


Kaszuby (z kaszubskiego
Kaszébé lub Kaszébsko) to
kraina historyczna w
Polsce, bedaca czescia
Pomorza, ktorg
zamieszkuja Kaszubi -
stowianska grupa etniczna,
ktorg cechuje specyficzny
jezyk, jak 1 odrebnosc¢
kulturowa.

POLOZENIE GEOGRAFICZNE




Wielopokoleniowe umiejetnosci
przekazywania sztuki kulinarnej w
rodzinach tworzyly obraz zycia
ludzi na przestrzem wiekow. Do
takiej wiekowej tworczosci trzeba
wlaczy¢ kuchni¢ Kaszubow.
Kuchnia ta jest prosta, oszczedna 1
bardzo smaczna. Nalezatoby
poswigcic jej wiele czasu Jesh
chciatoby si¢ odtworzy¢ atmosfere
z dawnych dworow panskich,
zagrod rybackich czy checzy
kaszubsk1ch 1 nie uronic tej
prostoty, ktorg si¢ kierowano przy
doborze potraw czy sposobie
podawania.




Najwazniejsze grupy spoteczne ludu
kaszubskiego to gburzy, komornicy,
robotnicy rolni 1 rybacy. A wige ludzie
m@zko pracujacy na co dzien i od
Swieta.

Zapachy potraw przypominaja dawne
czasy, kiedy cala rodzina zasiadata do
stolu po dniu cigzkiej pracy. Ten
wspolny stot zawsze taczyl, a wspolna
misa petna dymlqcej strawy zachecala
do jedzenia. To czgS¢ obyczajow
kaszubskiej checzy, czyli domu
kaszubskiego. Dawne smaki jak
roOwniez 1 te wspolczesnie
przygotowywane, podawane w
potudnie kiedy bity dzwony koscielne,
to dania obiadowe, a wiec syte. Kiedy
byto sta¢ gospodynie na dwa dania to
zupa stanowita drugie danie.




UPRAWY

Na stabych kaszubskich

glebach uprawiano ziemniaki.
Spozywano je niemal

codziennie pod réznymi
postaciami: gotowane w
mundurkach lub obierane, jako
dodatek do zup, migs oraz
smazone w postaci plackow.

Ale poza nimi1 wazng role
odgrywaja takze warzywa —
marchew, ziemniaki, groch,
a takze gryka 1 brukiew.




RYBY

W kuchni kaszubskiej
przewazaja potrawy
rybne. Morze 1 jeziora, a
wiec bogactwo ryb
zapewniaty pierwotnie
ludnosci podstawe
bytowania. Ryby te
przyrzadzano na wiele
sposobow: jako smazone,
gotowane 1 marynowane
(np. w zalewie octowej).

Uwazano, ze smak ryb zalezy od
czasu 1 sposobu ich towienia. Ryby
fowione p6zn3g jesienig sg bardzo
dobre, az stodkie, najsmaczniejsze
sa ryby zlowione zimg z przerebli, a
najmniej smaczne wiosng, w okresie
tarta. Ryba ztowiona wedka jest
smaczniejsza niz ztowiona siecia.




»HYLYNG” OPIEKANY Z CEBULA
- SLEDZ PO KASZUBSKU

Przepis na Sledzia po kaszubsku znany jest
od ponad 100 lat i1 przekazywany z
pokolenia na pokolenie. Aby urozmaicic
potrawy ze Sledzia przyrzadzano go w
zalewach na bazie octu 1 cebuli. W kuchni
kaszubskiej duze znaczenie miaty ryby,
ktore gotowano, prazono, wedzono 1i

suszono. Ulubione 1 kiedy$ czesto
spozywane byly potrawy z ryb swiezych,
wedzonych 1 solonych $ledzi,
przyrzadzanych na wiele sposobow. Za
najbardziej specyficzng ceche kuchni
kaszubsko-pomorskiej 1 gdanskiej uwaza
si¢ powszechne bogactwo ryb 1 potraw
rybnych. Szczegdlnie powszechne sa
sledzie podawane w zalewie octowe;.




POTARWY MIESNE

Migso jadano dawniej tylko z
okazji wieprzobicia 1
znaczniejszych uroczystosci
rodzinnych oraz na wielkie Swigta.
Jesienig natomiast, kiedy
nadchodzit czas bicia gesi, raczono
si¢ gesig okraska, zwana takze
obong. Migso nalezalo wymy¢
osuszyc¢ 1 posiekac tasakiem razem
z koscig. Potem wktadano je do
kamiennego garnka, ugniatano,
posypywato przyprawami,

a czasami takze zalewano gesim
smalcem. Okrasg

trzymano w Zimnym miejscu

1 uzywano do r6znych zup np.

z brukwi, do jajecznicy oraz jako
dodatek do chleba.




