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BE
HOTEL™"SOLAR PALACE

SPA SWELLNESS

Streta Spa & Wellness

Hotel Solar Palace z nowoczesnym resortem Spa & Wellness znajdujacy sie w Mragowie oferuje moiliwosé
doskonatego wypoczynku przez caly rok. Potozony jest w urokliwym miejscu bezposrednio nad jeziorem Czos.

Strefa Spa. Trzy nowoczesne gabinety umozliwiajace wykonywanie zabiegdw na twarz i dalo oraz masaty.
Profesjonalne linie natlnlnyth knsmety!«iw Arnma Derm oraz Cucdo Naturale uzywane w naszych

gabinetach speinia

Strefa Wellness. Kryty basen z atrakcjami wodnymi, jacuzzi, brodzik dla dziedi, strefa saun, pokdj relaksacyjny,
sitownia oraz komora krioskopowa.

11-700 Mragowo, ul. Jaszczurcza Gora 22, 24

tel. +48 89 741 24 84, +48 664 940 653, fax +48 89 741 49 13

\X/IEIQZBO\X/O

OSRODEK SZKOLENIOWOWYPOCZYNKOWY

Zapraszamy do uroczego zakatka, gdzie czterdziestoletnia
tradycja faczy sie 2 nowoczesnoscia, gdzie jeziora, rzeki

i malownicze, porosniete lasami pagarki sa rajem

dla turystow.

Naszym Gosciom oferujemy:
- komfortowe, catoroczne domki, apartamenty i pokoje,
- sitownie, solarium, saune firiska i parowa,
*2espof boisk z kortami tenisowymi,
“wypozyczalnie sprzetu sportowego i rekreacyjnego,
- wielofunkeyjng sale konferencyjna,
- wy$mienita kuchnie z regionalng nuta.

Wierzbowo 1, 11-700 Mragowo

tel, 897413371
tel./fax 89 74144 28
e-mail: wierzbowo@pwpw.pl

www.wierzbowo.pl




Ziemia Mragowska

Warto tu by¢!

Mazury s3 doskonatym miejscem
na spotkanie z dzika przyroda
i dziewiczymi krajobrazami. Zoba-
czy¢ tu mozna roztozyste wierzby,
ogromne stare deby i wiele, wiele
wiecej. Za dnia wystarczy spojrzec
w niebo, by ujrze¢ niezapomniany
spektakl: taniec barwnych motyli
i wazek. W lesie po Sciétce ma-
szeruja ogromne kolorowe zuki
i chrzgszcze — tu nawet one maj3a
swoj urok. Piekne lasy, bajkowe wa-
wozy, aleje oraz kwieciste taki - to
miejsca, ktore najczesciej pojawiaja
sie we wspomnieniach turystow.

Mragowo potozone jest posréd zie-
leni laséw i btekitu jezior Pojezie-
rza Mrggowskiego. Piekne kamie-
niczki, parki, aleje i taki okalajace
miasto, odbijaja sie w taflach kilku
jezior, z ktérych najstynniejsze to
Czos i Juno.

Warto przyjecha¢ tu réwniez ze
wzgledu na imprezy, o ktérych gto-
$no w Polsce: Piknik Country, Ma-
zurska Noc Kabaretowa, Mazurska
Gala Muzyki Tanecznej ,,Disco pod
Zaglami” czy Festiwal Kultury Kre-
sowej.

Perta Mazur, Wenecja Pétnocy - to
inne nazwy Mikotajek. Odbywa-
ja sie tu warte polecenia imprezy
o zasiggu_ogoélnopolskim: Festiwal
Piosenki Zeglarskiej, Rajd Polski.

Latem Mikotajki przeobrazaja sie
W gwarne centrum turystyczne
z rozbrzmiewajaca muzyka szanto-
wa. To raj dla wodniakéw i zeglarzy.

Aby poznac uroki mazurskiej przy-
rody, warto wybra¢ oferte poby-
towg w gospodarstwie agrotury-
stycznym. Mozna tu odpocza¢ od
codziennosci, wzigé udziat w polo-
waniu, grzybobraniu, wedkowaniu,
a nawet wybrac sie na przejazdzke
bryczka. Wieczorem po domowej
kolacji mozna odpocza¢ przy ogni-
sku, wstuchujac sie w odgtosy zasy-
piajacej natury.

Puszcza Piska to najwiekszy zwar-
ty kompleks lesny wojewddztwa.
Z uwagi na wielkie bogactwo
i réznorodnos¢ roslin i zwierzat
utworzono w jej pétnocnej czesci
Mazurski Park Krajobrazowy. Przez
puszcze ptynie stynny szlak kajako-
wy Krutyni. W sercu laséw, nad rze-
ka potozona jest wies$ Krutyn.

Mazury przyciagaja réwniez regio-
nalng kuchnia. Aromatyczne potra-
wy kusza do skorzystania z ustug
gastronomicznych.

Mragowskie Centrum Informacji
Turystycznej, 11-700 Mragowo,

ul. Warszawska 26, tel. 89 741 80 39,
www.it. mragowo.pl, info@it.mragowo.pl

Informacje turystyczne
Powiat Mragowski

Mikotajki (sezonowa)

11-730 Mikotajki, PLl. Wolnosci 3,
tel. 87 421 68 50, www.mikolajki.pl,
it@mikolajki.pl

Piecki

11-710 Piecki, ul. Zwyciestwa 6,
www.piecki.com, it.piecki@wp.pl,
tel. 897422270




Kuchnia Mazurska

Trudno wspétczesnie posmakowac
dawnych Mazur. Do dnia dzisiejsze-
go zachowato sie niewiele tradycyj-
nych receptur. Kulinarne korzenie
53 odbiciem burzliwej historii i spo-
tecznej mozaiki kulturowej.

Dawniej na Mazurach jadano proste
i niewyszukane potrawy. Postugi-
wano sie tyzka, a talerzy i sztu¢cow
uzywano tylko podczas uroczysto-
sci. Najczesciej siadano dookota
czysto wyszorowanego stotu i jada-
no z jednej misy. Przed i po jedze-
niu najstarszy cztonek rodu odma-
wiat pacierz. Pozywienie zalezato
od zamoznosci gospodarzy.

Zycie na terenach dawnych Prus
wypetnione byto ciezky praca, wy-
magato od mieszkancéw przystoso-
wania kulinarnej diety do surowych
warunkéw zycia. Kuchnia mazurska
obfita byta w produkty zbozowe,
mleczne, migsa i ptody laséw.
Skutkiem tego powstawaty przepi-
sy, ktére miaty za zadanie dostar-
czac kalorii.

Mazurowie naszy
Po jaglanej kaszy,

Stone wasy maja
| w piwie je
maczaja

Smak kuchni  dawnych  Prus
Wschodnich to mieszanka stodko-
-kwasnych potraw, obfitos¢ mies
i jego przetworéw oraz zamitowa-
nie do klusek. Ponadto w mazur-
skiej kuchni stosowano kwasna
gesta Smietane, make do gestych
SOSOW.

Dawny Hotel Skrodzki w Mragowie, obecnie
bank PKO SA
2

Szeroko znang potrawa wsréd bied-
niejszych mieszkancéw byta muza
czy tez breja. Breje przygotowywa-
no z maki zytniej, ktéra sypano na
wrzacg wode. Czesto dolewano do
niej piwa jatowcowego zwanego po
mazursku kadykowym. Po zagoto-
waniu gospodyni wlewata uzyska-
n3 breje do miski. Po ostygnieciu
brei wydrazata w niej wgtebienie,
do ktérego nalewata stopiong sto-
ning ze skwarkami. Domownicy
jedli z jednej misy drewnianymi
tyzkami, dodatkowo moczac breje
w ttuszczu. Ta osobliwa potrawa
jest odzwierciedleniem kuchni ma-
zurskiej, ktéra przewaznie bazowa-
ta na ttuszczu.

