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Wistep

Pomorze, kidre przez wieki byto miejscem spotkan réznych narodéw, o réznych
tradycjach, religii i kulturze ofrzymato w spadku po nich niezwykle bogate
tradycje kuliname.

Wptyw na rodzaj tutejszych smakéw miato i ma réwniez potozenie regionu:

z jednej sfrony morze i zwigzane z nim kulinaria (rozmaite ryby, a przede
wszystkim $ledzie, tososie i dorsze), z drugiej — ubogie gleby kaszubskie, gdzie
mozliwa byta uprawa tylko niekiorych roslin (m.in. brukwi, ziemniakow, zytal
i hodowla mato wymagajgeych zwierzat (kozy, kaczki, gesi). Ponadto jeszcze
zyzne tereny Zulaw nadwidlanskich, ze wspaniatymi sadami owocowymi
i Kaszuby potudniowe z terenami puszczanskimi (runo lesne) i jeziorami (ryby
stfodkowodne).

Tradycje i uwarunkowania przyrodnicze odnalezé mozemy w recepturach,
nazewnictwie, historii produkiow lokalnych i fradycyjnych. Sq one z kolei nie
tylko istotnym elementem naszego kulturowego dziedzictwa, lecz takze
czynnikiem inspirujgcym rozwdj.

W ostatnich latach regionalne  wyroby  znajdujg coraz  wiece] nabywcow
a spotecznosci lokalne coraz $mielej i aktywniej stawiajq na tradycje. Budowane
sq silne marki lokalne, wokot kidrych odbywa sie masa zdarzen promujgeych
regiony i ich mieszkancoéw. Istotnym elementem tych dziatan jest kullywowanie
tradycji kulinarnych.

W Panstwa rece oddajemy publikacje, w kidrej prezentujemy 35 przepisow
tradycyinych i regionalnych potraw charakterystycznych dla obszaru dziatania
nastepujgcych pomorskich lokalnych grup dziatania: Lokalnej Grupy Dziatania
Zutawy i Mierzeja, Lokalnej Grupy Dziatania , Trzy Krajobrazy”, Lokalnej Grupy
Dziatania Mate Morze, Fundaciji Partnerstwo Dorzecze Stupi, Lokalnej Grupy
Dziatania Wirzeciono, Stowarzyszenia Lokalna Grupa Dziatania Sandry Brdy
i Fundaciji Lokalna Grupa Dziatania — Naszyjnik Potnocy .

Partnerzy projekiu wspotpracy
Przesztos¢ dla przysztosci — Wielokulturowos¢ kuchni Pomorza”
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Wielokulturowo$é kuchni Pomorza

Zagadnienie kuchni, potraw, jedzenia codziennego i odéwietnego, to
interesujqcy, obecnie niezwykle popularny temat, rozpatrywany w réznorodnych
aspektach. Tematyce tej poswiecane sq konferencie, seminaria, publikacje,
programy w mediach i fora infernetowe.

Pozywienie ze wzgledu na swojg wieloaspektowosé, jest przedmiotem
zainferesowania wielu dyscyplin spotecznych i humanistycznych, w tym
etnograficznego opisu i anfropologicznych refleksji dotyczgeych m.in. znaczen
nadawanych jedzeniv w poszczegolnych kulturach, jego  symbolicznemu
i religiinemu uvzasadnieniu, spofecznym uwarunkowaniom, kategorii
,swojskosci” i ,obcosci” kulturowe;.

W perspektywie pomorskiej wielokulturowosci, pozywienie moze by¢ jednym
z symboli przynaleznosci grupowej, istotnym wyznacznikiem tozsamosci
regionalnej, ale tez wskazywaé kulturowe zroznicowanie regionow. Tradycje
kulinarme Pomorza, podobnie jak i innych regiondw, kszfattowaty przede
wszystkim warunki $rodowiska naturalnego — potozenie geograficzno-
przyrodnicze oraz rodzaj gospodarki rolniczo-hodowlanej. Podkredla sie, ze
jeszcze w poczatkach wieku XX cechowata je, wywodzgca sie z przesztosci,
swoista autarkia, czyli bazowanie przede wszystkim na produktach
pochodzqcych z wiasnych upraw i hodowli, przerabianych we wiasnym
gospodarstwie, a zréznicowanie regionalne wyrazato sie przede wszystkim
W nazewnictwie potraw i sposobach ich przyrzadzania. Uzupetnieniem
pozywienia byty produkly pozyskiwane z handlu oraz naturalnego $rodowiska
(zbieractwo, towiectwo). Istotny wptyw na specyfike tradycii kulinarnych
wywieraly tez czynniki historyczne, cho¢by osadnictwo, zabory i migracje
ludnosci. Kuchnia pomorska, podobnie jak cata kultura, jest obszarem styku
i przenikania wielu kultur i tradyciji, przyjmujgc i modyfikujgc rozne wptywy
odzwierciedla do$wiadczenia i losy poszczegélnych grup.
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Przez wieki, rodzima tradycija - kaszubska, kociewska czy borowiacka, ulegata
wptywom cywilizacyjnym  zachodniej Europy, gtéwnie kultury niemieckie;,
a fakze miejscowo np. na Zutawach niderlandzkiej, czy skandynawskie].
Przyjmowana byfa cze$¢ zdobyczy cywilizacyjnych, w tym np. nowe sposoby
gospodarowania, stosowania nawozéw mineralnych, uprawy ziemi i nowe
ro$liny. Niemieccy sqsiedzi, mieszkajgeych od wiekdéw obok Polakéw w tych
samych miasfach, wsiach i osadach, wzbogacili pomorski inwentarz kulturowy
np. o niekiére potrawy, sposoby ich przygotowania i zwyczaje kuliname. Z tq
grupg ludnoéci zwigzane jest m.in. wprowadzenie uprawy ziemniakdw,
pomidoréw, niekiérych odmian drzew owocowych np. $liw, czy kwiatow,
zwyczaj robienia przetwordw na zime, przyrzqdzania ,eintopdw” - pozywnych
dan  jednogamkowych, czy tez stynnego w wielu rejonach Polski
,szneka z glancem”.

Z kolei poprzez Battyk i dos¢ liczne miasta, zwtaszeza silnie oddziatywujacy
Cdansk, czy tez chocby Stupsk i Ustke, dzigki miedzynarodowym morskim
kontaktom, na Pomorze, wczesniej niz do innych czedci Rzeczpospolite],
docieraty towary i wptywy, ktére wzbogacaty i urozmaicaty rodzime zasoby
kulinarne. Mozliwosci czerpania z zasobow kuchni mieszczanskiej, czy
dworskiej uzaleznione byty przede wszystkim od stanu zamoznosci, ale i od
dosfepnosci do nowinek z zakresu kulinariow. Wiele dziewczat z pomorskich
wsi uzyskiwato wiedze i prakiyke kulinarng, pracujgc w dworach, domach
mieszczanskich i patrycjuszowskich. Zdobyte umiejetnosci nierzadko
wykorzystywaty we wiasnych  gospodarstwach, a  pofrawy adoptowaty
i zmodyfikowane wprowadzaly do jadtospiséw kuchni ludowej. W okresie
miedzywojennym znaczqcy wptyw na upowszechnianie wiedzy kulinarmnej miat
rozwdj szkolnictwa rolniczego, kursy kuliname, prasa i ksigzki dla gospodyn
wiejskich. A zwiekszajqce sie, zwtaszcza od potowy XX wieku, mozliwosci
zakupu gotowych i nowych produkiow w wiejskich i matomiasteczkowych
sklepach, jok i wiekszy kontakt mieszkancow wsi z miastem, poszerzaty zakres
dotychczasowych potraw.
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Kuchnia pomorska to mnogos¢ roznorodnych sktadnikéw , receptur, potraw
i catych ich zestawdw. W proponowanych spisach ,naszego kulinarnego
dziedzictwa” odnajdujemy kilka warstw kulinarnej kultury. Obok  potraw
starszych, wspdlnych poszczegolnym regionom, wystepujq nowsze,
wprowadzane pod wptywem zapozyczen (m.in. miejskich, dworskich, innych
grup regionalnych i narodowych), z kolei obok potraw z obszarow mniej
zamoznych takie, kibrych przyrzqdzenie $wiadczy o nieprzeciginym dostatky,
czy tez obok potraw codziennych, stosunkowo skromnych i w tygodniowym
jadtospisie monotonnych, potrawy niedzielne i $wigteczne czesto bedqce
wyrazem ,konsumpcyjnej osfentacii”.

Za podstawe pozywienia uzna¢ mozna produkty rodlinne, gtéwnie zbozowe
oraz roéliny straczkowe a tokze kapuste, marchew, rzepe i brukiew, a od XIX
wieku ziemniaki. Ziamna zbéz przetwarzano na réznego rodzaju kasze przede
wszystkim gryczang, jeczmienng, owsiang. Z maki, gtéwnie zymiej, wypiekano
chleb na zakwasie, a w pdzniejszym okresie réwniez na serwatce i drozdzach.
W niekiérych regionach uzywano réwniez maki jeczmiennej, owsiane;,
fatarczanej, a nawet grochowej, tylko najbogatsi gospodarze do wypieku
chleba stosowali mgke pszenng, generalnie zarezerwowang do wyrobéw
$wigtecznych.

Na bazie maki i ziemniakéw przyrzadzano kluski, nie sposodb wskaza¢ na cate
bogactwo ich regionalnych postaci i nazw np. kluski z maki, czyli zacierka,
z ziemniokow i maki — ,szadolce”, ,golce”, ,nadzi klusczi”, ,szade klusczi”,
kuglonki”,  klinki”. Jadane byty z mlekiem, gotowang marchwiq i grochem oraz
w rbéznego rodzaju zupach. W wielu regionach szczegélnie populamy byt i jest
nadal, pieczony placek ziemniaczany, najwigksza iloé¢ okreslen na te potrawe
wystepuje w regionie borowiackim - ,szandar”, ,blacharz”, ,bulwiarz”,
Jkugiel”, pyzale”, sztybrych”, jedzony z réznego rodzaju  sosami lub
z dodatkiem zasmazanej, kiszonej kapusty. W tradycyjnej kuchni pomorskie;
wystepuje cate bogactwo zup (warzywnych, rybnych, miesnych czy
owocowych), dawniej podawanych nawet trzy razy dziennie.
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WS4réd nich pozywne i smaczne ,einfopy” np. zupa z brukwi - przyrzadzana
prakiycznie w catym naszym regionie, bardzo znana na Kaszubach pod nazwg
zupy ,z zétéch wrgkow”, wykonywana takze na Zutawach czy Kociewiu, zupa
Jparzybroda” (na bazie ze $wiezej kapusly), zupa ,zagraj” (nazywana tez
,dziadowskqg zupq"), czyli wywar z ziemniakéw z zacierkg z dodatkiem gesiej
okrasy lub boczku. Co inferesujqce dopiero w okresie miedzywojennym
upowszechnit sie, nie bez opordw, szerszy zestaw warzyw nazywany
Wihoszczyzng” jak rowniez uprawa pomidordw i ogorkéw, co wptynefo na
jakos¢ i asortyment jadanych potraw.

Wiéréd mies, bedgeych dawniej artykutem  luksusowym [moze z wyjatkiem
zasobnych Zulaw), obok wieprzowiny i rzadziej wolowiny, szczegolne
znaczenie miat drob a zwlaszeza gesina. Do dzi§ wielkim przysmakiem jest ges
pieczona z dodatkami (jabtkami lub farszem z kaszy gryczanej z ziemniakami),
wedzone pétgeski czy gesia okrasa - kaszubska ,obona”, dodawana do zup,
jajecznicy i plackéw ziemniaczanych. Podobnie jak gesina, na $wigtecznych,
szczegdlnie weselnych stotach, powinny pojawi¢ sie stynne frékasé”, czyli
potrawka z kury w stodkokwasnym $mietanowym sosie. A z gesiej lub kaczej
krwi z dodatkiem podrobdw i suszonych owocdw gotowana jest czerina.