POTRAWY

Najbardzie; powszechnym
daniem na terenach
Kaszub byty gniecione
ziemniaki ze szpyrkami,
czyli skwarkami

1 maslankg.




LUPY

Czernina- zupa gotowana na
kaczej lub gesiej krwi, z
dodatkiem warzyw,
podrobow, suszonych
owocOw, Smietany.
Rozcienczona octem krew,
wlana do zupy, dodaje jej

niepowtarzalnego smaku. Czernin¢ mozna utozsamiac
Czarnine podaje si¢ z z czarna polewka ongis
kluskami, domowym podawana kawalerowi,
makaronem lub z ktoremu odmowiono reki

gotowanymi ziemniakami. panny, np. Jackowi Soplicy.



ZUPA DZIADOWKA

1 litr maslanki

1.5 kg ziemniakow

1 czubata tyzka maki zytnie;j

20 dag surowego wedzonego boczku
1 cebula

1 listek laurowy

kilka ziaren ziela angielskiego

s01

pieprz do smaku

W garnku zagotuj litr wody, posol jg. Obierz i umyj :
ziemniaki, pokroj w kostke 1 wi6z do wrzacej wody.
Dodaj listek laurowy i ziele angielskie, gotuj, az
ziemniaki beda migkkie. Wtedy powoli, nie przerywajac
mieszania, wlej maslanke wymieszang z maka zytnia.
Zmniejsz ogien 1 powolutku gotuj. Pokroj boczek w
kostke lub w paseczki, podsmaz na wolnym ogniu
razem z posiekang cebulg. Gdy boczek bedzie migkki,
dodaj do zupy (zrumieniong cebulke 1 wytopiony ttuszcz
takze) 1 gotuj jeszcze chwilg. Przypraw do smaku solg i
pieprzem.




Inne tradycyjne zupy tego
regionu to:

pozywna 1 gesta zupa z zeltich
wreczl, czyli z zotte) brukwi

zupa kaszubska na miesie

z kurczaka 1 wolowinie,

z kapustg, przecierem ze
swiezych pomidorow

rosot z wegorza

zuchel z suszonymi grzybami

czapurniak z owocowego
SusZzu.

fot. grazkal3




W codziennym jadtospisie znajdowaly
si¢:
plince, czyli placki z utartych
ziemniakow smazonych na patelni.
Dawniej przyrzadzanie tej potrawy byto
dos¢ czasochtonne, gdyz surowe
ziemniaki ucieralo si¢ na tarce r¢cznie.

kiszka kaszubska, ktorg przygotowuje
si¢ z ziemniakow, kaszy gryczanej, jaj
1 wedzone] slonmy Sparzong kasze,
potarte drobno ziemniaki z jajkiem,
cebulg i przyprawami wyrabia si¢ na
jednolitg mase, a nastepnie upycha do
specjalnie przygotowanych woreczkow
z ptétna lub gazy o srednicy kietbasy
krakowskiej. Takie kiszki gotuje si¢
potem w solonej wodzie. Pokrojone na
plastry smazy si¢ na stoninie 1 podaje

z duszong kapusta.

2006 4 11
a ~ TS




INNE POTRAWY

oolce z tartych kartofli kladzione na wode lub
mleko

rynczoki - placki z maki gryczanej pieczone na
fajerkach plyty kuchenne;j

srucholec (baba ziemniaczana), ktorg podaje si¢
na cieplo z surOwka z cebuli 1 ogorka kiszonego.



FERKASE

Wsrod regionalnych dan
znajdziemy takze
przygotowywane na
specjalne okazje ferkase
— czyl1 caly obiad
z rosotem 1 gotowang
kurg podawang z ryzem
1 specjalnym stodko —
kwasnym sosie na bazie
rosotu.




INNE POTRAWY

Z dan podstawowych Z dan mie;snych na uwage
podajemy tylko niektore zastuguje "szmurowano"
bardziej charakterystyczne, (duszona) wotowina lub
jak "slédze z pulkami". wieprzowina, z dodatkiem
Solone Sledzie moczy si¢ w suszonych grzybow.

wodzie okoto 12 godzin, tnie
na dzwonka, dodaje plasterki
cebuli 1 zalewa octem,
mleczkiem sledziowym lub
smietang. Do tego gotuje si¢
ziemniaki w mundurkach
(pulk1), ktore nie moga by¢
ani za duze, ani za male,
obiera z tubin i podaje ze
sledziem.

kasza gryczana zwana bukwitq,
podawana ze szpyrkami
(stopiona stonina ze
skwarkami).



