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przepisy zebrata Magdalena Adamowicz
Poset do Parlamentu Europejskiego

Moim cudownym babciom, dziadkom, rodzicom, ukochanemu
mezowi Pawtowi oraz naszym najwspanialszym cérkom Tuni i Teresce
Dziekuje Wam za kazdq chwile przy naszym rodzinnym stole
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Dregie Czytelnicgi
Dredzy Czytelnicy

Unia Europejska to przede wszystkim
ludzie - prawie p6t miliarda obywatelek
i obywateli pochodzacych z 27 krajéw
cztonkowskich, setek wyjatkowych regio-
néw, z ktorych kazdy ma swoja kulture,
jezyk,historiei... kuchnie! Jako Pomorza-
nie chwalmy sie swoim dziedzictwem
w Europie. Nasz region przez lata ewo-
luowat, zmieniat sie pod wptywem czyn-
nikow historycznych, trendéw, nowinek
kulinarnych, ale przede wszystkim za
sprawg ludzi, ktérzy przybywajac tu
z roznych czesci Polski oraz z zagrani-
cy, oddali swe serca Pomorzu, dotozyli
swoja unikalnos¢ do tego, co byto juz
znane. | tak kazdy dom nabierat zupetnie
nowych smakdw, nie zawsze usilnie kul-
tywujac tradycje miejsca. Te prawidto-
wosci znajdziecie Panstwo w przepisach,
chocby w nazewnictwie warzyw, dla jed-
nych ziemniak, dla innych kartofel. Taka
jest dzié$ nasza kuchnia - r6znorodna, jak
obywatele Unii Europejskie;.

W naturze nas Polakéw - Pomorzan, Ka-
szubow, Kociewiakdw - lezy goscinnosé,
wspolne biesiadowanie i zamitowanie
do dobrego jedzenia. Kuchnia taczy,
wspolny stot to rozmowa, jedzenie nie-
sie radosc.

,Cztowiek nie moze prawidtowo mysle¢,
kochac ispac, jesli wczesniej porzadnie
sie nie najadt” - powiedziata angielska
pisarka Virginia Woolf. To prawda, szcze-
golnie mita dla kogos, kto, tak jak ja,
jedzenie kocha. A kocham je co najmniej
z trzech powodow.

Kocham jedzenie, bo jestem ciekawa
ludzi. A kuchnia to wehikut do pozna-
wania osobistych i rodzinnych historii,
zwyczajow etnicznych i religijnych, tra-
dycji i folkloru. Nigdzie tak dobrze jak
w kuchni nie widag¢, jak ciekawa, cu-
downie ubogacajaca zycie, ale i korzyst-
na dla nas jest roznorodnos¢. Lubimy



chwalic¢ sie nasza kuchnig, lecz takze
jestesSmy ciekawi przepisow innych oséb
na ich popisowe dania. Kazdy z nas jest
inny, a czerpanie radosci i sity z tej wiel-
kiej roznorodnosci to najmadrzejsza
i najpiekniejsza cecha cztowieczenstwa.
Kuchnia to cudowne miejsce, gdzie nikt
nie wstydzi sie innosci - wrecz przeciw-
nie, kazdy zdecydowanie chce odrozniac
sie od innych. Mamy swoje ulubione da-
nia, ale jednoczesnie przez cate zycie
chcemy poznawac nowe smaki. | za to
wtasnie jedzenie kocham.

Kocham jedzenie, bo wzmacnia wiezi.
Rodzinne, przyjacielskie, kazde - bo nic
tak ludzi nie taczy, jak wspélny posi-
tek przy jednym stole. Wspolny stot to
patrzenie sobie w oczy, to rozmowa,
czasem huczne biesiadowanie. Przy
wspolnym stole spedzamy najwazniej-
sze chwile w naszym zyciu - w naszej
tradycji to chrzciny, pierwsze komunie,
wesela, Boze Narodzenie i Wielkanoc,
urodziny, ale takze stypy. Stoti wspolny
przy nim positek to najlepszy sposob na

okazanie zainteresowania drugim czto-
wiekiem, budowe zaufania, wzajemny
szacunek. Nakryty stot to bez watpienia
najwazniejszy mebel w dobrym i szcze-
sliwym zyciu.

Kocham jedzenie, bo daje rados¢ i przy-
jemnosc. | to niestety trudna mitosc, bo
tatwo prowadzi do zatracenia. Rada? Ko-
chaj jes¢, ale jedz z umiarem. Jedz mniej,
ale lepiej, pyszniej, ciekawiej. Temu wta-
$nie ma stuzyc¢ ksiazka, ktérg napisali-
smy wspolnie. Niech te ciekawe przepisy
dadzg Wam rados¢ i przyjemnosc z roz-
koszowania sie roznorodnoscig. Niech
rozbudza najlepsze emocje i ciekawos¢
naszych roznych tradycji, zwyczajéw
i kultur. Niech przyniosg Wam szczescie
zarowno z przygotowywania nowych
dan, jak i potem z ich smakowania w gro-
nie najblizszych Wam osoéb.

Kochani, znajdziecie tu przepisy naj-
rozniejsze. Nie taczy ich nic poza jed-
nym - zebratam je od cudownych ludzi.
Ludzi mieszkajgcych w roznych miej-

scach naszego wspaniatego Pomorza
z dziada pradziada, ale tez tych, ktorzy
sami wybrali Pomorze jako swoj nowy
dom. Dlatego do podzielenia sie swo-
imi przepisami zaprositam panie z kot
gospodyn wiejskich, strazakow, akty-
wistow, samorzadowcow, a takze ludzi,
ktorzy przybyli na Pomorze z najréz-
niejszych zakatkow swiata, takze uchodz-
cow. Znajdziecie tu réwniez przepis
Roberty Metsoli, przewodniczacej Par-
lamentu Europejskiego - z najserdecz-
niejszymi pozdrowieniami z serca naszej
wspolnej Europy. A ode mnie najlepsze
ciasto drozdzowe na $wiecie!

| pamietajcie, motto Unii Europejskiej,
ktore idealnie do tej ksigzki pasuje,
brzmi: Zjednoczeni w réznorodnosci!
Nic tak nie jednoczy, jak wspolne jedze-
nie i nic tak nie afirmuje r6znorodnosci,
jak probowanie nowych smakow.

Kochani, smacznego!
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przepis poleca Dom podcieniowy w Trutnowach

16  Smaki Pemeorza

FasZerowane,
szyjki gesie

Potrzebne

 sitko ze srednimi otworami
Llub tarka

« bawetniana nic¢

Sktadniki

e 2 lub 3 skory z gesich szyjek
« 1/2 kg miesa gesiego

« 1/2 kg mielonego z szynki
3 zotadki gesie

* 4 gesie serca

¢ 3 watrobki gesie

« 2 kromki chleba

¢ 1szklanka mleka

» 1duza cebula

s pieprz

« sol

¢ majeranek

« peczek natki pietruszki

Przygotowanie

Serca i zotadki ugotuj i pokrdj

w kostke.

Watrébke usmaz na gesim ttuszczu.
Zmiel cebule, mozesz tez uzyc sitka
lub tarki.

Na ttuszczu po smazeniu gesiny
zeszklij cebule.

Chleb namocz w mleku, odcisnij.
Wszystkie sktadniki potacz, napetnij
szyjki, zaszyj bawetniang nicia.
Piecz 1,5 godziny w temperaturze
150 st. C.

Przelaski> 17



przepis poleca Leszek Reszka

Polgesely-polliracinily

czyli wedzona piers z kaczkogesi

(=

=
U gt M

RS
ran

O PP o e Vs e
Irong v ‘,"&.v. i 2 )
22 | ¥

~

1

. v !
b'g" _ > ' S5
- it TS g
o LOTGERRAS & T VTSN

Danie to nawiqzuje do tradycji tzw. potgeskow, czesto goszczqcych
na stotach naszych przodkoéw. Przepis zostat przeze mnie zmodyfikowany,
gdyz uzytem piersi z mularda, czyli tzw. kaczkogesi,
popularnej dzis na Kaszubach.

18  Smaki Pemeorza,

Proces przygotowawczy
« 1tydzien

Potrzebne
» siatka wedzarnicza
* wedzarnia

Sktadniki

» 1 kg oczyszczonych z kosci,
ale z zachowana skora piersi
z kaczkogesi

» 40 g soli peklowej

» 5kulek ziela angielskiego

e 5 ziaren czarnego pieprzu

e 1tyzeczka majeranku

» 1zgbek czosnku

2 liscie laurowe

» woda

Przygotowanie

» Sol peklowa dodaj do 400 ml
wody i doktadnie wymieszaj.

» Do 100 ml wody dodaj ziele
angielskie, pieprz, majeranek,
liscie laurowe oraz czosnek
(drobno pokrojony razem z tuping)
i gotuj na wolnym ogniu przez
15 minut. Powstata w ten sposéb
zalewe wymieszaj z wczesniej
przygotowanym roztworem soli.

Do zalewy peklujacej wtoz mieso

i odstaw na 1 tydzien w chtodne
miejsce (najlepiej do lodowki),
uwazajac, by byto catkowicie
zanurzone. Co kilka dni mieso
delikatnie pomasuj, aby zalewa
dotarta do kazdego kawatka.

Po uptywie tygodnia mieso
przeptucz pod biezaca woda,

wtoz ztozone na pot piersi do siatki
wedzarniczej i powies w przewiew-
nym miejscu na 2 godziny.

Migso umiesc w rozgrzanej wedzarni,
osusz przez 1 godzine w tempera-
turze 60 st. C (starajac sie, aby dymu
byto jak najmniej). Po wyschnieciu,
wedz w dymie ok. 4 godzin w tej
samej temperaturze.

Uwedzone mieso parz przez

1 godzine w garnku z woda

w temperaturze 75 st. C, nastepnie
studz przez pot godziny w garnku

z woda w temperaturze 40 st. C.

Po tym czasie piersi ponownie
rozwie$ w przewiewnym, chtodnym
miejscu do wysuszenia i catkowitego
wystygniecia.

Przelaski> 19



przepis poleca Dom podcieniowy w Trutnowach

20 SmakiPemeoria

Racglia>

Potrzebna

ni¢ bawetniana lub wykataczki

Kaczka | sktadniki

kaczka pekinska (ok. 2,20 kg)
przyprawy: sol, pieprz
majeranek, rozmaryn

Farsz | sktadniki

ok. 80 dag miesa mielonego z indyka
ok. 30 dag watrébki drobiowej
peczek natki pietruszki

kwasne jabtko

1 cebula

2 jaja

kilka plastrow wedzonego boczku
0,5 szklanki bulionu

przyprawy: sol i pieprz

Przygotowanie

Kaczke wyluzuj, czyli rozetnij
wzdtuz kregostupa.
Odetnij ostrym nozem po szkielecie,

az powstanie uboga porcja rosotowa.

Ugotuj bulion.
Wytnij kosci z udek.

Zostaw kostki w patkach i skrzydet-
kach. Kaczka bedzie wygladata jak
duzy ptat miesa.

Przypraw, zmieszaj ziota i natrzyj
nimi kaczke z obu stron.

Do miesa mielonego dodaj
pokrojong w kostke watrobke

i jabtko oraz posiekane natke

i cebule. Whij 2 jajka i wlej bulion.
Wszystko doktadnie wyrob recznie.
Dopraw sola i pieprzem.

Kaczke potdz piersig na blacie

i nafaszeruj miesem, zszyj na ple-
cach nicig bawetniang lub pospinaj
wykataczkami.

Odwroc na plecy i przetéz do
brytfanny, obtéz kaczke wedzonym
boczkiem.

Podlej woda i wstaw do piekarnika
rozgrzanego do 170 st. C.

Piecz ok. 2,5 godziny.

W trakcie pieczenia czesto podlewaj
woda z wytopionym ttuszczem.

Pod koniec pieczenia zdejmij bo-
czek i podpiecz kaczke jeszcze kilka
lub kilkanascie minut w zaleznosci
od tego, jak mocno chcesz ja
zarumienic.
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przepis poleca Katarzyna Gruszecka-Spychata

Placti efiraseone urtf;ami

22  SmakiPemeoria

Placki | sktadniki

1 kg kartofli

2 jajka

sol i pieprz

1 duza tyzka maki ziemniaczanej
olej do smazenia

Przygotowanie

Kartofle obierz i zetrzyj na tarce,
najlepiej na grube wiorki.

Odstaw na 10-15 minut i odlej wode,
a z wody wybierz osad, czyli skrobie,
ktéra dodaj do utartej masy.

Jesli skrobi jest duzo, mozna
pomina¢ make.

Kartofle wymieszaj z jajkami,
pieprzem i sola.

Smaz na goracym oleju, az placki
beda rumiane i chrupiace.

Najlepiej jes¢ prosto z patelni,
uwazajac tylko, by nie poparzy¢
podniebienia.

Kurki | sktadniki

kurki, ile sie zbierze
cebula, minimum 1 sztuka
masto

Przygotowanie

Kurki oczys¢ i optucz z piasku,

a nastepnie daj im podeschnac

na stoncu.

Bardzo duze mozesz pokroic,

ale nie za drobno.

Cebulke drobno posiekaj i podsmaz,
az bedzie szklista.

Dodaj kurki, lekko posol i czekaj,
az puszcza ptyn. Dus pod przykry-
ciem, swiezym grzybkom wystarczy
15-20 minut, ale mozna dtuze;j.

Pod koniec zdejmij pokrywke, aby
woda odparowata. Kurki wytdz na
placki, no chyba ze wszyscy podze-
rajg z patelni i udaja, ze nie styszeli
o zasadach zachowania przy stole.

Przelaski> 23



przepis poleca Dom podcieniowy w Trutnowach

Placki
= Miergeli Wistanej

Marynowana czerwona cebula | sktadniki

e 100 ml octu winnego

« 100 ml cukru

e 200 ml wody

5 lisci laurowych

« 5ziarenek ziela angielskiego
* 4 czerwone cebule

e 2jabtka

Przygotowanie

* Wymieszaj wszystkie ptynne
sktadniki i dodaj liscie laurowe.

* Marynate zagotuj.

« Dodaj pokrojone w piorka
czerwone cebule.

e Zostaw do wystygniecia.

« Cebule wyjmij i odcisnij.

e Obierz jabtka, usun gniazda
nasienne.

« Do marynaty dodaj cienko pokro-
jone w plastry jabtka (powinny
zabarwi¢ sie na rozowo).

24 Smaki Pemeoria

Sos sledziowy | sktadniki

e 200 ml Smietany 18%

e 200 ml majonezu

e 5-6 ptatow sledziowych (z zalewy
octowej) pokrojonych w dzwonka

« odrobina soli i pieprzu do smaku

Przygotowanie

» Wszystkie sktadniki wymieszaj.

« Dodaj marynowana czerwona
cebule.

Placki | sktadniki

e 1kg ziemniakow

e 2jajka

« mata cebula

« 2-3 ptaskie tyzki maki pszennej
 ptaska tyzeczka soli i pieprzu
 olej lub smalec

« koper

Przygotowanie

e Ziemniaki obierz i zetrzyj na tarce
o drobnych oczkach.

« Cebule rowniez zetrzyj.

¢ Wszystkie sktadniki wymieszaj.

« Rozgrzej ttuszcz na patelni.

Formuj placuszki i smaz

na ztoty kolor.

Na ciepte placki ziemniaczane natoz
sos $ledziowy i 2-3 plasterki jabtka.
Posyp duza iloscig siekanego kopru.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Nadziejewo

Pstrag fasIerswany

Ten pstrag zdobyt | nagrode w konkursie Wizji Rozwoju
Kot Gospodyn Wiejskich Wojewoddztwa Pomorskiego w Gdyni (2022).

Potrzebne
« maszynka do mielenia
« pedzelek

Farsz | sktadniki

2 pstragi sredniej wielkosci

+ 300 gram surowego boczku (bez
skory)

26 SmakiPemeoria

3 $redniej wielkosci cebule

4 duze zabki czosnku

peczek natki pietruszki
1tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu mielonego
2 czerstwe butki

300 ml mleka

1tyzeczka przyprawy vegeta
szczypta gatki muszkatotowe;j

Zalewa na wywar | sktadniki

4 litry wody

6 sztuk lisci laurowych

9-10 kulek ziela angielskiego
3 tyzeczki przyprawy vegeta
1tyzka zelatyny

Przygotowanie

Pstragi oskrob, wypatrosz, umyj

i zdejmij z nich skore tak, zeby
przy skorze zostata gtowa oraz
wszystkie ptetwy.

Mieso oddziel od kregostupa

i osci (nie trzeba tego robic bardzo
doktadnie, bo mielenie usunie
pozostawione 0sci).

Mieso pstrgga razem z warzywami
i boczkiem oraz namoczong w mle-
ku butka zmiel przez maszynke

o $rednim sicie.

Mieso na farsz dopraw przyprawami.

Na deseczce roztdz skore
wewnetrzng strong do gory.

Natoz farsz.

Posyp drobno posiekana

natka pietruszki.

Po ztozeniu skory wypetnione;j
farszem nadaj potrawie ksztatt
pstraga.

Pstrgga owin Scisle i szczelnie folig
aluminiowa, gotuj w wywrze na
matym ogniu ok. 30-35 minut.

Po wyjeciu z wywaru ostudz ryby.
Odlej 200 ml wywaru, dodajac do
niego zelatyne.

Ostudzone ryby pokroj w dzwonka
o szerokos¢ 3-5 cm.

Wytdz na potmisek.

Wywarem z zelatyng posmaru;j
pedzelkiem rybe, tworzac na niej
glazure.

Udekoruj tak przygotowanego
pstraga wedtug uznania.
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przepisy poleca Ochotnicza Straz Pozarna Gdansk-Swibno

Retadi pe rybacku

Potrzebne Przygotowanie

« wykataczki .