Przysmakiem Mazuréw byta wedzo-
na dojrzewajgca szynka, boczek,
stonina i kietbasy przyprawiane
majerankiem czy jatowcem. Nie-
zbednym elementem kuchni ma-
zurskiej byt nabiat: mleko, jaja, twa-
rég, kwasna i gesta Smietana oraz
masto. Potrawy przygotowywano
na masle, smalcu wieprzowym i ge-
sim oraz oleju lnianym i makowym.
Do gotowych potraw dodawano
omasty, najczesciej na ziemniaki,
kasze lub chleb.

Podstawowe codzienne wyzywie-
nie sktadato sie z produktéw ro-
slinnych: kartofli, brukwi, burakéw
i marchwi, a takze z produktéw ze
zb6z chlebowych. Mazurzy Llubili
wykorzystywa¢ w swoich potra-
wach ptody lesne, jak grzyby, ja-
gody, zurawine, dziczyzne i zio-
ta. Jadano takze potrawy z kaszy,
jeczmienia i peczka. Z zytniej maki
wypiekano podptomyki i chleb,

a jeczmien zas uzywany byt do pro-
dukcji stodu.

Restauracja w Hotelu Masovia w Mragowie,
obecnie nie istnieje

Kuchnia pachniata ziotami. Potrawy
aromatyzowano kardamonem, cy-
namonem, anyzem, majerankiem.



Takze Mazury miaty swoje cha-
rakterystyczne potrawy. Przepisy
na zupe szczawiowa z jajkiem za-
ciagnieta Smietang czy czernine
z gesiej lub kaczej krwi pochodza
z kuchni mazurskiej. Do miejsco-
wych przysmakéw mozna zaliczy¢
smazone na masle stynki, a takze
Sledzie matiasy w Smietanie z ce-
bulg i jabtkiem. A gdy brakowato
ryby, jedzono sama cebule ze Smie-
tang zwang Slepym Sledziem. Innym
mazurskim rarytasem byty plince:
placki ziemniaczane ze $mietang,
z cebuly, solg czy tez cukrem.

Mazurzy pili w bardzo duzych ilo-
sciach alkohol, czesto bez umiaru
mieszajac ze soba rozmaite trunki.
Z przysmakéw alkoholowych wy-
mienia sie okowite zwana wspot-
czednie spirytusem oraz wodke
(destylat alkoholowy 50%). Popu-
larnym trunkiem byto réwniez piwo
najczesciej domowe z dodatkiem
jagéd, jatowca. Mazurzy znani
z pijanstwa, chcac osiggnac silniej-
szy trunek, mieszali ze sobg r6ine
alkohole, tworzac ,grog”. Jedna
z wykwintniejszych odmian tego
napitku byt ,witraz” sktadajacy sie
w réwnych czesciach z wlewanych
warstwami do szklanki czerwonego
wina, rumu i okowity.
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Nieistniejaca juz Restauracja Hohenzollern
w Mragowie przy ul. Warszawskiej

Gospodarstwo wiejskie miato cha-
rakter samowystarczalny - meble
i sprzety domowe, odziez, a przede
wszystkim zywno$¢, byty efektem
pracy wtasnych rak. Hodowano
wiec dréb, ktéry dostarczat miesa,
jaj, pierza; bydto i kozy dajgce mie-
so i mleko przetwarzane pézniej
na masto, sery i $mietane; trzode
chlewna na mieso i skéry; owce
na mieso i wetne. Uprawiano len
i konopie, warzywa i drzewa owo-
cowe. Wykorzystywano takze ptody
pol, laséw, jezior i rzek. Zbierano
jagody, boréwki, maliny, jezyny,
zurawine, grzyby, ziota lecznicze
i przyprawowe.

Sniadanie na wsi podawano bar-
dzo wczesnie. Zim3 najczesciej byt
to groch okraszony stoning i kapu-
stg albo tez ,muza” (zacierka) ze
skwarkami lub mlekiem, niekiedy
z olejem i surowa kapusta. Do tego
podawany byt czarny razowy chleb.

Okoto godziny dziesigtej byt tzw.
przedpotudnik - kromka chleba
z mastem lub smalcem i kubek mle-
ka lub kawy zbozowej.

Obiad podawano najczesciej w po-
tudnie (latem - na polu). Pierwszym
daniem byta ,strawa”, czyli gesta
marchew, kapusta lub brukiew,
okraszona olejem albo mastem, do
tego chleb razowy. Prawie codzien-
nie podawano tez kluski pszenne
z utartych ziemniakéw. Kluski te
mogty by¢ okraszone stoning czy
tez podane z zupg grzybowg, suszo-
nymi owocami, grochem, kapusta,
serwatka lub tez ,zaklepka” z ma-
Slanki czy zsiadtego mleka.

Jesli obiad podawany byt na polu -
najczestszym daniem byt ,eintopf”
- danie, sktadajace sie z gestej zupy
z warzywami, ziemniakami i mie-
sem.

Na kolacje byta kasza, ,muza” lub
.breja” (gesta potrawa z zytniego
srutu), okraszona skwarkami z kiet-
bas3a. Mieso jadano jedynie podczas
Zniw.

Jesienig na stotach krélowat dréb,
zima wieprzowina lub ,rentozina”
(wotowina), a latem baranina z klu-
skami i kartoflami.

Zima czesto bito Swinie, wtedy
bardzo popularnym przysmakiem
byta kaszanka - ,woszty z krupéw”.
Dodawano do niej podroby (ptuca,
watrobe, $ledzione, serce, nerki),
wszystkie zrzynki miesa, drobno
posiekane siekaczem i przyprawio-
ne (majerankiem, pieprzem i cebu-
13) i oczywiscie krew. Z surowego
miesa robiono kietbasy, wedzono
i przechowywano na strychu lub
w skrzyni.

Jadto najczesciej popijano piwem
lub napojem zwanym ,lenkarem”
przygotowywanym z jag6d jatowca,
ktéry przyprawiano miodem.




Podstawg regionalnej kuchni ma-
zurskiej jest zdrowa ekologiczna
zywnos¢, opierajaca sie na produk-
tach dostepnych w lasach czy tez
przetworach produkowanych przez
lokalng spotecznosc.

Siedem obiektow
z Ziemi Mragowskiej
zostato wpisanych na
liste ,Dziedzictwo
Kulinarne Warmii,
Mazur i Powisla”

Gospodarstwo zajmuje sie prze-
twoérstwem i sprzedaza wedlin oraz
wyrobéw z migsa wieprzowego.
W sklepie mozna kupi¢ wysokiej
jakosci domowe wedliny, przygoto-
wywane na podstawie tradycyjnych
receptur, dzieki czemu zyskuja nie-
powtarzalny smak. Firma oferuje
takze mozliwos¢ organizacji wiej-
skich stotéw na imprezy okoliczno-
Sciowe, konferencje, spotkania itd.
Kontakt: 11-700 Mragowo,
Marcinkowo 33, tel. 89 741 87 53,
511733236

Sklep aktywnie promuje zwigkszo-
n3 produkcje i spozycie regional-
nej zywnosci. Dzieki temu wspiera
rozwdj drobnej przedsiebiorczosci
i turystyki w regionie. Cukiernia
zajmuje sie wypiekaniem aroma-
tycznego i pysznego pieczywa,
wyrob6éw  cukierniczych, takich
jak torty, kolorowe ciastka i styn-
nych w okolicy lodéw. Kontakt:
11-710 Piecki, ul. Zwyciestwa 36E,
tel. 89 742 13 85

Gospodarstwo Rybackie dzierzawi
7200 ha jezior. Ponadto prowadzi
hodowle karpia, pstraga i jesiotra
oraz produkcje materiatu zarybie-
niowego we wtasnej wylegarni ryb.
Gospodarstwo w swojej ofercie ma
réwniez sprzedaz ryb zywych, Swie-
zych, mrozonych lub wedzonych.
Kontakt: 11-700 Mragowo,

ul. Mtodkowskiego 22,

tel. 89 741 34 22



Gospodarstwo posiada swoj sklep
z rybami i smazalnie. W sklepie
mozna zakupi¢ przetwory rybne,
ryby $wieze i wedzone przy uzyciu
drewna olchowego we wtasnych
komorach wedzarniczych. W sma-
zalni mozna skosztowaé pyszne
i Swieze ryby z wtasnych odto-
woéw. Kontakt: ul. Mragowska 14,
11-730 Mikotajki, tel. 87 421 63 32