Za specyficzng ceche kuchni pomorskie] uwazane jest bogactwo potraw
rybnych. Mozliwoséci przyrzqgdzania ryb morskich i stodkowodnych sqg
niezliczone. Najstarsze zapisy mowiq o ich suszeniu, wedzeniu i soleniu,
znajdujemy fez informacje o prazeniu i gotowaniu ryb z réznymi dodatkami
(kapustg, ziemniakami). Solone $ledzie, moczone i przyrzadzane ze $mietang,
podawane z gofowanymi ,pulkami”, to tradycyjne danie postne i wigilijne.
A jajecznica na zasolonym wegorzu ,praznica z wagdrzem”, to w nadmorskich
osadach danie wielkanocne. Na od$wietne okazje podawany jest szczegolnie
ceniony toso$, czy lin, a drobniejsze gatunki ryb przyrzadza sie w postaci
klopsow lub kotletow, gotuje i marynuje w occie. Do przysmakéw nalezqg
wedzone ,moreski”, czyli sielawy, fowione w gtebokich $rédlgdowych wodach,
natomiast najwiecej przepiséw znajdujemy na przyrzadzenie dorsza
kaszubskiego ,pomuchla”.
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Z kolei przetworstwo mleka szczegélnie silnie rozwiniete byto na terenie Zutaw.
Region styngt m.in. ze znakomitej jakosci seréw produkowanych na wiasne
potrzeby w rodzinnych gospodarstwach o takze, na  wiekszq skale,
w miejscowych przetwédrniach. Rozwiniete przetwérstwo mleka (poza serami
produkowano tez doskonate masto) mozliwe byto dzieki intensywnej hodowli
bydta mlecznego na miejscowych pastwiskach. W ostatnich latach prowadzone
sq dziatania majqce przywrécié i te dziedzine kulinamych tradycji.

Dawne potrawy powoli wychodzity z uzycia, modyfikowano je, wzbogacano
o nowe sktadniki, inne z kolei odeszty w zapomnienie wraz ze zmianami, jokie
zachodzity na Pomorzu w pierwszej potowie XX wieku.

Na dzisiejszy zakres réznorodnoéci pomorskiej kuchni najwiekszy wptyw miaty
radykalne przemiany, do kiérych doszto po Il wojnie $wiatowej. Ich skutkiem byty
przeobrazenia ludnosciowe, ekonomiczne i spoteczne. Obszar Pomorza
opuscita ludnos¢ niemiecka, w powstatg pustke naptynety spotecznosci bardzo
zrbznicowana efnicznie i kulturowo - ekspatrianci z Kreséw, migranci z centralnei
i potudniowo-wschodniej Polski, dawni Pomorzanie migrujgcy w obrebie
regionu, Ukraifcy przymusowo przesiedleni w ramach Akcji ,Wista" w 1947 1.
rozmieszczani nierbwnomiernie na terenach powiatu bytowskiego,
miasteckiego, leborskiego, cztuchowskiego, nowodworskiego i elblgskiego.
Dzisiejsze Pomorze, fo region zamieszkaty przez zasiedziate wspélnoty
dlugiego trwania: Kaszubow, Kociewiokow, Borowiakow, Powislan, sq tez
subregiony o zafartej juz dzi$ fradycji wspdlnotowej np. Ziemia Leborska czy
Krajna, ale sq tez takie, gdzie frwa proces ksztattowania oblicza kulturowego,
dotyczy to zwlaszcza Zutaw i Ziemi Stupskiej. Na Pomorzu obecne sq réwniez
mniejszoéci narodowe i etniczne — m.in. kilkutysieczna grupa Ukraincow
i ludnosci temkowskie.

Tak wiec, niekiére elementy dzisiejszego zréznicowania kulinarmego Pomorza
majq odleglq geneze, inne sq wynikiem XX wiecznych procesow. Grupy ludnosci
przybyte po Il wojnie $wiatowe] przyniosty wiasne tradycje kulturowe, w tym
fradycje kuliname, wspottworzge nowe zrdznicowanie regionalnej kuchni.
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Na pomorskich stotach pojawity sie wiec, kotduny, chtodnik litewski, bliny, kutia,
kwas chlebowy, kulebiaki, kielecka czy $rodkowopolska zalewaijka, gotgbki
z przerdznymi farszami, chleb pieczony wedtug rodzinnych i lokalnych tradyci,
obrzedowy korowaij, pierogi w catym bogactwie odmian, smakéw i sposobow
przyrzqdzania, czy barszcz (ukrainski) na macierzystym terenie wystepuigey
w ponad 30 odmianach.
W odniesieniu do kulinariow pomorskich pojawig sie tez proby tworzenia ,nowych
fradycji” np. na Zutawch prowadzone sq dziatania skierowane na poszukiwanie
elementéw kultury kulinarnej charakterystycznej dla przedwojennych, niecbecnych
juz dzi§, mieszkancow tych terenow, kidre to potrawy, w potgczeniu z tradycjami
kulinarnymi - powojennych osadnikéw [przybytych z roznych stron] wykreowaé
mogg nowy obraz kuchni zutawskiej. Proby te majg za zadanie nie tylko
wzmacnianie fozsamoéci, ale i identyfikacje spotecznosci z zewngtrz.
Zauwazy¢ mozna, ze fradycyjne potrawy najczesciej nie sq juz dzi$ potrawami
codziennymi, kosztujemy ich ulegajgc ,turystyce kuliname|” w restauracjach,
regionalnych karczmach i coraz liczniejszych gospodarstwach agroturystycznych.
Wazng role w zachowaniu tradycji kulinamych odgrywa obrzedowo$¢ doroczna
[szczegdlnie wigilijna i wielkanocna) i zwigzane z nig zwyczaje przygotowywania
w okrelone $wiefa specyficznych zestawéw pofraw. Cho¢ z jednej strony
$wigteczne sfoty sq miejscem wprowadzania nowosci kulinarnych z drugiej jednak,
utrwalajg kanon zestawu potraw przyjetych w danej rodzinie. Dokonujgce sie w tym
zakresie zmiany wprowadzane sq raczej stopniowo i majq charakter modyfikacji —
trudne do zaakceptowania bytoby pojawienie sie np. na wigilijnym sfole pieczonej
gesi czy kutii nie wystepujgeych wezesniej w wigilijnym menu rodzinnego domu.
W ostatnich latach  prowadzone sq dziatania majgce na celu identyfikacje
i rejestracie  kulinamych  produkiow  tradycyjnych i lokalnych. Znaczny udziat
w realizacji tych projektéw majg miedzy innymi Kota Gospodyn Wiejskich, Osrodki
Doradziwa Rolniczego oraz lokalne Grupy Dziatania. Wzrost zainteresowan
dziedzictwem kulturowym regionu i regionalnymi potrawami inspiruje do
poszukiwan kulinarnych korzeni, zacheca réwniez do publikacji réznorodnych
wydawnictw pozwalajgeych spopularyzowaé, a niejednokrotie zachowag,
chocby cze$¢ kulinarnych tradycii.
Ewa Gilewska
Muzeum Narodowe w Gdarisku - Oddziat Enografi
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lokalna Grupa Dziatania Zutawy i Mierzeja obejmuje teren Gminy Nowy Dwér

CGdanski, Gminy Ostaszewo, Gminy Stegna, Gminy Sziutowo oraz Miasto

Krynica Morska.

) . lokalna Grupa Dziatania delty Wisty w dgzeniv do aktywizacji potenciatu

Lquh’]O GrUpO Dziatania regionu — Serodz somorzqz/owyc%/, przedsi@biorcé\/yi mi;sskohcgw,
ZUJfQ\/\/y | /\/\ierzeig podniesienia standardu zycia, rozwoju i poprawy infrastrukiury oraz
zbudowania silnej pozycji Zutaw i Mierzei Wislanej, poprzez edukacie,
wzajemng pomoc, szeroki dostep do informacii, promocje i pozyskiwanie
srodkéw zewnetrznych, buduje partnerstwo ponad podziatami przyjmujgc jako
podstawe dziatania: uczciwo$¢, wartoéci rodzinne, aklywno$¢, szczero$é,
folerancije, wierno$¢ tradycji i otwartose.
lokalna Grupa Dziatania Zutawy i Mierzeja wspiera projekty angazowania
i rozwijania aklywnosci spotecznosci lokalnej, budowania kapitatu spotecznego
i promujgce powiat nowodworski, jako obszar realizacji lokalnej strafegii
rozZwoju.
Kulinaria zutawskie to smakowita fuzja miejscowych i naptywowych tradycji
rodzinnych i kucharskich. Najwiekszy wptyw na ich wysokg jako$é ma ogromne
bogactwo tutejszych najwyzszej jakosci hodowli i upraw rolniczych,
sadowniczych i warzywniczych. Ser zutawski, kiedy$ produkowany przez
osiadtych tu Szwaijcardw, styngt daleko poza Zutawami. Statq pozycig menu sq
ryby stodkowodne i morskie z Zatoki Gdanskiej i Zalewu Wislanego.
Umiejetnosci wykorzystania takiej mnogosci produkiéw w przyrzadzaniu potraw
ksztattowaty sie dawniej wg dwczesnych $wiatowych wzordw mieszczanskich —
gdanskich i elblgskich. Wraz z ludnoscig przybytg po Il wojnie $wiatowe;
nojlepsze tradycje kuchni polskiej sq wzbogacane o dawne miejscowe
zwyczaje kulinamne.
Znany od wiekéw sposdb degustacji machandla jest dzisiaj znakiem
rozpoznawczym wielu gdanskich i zutawskich ceremonii i wydarzen.

Powiat stupski

Miasto Stupsk

[ ]
Powiat bytowski

Powiat koscierski

Powiat starogardzki

Powiat chojnicki

Powiat cztuchowski
[}







7 UPA SLIWKOWA Z KLUSKAM|

[PLUMENKIELKE)

Artur Wasielewski

Potrawa opracowana na podstawie bezposredniego przekazu dawnych mieszkancow Zutaw.

Sktadniki:

300 g sliwek suszonych
3 duze ziemniaki

1 jajko

maka

1 = 2 tyzki cukru

1 laska wanili

szczypta cynamonu
woda

Przygotowanie:

W gamku ugotowaé do miekkoéci ziemniaki w mundurkach i ostudzi¢.
Gotowac sliwkiw 1,2 ltra wody. Po 30 minutach doda¢ cynamon, wanilie
oraz cukier. Ziemniaki rozdrobni¢ w prasce, doda¢ jajo i make. Wyrobi¢
ciasto, nastepnie uformowa¢ z deski klinki (czyli kluski) i doda¢ do
gotujqcej sie zupy. Po wyptynieciu, gotowaé 3 minuty i podaé kluski razem
zzupq.

Ciekawostkg jest sposob serwowania - ze smazong rybg, np. dorszem.

PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZ+tOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Receptury fradycyinych i regionalnych potraw

ZurAwy 1 MIERZEJA

LOKALNA GRUPA DZIAELANIA







SER DOMOWY RECZNY
(HANDKASE)

Krzysztof Jaworski

Sktadniki:

2 litry mleka

10 ml podpuszczki
kultura serowarska
s6l serowarska
masto

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Podgrzewa¢ mleko do temp. 32-34 stopni, doda¢ kultury serowarskiej (szczypta na ostrzu
noza), 5 kropli soli serowarskiej i doktadnie wymiesza¢. Pozostawi¢ tak przygotowane mleko
serowarskie na okoto 30 minut, az dodana mikroflora zacznie pracowaé i delikatnie ukwasza¢
nasze mleko. Doda¢ 10 ml podpuszczki i czeka¢ okoto 20-30 minut, az do uzyskania
wiadciwego sernika. Semik pokroi¢ w kostke 2 cm na 2 cm i odstawi¢ na okoto 10 minut. Po tym
czasie delikatie rozpoczgé dogrzewanie naszej gestwy przez okoto 15 minut do temperatury
40 sfopni, przez caty czas utrzymujqc jg w ruchu wirowym. Odsqczy¢ serwatke i przetozyé
caty sernik do form serowarskich. Uciska¢ nasz ser korkiem serowarskim, az do zupetnego
Zlepienia sie ziarna i utworzenia jednolitego bloku sera.

Po wyjeciu z form, posoli¢ ser metodq ,na sucho” i pozostawi¢ na okoto 1-2 godziny. Obmy¢
ser wodq lub kwasng serwatkg z soli i pozostawi¢ do ociekniecia. Rozfopi¢ masto w matym
garnuszku i pola¢ powierzchnie sera, a nastepnie posypaé wybranymi przez nas przyprawami
i dodatkami.