Cebule podsmaz.
Filety roztéz na desce, natoz cebulg,

Sktadniki dodaj sol, pieprz.
« filety z pstraga (bez skory)  Zwin filet w roladke i zepnij
e cebula wykataczka.
« solipieprz  Roladki wt6z do naczynia
e duza $mietana 30% zaroodpornego.
 koperek » Zalej Smietang doprawiong sola
i pieprzem.
» Nagrzej piekarnik do 180 st. C.
 Piecz ok. 20 minut.
 Po upieczeniu posyp drobno
pokrojonym koperkiem.
Ryba po swibniensfu
Sktadniki Przygotowanie
» 1kg fileta z ryby « Filet przypraw solg i pieprzem.
+ maka e Obtocz go w mace i smaz na roz-
e olej grzanym oleju.
« ketchup z Wtoctawka e Cebule pokrdj w cienkie talarki
* 5cebul i smaz do momentu zeszklenia.
e solipieprz « Usmazona cebule przetéz do garnka,

28 Smaki Pemeria

dodaj ketchup i krétko zagotuij.
Usmazona rybe na przemian przetéz
sosem z cebuli i ketchupu.

przepis poleca Sylwia Laskowska-Bobula

<temmialii
peé kasgubslhuu

Sktadniki

» 1kg ziemniakow

» 15 dag cebuli

« oliwa

- 15 dag filetow sledziowych
e solipieprz do smaku

e 1-2jaja

e 50 ml $mietany 18%

Przygotowanie

» Ziemniaki obierz, optucz, pokroj
w plastry, zalej wrzacg, osolona
woda, gotuj 5 minut, odcedz.

» Cebule obierz, optucz, pokrgj
w potplasterki.

e Ziemniaki utdz w naczyniu wysma-
rowanym oliwg (ja lubie posmaro-
wac tradycyjnie smalcem, najlepiej
z gesi), przektadajac cebula
i pokrojonymi w paseczki filetami
ze $ledzia oraz przesypujac
przyprawami.

» Skrop oliwa i zapiecz.

 Jajka umyj, whij do naczynia,
wlej smietane, roztrzep, po czym
dopraw do smaku solg i pieprzem.

» Pod koniec pieczenia, jak ziemniaki
beda lekko zarumienione, polej
sosem.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Skowarczu

Skrzydellia z Rurciala

wmiedzgie,

Proces przygotowawczy

1 doba

Sktadniki

1,6 kg skrzydetek z kurczaka

3 tyzki miodu

4 tyzki oleju

2-3 zabki czosnku drobno
pokrojonego

3 tyzki musztardy sarepskiej

2 tyzki majonezu

pieprz, sol, papryka ostra i stodka

Przygotowanie
» Skrzydetka umyj, osusz i wymieszaj

ze wszystkimi wymienionymi
sktadnikami.

Odstaw na dobe w lodowce.

Piecz w 120 st. C przez pét godziny,
a nastepnie zwieksz temperature
do 180 st. Ci piecz jeszcze

przez godzine.
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Tatar z tososia to danie bedqgce potgczeniem marynowanej ryby i Swiezych
sktadnikow, odpowiednio dobranych pod kqgtem smaku, struktur oraz walorow
estetycznych. Przygotowujemy nasze mieso z tososia na wzor tradycyjnej
potrawy gravlax, specjatu kuchni skandynawskiej, w ktdrej sposob marynowania
miesa tososia pochodzi jeszcze z czaséw sredniowiecza. Terazniejszych
odmian marynowania jest wiele, my swojq dopracowywalismy tygodniami,
testujqc proporcje przypraw i przede wszystkim czas marynowania.
Najwazniejszym sktadnikiem jest oczywiscie tosos i jego odpowiedni dobdr.

32 Smaki Pemorza,

przepis poleca Tawerna pod Lososiem w Gdarnsku-Swibnie

Tatar z lesesia>

Proces przygotowawczy Przygotowanie
e 8-12 godzin » Oskrob tososia i recznie oczys¢
z osci. Kluczowym jest, aby struktura

Sktadniki miesa pozostata nienaruszona.

- filety z tososia, maksymalnie * Rybe szczelnie zasyp mieszanka soli
2-centymetrowej grubosci, i cukru, pozostaw pod przykryciem
nietrybowane w lodowce na 8-12 godzin.

o sol » tososia doktadnie optucz i osusz.

 cukier » Mieso ryby drobno siekaj albo zmiel

¢ ogorek W maszynce z uzyciem grubych

« awokado oczek (wazne, by nie na miazge).

¢ marynowane kapary » Jako uzupetnienie Swietnie

 koper sprawdzi sie chrupiacy, orzezwiajacy

e sezam ogorek, dojrzate, maslane awokado

 balsamico oraz kilka marynowanych kaparow.

Catos¢ stanowi fenomenalng
podstawe, podkrecajaca naturalny
stodko-stony aromat gravlaxa.

» Gore dania zwiencz posiekanym
koprem, sezamem i odrobing
balsamico.
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przepis poleca Agnieszka Pomaska

Stedzie po fraszubsl

Regionalne kaszubskie danie wigilijne, znane i lubiane w mojej
rodzinie, nieodzowny element wspadlnej wieczerzy wigilijnej.
Latwa w przygotowaniu potrawa, ktora smakiem zachwyci kazdego.
Nie moze jej zabraknqgc takze na Panstwa stole.

Proces przygotowawczy Przygotowanie

e 30 minut « W misce z zimna woda optucz
Sledzie z soli.

Sktadniki » Odlej wode i wlej swieza.

500 g $ledzia (5 ptatow sledziowych) * Ryby odstaw na 30 minut,

e 3tyzki 10-proc. octu w miedzyczasie zmieniaj wode.

« 8tyzek oleju roslinnego ¢ Osusz ryby i pokrdj na mniejsze

 5sliwek suszonych kawatki.

« 2 sredniej wielkosci kiszone ogorki « Podgrzej olej, dodaj przyprawy

» 200 g przecieru z pomidorow i smaz przez ok. 2-3 minuty, aby olej

+ 3tyzki ketchupu pikantnego przesigkt aromatem przypraw.

e pieprz  Posiekane suszone sliwki smaz

+ 1lis¢ laurowy na srednim ogniu ok. 2 minut.

2 ziarna ziela angielskiego - Dodaj na patelnie ogorki, obrane

 1tyzka majeranku i pokrojone w kostke, ketchup

i przecier, wszystko razem smaz
jeszcze przez ok. 1 minute.

» Zawartosc patelni ostudz i w szkla-
nym naczyniu utéz na przemian
ze Sledziami.

« Wstaw do lodowki.
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przepis poleca Restauracja Ztota Jesien w Kartuzach

Crechiowha

Proces przygotowawczy

6 godzin

Sktadniki

0,5 kg grochu tuskanego

0,1 kg drobno posiekanej cebuli
0,3 kg marchwi pokrojonej w kostke
1 kg ziemniakdw, obranych

i pokrojonych w kostke

0,2 kg kietbasy pokrojonej

w plasterki

3 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

olej roslinny

4,5 litra rosotu

1 zabek czosnku

0,2 kg boczku wedzonego

2,5 kg zeberek wieprzowych
sol, pieprz, majeranek, papryka
wedzona

natka pietruszki
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Przygotowanie

Namocz groch w wodzie i odstaw
na 6 godzin.

Gotuj groch w rosole na matym
ogniu, z dodatkiem liscia laurowego
i ziela angielskiego, do momentu,
gdy stanie sie miekki.

Dodaj do grochu pokrojong w kostke

cebule, marchewke i ziemniaki.
Kontynuuj gotowanie, az do
uzyskania miekkosci warzyw.

Na rozgrzanej patelni podgrzej olej.
Podsmaz boczek na ztoty kolor,
dodaj czosnek i kontynuuj do
uzyskania rumianego koloru.
Dodaj podsmazone sktadniki

do zupy.

Dopraw zupe solg, pieprzem,
majerankiem i papryka wedzona.
Pokrojone w pasy zeberka dopraw
solg, pieprzem i majerankiem.
Piecz zeberka w piecu nagrzanym
do temperatury 200 st. C,

az stang sie miekkie.

Nastepnie zeberka podsmaz

na patelni na ztoty kolor.

Gotowa zupe podawaj z natka
pietruszki, zeberka serwuj

na talerzu obok.
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przepis poleca Ochotnicza Straz Pozarna Gdansk-Swibno przepis poleca Dom podcieniowy w Trutnowach

Barszgeg JabGlezanf;a
swibniensti 3 mledynu Jiemnialzami-

Proces przygotowawczy Przygotowanie
 nie krocej niz 8 godzin « Namocz fasole
(nie krocej niz 8 godzin).
Potrzebna  Buraki ugotuj i zetrzyj na tarce.
- tarka » Ugotuj typowy wywar miesny.
« Warzywa i ziemniaki pokroj

Sktadniki w kostke, dodaj fasole.

¢ mieso do wywaru « Dopraw solg, pieprzem, octem,

 buraki czerwone czosnkiem, majerankiem i odrobing

- fasola biata Ja$ cukru do smaku.

» szponder wotowy » Po zagotowaniu dodaj

« witoszczyzna poszatkowane buraki i mieso

 ziemniaki pokrojone w kostke.

« sOlipieprz « Na koniec dolej smietane.

 czosnek

e majeranek

- ocet Sktadniki Przygotowanie

 odrobina cukru » ok. 1,5 kg jabtek, najlepiej » Jabtka umyj, pozbaw gniazd

» Smietana stodka 18% papieréwek nasiennych i pokréj na kawatki.
» ok.2 lwody » W16z do garnka z ciepta woda
» kwasna Smietana i rozgotuj.
e sol » Dodaj séli cukier do smaku,
e cukier zapraw $mietana.
» mtode ziemniaki » Podawaj z mtodymi ziemniakami
» boczek swiezy lub wedzony ze skwareczkami z wytopionego

boczku.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Czerninie

Jupa agraj

zwana jest tez pospotka, bieda zupq czy zarzutkq

Sktadniki Przygotowanie
ziemniaki « Pokrojony drobniutko boczek usmaz,
marchew pod koniec podsmaz rowniez drobno
pietruszka pokrojona cebule.
seler » Wode zagotuj w garnku, dodaj
cebula rozdrobnione warzywa, sél, pieprz,
boczek surowy lubczyk i gotuj przez 20 minut.
zacierka « Zréb zacierke wedtug swojego
sol, pieprz, lubczyk tradycyjnego przepisu. Najtatwiej
kiszona kapusta (wedle uznania) jest: potaczy¢ make z woda i szczyp-

ta soli, ugnies¢ ciasto, podzieli¢ na
mniejsze kawatki i utworzy¢ rulony,
jak na kopytka, a nastepnie jeszcze
bardziej je wykrecac¢ w dtoniach
i podszczypywac mate kluseczki.
 Dotoz zacierke do garnka i pogotuj
jeszcze 5 minut.
« Dodaj podsmazony boczek
z cebulka.
 Po nalaniu zupy na talerz, mozesz
dotozyc¢ odrobine kiszonej kapusty.
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przepis poleca Bogdan Borusewicz

<upa pefgrsywawa

Zupa pokrzywowa w smaku przypomina co$ pomiedzy grzybowaq
a szczawiowa. To, co zostanie w garnku wylewamy na glowe,
wzmacniajqc wtosy, bez smietany i jajka, rzecz jasna.

Sktadniki Przygotowanie
pokrzywy (w maju pokrzywy » Pokrzywy zaparz (w ten sposob
w catosci, w kolejnych miesigcach utracg wtasciwosci parzace).
tylko liscie) » Pokroj pokrzywy i zalej woda.
Smietana » Do smaku dopraw sola.

» Gotuj, co jakis czas mieszajac.

» Dodaj smietane (zmieni barwe
na brunatna).

» Podawaj z jajkiem ugotowanym
na twardo.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich , Kolniczanki”

<upa dyniowa>
naréseéte z Rhachfi = kacka

Od chwili powstania KGW Kolniczanka szczycimy sie naszq
zupg dyniowa. Prezentujemy jq na wszystkich konkursach,
czestujemy niqg kolniczan na dozynkach wiejskich.

Dynia, odkad pamietajq nasze babcie, byta hodowana na okolicznych
polach. Nowe pokolenie uwspodtczesnia zupe. Kiedys kroito sie dynie
w kostke i gotowato z warzywami na bardzo ttustej kaczce.
Teraz dynie miksujemy, dodajemy inne przyprawy.

To ta sama zupa, a jednak inna.

Wedtug naszej tradycji: pokrojona piers kaczki jest dla dzieci,
skrzydetko dla pani domu, udko dla pana domu,
a kosci i skéra dla psa, ktory pilnuje, aby do zagrody,
gdzie sq kaczki, nie wszedt lis.
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Sktadniki

» ok.1,5 kg dyni, hokkaido
lub pizmowa

e pot kaczki

» 1 gtowka czosnku

e 2duze cebule

» peczek wtoszczyzny

e sok z1cytryny

e szczypta tymianku

e 200 ml serka mascarpone

« lis¢ laurowy

» ziele angielskie

e 1tyzeczka miodu

e 1-2tyzeczki warzywka
przygotowanego samodzielnie
w thermomiksie

» tyzeczka curry

» 1tyzeczka czerwonej papryki

» sol, pieprz, olej do smazenia

Przygotowanie

» Kaczke umyj, zalej woda
(tak, aby cate mieso byto zanurzone)
i gotuj do miekkosci.

» Po zebraniu szumu wyjmij kaczke
na oddzielny talerz.

» Pokrojone cebule i czosnek
podsmaz na ztoty kolor na oleju.

» Do wywaru dodaj warzywa, cebule
i czosnek, ziele angielskie
i lis¢ laurowy oraz warzywko.

» Catos¢ gotuj ok. 30 minut.

» Obierz dynig, pokroj na drobne
czesci.

» Dynie potacz z gorgcym wywarem,
odczekaj chwile i zmiksuij.
Catosc doktadnie dopraw solg,
pieprzem i tymiankiem.

» Dodaj serek mascarpone,
cytryne i miéd.

» Kaczke obierz ze skory i kosci.

» Pokroj piers w kostke, oddziel
od kaczki skrzydetko i udko.

» Obtocz czesci kaczki w soli,
pieprzu, papryce i curry.

» Podsmaz na oleju i odsacz nadmiar
ttuszczu na reczniku kuchennym.

» Podawaj zupe w misce wraz
z usmazona kaczka.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Zargbiste Babki w Rebie

<arabisty stregenow

Proces przygotowawczy
e minimum 2 godziny

Sktadniki

» 1kg miesa, topatki lub karkowki
wieprzowej

» 4 duze ogorki kiszone

e 2duze cebule

» 1duza czerwona papryka

» 5duzych pieczarek

» 2 tyzki maki pszennej

« 100 ml oleju roslinnego

» 2 szklanki wody

» 4 ziarna ziela angielskiego

» 5 listkow laurowych

» 1tyzka ziaren czarnego pieprzu

Marynata | sktadniki

e 4tyzkioleju

« 3tyzki papryki stodkiej w proszku
» 1tyzeczka soli

o 2tyzki musztardy rosyjskiej

» 3 zgbki czosnku

Przygotowanie
« Mieso umyj, odetnij zytki i skorki.
» Osusz reczniczkiem papierowym

i pokroj w kostke wielkosci 1 x 1 cm.

Pokrojone mieso przetdz do miski

i posyp papryka w proszku, sola
oraz dodaj musztarde, przecisniety
przez praske czosnek i olej.

Mieszaj, dopoki wszystkie sktadniki
sie nie potacza.

Odstaw zamarynowane migso

w chtodne miejsce na minimum

2 godziny.

Pokréj w kostke umyta, Swieza
papryke, pieczarki, cebule

i odsgczone z zalewy ogorki kiszone.
Nagrzej patelnie i podsmaz na niej
mieso. Nie mieszaj, aby nie zrobito
sie suche.

Gotowe mieso przetoz do wiekszego
nagrzanego garnka i dodaj
pozostate sktadniki oraz przyprawy.
Dolej wode.

Gotuj na matym ogniu, co jakis czas
mieszajac, aby nie przywarto do dna.
Gdy wszystkie sktadniki sg juz miek-
kie, dodaj wymieszana z woda make
dla zageszczenia potrawy.

Dopraw do smaku wedle uznania.
Mozesz dodatkowo zabieli¢

zupe Smietana.

Najlepiej podawaj ze swiezym
pieczywem.

Jupy 47






przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Brzynie Czas przygotowania Przygotowanie
« 2,5 godziny » Ugotuj rosot.

e Zrosotu wyjmij mieso i przecedz

F | A y%usy Potrzebne wywar.

_ .o e sito « Ugotuj ryz (zgodnie z przepisem
FVC%('CLS@ na opakowaniu).
porcja dla 6 0s6b Rosot | sktadniki » Rosoét postaw na matym ogniu
e 1lkura i dodaj rodzynki, ok. 1 tyzki cukru,
4 marchewki wycisniety sok z cytryny.
1 maty seler » Gotuj do czasu, az rodzynki beda
1 por miekkie.
1cytryna » W stoiku wymieszaj 3 tyzki maki, pot
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3 mate korzenie pietruszki

pot cebuli (w catosci przypieczona)
przyprawy: 1 tyzka soli, 7 ziarenek
pieprzu, 4 ziarenka ziela angielskiego,
2 liscie laurowe

Sos | sktadniki
» 1,5 litra rosotu wczesniej

przygotowanego

1 paczka rodzynek (200 g)
1 cytryna

kwasek cytrynowy

cukier

3 tyzki maki

3 z6ttka

1kgryzu

szklanki wody i pot szklanki rosotu.
Gdy rodzynki sa juz miekkie, zwieksz
ogien i powoli wlewaj przygotowana
wczesniej make, caty czas mieszajac
sos. Po ok. 2 minutach zestaw

g0 z ognia.

Do szklanki wbij 3 zottka, dodaj

3 tyzeczki cukru i wymieszaij.

Po 5 minutach dodaj zottko do sosu.
Pamietaj, zeby wlewac zottko
bardzo powoli i energicznie mieszac,
by sie nie Scieto.

Skosztuj sos, powinien by¢ bardziej
stodki niz kwasny, do smaku dodaj
kwasek cytrynowy lub cukier.

Na potmisek wytoz ryz, mieso z kury
i danie polej sosem.

Dodatkowo mozesz zaserwowac
groszek z marchewka.

Do pozostatego rosotu mozesz
dodac¢ makaron i mamy dwa dania.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Kolniczanka

Racglia>
2 debredierstwem Relnia>

Proces przygotowawczy

minimum 2-3 godziny

Sktadniki

1 kaczka o wadze ok. 2 kg

po 1 tyzce suszonych rozmarynu

i majeranku

pieprz

1 tyzka miekkiego masta

3 jabtka

suszona zurawina

konfitura malinowa

miod z pasieki z miejscowosci Kolnik
3 suszone sliwki

Przygotowanie

Natrzyj kaczke rozmarynem i maje-
rankiem, solg, pieprzem i mastem.
Kaczke nadziej 2 jabtkami, zurawing,
2-3 tyzeczkami konfitury malinowej
oraz tyzeczka miodu.