Firma zajmuje sie dystrybucja
przetworéw z ryb produkowanych
przez firme handlowo-ustugowa
.Gosciniec” z Gtodowa. Dostarcza
ryby do odbiorcéw z wojewddztwa
warminsko-mazurskiego, ale takze
do klientéow spoza wojewddztwa,
umozliwiajac im zakup produktéw,
w ktérych zasmakowali, bedac w re-
jonie Wielkich Jezior Mazurskich.
Kontakt: 11-700 Mragowo, ul. Sien-
kiewicza 12/17, tel. 691 942 169

Jest to kameralny obiekt potozony
nad brzegiem Jeziora Mikotajskie-
go. Kulinarnych emocji dostarcza
autorska kuchnia, ktéra dowodzi
kunsztu Szefa Kuchni. Dania t3cza
w sobie najlepsze europejskie wzo-
ry z bogactwem tradycji staropol-
skiej. Uwage zwraca szczeg6lna tro-
ska o to, by w menu znalazty sie dary
pobliskich jezior i lasow stanowig-
cych bogactwo regionu. Kontakt:
11-730 Mikotajki, Aleja Spacero-
wa 7, tel. 87 421 90 00

Ranczo od wielu lat wytwarza sery
podpuszczkowe dojrzewajace z prze-
rostem plesni niebieskiej, owcze
oraz z mleka krow rasy Jersey. Wy-
twarzanych jest dziesie¢ gatunkéw
sera, w tym pie¢ owczych i piec
z mleka krowiego. Mleko pozyski-
wane jest wytacznie od wtasnych
zwierzat, utrzymywanych w certy-
fikowanym gospodarstwie ekolo-
gicznym. Pasza dla zwierzat réw-
niez pochodzi z tego gospodarstwa.
Sery wielokrotnie zdobywaty na-
grody na konkursach serowarskich
i kulinarnych. Kontakt: 11-731 Sor-
kwity, Warpuny 4, tel. 89 742 93 30,
501 544755

Imprezy kulinarne

Mazurski Festiwal Rybny ,Rybke na
zdrowie”

Festiwal kulinarny organizowany
w ramach Dni Mikotajek. Przyciaga
do zeglarskiej stolicy Polski tysigce
turystéw spedzajacych letni wypo-
czynek w Krainie Wielkich Jezior
Mazurskich.

Festiwal Golonki

Swieto kulinarne potgczone z kon-
kursem na najsmaczniejsza golon-
ke, wystepami zespotéw folkowych,
biesiadnych i zespotéw szanto-
wych.

Regionalny festiwal potraw z miesa
wieprzowego, wotowego, jagniece-
go i koziego

Atrakcjg imprezy jest degustacja
potraw oraz kiermasz zywnosci na-
turalnej, tradycyjnej i regionalnej,
w ktérym biorg udziat cztonkowie
sieci ,Dziedzictwo Kulinarne War-
mia Mazury Powisle"”.
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»*¥ ~ Mazurskie ryby i miody

Swieza, smazona
lub wqdzona ryba
Z mazurskich jezior

Gospodarstwo Rybackie Mraggowo
ul. Mtodkowskiego 22 (wedzona)
ul. Mtynowa 49 (Swieza)

tel. 89 741 3422

Gospodarstwo Rybackie Mikotajki

ul. Mragowska 14, tel. 87 421 63 32
Przy gospodarstwie dziata sklep
firmowy ze $wiez3a i wedzong ryba,
funkcjonuje réwniez smazalnia ryb.

Sklepy rybne Mragowo

ul. Zeromskiego 5, tel. 89 741 24 07
ul. Wojska Polskiego 22,

tel. 509 177 379

ul. Kajki 1/4

Hotel ,Anek” *** 11-700 Mragowo,
ul. Roosevelta 25A
tel. 8974271 20

.Bei Sigi”, 11-700 Mragowo,
ul. Gizycka 6, tel. 89 743 31 29,
897413221

«Tequila”, 11-731 Sorkwity,
ul. Olsztynriska 18, tel. 89 742 81 91

«Ztota Rybka”, 11-730 Mikotajki,
PL.Handlowy 3, tel. 87 421 53 18

Gospodarstwo Rybackie Mikotajki,
ul. Mraggowska 14,
11-730 Mikotajki, tel. 87 421 63 32

Pasieki pszczelarskie

Cztonkowie Wojewédzkiego

Zwigzku Pszczelarzy w Olsztynie
Mragowo, Zuchowski Adam,

tel. 608 095 997

Mikotajki, Kornatowski Janusz,
tel. 888 133 007

Piecki, Zieleniewicz Ryszard,

tel. 89 742 15 90, 605 215 156

Imprezami promujgcymi lokalne
potrawy i napoje, réwniez alkoho-
lowe sg odbywajace sie na przeto-
mie wrzesnia i pazdziernika Dozyn-
ki. Podczas Swieta plonéw mozna
poznac smak Mazur poprzez degu-
stacje regionalnego dziedzictwa

kulinarnego: miody z miejscowych
pasiek, domowy chleb, wedzone
mieso, szynki i kietbasy swojego
wyrobu, a takze wszelakie swojskie
nalewki, napiwki i bimbry.
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Niezbednik
Turystyczny

Mazurska
Karta Turystyczna

Karta pozwala w najtariszy sposéb
poznac region. Dzieki niej otrzy-
masz specjalne znizki na noclegi,
gastronomie i atrakcje regionu.
Karta dystrybuowana jest w Mra-
gowskim Centrum Informacji Tu-
rystycznej przez caty rok. Okres jej
waznosci to miesiac.

ponad
30 propozycii

. -
72 PLWN

Mazurski
Portal Turystyczny

www.it.mragowo.pl

0d noclegu przez gastronomie po
atrakcje turystyczne — www.it.mra-
gowo.pl to kompleksowy przewod-
nik po Mazurach w sieci. Portal po-
siada najwieksza baze turystyczna
regionu z intuicyjng wyszukiwarka
danych, kalendarzem imprez i dy-
namicznym dziatem ,Aktualnosci”.
Witryna to zestaw praktycznych
wskazéwek, ktére efektywnie po-
zwalajy zaplanowaé pobyt w Kra-
inie Wielkich Jezior Mazurskich.

Stowarzyszenie na Rzecz

Rozwoju Turystyki
Wiejskiej

Stowarzyszenie wspiera  szeroko
pojety postep ruchu turystyczne-
go na wsi. Podejmuje dziatania
sprzyjajgce rozwojowi turystyki
wiejskiej. Promuje przyrodnicze,
kulturalne i historyczne walo-

ry turystyczne regionu. Kontakt:
11-710 Piecki, ul. Zwyciestwa 34,
tel. 607 861 790

Wybrane lokale
gastronomiczne

Mercure Mragowo Resort

& Spa****, ul. Gizycka 6,

tel. 89 743 31 00, www.spamazury.pl
Hotel ,,Anek” ***, ul. Roosevelta 25A,
tel. 89 742 71 20,
www.hotelanek.pl

Hotel*** Solar Palace Spa

& Wellness, ul. Jaszczurcza

Gora 22,24, tel. 89 741 24 84,
www.hotelsolar.com.pl

Gosciniec ,Molo”, ul. Jeziorna 1B,
tel. 89741 87 00,
www.gosciniecmolo.pl

Bar mleczny ,Przecinek”, ul. Maty
Rynek 6, tel. 666 608 064

«Potop”, 11-700 Mragowo,

ul. Roosevelta 22, tel. 502 167 530

~Magnes”, ul. Warszawska 2c,
tel. 504 136 841

Hotel Robert’s Port****
Lake Resort & SPA, Stare Sady 4,
tel. 87 429 84 00, www.hotel-port.pl