Tak przyrzagdzony ser mozna spozywaé od razu, w posfaci $wiezej, badz tez odstawi¢ do
lodowki. W takich warunkach mozna prowadzi¢ jego dojrzewanie cate tygodnie, a ser
bedzie coraz smaczniejszy i stanie sie serem o ciekawym bukiecie smakowo-zapachowym.
Bedzie ozdobg i $wietnym dodatkiem kulinarnym na kazdym stole. Ser ten, réwniez mozna
pokroi¢ w kostke, zala¢ przyrzadzonq zalewq olejoworkorzenng, umiesci¢ w stoiku i wstawi¢
do lodowki.

ZUrAwY 1 MIIERZEJA

LOKALNA GRUPA DZIALANIA
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(ZIELOI\IE SLEDZIE
W ZALEWIE OCTOWE]

Artur Wasielewski

Sktadniki:

0,6 kg $ledzi zielonych sprawionych
magka do panierowania

sol, cukier

olej i smalec do smazenia

PRZESZtOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Receptury tfradycyjnych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Zalewe zrobi¢ w proporcii 1:6 na jedng cze$¢ octu da¢ sze$¢ czesci
wody] lub 1:8, z cebulg pokrojong w pidrka, lisciem laurowym, zielem
angielskim, pieprzem, jatowcem, 4 tyzeczkami cukru i 1 tyzkg soli.
Sledzie usmazy¢ a nastepnie przetozy¢ do naczynia razem z thuszczem
i zala¢ gorgeq zalewq.

Naijlepiej smakujq nastepnego dnia po przygotowaniu.

ZUtAWY 1 MIERZEJA

LOKALNA GRUPA DZIALANIA







GOUDA FARMERSKA

Krzysztof Jaworski

Ser gouda pochodzi z Holandii, z miasta w poblizu Rotterdamu, od kiérej wzigt swojq nazwe. Jest serem pétmigkkim, )
o gladkiej konsystencii i wyrazistym smaku, tagodny smak zawdziecza ptukaniu ziarna serowarskiego. = Zurawy 1 MIERZEJA

LOKALNA GRUPA DZIALANIA

Sktadniki: Przygotowanie:

2 litry mleka Podgrza¢ 2 litry mleka do temp. 30-32 stopni, doda¢ kulture serowarskq (szczypta na ostrzu
10 ml podpuszczki noza) oraz 5 kropel soli serowarskiej i doktadnie wymiesza¢. Pozostawi¢ tak przygotowane
kultura serowarska mleko serowarskie na okoto 30 minut, az dodana mikroflora zacznie pracowaé i delikatnie
sél serowarska ukwaszaé nasze mleko. Doda¢ 10 ml podpuszczki i delikatnie wymiesza¢ ruchami z géry do
olej dotu przez 1 minute. Przykry¢ i odstawi¢ na 30 minut, az do zaistnienia tzw. ztomu w serniku.

Sernik pokroi¢ w kostke o boku 1 cm i odstawi¢ na okoto 10 minut. Odsqczyé 1/3 serwatki.
Ciggle mieszajqc, stfopniowo dodaé tyle samo wody o temperaturze 80 stopni. Ziarmno odstawié
na 10 minut. Odsqczy¢ serwatke do poziomu ziarna. Caty czas mieszajqc, stopniowo dodaé
tyle wody o temperaturze 80 stopni, aby temperatura ziara podniosta sie do 37-38 stopni.
Utrzymac te temperature przez 15 minut czesto mieszajqe, aby nie dopusci¢ do sklejenia ziaren.
Odstawi¢ ziarno na 30 minut do stezenia.

Odla¢ pozostatq serwatke. Szybko przetozyé ciepte ziamo do formy wytozonej chustq

i prasowad pod cisnieniem 5 kg na 1 kg masy sera przez okres okoto 10 godzin.

Przygotowaé 20% roztwor soli w naczyniu szklanym, moczyé ser w solance przez 6 godzin.
Wyciqgna¢ ser zsolanki i osuszy¢ w temperaturze 10 stopni przez 5 dni.

Ser pokry¢ olejem lub parafing.

Odstawi¢ do dojrzewania na 3—4 miesigce w temperaturze 10 stopni. Ser moze tak dojrzewaé
nawetdo 1 roku. Gouda to ser, kiéry poddaie sie ptukaniv podczas etapu podgrzewania.

Po usunieciu serwatki, zastepuie sie ja takg samq iloscig wody. Wyptukuje ona z ziama cukier
mleczny, obnizajgc poziom kwasowosci, co zmniejsza kwasny smak sera. Ser ma cechy sera

dojrzatego juz po 6 tygodniach.

 PRZESZtOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania
Trzy Krajobrazy”

Miasto Stupsk

Powiat cztuchowski
[ ]

Powiat stupski

Powiat bytowski

Powiaf chojnicki

Powiat koscierski

Powiat starogardzki

Powiat

Powiat kwidzyfiski
[ ]

Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania , Trzy Krajobrazy” dziata w pdtnocnei
czescei Polski na obszarze 6 gmin skupionych wokét Gdanska (Pruszez Gdanski,
Trgbki Wielkie, Suchy Dab, Pszczétki, Cedry Wielkie i Kolbudy). Obszar ten
obejmuje Zutawy Gdanskie i potnocng czeéé Pojezierza Kaszubskiego.

Teren Zutaw Gdanskich to urokliwy krajobraz polskiej wsi z siegajgeymi po
horyzont tanami rzepaku i pszenicy, poprzecinany kanatami z rosngeymi
rzedami wiekowych rzezb. W zutawskich wsiach mozna zobaczy¢ autentyczne
wnetrza doméw podcieniowych o niespotykanej w innych czesciach kraju
architekturze. To wielokulturowy region, tworzony przez spotecznoé¢ osadniczg
z t6znych stron Polski.

Pojezierze Kaszubskie z licznymi wzniesieniami i pigknymi jeziorami ma
zupetnie inny charakter. Oferuje wspaniate warunki do czynnej turystyki.

Nazwa Stowarzyszenia LGD ,Trzy Krajobrazy” odzwierciedla réwniez trzy
zasadnicze obszary aktywnosci, inspiracii i inwestycji organizacii:

CZtOWIEK - majgc na uwadze budowanie kapitatu spotecznego,
podnoszenie jakoéci zycia na obszarze oraz rozwijanie tozsamosci w wymiarze
wspdlnotowym LGD realizuje zadania w zakresie akiywizacji spofecznosci
lokalnych poprzez m.in. organizowanie konkursu o Certyfikat Marki Lokalne;]
Jrzy Krajobrazy Ziemi Gdanskie|”,

KULTURA — chcemy wydobyc¢ z , popiotéw” specyfike kulturowq obszaru Zutaw
i promowa¢ to dziedzictwo w jak najszerszym zakresie poprzez:

- realizacje spekiaklu pt ,Wesele Zutawskie z XVII w.”, kiory byt inspiracjq do
stworzenia Przystanku Lledowo jak i Zywych Lekeji Historii oraz dla spotecznosci
lokalnych, kiére szyjac stroje historyczne i przygotowujace tradycyine potrawy
promujq region na zewngtrz,

-organizacije wystaw, koncertéw , inscenizacii,

-realizacje i wspétrealizacie wydarzen kulturalnych,

NATURA — staramy sie pokaza¢ unikatowos¢ i piekno krajobrazu obszaru
poprzez:

- fworzenie i promocje turystyki w tym, opracowanie i oznakowanie $ciezek
rowerowych,

- promocie obszaru, tworzqc baze atrakgji turystycznych,

-rajdy rowerowe przebiegajqce przez najpiekniejsze miejsca regionu
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CHLEB ZIEMNIACZANY NA ZAKWASIE
PIECZONY NA LISCIACH CHRZANOWYCH o

Mokry Dwaér }’* L

gy )jﬂb"tfl;'l?ﬂf‘r

Sktadniki: Przygotowanie:

Ciasto: Wykonanie zakwasu: sktadniki potrzebne do zakwasu wymiesza¢
"= 300 g letniej wody i zostawi¢ na 24 godziny w cieptym miejscu.
= 150 g gotowanych ziemniakéw W duzej misce wymiesza¢ wszystkie sktadniki potrzebne do ciasta
= 300 g mqki pefnoziamiste] chlebowego, nastepnie doda¢ wczeéniej wykonany zakwas.
" 200 g maki zymie] razowej Wyrabia¢ przez 8-10 min, az bedzie gtadkie, elastyczne.
= 2 tyzeczki soli Pozostawi¢ na 10 godzin do wyroéniecia. Po tym czasie uformowac
" 4 4yzki nasion dyni bochen, nacig¢ wierzch ciasta w kratke. Piec okoto godziny.
= 4 tyzki siemienia Inianego
= 2 fyzki czamuszki
= 4 tyzki stonecznika

Zakwas do chleba:
m 1 szklanka maki zytnie;]
m 1 szklanka ciepfej wody
m 15dagdrozdzy
m | tyzeczka cukru

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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PASZTET KACZKA STEBLEWSKA

KGW Steblewo

PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Sktadniki:

1 kaczka z podrobami
400 g watrobki

100 g pieczarek (mogq by¢ suszone grzyby)
kawatek stoniny
wiloszczyzna

2 z¢6ttka

3 jajka

2 suszone kajzerki
ziele angielskie

li$¢ laurowy

gatka muszkatotowa
sproszkowany imbir

Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Kaczke z podrobami, warzywa i przyprawy zalewamy zimng wodg
i powoli gotujemy. Gdy mieso froche zmieknie dodajemy sol. Po
ugotowaniu oddzielamy kosci. Pieczarki lub namoczone suszone
grzyby, cebule i 200 g watrdbki zalewamy szklankg wrzgcego
wywaru i dusimy ok. 10 minut pod przykryciem. Butke moczymy
W Zzimnym wywarze.

Mieso z kaczki, grzyby z cebulg, 200 g watrébki i butke
przepuszczamy pod maszynke. Pierwszy raz przez Srednie sitko,
drugi raz przez geste. Dodajemy zottka, jajka, sél, pieprz, gatke
muszkatotowq i imbir do smaku. Wszystko doktadnie wyrabiamy.
Pozostatg watrdbke (200 g) kroimy w kostke i na koniec dodajemy
do masy. Foremki smarujemy tuszczem i wyktadamy cienko
pokrojong stoning. Tak przygotowane foremki wypetniamy
paszfetem. Pieczemy w temperaturze 180 stopni do czasu gdy
pasztet lekko sie zarumieni i brzegi odejdg od foremki.

Pl
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Sktadniki (4 porcje):

0,25 kg wotowiny z koscig
maty peczek wioszczyzny

0,2 kg biatej kapusty

1 $rednia cebula

0,2 kg ziemniakéw

0,15 kg $wiezych pomidoréw
0,1 litra gestej $mietany

sol, pieprz

2 gwiazdki anyzu

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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KOMMST BORSCHT
ZUPA Z KAPUSTY | POMIDOROW

Hotel Chopin

Przygotowanie:

Na wotowinie, wioszczyznie i cebuli ugotowa¢ bulion. Mieso
oddzieli¢ od koéci, pokroi¢ w matq kostke. Przecedzony bulion
nastawi¢ na ogien, doda¢ gwiazdki anyzu, pokrojone w drobng
kostke ziemniaki. Po10 minutach doda¢ kapuste pokrojong w 1,5 cm
kostke i gotowac¢ kolejne 10 minut. Na koniec gotowania doda¢
obrane ze skorki i pokrojone w kostke pomidory. Doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Serwowac z gestq $miefang po’roZonq na wierzchu
zupy, mozna posypac posiekang natkq pietruszki.

ll‘






Sktadniki:

Ciasto:
2 szklanki maki
2/3 szklanki wody

sol

Nadzienie:

20 dag poledwicy wotowe;

20 dag baraniego foju nerkowego
20 dag baraniny z udzca, czosnek
sol, majeranek

2 - 3 tyzki rosotu

Gotowanie:
2 litry rosotu

KOtDUNY

Jerzy Kraszewski

Przygotowanie:

Z maki i przegotowane| osolonej, ostudzonej wody zagnies¢
elastyczne ciasto i doktadnie wyrabiaé przez pét godziny. Przykry¢
Sciereczkq i odstawi¢ na pdt godz. Mieso starannie obraé ze
Sciegien i bfon, t6] wstawié¢ na kilkanascie min. do zamrazalnika, aby
byt bardzo twardy. Poledwice, 16j i baraning przekreci¢ przez
maszynke, mozna na grubym sitku (oryginalnie, farsz na kotduny
powinien by¢ siekany). Potgczy¢ z migsem wymienione przyprawy,
zmiazdzony czosnek i dobrze utarty majeranek oraz pare tyzek
zimnego rosotu, aby uzyska¢ spoistg mase. Ciasto rozwatkowywaé
stopniowo, aby nie obsychato na cieniutkie placki (powinny mie¢
grubos¢ Inianego ptétna) naktada¢ rzedem kuleczki nadzienia
wielkosci  orzecha laskowego, nakrywaé ciastem zawijajge je
i obciskajgc palcami dookota uwazajge, aby nadzienie nie dostato
sie miedzy sklejane ciasto. Wykrawa¢ kieliszkiem do wodki.
Przygotowane kotduny wktada¢ do gotujgcego sie lekko osolonego
rosofu. Powinny swobodnie ptywa¢, dlatego najczescie] wkiada sie
je partiami. Gotowa¢ na matym ogniu ok. 3-5 min. Od razu
podawaé na stét.

