. Usmazone filety zanurzy¢ w zalewie octowej na 2 godziny. Tak zamarynowane
uktadac w stojach i zala¢ przygotowanym z podanych sktadnikow sosem pomidorowym.
Pasteryzowac przez 15 minut.

Wyrdznienie

Pulpeciki rybne po rybacku
Klub Gosposia przy O.S.P. Tolkmicko, Barbara Chrzgszcz, ul. Portowa 51/1, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 kg ryby (ciosa, leszcz, okon, ryby z Zalewu Wislanego), 3 jaja, 2 mate butki, sol, pieprz, gatka musz-
katotowa, cukier, V2 kg cebuli, przecier pomidorowy, olej

Wykonanie:

Rybe filetowa¢, butke namoczy¢ w mleku i wszystko zmieli¢ dwukrotnie. Dodac przyprawy, wyro-
bi¢ mase rybna. Uformowac mate pulpeciki i gotowac w osolonej wodzie. Zalewa: Cebule pokroic¢
w pidrka i podsmazy¢ na oleju, dodac przyprawy, na koricu dodac przecier. Zrobi¢ sos stodko-kwasny,
zala¢ pulpeciki w stoikach, pasteryzowac.

Mieso i kapusta w stoiku i innych przypraw bez liku - bigos zapracowanej
kobiety - Gdy kobieta pracuje, maz nie gtoduje
Emilia Piascik, ul. Kilinskiego 11, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

1 gtéwka stodkiej kapusty, 2 kg kapusty kiszonej, 1 kg miesa wieprzowego, 1 kg kietbasy, smalec
do smazenia, suszone grzyby, suszone $liwki, 2-3 marchewki, przyprawy: lis¢ laurowy, ziele
angielskie, kminek, sél, pieprz, mielona papryka

Wykonanie:

Kapuste kiszong zala¢ wodga i gotowac na matym ogniu. Mieso pokroi¢ w kostke, kietbase w talarki.
Catos¢ zrumienic na patelni na ztoty kolor. Mieso i kietbase dodac¢ do gotujacej sie kapusty. Stodka
kapuste pokroi¢ i dodac do garnka, dalej gotowac dodajac pozostate sktadniki: grzyby suszone,
starta na grubych oczkach marchew, sél, kminek, pieprz. Bigos nabiera smaku po 24 godzinach.
Stare ksigzki kucharskie zalecajg gotowanie bigosu przez okoto 3 dni. Tak przygotowany bigos
wiozy¢ do stoikdw i pasteryzowac przez pét godziny.
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Stoikowe danie obiadowe — moje duszone gotabki
Emilia Piascik, ul. Kiliriskiego 11, 82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

1 gtoéwka kapusty, 100 g ryzu, 2 cebule, V> kg miesa mielonego, 1 zgbek czosnku, sél, pieprz; sos
pomidorowy: 1 kg pomidoréw lub puszka catych pomidoréw, zabek czosnku, szczypta lub kilka
listkow Swiezej bazylii, papryka stodka w proszku, sél, pieprz, ptaska tyzka maki, zielony koperek
Wykonanie:

Kapuste obgotowac w gorgcej wodzie, zdja¢ liscie. Ryz ugotowac w osobnym garnku. Cebule
pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na rumiano. Wymiesza¢ mieso z ryzem, dodac cebule i pozostate
sktadniki. Catos¢ doprawic¢ do smaku solg i pieprzem. Tak przygotowanym farszem napetnia¢ liscie
kapusty zawijajac gotabki. Uktadac ciasno w garnku, zala¢ sosem pomidorowym i dusi¢ przez
godzine. Uktada¢ w stoikach i pasteryzowac pod przykryciem przez 20 minut.

Pulpeciki rybne w zalewie stodko - kwasnej
Lucja Kuczyriska, Blanki 50, 11-100 Lidzbark Warmirski

Skiadniki:

ryby swieze (ptotka, leszcz, karas), boczek, butka, jajo, natka, przyprawy; zalewa: 3 szklanki wody,

1 szklanka octu, 3 tyzki cukru, 1 tyzka soli, pieprz, ziele angielskie, [i5¢ laurowy

Wykonanie:

Ryby utozy¢ na rozgrzanej patelni (z rozgrzanym olejem), poddusic, zeby sie zaparzyty. Obra¢ mieso
rybne, zmieli¢ drobnym sitkiem dwa razy. Dodac¢ boczek, butke, jajo, natke przyprawy. Formowac
pulpety i smazy¢ na oleju z obu stron. Przestudzone utozy¢ w stoiku, zala¢ zalewa, dodac
przesmazonga cebule i marchew. Pasteryzowac przez 5 minut.

Kotleciki rybne w zalewie
Andrzej Peczkowski, ul. Jasminowa 25/5, 82-300 Elblqg

Sktadniki:

ryba, 1-2 jaja, butka, sél, pieprz, maka; zalewa: 5 szklanek wody, 1 szklanka octu winnego, 1% tyzki
soli, 4 tyzki cukru, 1 tyzeczka Vegety, ziele angielskie, lis¢ laurowy

Wykonanie:

Rybe zmieli¢, doprawi¢, obtoczy¢ w mace, usmazy¢ mate kotleciki. Wiozy¢ do stoika, zalac zalewg
i gotowac przez 5 minut.

