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WIOSKI

TEMATYCZNE

GMINY NIDZICA

o, baelini

Wioska tematyczna, to innowacyjny sposéb
na ozywienie gospodarki wiejskiej oraz
zapewnienie mieszkaricom wsi alternatywnych
dochodéw. Oferta wsi tematycznych -
budowana na bazie zasobéw przyrodniczych,
kulturowych i historycznych danej miejscowosci
- pozwala przyciagna¢ na tereny wiejskie
turystéw oraz zintegrowa¢ mieszkancéw wsi.
Organizacje pozarzadowe tacza w ramach
idei wioski tematycznej osoby indywidualne,
gospodarstwa agroturystyczne, lokalne
przedsiebiorstwa i instytucje publiczne tworzac
wspodlnie marke miejscowosci i jej lokalnych,
unikalnych produktéw.

A podstawa kazdej kultury i tradycji jest
jej kuchnia. Zapraszamy wiec do Wiosek
tematycznych Gminy Nidzica... od kuchni.
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SKLADNIKI

- 1kg maki pszennej

- 0,5 kg maki zytniej

- 1 szklanka siemienia Inianego

- 1 szklanka otrebow pszennych

- 1 szklanka ptatkéw owsianych

- slonecznik, pestki dyni, kminek,
cebulka prazona (opcjonalnie)

- 4tyzeczki soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie sktadniki wymieszac na sucho, do-
dac szesc¢ szklanek cieptej wody plus zakwas.
Catos¢ wyrobic.

Wytozy¢ do foremek (z tej porcji wychodzg
dwa bochenki w formach kekséwki). Odsta-
wi¢ na osiem godzin do wyrosniecia. Wierzch
chleba wygtadzi¢, posypa¢ ptatkami owsia-
nymi lub wg. uznania. Piec okoto godziny
w temperaturze 180 stopni.




SKLADNIKI

- 0,5 kg stoniny

- 1duzacebula

- 1 duze kwasne jabtko (najlepiej
szara reneta)

- 3 zabki czosnku

- 3lyzki mleka

- sol do smaku (ok. 1/4 tyzeczki)

- szczypta majeranku

- 100 g wedzonego boczku
(opcjonalnie)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Stonine kroimy w drobng kostke i wrzucamy
do rondla. Mieszajac co jakis czas powoli, na
matym ogniu wytapiamy stonine. Potrwa to
okoto 20 minut. Skwarki majg pozostac jasne.
To chwila, w ktérej mozemy doda¢ drobno
pokrojony wedzony boczek. Cebule i kwasne,
obrane jabtko kroimy w kostke. Obieramy
zabki czosnku ze skoérki. Smalec doprawiamy
solg i majerankiem.
Gdy stonina juz sie stopi dodajemy po kolei
cebule i jabtka. Nasz smalec zaczyna wtedy
bardzo kipie¢. Dodajemy zgnieciony w wy-
ciskarce czosnek i wlewamy trzy tyzki mleka
(sprawi ono, ze smalec bedzie bardziej aksa-
mitny w smaku i nabierze biatego koloru po
zastygnieciu). Zdejmujemy rondel z ognia.
Lekko przestudzony smalec przelewamy do
stoikdw i odstawiamy w zimne miejsce do
zastygniecia.




SKLADNIKI

1 kg wieprzowiny

600 g wolowiny

400 g stoniny

tyzka ostrej papryki

2 lyzki pieprzu

5 g gozdzikow

3 g gatki muszkatolowej
3 zabki czosnku

10 g saletry

4 tyzki soli

1 jelito wotowe lub wieprzowe

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso nalezy zmieli¢ w maszynce do miesa
kilka razy. Nastepnie wktadamy do miski, do-
dajemy uttuczone w mozdzierzu przyprawy,
saletre i s6l. Doktadnie wyrabiamy okoto 25
minut. Mieso przykrywamy i odstawiamy do
lodéwki na noc.

Nastepnego dnia mieso umieszczamy w jeli-
tach, doktadnie upychamy i wigzemy. Odsta-
wiamy na noc.

Kolejnego dnia ponownie mocno upychamy
i wigzemy. Odstawiamy w chtodne i prze-
wiewne miejsce na pie¢ dni. Po tym czasie
wedzimy nad zimnym dymem przez pie¢ dni.
Jesli mamy wedzarnie elektryczng wystarczy
sze$¢ godzin.
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SKLADNIKI

1 kg ryb najlepiej dorsz ale moze
by¢ morszczuk

butka tarta

maka

jajko

sol, pieprz

11wody

1/2 szklanki octu 10%
1 tyzeczka soli

2 lyzeczki cukru

ziele angielskie

lis¢ laurowy

olej

4 cebule

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rybe pokroi¢ na kawatki, zaprawi¢ w soli, pie-
przu, mace, jajku i butce, a nastepnie opiec
do zarumienienia sie. Rybe ostudzic.