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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DUSZONA GOLEN WOLOWA

Z MtODYMI ZIEMNIAKAM|
| ZASMAZANYMI BURACZKAMI ,

Restauracja Moja Werando }’.'r L

gy )jfdﬂfl;'l?ﬂf‘r

Sktadniki: Przygotowanie:

golen wotowa okoto Tkg pocieta w plastry
pieprz mtotkowany

sol

gatqzka rozmarynu

5 zqbkéw czosnku

200 g marchewki

200 g pietruszki

300 g cebuli

200 g selera

4 liscie laurowe

kilka ziarenek ziela angielskiego
szklanka czerwonego wina

1 litr bulionu do podlania

100 g smalcu

100 g stoniny wedzone;

500 g miodych ziemniakow
500 g ugotowanych burakéw
10 g mgki pszenne;

cukier

ocet

Marynowanie:
Mieso oproszyé solg oraz pieprzem, wiozy¢ do naczynia, doda¢
grubo pokrojone warzywa, czosnek, rozmaryn, lis¢ i ziele podla¢
winem i odstawi¢ do lodowki na 12 godzin.

Pieczenie:

Zamarynowane kawatki migsa obsmazy¢ na mocno rozgrzanym
smalcu z kazdej strony i pouktada¢ w gesiarce, zasypaé pokrojonymi
warzywami z marynaty i podla¢ bulionem, piec przez ok. godzine,
dorzuci¢ umyte ziemniaki i piec bez przykrycia przez kolejne ok. 0,5
godziny, az bedg migkkie.

Buraczki zasmazane:

Stonine pokroi¢ w drobng kostke, zasmazy¢ az wytopi sie ftuszcz
doda¢ jedng pokrojong w kostke cebule oraz magke i smazy¢ az
maka zacznie sie rumieni¢. Doda¢ starte buraczki, doprawié¢ cukrem,
octem i solq, podla¢ delikatnie bulionem i zagotowac.

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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PRZEPIS NA TRADYCYJNE KULEBIAKI
/ KAPUSTA | GRZYBAMI

Restauracja Tabun

Ad

ey ljrzﬁﬁna_ﬁf;f@f“

Sktadniki: Przygotowanie:
Ciasto: Ciasto:
1 szklanka maki Make soli cukier wymiesza¢, posieka¢ z mastem, doda¢ ser i potqczy¢
1/4 tyzeczki soli go [niespecjalnie doktadnie) czubkami palcow z pozostatymi
1 tyzeczka cukru sktadnikomi. Ciasto ma mie¢ marmurkowqg konsystencje. Ciasto
125 g dobrze schtodzonego masta uformowaé w watek i chtodzi¢ w lodéwee przez 2 godziny.
125 g dobrze schtodzonego serka Farsz:
homogenizowanego Cebule podsmazy¢ na masle i na nig wrzuci¢ poszatkowangq kapuste,
1 jajko do posmarowania ciasta gdy kapusta sie poddusi i bedzie juz miekka, doda¢ pokrojone
namoczone grzyby i dalej dusi¢ razem z wodq z moczenia grzybow,
Sktadniki na farsz: przyprawi¢ do smaku i dusi¢ jeszcze do miekkosci. Zdjqé z ognia, gdy
1 mata poszatkowana gtowka kapusty farsz przestygnie doda¢ pokrojone w kostke lub starte na grubej tarce
5 stotowych tyzek masta jajko.
sol, pieprz do smaku Ze schtodzonego ciasta z watka odkrawac krqzki ciasta grubosci . |
2 $rednie posiekane cebule okoto 1 cm i rozwatkowaé lub rozgnies¢ piesciq, by miaty érednice ’
500 g namoczonych suszonych grzybéw okoto 10 cm. Noktada¢ farsz i formowaé pierogi wielkosci piesci.
2 jajka na twardo Posmarowa¢ rozmgconym jajkiem i piec w temperaturze 180 stopni.

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA" -
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BABKA ZIEMNIACZANA

Restauracja Stara Wozownio

Sktadniki:

3 kg ziemniakow

2 cebule

0,7 kg tustego, wedzonego boczku
1 jajko

2 tyzki majeranku

pieprz

sol

kwasna $mietana

natka piefruszki

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZ+OSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Receptury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy i $cieramy na drobnej tarce. Odsqczmy na
drobnym sitku, zbierajgc ptyn do miski. Po odstaniu zlewamy z géry
wode, a pozostaty na dnie osad skrobi, dodajemy do ziemniakow.
Boczek kroimy w kostke i topimy na patelni. Kiedy wytopi sie z niego
fuszcz, wrzucamy pokrojong w kostke cebule i smazymy do czasy,
az bedzie ona migkka i tadnie przyrumieniona. Wszystko razem
tqczymy, wbijamy jajko, wsypujemy majeranek, dodajemy sol
i pieprz do smaku. Catoé¢ doktadnie mieszamy i wlewamy do formy,
w kidrej wysoko$¢ masy bedzie wynosita ok. 4 centymetfrow.
Piekarnik nastawiamy na 180 stopni i pieczemy przez ok. 1,5
godziny. Po lekkim ostygnieciu kroimy w 2 - 3 centymetrowe kawatki
i podajemy z kwasng $mietang i natkq pietruszki.
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Mate Morze

LOKALNA GRUPA
DZIAtANIA

,PRZESZLOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw




Llokalna Grupa Dziatania

Mate Morze”

Powiat wejherowski

Miasto Gdynia

‘ Miasto Gdynia

Powiat stupski

Miasto Stupsk

[ ]
Powiat kartuski

4 Powiat
Powiat gdanski

[
Powiat bytowski

Powiat malborski

Powiat koscierski

® powiat sztumski

Powiat starogardzki

Powiat chojnicki Powiat kwidzyfiski
[ ]

Powiat cztuchowski
[ ]

lokalna Grupa Dziatania Mate Morze powstata w 2008r. jako Stowarzyszenie
samorzqdédw, oséb fizycznych i organizacji pozarzadowych dziatajgeych na terenie gminy
Puck, Kosakowo, Hel orazJastamia.

Obszar LGD zamieszkiwany jest przez Kaszubdw, kibrzy do dzi§ zachowali wiasng
odrebno$¢ kulturowqg opierajgc sie germanizacji i polonizacji. Historyczno — kulturowe
zasoby regionu stanowig m.in. ludowe rekodzieto artystyczne takie jak hafciarstwo,
koronkarstwo oraz rzemiosto artystyczne - kowalstwo.

W wielu gminach funkcjonujg zespoty ludowe, kiére wykonujq utwory w jezyku kaszubskim.
Starsi ludzie do dnia dzisiejszego postuguijq sie codziennie jezykiem kaszubskim, w kiérym
wydawane sq ksigzki oraz emitowane telewizyine i radiowe programy regionalne (np.
Radio Kaszébé).

Dziedzictwo architektoniczne, zabytkowe obiekty budownictwa ludowego, zachowane
uktady ruralistyczne w potaczeniv z ukladami zieleni tworzq krajobraz gmin i sq ich
znaczqeym elementem identyfikacyjnym.

Ludnoé¢ zamieszkujgea tereny LGD ma poczucie odrebnoéci gdyz jest to ludno$é Kaszubska,
kiora posiada swoje godto, jezyk i dziedzictwo kulturowe. Lokalne produkty sq typowe dla
regionu kulturowego Kaszub — do chwili obecnej nie zostaty wpisane szczegdlne produkty
bazujgce na zasobach stricte lokalnych.

Duzy potencjat wystepuje w fradycjach i obyczajach oraz kuchni kaszubskie, kiéra moze
by¢ wykorzystana do rozwoju unikalnej i wyrdzniajqceej sie oferty turystyczne.

Turystyka na terenie LGD  ma wielkie znaczenie ze wzgledu na blisko$¢ morza. Rozwoj
turystyki widoczny jest w kazdej miejscowoséci majqcej bezposredni dostep do morza.
Wystepujg  dogodne warunki do  uprawiania  turystyki  wodnej (zeglarstwa, kite-

i windsurfingu). Powigkszajgcassie liczba o$rodkow wezasowych, pensjonatéw $wiadczy
o tym, ze zwieksza sie zainteresowanie opisywanym obszarem, rowniez w zakresie turystyki
wypoczynkowe;.

Ponadto obszar LGD znajduje sie w bezposredniej bliskosci aglomeracii Trojmiejskie, co
sprzyja rozwojowi turystyki weekendowej i rekreacii. Szczegélnie istotne w tym zakresie sq
dobre potgczenia komunikacyine (PKP, PKS) z Tréjmiastem, bliskos¢ obszardw lednych
Puszczy Darzlubskie| oraz potozenie na trasie w kierunku na Pétwysep Helski. Daje to
dogodne warunki do rozwoju turystyki aktywnej, zwlaszcza rowerowej, szczegolnie
potqczonej w pakiety ,tframwajami wodnymi”. Ponadio duza powierzchnia obszaréw
chronionych potwierdza atrakecyjnosé przyrodniczq tego obszaru.

Miejscowosci fakie, jak Hel czy Jurata stanowig najbardziej rozpoznawalne marki polskie;
turystyki wypoczynkowej i od lat cieszq sie niestabngeg popularnoscia. Obecnie rozwija sie
réwniez turystyka aktywna — zwigzana z wodq (wind- i kitesurfing, nurkowanie, zeglarstwo,
sporty motorowodne| oraz turystyka rowerowa, nordic walking, SPA/wellness oraz inne
formy oparte na aktywnosci.
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TRADYCYJNY KASZUBSKI ZUR
NA KWASNYM MLEKU >

Restauracja Kutter 4

Mate Morze
LOKALNA GRUPA
DZIAtANIA
Sktadniki: Przygotowanie:

= 5 szt. biatej kietbasy Gotujemy w garnku biatg surowq kietbase oraz kawatek wedzonego

= 200 g wedzonego boczku boczku i suszone borowiki (3 szt.), lis¢ laurowy i ziele angielskie oraz

= 3 szt. suszonych borowikéw kilka zgbkéw czosnku ok. 15 min.

= 5 litrdw wywar Wyimujemy kietbase i boczek, kietbase kroimy w  cienkie

= is¢ angielski pétksiezyce, a boczek w drobng kostke.

= Zziele angielskie Do wywaru dodajemy ziemniaki pokrojone w kostke i gotujemy na

= 3 - 4 zqbki czosnku $rednio twarde, dodajemy  kwasne mleko wymieszane z odrobing octu

jabtkowego (na litr mleka, 20 ml octu) i wlewamy do gotujgcego
wywaru, ciggle mieszajgc zagotowujemy. Dodajemy kietbase i boczek,
doprawiamy solq i pieprzem oraz chrzanem i majerankiem do smaku.
Podajemy z jajkiem.