Wstaw do lodowki na 2-3 godziny,

a nawet na catg dobe.

Przed pieczeniem wyjmij kaczke

z lodowki, aby osiggneta
temperature pokojowa.
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Piekarnik nagrzej do temperatury
230st. C.
Kaczke wtdz (grzbietem do gory) do

zaroodpornego garnka lub naczynia.

Wstaw do nagrzanego piekarnika
(na razie bez pokrywki) i piecz przez
30 minut. Nastepnie zamknij garnek
pokrywa, zmniejsz temperature

do 180 st. C i piecz przez 2 godziny.
W potowie pieczenia przewrdc
kaczke na druga strone.

Na pot godziny przed koncem
pieczenia, do piekarnika wtoz
dodatkowo pét pokrojonego jabtka
i 3 sliwki (bez pestek).

Wyjmij kaczke z garnka i podziel.
Wytopiony ttuszcz oraz nadzienie

z kaczki zmiksuj, powstanie
przepyszny sos.

Mieso podawaj z ziemniakami,
kluskami, ryzem lub z chlebem,
koniecznie z podsmazona
czerwong kapusta.

przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Ciemnie

Risgha Jiemniaciana-

Z racji trudnej historii i biedy, kuchnia kaszubska jest prosta,
tania i bogata w ptody rolne.

Potrzebne
 tarka
 Sciereczka lub pielucha tetrowa

Sktadniki

125 g kaszy jeczmiennej

1 kg ziemniakow

1-1,5 tyzki soli (do smaku)

3/4 szklanki ptatkow owsianych
cebula

smalec

boczek

Przygotowanie
e Zaparz kasze jeczmienna tak,

aby napeczniata.

Obierz ziemniaki i tarkuj na

drobng mase.

Mase ziemniaczang odcisnij przez
pieluche do osobnej miski, aby
pozby¢ sie nadmiaru wody i uzyskac
z niej kartoflanke.

Odstaw miske na kilka minut, aby
kartoflanka osadzita sie na jej dnie.
Odcisniete ziemniaki wymieszaj

z gesta kasza, nastepnie dodaj do
nich ptatki owsiane, sol oraz gesta
kartoflanke, ktora pozostata

na dnie miski po odlaniu wody.
Wszystkie sktadniki doktadnie wy-
mieszaj.

Po uzyskaniu jednolitej masy
formuj ja w rulony na ksztatt
kietbasek, a nastepnie zawin

w folie aluminiowa.

Kiszki wtéz do wrzacej wody

i gotuj 1 godzine.

Po wyciagnieciu rozwin z folii

i poczekaj do wystygniecia.

Tak przygotowane kiszki pokroj
na plastry ok. 2-3-centymetrowe,
a nastepnie smaz na smalcu

z drobno pokrojonym boczkiem
oraz z cebulka. Mozesz posoli¢
do smaku.
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54  Smafpi Pomoria

przepis poleca Edyta Skierawska

Kartacge,

z przepisu powstanie ok. 14 kartaczy

Potrzebne
» pielucha tetrowa
* maszynka do mielenia miesa

Ciasto | sktadniki

» 0k. 0,70 kg ugotowanych
zmiazdzonych chtodnych ziemnia-
kow (2/3 objetosci ciasta)

« ok.1,5 kg startych swiezych
surowych ziemniakdw
(po odcisnieciu soku - najlepiej
uzyc do tego pieluszki tetrowej -
bedzie 1/3 pierwotnej objetosci)

» woda po odcisnieciu ziemniakdéw
musi sie usta¢, aby mozna byto
zebrac z dna skrobie ziemniaczana

Farsz | sktadniki

» ok.1 kg miesa wotowego z koscia,
np. antrykotu

« 2cebule

e 4tyzki majeranku

 sol, pieprz do smaku

« 2 marchewki

« 1 pietruszka (korzen)

» kawatek selera

» kawatek pora

 kilka gatazek naci selera

Przygotowanie

Gotuj wotowine jak rosot,

na koniec dodaj 2 tyzki majeranku.
Po ugotowaniu mieso zmiel razem
z pokrojona w kosteczke cebula.
Dopraw majerankiem, sola

i pieprzem.

Jedli farsz jest zbyt suchy, dodaj
rosotu, w ktérym sie mieso gotowato,
aby stat sie soczysty.

Ugotowane, zgniecione ziemniaki
potacz ze startymi surowymi ziem-
niakami oraz skrobig, ktéra sie
odstata po wycisnieciu ziemniakow.
Ugniec na jednolita mase.

Formuj kulki w wielkosci mieszcza-
cej sie w dtoni, roztoz kulke tak,

aby powstato wgtebienie, wtdz farsz
i sklej. Farsz musi zostac¢ zawiniety
w $rodku. Ponownie formuj,

tym razem w ksztatt podtuzny,

jak duze jajko.

Gotuj w osolonej wodzie

ok. 15-20 minut, w zaleznosci

od wielkosci kartacza.

Podajemy z rosotem.
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przepis poleca Koétko Rolnicze - Koto Gospodyn Wiejskich w Gniezdzewie

Kelduny = nuesem

56 Smali Pemorza

Potrzebna
¢ maszynka do mielenia miesa

Ciasto | sktadniki

¢ 0,80 kg ugotowanych ziemniakow
¢ 0,30 kg maki pszennej

e 2jajka

« 1tyzka maki ziemniaczanej

Przygotowanie
¢ Wszystko razem zagniesc.

Farsz | sktadniki

0,35 kg ugotowanego miesa
(drobiowe, wieprzowe)

2 jajka

1cebula

przyprawy: sol, pieprz, majeranek,
gatka muszkatotowa

stonina lub boczek

Przygotowanie

Zmiel mieso, dodaj przyprawy do
smaku, wszystko razem wymieszaj.
Ciasto lekko rozwatkuj, pokroj

na kawatki.

Do kazdego kawatka ciasta natdz
farsz i uformuj kotduny.

Wrzuc¢ do gotujacej wody i parz
ok. 15 minut. Nie doprowadzaj
do wrzenia.

Podawaj okraszone skwarkami

i cebulka.
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przepis poleca Magdalena Czarzynska-Jachim

Leoses zapiefany

ze szpinakiem w ciescie francuskim

Potrzebny
« papier do pieczenia

Sktadniki

e 600 g filetu z tososia

¢ 400 g szpinaku swiezego baby

- 1 ptat ciasta francuskiego
mrozonego

» 3 zgbki czosnku

¢ przyprawy: sol, pieprz, gatka
muszkatotowa, suszony koperek

« 4tyzkioliwy z oliwek

o 2tyzki mleka

« opcjonalnie ser tarty mozzarella

58 Smafti Pomoria

Przygotowanie

tososia oczys¢, zdejmij skore,
dopraw solg, pieprzem, gatka
muszkatotowa, koperkiem i odstaw.
Na gtebokiej patelni rozgrzej
oliwe, wrzu¢ szpinak i po chwili
sprasowane zabki czosnku.
Dopraw sola i pieprzem.

Ciasto francuskie roztoz na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.
Na potowie potoz ptat tososia,

a na nim rownomiernie roztoz
szpinak.

Zwin druga potowa ciasta

i posmaruj z wierzchu mlekiem.
Wstaw do piekarnika nagrzanego
do temperatury 220 st. C

i piecz ok. 20 minut,

do zarumienienia ciasta.
Opcjonalnie mozesz na szpinak
wytozyc tarty ser.

Podawaj z satata zielona

Z winegretem.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Stawkach

Piecgen z sarny
w réJmarynie,

Proces przygotowawczy
e 48 godzin

Potrzebne
e ni¢ wedliniarska
* sitko

60 SmakiPemeria

Marynata | sktadniki

1 szklanka czerwonego wytrawnego
wina

2 szklanki wody

2 tyzki octu balsamicznego

garsc ziaren jatowca

4 zabki czosnku

1cebula

5 ziaren ziela angielskiego

4 liscie laurowe

1 tyzeczka miodu

Przygotowanie

Zagotuj wino, wode, ocet balsamiczny,
midd, przyprawy, pokrojona

w plastry cebule.

Mieso utéz w kamionce lub szkle

i zalej wrzaca marynata.

Zostaw do ostudzenia.

Przykryj naczynie i wstaw do
lodowki na 48 godzin.

Kilkukrotnie w tym czasie

obracaj mieso.

Pieczen | sktadniki

0,6 kg miesa z combra sarniego
2 tyzeczki mielonego jatowca
1 tyzeczka mielonego pieprzu

1tyzka pokruszonego rozmarynu
25 dag wedzonej stoninki
1tyzeczka maki

1tyzeczka masta

3/4 szklanki stodkiej $mietanki 30%
3 cebule

Przygotowanie

Mieso wyjmij z zalewy, odsacz
pozostawiajgc 1/2 szklanki zalewy.
Natrzyj mieso mielonym jatowcem,
pieprzem i pokruszonym
rozmarynem.

Na patelni rozgrzej smalec i obsmaz
mieso, rumieniac je z kazdej strony.
Mieso zdejmij z patelni.

Na patelnie wlej zalewe i przez
chwile podgrzej.

Na mieso potoz kilka cienkich
plasterkéw wedzonej stoniny, zroluj,
obtdz plastrami stoniny.

Mieso obwiaz nicia tak, by stanowito
ksztattny kawatek.

Wtoz do brytfanny 3 pokrojone

w piorka cebule, a na nie mieso.
Zalej zalewa. Zamknij brytfanne.
Wstaw brytfanne do zimnego
piekarnika.

Nastaw potencjometr temperatury
na 100 st. C.

Gdy piekarnik osiagnie te tempe-
rature, zwieksz do 180 st. C i piecz
przez 1,5 godziny. Po uptywie tego
czasu sprawdz miekkosc miesa, jesli
bedzie trzeba, wydtuz czas pieczenia.
Gdy mieso bedzie miekkie, zdejmij

z brytfanny przykrywke, zwieksz
temperature do 230 st. C i odczekaj
ok. 7-10 minut, aby stoninka sie
zrumienita.

Wyjmij mieso z garnka i zawin
szczelnie w folie aluminiowa.

Sos zlej do garnuszka, przecierajac
go przez sitko.

Rozrob Smietanke z tyzeczka maki
tak, by nie byto grudek i wlej do sosu,
dodajac jednoczesnie tyzeczke
masta.

Ogrzej, mieszajac, az sos sie zagesci.
Dopraw do smaku.

Mieso odwin, usun wigzanie

i plasterki stoninki. Podziel na porcje.
Podawaj z gruszka z macierzanka

z sosem z rokitnika - przepis
znajdziesz na stronie 81.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Rokocin

Pieregu
2 pedagrycIniliiem

Ciasto | sktadniki Przygotowanie

4 szklanki maki » Wymieszaj sktadniki do ciasta

 3/4 szklanki gorgcej wody i ugniataj na jednolita mase

e 2jajka przez ok. 15 minut.

« 5tyzek kwasnej smietany » Zblanszuj umyty podagrycznik,

 szczypta soli wystudz i drobniutko pokrdj.

¢ 3tyzkioleju » Mieso mielone i drobno pokrojona
cebule usmaz na oleju, dodaj

Farsz | sktadniki podagrycznik i dopraw do smaku.

e 1kg podagrycznika » Wszystko dobrze wymieszaj.

¢ 0,5 kg miesa mielonego  Ciasto rozwatkuj i wykroj

e 3cebule z niego kotka.

 troche oleju » Na kotko z ciasta natoz farsz,

« boczek wedzony zamknij i sklej brzegi.

e przyprawy: pieprzisol » Pierogi wrzuc do goracej,

osolonej wody i gotuj.
» Po odcedzeniu pierogi mozna
W sredniowieczu podagrycznik uprawiano jako rosline jadalng okrasi¢ podsmazonym boczkiem
i traktowano go przede wszystkim jako warzywo. Mimo mozliwosci i cebulka.
roznorodnego wykorzystywania, dzis rzadko go uzywamy.
Mtode, swieze listki majq delikatnie gorzki smak i mozna wzbogacac
nimi satatki lub gotowa¢ podobnie jak szpinak. Ten dawny sposob
na podagrycznika dzis w swojej kuchni chetnie wykorzystujq panie
z Kota Gospodyn Wiejskich Rokocin z powiatu starogardzkiego.
Dzieki temu tajnemu sktadnikowi zwyciezyly w konkursie
kulinarnym Rosliny Dziko Rosngce, towarzyszqcym
XXII Kaszubskiej Jesieni Rolniczej w Lubaniu (2019).

62 Smaki Pomorza Dania> glowne, 63
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Debowianki

Pline z gutasgem welswym

Kazde nasze spotkanie to wspdlne pitraszenie.
Radosci nie ma konca, zapraszamy do zapoznania sie z przepisem
na plince z gulaszem wotowym. Juz teraz zyczymy smacznego!

64 SmakiPemeoria

Potrzebna

tarka

Gulasz | sktadniki

80 dag miesa wotowego np. topatki
2 $rednie cebule

2 zgbki czosnku

1tyzka papryki stodkiej

1 tyzka soli

3 tyzki maki pszennej

3 tyzki oleju lub smalcu

1 litr bulionu wotowego

3 ogorki solone

do dekoracji: ogorek solony, kwasna
Smietana, szczypiorek, pietruszka

Plinc | sktadniki

1,5 kg ziemniakow

2 cebule

3 jajka

1 tyzka soli

0,5 tyzeczki pieprzu ziotowego
2 tyzki maki ziemniaczanej
smalec wieprzowy lub olej

do smazenia

Gulasz | przygotowanie

Mieso pokroj w kostke. Cebule
pokréj w drobna kostke. Wszystko
razem wymieszaj i dodaj pozostate
sypkie sktadniki.

Na gtebokiej patelni rozgrzej smalec
lub olej i dodaj mieso.

Catosc podsmazaj ok. 8-10 minut.
Podsmazone mieso zalej bulionem
wotowym.

Doprowadz do wrzenia, nastepnie
gotuj na wolnym ogniu ok. 2 godziny.
Na koniec gotowania dodaj ogorki
solone pokrojone w plasterki.

Plinc | przygotowanie

Obierz ziemniaki i cebule, tarkuj

na tarce na najmniejszym oczku.
Dodaj roztrzepane jajka i pozostate
sktadniki.

Na patelni rozgrzej smalec lub ole;j.
Natoz ciasto na catg wielkos¢ patelni.
Obsmaz z obu stron na ztocisty kolor.
Gotowego plinca wytdz na talerz,
polej gulaszem i ztéz na pot.

Na gore dodaj wedtug smaku tyzke
Smietany kwasnej, pokrojony
szczypiorek oraz gatazke pietruszki

i pokrojonego ogorka do ozdoby.
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przepis poleca Bogdan Borusewicz

Schab w mtelin

Schab w mleku przyrzqdzata zona Bogdana Borusewicza -
Alina Pienkowska (1952-2002), pielegniarka, dziataczka
opozycji demokratycznej w PRL, internowana w stanie wojennym,
senator Il kadencji i radna miasta Gdanska.

Proces przygotowawczy
« kilka godzin

Sktadniki

« kawat schabu, najlepiej z koscia

« mleko (moze by¢ stodkie, moze
by¢ kwasne, lub potkwasne,
czyli zbrzyzgte)

¢ sol

66 Smaki Pomorza

Przygotowanie

Schab posol do smaku.

Odstaw na kilka godzin.
Nastepnie naczynie zaroodporne
zalej w 3/4 mlekiem

i wtoz do niego schab.

Piecz przez ok. 40 minut

w temperaturze 200 st. C.

przepis poleca Roberta Metsola

Smaiony Rrolif;
Fenelk moqli

goscinnie przepis maltanski

Proces przygotowawczy
¢ 1noc

Sktadniki

« krolicze mieso
» biate wino

» oliwa z oliwek
e czoshek

» liscie laurowe
» pieprzisol

« ziemniaki
 zielony groszek

Przygotowanie

Zamarynuj krolika w biatym winie

i zostaw na noc.

Wyjmij krolika z wina, ale go nie
wylewaj, poniewaz zostanie ono
wykorzystane do gotowania.

Na duzej patelni, na oliwie z oliwek,
na srednim ogniu podsmaz czosnek.
Kawatki krélika obsmaz osobno

ze wszystkich stron na rumiano.
Kawatki przektadaj do duzego
garnka.

Dodaj wino uzyte do marynowania
krolika, liscie laurowe, podsmazony
czosnek oraz sol i pieprz.

Przykryj garnek i gotuj powoli, az
krélik bedzie miekki, ok. 1 godzine.
Jesli ptyn wyparuje, dodaj troche
wiecej wina.

Podawac na goraco

z ziemniakami i groszkiem.
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68 SmakiPemeria

przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Skowarczu

<apiefiane Zeberfa
w muedzie,

Proces przygotowawczy

2-3 godziny

Sktadniki

1,5 kg zeberek

miod

5tyzek oleju

6 tyzek koncentratu pomidorowego
2 puszki ananasa

3-4 zgbki czosnku

sol, pieprz, papryka ostra i stodka

Przygotowanie

Pokroj zeberka na mniejsze
fragmenty i dopraw solg, pieprzem,
papryka ostra i stodka wedtug
uznania, wysmaruj miodem

i koncentratem pomidorowym.
Zeberka pozostaw w marynacie

na ok. 2-3 godziny.

Roztoz zeberka w naczyniu
zaroodpornym, posyp pokrojonym
w kosteczke ananasem.

Piecz w piekarniku w temperaturze
180 st. C (na 1 kilogram miesa
przypada godzina pieczenia).
Podawaj najlepiej z ryzem.

Dania> glowne, 69



przepis poleca Hani Hraish

Makluba

Ta bardzo stynna palestynska potrawa nazywa sie makluba, czyli odwracalna!
Jest to danie jednogarnkowe, zazwyczaj podajemy je w piqtki
i podczas swiqt, ale takze, gdy w domu sq goscie.

70 Smafpi Pomoria

Sktadniki

mieso, moze byc¢ baranina, wotowina,
udziec z indyka lub z catego kurczaka
cebula

czosnek

marchewka

kalafior

baktazan

ziemniaki

ryz basmati

olej

przyprawy: sol, pieprz czarny,
ewentualnie curry

migdaty bez tupinek

Przygotowanie

Namocz ryz basmati i odstaw

na pot godziny.