Udko w putapce
Elzbieta Sekuta, Bogdaniec 1/3, 82-340 Tolkmicko

Skfadniki:

patka kurczaka, ziele angielskie, lis¢ laurowy, marchew, woda, papryka, pieprz, czosnek, cebula,
przyprawa do kurczaka, sol, marchew

Wykonanie:

Patke kurczaka peklowa¢ przez 24 godziny (ziele angielskie, lis¢ laurowy, marchew, woda, papryka,
pieprz, czosnek, cebula, przyprawa do kurczaka, sél). Wiozy¢ do stoiczka, doda¢ marchew.
Pasteryzowac przez godzine.
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Wegorz wedzony w zalewie
Barbara Peptowska, Nerwik 18, 11-030 Purda

Sktadniki:

1-2 kg wegorza wedzonego, zalewa: 1 szklanka octu, 10 ziarenek pieprzu, ziela angielskiego,
4 liscie laurowe, 1 tyzeczka cukru i soli, 3 szklanki wody

Wykonanie:

Przygotowac zalewe — wszystkie sktadniki potaczy¢, gotowac przez 5 minut. Kawatki wegorza
utozy¢ w stoikach, zala¢ wrzaca zalewa, stoik zakreci¢, odwroci¢ do géry dnem i zostawic.

Ryba w sosie pomidorowym
Ewa Zegzuta, Kamionek Wielki, 82-340 Tolkmicko

Sktadniki:

dojrzate pomidory, ryba (wg uznania), maka, olej, sél, musztarda, cebula, cukier, ocet winny
Wykonanie:

Z pomidoréw ugotowac przecier, rybe oczysci¢, umyc i posoli¢, obtoczy¢ w mace i usmazyc
na oleju. Cebule pokroi¢ w pidrka i udusi¢ na oleju, doda¢ musztarde, przecier z pomidordw,
posoli¢ do smaku, dodac cukier i niewielka ilos¢ octu winnego. Rybe wtozy¢ do stoikdw, zalac
sosem i pasteryzowac przez 30 minut. Proporcje skfadnikéw wedtug potrzeb i uznania.
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Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza jest samorzadem rolniczym
dziatajacym na rzecz rozwiazywania problemdw rolnictwa i reprezentu-
je interesy zrzeszonych w nim podmiotéw. Izba powstata i funkcjonuje
na podstawie ustawy z dnia 14 grudnia 1995 r. o izbach rolniczych oraz
Statutu z dnia 31 marca 2006 .

W-MIR reprezentowana jest przez 203 rolnikéw, cztonkéw Rad Powia-
towych dziatajagcych w 19 powiatach. Izba wspiera zrzeszenia rolnikow
i organizacje rolnicze oraz wsp&tpracuje ze zwigzkami zawodowymi rol-
nikdw, pomagajac przy organizacji spotkan, konferengji lub wypoczyn-
ku letniego i zimowego dzieci rolnikéw. Wielokrotnie Izba organizowata
i nadal organizuje szkolenia skierowane do rolnikéw i mieszkancow
obszaréw wiejskich. Na mocy porozumienia o realizacji wspdlnych za-
mierzeri umozliwiajacych powiekszenie indywidualnych gospodarstw
rolnych Warmirisko-Mazurska Izba Rolnicza aktywnie uczestniczy, w za-
gospodarowaniu gruntéw z Zasobu Wiasnosci Rolnej Skarbu Parnstwa.

Izba od wielu lat wspotpracuje ze szkotami rolniczymi wojewddztwa
Warmirnsko-Mazurskiego oraz z zagranicznymi organizacjami i instytu-
cjami rolniczymi. Ponadto Izba wspotorganizuje krajowe konferencje,
targi i wystawy zwiazane z tematyka rolniczg oraz organizuje wyjazdy
na rolnicze wystawy miedzynarodowe. Waznym elementem dziatalno-
4ci Izby jest bezptatna pomoc prawna, przy W-MIR swoje dyzury pet-
nig radcy prawni, ktérzy udzielaja zainteresowanym porad i pomagaja
w rozwiazywaniu licznych probleméw.

Warmirnisko-Mazurska Izba Rolnicza stara sie przekazywac rolnikom
informacje potrzebne do prowadzenia produkgji roslinnej i zwierze-
cej oraz niezbedne do petnego wykorzystania srodkéw finansowych
dostepnych w ramach unijnych programoéw skierowanych do produ-
centéw rolnych i mieszkaricédw obszarow wiejskich. W tym celu Izba od
poczatku funkcjonowania wydaje ,Biuletyn” Warmirisko-Mazurskiej Izby
Rolniczej oraz prowadzi portal informacyjny www.wmirol.org.pl.

Potrzebujesz informacji i pomocy
z zakresu rolnictwa?
Zapraszamy!

Warminsko-Mazurska
Izba Rolnicza

ul. Lubelska 43 A, 10-410 Olsztyn
tel./fax 89 534 05 67
www.wmirol.org.pl
wmirol@wmirol.org.pl
facebook.com/WMIROL

Biuro czynne od poniedziatku do pigtku
w godz. od 7:30 do 15:30
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Chcesz wiedzie¢ wiecej o Unii Europejskiej?
Skontaktuj sie z Punktami Informacji Europejskiej Europe Direct
dziatajacymi przy Warminsko-Mazurskiej Izbie Rolniczej

Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olecko
ul. Kolejowa 31 pok. 2, 19-400 Olecko
tel./fax 87 621-05-83
e-mail: europedirect-olecko@europedirect-olecko.pl
www.europedirect-olecko.pl
facebook.com/EDOlecko

Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olsztyn
ul. Lubelska 43a, 10-410 Olsztyn
tel/fax 89 535-48-43
e-mail: europedirect-olsztyn@europedirect-olsztyn.pl
www.europedirect-olsztyn.pl
facebook.com/EDOlIsztyn

Zadzwor, przyjdz, wyslij maila!!!

Broszura wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach dotacji dla punktow
informacji publicznej,Sie¢ Punktow Informacji Europejskiej Europe Direct”
w latach 2013-2017

Opracowanie: Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olecko
Projekt i wykonanie: SOC;, www.sonc.pl

Publikacja bezpfatna