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZ+tOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tfradycyjnych i regionalnych potraw
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C SIEDZ W SMIETANIE Z PULKAMI

(ZIEMNIAKI W MUNDURKACH)

~—
Restauracja Maszoperia
Sktadniki: Przygotowanie:
= 3 kg éledzia solonego Sledzie solone moczymy 2 godziny w wodzie zoctem
= 1 litr wody i cukrem, odcedzamy i kroimy w paski.
= 1 szklanka octu Smietane fqczymy z pokrojonymi: kiszonymi ogorkami,
= 3 tyzki cukru jajkiem ugotowanym na twardo, jabtkiem, cebulg.

m 0,5 kg kiszonych ogorkéow
= 6 jojek

= 6 jabtek

m 4 cebule

= 1 litr kwadnej $miefany

= 56|, pieprz do smaku

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI PO ZA"

Receptury fradycyinych i regionalnych potraw

Doprawiamy solg, pieprzem, cukrem. Podajemy z jajkiem.
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Mate Morze

LOKALNA GRUPA
DZIAtANIA







UPA RYBNA Z tOSOSIA

Restauracja Maszoperio "
Mate Morze
LOKALNA GRUPA
DZIAtANIA
Sktadniki: Przygotowanie:

= 0,5 kg filetu z tososia Filety i korpusy z tososia gotujemy razem z warzywami - jak
m 0,5 kg korpuséw tososia wywar do rosofu.

= peczek warzyw Doprawiamy do smaku pieprzem, solg, sokiem z cytryny oraz
= koper cukrem. Cedzimy i podajemy z kawatkami tososia

m 3 cyhryny posypanego koprem.
= pieprz, sél, cukier do smaku
m 1 tyzeczka gatki muszkatotowej

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Recepitury tradycyinych i regionalnych potraw



PARTNERSTWO
DORZECZE StUPI

L PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tradycyinych i regionalnych potraw




Fundacija Partnerstwo
Dorzecze Stupi

Miasto Stupsk

Powiat cztuchowski
[ ]

® Powiat stupski

Powiat bytowski

Powiat chojnicki

Powiat koscierski

Powiat starogardzki

Fundacja Parinerstwo Dorzecze Stupi jest najwiekszg lokalng Grupg Dziatania
(LGD) w woj. pomorskim, skupiajgcg ok. 200 podmiotéw z terenu 19gmin Pomorza
Srodkowego. Obejmuje swym zasiegiem obszar ponad 4 tys. km, zamieszkany
przez prawie 150 tys. osob i niezwykle zréznicowany pod wzgledem kulturowym
i przyrodniczym. Wystepujg tu liczne jeziora, w tym przybrzezne i lobeliowe,
malownicze rzeki — Stupia, tupawa, Wieprza oraz ich doptywy, liczne formy
ochrony przyrody, w tym Stowinski Park Narodowy — Swiatowy Rezerwat Biosfery.
Spotka sie na tych terenach rdzennych Kaszubdw kultywujgeych tradycie swoich
przodkéw oraz ludno$é naptywowq z obszaru Polski. Niewatpliwg atrakeje
stanowiq takze zabytki kultury materialnej, kidre odzwierciedlajq burzliwg historie
obszaru, takie jak zamek krzyzacki w Bytowie.

LGD dziala na rzecz wsi poprzez aklywizowanie spotecznosci wiejskich
i zwiekszanie ich udziatu w procesie przemian zachodzgeych na wsi, a takze
promowanie zrbwnowazonego rozwoju terendbw wiejskich. Inicjuje i pobudza nas
mieszkancéw do lepszego wykorzystania zasobow lokalnych, w tym dziatan
zwiqzanych z rozwojem i promocjg produkiow turystycznych, ustug turystyki
wiejskiej oraz zachowaniem i promocjq dziedzictwa przyrodniczego i kulturowego.
Aby wspoméc te dziatania LGD stworzyto marke lokalng Zielone Serce Pomorza,
kiora identyfikuje i promuje  réznorodne atrakcje turystyczne regionu cechuijqce sie
wysokg jakoscig, niepowtarzalnoéciq i zwigzkiem z regionem, w tym takze kuchnig
regionalng. W pieciu edycjach Konkursu o certyfikat marki lokalnej Zielone Serce
Pomorza, kiére do tej pory zorganizowano (od 2009 roku), przyznano 13
certyfikatéw w kategoriach produkty spozywcze i nalewki. Trzy z nich poznacie
Panstwo w tej publikacji. Corocznie, imprezie Jarmark Pomorski w Bytowie,
fowarzyszy konkurs kulinarny — Kuchnia Dorzecza Stupi. Fundacja  organizuje
szkolenia zwigzane z kuchniq regionalng, przygotowywaniem nalewek, czy z tzw.
carvingiem — czyli sztukg rzezbienia w owocach i warzywach. Niejednokrotnie
takze promuje ,nasze smaki” napolskich i zagranicznych targach turystycznych -
w tym m.in. na targach Grine Woche, czyli najwiekszych $wiatowych targach
zywnoéci, rolnictwa i ogrodnictwa.

Oferta turystyczna Zielonego Serca Pomorza, w tym takze kuchnia regionalng,
promowana jest za po$rednictwem portalu: www.zielonesercepomorza.pl
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RADYCYJNY CHLEB ZYTNI

7 GORY LEMANA

Gospodarstwo Agroturystyczne Géra lemana

Sktadniki:

(na 20 bochenkéw po 1,5kg (jeden piec):

20 kg maki zyiniej
7 litrbw mleka

7 litrbw wody

5 kostek drozdzy
zakwas

10 tyzek cukru
okoto 0,4 kg soli

Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw

,PRZESZtOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Przygotowanie:

Na poczagtku rozrabiamy drozdze na zaczyn. W misce rozkruszamy
drozdze, dodajemy 10 tyzek cukru, 15 tyzek maki, dolewamy okoto 0,5
litra mleka i mieszamy. Po doktadnym wymieszaniu odktadamy w ciepte
miejsce do rozmnozenia.

Do drewnianego koryta wsypujemy 15 kg przesianej mgki, mleko, wode
i doktadnie mieszamy. Nastepnie dodajemy rozmnozone drozdze i dzien
wezesniej przygotowane 10 litrow zakwasu, po czym znéw doktadnie
wszystko mieszamy.

Tak przygotowany rozczyn odstawiamy pod przykryciem w ciepte
miejsce na 12 godzin.

Po tym czasie dodajemy sol oraz make (po doprowadzeniu rozczynu do
konsystencji podobnej do tej, jakg mielismy przed uptywem 12 godzin -
okofo 3-4 kg), wszystko ponownie mieszamy i odstawiamy na kolejne 2
godziny. Po tym okresie wygniatamy ciasto na bochenki wktadajqc je do
wczeéniej wysmarowanych smalcem foremek. Rownolegle jest rozpalany
ogien w piecu chlebowym. Po uptywie okoto 2 godzin bochenki sq
wyroéniete a piec nagrzany. Bochenki wktadamy do pieca i pieczemy
okoto 1 godziny.

-

PARTNERSTWO
DORFECZE SEUPI







ROROWKA Z GRUSZKA DO MIES

Barbara Grocholska

Sktadniki:

(na 1 kg doktadnie przebranych i czystych
owocdw dojrzatej boréwki brusznicy:

m 40 - 50 dag cukru (potowe cukru polecam
zastgpi¢ naturalnym miodem)

m gruszki bergamotki: twarde, aromatyczne —
iloé¢ zalezy od wielkosci owocoOw oraz
upodoban smakowych

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Recepitury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Przebra¢ owoce z lesnych”  zanieczyszczen a przede wszystkim
z niedojrzatych owocdw i starannie umy¢, osqezyé nassicie. VWsypaé do
szerokiej misy (najlepiej miedzianej), zasypa¢ cukrem i ,zamieszac”
naczyniem, nie uzywajqc przy tym innych narzedzi, aby nie uszkodzi¢
owocdw. Odstawi¢ na kilka godzin lub nawet na noc. Nastepnego dnia
na wolniutkim ogniu podgrzewaé do rozpuszczenia cukru osiadfego na
dnie naczynia, znéw odstawi¢ na kilka godzin. Smazy¢ dotad, az
owoce sfang sie szkliste, ale pozostang w catosci. W miedzyczasie
obra¢ gruszki, pokroi¢ na ésemki, wycigé gniazdka nasienne. Dodaé je
do szklistych boréwek i catos¢ dalej smazy¢ na matym ogniu, delikatnie
mieszajgc nie dopuszczajge do przypalenia. Gdy kropla przetworu
spuszczona na zimny talerzyk zachowuje swéj ksztatt, przetozyé do
wyparzonych stoiczkéw, zakreci¢ i, pod kocyk”. Nigdy nie odwracam
wieczkiem do dotu ze wzgledu na estetyke zakretek jak i samych
stoiczkow.
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PARTNERSTWO
DORTECZE StUPI







/UPA BRZADOWA
/ KIUSECZKAM|
KGW Trzebiatkowa

PARTNERSTWO

Sktadniki:

= woda (okofo 3 litry)
suszone owoce (jabtka, $liwki, gruszki)
1 $wieze wisnie

Kluseczki:
= 1,5 szklanki maki fortowej
= 1 jajko

= szczypta soli

PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw

DORZECZE StUPI

Przygotowanie:

Ugniatamy make z jajkiem i solq.
Wlewamy do gamka 1 litr wody, wrzucamy kluseczki i gotujemy.
Nastepnie zalewamy reszte wodg i wrzucamy suszone owoce
[owocéw nie namaczamy wczesniej), nastepnie wisnie (jedli sq
zkompotu, mozna doda¢ tez sok|.

Catos¢ mozna zagesci¢ 1 opakowaniem kisielu wisniowego.







JUKI SEFOWINSKIE

Pokoje Goscinne Renata Knitter

Sktadniki:

schab

suszone $liwki

wedzony boczek

froche oleju

froche maki ziemniaczane;j

[REa (el

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Receptury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Schab myjemy, osuszamy i kroimy w plastry. Boczek kroimy w plastry.
Na rozbity schab ktadziemy plastry boczku oraz $liwki, a nastepnie
zwijamy w watek. Tak przygotowang potrawe obsmazamy na oleju,
a nastepnie podlewamy wodq i dusimy do miekkosci.

Sos zaprawiamy makq ziemniaczang i przyprawami. Do sosu
mozna doda¢ takze §liwke.

L/
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PARTNERSTWO
DORZECZE SLUPE







KACZKA PIECZONA

Gospoda pod Wesotym Pomorzaninem w Swotowie

Sktadniki:

m 1 kaczka okoto 2,5 kg miesa)

5 zgbkéw czosnku pokrojonych w drobng
kosteczke

papryka stodka

pieprz biaty

sol

majeranek

gatazka $wiezego tymianku

@ /10 kwasnych jabtek (szara reneta)
10 sztuk gozdzikéw

100 g likieru pomaranczowego

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZ+tOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Receptury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Kaczke moczymy okoto 2 godzin w mleku, a nastepnie ptuczemy w zimnej
wodzie, osuszamy i nacieramy przyprawami wg smaku (okoto 1 tyzki
kazdej przyprawy poza pieprzem, kiorym delikatnie oprészamy kaczke).
Jabtka myjemy i w 5 z nich whijamy po 2 gozdziki.

Jabtka wktadamy do kaczki i zszywamy iq.

Nafaszerowang i zaszytq kaczke polewamy likierem pomaranczowym
i zostawiamy w chfodnym miejscu na noc.

Nazajutrz pieczemy jq w femperaturze 145 stopni w zamknigtym naczyniu
przez 2,5 godziny. Pozostate jabtka wydrgzamy i nadziewamy zurawing
lub czarng porzeczkg i pieczemy w piekarniku okoto 30 minut.

Kaczke podzielong na porcje uktadamy na pétmisku dekorujge jabtkami
upieczonymi osobno, natomiast jabtka z kaczki uktadamy pod kazdg

porciq.

PARTMNERSTWO
DORZECZE SEUPIE







WYROBY WEDZONE Z GESI

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Agroregina”

Sktadniki: Przygotowanie:
- é\fvieZo, podwoina piers z gesi ze skérq Mieso nacieramy od $rodka przyprawami i solg, nastepnie sktadamy
= 50l ] tak, zeby skérka byta na zewnatrz.
- m'0|erone|< . Pozostawiamy na okofo 3 dniw zimnym pomieszczeniu.
= pieprz grubo mielony Po tym czasie obsuszamy i zwigzujemy, zeby sie fadnie trzymato.

Wedzimy zimnym dymem przez okoto 8 godzin. Pod koniec
wedzenia zwigkszamy temperature z 40 do 70 stopni. Tak
przygotowany wyréb mozna przechowywac nawet kilka miesiecy.
Ge$ podczas dojrzewania nabiera smaku.