Mieso poddus$ w sosie wtasnym
zoliwa.

Pokrojone warzywa podsmaz na
gtebokim oleju.

Gdy mieso jest prawie gotowe, do
garnka dodaj jako kolejng warstwe
warzywa smazone, catg gtowke
czosnku, a potem na wierzch
wczesniej zamoczony ryz basmati.

Przypraw solg, pieprzem czarnym
i ewentualnie curry.

Dolej wrzatek do gara tak,

zeby poziom wody byt ok. 2 cm
powyzej ryzu.

Na matym ogniu gotuj,

az ryz bedzie miekkawy.

Nie mieszaj sktadnikéw w garnku.
Gdy danie jest gotowe, lekko

z wierzchu nacisnij tyzka, a potem
przewroc zawartos¢ garnka

do gbry nogami i w ten sposob
wytdz na talerz.

Zaleca sie do tego dania jogurt
naturalny lub suréwke z pomidora,
ogorka, cebulki, pietruszki zielonej
lub miety z odrobing soku z cytryny,
soli, pieprzu i oliwy z oliwek.

Jako efekt koncowy dodaj

na wierzch usmazone na ztoty
kolor migdaty bez tupinek

z odrobina soli.
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przepis poleca Stowarzyszenie Kociewskie Forum Kobiet

Bembomy = delila,
czyli cubpierfi = pefgrywh

Bombomy z dekla to kociewski smakotyk z dziecinstwa.
Jako produkt regionalny 6 czerwca 2024 roku zarejestrowata
je na Liscie Produktow Tradycyjnych Krystyna Gierszewska,
mieszkanka gminy Pelplin.

Sktadniki

2 szklanki cukru
 1szklanka stodkiej Smietany
 1tyzka margaryny lub masta
 olej do smarowania pokrywki

Przygotowanie

* Na wiekszg patelnie wrzuc¢ masto
lub margaryne i lekko roztop.

» Wsyp cukier i szybko, ale starannie

wymieszaj z ttuszczem, nie doprowa-

dzajac do zrumienienia sie cukru.
e Czynnos¢ te wykonuj bardzo szybko
i od razu wlej stodka smietane.

74  Smali Pemorza,

Wszystko caty czas mieszaj i gotuj do
momentu skrystalizowania sie cukru.
Gdy pojawig sie krysztatki (grudki
cukru), od razu przerwij gotowanie.
Moment przerwania gotowania jest
bardzo wazny, bo od tego zalezy
kruchos¢ cukierkow.

Goraca mase wylej na wysmarowany
olejem dekiel (emaliowana pokryw-
ka) potozony na garnku i tworzacy
miseczke.

Gdy masa lekko przestygnie, pokroj
na kostki.

Smak cukierkéw mozesz urozmaicic,
dodajac podczas gotowania troche
maku lub kakao.

StodRosci
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przepis poleca Danuta Rek

Ciastecia-
Gabci Bernadfiy

jesli chcesz przygotowac wiekszq liczbe, podwdj sktadniki

Potrzebne

foremki do ciastek

Proces przygotowawczy

minimum 1 godzina

Sktadniki

0,5 kg maki tortowej

4 jajka

1 kostka masta lub margaryny
1 szklanka cukru

aromat

1 proszek do pieczenia
bakalie do dekoracji i polewy
wedtug uznania

Przygotowanie

Masto, cukier, 2 jajka, 2 zottka utrzyj,
nastepnie dodaj make, proszek do
pieczenia i aromat, ugniec, dobrze
wyréb ciasto.

Ciasto wstaw do lodowki

na co najmniej godzine.

Przygotuj blache do pieczenia
ciasteczek, wysmaruj ttuszczem.

76 Smali Pemeorza,

«  Wyjmij ciasto z lodowki, wytdz czes¢
na stolnice, rozwatkuj, nastepnie
wykroj figurki przy pomocy foremek,
mozesz tez wykraja¢ wzory wedtug
wtasnego pomystu.

» Na blasze utdz wykrojone figurki tak,
aby brzegi ciasteczek nie przylegaty
do siebie, poniewaz podczas
pieczenia zwieksza swoja objetosc.

 Blache wtdz do piekarnika
rozgrzanego do temperatury
180 st. C.

« Kiedy ciasteczka nabiora ztotego
koloru, wyjmij i piecz nastepna
partie.

Dekoracja

 Ciasteczka polukruj i udekoruj
posypkami, bakaliami, wedtug
upodobania.

Ciasteczka gotowe, smacznego!

Nie wyobrazam sobie swiqt Bozego Narodzenia bez kruchych ciasteczek
pieczonych niegdys przez mojg mame Bernadke. Ten prosty przepis
jest przekazywany w mojej kaszubskiej rodzinie z pokolenia na pokolenie
i dzisiaj piekq je juz moje wnuki oraz dzieci mojego licznego rodzenstwa.
Niby nic takiego, ale ilez radosci miata nasza liczna gromadka podczas
wykrajania i dekorowania ciasteczek. W czasie tych czynnosci zartowalismy
i spiewalismy koledy, dzieki czemu wszyscy nauczylismy sie wielu zwrotek.
Ciasteczka wykonywane byty z sercem, darowane, wysytane niekiedy
np. studentowi z rodziny, pachnialy rodzinnym domem.

StodRosei> 77



przepis poleca Agnieszka Owczarczak

CiastecIia cytrynowe,

Ten przepis znalazta kiedys moja siostra Ola. Ciasteczka sq tak smaczne,

Ze na state zagoscily w naszej rodzinie. Z reguty pieke je na swieta Proces przygotowawczy Przygotowanie
Bozego Narodzenia. Przez swdj cytrusowy aromat bardzo kojarzag mi sie « ok. 45 minut « Ubij masto z cukrem. Dodaj zottka
z tym czasem w roku. W okresie mojego dziecinstwa oraz sok i skorke z cytryny.
cytrusy byly nie lada rarytasem. Potrzebny * Wsyp make wymieszang z kminkiem
- papier do pieczenia i soda. Wyrdéb ciasto.
» Uformuj 3-4 dtugie wateczki

Sktadniki o $rednicy ok. 3 cm i zamroz je
» ok. 250 g cukru na ok. 45 minut.
» 125 g miekkiego masta » Po wyjeciu z zamrazarki pokroj
» 2 z6ttka w talarki o grubosci ok. 7-10 mm.
e 2 cytryny: skorka starta z obu  Talarki pouktadaj na blaszce na

i 4 tyzki soku papierze do pieczenia w dos¢
» 1tyzeczka mielonego kminku duzych odstepach, ciasteczka
* 300 g maki zwiekszajg swojg objetos¢ ponad
» 1tyzeczka sody oczyszczonej dwukrotnie. Na jedna standardowa
» cukier puder blache z piekarnika wchodzi

ok. 20 ciastek.

» Piecz w temperaturze 170 st. C
przez ok. 8-10 minut.

* Pilnuj, aby ciasteczka za bardzo sie
nie przyrumienity.

 Po upieczeniu posyp cukrem
pudrem.

Ciastka cytrynowe byly znane na Pomorzu juz w XVII wieku. W cukiernictwie
czesto wykorzystywano wowczas starte skorki cytryn. W Gdansku szczegdlnie,
bo tu przyptywaty statki z cytrusami i owoce te byly tansze
niz w pozostatej czesci Rzeczypospolitej.
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przepis poleca Aleksandra Dulkiewicz

Ciasto cgelpotadowe,

Potrzebne
« mata tortownica o srednicy 21 cm
« papier do pieczenia

Ciasto | sktadniki

« 80 g masta

« 100 g czekolady gorzkiej lub
deserowej (lekko gorzkiej 50%)

» 0,5 szklanki mleka (125 ml)

e 2jajka

+ 150 g cukru (3/4 szklanki)

« 150 g maki (1 szklanka)

« 1tyzeczka proszku do pieczenia

Polewa | sktadniki
+ 100 g czekolady (jak wyzej)
+ 25gmasta

Przygotowanie
 Jajka ogrzej np. w misce z ciepta
woda.

« Dno matej tortownicy wytdz papie-
rem do pieczenia, zapnij obrecz.
 Piekarnik nagrzej do temperatury

175st. C.

80 SmakiPemeria

W rondelku umies¢ pokrojone masto
oraz potamana na kosteczki czeko-
lade, podgrzewaj na minimalnym
ogniu, ciggle mieszajac, az sktadniki
sie roztopia i otrzymamy gtadka
mase czekoladowa.

Odstaw z ognia, dodaj mleko

i wymieszaj.

W misce ubij jajka z cukrem

(ok. 4 minuty) na puszysta mase.

Do drugiej miski przesiej make,
dodaj proszek do pieczenia

i doktadnie wymieszaj.

Do maki dodaj ubite jajka oraz mase
czekoladowa i zmiksuj na minimal-
nych obrotach miksera lub wymie-
szaj rozga tylko do potaczenia sie
sktadnikow w jednolite ciasto.
Przelej je do tortownicy, wstaw

do piekarnika i piecz przez

ok. 43 minuty do suchego patyczka.
Polej polewa: do garnka wtdz pota-
mana na kosteczki czekolade i po-
krojone masto, caty czas mieszajac,
podgrzewaj na matym ogniu,

az czekolada sie roztopi

(lub rozpus¢ w mikrofali).

przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Stawkach

Crusiia = macierganka

podawac jako deser lub z pieczeniq z sarny w rozmarynie

Potrzebne
- forma do pieczenia
* sitko

Sktadniki

e 10 gruszek

¢ sok z1cytryny

« 2 gatazki macierzanki

« 2tyzki masta

o 4tyzki miodu

» 4tyzki migdatow (zalecane ptatki)

Kruszonka | sktadniki

« 300 g maki orkiszowe;j
« 150 g zimnego masta
¢ 100 g cukru
 szczypta soli

Sos z rokitnika | sktadniki

e Swieze owoce z rokitnika lub sok
z rokitnika

e miod

Przygotowanie

¢ Gruszki umyj, przekroj na potowe,
oczysc z gniazd nasiennych, skrop
sokiem z cytryny, tak aby przeszty
jego smakiem.

« Rozgrzej patelnie, rozpus¢ na niej
2 tyzki masta i dodaj miod.

Wytdz na patelnie gruszki i poczekaj,
az czesc bez skorki zmieni kolor pod
wptywem karmelizujacego sie na
niewielkim ogniu masta i syropu.
Gdy gruszki beda gotowe, przetoz je
do foremki do pieczenia.

Migdaty upraz na suchej patelni,
ostudz i pokréj w nieregularne
kawatki. Jezeli uzyjesz ptatkow
migdatowych, nie musisz ich kroic.
Posyp nimi gruszki.

Sktadniki na kruszonke wymieszaj
W misce, rozcierajac masto miedzy
palcami.

Do kruszonki dodaj macierzanke.
Gotowa kruszonka posyp gruszki.
Wstaw gruszki do piekarnika roz-
grzanego do temperatury 180 st. C.
Piecz przez ok. 30-40 minut, czas
jest uzalezniony od wielkosci

i twardosci gruszek.

Owoce rokitnika zetrzyj przez sitko,
aby uzyskac sok.

Gotowy sok podgrzej na niewielkim
ogniu i dodaj miod, aby uzyskac
smak stodko-winny, w proporcji
wedtug indywidualnego uznania.
Polej ciepte gruszki.
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przepis poleca Magdalena Adamowicz

Ciaste drozdiowe;

duza porcja na 3 blaszki

Potrzebne
« silikonowa lub drewniana szpatutka
» papier do pieczenia

Ciasto | sktadniki

* 6 jaj catych + 3 lub 4 zottka
» 1 kostka masta

» 1 kg maki pszennej

» 1 kostka drozdzy

» 1,5 szklanki mleka

e 1,5 szklanki cukru

» 1 cukier wanilinowy

» 2jabtka

e szczypta soli

Kruszonka | sktadniki

« 1/3-1/2 kostki zimnego masta
e 1 szklanka maki

e 3/4 szklanki cukru

» 1 cukier wanilinowy

» sok z1/2 cytryny

Przygotowanie

» Mleko lekko podgrzej, dodaj
szczypte soli, rozkruszone drozdze,
tyzke cukru i tyzke maki.

» Odstaw do wyrosniecia.

» Masto roztop w garnuszku.

Do miski wsyp cukier, cukier
wanilinowy oraz wbij wszystkie jaja,
takze dodatkowe zottka.

Miksuj ok. 5 minut, dopdki jajka
zrobia sie jasne i geste.

Dodaj do tego przesiang make,
wyrosniete drozdze z mlekiem

i roztopione masto.

Delikatnie mieszaj szpatutka

do potaczenia sie wszystkich
sktadnikow.

Doktadnie wyrob ciasto i rozklep

za pomoca silikonowej lub
drewnianej szpatutki.

Przykryj i odstaw w cieptym miejscu.
W miedzyczasie przyrzadz kruszonke.
Wymieszaj wszystkie sktadniki

i zagniec.

Odstaw do lodowki.

Blaszki obtdz papierem

do pieczenia i umies¢ w nich ciasto.
Na wierzch natoz plasterki jabtek

i posyp kruszonka.

W16z do rozgrzanego piekarnika

i piecz w temperaturze 160 st. C
przez ok. 40 minut.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Malwy z Sierzna

Ciaste 2 wedy = reia

z jednej porcji powstanie ok. 70 ciasteczek

Potrzebna
» Sciereczka lniana lub bawetniana

Sktadniki

e 1kg maki

¢ 0,5 kg margaryny

» 1szklanka smietany

e 4jajka

» 6tyzek cukru

e 15dkg drozdzy

 szczypta soli

 powidta lub owoce, polecamy stynne
rozane powidta KGW Malwy
z Sierzna
- przepis znajdziesz na stronie 111

84 Smaki Pemorzia

Przygotowanie

« Wymieszaj wszystkie sktadniki
i zagniataj, formujac z nich
jednolita mase.

 Ciasto zawin w sciereczke
i doktadnie zawigz, po czym umiesc
w misce z wodg o temperaturze
pokojowe;j.

» Zostaw je tak dtugo, dopoki
zawinigtko samo nie wyptynie
na powierzchnie.

« Odpakuj ciasto i podziel je na
mniejsze kawatki, z ktérych
utworzysz kieszonki.

« W $rodek wtoz ulubione
powidta lub owoce.

» Wstaw do piekarnika
o temperaturze 180 st. Ci piecz,
dopdki sie nie zarumienia.




przepis poleca Hanna Pruchniewska

Sktadniki

0,5 kostki palmy

« 20 dag cukru

1 opakowanie cukru wanilinowego
e 3jajka

« 0,5 szklanki Smietany

* 0,5 kg maki pszennej
 3,5tyzeczki proszku do pieczenia

« mus jabtkowy lub prazone jabtka

¢ cynamon

Przygotowanie

» Do rozpuszczonej palmy dosyp
stopniowo cukier oraz dodaj cukier
wanilinowy.

86 SmakiPemeoria

Roztrzep jajka, dodawaj

na zmiane smietane i make,

by uzyskac dosc gesta mase.

Dosyp proszek do pieczenia.
Doktadnie zagniec.

Ciasto roztdz na prostokatnej
blaszce (odtdz troche na dekoracje),
na nie natéz mus jabtkowy

lub prazone jabtka i lekko posyp
cynamonem.

Na wierzch w dowolny sposéb
natoz paski ciasta.

Piecz w piekarniku w temperaturze
230 st. C przez ok. 40-45 minut.

przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Czerninie

Jablzo cgerninsthie,

Sktadniki

» dos¢ twarde, soczyste, niewielkie .
jabtka

» rodzynki .

zurawina suszona

orzechy wtoskie

miod .
cynamon

gorzka czekolada

Przygotowanie

Umyj i wydraz jabtka (uwazaj,

zeby nie przebic do konca).

Napetnij jabtka rodzynkami, zurawi-
ng, pokruszonymi orzechami, posyp
cynamonem, polej miodem.

Jabtka posmaruj mastem, utéz na
blaszce i zapiekaj ok. 20-40 minut
w gorgcym piekarniku.

Polej jabtka roztopiona czekolada.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Skowarcz

Rrotewiee

Ciasto kruche | sktadniki
3 szklanki maki

e 0,5 szklanki cukru

1 kostka margaryny

1 ptaska tyzka sody

e 1jajko

2 tyzki miodu

Przygotowanie

» Wszystkie sktadniki wymieszaj
i ugniec na jednolita mase
(jesli ciasto jest zbyt lepkie mozna
dodac wiecej maki).

« Podziel ciasto na dwie rowne czesci
i rozwatkuj na dwie blachy.

» Piecz 15-20 minut w temperaturze
180st. C.
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Biszkopt | sktadniki

* 6jajek

e 0,5 szklanki cukru

 1tyzeczka proszku do pieczenia
e 6 czubatych tyzek maki

« 1tyzka oleju

Przygotowanie

« Ubij biatka, a nastepnie stopniowo
dodawaj do nich zottka.

« Dodaj do tego proszek do pieczenia
i olej, cukier, na koniec przesiana
make.

» Doktadnie wymieszaj.

* Piecz 20-25 minut
w temperaturze 180 st. C.

Krem | sktadniki

» 1 budyn $mietankowy

* 500 ml mleka

+ odrobina cukru

» 1 kostka masta lub margaryny

Przygotowanie

» Ugotuj budyn. Dodaj odrobine
cukru. Ostudz go.

e Zmiksuj razem z mastem
lub margaryna.

Polewa | sktadniki

1/3 kostki margaryny
0,5 szklanki cukru

3 tyzki mleka

2 tyzki kakao

Przygotowanie

Zmieszaj sktadniki i podgrzewaj je
w garnuszku, az stana sie jednolite
i catkowicie ptynne.

Na pierwsze upieczone ciasto
natoz potowe kremu.

Nakryj go biszkoptem.

Na biszkopt natdz reszte kremu

i przykryj go druga czescia kruchego
ciasta.

Na wierzch wylej stopniowo
goraca polewe.

Mozesz ozdobic¢ wedtug upodoban:
ptatkami kokosowymi, orzechami
lub migdatami.
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przepis poleca Stupski Uniwersytet Trzeciego Wieku

Piernif; starepotsfpn

Unikatowy przepis na staropolski piernik odnalazta w swoich starych
zapiskach jedna z cztonkin SUTW, pasjonatka historii XVIII i XIX wieku.