Cebule pokroi¢ na talarki i zeszkli¢ na oleju,
takze zostawi¢ do wystygniecia.

Wode, ocet, sél, cukier, ziele i lis¢ zagotowac
i takze ostudzi¢. Zalewa musi by¢ zimna.
Kawatki ryby utozy¢ w garnku przekfadajac
cebula. Zala¢ zalewa i odstawi¢ do lodowki
na 24 godziny. Wtedy ryba najlepiej smakuje.
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SKLADNIKI

1 kg zmielonego miesa z kurczaka
1,5 lyzki plaskiej soli do
peklowania

1 tyzka stodkiej papryki

1 tyzeczka pieprzu

2 zabki czosnku (przecisniety
przez praske)

1/3 tyzeczki papryki ostrej

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Fileta z kurczaka mozemy zmieli¢ badz tez drob-
no pokroi¢, wsadzi¢ do torebki i rozbi¢ thucz-
kiem. Do tak przygotowanego kurczaka doda-
jemy wszystkie przyprawy i solidnie wyrabiamy.
Nastepnie wkifadamy folie do szynkowaru, prze-
ktadamy przygotowane mieso i zakrecamy. Od-
stawiamy do lodéwki na noc, a najlepiej na caty
dobe.

Po tym czasie wyjmujemy szynkowar z lodéw-
ki. Wode w garnku doprowadzamy do tem-
peratury 85 stopni i w niej parzymy mielonke
z kurczaka w szynkowarze przez ok. 2 godzi-
ny. W momencie kiedy osiaggniemy pozadana
temperature mozemy przetozy¢ termometr do
szynkowaru. Po ok 2 godzinach kurczak powi-
nien osiggna¢ temperature 75 stopni.
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SKLADNIKI

30 g kurek

50 g masta

20 g maki

200 ml Smietany

vegeta

pieprz

kis¢ drobno posiekanego kopru
1 tyzka przesmazonego boczku,
posiekanego w drobna kostke
s6l do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Grzyby umy¢, odsaczy¢, wrzuci¢ do wrzacej
osolonej wody, gotowac ok. 5 min, odsaczy¢
na sitku.

Do garnka z rozgrzanym mastem przetozy¢
obgotowane grzyby oraz pokrojony drobno
boczek.

Chwile podsmazy¢, dodaé szczypte vegety,
$mietane z maka - wszystko razem zagoto-
wac - doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Na koniec dodajemy drobno pokrojony
koper.
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SKLADNIKI

- 1pstrag

- 1-2 tyzki migdatéw w platkach

- sokz1/2cytryny

- ok.30-40 g masta

- zabek czosnku

- 1 plaska tyzeczka suszonej natki
pietruszki

- sOl, pieprz

- 1lyzkaoliwy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Pstraga myjemy i osuszamy. Na zewnatrz i w srod-
ku nacieramy sokiem z cytryny, sola, pieprzem,
odrobing oliwy i posypujemy natka pietruszki.
Odstawiamy do lodéwki, najlepiej na kilka godzin.
W rondelku podgrzewamy masto z czosn-
kiem przecisnietym przez praske lub drobno
posiekanym. Doktadnie mieszamy i studzimy.
Naczynie do zapiekania smarujemy oliwa
i ktadziemy pstraga, przykrywamy pokrywka
lub folig aluminiowa. Pieczemy ok. 20 min
w temp. 180°C.

Po uptywie tego czasu zdejmujemy nakrycie
i polewamy rybe przygotowanym mastem
czosnkowym i posypujemy ptatkami migda-
téw. Pieczemy ok. 10 min nie przykrywajac
juz, do zrumienienia sie migdatéw.
Wyktadamy na talerz.




SKLADNIKI

8 ziemniakow

2 jajka

0,10 dag boczku

1-2 cebule

tyzeczka maki

1 tyzka stolowa tltuszczu
pieprz mielony, sél

SOS GRZYBOWY
20 dag grzybow swiezych1 cebula
1 tyzka maki
1lyzka masta
100 ml Smietanki 30%
sol, pieprz

BABKA ZIEMNIACZANA

Obrac¢ ziemniaki, zetrze¢. Doda¢ make, sol,
pieprz oraz usmazony boczek z cebulka. Mase
wymiesza¢, whozy¢ do formy posmarowanej
tluszczem i zapiec w Srednio nagrzanym pie-
karniku do 50 minut. Po upieczeniu kroimy
na plastry i podsmazamy na ztoty kolor z obu
stron. Podajemy z sosem grzybowym.