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Recepitury tradycyinych i regionalnych potraw
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PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw




Lokalna Grupa Dziatania
Wirzeciono

S ([ ]
o Jowiat wejherowski
Miasto Gdynia

‘ Miasto Gdynia

Powiat stupski

Miasfo Stupsk

[ )
Powiat kartuski

[ ]
Powiat bytowski

Powiat kocierski

Powiat starogardzki

Powiat chojnicki

Powiat cztuchowski
[ ]

lokalna Grupa  Dziatania Wizeciono dziata na  tferenie gmin  Miastko
i Trzebielino. Obszar ten charakteryzuje sie wysokimi walorami kulturowymi
i przyrodniczymi. Jest to region mocno zrbéznicowany efnicznie i kutrowo ze
wzgledu na ludno$¢, kidrq stanowiq Kaszubi, mieszkancy pochodzenia
ukrainskiego i niemieckiego. Nie brak tu takze przedstawicieli z roznych
regiondw Polski i nie tylko, m.in. z kielecczyzny i z Litwy, kiérzy przyjechali na
nasz piekny obszar za pracq lub z mitoéci.

Zrodha historyczne podajq, ze poczgtkowo byt to obszar stowianski, na kiérym
2yli posiadajgey wiasny jezyk i tozsamos¢ Kaszubi. W V wieku ziemie te zostaty
oddane w lenno rodzinie Von Massowédw. Rodziny niemieckie zarzadzaty tym
obszarem przez kilka stuleci i dopiero po zakonczeniu Il wojny $wiatowej tereny
fe staty sie czesciq Polski. Wiekszo$¢ mieszkajaeych tu Niemcow wyjechata za
zachodnia granice, cze$¢ z nich jednak pozostata m.in. ludnoé¢ mieszana j.
polsko-niemiecka. W 1946 roku do grona mieszkancédw tego regionu w ramach
tzw. akeji "Wista” dotgczyli Ukraincy.

Kaszubi, Niemcy i Ukraincy, wszystkie te grupy efniczne kultywujg wiasng
fradycie i jezyk, starajq sie, aby ich kultura nie zostata zapomniana. Mozna to
zauwazy¢ zardwno w zdobnictwie ubiorow, jak i w lokalnych potrawach .







PIEROG GRYCZANY - JAWOROWSK]

Mirostawa Prychozdenko

Sktadniki:

Ciasto:

1,5 szklanki wody

550 - 600 g maki pszenne;j
30 g $wiezych drozdzy

40 ml oleju

0,5 tyzeczki soli

1 tyzka cukru

Wypetnienie:

2 - 2,5 kg ziemniakow
150 g gryki

2 cebule

olej

sol

zmielony pieprz czarny

Przygotowanie:

Wymiesza¢ cieptq wode z drozdzami i cukrem z solg. Doda¢ make
i zagnie$¢ migkkie ciasto, doda¢ olej.

Odstawi¢ w ciepte miejsce do roéniecia. Ciasto ma podwoié swoiq
objefos¢.

Podczas gdy ciasto ,roénie”, gotujemy ziemniaki. Nastepnie smazymy na
oleju cebule i 1 zgbek czosnku przecisniety przez praske do czosnku.
Ugotowane  ziemniaki nalezy doktadnie uttuc, aby nie byto grudek.
Do nich dodajemy usmazong na ztoty kolor cebule i kasze gryczang.
Przyprawi¢ wedtug smaku solg, pieprzem, itd. Ciasto rozwatkowaé
i potozy¢ farsz, a nastepnie zlepi¢ i wiozy¢ do przygotowanej, dobrze
nattuszczone| formy prostokginej. Z géry naklu¢ widelcem, catos¢
posmarowad rozirzepanym zéttkiem i wlozyé do rozgrzanego piekarnika.
Piec 1 godzine w temperaturze 170 sfopni bez termo obiegu.

Po upieczeniu delikatnie wytozyé z blaszki i przykry¢ drewniang deseczkg,
ktorg obowigzkowo obcigzye z géry wypetnionym garkiem wody.

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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CHtODNIK LITEWSKI]

Matgorzata Jurewicz

Sktadniki: Przygotowanie:

Obgotowaé w osobnych gamkach botwinke i szczaw. Ostudzi¢
2 peczki botwinki (takiej z buraczkami) i dopiero wiedy potqczy¢. Dodaé¢ drobno pokrojony szczypiorek,
1 peczek szczypiorku koperek i ogérek. Doda¢ $miefane (najlepsza jest 30%), s, sok
1 $wiezy ogorek gruntowy z cytryny do smaku.

szczaw polny

4 ugotowane na twardo jajka
$mietana

sol

sok z cytryny

,PRZESZtOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA" _ / {g'f
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HRECZANYKI

Mirostawa Prychozdenko

Sktadniki:

1 kg kaszy gryczanej
1 kg miesa mielonego
5 jajek

5 zqbkéw czosnku

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu

Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Kasze ugotowaé, zmiesza¢ z migsem, doda¢ jajka, przyprawy,
czosnek. Dobrze wymiesza¢. Smazy¢ na gorgeym oleju (jak kotlety
mielone). Do tego sos na zimno: $mietana z czosnkiem i koperkiem.
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Sktadniki:

Kapusta szmurowana:
gtowka $wiezej kapusty

1 duza cebula

kostka smalcu

sol, pieprz, cukier

2 tyzki mgki do zasmazki
ocet do smaku

Kluski ziemniaczane:
3 kg ziemniakow

1 kg maki pszenne;j

1 kg boczku

2 duze cebule

KLUSKI ZIEMNIACZANE
7 KAPUSTA SZMUROWANA

Krystyna Sieklucko

Przygotowanie:

Kapusta szmurowana:

Kapuste nalezy poszatkowaé i ugotowa¢ z potéwkg pokrojonej
cebuli do $redniej migkkosci, nastepnie odla¢ wode. Przyrumienié¢ pét
cebuli na patelni, przygotowaé zasmazke. Dodaé to wszystko do
kapusty i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, cukrem i octem wedtug
uznania. Wrzuci¢ pot kostki smalcu i gotowaé ok. pot godziny .

Kluski ziemniaczane:
Ugotowa¢ 1 kg ziemniakéw, uttuc i ostudzi¢. Pozostate 2 kg
ziemniakéw obraé i zetrze¢ na tarce. Lekko odcisngé i odla¢ wode.
Wszystko wymiesza¢ z 1 kg maki. Przetozy¢ na plaskie naczynie,
wygtadzi¢ i tyzkg wrzucaé kluski do osolonej wrzgcej wody.
Gotowa¢ ok. 3 minut ciggle mieszajgc. Odlaé wode, w kidrej
gotowaty sie kluski, przela¢ zimng wodq i odcedzi¢. Usmazyé
pokrojony w kostke boczek z cebulkg i doda¢ do klusek do smaku.
Kapusta szmurowana jest dodatkiem do klusek ziemniaczanych.

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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QSandryBrdy

LOKALNA GRUPA DZIALANIA
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Stowarzyszenie lokalna Grupa Dziatania Sandry Brdy swym dziataniem
obejmuje potudniowo — zachodniq czeé¢ wojewddztwa pomorskiego. W sktad
fego obszaru wchodzi pie¢ gmin, czfery z powiatu chojnickiego: Brusy,

STOWOFZYSZGH]G lokalna GFUpO Dziatania Chojnice, Czersk, Konarzyny oraz jedna z powiatu bytowskiego: Llipnica.
Sandry Brd Obszar LGD cechujg wyjgtkowe uwarunkowania przyrodnicze. Znaczna czesé
anary bray terytorium LGD fo fereny chronione, posiadajace unikatowq faune i flore.

Dowodem tego jest utworzony w 2010 roku Swiatowy Rezerwat Biosfery ,Bory
Tucholskie”, kiérego strefe rdzenng stanowi Park Narodowy ,Bory Tucholskie”
bedacy jednym z najwiekszych kompleksow lesnych w Europie. Obszar LGD
zamieszkuje w wigkszosci ludnos¢ Kaszubska, kiora wytworzyta bogatq kulture
podirzymywanq poprzez jezyk, literature, rekodzieto artystyczne oraz
dziatalnos¢ zespotow folklorystycznych. Przejawem silnego przywigzania do
kultury kaszubskiej oraz jej kullywowania jest m.in. powstanie w Brusach,
pierwszego w Polsce Kaszubskiego liceum Ogélnoksztatcgcego oraz
dziatalno$¢ znanego nie tylko w regionie, Kaszubskiego Zespotu
Folklorystycznego Krébane.

Obszar LGD posiada wysokg warto$¢ przyrodniczg i doskonate warunki do
rozwoju réznorodnych form wypoczynku. Duza lesisto¢, tancuchy jezior i liczne
rzeki to gtéwne walory przyciggajqcee turystéw. Dobrze czujq sie tu zardwno
turyéci przyjezdzajqey na biemy wypoczynek, jak i osoby preferujace aktywny
wypoczynek: zeglarze, kajakarze, wedkarze, grzybiarze oraz mitosnicy
wycieczek pieszych i rowerowych. LGD Sandry Brdy ktadzie gtowny akcent na
wykorzystanie cennych zasobow dla rozwoju turystyki, przy jednoczesnym
zachowaniu i promocji dziedzictwa kulturowego.

Powiat stupski
Miasfo Stupsk
Powiat

[ ]
Powiat bytowski

Powiat koécierski

Powiat chojnicki

Powiat cztuchowski
[ ]







UPA ZAGRA|

Teresa Kropidtowska z tega

Sktadniki:

1,5 litra wody

0,5 kg ziemniakow

1 szklanka maki pszenne;

15 dag boczku wedzonego lub okrasy z gesi
1 1is¢ laurowy

5 ziarenek ziela angielskiego

50l

1 cebula

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA" ‘ F

Receptury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢, umy¢ i pokroi¢ w kostke, wiozyé do gamka z wodag,
osoli¢ i ugotowaé¢ do miekkosci wraz z przyprawami. Z maki i wody
zrobi¢ zacierki i wrzuci¢ do zupy, chwile razem pogotowaé. Boczek
pokroi¢ w kostke i przesmazy¢ z cebulkg. Wla¢ do zupy. Chwile razem
pogotowac.

N

\
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POTRAWKA Z WIEJSKIEJ KURY

Irena Dorawa z Krojant

Sktadniki:

Rosét z kury:

kura wiejska

wloszczyzna (seler, pietruszka, por, marchew)
ziele angielskie (6 ziarenek|

liscie laurowe (3 sztuki)

sl

natka pietruszki

Sos potrawkowy:

2 tyzki masta

3 tyzki maki

3 szklanki odcedzonego rosotu z kury
sok z 1 cytryny

1 $mietana

pét paczki cukru waniliowego

2 zottka

gars¢ rodzynek

agrest z kompotu

cukier

Przygotowanie:

Ryz:

W garmku ugotowaé 2 szklanki ryzu z 5 szklankami wody, doda¢ sél do
smaku oraz 1 tyzke masta. Gamek owingé w kocyk i odstawié¢ na 1
godzine.

Rosét:

Migso umy¢, chwile wymoczy¢ w wodzie. Whozy¢ do garnka z zimng
wodg, doda¢ sél do smaku, zagotowag, zdjgé szum zrosotu i gotowaé
20 minut na wolnym ogniu. Dodaé¢ wioszczyzne i przyprawy, gotowac
do migkkosci.

Sos potrawkowy:

W garnku rozpusci¢ masto, doda¢ make, froche rosotu, zrobi¢
zasmazke; wla¢ odcedzony przez sitko rosét, zagotowaé, mieszajqgce
caly czas, aby nie dopuéci¢ do powstania grudek. Doda¢ cukier do
smaku, cukier waniliowy, $mietane oraz rozirzepane zottka. Na koniec
doda¢ rodzynki (wczesniej zaparzone), agrest i sok z cytryny. Mozna
wla¢ froche soku z kompotu agrestowego, aby smak byt stodko-kwasny.
Podawaé ryz z sosem na pétmisku, miesem oraz rosotem.