Proces przygotowawczy
e 2doby

Potrzebne
» kamienny garnek
2 foremki piernikowe

Sktadniki

80 dkg maki

e 50 dkg cukru

» 50 dkg miodu, najlepiej lipowego
« tyzeczka sody

Odstaw do ostygniecia, a nastepnie
dodaj make, sol i sode.

Osobno ubij jaja (w catosci) na
puszysta piane. Wlej do masy

i wymieszaj. Catos¢ powinna byc¢
gesta, ale lejaca oraz bardzo
stodka i korzenna. Jesli jest zbyt
gesta, dodaj resztke mleka.
Wsyp rozdrobnione bakalie.
Wszystko przelej do kamiennego
garnka i odstaw w ciepte miejsce
na dwie doby.

przepis poleca Kasia Tusk

Slodfiie tosty = challris

porcja dla trzech oséb

szczypta soli

0,5 litra mleka

4 jaja

5 dag masta

po 10 g: cynamonu, kardamonu,
utartych gozdzikow, gatki muszkato-
towej, imbiru

po 1 tyzeczce: startego pieprzu i star-
tego ziela angielskiego

bakalie (1/3 objetosci ciasta)

Przygotowanie
» Rozpus¢ masto, dodaj do niego midd,

3/4 przygotowanego mleka oraz
wszystkie przyprawy.

90 Smaki Pomorza

Po uptywie tego czasu umies¢ mase
w dwoch nasmarowanych ttuszczem

foremkach piernikowych. Tosty | sktadniki Przygotowanie
Piecz ponad godzine w temperatu- « 1chatka * W misce roztrzep jajka z mlekiem
rze 180 st. C. W razie koniecznosci » 3jajka i cukrem.
przedtuz pieczenie o pot godziny. * masto » Pokrojone kawatki chatki zamocz
Ostudz ciasto i umiesc w foliowej  kropla oliwy z dwoch stron w masie jajeczne;j.
torbie.  tyzka cukru pudru » Na patelni rozgrzej masto z kropla
Za kilka dni ciasto zmieknie, » szklanka mleka oliwy i przetdz na nig pokrojona
wtedy odkréj spieczone elementy i namoczong chatke.
i ozdob wedle uznania. Dodatki | sktadniki » Czekaj, az sie zarumieni i odwrd¢
Tak przygotowany piernik zachowa  tyzka cukru pudru na druga strone.
Swiezos¢ nawet do 3 miesiecy. = syrop klonowy » Podawaj z cukrem pudrem, syropem
» konfitura klonowym lub konfiturg z rozy.
* masto
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Pierniffi swiatec3ine,
GabGei Wiliteri

92 Smaki Pemeria

przepis poleca Gabriela Dudziak

Proces przygotowawczy

1ldoba

dobra rada: pierniczki piecz na
ok. 2 tygodnie przed swietami,
przechowuj w zamknietym
pojemniku, w chtodnym miejscu
tak, aby zmiekty

Sktadniki

330 g miodu

ok. 1,5 kg maki (wroctawskiej)
4 jajka (pamietac, aby osobno
ubic biatka)

1 czubata tyzka ziarnistej kawy
mielonej

1/2 kg cukru
(rozpuscic¢/skarmelizowac)

1 kostka margaryny

1tyzka amoniaku

1tyzka sody oczyszczonej

1/3 szklanki mleka

2 opakowania przyprawy

do piernika

Przygotowanie

Ubij biatka na puszysta piane.

W garnku podgrzej sam cukier,
mieszajac powoli, zeby go skarmeli-
zowac, potem dolej nieco wody.
Zaparz 1 czubata tyzke ziarnistej
kawy mielonej w 1 szklance wody.
Ostroznie goraca kawe (bez fusow)
wlej do cukru.

Goraca zalewe wlej do ok. 1/2 kg
maki, aby ja zaparzy¢, a nastepnie
wyraéb ciasto.

Pozostaw do ostudzenia.

1tyzke amoniaku rozpusc w 1/3
szklanki cieptego mleka. Uwaga:
amoniak ma tendencje do kipienia,
trzeba wiec uzyc¢ wiekszego garnka
i zachowac ostroznosc.

1 tyzke sody rozpusc

w 1/3 szklanki cieptej wody.

Po schtodzeniu ciasta dodaj

zottka, amoniak, sode, 2 opakowania
przyprawy do piernika. Opcjonalnie
mozesz dodac szczypte cynamonu.
Dodaj ubite biatka.

Wyrob ciasto i pozostaw na dobe

w chtodnym miejscu.

Po tym czasie rozwatkuj ciasto

na grubosc ok. 5 mm, wytnij
dowolny ksztatt ciasteczek i piecz
w piekarniku w temperaturze 160 st. C
przez ok. 10-12 minut.
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przepis poleca Muzeum Hymnu Narodowego w Bedominie

Racuchy z ciasta chitebowege’

Zachwycamy sie plackami chlebowymi z réznych parnstw,
zapominajqc o naszych lokalnych przepisach.

Dawniej, gdy w wiekszosci domow wypiekano chleby, popularne
byty racuchy z ciasta chlebowego. Przepis odszedt w zapomnienie
wraz z dostepnosciq gotowych wypiekow, choc jest prosty,

a racuchy pyszne i to zarowno w wersji stodkiej, jak i na stono.

94  Smaki Pemeria

Wersja podstawowa | sktadniki

 drozdze, wielkosc wtoskiego
orzecha (lub zakwas)

+ 1szklanka wody

« ok.0,5 kg maki zytniej lub
orkiszowej

 szczypta soli

 szczypta cukru

 tyzeczka oleju

Przygotowanie

e W cukrze i w oleju rozpus¢ drozdze,
dodaj letnig wode, rozmieszaj,
dodaj sol oraz przesiang make.

 Catosc ugniataj, ciasto powinno
by¢ sciste.

To wersja podstawowa, do ktdrej
mozesz doda¢ niewielka ilosc:

Wersja |
» ziemniaki - ugotowane

i przepuszczone przez praske
Wersja Il
» kasza manna (na sucho)
Wersja lll
 ptatki owsiane (na sucho)
Wersja IV
« ziarna stonecznika lub sezamu

» Ciasto pozostaw w cieptym miejscu
do wyros$niecia, nastepnie smaz na
ttuszczu jak racuchy.

» Racuchy powinny by¢ rumiane
i dobrze wypieczone.

» Sprawdz stan wypieczenia, naciska-
jac placek, jezeli ciasto sie podniesie
jest gotowe.

» Podawaj z cukrem, dzemem,
miodem lub na stono.

» Wazne dla osob, ktore nie moga jes¢
cieptych wypiekow drozdzowych:
racuchy sa Swietne rowniez na
zimno.
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przepis poleca Sylwia Laskowska-Bobula

Serniczfri podtastiie,

dla rodziny 5-osobowej, jak moja, robie z podwdjnej porcji

Potrzebny
« blender

Sktadniki

» 250 dag twarogu ttustego

e 1ljajko

» 1tyzeczka cukru z wanilia

¢ 3tyzki maki pszennej

 olej do smazenia

 jogurt naturalny

» owoce do dekoracji lub dzem

96 Smaki Pomorza

Przygotowanie

Twarog przetoz do miski, dodaj
jajko i cukier z wanilig, a nastepnie
zblendu;.

Dodaj make i wymieszaj.

Ciasto powinno by¢ dosc¢ geste.
tyzka natoz porcje do miseczki

z maka, obtocz i sptaszcz,
formujac placuszki.

Na rozgrzanym ttuszczu smaz
placuszki z obydwu stron,

az sie zrumienia.

Podaj z jogurtem naturalnym lub
serkiem waniliowym, ulubionymi
owocami lub domowymi dzemami
i cukrem pudrem.

To nasze ulubione danie z kuchni podlaskiej na sniadania niespieszne,
rodzinne, niedzielne. Jako urodzona Podlasianka, zakochana w Kaszubach,
chce pokaza¢, ze nasz region Pomorza, jak i region Podlasia,
to dwa tygle wielokulturowe i wieloptaszczyznowe. Zresztq smaki
mieszajgce sie na przestrzeni dziejow pokazujq, Zze ten akcent podlaski
za lat 100 moze byc juz w petni smakiem Pomorza,
bo to my ksztattujemy i rozwijamy te tradycje.
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przepis poleca Dom podcieniowy w Trutnowach

Sernif; = dyniq

Potrzebne

e blender

* mikser

e malakser

 tortownica o $rednicy 24 cm

Ciasto | sktadniki

¢ 300 g ciastek Oreo

e 70 g masta

* 300 g upieczonej dyni

e 1kg zmielonego twarogu
» 250 g serka mascarpone
e 200 g cukru

1 cukier wanilinowy

1 budyn waniliowy

e 3jajka

e 125 ml mleka
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Przygotowanie

Upiecz dynie w piekarniku, nastepnie

doktadnie zmiksuj blenderem.
Zmieszaj dynie przy uzyciu miksera
ze zmielonym twarogiem i serkiem
mascarpone.

Jajka ubij z cukrem i cukrem
wanilinowym.

Ubite jajka, budyn (proszek)

oraz mleko dodaj do masy serowej
i ponownie zmiksuj na jednolita
mase.

Ciasteczka doktadnie rozdrobnij

w malakserze, nastepnie dodaj
roztopione masto i ponownie
doktadnie zmiksuj. Wyto6z na

spad i boki tortownicy.

Mase serowa wylej na spod

z ciasteczek i wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180 st. C (gora i dot
bez termoobiegu) i piecz przez

ok. 60 minut.

Wyjmij ciasto z piekarnika i ostudz.
Po ostudzeniu zdejmij obrecz

i schtodz w lodowce.

Polewa czekoladowa | sktadniki
» 100 g czekolady

e 50 ml mleka

» 50 g masta

Przygotowanie

» Mleko z mastem podgrze;j.

» Dodaj potamana czekolade,
odczekaj, az sie rozpusci
i wymieszaj.

» Polej lub zrob wzorki na serniku.

Uwaga! W wiekszej tortownicy,

np. o $rednicy 26 cm, sernik
upiecze sie wczesniej
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przepis polecaja Maria i Jean-Paul Kaminscy

Tarta francusfia
2 sweeami

Sktadniki Przygotowanie

¢ 0,5 kostki masta « Forme do tarty wysmaruj mastem

¢ 50 gr cukru pudru i obsyp tartg butka.

1 cukier waniliowy « Wszystkie sktadniki, oprocz biatek,

o 2 z0ttka wymieszaj na mase i wytdz do formy,
e 2 biatka rozprowadzajac palcami. Pamietaj,

 2tyzki zimnej wody
« 1 szklanka maki
 1tyzeczka proszku do pieczenia

« owoce wedle uznania, moga by¢:

borowki amerykanskie, maliny,
jezyny

100 Smaki Pemeorza,

by brzeg byt wyzszy.

Ciasto naktuj widelcem.

Piecz w temperaturze 180 st. C
przez 20 minut.

Ubij piane na sztywno z 2 biatek,
dosypujac powoli cukier, potem
dodaj do niej owoce i wytdz na

gorace ciasto wyjete z piekarnika.

Piecz ponownie w temperaturze
170 st. C przez ok. 20 minut.
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przepis poleca Susanna lzzetdinova

Ciasto | sktadniki

e 1 kg maki

e 3jajka

» 250 gr margaryny
e 10gsoli

e 200 ml wody

 posypka wedle uznania, moga by¢:

orzechy wtoskie, pistacje, sezam,
kokos

Syrop | sktadniki

e 750 g cukru

e 250 ml wody

 sok z potowki cytryny

102 Smafi Pomoria

Przygotowanie

 Sktadniki wymieszaj i zagniec
na jednolita mase.

« Ciasto cieniutko rozwatkuj, zakrec
na watek, a potem wyjmij watek
z powstatego rulonu.

« Pokroj na ok. 5-centymetrowe
kawatki i smaz na gtebokim oleju.

 Syrop zagotuj na matym ogniu.

« Usmazone ciasto wrzu¢ do syropu,
zeby oblat ciasto, potem wyjmij.

* Na koniec baklawe posyp posypka.

przepis poleca Sotectwo Kleszczewko

Szartotha seltysliin

Mus jabtkowy | sktadniki

« 1,5 kg jabtek

» Styzek cukru

» cynamon (wedle uznania)

Przygotowanie

» Jabtka obierz, podziel na cztery
czesci i wytnij gniazda nasienne,
po czym pokroj na mniejsze ka-
watki i wtdz do szerokiego garnka
lub gtebokiej patelni. Dodaj cukier
i cynamon.

» Smaz przez ok. 20 minut, co chwile
mieszajac, az jabtka zmiekna
i zaczna sie rozpadac.

» Pozostaw do ostudzenia.

Ciasto | sktadniki

« 3,5 szklanki maki

e pot szklanki cukru

e 200 gr margaryny do pieczenia
e 4biatkai4 zéttka

 kisiel cytrynowy lub inny

» 2tyzeczki proszku do pieczenia
e szczypta soli

» cukier puder

Przygotowanie

Wszystkie sktadniki potacz

w jednolita mase i podziel na dwie
czesci. Jedna czes¢ schowaj

do zamrazalnika.

4 biatka ubij z potowa szklanki cukru
na sztywna piane, dodajac kisiel
cytrynowy.

Jedna czesc¢ ciasta roztdz na ptasko
na blache, naktuj widelcem, a na
wierzch wytdz przygotowane
wczesniej ostudzone jabtka.

Na jabtka wytoz piane z biatek.

Na wierzch piany potdz pozostata
czesc ciasta. Najlepszym sposobem
jest starcie schtodzonego ciasta

na tarce o grubych oczkach.

Piecz 50 minut w 180 st. C.

Po wystudzeniu posyp cukrem
pudrem.
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przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich w Skowarczu

Sniclers 2 miodem

Ciasto | sktadniki

e 0,5 kg maki

e 0,5 szklanki cukru
» 20 dkg ttuszczu

« 1tyzka sody

e 2jajka

2 tyzki miodu

Przygotowanie

» Wymieszaj sktadniki i wyrob ciasto
na jednolita mase.

» Rozdziel jg na dwie brytfanki
i piecz ok. 25 minut w temperaturze
180 st. C.

Polewa | sktadniki

2 szklanki posiekanych wtoskich
orzechow

e 13 dkg margaryny

2 tyzki miodu

Przygotowanie

« Wymieszaj sktadniki i gotuj
w garnuszku przez 10 minut.

104 Smaki Pemeorza,

Masa budyniowa | sktadniki

* 500 ml mleka

e 0,5 szklanki cukru

« 0,5 opakowania cukru wanilinowego
2 tyzki maki pszennej

 1tyzka maki ziemniaczanej

e 200 dkg masta

Przygotowanie

 Pot szklanki mleka wymieszaj
z cukrem, cukrem wanilinowym
oraz maka pszenna i ziemniaczana.

e Zagotuj pozostate pot szklanki
mleka.

» Potacz ze sobg sktadniki,
zmniejszajac ptomien
i caty czas mieszajac.

« Wystudzony budyn, zmiksuj
z mastem.

» Masa budyniowa przetoz upieczone
placki i catos¢ polej polewa.
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przepis poleca Sylwia Laskowska-Bobula

Buracfii po gdansfu

Potrzebna
» tarka

Sktadniki

« 7 dag buraczkow

2 dag ttuszczu (ja lubie masto
klarowane)

« 2 dag maki

e 100 ml smietany

» 5dag keczupu

« 5dag sera zottego

« solipieprz

 cukier

« ttuszcz do naczynia (ja najczesciej
smaruje oliwg z oliwek)

108 Smafi Pomoria

Przygotowanie

Buraczki umyj, oczysc, optucz,

wtdz do wrzacej wody i ugotu;j

pod przykryciem.

Odcedz buraczki, wystudz, obierz

i zetrzyj na tarce o drobnych
oczkach.

Ttuszcz rozgrzej, wymieszaj z maka
i zasmaz, nie rumienigc.

Potacz z burakami i sSmietang, zago-
tuj, dopraw do smaku i przetéz do
naczyn (najlepiej jednoporcjowych
wysmarowanych odrobing ttuszczu),
polej keczupem i posyp startym
serem.

Zapiekaj w piekarniku, az ser sie
rozpusci.

Podawac na ciepto w naczyniach,

w ktorych byty zapiekane.

przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Malwy z Sierzna

Kasiubsha piecgarfia
w sloilfzu>

Sktadniki

» 1-1,5 kg pieczarek

e 1tyzka $mietany 18%

» butka tarta

e 6jaj

2 litry wody

» 1szklanka oleju

» 0,5 szklanki octu

» 6 tyzeczek cukru

o 2tyzeczki soli

* 6 cebul

» 200 g koncentratu pomidorowego
« 6 listkow laurowych

» 10 sztuk ziela angielskiego

Przygotowanie

Zagotuj wode, dodaj do niej liscie
laurowe, ziele angielskie, cukier, sol,
pokrojong w kostke cebulke.

Na koniec dodaj takze koncentrat
pomidorowy i ocet.

Dalej gotuj zalewe na matym ogniu.
Roztrzep jajka i dodaj do nich tyzke
Smietany, wymieszaj.

Obrane pieczarki bez nozek, obtocz
najpierw w jajku, a potem w butce
tartej.

Na patelni rozgrzej olej.

Smaz pieczarki, gdy zarumienia sie
z jednej strony, przerzu¢ na druga.
Swiezo usmazone, jeszcze gorgce
pieczarki wtoz do stoika i wlej goto-
wa zalewe.

Zakrec stoik i na ok. 3 minuty
odwroc go do gory dnem.

Potem odwrd¢ i przykryj recznikiem.
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przepis poleca Ewa Romanow-Pekal przepis poleca Koto Gospodyn Wiejskich Malwy z Sierzna

Mus jabllzowy

Polecam uzycie starej odmiany lokalnej jabtoni -
ztotki kwidzynskiej, spotykanej w okolicach Kwidzyna.

Sktadniki
 jabtka

e cukier

Pewidla rozane

Przygotowanie

 Jabtka staranne umyj i obierz ze
skorki, pozbaw komér nasiennych,
pokroj w cwiartki.

» W16z do garnka, na dno wlej
odrobine wody, aby jabtka nie
przywarty do dna podczas
pierwszego etapu smazenia.