KASZUBSKA JAJECZNICA NA
WEGORZU

Na rozne sposoby przygotowuje
si¢ "praznice" (jajecznice).
Zazwyczaj na goracy thuszcz na
patelni ze smazonego boczku lub
okrasy rozbija si¢ jaja i
przyprawia solg 1 pieprzem.

Na Potwyspie Helskim
sporzadza si¢ jajecznice z
wegorzem. Po wymoczeniu (12
godzin) solonego wegorza rzuca
si¢ go na patelni¢ bez thuszczu, bo
sam W sobie zawiera go sporo,
nastepnie rozbija si¢ jajka i
miesza do os1qgn1¢01a
odpowiedniej gestosci. Praznice
w kazdej formie je si¢ z
ziemniakami lub chlebem.




Zylc byl przygotowywany
po uboju ze Swiezego
zapeklowanego migsa 1
spozywany na zimno jako
zakgska, dodatek do piwa
lub wodki. Byt rownie

popularny jak smalec. Ta
zakaska, zagryzka jest
sposobem na wykorzystanie
glowizny, nozek, podgardla.
Zylc jest daniem prostym, w
ten sposob dawniej sig
Zyw10no.




FAWORKI

znane tez jako chrust lub
jaworki to polskie
tradycyjne, chrupkie
ciastka o stodkim smaku,
w ksztatcie ztozone;
kokardki, smazone 1
posypywane
cukrem-pudrem.




PIERNIK

twarde ciemnobrazowe ciasto robione z
mieszaniny maki pszennej 1 zytniej,
mleka, jajek, skarmelizowanego cukru,
miodu, silnie przyprawione
cynamonem, imbirem, a czasem takze
gozdzikami, kardamonem, gatka
muszkatolowa, anyzem 1 laweda.
Nazwa piernik Wywodzi si¢ od
staropolskiego stowa "pierny", co
oznaczalo pieprzny.

Pierniki wystepuja zwykle w formie
mniejszych 1 wigkszych ciastek,
pokrywanych po wierzchu czqsto
czekoladg, bakaliami, a w srodku
przektadanych marmoladq, masg
orzechowg lub marcepanem. Sa
rowniez produkowane wigksze ciasta
piernikowe w blokach, zwykle
przektadane warstwami marmolad.




RUCHANKI

racuszki z ciasta
chlebowego smazone na
goragcym ttuszczu,
posypywane cukrem
pudrem lub cukrem,
spozywane na ciepto.

Zwane 1naczej ruchance
lub ruchocze




EFIKUCH

wysokie ciasto drozdzowe
z polstodka posypka
(kruszonka).




MIOD KASZUBSKI

ten pitny to dopiero byl
trunek nad trunkami,
doskonaty, eksportowy,
a 0 pszczelim mozna
powiedziec, ze

"n1 mo miodu ten komu
si¢ zle powodzi,,

"chto mo pszczote, ten
mo mi0d, a chto mo
dzece ten mo smrod".

Te charakterystyczne zbiorowiska
roslinne Kaszub wptywaja na
niepowtarzalny, jedyny w swoim rodzaju
wytwarzany przez pszczoly miod.
Pszczoty oblatujac roslinnos¢
specyficzng dla tego regionu, zbieraja
nektar z wielu r6znych grup roslin,
tworzac miod kaszubski. Miod ten ma
cechy kwiatow roslin wystepujacych na
terenie Kaszub.



KAWA PO KASZUBSKU

Zwana brejka "Juz kocotek zastawila
Przepis sprzed wieku dla ~ Wod¢ w nim gotuje 17¢ zeta
turysty: spolonego kawe w ni¢

wsepuje, kltadze w wszetko
cykoryj1 spore sztere grupe,
potem fuse duzg tezka
zmnieszywo do kupe, te] n¢
brejka leje w zbanek 1
zalewo mlecziem wszetko
jidze j1j od reki zewo 1 ze
szeciem'.

kawa wolnych ludzi
w 10 lat od wybuchu powstania w Chiapas (01.01.1994)
w 20 lat po powstaniu Zapatystowskiej Armii Wyzwolenia Narodowego (17.11.1983)



CIEKAWOSTKA

Ciekawostka jest fakt, ze nad
morzem wiosng chwytano
wrony. Stuzyty do tego specjalne
sidta (klepce), a przyneta byty
sledzie 1 szproty. Wrony zjadano
po ugotowaniu, a ich mig¢so
smakowalo podobno jak mieso
kurczaka.