«Mazurska Chata”, ul. Mragowska 26,
tel. 531 850 880,
www.hotelmazurskachata.pl
Gosciniec ,, Krol Sielaw”, ul. Kajki 5,
tel. 87 421 63 23,
www.krolsielaw.mazury.info

Stacja Turystyczna , Krutynianka”,
Krutyn 34, tel. 89 742 12 19,
www.krutynianka.pl

Restauracja ,,Mazurska”, Krutyn 34A,
tel. 604 486 543, www.mazurska.pl




* Stownik gwary mazurskiej na koncu
przepiséw

Gulasz po mazursku

Sktadniki:

- 60 dag rentoziny z koscia

- 25 dag wtoszczyzny z kapusta
- 65 dag bulb

- 20 dag ogérkéw kwaszonych
- 6 dag ttuszczu

- 10 dag cybuli

- 12 dag Smietany

- 2 dag maki
- 561, pieprz Guthsz po m;z/xs’af«/
- $niedulecka 01400 p g

Coby migso byto dobre, warzy-
my je z warzywami - nie trza duzo
wody. Przecedzamy. Cybule kroimy
w kostke, wnet rumienimy na gora-
cym ttuszczu. Tedy do rondla wkta-
damy usmazong cybule, moc wiel-
ka pokrojonego w kostke miesiwa
i bulb. Dodajemy wywar i dusimy
na wolnym ogniu. Kiedy bulby beda
prawie miekkie, wktadamy zawcza-
su obrane i pokrojone w kostke
og6rki i pokrojone warzywa z wy-
waru. Dodajemy sél i pieprz. Tego
doprawiamy maka i $mietang, wa-
rzymy. Podajemy ze $niedulecka.

W Muzeum Regionalnym w Pieckach
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Schab po mazursku

Sktadniki:

- 80 dag schabu bez kosci

- 25 dag wtoszczyzny

- 2 dag maki

- 2 dag butki tartej

- 3 dag powidet Sliwkowych
- 0,05 L zina gronowego wytrawnego
- 4 dag ttuszczu

- 2 dag pomaski

- 561, cukier

- gozdziki

Strojny schab porcjujemy, warzymy
na p6t miekko w matej ilosci wody
z dodatkiem wtoszczyzny. Wyjmu-
jemy miesiwo z wywaru i rumieni-
my na ttuszczu. Tak wyrychtowane
wktadamy do rondla i obsypujemy
fest butka tarty, dodajemy poma-
ske, powidta z wywarem, cukier, s6l
i gozdziki. Tego doprawiamy maka,
wlewamy zino i warzymy. Trza dac
baczenie, coby je$¢ miesiwo z kru-
pa gryczang ibulbami.

lem pre eﬁ{/b/(
/’M‘;{a M/’Z /Z;W -/
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Restauracja Mazur-Syrenka w Krutyni
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Kietbasa w psiwie

Sktadniki:

- 70 dag biatej kietbasy
- 1l psiwa jasnego

- 0,5 dag pomaski

- 20 dag cybuli e, popotidna
- 1 dag maki /%Zﬂagﬁ,mm/
- sok z cytrony

- s6l, pieprz

- lis¢ magi

Strojna kietbase wktadamy do wa-
rzacego sie psiwa, przykrywamy
i odstawiamy na 15 minut. W wy-
warze z kietbasy warzymy posie-
kang cybule. Tak wyrychtowany sos
przecieramy, doprawiamy maka,
pomaska, sokiem z cytrony, sola
i pieprzem - jeno nie za duzo. Tedy
kietbase kroimy i jemy z bulbami.
Nie dziwuj sie, kiej gembulecka sie
zacerwieni.

Marchew po mazursku

Sktadniki:

- 40 dag marchwi
- 25 dag bulb
-0,12 L mleka

- 0,2 Llwody

- 2 dag pomaski
- s6l, cukier

- natka pietruszki

Ldpeowo wesoty 7
narchew po mazrsha

Marchew kroimy w kostke, warzy-
my na p6t miekko w mleku z woda
i sola. Poskrobane bulby kroimy
w kostke, dodajemy do marchwi
i warzymy do miekkosci. Szistko
ttuczemy na miazge, doprawiamy
coby smakowato. Podajemy polane
pomaska i posypane fest natka pie-
truszki.

Plince ziemniaczane

Sktadniki:

- 3 kg bulb

- 4 cybule

- szklanka mleka
-5jaj

- s6l

- pieprz

- czosnek

- 0,5 L $mietany
- ttuszcz

Oskrobane i opucowane bulby trze-
my na tarce. Tedy trzemy cybule.
Bulby zalewamy wrzgcym mlekiem.
Coby smakowato dodajemy s6l,
pieprz, jaja i szistko wyrabiamy.
Czosnek skrobiemy i rozgniatamy

z soly, taczymy z kwasna Smieta-
n3. Na fanie rozgrzewamy ttuszcz
i smazymy mate plince. Wyrychto-
wane plince polewamy $mietana
rozmieszang z czosnkiem. Wsio!

Wyngorz po mragowsku

Sktadniki:

- 1 kg wyngorza /
- 3 jajka 4’/‘// w oaam(l« a%éfo/
- 50\, pieprz |z wyngorzem po MELEE
-1 lwody

- 1/2 szklanki octu

- 300 g warzywa (marchewka, pie-
truszka, seler, por, cybula)

- 2 liscie laurowe

- 4 ziarna pieprzu

- cytrona lub sok cytrony

Chudzko tobzieramy rybe ze ské-
ry, przecinamy na pét, wyjmujemy
kregostup. Jajka warzymy na twar-
do, siekamy, wnet mieszamy z solg
i pieprzem. Na serwecie ktadziemy
potéwke ryby, na niej farsz, na to
druga potéwke. Obwiazujemy ser-
wetg. Tak wyrychtowane wktadamy
do wywaru z warzyw, octu i przy-
praw i warzymy 30 minut. Miej ba-
czenie, by poda¢ wyngorza pokro-
jonego na kawatki dtugosci 5-7 cm
z plasterkami cytrony (jeno wpierw
ostygnietego w wywarze). Mozna
tez wyrychtowaé wyngorza w gala-
recie: wywar mieszamy z rozpusz-
czong zelatyng i warzymy. Jemy
z pszenng lub razowa $niedulecka.
Nie szporuj tez pomaski i suréwki
z kwaszonego ogoérka i pora.

Kakor z miesiwem

Sktadniki:

- 50 dag bulb

- 4 dag pomaski

- 3 jajka

farsz: 25 dag rentoziny bez gnotéw,
1 jajko, 2 dag ttuszczu, 10 dag cybu-
li, 12 dag $mietany, sél, pieprz

Uwarzone bulby ucieramy z po-
masky, dodajemy z6ttka i s6l,
coby smakowato. Tedy mieszamy
z ubitg piang z biatek. Rychtujemy
farsz: rentozine mielimy, dodajemy
usmazong cybule, jajko, Smietane,
stukane bulby i wnet szistko mie-
szamy. Céstke masy z bulb wkta-
damy do wysmarowanego rondla,
przektadamy raz lub dwa farszem,
przykrywamy reszta masy z bulb.
Pieczemy w piecu. Jedzac nie szpo-
rujemy ostrych soséw.
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Kapusniak po mazursku

Sktadniki:

- 25 dag kosci z zeberek

- 25 dag kiszonej kapusty
- 2 dag kminku

- 3-4 cybule

- s6l, pieprz

- 50 dag bulb

-2 lwody

taki lwaé«y
=

Opucowane kosci zalewamy woda
i warzymy. Z kapusty odciskamy
sok do matego garnka, kapuste kro-
imy i dusimy w matej ilo$ci wody
z dodatkiem kminku i ttuszczu.
Cybule podsmazamy i dodajemy
do kapusty. Bulby warzymy z mie-
siwem i przecieramy. Dodajemy
miesiwo obrane z gnotéw, taczymy
z duszong kapusty, doprawiamy
coby smakowato i szistko warzymy.
Wyrychtowany kapusniak podaje-
my ze Sniedulecka.