SandryBrdy

LOKALNA GRUPA DZIALANIA
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PARZYBRODA

Teresa Kropidtowska z tego SandryBrdy

LOKALNA GRUBA DZIALANIA

Sktadniki: Przygotowanie:
m 1,5 kg biatej kapusty Warzywa obraé, umyé i pokroi¢ w kostke. Zeberka zala¢ wodg, osoli¢,
w1 kg zeberek lub kosci wieprzowych zagotowaé, zebraé szum i doda¢ pokrojong w kostke kapuste oraz
= 1 kg ziemniakéw pozostate warzywa. Kiedy mieso bedzie migkkie, wiozy¢ obrane
w2 marchwie i pokrojone w drobng kostke ziemniaki. Doprawi¢ pieprzem, solg
= kawatek selera i pietruszki i ugotowaé do miekkosci. Podawaé z posiekanym koperkiem.
w sél
m pieprz
w koperek

,PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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PEKLOWKA GOTOWANA
SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA

Gabriela Babinska z tega SandryBrdy

LOKALNA GRUPA DZIALANIA

Potrawa wpisana na liste produkiéw tradycyjnych.

Na 5 kg miesa z szynki, po uprzednim podzieleniu na mniejsze kawatki, przygotowujemy marynate z nastepujgeych sktadnikéw:

Sktadniki: Przygotowanie:

30 - 40 dog soli Z wody przegotowanej lub zrodlanej, soli, cukru i saletry przygotowujemy
I dag salefry zalewe. Wody dajemy tyle, zeby mieso bylo catkowicie zakryte. Solanke
2 dag cukry sprawdzamy wktadajgc surowy ziemniak lub jajko, jedli wyptynie to jest

po 20 ziaren ziela angielskiego i pieprzu
10 ziaren jatowca

4 listki laurowe

1 gtowka czosnku

przewraca¢ mieso. Po tym czasie wyjmujemy szynki z zalewy, oczyszczamy .
1 tyzeczka nasion kolendry (wedtug uznanial) ‘ ' &

dobra. Jest to stara metoda stosowana przez starsze gospodynie.
Do zalewy dajemy przyprawy i zalewamy nig szynki. Szynki utozyé ciasno
w kamiennym garnku. Wynie$¢ w chtodne miejsce na 2-3 tygodnie, co 2 dni

oK z przypraw i gotujemy w gamku na matym ogniu okoto
2 fyzeczki gorczycy 1 godziny na 1 kg miesa. VW miare wygotowywania sie wody uzupetniaé iq.
Cdy szynka jest migkka, odstawi¢ z kuchenki i ostudzi¢ w rosole, w ktorym
sie gotowata. Wyjaé z zalewy, osqczy¢ i kroi¢ na plastry.

\

.
I
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BOROWIACKA POLEWKA
OWOCOWO-GRZYBOWA SandryBrdy

Ewa Reszka z tega LOKALNA GRUPA DEIALANIA

PRZESZtOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Sktadniki:

1 gars¢ owocdw suszonych (jabtka, gruszki,
$liwki)

1 garé¢ grzybdw suszonych (borowiki,
podgrzybki)

1 $mietana

1 jajko

2 - 3 tyzki maki pszennej

s6l, cukier

Receptury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Owoce i grzyby namoczy¢ oddzielnie na 2 godziny. Wstawi¢ garnek
z wodg, doda¢ namoczone grzyby i owoce, froche osoli¢ i ugotowaé
do miekkosci. Smietane, make i jajko roztrzepaé¢ i wla¢ do gotujgeej sie
zupy, caly czas mieszajgc, aby sie nie zwarzyla. Doprawi¢ solg
i cukrem. Pyszna zupa wigilijna. Kiedy$ jadano jg z gotowanymi
ziemniakami.






ROLMOPSY ZE SLEDZIA BALTYCKIEGO
- W ZALEWIE StODKO - KWASNIE]

Teresa Kropidtowska z tega

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Sktadniki:

Sledzie battyckie solone uzyskane od rybakow
ze wschodniego wybrzeza Battyku

cebula

ogorek kiszony przez gospodynie w domu,
uprawiany w przydomowym ogrédku bez
nawozu, zalewa z wody ze studni lub
zrodlane;

koper, chrzan i czosnek z ogrodka

woda

musztarda

pieprz

sol

cukier

ocet 10%

ziele angielskie

li¢ laurowy

gorczyca

Receptury fradycyjnych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Sledzie wypatroszy¢, odcige by i ogony, rozkaja¢ wzdiuz i wyfiletowaé.
Cebule obra¢ i pokroi¢ w ésemki. Ogérki pokroi¢ na éwiartki i przekroi¢
w potowie, tak aby ogérek nie wystawat z rolmopsa. Kazdy filet
posmarowa¢ musztardg. Na przygotowane filety potozyé po kawatku
ogorka, cebuli i posypa¢ pieprzem. Dobrze zwing¢ i spigé dwiema
wykataczkami. Cebule do zalewy pokroi¢ w plastry. Przygotowaé zalewe
z wody i octu. Dodaé cebule, ziele angielskie, 1i5¢ laurowy, gorczyce, sél
i cukier. Zagotowaé zalewe. Zalewe ostudzi¢ i zimng zala¢ rolmopsy
i odstawi¢ w zimne miejsce na 2 dni.

SandryBrdy

LOKALNA GRUPA DZIALANIA
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Fundacja lokalna Grupa Dziatania -
Naszyjnik Potnocy

Powiat stupski

Miasto Stupsk

[
Powiat bytowski

Powiat koscierski

Foviat ® powiat sziumski

Powiat starogardzki fczewski

Powiat chojnicki

Powiat kwidzynski
[ ]

Powiat cztuchowski
([ ]

Obszar lokalnej Grupa Dziatania = Naszyjnik Péthocy usytuowany jest na pograniczu
Pojezierza Krajenskiego i historycznej Krajny, potozony pomiedzy dolinami Gwdy
i Brdy. W sktad LGD wchodzi 11 gmin: Czamne, Cztuchéw, Debrzno, Jastrowie, Kamien
Krajenski, lipka, Okonek, Przechlewo, Rzeczenica oraz Zakrzewo, kiore
administracyjnie nalezg do powiatéw cztuchowskiego (wojewddziwo pomorskie),
sepolenskiego  (wojewddziwo  kujawsko-pomorskie) i ztotowskiego  (wojewddziwo
wielkopolskie).

Prezentowany obszar jest bardzo ciekawy pod wzgledem eticznym. Po zakonczeniu |l
woijny $wiatowej feren fen stal sie domem dla Ukraifncow, temkéw, Krajan,
Wielkopolan, Kaszubéw, Gérali Czadeckich i ludnoéci autochtonicznej. Takie
bogactwo kulturowe musiato zaowocowa¢ réznymi formami kultury i fradycji. Przejawia
sie to w prezentacjach scenicznych, hafcie (temkowski, kaszubski, krajenski], a takze
w gwarze, obrzedach czy zwyczajach.

Przebywajqc na obszarze LGD Naszyjnik Péthocy mozna kupi¢ pamigtki rekodzielnicze,
sprobowa¢  lokalnych potraw i produkiéw spozywczych oraz obejrze¢ wazne
spofecznie inicjatywy nagrodzone Marka lokalng Naszyjnik Pétnocy. Opisywany
region turystom oferuje bogactwo form krajobrazu polodowcowego, takich jak pagérki
i rdwniny, uzupetnionych licznymi dolinami rzecznymi i jeziorami.

Dominujgcg cechg obszaru sq lasy (okoto 50 % powierzchni), gtéwnie bory sosnowe,
w kiorych typowym runem sq pola boréwkowe i jagodowe oraz liczne skupiska grzybow
iadalnych. Napotka¢ tu mozna réwniez skupiska z malinami i jezynami, a przy drogach
poziomki.

Na pozostatym obszarze dominuje krajobraz polnolesny, zbudowany z mniejszych
kompleksow lesnych, rozsypanych na przestrzeni rozleghych krajenskich pol. Czynito ten
feren bardzo atrakecyjnym, o urozmaiconym przepieknym krajobrazie i sprzyjajgcym
licznie bytujgecym dziko zyjgcym zwierzetom (sarnom, jeleniom, dzikom, kuropatwom,
bazantom).

Rzeki Brda i Gwda w pradziejach byty poteznymi sptywami wéd polodowcowych, kiore
z uptywem czasu cofajgc sie wydrazyly swym nurem gfebokie doliny, kiére dzis
poro$niete sq gestym lasem. Niekiedy wyprawa tymi rzekami przypomina kajakarstwo
gorskie, gdzie wystajace ponad lustro wody glazy, mate kaskady i zwalone przez bobry
drzewa sq doskonatym wyzwaniem dla kajakarzy.

Na obszarze lokalnej Grupy Dziatania - Naszyjnik Pétnocy, nie tylko mitoénicy
kajakarstwa odnojdg tu swoje miejsce, ale takze foni innych sportéw wodnych -
zeglarstwa i windsurfingu.

Teren ten jest takze doskonatym miejscem do uprawiania innych form akiywnego
wypoczynku —wycieczek pieszych i rowerowych licznymi na naszym obszarze szlakami
(w tym najwiekszym na Pomorzu — ,Greenway — Naszyjnik Pétnocy”), przy kiérych
odnalez¢ mozna wiele afrakeyjnych miejsc noclegowych.







C

KISZKA KASZUBSKA

Przepis z Gminy Koczata

Przepis pochodzi z XIX wieku, podata go Pani Urszula Myca z Koczaty (Gminy Koczatal.

Sktadniki: Przygotowanie:
= 2 kg ziemniakow Sparzy¢ kasze, ziemniaki zetrze¢ na matych oczkach, odcedzi¢,
= 10 dag kaszy gryczanei doda¢ jaja, posiekang cebule, pieprz, sél. Wyrobi¢ mase.
= 5 jajek Noktada¢ w specjalne woreczki uszyte z ptotna. Gotowac
= 1/2 kg stoniny wedzonej w osolone] wodzie z przyprawami okoto 20 minut. Wyjag, % o e
= 4 cebule zanurzyé  w zimnej wodzie, pokroi¢ na plasterki i obsmazyé¢ na S f!
= listek laurowy topionej stoninie. Podawa¢ z duszong kapustq. W 4

= ziele angielskie
= pieprz, sol

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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GOABKI Z KASZA GRYCZANA

| SUSZONYMI GRZYBAMI

Przepis z Gminy Koczata

L PRZESZLOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"

Przepis pochodzi z XIX wieku, podata go Pani Urszula Myca z Koczaty (Gminy Koczata).

Sktadniki:

gtowka wioskiej kapusty

20 dag kaszy gryczanej

1 $rednia cebula

grzyby suszone (trzy garécie)

jedno jajko

masto (dwie tyzki — do smazenia)
sOl, pieprz, sok z cytryny do smaku

Sos:

woda z namoczonych grzybéw okoto 300 ml
$miefana kreméwka 75 ml

maka pszenna (jedna tyzkal

sol, pieprz, sok z cytryny — do smaku

Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Dzien wezes$niej namoczyé suszone grzyby w okoto 300 ml gorgee;
wody. Zblanszowa¢ kapuste wioskg. Oddzieli¢ delikatnie liscie.
Ugotowa¢ kasze gryczang. Grzyby osqgczy¢ i posiekad, a wode
z grzybow przela¢ do garnka. Pokroi¢ cebule w kostke i usmazyé na
masle. Doda¢ grzyby i smazy¢ kilka minut. Doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem i sokiem z cytryny. Przetozy¢ do kaszy i potaczy¢ z ubitym
iaikiem. Do kazdego liscia natozy¢ farsz i zawingé gotgbki. Na dnie
garnka wytozy¢ pozostate liscie i uktada¢ na nich gotgbki. Wszystko
zala¢ wodgq i gotowa¢ 30 minut.

W tym czasie przygotowaé sos grzybowy. Zagotowaé wode
z grzybow, doprawi¢ solq i pieprzem, mozna dodaé tyzke octu.
W szklance potqczy¢ wode, kremoéwke i make, miesza¢ energicznie
widelcem. Wla¢ powoli do gamka i mieszaé energicznie do
uzyskania konsystencii gestego sosu.







ZUPA Z BRUKWI

Restauracja Angelika Debrzno

Zupa z brukwi to typowe pomorskie danie. Na Kaszubach nazywa sie te zupe z zeltich wreczi. Zupa z brukwi o jedno
zdan, kiére robi szefowa firmy - Pani Teresa. Mozna ugotowa¢ jg na miesie gesim lub kaczym.