SOS GRZYBOWY

Grzyby oczyscic¢ i ugotowac w 300 ml. wody
z dodatkiem posiekanej cebuli. Gdy grzyby
beda miekkie, wywar przecedzi¢, ostudzic i
zachowac. Grzyby posieka¢. Make przesma-
zy¢ z mastem, dodac zimny wywar z grzybow

i Smietane — wymieszac. Przyprawic solg i pie-
przem, zagotowac.




w WWZ

SKLADNIKI

30-40 dag topatki wieprzowej

2 srednie cebule

3 garscie suszonych grzybéw
(wczesniej namoczonych w 1/21
wody)

majeranek

ostra papryka

sol

2 liscie laurowe

3 ziarna ziela angielskiego
czubata tyzeczka maki ziemnia-

czanej + 4 lyzki wody (do za-
geszczenia sosu)
2 zabki czosnku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Mieso kroimy w mniejsze kawatki, cebule w ¢wiart-
ki plasterkéw, czosnek siekamy. Razem podsma-
zamy na odrobinie oleju zdodatkiem przypraw.
Grzyby zagotowujemy wraz z woda, w ktorej sie
moczyty. Dodajemy podsmazone miegso, ziele an-
gielskie i lis¢ laurowy. Cato$¢ gotujemy do miekko-
sci (okoto 40 minut).

Na koniec zageszczamy maka ziemniaczana, w ra-
Zie potrzeby doprawiam do smaku.




SKLADNIKI

[ 400 g nutelli
1 opakowanie sucharéw

MASA BIALA

500 g serka mascarpone
[ 5 serkéw waniliowych

3 lyzeczki zelatyny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cztery dowolne galaretki potaczy¢ z gora-
ca wodg (okoto 1,75 I). Suchary zmieli¢ albo
zblendowac. taczymy sktadniki tak, aby po-
wstata jednolita masa. Wyktadamy na blaszke
i catos¢ wktadamy do lodéwki na 20 min.
Serek mascarpone taczymy z serkami wani-
liowymi. Po powstaniu jednolitej masy do-
dajemy chtodnga rozpuszczong zelatyne (trzy
fyzeczki rozpuszczamy w potowie szklanki
goracej wody).

Wszystko miksujemy okoto minuty i wykfa-
damy na mase z nutelli. Na biata warstwe
ukfadamy owoce i zalewamy chtodna gesta
galaretka
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WIOSKA

GARNCARSKA

Garncarska Wioska w Kamionce to lokalny po-
myst na pozarolnicza dziatalnos¢ gospodarcza
oparta na starych, ginacych zawodach rze-
mieslniczych, tradycyjnych technologiach

i zwyczajach. Usytuowana. Na zwiedzajacych
czeka w niej wiele atrakgji. Przyjrza sie pracu-
jacym garncarkom podczas lepienia przerdz-
nych naczyn glinianych, artystkom malujacym
kolorowe witraze. Turysci zwiedzajacy wioske
pod nadzorem artystbw moga wiasnorecznie
wykonac i zabra¢ witraze lub kartke papieru
czerpanego. Uczestniczac w jarmarkach ma-
zurskich turysci i zwiedzajacy wioske garncar-
ska zapoznaja sie zdawnym rzemiostem.

Oferta i produkty wsi tematycznej

« Pracownia ceramiczna wykonuje upominki
i gadzety z logo firm, logo sponsora, logo pro-
gramu, herbem gminy, etc. Wszystkie wyroby
wykonane sa recznie z wysokiej, jakosci gliny.

«Warsztaty garncarskie podczas ktérych sa-
modzielnie mozna toczy¢ na kole, badz lepi¢
recznie pod opieka instruktora. Wykonane na-
czynia uczestnicy zabieraja ze soba. Ponadto
oferujemy warsztaty zdobienia ceramiki i ma-
lowania na szkle.

« Pracownia krawiecka oferuje torby Iniane,
bawetniane, z filcu szyte recznie. Mozliwe wy-
konanie toreb w dowolnych wymiarach na
zyczenie klienta. W ofercie tej pracowni row-
niez woreczki zapachowe z mieszankami ziot
i kwiatéw; zestaw dla kucharzy; zestawy lalek
w strojach mazurskich w trzech wielkosciach,
pakowane w estetyczne pudetka.

«Pracownia papieru czerpanego proponuje
warsztaty, podczas ktérych samodzielnie moz-
na pod opieka instruktora wykona¢ papier
czerpany, zdobiony suszonymi pfatkami kwia-
téw, nasionami, ziotami.