« Smaz na bardzo matym ogniu,
az do uzyskania jednolitej masy.

» Dostodz do smaku.

e Goraca mase wtdz do czystych
stoikow.

« Zakrec, odstaw do gory dnem,
przykryj sciereczka i pozostaw, Potrzebna » Wyktadamy na biaty obrus, co po-
az do ostygniecia. » makutra, gliniana miska z rowkami zwoli pozbyc sie wszystkich lokatoréw.

» Ptatki wsypujemy do makutry,
dodajemy cukier w proporcji
1/3 wagi ptatkéw réz i ucieramy

Sktadniki i przygotowanie
* Wczesnym rankiem lub p6znym

110 Smafi Pomoria

wieczorem, kiedy pszczoty opuszcza
kwiaty, zrywamy ptatki réz jadalnych
i pachnacych.

na jednolita mase.

Przektadamy do stoika i wktadamy
do loddéwki. To super dodatek do
ciasteczek, paczkow, ciast.
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przepis poleca Ewa Romanow-Pekal

Cydr pemersfii

czyli musujgce wino jabtkowe

Dobdr jabtek jest bardzo wazny. Polecam tradycyjne odmiany.
Najlepiej uzyc 40% jabtek kwasnych i 60% stodkich, jednak gdy wybierzecie
Panstwo ztotke kwidzynskq nie bedziecie musieli miesza¢ odmian, bo sama
ztotka wystarczy. Wino jabtkowe warto uatrakcyjnic, czyniqc je musujgcym.

Aby tak sie stato, nalezy je fermentowac przy uzyciu drozdzy aktywnych
rasy bayanus. Wino jabtkowe z przeznaczeniem na musujgce
nalezy zrobic jako wytrawne.

114 Smaki Pemeorza,

Proces przygotowawczy

Najlepiej wykonac go jesienia,
bedzie gotowy na Sylwestra

Potrzebne

sokowiréwka
balon winiarski

Sktadniki

jabtka, ich liczba jest zalezna od
soczystosci jabtek i wielkosci balonu
winiarskiego

drozdze aktywne rasy bayanus

lub inne specjalistyczne drozdze
winiarskie

cukier, jesli chcemy uzyskac cydr
musujacy

Przygotowanie

Jabtka delikatnie wyptucz, nie szoru;j,
aby nie zmy¢ naturalnych drozdzy

ze skorki.

Wycisnij z jabtek sok w sokowiréwce -
nie obieraj skorki, nie wycinaj gniazd
nasiennych (uzaleznione jest to
jedynie od mozliwosci sokowirowki).
Sok przelej do balonu winiarskiego

i dodaj drozdze w proporcji zgodnej
z instrukcja widniejaca

na opakowaniu.

» Fermentacja powinna zachodzi¢
w temperaturze pokojowej
ok. 20-24 st. C przez ok. dwa tygodnie.
» Zlej trunek znad osadu, jaki
wytracit sie z soku.
* Na ok.15-20 dni pozostaw
w chtodnym miejscu do sklarowania.
» Umyj butelki po piwie, wysusz je,
do kazdej wsyp po tyzeczce cukru,
ok. 5 g na flaszke 0,5 litra. Jesli
chcemy uzyskan napoj mniej musu-
jacy i dietetyczny, uzywamy mniej-
szej ilosci cukru, np. pot tyzeczki
na butelke.
» Wino nalewaj tak, zeby w szyjce
zostato ok. 4-5 cm powietrza.
» Butelki kapsluj.
» Wstrzasnij, aby cukier szybciej sie
rozpuscit.
Butelki wstaw do piwnicy.
Teraz trwa w nich wielomiesieczny
proces refermentacji.
» Nie wczesniej niz po 3, a lepiej po
6 miesigcach, cydr pomorski jest
gotow.

Uwaga! Cydr jest zazwyczaj szalenie
musujacy i dlatego musi byc koniecznie
podawany wyjatkowo silnie schtodzony
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przepis poleca Sotectwo Kleszczewko przepis poleca Sotectwo Kleszczewko

Syrep = hwiatow” Syrep = mnisIfa
bu cgarnege’ lefiarshiegd’

Syrop jest wysmienitym i zdrowym dodatkiem do herbat, Syrop jest wysmienitym i zdrowym dodatkiem do herbat,
a takze wspaniale smakuje jako napdj na gorgce dni, a takze wspaniale smakuje jako napdj na gorgce dni,
rozciericzony wodq i podawany z lodem, cytrynq i mietaq. rozcieniczony wodq i podawany z lodem, cytrynq i mietq.
Proces przygotowawczy Przygotowanie Proces przygotowawczy Przygotowanie
e 24 godziny « Kwiaty bzu czarnego zalej e 24 godziny » Kwiaty mniszka zalej zimna woda.
zimna woda. » Gotuj na niskim ogniu przez
Potrzebne  Gotuj na niskim ogniu przez Potrzebne ok. kwadrans.
« stoiki lub buteleczki ok. kwadrans. « stoiki lub buteleczki » Garnek odstaw na 24 godziny
« Garnek odstaw na 24 godziny w chtodne miejsce.
Sktadniki w chtodne miejsce. Sktadniki » Odcedz wywar.
¢ 30-40 baldachimow kwiatow bzu e Odcedz wywar. » 400-500 gtéwek kwiatow mniszka » Dodaj cukier, sok oraz starta
« woda: 1 litr wody na ok. 1 kg « Dodaj cukier, sok oraz startg » woda: 1 litr wody na ok. 1 kg skorke z cytryn.
kwiatéw skorke z cytryn. kwiatow « Wywar gotuj na matym ogniu,
e 0,5-1 kg cukru « Wywar gotuj na matym ogniu, * 0,5-1 kg cukru az do chwili, gdy catosc¢ zyska
« sokiskorkaz5 cytryn az do chwili, gdy catosc¢ zyska » sokiskorkaz5 cytryn konsystencje przypominajaca
konsystencje przypominajaca ptynny miod.
ptynny miod. » Przelej na goraco do stoikow.
 Przelej na goraco do stoikow. * Nie trzeba pasteryzowac.

 Nie trzeba pasteryzowac.
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przepis poleca Leszek Reszka

Miedowa frotewna,
czyli nalewka z mirabelek

”

Nalewka z mirabelek nazywana jest w mojej rodzinie ,Miodowq krélewngq”,
a to z uwagi na swoj niepowtarzalny kolor. Sporzgdzona z dziko rosngcych
sliwek mirabelek ma dla mnie szczegdlne znaczenie, gdyz cieszy sie
duzq popularnoscig na aukcjach charytatywnych, organizowanych
przeze mnie oraz Naukowe Koto Logistyki Uniwersytetu Gdanskiego.

Proces przygotowawczy
* kilka miesiecy

Potrzebne
 duzy stoj i butelki

Sktadniki

« 1 kg mirabelek bez pestek

« 0,5 litra wodki 40%

0,5 litra spirytusu 70-80%

e 1kgcukru

 szklanka wody zrodlanej
(ewentualnie)

Przygotowanie

e Umyte mirabelki wypestku;j
i zasyp cukrem.

 Po ok. tygodniu, kiedy puszcza sok,
dodaj alkohol, zamknij szczelnie
w duzym stoju i odstaw.

 Po uptywie trzech tygodni
oddziel ptyn od owocéw.

« Gotowa nalewke rozlej do butelek
i odstaw na kilka miesiecy.
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Agniesa G

Agnieszka Owczarczak jest przewodni-
czaca Rady Miasta Gdanska w kadencji
2018-2024, wiceprzewodniczacg Plat-
formy Obywatelskiej w Gdansku, me-
nedzerka, wspotwtascicielka firmy

122 Smaki Pemeorza

Jwegarciak

handlowej. Ukonczyta ekonomie i za-
rzadzanie na Uniwersytecie Gdanskim.

Mama Poli i Franciszka, zona Michata.
Lubi podrézowac i czytac.

Agniesa Pemasha

Gdanszczanka, od 2009 roku postanka
na Sejm RP, wiceprzewodniczaca sto-
warzyszenia Europejskiej Partii Ludowej
EPP Women. Petnomocniczka Komitetu
Inicjatywy Ustawodawczej ,Tak dla In
Vitro”. W swojej dziatalnosci politycz-
nej skupia sie na sprawach zwigzanych
zintegracja europejska, polityka zagra-
niczna, ochrong srodowiska i prawami
cztowieka.

Absolwentka politologii na Uniwersyte-
cie Gdanskim. Byta radna miasta Gdan-
ska (2002-2009).
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Atelzsandra Dulfiewics

Gdanszczanka w drugim pokoleniu. Sa-
morzadowczyni, prawniczka. Od 2019
roku sprawuje urzad prezydenta Gdan-
ska. Cztonkini Europejskiego Komitetu
Regiondw. Przewodniczaca Grupy Ro-
boczej ds. Ukrainy. Samodzielnie wy-
chowuje corke Zosie (ur. 2008).

124 Smaki Pemeorza,

W wolnym czasie lubi gotowac.

- Zatuje, ze mam zbyt mato wolnego
czasu, aby gotowac czesciej, niz gtow-
nie od swieta. To wielka przyjemnos¢
przyrzadzic positek dla tych, ktérych sie
kocha, a potem usigsc przy stole i bez
pospiechu pobyc¢ razem - méwi.

Begdan Berusewicy

Fot. Renata Dgbrowska

Bogdan Borusewicz jest jednym z tych,
ktérym zawdzieczamy wolnosc.

Od 1976 roku nalezat do Komitetu
Obrony Robotnikow. Wspotorganizowat
Wolne Zwiazki Zawodowe Wybrzeza.
Organizowat wielki strajk w Stoczni
Gdanskiej im. Lenina, ktory 31 sierpnia
1980 roku zakonczyt sie podpisaniem

Porozumienia Gdanskiego. W stanie wo-
jennym kontynuowat dziatalno$¢ NSZZ
,Solidarnos¢” w podziemiu. W latach
1991-2001 byt postem |, Il i Il kadencji
Sejmu. Od 2005 roku wybierany jest na
senatora RP. Sprawowat funkcje mar-
szatka Senatu (2005-2015) i wicemar-
szatka (2015-2023). Obecnie senator
X kadencji (od 2023).
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p y, g

Danuta Rek jest dziataczka samorzado-
Wwa, Zwigzang z regionem Kaszub. Pocho-
dzi z wielopokoleniowej, kaszubskiej
rodziny, a jej zycie i praca sg nierozerwal-
nie zwigzane z szacunkiem dla wartosci,
tradycji i kultury regionu. Przez ponad
42 lata zdobywata doswiadczenie w edu-
kacji, bedgc m.in. wieloletnig dyrektorka
Szkoty Podstawowej nr 2 w Kartuzach.
Zaangazowanie w zycie spoteczne, kul-
turalne i sportowe regionu przyniosto jej
liczne nagrody, odznaczenia i medale.
Sprawuje mandat radnej Sejmiku Woje-
wodztwa Pomorskiego (druga kadencja),

126 Smafi Pomorzia

jest m.in. przewodniczaca Komisji Nauki,
Edukacji, Kultury i Sportu, wiceprzewod-
niczaca Komisji Nauki Edukacjii Sportu
Zwigzku Wojewodztw RP, czy cztonkinia
Pomorskiej Rady Oswiatowej. Aktywnie
dziata w organizacjach pozarzadowych,
takich jak Zrzeszenie Kaszubsko-Pomor-
skie, Towarzystwo Mitosnikow Kartuz czy
Stowarzyszenie Otwarte Kaszuby. Miata
istotny udziat w promowaniu i pielegno-
waniu kultury kaszubskiej, np. poprzez
powotanie dzieciecego, regionalnego
zespotu piesni i tanca ,Stundszka” czy
kaszubskiego teatru ,Swietliki”.

Dém péedeienicwy
w Trutmewach

Zutawy Wislane stanowia zaledwie
2 proc. powierzchni Polski. To kraina
ptaska jak stot, pocieta liniami kanatow
i rowow melioracyjnych, nad ktorymi
pochylaja sie rosochate wierzby.

Najbardziej typowe w dawnej architek-
turze Zutaw byty i wcigz sa wiejskie mu-
rowane lub ryglowe domy podcieniowe
ze wsparta na kilku stupach wystawka.
Po Il wojnie $wiatowej zachowato sie ich
jedynie kilkaset, na Zutawach Gdanskich
ponad piecdziesiagt. Obecnie po lewej
stronie Wisty pozostato ich tylko szesc.

Dom podcieniowy w miejscowosci Trut-
nowy zostat zbudowany w 1720 roku
dla Georga Basenera. Dzieki bardzo
dekoracyjnym szczytom i zachowaniu
oryginalnego uktadu przestrzennego
wnetrz, wraz z wyposazeniem wielkiej
sieni i wielkiej izby, jest on prawdziwa
ozdoba zutawskiej wsi.

0d 1981 roku stanowi wtasnosc Elzhiety
Skirmuntt-Kufel i Daniela Kufla. Kupio-
ny zostat jako ruina bez drzwi, okien
i dachu, ale magiczna dusza tego domu
ocalata.
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W 2002 roku, z inicjatywy gospodarzy
domu, powstato stowarzyszenie Zutawy
Gdanskie. Gtownym celem organizacji
jest ochrona gingcego dziedzictwa kul-
turowego i promocja regionu, poszu-
kiwanie dawnych obyczajow, tradycji
i wierzen, co nie jest tatwym zadaniem,
bowiem w 1945 roku nastagpita niemal
catkowita wymiana ludnosci.

Bardzo wazny element dziedzictwa
i historii Zutaw stanowa kulinaria, wiec

128 Smalfi Pomoria

osiemnascie lat temu zrodzita sie idea
odzyskania dawnych przepiséw. To za-
owocowato powstaniem Powiatowego
Konkursu Kulinarnego ,Niebo w gebie,
czyli przysmaki powiatu gdanskiego”,
ktory cieszy sie popularnoscia wsrod
mieszkancow. W ciggu tych kilkunastu
lat rzeczywiscie udato sie pozyskac
wiele charakterystycznych dla regionu
receptur, przygotowanych z produktow
z lokalnych upraw i gospodarstw.

Edyta Skierawska,

Edyta Skierawska mieszka we Wielu,
pieknej miejscowosci na Kaszubach,
z malowniczym krajobrazem, czystym
jeziorem oraz Kalwaria. Kocha goto-
wac, ale jej pasja jest tez wedkarstwo.

W wolnych chwilach, aby sie zrelaksowac
i odpoczac, niezaleznie od pory roku, wy-
biera sie na ryby, rowniez zima, jesli jest
mozliwos¢ wedkowania podlodowego.
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Ewa Remanow-Pelal

Przyrodniczka i animatorka spoteczna,
cztonkini Ashoka, zwigzana z srodowi-
skiem Centrow Aktywnosci Lokalnej CAL.
Ukonczyta Uniwersytet Gdanski na Wy-
dziale Biologii (1996).

Sercem jej dziatan jest Kwidzyn, gdzie
od 2000 roku kieruje praca stowarzy-
szenia Eko-Inicjatywa. Zajmuje sie edu-
kacja ekologiczna i ochrong przyrody.
Skutecznie wtacza nurt ekologiczny
w rézne dziedziny zycia spotecznego,
gospodarczego, kulturalnego.

130 Smaki Pemeorza,

Od poczatku swojej aktywnosci zawodo-
wej zainteresowana bioréznorodnoscia
w rolnictwie, zainicjowata program rewi-
talizacji tradycyjnych sadow w Dolinie
Kwidzynskiej. Jednym z jego efektow jest
zatozenie nowych sadow tradycyjnych
odmian, w tym lokalnej ztotki kwidzyn-
skiej. Jabton zinwentaryzowano jedynie
w dwoch lokalizacjach. Dzigki staraniom
stowarzyszenia Eko-Inicjatywa ztotka
kwidzynska zostata rozmnozona, z roku
na rok daje bardziej obfite plony.

Cabrieta Dudgiak;

Od 17 lat pracuje w samorzadzie. Od
2011 roku jako petnomocniczka pre-
zydenta Gdanska ds. seniorow, buduje
relacje miedzysektorowe i miedzyinsty-
tucjonalne na rzecz skutecznej polityki
senioralne;j.

Pomystodawczyni i autorka wielu inicja-
tyw, m.in.: kalendarza wydarzen statych
dla seniorow, pikniku Seniora, konkursu
Aktywni Seniorzy, Gdanskich Dni Senio-
ra. Autorka informatora senior.gda.pl.
Cztonkini i sekretarz Gdanskiej Rady
ds. Seniorow (dwoch kadencji). Przedsta-
wiciel miasta Gdanska w pracach plat-
formy i grupy zarzadzajacej Zespotu
ds. Programu Bezpieczenstwa Ekono-

micznego i Wsparcia Oséb Zadtuzonych,
Zespotu Zarzadzajgcego Gdanskiego
Programu Mieszkalnictwa Spoteczne-
go, Zespotu Programu Operacyjnego
Zdrowie Publiczne i Sport ,Strategii
Rozwoju Miasta Gdanska 2030 Plus”,
zespotu zarzadzajacego ,Deklaracji na
rzecz bezpieczenstwa osob starszych
w Gdansku”. Ekspert w ramach projektu
unijnego GreenSAM - Zielona Mobilnos¢
w Srebrnym Wieku. Obecnie cztonkini
Komisji Ekspertow ds. Osob Starszych
przy Rzeczniku Praw Obywatelskich. Ak-
tualnie zaangazowana w kwestie two-
rzenia Centrum Informacji i Animacji
Senioralnej w Gdansku.

Najbardziej ceni sobie bezposrednie
relacje z seniorkami i seniorami w ra-
mach wspotpracy miasta z organizacja-
mi pozarzadowymi oraz grupami niefor-
malnymi tj. klubami i kotami seniorow.
Za prace i zaangazowanie wyrozniona
wieloma nagrodami i odznaczeniami.

Absolwentka filologii angielskiej, stu-
diow podyplomowych prawno-me-
nadzerskich oraz public relations, na-
uczycielka akademicka.
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Palestynczyk, wiele lat spedzit w Bardala
w Dolinie Jordanu po stronie Zachodnie-
go Brzegu Jordanu. Od 1983 roku miesz-
ka w Gdansku. Ukonczyt Politechnike
Gdanska. Byt imamem meczetu gdan-

132 Smaki Pemorza,

skiego oraz spotecznosci muzutmanskiej
w Trojmiescie (2001-2015).