Cernina

Sktadniki:

- podrébki z gesi lub kaczki

- jucha z gesi lub kaczki

- 25 dag wtoszczyzny

- niecate 2 litry wody

- 10-20 dag suszonych owocéw
(sliwki, jepka, gruszki)

- 1,5 tyzki maki

- ziele angielskie

- 1 lis¢ laurowy

- 56, cukier, pieprz

- cytrona lub ocet

Conditorel u. Café
Hohenzollern,

Juche mieszamy z tyzka octu, coby
nie skrzepta. Tedy warzymy pod-
rébki, przyprawy i wtoszczyzne.
Owoce suszone, pucowane i namo-
czone wczesniej przez kilka godzin,
warzymy. Wywar przecedzamy,
dodajemy juche zmieszang z maka
i ciggle mieszamy (Miej baczenie,
coby nie zagotowac wywaru! Zago-
towany zwarzy sie). Dodajemy sol,
cukier i sok z cytrony — nie szporu-
jemy. Tedy wktadamy wtoszczyzne
pokrojona w paski. Do wazy wkta-
damy ugotowane owoce, klocki
z bulb i podroby. taczymy z zupa.
Wsio! Jesli rychtujemy cernine na
podrébkach z gesi, mozna dodac
do wywaru coéstke rentoziny, coby
smaczniejsze byto.

Chrupisea
, dodatlion biwe!

Guska po mazursku

Sktadniki:

-1 guska

- kumst (1 gtéwka)

- 2 tyzki szmolcu

- 50 dag Sliwek suszonych

- niecata szklanka $mietany

- s6l, pieprz, cukier

- sok z costki cytrony

- 1 szklanka wywaru z warzyw
- 2 tyzki majeranku




Wyrychtowanga guske pucujemy,
osgczamy, dzielimy na céstki, usu-
wamy grubsze gnoty. Tedy nacie-
ramy sol3, pieprzem, majerankiem
i odstawiamy na 2 godziny. Kumst
obieramy, myjemy, wycinamy gtab
i wktadamy do wrzacej wody. Wa-
rzymy, coby liscie odeszty. Po wy-
stygnieciu kroimy zgrubiata czesc¢
lisci. Costki guski zawijamy w liscie
kumstu. Na dnie rondla lub w bryt-
fance wysmarowanej szmolcem
uktadamy pozostate liscie. Zawinie-
te costki guski uktadamy warstwa-
mi, podlewamy szklanka wywaru
z jarzyn i dusimy, coby miekkie
byty. Namoczone sliwki pucujemy,
warzymy w szklance wody i prze-
cieramy przez sito. Kiedy miesiwo
bedzie miekkie, dodajemy dopsie-
ruchno przetarte $liwki, doprawia-
my sokiem z cytrony i cukrem. Moc
wielka Smietany do migsiwa i wsio!

Nieistniejaca Restauracja w Hotelu
Deutsches Haus w Mragowie

Zupa z pokrzywy

Sktadniki:

- 2 duze garscie mtodych pokrzyw
- cybula

- tyska pomaski

- tyska maki

- marchsia

- 1 L bulionu

- 2-3 bulby

- 26ttko

- 2 tyski Smietany

- tyska soku z cytryny
- s6l, pieprz

Nalezy dobrze opucowacé szistkie
liscie pokrzywy, sparzy¢ je wrzat-
kiem i posiekaé. Cybule pokroi¢,
smazyc na fanie w pomasce, dodac
make i tedy sporzadzic jasng zakle-
pajke. Dodac liscie pokrzyw, utarta
marchsiew, wymieszac¢ i chudzko

zala¢ bulionem. Doda¢ obrane, po-
krojone w kostke bulby, uwarzone
do miekkosci. Nie szporowa¢ soli
i pieprzu, doda¢ z6ttko zmiesza-
ne ze $mietang i zakwasi¢ sokiem
z cytrony. Moc wielka Smietany do
miesiwa i wsio!

Brukowiec mazurski

Sktadniki:

- 50 dag maki pszennej

- 20 dag faryny

- 10 dag miodu

- 5 dag pomaski

- 1jajo

- 1 ptaski lefelek sody

- 1 lefelek cynamonu

- 1/3 lefelka stukanych gozdzikéw

- 1/3 lefelka gatki muszkatotowej

- marmolada lub geste powidta
Sliwkowe

lukier kakaowy:
- 15 dag faryny

- 1/4 glaski wody
- 1 lefelek octu

- 1 tyska kakao

2 tyski faryny skarmelizowac na
fanie, wla¢ wode (ok. 1/3 glaski)
i chudzko wymiesza¢. Dodac faryne,
midd, przyprawy korzenne i szistko
wymieszac. Tedy wsio ostudzic.

Do maki z soda wbié¢ jajo, dodac
miekka pomaske i chudzko wlaé
karmel. Zagnie$¢ kuche. Coby fest
sie nie kleito do rak, trza dosypac
maki. Kuche odstawi¢ na pét godzi-
ny, coby odpoczeta.

Odrywac céstka kuchy wielkosci
orzecha wtoskiego, rozptaszczac na
dtoni, na srodek naktada¢ marmola-
de. Trza miec¢ baczenie, coby kuchy
doktadnie zlepia¢. Coby utatwic
sobie prace, mozna dtonie nurzac
w mace. Kiej skoncyta, brukowce
uktada¢ na blasze w niewielkich
odstepach. Tedy podczas psiecenia
fest wyrosna i nie skleja sie ze soba.
Psierniki po przestudzeniu oddzie-
li¢. Lukrowac¢ zawczasu od roztamy-
wania lub pézniej.

Do garnuszka wla¢ wode, wsypac
faryne i kakao. Poceka¢, coby woda
wrzata i tedy wlac¢ ocet. Warzy¢ na
matym ogniu do nitki (to jest tedy,
gdy lukier kapiacy z lefelka bedzie
pozostawiat wyrazng, ciggnaca sie
nitke). Ostudzic i tedy szistko moz-
na lukrowac.
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Konigsberger Klopse

Sktadniki:

- 500 g cieleciny
- 2 tyzki pomaski
-1 cybula

- 2 jajka

- 2 czerstwe butki
-0,5 L mleka

- 1 L bulionu niensnego

- 200 ml Smietany 22%

- 1 tyzka maki

- 2 tyzki pomaski do zasmazki
- 50 g kaparéw

- sol, pieprz, cukier

-1 cytrona

Nicho w ”5/2’/./

W zimnym mleku fest namoczy¢
butki. Posiekac¢ cybule i zeszkli¢ ja
na pomasce. Zemle¢ nenso. Wymie-
szac nenso z cybuly, butka, jajkami,
solg i pieprzem. Wyrabia¢ mase
niensny, az stanie sie gtadka. Zawa-
rzy¢ bulion. Rece moczy¢ w zimnej
wodzie i formowac z masy nensnej
kulki wielkosci orzecha wtoskiego.
Whktadaé na wrzacy bulion i wa-
rzy¢ partiami po 10 minut. Trzymac
w cieple. Rozpusci¢ w rondlu po-
maske do zasmazki, wsypa¢ make.
Podsmazy¢ chwile, tworzac zakle-
pajke i dodac bulion z warzenia
klopsikéw. Bulion dodawac stop-
niowo, majac baczenie, by uzyskac
pozadang konsystencje. Esce wa-
rzyé 5-10 minut. Doda¢ Smietane,
kawatek skérki z cytrony i 2 tyzki
soku z cytrony oraz kapary. Poda-
wac klopsiki zanurzone w sosie
z dodatkiem bulw z wody.