Do regionalnych tradydji kulinamych nawigzuje
gospoda,Ptasie radio’, ktéra wykorzystuje w przy-
gotowywanych potrawach dawne receptury. Go-
spodazaprasza na tradycyjne zupy kuchni pruskiej
i mazurskiej: zupa pochtopka, zupa z pokrzyw,

mazurska szczawianka, dybdzlaki w rosole (mate
pierozki z wotowym miesem). W ofercie znajduje
sie takze kakor (babka ziemniaczana), plince z po-
mocka (placki ziemniaczane ze specjalng okrasa),
flince (nalesniki) i pulpety krélewieckie. W przygo-
towywaniu potraw wykorzystywane sg warzywa,
owoce i ziota z ekologicznych upraw w Rajskim
Ogrodzie. Gospoda organizuje wydarzenia ro-
dzinne (chrzciny, urodziny, przyjecia komunijne)
oraz firmowe. Garncarska Wioska zaprasza takze
na warsztaty kulinarne.
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SIEDMIU

0SOBLIWOSCI

Pod ta tajemnicza nazwa kryja sie najpiek-
niejsze zakatki gminy Nidzica potozone
wzdtuz pétnocnego brzegu jeziora Omulew,
ktére w swojej powiesci dla mtodziezy Krysty-
na Siesicka nazwata, Jeziorem Osobliwosci”.

Kraine te tworzy wspomniane jezioro Omu-
lew, oraz cztery wsie: Wikno, Jabtonka, Nata¢
Duza i Nata¢ Mafa, lezagce w Puszczy Ramuc-
ko-Napiwodzkiej. To tutaj toczy sie akcja po-
wiesci i zaczyna sie Twoja przygoda z nami.
Tu tez mieszka wodnik Omulek i jego $wita,
ktérzy chca przyblizy¢ Ci to urokliwe, wyjat-
kowe i tajemnicze miejsce.

Historia Krainy 7 osobliwosci siega czaséw
Sredniowiecza. Tutaj przebiegat szlak bursz-
tynowy. Warto odwiedzi¢ miejsca, przez
ktére odbywaty sie zorganizowane wypra-
wy po bursztyn. W okolicznych lasach kry-
ja sie bunkry z okresu Il wojny $wiatowej,
rowy przeciwpancerne, stanowiska strzelni-
cze pozostate po olsztyneckiej linii obrony.
W okolicach znajduja sie historyczne cmen-
tarze z okresu | i [l wojny Swiatowej oraz stary
drewniany kosciotek. Legenda méwi o ukry-
tym w okolicy skarbie generata Samsonowa,
zaginionym w czasie | wojny Swiatowej. Po-
dobno s3 to skrzynie petne ztotych monet.

Polecamy 7 omulewskich specjatéw: domo-
wy chleb, sandacza w kurkach, pierogi z ryba,
babke ziemniaczanga, smalec z kurkami, zupe
grzybowa, a na deser stodkie niespodzianki.
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BLOTNEGO

W trakcie tworzenia jest nowa Wioska tema-
tyczna Kraina Zétwia” na terenie, ktorej tere-
nie jest rezerwat,Z6twia Blotnego”.

Jezioro Ortowo Mate znajduje sie 10 km na
potnoc od Nidzicy.

Mozna tam dotrze¢ szlakiem turystycznym
wiodacym z Ortowa do Brzezna tynskiego.
Z Nidzicy rowerem mozna tu dojecha¢ ozna-
kowanym na z6tto,,Szlakiem Bursztynowym’.

Najstarszy rezerwat faunistyczny na tere-
nie Powiatu Nidzickiego zostat utworzony
w 1958 roku i przez wiele byt jedynym w kraju
rezerwatem ustanowionym z mysla o ochro-
nie zétwia btotnego (Emys orbicularis), gatun-
ku zanikajacego w naszym kraju.

Obejmuje on jezioro Orfowo Mafe stano-
wigce odnoge jeziora Ortowo Duze i jest
zanikajacym zbiornikiem wodnym o gte-
bokosci okoto 2 m. z mulistym dnem. Brzegi
jeziora porasta szeroki pas oczeretow. Re-
zerwat otacza las iglasty porastajacy pagor-
kowaty teren. Bfotne i wodne Srodowisko
jeziora stwarza doskonate warunki do egzy-
stencji zétwia btotnego.

Dla ufatwienia prowadzenia obserwacji wy-
budowano taras widokowy. Zétwia spotyka sie
najczesciej na potudniowo-zachodnim brzegu,
niezalesionym i dobrze nastonecznionym.




Spis trejei

CHLEB DOMOWY

SMALEC DOMOWY Z DODATKIEM CEBULI, JABLEK | CZOSNKU
SALAMI SWOJSKI

RYBA W OCCIE

ROLADA Z GOTOWANEGO KURCZAKA

KURKI W SMIETANIE

PSTRAG W MIGDALACH

BABKA ZIEMNIACZANA Z SOSEM GRZYBOWYM

LOPATKA W SOSIE GRZYBOWYM

MALINOWA POEZJA SMAKU

WIOSKA GARNCARSKA
KRAINA SIEDMIU OSOBLIWOSCI
KRAINA ZOLWIA BLOTNEGO
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