Sam czesto podkresla, ze kocha Gdansk
najbardziej na swiecie.

Hanna Pruchniewska od ponad dzie-
wieciu lat jest burmistrzem Pucka, naj-
starszego miasta Nordy, czyli Kaszub
Pétnocnych. Wczesniej przez 26 lat byta
nauczycielka geografii i przedsiebiorczo-
Sci. Przez 17 lat prowadzita biuro tury-
styczne. Kocha podroze - poznawanie
walorow przyrodniczych i kulturowych

miejsc na swiecie i w Polsce. Jest amba-
sadorka Pucka i Kaszub, rozpowszech-
niajac wiedze o historii i tradycji regionu,
w tym kulinarnej. Lubi powtarzac: ,Pa-
trze daleko i szeroko, jak kazdy geograf”.
Skutecznie wprowadza te maksyme
W zyciu osobistym i zawodowym.
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Rasia Tusk

Blogerka, autorka ksigzek o fotografii
i stylu, zatozycielka zrownowazonej mar-
ki odziezowej MLE i konceptu La Ronde.
Z wyksztatcenia psycholozka. Tworzy,
pracuje i mieszka na Pomorzu, z ktorym
zwigzana jest od urodzenia.

- Tréjmiasto to najcudowniejsze miejsce
na $wiecie i kazdego dnia doceniam fakt,
ze jest moim domem - mowi.

Od dziesieciu lat wiceprezydent Gdyni
ds. gospodarki. Odpowiada za strategie
rozwoju miasta i polityke gospodarcza.
Bezposrednio nadzoruje wydziaty zaj-
mujace sie rozwojem gospodarczym
i wsparciem przedsiebiorcow, budyn-
kami gminnymi, promocja, turystyka
i komunikacja spoteczna. Nadzoruje
takze gminne jednostki: Biuro Plano-
wania Przestrzennego, Pomorski Park
Naukowo-Technologiczny, Zarzad Ko-
munikacji Miejskiej, Zarzad Budynkow
i Lokali Komunalnych oraz Centrum Na-
uki Experyment. Cztonkini Urban Land
Institute oraz Zespotu Zadaniowego
ds. Obszarow Miejskich i Metropolital-
nych Komitetu Przestrzennego Zagospo-
darowania Kraju PAN i Krajowej Rady
Ekspertow ds. Turystyki.

Z wyksztatcenia prawniczka. Absolwent-
ka Uniwersytetu Gdanskiego, The School
of American Law (UG/Chicago-Kent Col-
lege of Law) i Leadership Academy for
Poland.

Ciezko zakochana w swoim miescie gdy-
nianka. Z upodobaniem stucha muzyki
dawnej, szczegolnie barokowej. Uwiel-
bia gotowac. Za najwieksza w zyciu
przyjemnos$¢ uwaza czytanie. Gdy nie
ma czasu na kuchnie ani na porzadna,
gruba powiesc, przynajmniej do podusz-
ki czyta... ksigzki kucharskie, ktore zwo-
zi z catego Swiata, a i w Polsce kupuje
natogowo.
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Kolo Gospodyn Wigskich

Wszystko zaczeto sie od spotkania trzech
0s6b przy kawie... Formuta ewaluowata
do wspélnych wypiekéw, wymiany do-
Swiadczen i poznawania nowinek kuli-
narnych. Poczatkowo spotykatysmy sie
na przystanku autobusowym. Dzieki
aktywnosci wszystkich mieszkancow,
aw szczegdlnosci naszych mezow i po-
mocy wajta gminy, zostata wybudowana
Swietlica. Nasze dziatania przyczyni-
ty sie do pozyskania licznych grantow
i dotacji, dzieki ktérym wyposazytysmy
Swietlice i zorganizowatysmy wiele ak-
cji, m.in.: nasadzenia drzew i krzewow
owocowych, tworzenie fotoalbumow ro-
dzinnych przedstawiajacych domostwa
przed kilkoma dekadami i dzis, wspolne
pieczenie chleba, uprawianie nordic wal-
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king oraz konkursy plastyczne dla dzieci.
Koto liczy 16 osob, a jego priorytetem
jest wspolne aktywne spedzanie czasu
i integracja mieszkancow. Staramy sie
kultywowac tradycje wyniesione z rodzin-
nych domow i przekazywac je nastepnym
pokoleniom, ocali¢ od zapomnieniaito
nam sie udaje.

Koto dziata we wsi Deby w gminie Czarna
Dabrowka, powiat bytowski. To miej-
sce, w ktorym jest wiele pieknych przy-
rodniczo miejsc, takich jak lasy, jeziora
i pomniki przyrody oraz liczne zabytki,
w tym koscioty, dworki i patace, ktore
przypominaja o jego kulturowym dzie-
dzictwie. Gmina dba o rozwdj infrastruk-
tury turystycznej.

Rele Gospedyn Wiepskiich
~Relniczanfi”

KGW w Kolniku ma dtuga tradycje,
26 stycznia 2023 roku mineto 40 lat od
chwili jego powstania. Piec lat temu
zmienit sie zarzad. Wspolnie wybraty-
smy nazwe Kolniczanki. Wstgpity mto-
de, petne pomystéw panie. Obecnie jest
zrzeszonych 20 osob, lecz gdy organi-
zujemy sprzatanie wsi, Mikotajki, Noc
Swietojanska czy Dzien Niepodlegtosci,
wspiera nas wielu mieszkancow, rowniez
panowie, dziecii mtodziez. Wspoétpracu-
jemy z wojtem gminy Pszczotki, a takze
Z pania sottys i Rada Sotecka.

Dziatamy na terenie naszej wsi Kolnik
oraz gminy Pszczotki. Zajmujemy sie
integracja i motywujemy do dziatania
lokalna spotecznos$¢. Latem dbamy
o kwiaty, corocznie zaktadamy ogrodek
dla dzieci, aby nauczyty sie pielegnowac
warzywa. Pleciemy wieniec dozynkowy
na coroczne Swieto Rolnikdw i Pszcze-
larzy oraz uczestniczymy w spiewaniu
i nagrywaniu teledysku do Pastoratki.
Organizujemy zajecia dla dzieci. Chetnie
uczestniczymy w akcjach charytatyw-
nych. Bierzemy udziat w réznego typu
konkursach dla kot gospodyn wiejskich
i zdobywamy nagrody.
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Kolo Gospodyn Wigsshich

Koto zrzesza 14 kobiet, najmtodsza ma
23 lata, a najstarsza 76. Cechuje je nie-
bywata kreatywnos¢, ktéra pokazaty
juz niejednokrotnie, biorgc na przyktad
udziat w regionalnych konkursach. Le-
genda obrosty wtasnorecznie przygo-
towane, podswietlana kreacja z kory
drzew i spadnica, z ktorej sypia sie kwia-
ty. Sympatia mieszkanek wsi Sierzno do
kwiatow wyraza sie nie tylko w strojach,
ale takze w kuchni, gdzie w deserach
i przetworach prym wioda roze.

Sierzno to wie$ na Kaszubach, w powie-
cie bytowskim, gmina Bytow. Pierwszy
raz wzmiankowano o niej 720 lat temu
w dokumencie potwierdzajacym przywi-
lej lokacyjny, nazwana wowczas zostata -
Villa Syreno (1303), nastepnie pisano
o niej - Scirysn (1387), Seryn (1438),
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Malwy = Siergna

Serin (1560), Sierzno (1686). W 2010 roku
zmieniono nazwe z Sierzno na tatwiejsza
W uzyciu - Sierzno.

Zatozycielami wsi byli mieszczanie
gdanscy Janusz i Markwart, ktérzy w za-
mian za wykarczowanie terenu zostali
zwolnieni z podatkéw na kilka lat.

Z Sierzna pochodzi Paul Grawitz - pato-
log, badacz grzybdw trujacych, ktérego
imieniem nazwano dwie jednostki cho-
robowe. We wsi znajduje sie XIX-wiecz-
ny cmentarz ewangelicki, potozony na
wzniesieniu, ze starym drzewostanem
przypominajacym park.

Mieszkaja tam zaledwie 153 osoby.
Wszyscy sie znaja, sg ze soba blisko,
Swietuja i tworza piekne inicjatywy.

Kele g.esp.%lgﬂ.i Wiepshich

NadZierewo

Nadziejewo jest jednym z dziesieciu so-
tectw w gminie Czarne. Administracyjnie
wchodzi w sktad wojewodztwa pomor-
skiego, powiat cztuchowski. Jest to stara
osada krolewska starostwa czarnenskie-
go z |l potowy XVI wieku. Obecnie liczy
ok. 180 mieszkancow.

W tej matej, malowniczej wsi dziata Koto
Gospodyn Wiejskich. Jego poczatki, na
podstawie wspomnien naszych najstar-
szych cztonkin, datuje sie na 1970 rok.
Koto obecnie zrzesza 34 osoby. Przewod-
niczaca jest Ewa Jandernal.

Jestesmy kontynuatorkami naszych
mam, bab¢ a nawet prabab¢, ktére mimo
przeciwnosci losu tatwo sie nie poddawa-
ty. Madre, zaradne i praktyczne wiedziaty
najlepiej, ze rodzinne korzenie, z ktorych
wyrastamy to zrodto uniwersalnych war-
tosci, jakie powinny by¢ przekazywane
mtodemu pokoleniu. Wiemy, ze w Polsce
i na Swiecie jest wiele kobiet takich jak
my. Chcemy by¢ inspiracja i wzorem dla
innych. Potrzeba wiele dobrej woli i za-
angazowania, na efekty wcale nie trzeba
dtugo czekac. Przed nami nowe pomysty
i wyzwania.
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Relo Gospeodyn Wiejshich
Refeecin

Koto Gospodyn Wiejskich z Rokocina
ma bardzo krotki staz, powstato bowiem
w pazdzierniku 2015 roku. Zdazyto juz
jednak kilkukrotnie bardzo udanie za-
prezentowac sie na roznego rodzaju
uroczystosciach.

Celem dziatalnosci KGW jest podtrzy-
mywanie miejscowych tradycji i folklo-
ru poprzez czynny udziat w imprezach
kulturalnych i okolicznosciowych, gdzie
tancem, Spiewem i scenkami kabareto-
wymi zaznaczajg swojg obecnosc.
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Kele Gospodyn Wigjskicl
w Brzynie

Brzyna to mata wioska, potozona nad
jeziorem zarnowieckim. Mamy piekna
przystan, plac zabaw oraz boisko. Miesz-
ka tu ok. 350 osob.

KGW Brzyny powstato 13 marca 2019
roku, trzy miesigce pozniej zostato
zarejestrowane. Cztonkin kota jest 10
i jeden pan. Najstarsza pani ma 67 lat,
najmtodsza 24. Jestesmy kotem, ktore
nie lubi nudy, uwielbiamy dziatac i robi¢
rzeczy, na ktore wiekszos¢ nie ma czasu.
Wyzwania, zabawa, $miech, tance nie
sg nam obce. Czesc z nas twierdzito, ze
nie uda sie nam tego pogodzi¢ z praca
czy obowigzkami domowymi, a jednak.

Stworzylismy grupe ludzi, ktorzy sobie
pomagaja, nie zapominajac tez o innych.
Nie odmawiamy pomocy okolicznym
mieszkancom, wspierajac ich, jak tylko
mozemy.

Naszym najwiekszym osiggnieciem
jest uczestnictwo w festiwalu Polska
od kuchni, bralismy tez udziat w forum
Wizja Rozwoju w Gdyni oraz turnieju kot
gospodyn wiejskich. Podczas spotkan
najbardziej lubimy omawiac kolejne wy-
darzenia, jakie nas czekaja i organizowac
pomoc charytatywna. Tworzymy roznego
rodzaju rekodzieta, ktore wystawiamy
na stoisku.
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Kele Gespedyn Wiepshich
w Ciemnie

KGW powstato w Ciemnie w 2021 roku.
Liczy aktualnie 15 pan. Chcac odpoczac
od domowych i zawodowych obowigz-
kow, spotykamy sie ze soba - lubimy
wspolnie gotowac i tworzyc wyjatkowe
ozdoby do swoich domow.

Wies Ciemno lezy w gminie Tuchomie
w powiecie bytowskim i jest otoczone
trzema pieknymi jeziorami. Liczy ponad
200 mieszkancow, preznie sie rozbudo-
wuje turystycznie i z kazdym rokiem jest
coraz piekniejsze.
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Przed Il wojna swiatowg Ciemno (niem.
Zemmen) nalezato do Niemiec, a granica
panstwa przebiegata ok. 1 km od wioski.

Kolo Gospodyn Wi¢shich

KGW rozpoczeto w Czerninie prace
w 2004 roku. My, mieszkancy Powisla,
pochodzimy z réznych regionow Polski,
ale krzewimy kulture powislanska.

Uszytysmy, a pozniej wyszytysmy, stroje
ludowe naszego regionu. Opracowaty-
Smy obrzed dozynkowy, przedstawiany
podczas gminnych i powiatowych swiat
plonéw. Czesto opowiadamy sobie, co
gotujemy i pieczemy w domach rodzin-
nych i okazuje sig, ze to samo, cho¢ ina-
czej te potrawy sie nazywaja, jak np.
zZupa zagraj.
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Kele Gespedyn Wiepshich
w Showarecuw

Skowarcz to jedna z wsi potozonych
w gminie Pszczotki, czyli najstodszym
regionie w catym wojewodztwie pomor-
skim. Skowarcz ptynie miodem produ-
kowanym przez lokalnych pszczelarzy,
ktorzy z wielkim sercem i mitoscia kaz-
dego dnia dbaja o swoje pasieki, domy
,pszczot - naszych sidstr mniejszych”,
jak powiadaja. Nic wiec dziwnego, ze
w kuchni tutejszych gospodyn wiejskich
ten nietuzinkowy przysmak kroluje i to
nie tylko w deserach, ale takze wytraw-
nych obiadach.
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THE o |

Panie z KGW Skowarcz chetnie biora
udziat w konkursach kulinarnych, przy-
gotowuja zjawiskowe wience, podrozuja
i angazuja sie w wydarzenia lokalne. Na
swoim koncie maja juz niejeden trumf.

Kele Gespodyn Wiejshich
w Slawtach

Babki ze Stawek w 2017 roku sie umo-
wity i Koto Gospodyn Wiejskich zatozyty.
W niedtugim czasie panowie im pozaz-
drosciliidoich grona dotaczyli. Z rozma-
chem takim dziataja, ze juz dwie ksigzki
na swoim koncie maja. Pierwsza wydali
z kulinarnymi przepisami stawkowskich
babek, a w drugiej opisali historie Sta-
wek. Rozliczne warsztaty dla wszystkich
grup pokoleniowych prowadzili. Do wie-
lu interesujacych konkurséw przystapili.
Doswiadczenie bogate tym sposobem
zdobyli. A do tego, film dokumentalny

pt.,Zycie na wsi w czasie PRL-u w gminie
Somonino” nakrecili. Dawne zwyczaje
i tradycje przywracaja, wiec co roku na
,Potancowke pod SZADYM BUKIEM” za-
praszaja. Nigdy o swojej spotecznosci nie
zapominaja, totez dobry kontakt z cata
gming Somonino maja. A wszelkie dzia-
tania kota, na profilu facebookowym
umieszczaja.

Przepisy potecaja 145



Kolo Gospodyn Wigskich

Rakiste
“*"3«}3@9@

Jestesmy kotem gospodyn i gospodarzy
wiejskich ze wsi Rah. Pomyst zrodzit sie
pewnego listopadowego wieczoru 2022
roku, a od pomystu do realizacji mineto
zaledwie kilka dni. Oficjalnie istnieje-
my od 18 listopada 2022 roku. Obecnie
zrzeszamy 21 cztonkow, w tym 7 panow.
Jestesmy bardzo odmienni pod kazdym
wzgledem: ptciowo, wiekowo, wyzna-

146 Smaki Pemeorza,

<arabiste, Babki w Rebie>

niowo i $wiatopogladowo. Stanowimy
bez watpienia zestawienie kontrastow,
pasji, odwaznych pomystéw i ambitnych
celow. Nasze wewnetrzne zroznicowanie
sprawia, ze tagczymy w naturalny sposéb
tradycje z nowoczesnoscia.

Lubimy mowic o sobie, ze RABiemy ste-
reotypy.

Reltze Relnicge —
Kele Cespedyn Wiepshich

Koto powstato w 1960 roku z koniecz-
nosci pomocy kohietom w prowadzeniu
gospodarstw domowych i w celu opieki
nad dziec¢mi, kiedy rodzice zajeci byli
pracami rolnymi. Dzi$ zrzesza 18 kobiet,
a w naszych szeregach wcigz sa dwie
panie, ktére byty w gronie pierwszych
cztonkin. Najpierw koto miato misje edu-
kacyjna i gospodarcza, prowadzito kursy
i wypozyczalnie sprzetu domowego. Dzi$
reprezentujemy nasza wies, wspoélnie
dobrze spedzamy czas i podtrzymuje-
my folklor kaszubski. Nasze koto stynie
w okolicy ze znakomitej kuchni i talentu
kabaretowego, wielokrotnie bytysmy
nagradzane na Festiwalu Potraw Ka-
szubskich w Ostrzycach oraz doceniane
na spotkaniach kabaretowych oraz Tur-
niejach KGW powiatu puckiego i woje-
wodztwa pomorskiego.

Pierwsze wzmianki w dokumentach
o Gniezdzewie (niem. Gnesdow) pocho-
dza z 1340 roku.

Gniezdzewo to niewielka wies w powie-
cie puckim, gminie Puck, liczaca ok. 1300
mieszkancow, malowniczo potozona nad
Zatoka Pucka w otulinie rezerwatu przy-
rody Stone taki. Z naszej wsi wywodzi
sie Stuga Bozy bp Konstantyn Dominik,
ktory zyt w opinii Swietosci i trwa jego
proces beatyfikacyjny.