Szczawianka

Sktadniki:

- 500 g lisci mtodego szczawiu

- 2 tyzki pomaski

- duzy peczek wtoszczyzny (march-
siew, pietruszka, por, seler)

- 2 liscie laurowe

- 4 Ziela angielskie

- s6l

- pieprz

- 1 lefelek cukru

-2jaja

- 2 litry wody

- 1 glaska kwasnej Smietany lub jo-
gurtu naturalnego

- p6t gtéwki czosnku z tuping, prze-
krojonej na p6t

Wyrychtowac z wtoszczyzny, ziela
angielskiego i lisci laurowych wy-
war. Nastepnie na fanie na rozto-
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pionej pomasce poddusi¢ porcja-
mi umyte liscie scazu. Liscie maja
zmieni¢ kolor i zwiednaé¢. Scaz po-
sieka¢ nozem dos¢ drobno. Cato$¢
doda¢ do wywaru i zawarzy¢. Do-
prawic fest solg, cukrem i pieprzem.
Doda¢ czosnek i wystudzi¢ zupe.
Szistek czosnku wyjac¢ i dodac do
zupy Smietane z rozbettanymi z6tt-
kami. Strawe podawac z jajkami na
twardo.

Ie y //d ,M//{/'&f/b/{/a/

Przepis udostepniony przez
Hotel Solar*** Palace Spa & Wellness
w Mragowie.

Sktadniki:

- 1 marchew

- 1 cukinia (Sredniej wielkosci)
- 1 cebula (Sredniej wielkosci)
-2jaja

- olej do smazenia

- koper zielony

- sol, pieprz

- 2 tyzki maki

Tarkujemy cukinie, cebule kroimy
w drobng kostke, marchewke kro-
imy w drobne paseczki. Nastepnie
wszystko mieszamy i odciskamy
nadmiar soku, dodajemy pozostate
sktadniki. Uformowane tyzka pla-
cuszki smazymy z dwdch stron na
ztoty kolor. Usmazone placki osu-
szamy na reczniku papierowym.
Danie najlepiej podawa¢ w towa-
rzystwie wedzonego na zimno toso-
sia z sosem ogérkowo-czosnkowym
na bazie jogurtu.




Sktadniki:

- 500 g twarogu
- 40 g drozdzy

- taska mleka

- faryna

- 500 g maki

- 4 jajka

- sol

- 100 g margaryny
- 2 tyzki pomaski
- cynamon

Drozdze oraz spora szczypte fary-
ny i 6 tyzek maki rozmieszac jako
zaczyn, letko oprészy¢ maka i od-
stawi¢, by wyrosty w temperaturze
30-40 stopni Celsjusza. Nastep-
nie z 500 g maki, 2 jajek, szczypty
soli, margaryny i wyrosnietego
zaczynu zagnies¢ kuche. Rozwatko-
wac i taskg wyciac krazki. Ktas¢ na
nie dobrze wymieszane nadzieje
z 2 z6ttek, twarogu, faryny i soli.
Brzegi krazkéw smarowac biatkiem,
sktadac je na pot i zlepiac. Warzy¢
na parez, pola¢ zrumieniong poma-
ska, posypac faryna i cynamonem.

72/( 6’/’(«5
dostarozy U

/W‘W/./

Kuch z kruszonka
migdatowa

Sktadniki:

- 50 g drozdzy

- glaska mleka

- 800 g maki

- 200 g Swiezych ptatkéw migdatow
- 400 g faryny

- 100 g pomaski

- szczypta soli

- cytrona

Do miski wla¢ pot glaski mleka,
pot glaski maki, 2 lefelki cukru
i drozdze. Zrobi¢ zaczyn i odstawic
do cieptego miejsca na pé6t godzi-
ny. Nastepnie do miski wla¢ wyro-
Sniety zaczyn i doda¢ 600 g maki
(reszte zostawi¢ na kruszonke),
50 g pomaski, sol, jajka, 200 g fary-

Pabse lizad!

ny, otarty skérke z cytrony i pozo-
state pot glaski mleka. Catos¢ dtu-
go wyrabia¢ najlepiej w koponce,
az kucha bedzie odkleja¢ sie od
dtoni. Wyrobiona kuche wtozy¢ do
nattuszczonej wczesniej blachy
i odstawi¢ do cieptego miejsca, co-
by wyrosto. Z pozostatej pomaski,
feryny, maki i pokruszonych ptat-
kéw migdatéow wyrobi¢ kruszonke
(mozna dodac¢ odrobine soku z cy-
trony). Wyros$nietg kuche posypac
obficie kruszonka. Kuche piec w go-
racym piekarniku okoto 30 minut.

Potgesek

Sktadniki:

- 1 gesia piers (ok. 850 g)
- 2 tyzki soku

- 1/2 lefelka saletry

- 1 lefelek faryny

Gesia piers ostroznie oddzieli¢ od
kosci, tak by nie uszkodzi¢ ské-
ry. Zmieszac sél z faryna i saletra.
Nastepnie wetrze¢ szistko w mie-
siwo. Ztozy¢ obie potowy piersi
i zeszy¢ na okretke tak, zeby sko-
ra z obu czesci sie stykata. Wtozyc
do kamionkowego garnka i nakry¢
deseczka obcigzong kamieniem.
Peklowa¢ przez 5 dni, codziennie
wcierajgc w miesiwo wyciekajaca
zalewe. Nastgepnie miesiwo odsa-
czy¢ i zaszy¢ w podwbjng warstwe
gazy. Wedzi¢ przez 8 dni w niezbyt
goracym dymie, po czym pétgesek
wtozy¢ miedzy dwie deski, obcigzy¢
i pozostawic¢ tak jeszcze na 1-2 dni.

Niho w ggbie!
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Zupa dyniowa

Przepis udostepniony przez Hotel Solar
*** Palace Spa & Wellness.

Sktadniki:

- 0,5 kg dyni

- 2 sredniej wielkosci cebule
- 2 tyzki soku z cytryny

- 250 ml Smietany 30%
-masto 100 g

- Swiezy imbir

- gatka muszkatotowa

- 2 szklanki wywaru z warzyw

Cebule podsmazamy na masle, do-
dajemy do gotujacej sie dyni, razem
dusimy odlewajac wywarem, gotu-
jemy do miegkkosci i miksujemy na
jednolita aksamitna mase, dodaje-
my przyprawy i $mietane.

Pm,oy«s’m/

Poledwiczki wieprzowe
w sosie zubrowkowym

Przepis udostepniony przez Kompleks
Wypoczynkowo-Rekreacyjny  ,Mazur
Syrenka” w Krutyni.

Sktadniki:

- 0,8 kg poledwiczek

- s6l, pieprz, tarty czosnek
- $mietana 30%

- wédka Zubréwka

Poledwiczki podzieli¢ na porcje (na
4 osoby 0,8 kg miesa). Przyprawié
soly, pieprzem, tartym czosnkiem.
Obsmazac z kazdej strony 3 minuty
na ostrym ogniu... Wla¢ na patelnig
wodke Zubréwke - chwile gotowad.
Doda¢ 30% S$mietane, doprawic
solg i pieprzem - smacznego!

Ton smak
dostarozy Cf

presg!
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Stownik gwary mazurskiej

Bulby - ziemniaki
Chudzko - szybko

Coby - aby

Cernina - czernina

Costka - czesé

Cybula - cebula

Cytrona - cytryna
Dopsieruchno - dopiero co
Faryna - cukier

Fana - patelnia

Fest - mocno, duzo
Gembulecka - twarz
Glaska - szklanka

Gnot - kos¢

Guska - mtoda ges

Jeno - tylko

Jucha - krew

Kakor - babka ziemniaczana
Kiej - kiedy

Klocki - kluski

Kucha - ciasto

Kumst - biata kapusta
Krupa - kasza

Lefelek - tyzeczka
tobzierac - obierac
Marchsiew - marchew
Mie¢ baczenie - pilnowac
Nenso - mieso

Nie trza - nie trzeba
Opucowane - oczyszczone
Plince - placki

Psiwo - piwo

Pomaska - masto
Rentozina - wotowina
Scaz - szczaw

Skrobac - obierac

Szistko, szistek - wszystko
Szmolec - smalec
Szporowac - zatowac
Sniedulecka - kromka chleba
Stukane - rozgniecione
Tedy - wtedy, wéwczas
Tego - bardzo

Warzy¢ - gotowac

Wsio! - Wszystko!
Wyngorz - wegorz
Wyrychtowa¢ - przygotowac
Zaklepajka - zasmazka
Zawarzyc¢ - zagotowac
Zawczasu - wczesniej
Zino - wino

Opracowanie: Beata Gida



Niektére atrakcje
Powiatu Mragowskiego

Mragowski Amfiteatr podczas Mazurskiej
Nocy Kabaretowej

Rejsy statkami w Mikotajkach

Muzeum sprzetu wojskowego Stado jeleni - Ferma Jeleniowatych
w Kosewie Gérnym, fot. M. Bogdaszewski
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Yo Puarstwa (//.sfrof(/(] :

e Pokoje z tazienkami 2 auk
® Sala bankietowo-konferencyjna==. "
e Wypozyczalnia sprzetu WOdne’!g":o'1

i rowerow turystycznych ‘
® Miejsce na grill i ognisko
® Plac zabaw

et gl 1

Polozony w malowniczej
miejscowosci nad trzema
jeziorami z wiasna plaza

i pomostem.