Sktadniki: Przygotowanie:

m | kg zottej brukwi Cesine gotowaé na wolnym ogniu przez okoto 1,5 godziny.
m 1 kg gesiny z kodcig Brukiew obra¢ i pokroi¢ w paski o diugosci 5—7 centymetrow.
m 0,5 kg ziemniakow Marchew, pietruszke obra¢ i pokroi¢ w kostke. Do podgotowane;j
m 2 marchewki gesiny doda¢ brukiew. Wyjqé miekkie mieso i brukiew, oddzieli¢ je
= | pietruszka od kosci. Do wywaru doda¢ pokrojone w kostke ziemniaki. Gdy
= 3| wody ziemniaki sie ugotujq, doda¢ migso, brukiew, marchew i pietruszke.
= 3 tyzki majeranku Rozefrze¢ cze$¢ majeranku i doda¢ do zupy. Catosé nalezy gotowaé
m  s6l, pieprz do smaku tak dfugo, az wszystko bedzie miekkie.

Na koniec doprawi¢ zupe reszig majeranku i solg.

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA!
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STAROPOLSKA SZYNKA PIECZONA

Elzbieta Pisula z Czamego

Sktadniki:

2 kg miesa z szynki
3 zgbki czosnku

1 tyzeczka soli

10 ziaren jatowca
pot tyzeczki kminku
4 tyzeczki dzemu malinowego
2 winne jabtka

1 cebula

pét tyzeczki chili

1 tyzeczka pieprzu
szczypfa cynamonu
4 liscie laurowe

PRZESZKOSC DLA PRZYSZKOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA!

Recepitury tradycyinych i regionalnych potraw

Przygotowanie:

Zmiozdzy¢ zgbki czosnku, rozetrze¢ z solg, rozgniecionymi ziamami jatowca,
dodac¢ kminek. Nacig¢ ostrym nozem szynke w kratke (na fej stronie gdzie jest
fuszcz), nasmarowaé caty ptat miesa ziotowo-czosnkowq pastq. Zasznurowad
szynke mocng niciq, wlozy¢ do salaterki, przykry¢ i odstawi¢ na catq noc do
lodéwki.

Na nastepny dzien podgrzaé lekko dzem malinowy do uzyskania ptynnej
konsystencji, posmarowaé nim mieso z obu stron, posypaé pieprzem,
cynamonem i chili.

Jabtka obra¢, podzieli¢ na éwiartki, usuwajgc gniozda nasienne. Cebule
pokroi¢ réwniez na ¢wiartki.

W naczyniu zaroodpomym z przykryciem utozyé potowe jabtek i potowe
cebuli, potozy¢ na nich mieso. Na wierzchu miesa roztozy¢ liscie laurowe oraz
pozostatq cebule i jabtka. Zaroodporne naczynie wstawié do nagrzanego do
180 stopni piekarnika. Piec do migkkosci, okoto 1,5 -2 godziny.

Po catkowitym ostudzeniu usungé nici. Podawaé z dodatkami do mies.







GOLONKA Z GRZYBAMI LESNYM|

PO NASZEMU

Restauracja Canpol

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZ+tOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tradycyinych i regionalnych potraw

Sktadniki:

5 golonek z koscig

80 dag podgrzybkéw swiezych
lub mrozonych

20 dag cebulki

2 gtéwki czosnku

5 dag pieprzu ziarnistego
5 dag ziela angielskiego
15 dag cukru

15 dag soli

20 dag masta

200 ml oleju rzepakowego
2 litry wody

Przygotowanie:

Golonke z kosciqg wktadamy do marynaty ziotowej na 24 godziny. Nastepnie
iq frybuiemy, czyli usuwamy kos¢. Cebule, czosnek i grzybki lesne, kroimy na
mate kawatki, podsmazamy na oleju i doprawiamy pieprzem czarym
mielonym i solq. Tak przygotowane grzybki wktadamy w golonki, kiére pézniej
podsmazamy na przygotowanym wczesniej karmelu z cukru. Gdy uzyskaijg
zocisty kolor  zalewamy  je matq iloscig wody i gotujemy do miekkosci przez
okoto 2 godziny, na matym ogniu.
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unkty gastronomiczne na Szlaku Kulinarnym Pomorza



/Punkty gastronomiczne:

Lokalna Grupa Dziatania Zutawy i Mierzeja

1. Willa Restauracja Joker, Joanna Winniczek Przyborowska
ul. Sienkiewicza 2, 82-100 Nowy Dwér Gdanski

2. Bar Kaper, Janusz Popielewski

ul. Sikorskiego 21, 82-100 Nowy Dwoér Gdanski

Lokalna Grupa Dziatania ,Trzy Krajobrazy”

3. Restauracja ,Moja Weranda”

Gotebiewo Srednie 54, 83-033 Sobowidz

4. Restauracja ,Tabun” Agata Falkiewicz

ul. Konna 29, 80-174 Otomin

5. Hotel ,Chopin”
ul. Chopina 28, 83-000 Pruszcz Gdaniski

Lokalna Grupa Dziatania Mate Morze

6. Restaurant & Cafe Kutter

ul. Wiejska 87, 84-150 Hel

7. Kawiarnia Restauracja Maszoperia 12. Gospodarstwo Agroturystyczne ,Nad Stawem”

ul. Wiejska 110, 84-150 Hel Miszewo 16, 77-235 Trzebielino 2

Fundacja Partnerstwo Dorzecze Stupi Stowarzyszenie Lokalna Grupa Dziatania Sandry Brdy
8. Gospoda pod Wesotym Pomorzaninem w Swotowie, Tamara 13. Restauracja ,Na Szlaku Smaku” w Hotelu ,Na Skarpie”
Jagodzihska lzdebska ul. Bytowska 2, 89-606 Charzykowy

Swotowo 8, 76-206 Stupsk 14. Bar Stokrotka

9. Gospodarstwo Agroturystyczne Géra Lemana ul. Gléwna 7, 86-620 Silno

Piaszno 31, 77-133 Tuchomie Fundacja Lokalna Grupa Dziatania - Naszyjnik Pétnocy
10. Przedsigbiorstwo Gastronomiczno — Handlowe “Ja$ Kowalski” 15. Restauracja ,Angelika”

Jarostaw Rahn Jozef Berendt, ul. Jeziorna 7, 77-310 Debrzno

ul. Zautek Drozdowy 3, 77-100 Bytow 16. Restauracja Canpol

Lokalna Grupa Dziatania Wrzeciono Sieroczyn 4a, 77-300 Czluchéw

11. Firma Handlowo-Gastronomiczna IBIS 17. Restauracja ,STUDIO 2000"

ul. Stolarska 3, 77-200 Miastko ul. Ogrodowa 26, 77-330 Czame

L PRZESZtOSC DLA PRZYSZLOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
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INDEKS DAN

CHLEB ZIEMNIACZANY

NA ZAKWASIE
PIECZONY NA LISCIACH
BABKA ZIEMNIACZANA 35 CHRZANOWYCH
BOROWIACKA POLEWKA
OWOCOWO-GRZYBOWA 70 CHtODNIK LITEWSK]
DUSZONA GOLEN WOOWA
BOROWKA Z GRUSZKA Z MtODYMI ZIEMNIAKAMI
DO MIES | ZASMAZANYMI BURACZKAM|

49




GOLONKA Z GRZYBAMI LESNYM

PO NASZEMU JUKI SEOWINISKIE

93 53
GOLABKI Z KASZA GRYCZANA
| SUSZONYMI GRZYBAM KACZKA PIECZONA

87 55
GOUDA FARMERSKA KISZKA KASZUBSKA

19 85

KLUSKI ZIEMNIACZANE

HRECZANYKI o5 Z KAPUSTA SZMUROWANA

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA" o7
Receptury tradycyjnych i regionalnych potraw




PEKLOWKA GOTOWANA

SZYNKA WIEPRZOWA
KOtDUNY GOTOWANA
29 77
KOMMST BORSCHT PIEROG GRYCZANY
ZUPA Z KAPUSTY | POMIDOROW JAWOROWSKI
27 61
PARZYBRODA 5 POTRAWKA Z WIEJSKIEJ KURY 73

PRZEPIS NA TRADYCYJNE KULEBIAKI

PASZTET KACZKA STEBLEWSKA Z KAPUSTA | GRZYBAM 23

25

. _INDEKS DAN




ROIMOPSY ZE SIEDZIA BAITYCKIEGO

W ZALEWIE StODKO - KWASNE]

81

SER DOMOWVY RECZNY

(HANDKASE)
15

STAROPOLSKA SZYNKA PIECZONA
91

SIEDZ W SMIETANIE Z PULKAM
(ZIEMNIAKI VW MUNDURKACH)
41

TRADYCYJNY CHLEB ZYTN
Z GORY LEMANA

TRADYCYJNY KASZUBSKI ZUR
NA KWASNYM MLEKU

WYROBY WEDZONE Z GESI

ZIELONE SIEDZIE
W ZALEWIE OCTOWE]

PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA"
Receptury tradycyinych i regionalnych potraw
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39

57

17




ZUPA BRZADOWA
Z KIUSECZKAMI

51
ZUPA RYBNA Z tOSOSIA 43
ZUPA SLIWKOWA Z KLUSKAM
(PLUMENKIELKE)
13

INDEKS DAN

ZUPA ZAGRA|

ZUPA Z BRUKWVI

71

89



SPIS TRESC]

WSTEP

WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA

LOKALNA GRUPY DZIALANIA ZULAWY | MIERZEJA

STOWARZYSZENIE LOKAINA GRUPA DZIALANIA |, TRZY KRAJOBRAZY”

LOKAINA GRUPA DZIAtANIA ,MALE MORZE"

FUNDACJA PARTNERSTWO DORZECZE StUPI

LOKAINA GRUPA DZIAtANIA VWRZECIONO

STOWARZYSZENIE LOKAINA GRUPA DZIALANIA SANDRY BRDY

FUNDACJA LOKALNA GRUPA DZIALANIA NASZYINIK POINOCY

PUNKTY GASTRONOMICZNE NA SZLAKU KULINARNYM POMORZA

DANIA

ZUPA SLIWKOWA Z KLUSKAMI (PLUMENKIELKE)

SER DOMOWY RECZNY  (HANDKASE)

10

20

36

44

58

68
82

94

13

15
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ZIELONE SLEDZIE W ZALEWIE OCTOWE]

GOUDA FARMERSKA

CHLEB ZIEMNIACZANY NA ZAKWASIE PIECZONY NA LISCIACH CHRZANOWYCH

PASZTET KACZKA STEBLEWSKA

KOMMST BORSCHT ZUPA Z KAPUSTY | POMIDOROW

KOtDUNY

DUSZONA GOLEN WOIOWA Z MEODYMI ZIEMNIAKAMI | ZASMAZANYMI BURACZKAM

PRZEPIS NA TRADYCYJNE KULEBIAKI Z KAPUSTA | GRZYBAMI

BABKA ZIEMNIACZANA

TRADYCYJNY KASZUBSKI ZUR NA KWASNYM MLEKU

SLEDZ W SMIETANIE Z PULKAMI (ZIEMNIAKI W MUNDURKACH)

ZUPA RYBNA Z tOSOSIA

TRADYCYJNY CHLEB ZYTNI Z GORY LEMANA

BOROWKA Z GRUSZKA DO MIES

ZUPA BRZADOWA Z KLUSECZKAMI

JUKI SEOWINISKIE

KACZKA PIECZONA
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17
19
23
25
27
29
31
33
35
39
41
43
47
49
51
53
S



WYROBY WEDZONE Z GESI 57

PIEROG GRYCZANY JAWOROWSKI 61
CHtODNIK LUTEWSKI 63
HRECZANYKI 65
KLUSKI ZIEMNIACZANE  Z KAPUSTA SZMUROWANA 67
ZUPA ZAGRAJ 71
POTRAWKA Z WIEJSKIE] KURY 73
PARZYBRODA 75
PEKLOWKA GOTOWANA - SZYNKA WIEPRZOWA GOTOWANA 2
BOROWIACKA POLEWKA OWOCOWO-GRZYBOWA -
ROLMOPSY ZE SLEDZIA BALTYCKIEGO W ZALEWIE StODKO - KWASNEJ 81
KISZKA KASZUBSKA 85
GOABKI Z KASZA GRYCZANA | SUSZONYMI GRZYBAM 87
ZUPA Z BRUKWI 89
STAROPOLSKA SZYNKA PIECZONA o1
GOLONKA Z GRZYBAMI LESNYMI PO NASZEMU o3

,PRZESZ+tOSC DLA PRZYSZtOSCI - WIELOKULTUROWOSC KUCHNI POMORZA" 103
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