Jan Patock, znany etnograf i folklorysta
kaszubski, napisat o Gniezdzewie pierw-
szg w jezyku kaszubskim ksigzke ,Figle
gniezdzewskich gburow”, na podstawie
ktorej, co roku w sierpniu, odbywa sie we
wsi festyn - Topienie wegorza.
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Les3eR Resfka

Nauczyciel akademicki, pracownik
Uniwersytetu Gdanskiego. W wolnych
chwilach z duza przyjemnoscia odda-
je sie swojemu agrohobby, uprawiajac
rosliny i hodujac zwierzeta gospodar-
skie. Od wielu lat bierze udziat w kon-
kursie kulinarnym - Niebo w gebie, czyli
przysmaki powiatu gdanskiego, w kto-
rym laury wielokrotnie zyskiwaty jego
nalewki i wedzone dania miesne.

Magdatena Adamewicg

Kochani! Nazywam sie Magdalena Ada-
mowicz. Urodzitam sie w moim uko-
chanym Stupsku, ale cate doroste zycie
mieszkam w najcudowniejszym miescie
na s$wiecie, Gdansku. Mam dusze spo-
teczniczki, a nie polityka. Kocham ludzi,
wszystkich!

Do polityki trafitam po zabdjstwie moje-
g0 meza, Pawta, bo postanowitam zrobi¢
wszystko, co w mojej mocy, zeby juz nikt
nigdy nie cierpiat przez nienawisc.

Wyobraz sobie swiat bez nienawisci -
Imagine There’s No Hate @

Z tym przestaniem dziatam spotecznie,
organizujac zajecia dla dzieci, mtodziezy
i seniorow, dotyczace sposobow radze-
nia sobie z hejtem i ztymi emocjami.

Z tym przestaniem dziatam tez politycz-
nie. Dzieki moim staraniom, Parlament
Europejski ogromna wiekszoscia gtosow
popart wpisanie przestepstw z niena-
wisci do traktatow unijnych jako prze-
stepstw o0 znaczeniu europejskim, czyli
zagrazajacych demokracji i pokojowi
w Europie. To moj wielki sukces i spetnie-
nie obietnicy wobec wszystkich, ktérzy
obdarzyli mnie zaufaniem w poprzed-
nich wyborach europejskich.

Jestem doktorem nauk prawnych i radca
prawnym, pracuje jako adiunkt w Kate-
drze Prawa Morskiego na Uniwersytecie
Gdanskim. Jestem tez cztonkinig Komi-
sji Prawa Morskiego Polskiej Akademii
Nauk. W Parlamencie Europejskim pra-
cuje w trzech komisjach. Zostatam row-
niez wybrana przewodniczaca delegacji
PE ds. relacji z Republika Potudniowej
Afryki, a takze wiceprzewodniczaca Mie-
dzynarodowego Ruchu Europejskiego.

Jestem mama Antoniny i Teresy. Dzie-
dzictwo meza realizuje jako prezeska
fundacji Instytut Pawta Adamowicza.

Uwielbiam dtugie spacery z naszym
psem Zeusem i oczywiscie biesiadowa-

nie w gronie najblizszych.
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Magdalena,
Ciarzynsha-Jachim

Petni funkcje prezydenta miasta So-
potu, wyznaczona przez prezesa Rady
Ministréw. Od 18 lat zwigzana z sopoc-
kim samorzadem. Do 15 pazdziernika
2023 roku byta wiceprezydentka Sopo-
tu, odpowiedzialng m.in. za edukacje,
opieke spoteczng, turystyke. Cztonkini
Statego Komitetu ds. Réwnosci przy Ra-
dzie Gmin i Regionéw Europy (CEMR).
Przewodniczaca Komisji Praw Cztowieka
i Rownego Traktowania Zwigzku Miast
Polskich.

Laureatka konkursu Lew Kozminskiego
w kategorii Administracja. Pomystodaw-
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czyni i moderatorka Sopockich Spotkan
Kobiet, czyli debat o najwazniejszych
sprawach, biezacych wydarzeniach za-
wsze z perspektywy kobiet.

Dla Magdaleny Czarzynskiej-Jachim
réowne traktowanie to nie jest ideolo-
gia, to naturalny i prawdziwy sposob
patrzenia na $wiat, dostrzeganie przeja-
wow dyskryminacji tam, gdzie nie widzi
tego juz przyzwyczajone i dziatajace wg
stereotypdw spoteczenstwo.

Nie pyta ,czy”, ale jak rozwigzac poja-
wiajacy sie problem.

Maria i Jean-Paul,
Kaminscy

Dla tego matzenstwa nie ma rzeczy nie-
mozliwych. Jean-Paul, kiedy 12 lat temu
na Martynice poznat Marie z Czerska, byt
samotnym, francuskim zeglarzem ptyna-
cym dookota $wiata. Po 5 latach zostata
jego zona. Kupili gospodarstwo w Borach
Tucholskich i wiodg, mimo swoich 70+,
bardzo szczesliwe i aktywne zycie.

Jean-Paul tu znowu zaczat malowac ob-
razy, ktére ofiarowuje na rézne licytacje.
Zajmuje sie rowniez uprawa ekowarzyw
i kwiatow, gotowaniem i tworzeniem
dekoracji dla mieszkancow gminy, ktéra
serdecznie pokochat. Za swa dziatalnosc
otrzymat od marszatka wojewodztwa
pomorskiego tytut Zwyczajny-Niezwy-
czajny Senior.

Maria zostata pierwsza przewodniczaca
Rady Seniorow w Czersku, radng Po-
wiatowej Rady Seniorow w Chojnicach
oraz radng Rady Polityki Senioralnej przy
marszatku wojewodztwa pomorskiego.
Marzy jej sie Biata Biesiada w Gdansku,
odpowiednik paryskiego Diner en Blanc
lub White Dinner w amerykanskich czy
australijskich miastach.
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Mueum Hymnu Narodowego’
w Bedeminie,

W samym sercu Kaszub znajduje sie
niepozorna, acz wazna dla catego kra-
ju miejscowosc - Bedomin. Wtasnie tu,
29 wrzes$nia 1747 roku, przyszedt na
Swiat autor stow polskiego hymnu. Od
ponad 40 lat w dworze Jozefa Wybickie-
go miesci sie jedyne w Polsce (i chyba
tez na swiecie) Muzeum Hymnu Naro-
dowego. Zajmujemy sie w nim nie tylko
historig ,Piesni Legionow Polskich we
Wtoszech” (taki tytut nosit pierwowzér
dzisiejszego hymnu), ale tez staramy sie
pokazac, jak fascynujaca osoba byt Jozef
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Wybicki. Mato kto zdaje sobie sprawe, ze
to dzieki niemu mamy w jezyku polskim
stowo ,geologia”, a sam Wybicki uzna-
wany jest za jednego z ojcow polskiej
geografii. W muzeum zajmujemy sie
nie tylko hymnem, ale tez i pozostaty-
mi symbolami narodowymi. W trakcie
organizowanych przez nas warsztatow
mozna dowiedziec sie, czemu Orzet Bia-
ty nie jest biaty albo jak czerwona jest
czerwien naszej flagi.

Cchietimiceia Straz PoZarna,
Cdanst;-Swibno’

OSP w Gdansku-Swibnie dziata jako sto-
warzyszenie od 65 lat. Jednostka zrzesza
40 cztonkow zwyczajnych (aktywnych),
w tym 9 kobiet. 36 z nich jest upraw-
nionych do bezposredniego udziatu
w dziataniach ratowniczych - ukonczyli
18 rok zycia, przeszli kurs podstawowy
strazaka ratownika, pierwszej pomocy
przedmedycznej i cieszg sie nienagan-
nym stanem zdrowia. OSP zapobiega
pozarom i wspotdziata w tym zakresie
z Panstwowa Straza Pozarng, organami
samorzadowymi i innymi podmiotami,
uczestniczy w akcjach ratowniczych
przeprowadzanych w czasie pozarow,

zagrozen ekologicznych zwigzanych
z ochrong srodowiska oraz przy innych
kleskach i zdarzeniach. Moze pochwali¢
sie réwniez realizacja wielu projektow
kulturalno-oswiatowych organizowa-
nych dla spotecznosci lokalnej. Strazacy
informuja takze ludnosc o zagrozeniach
pozarowych, ekologicznych oraz sposo-
bach ochrony przed nimi. Za te dziatal-
no$¢ w 2020 roku OSP z Gdanska-Swib-
na zdobyta | miejsce w Ogolnopolskim
Konkursie na Najlepsze Inicjatywy dla
Spotecznosci Lokalnej z udziatem OSP
i Samorzaddw FLORIANY 2020-2021.
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Restauracia Zleta Jesien
w Rartugach

W malowniczych Kartuzach ukryta jest
restauracja Ztota Jesien, niezwykta oaza
spokoju nad brzegiem jeziora. To miej-
sce dla mitosnikow wysSmienitego jedze-
nia, gdzie kaszubska tradycja taczy sie
znowoczesna kuchnia. Kucharz z pasja
tworzy unikalne kompozycje, w ktorych
zawiera sie bogactwo smakéw regionu.
Korzysta wytacznie z najszlachetniej-
szych sktadnikow dostarczanych przez
lokalnych producentow. Restauracja
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Ztota Jesien oferuje rowniez noclegi.
Obiekt dostosowany jest do potrzeb aler-
gikow i osob z niepetnosprawnosciami.
To prawdziwy azyl dla duszy w otoczeniu
petnym malowniczych widokow, gwa-
rantujacy spokojny wypoczynek z dala
od zgietku codziennego zycia.

Reberta Metsota

Przewodniczaca Parlamentu Europej-
skiego od stycznia 2022 roku. Po raz
pierwszy weszta w jego sktad w 2013 roku,
stajac sie jedna z pierwszych maltan-
skich kobiet w tej instytucji. W 2020 roku
zostata pierwsza wiceprzewodniczaca
Parlamentu Europejskiego, co uczynito jg
pierwsza obywatelka Malty na tym sta-
nowisku. Byta odpowiedzialna za sto-
sunki PE z parlamentami krajowymi oraz
udziat parlamentu w stosunkach miedzy-
religijnych i dialogu niewyznaniowym.
Byta takze koordynatorka Grupy EPL

ds. Komisja Wolnosci Obywatelskich,
Sprawiedliwosci i Spraw Wewnetrznych
(2017-2020). Jest wspotautorka raportu,
ktory powstat z inicjatywy wtasnej parla-
mentu na temat koniecznosci ochrony
dziennikarzy w Unii Europejskiej przed
procesami sgdowymi.

Z wyksztatcenia prawniczka specjali-
zujaca sie w prawie europejskim i po-
lityce. Przed wyborem na postanke do
Parlamentu Europejskiego pracowata
w Statym Przedstawicielstwie Malty przy
Unii Europejskiej, a pdzniej jako doradca
prawny Wysokiego Przedstawiciela Unii
Europejskiej. W latach studenckich pro-
wadzita kampanie na rzecz cztonkostwa
Malty w UE oraz dziatata w roznych orga-
nizacjach, m.in. petniagc funkcje sekreta-
rza generalnego Organizacji Studenckiej
Europejskich Demokratow (2002-2003).
W ramach wymiany Erasmus studiowata
we Francji. Absolwentka Uniwersytetu
Maltanskiego oraz Kolegium Europej-
skiego w Brugii.

Roberta Metsola jest zong Ukko Metsoli
i matka czterech chtopcow.
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Slupshi Uniwersytet’

MAGDALENA

Cztowiek uczy sie przez cate zycie, a kaz-
dy dzien jest nowa lekcja i przygoda.
O tym zdecydowanie wiedzg zaangazo-
wani studenci Stupskiego Uniwersytetu
Trzeciego Wieku, ktorzy swoja dziatal-
noscig udowadniaja, ze stowo senior,
brzmi dumnie i nigdy nie jest za p6zno,
by podejmowac sie nowych kreatywnych
wyzwan.

SUTW powstat 15 lat temu z inicjatywy
grupy emerytow i rencistow, spotyka-

jacych sie wczesniej od kilku miesiecy
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Trgeciege Wieln

w Stupskim Osrodku Kultury, ktory dzis
jestich gtéwna siedziba. Promuje sie tam
zasady otwartosci, solidarnosci i wza-
jemnej pomocy. Oferta uniwersytetu
jest szeroka, obejmuje 18 réznych sekgji
tematycznych - od sportu, literatury, re-
kodzieta po teatr, kabaret i wolontariat.
Prowadzone sa tez wyktady, konferencje
naukowe oraz inicjowane projekty, jak
Akademia Aktywnego Seniora.

Solectwo Rlesgegewzo’

Kleszczewko to urokliwa wies$ potozona
w wojewodztwie pomorskim, w powiecie
gdanskim w gminie Pszczotki, 23 km
od Gdanska. Natura hojnie obdarzyta
ziemie gminy Pszczotki. Mozna smiato
rzec, ze jest to kraina mlekiem i mio-
dem ptynaca. Doskonate uwarunko-
wania pozwolity rolnikom uprawiac tu
najrozniejsze zboza, ziemniaki, warzywa
naciowe, a takze hodowac bydto, dréb
i konie. Takze sadownicy wioda tu prym
w uprawie jabtoni, grusz, czeresni, sliw
i truskawek. Na kleszczewskich polach

rosng dziesiagtki ziot, krzewdw, drzew,
z ktérych mozemy czerpac np. wrotycz,
mniszek lekarski, czerwonga koniczyne,
czarny bez, dzika roze, rumianek, szczaw,
sosne oraz wiele innych. Ziota maja wiel-
ka moc i wptywaja bardzo pozytywnie
na nasze zdrowie.
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Stowarzysenie,

Kociewskie Forum Kobiet powstato
4 lipca 2006 roku z inicjatywy aktywnych
liderek wiejskich powiatu tczewskiego.
Terenem jego dziatania jest powiat
tczewski i Kociewie w wojewddztwie
pomorskim. Organizacja dziata na rzecz
rozwoju osobistego kobiet wiejskich,
edukacji i aktywizacji spotecznosci
lokalnej, dbatosci o kulture, tradycje
i dziedzictwo kulturowe Kociewia. Jed-
nym z priorytetéw stowarzyszenia jest
krzewienie kultury kulinarnej. Dowodem
aktywnosci w obszarze tradycji i regio-
nalnej kuchni jest publikacja ksigzek
kucharskich m.in. , Tradycyjne smaki Ko-
ciewia”, ,Dawne smaki Kociewia” i ,Pory
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Reociewsliie Ferum KobGiet

roku na talerzu”, ktorych autorka jest
prezeska stowarzyszenia Krystyna Gier-
szewska.

Stowarzyszenie organizuje rézne wyda-
rzenia na terenie wsi Lignowy Szlachec-
kie, gminy Pelplin, powiatu tczewskiego,
jak m.in.: Na cztery fajerki objazdowe
gotowanie, Festiwal Tradycji Wielka-
nocnych na Kociewiu, Pracownia kre-
atywnosci, Kociewski Festiwal Kulinarny
Petna Grapa i zjazdy integracyjne na wsi.
Stowarzyszenie wspotorganizuje wyda-
rzenia o randze powiatowej, takie jak
Sympozjum Kulinarne - O jesciu na Ko-
ciewiu czy imprezy integrujace kobiety.

Susanna Jzetdinova,

Fot. Dorota Borucka;Gan

Tatarka Krymska. Urodzita sie w Uzbe-
kistanie w miescie Ferganie. W 1989
roku wraz z rodzing powrdcita na Krym.
Tam ukonczyta studia z zarzadzania.
W 2014 roku przez okupacje rosyjska
Krymu przyjechata do Polski razem
z czworgiem dzieci. Na Uniwersytecie
Gdanskim ukonczyta drugie studia, zdo-
bywajac specjalizacje - pracowniczka
socjalna, animatorka kultury i rozwoju
spotecznosci. W 2019 otworzyta przy
ulicy Mickiewicza 13 w Gdansku piekar-
nie - Azima Tatarskie Przysmaki. Troche

pdzniej restauracje przy ul. Wyspianskie-
go 5Aikawiarnie przy ul. Panskiej 9/11.
Przez lata dziatata w Gdanskiej Radzie
Imigrantow i Imigrantek.
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Sylwia LasRowsha-Bebula>

Urodzona w Biatymstoku, zakochana
w Kaszubach, aktywistka i stymulatorka
rozwoju Zukowa. Procesy inwestycyjne,
procedury i pozyskiwanie srodkow UE,
specyfiki standardow administracji i kon-
troli zarzadczej oraz zasad finansowania,
rachunkowosci i finanséw publicznych
nie maja przed niag tajemnic. Od ponad
17 lat w strukturach administracji rzado-
wej i samorzadowej oraz w jednostkach
organizacyjnych administracji rzadowe;j.
Specjalistka zarzadzania, kontroli i wy-
datkowania srodkéw pomocowych z fun-
duszy Unii Europejskiej, przez kraje czton-
kowskie UE oraz polskie wojewddztwa.
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Ponad 10 lat doswiadczenia na kierow-
niczych stanowiskach, koordynatorka
i liderka wielozadaniowych zespotow.

Absolwentka Wydziatu Prawa i Admini-
stracji na Uniwersytecie Warszawskim.
Moze pochwalic sie rowniez dodatkowy-
mi dyplomami rachunkowosci i finansow
oraz uprawnieniami dotyczacymi audytu
wewnetrznego i kontroli finansowe;.

Zawodowa kariere rozpoczeta w 2007
roku w Urzedzie Marszatkowskim Wo-
jewodztwa Pomorskiego.

Tawerna péd Loséesiem
w Cdansfu-Swibnie,

Tawerna powstata w 2012 roku, na
fundamentach matego, letniego baru
osrodka wczasowego, serwujacego tra-
dycyjna kuchnie. W miare uptywu lat,
rozrastalismy sie, probujac wyjsc¢ na-
przeciw oczekiwaniom naszych gosci.
Obecnie Tawerna to dziatajaca caty rok
restauracja z dwiema salami, dwoma
tarasami letnimi oraz ogrodkami ze-
wnetrznymi. Klasyke kuchni polskie;j:
pierogi, schabowy, dorsz z patelni czy
rosot na gesinie przetamujemy nowymi,

autorskimi przepisami. Tatar z tososia,
marynowany $ledz z ogorkiem czy nasza
bestsellerowa zupa rybna na tososiu to
dania, po ktore nasi goscie wracaja od
lat. Niezaleznie co gotujemy w naszej
kuchni, smak i jakos¢ to podstawa. Wy-
bieramy produkty sezonowe, czerpiemy
z lokalnych dobr, dzieki czemu nasza
tawerna tetni zyciem i jest petna ludzi
lubigcych dobrze zjes¢ caty rok.
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