Yo '(a((/(({c]'((

specjalizujgca sie w kuchni polskiej -
— tanio, swiezo, dla Ciebie

Mazury - Mikotajki, Zelwagi 6, 11-730 Mikolajki

www.hotelik-zelwagi.pl
tel. +48 87 421 68 23, +48 509 203 970, fax +48 87 421 56 20

'f. sprawdz Nas na Facebooku!
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] facebook.com/smazalnia

www.kruklandia.pl




PHGIORG

Ma rgot-Bs

- Przetwory
« Wedzonki
- Ciasta

* Noclegi ® Pobyty dla grup
* Obozy sportowe
* Pobyty catoroczne

11-500 Wilkasy k. Gizycka, ul. Olsztynska 20
kom. 501 613 291, 506 031 655

agro_margot@wp.pl




BURSA
MIEDZYSZKOLNA ||° ]
S
M

i |
wiMragowie .

o —

"ﬁjkfn_

Bursa jest obiektem fadnie pofozonym,
w oddaleniu od ruchliwych ulic, ale
w centrum miasta. Otoczona jest
pieknym ogrodem, posiadamy miejsce
na ognisko i parking, sale telewizyjna,
istnieje mozliwos¢ korzystania z inter-
netu.

Oferujemy bardzo dobre warunki miesz-
kaniowe, smaczne, catodzienne wyzy-
wienie, atrakcyjne ceny.

W Bursie funkcjonuje Sezonowe
Szkolne Schronisko Mtodziezowe.

Istnieje mozliwos¢ przygotowania positkow we wiasnym zakresie
— wyposazona kuchnia, jadalnia, swietlica. W okresie wakacji
zapraszamy do wspoipracy organizatoréw zielonych szkot, kolonii
letnich, wycieczek szkolnych, zimg — organizatoréw zimowisk.

ul. Mrongowiusza 65 B, 11-700 Mragowo, tel./fax 89 741 20 43
e-mail: bursa.mragowo@wp.pl * WWW.bUI’SB-I’I’IfﬂgOWO.pl

Osrodek Wypoczynkowy

Janina Karolczak

01€2boagypuak'{9lﬂw bt?uﬁJ/

¥ Maradki, 11-731 Sorkwity, tel. 8974278 19 |




VILLA
* HUBERTUS

Kultura, urok i tradygja...

& kom.+48512432779
" % WWW.VILLA-HUBERTUS.PL
F- EMAIL: INFOGVILLA-HUBERTUS.PL

APARTAMENTY I POKOJE *+ NOCLEGI | WYPOCZYNEK NAD JEZIOREM

KUCHNIA REGIONALNA WARMII | MAZUR
ORGANIZUJEMY IMPREZY OKOLICZNOSCIOWE: WESELA, KOMUNIE, KONFERENCJE

- KAJAK 2 os. @
w KL‘@M + OBIAD d_la d\:véch. rl)sﬁb

e sptywy dla grup szkolnych e noclegi
e imprezy okolicznosciowe e kajaki
» integracje o todzie

Mg

Krutyn 33, 11-710 Piecki, cesarz@cesarz.mazury.pl
tel. 506 137 368, 724 758 959 www.krutyn.mazury.pl

ul. Kosciuszki 3, 11-700 Mraggowo

Bogaty wybo6r domowych |
dan obiadowych -
Napoje




GOSPODARSTWO GOSCINNE &"“”““

é‘g:
I'i/“

* pokoje z lazienkami
ZNIZKI DLA PTTK

* rowery turystyczne

i « SPLYWY KAJAKOWE

4l * przewodnictwo turystyczne

na wysokim poziomie

Kruklanki, ul. 22 Lipca 23, kom. 502 845 854, 513 183 011
tel. +48 87 4217 077, fax+48 87 4217 990
e-mail: afaliszewski@wp.pl
www.kruklanki.biz, www.aga.mazury.info.pl

# =, - Gospodarstwo Rybackie ,,Mragowo”

GOSPODARSTWO RYBACKIE
MRA 11-700 Mragowo, ul. M}odkowsklego 22

Ryby zywe i swieze - tel. 89 741 26 39, ryby wedzone - tel. 660 795 356"
zezwolenia wedkarskie, biuro - tel. 89 74134 22

Piaski 6
12-220 Ruciane-Nida
tel. 505 170 496

504 021 304
www.wioskarowerowa.pl
info@wioskarowerowa.pl

‘PoIecdrﬁu bama_
M azur kuchni magurgkiej

Pegionale NRiiche

Restauracia

Ww.restauracjasmakimazur.pl
Utel 89 676 58 53, kom. 501 034 607




Hotel Anek nad jeziorem Czos

ul. Roosevelta 25A

11-700 Mragowo
tel. +48 8974271 20
fax +48 89742 71 21

To miejsce o komfortowych warunkach,

przyjaznej, rodzinnej atmosferze i smacznej

regionalnej kuchni. Smazalnia ryb przy

hotelu Anek czynna w sezonie letnim

oraz hotelowa restauracja czynna caly
rok serdecznie zapraszaja!

Restauracja-Pizzeria ,UKTA GEOWNA”

Kuchnia regionalna z duza domieszka kuchni z roznych czesci Swiata.
Nasza pasja podrézowania i odkrywania nowych smakow
przejawia sie w naszym menu...

Organizujemy sptywy kajakowe rzeka Krutynig orazimprezy
okolicznosciowe. Swiadczymy ustugi cateringowe.
Duie rabaty dla grup zorganizowanych.

www.travel-adventure.pl tel. 691290 961

ryj.pl www.faryj.pl

ARYJ

RUCIANE-NIDA - Guzianka Wielka z widokiem na
panorame $luzy lub J. Nidzkie. Czas rejsu: 1 h,
wyplywamy co godzine.

RUCIANE-NIDA - J. SNIARDWY, MIKOLAJKI -
RUCIANE-NIDA, ). Guzianka Wielka, sluza Guzianka,
J. Beldany, J. Mikofajskie, przeczka, J. Sniardwy
z widokiem na wyspy Pajecza i Czarcia.

Czas rejsu: 5 h (10.25 - 15.30, w tym 1,5 h postoju
w Mikotajkach)

STATEK BABEL - trasa J. Nidzkie lub Guzianka
Wielka z widokiem na panorame sluzy. Czasrejsu: 1h,
wyplywamy co godzine.

Informacje, rezerwacje, sprzedaz biletow: PORT JACHTOWY ,U FARYJA"

12-220 RUCIANE-NIDA, ul. Dworcowa 6g, tel. 87 423 10 06, kom. 503 325 655




SEEHOTEL & CAMPINGPARK

GIZEWO

Restauracja na 80 osob z tarasem nad matym stawem,
proponujaca bogaty wybor dan regionalnych oraz dan z ryb
+ 70 miejsc noclegowych w pokojach z tazienkami oraz apartamentach
» 3 domki campingowe - pole campingowe - sitownia, sauna, sala klubowa
= placzabaw, parking
Organizujemy: konferencje, seminaria, bankiety i bale.

Gizewo 38, 11-731 Sorkwity, tel. 732 621 696

SezonLotni Oferjemy: |

® wypozyczalnie sprzetu wodnego, rowerow
gorskich oraz quadow
#® budynek Schroniska z gastronomia i noclegami
® organizacje imprez okolicznosciowych
® organizacje imprez sportowych, rekreacyjnych
integracyjnych oraz innych

W@DNIK ez

OSRODEK biuro@wodnik-mazury.pl
WYPOCZYNKOWY

11, 11-700 Mragowo
tel. 89 750 57 85
= = kom. 506 141 528, 500 293 234
=L www.garadw.com.pl
e-mail: goradw@wp.pl
ne codziennie w godz. 10.00 - 20.00

« domki letniskowe
- tawerna - restauracja - kuchnia mazurska

-« wypozyczalnia sprzetu wodnego




HOTELS
MRAGOWO RESORT & SPA

Organizujemy imprezy okolicznosciowe

Mercure Mrggowo Resort & SPA
ul.Gizycka 6 | tel. +48 89 743 31 00 | www.spamazury.pl

Osrodek Wypoczynkowy Krélewska Sosna w Borowskim Lesie

Gospoda/pod _
Polozona na tarasie widokowym z bezposrednim widokiem na lasina jezioro
Pilakno, ktore slynie z krystalicznej wody. Kuchnia polskai regionalna. Styniemy

z :upy pvlt.rqmmp v rybalm kurkowej, z pysznych domowych pierogéw,

i. U nas mozesz zamowic mazurski potmisek

une:ych smazonych ryb z pobliskich jezior i zjes¢ najlepszy

placek po zbéjnicku z migsem i w: i, ktory jest hitem kaidego roku!

Chwalimy sie chlebem, s:m;r‘llmm w zalewie, no i piwem, natu-

ralnie regionalnym!

Korzystamy z bogactwa natury - ryby, dziczyzna, grzyby, miody, swieze ziota.

Latem serwujemy chiodniki, satatki i koktajle ze Swiezych warzyw i owocow.

Borowski Las, 11-731 Sorkwity, tel. 89 742 73 67, www.krolewskasosna.pl

Elixir Hotelik Caravan - Camplng

pyszne domowe jedzenie

klimatyzowana jadalnia na 150 osob, wesela, imprezy
40 pokoi 2/3 osobowych, 2 domki holenderskie

pub z karaoke, disco, bilard

plaza, place zabaw, boiska sportowe, rowery

2 pomosty, wedkowanie, sprzet wodny

70 przytaczy elektryaznych, pole namiotowe

11-500 Gizycko, Guty 9, tel. 87 428 28 26, www.elixirhotel.com




* pokoje 1- i 2-0s. z petnym weztem sanitarnym, TV, internetem i wyzywieniem « plac zabaw
« plaza z pomostem i sprzetem wodnym oraz rowery turystyczne - miejsce do grillowania
i na ognisko - restauracja - sala konferencyjna - sitownia i SPA

Paprotki 17, 11-513 Mitki, tel. +48 505 420 300, +48 509 896 588
www.gosciniec-rycerski.pl, e-mail: recepcja@gosciniec-rycerski.pl

BAREIRESTAURACIAY 2ANEOKOJEINOJWYNAJECIA
. CHATA MAZURS KA

POLECA:
Y kuchnie polska
Y¢ ryby smazone
~ ¢ imprezy okolicznosciowe

# PIZZA NA TELEFON 89 741 28 59

Beata i Marek Pysk www.chatamazurska.com, marek@chatamazurska.com
11-700 Mragowo, ul. Roosevelta 1, tel./fax 89 741 28 59, kom. G01 469 007

Siedlisko Wlerzba.

£

Pokoje goscinne Marianna, Kazirnierz Kuss‘ - & "

Przystan zeglarska
Taras z widokiem na jezioro

Kuchnia reglonalna na bazie miejscowych suruwcow
wielokrotnie nagradzana na licznych konkursach.

Wierzba 1, 12-220 Ruciane-Nida m:‘f‘;:j'i‘;:g‘:?b"'”'
tel. 87 423 65 17,609 893 540 § /SiedliskoWierzba

“ znajdziesz nas na Facebooku

O/&OM/&b@(’/ Ww.gw‘ggelﬁpl

» Pokoje goscinne = Reglonalnakuchma'rybna“’ $>
» Przetwornia ryb stodkowodnych ™= ., "

:b ;._ -

Gtodowo 10, 12-220 Ruciane-Nida, tel. 87 423 18 02, 510 356 802




CAMPING ,,WEJSUNE l\” GAEOROEZNY

- pokoje 2- i 3-0s.
= - domki letniskowe
2-i4-0s.
- pole campingowe
- restauragja
- imprezy okolianosciowe

® RESTAURACJA * PRODUKCJA SPRZETU WODNEGO
® WYNAJEM DOMKOW LETNISKOWYCH
® WYPOZYCZALNIA SPRZETU WODNEGO:
KAJAKI, CANOE

UK TA L 06 adamski@post.pl e www.kajakicentrum.pl
el tel./fax +48 87 425 73 40 « kom. +48 602 637 051

‘o

}i ADLODA]NIA
~POD SWIERKAM

Zapraszamy na domowe obiady .T ).

Polecamy pierogii pyzy
Tu zjesz smacznie i tanio!




- OLD HousE
: % o LVINT TAGE ——
L. www. oldhouse-wntage pl

T ——
T r——

- Vintage - Shabby Chic
- Retro - Country - Classic

Zapraszamy na

DTP i druk:
Agencja Reklamowo-Wydawnicza ,,0mega”, 86-005 Biate Bfota, ul. Barwinkowa 27,
tel./fax 52 373 00 06-8, e-mail: omega@omega-arw.com.pl
Wszelkie prawa zastrzezone. All rights reserved. Printed in Poland.
Redakcja nie odpowiada za tres¢ ogtoszen.
© Copyright by Agencja Reklamowo-Wydawnicza OMEGA 2014.

Materiaty do informatora i mapy przygotowane
przez Lokalng Organizacje Turystyczng
»Ziemia Mragowska”

ISBN 978-83-7263-712-3



Organizujemy wypoczynek aktywny oraz konferencje, szkolenia i imprezy okolicznosciowe

+ sala weselna do 180 oséb + 180 miejsc noclegowych « sale konferencyjne
« restauracje - gabinety SPA « boisko sportowe - pole namiotowe (prysznice, W)

Obiekty Mazur Syrenka potozone sq nad rzeka Krutynia, zapewniaja spokojny
wypoczynek w tadnie wyposazonych pokojach oraz tradycyjna mazurska kuchnie.

Krutyn 36, 11-710 Piecki, tel. 89 742 18 36

www.mazursyrenka.com, e-mail: biuro@mazursyrenka.pl

www.restauracja-syrenka.com

restauracja bistro catering bar konferencje wesela org.imprez

STOWARZYSZENIE GOSPODARSTW

AGROTURYSTYCZNYCH
t @ ,EKOROZWOJ - MAZURY"
ul. 22 Lipca 23, 11-612 Kruklanki k. Gizycka
tel. +48 87 4217077, fax +48 87 421 7990

kom. +48 502 845 854, e-mail: afaliszewski@wp.pl

+Baza nodegowa (20-70 zt./0s.) na Mazurach i w Sudetach - Dobre jedzenie
« Splywy kajakowe - Rowery turyst. - Przewodnicy « Wycieczki po Mazurach i do Wilna

‘@@ @@ H @] PR www.mazury.agroturystyka.pl







Dorota i Piotr Chojeccy

K API3#D 3R ¥

www.ruciane.pl

T
g =

RESTAURACJA

Pensjonat DOM WIEJSKA 39A
Ruciane-Nida, ul. Wiejska 39a

tel. 509 75 65 66

S

Restauracja
12-220 Ruciane-Nida, ul. Dworcowa 6F
tel. 874 236 580, 501 512 045
. kapiodoro@ruciane.pl




