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Dzis juz niewiele 0sob pyta, czy warto odwiedzi¢ Kaszuby, tylko jaki idealny
termin wybraé, by tu odpoczqcé. W ciepte dni mitosnicy wypoczynku znajdg uko-
jenie na lezaku, delektujqc sig storicem nad czystymi jeziorami. Spragnieni ciszy
i spokoju mogq wybrac sie w urokliwe kaszubskie lasy i poczu¢ zapach gtéwnie
mieszanych, bukowych oraz iglastych drzewostanéw. Niezapomniane przezycia
i ucieczke od miejskiego gwaru zapewniq rejsy statkiem po jeziorach wdzydzkich
- wielkim akwenie zwanym , Kaszubskim Morzem”. Wszyscy, ktdérzy preferujq
wolny czas spedzi¢ w ruchu mogq odwiedzi¢ na terenie powiatu koscierskiego
liczne muzea i poczu¢ ducha przesztosci zachowanego w zabytkowych budow-
lach. Ponadto, w sezonie letnim, zaréwno dla turystow, jak i mieszkaricéw przy-
gotowana jest bogata oferta festiwali, koncertow i innych ciekawych wydarzen.
Zywiotowi turyéci mogq aktywnie spedzic czas przemierzajqc trasy rowerowe,
szlaki piesze i konne. Wycieczki szlakami uatrakcyjniq tablice informacyjne
opisujgce przyrode, kulture i historig regionu. Na Kaszubach nie bedq nudzic
sig sympatycy kajakarstwa, kitesurfingu, windsurfingu, Zeglarstwa czy innych
sportow wodnych. W chtodng pore roku warto odpoczqé w przytulnych zakqt-
kach kaszubskich agroturystyk. Rodziny z dziecmi mogq sprobowa¢ swoich sil
w warsztatach rekodzielniczych. W czasie, gdy na Kaszubach rozgosci sie $niez-
na aura warto podziwiac zapierajgce dech w piersiach zimowe krajobrazy. Wow-
czas gtowng rozrywkq sq kuligi i rozpalanie ogniska.

Nieodtgcznym elementem kazdej wycieczki jest wyzywienie. Wszak turystyka
i smak od dawna idq w parze. Przemierzajgc malownicze drogi Serca Kaszub,
czyli terenu powiatu koscierskiego, warto wiedzie¢, gdzie mozna nie tylko
smacznie zjesc, ale takze sprobowac regionalnych dan. Kluczem udanej wyciecz-
ki po Kaszubach jest rozsmakowanie si¢ w tradycyjnej kuchni, w ktorej potrawy
sq przygotowywane zgodnie z recepturq przekazywang z pokolenia na pokolenie.
W niniejszym przewodniku na wyprawe po kaszubskich smakach pozwolg reko-
mendowane restauracje i przepisy na lokalne dania.
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Kaszubska kuchnia stanowi swego rodzaju kulinarng spuscizne dziejow Pomo-
rza, w ktorej spotkaty sie tradycje pomorskie, polskie, niemieckie oraz skandy-
nawskie. Podobnie jak w zwyczajach, tak i w sztuce przygotowywania potraw,
przewijajg sie wptywy réinych kultur. Niemniej jednak tradycje kaszubskie,
mimo wielu niesprzyjajacych okolicznosci na przestrzeni wiekow, trwaty za-
konserwowane w hermetycznym Srodowisku etnicznym. Gotowanie positkow od
poczatku byto zwigzane z porami roku i trybem Zycia mieszkaricow. Mieszkaricy
Kaszub uznawani sq za bardzo pracowitych, gdyz od wiekow cigzko pracowali
od switu do zmierzchu, aby zapewnic¢ dobry byt swojej rodzinie. Przektadato sig
to w duzej mierze na to co spozywali, poniewaz positki musiaty zapewnic¢ im
niezbedna energie i site do pracy. Dania byly zazwyczaj proste i szybkie w spo-
rzqdzaniu, a przy tym bardzo smaczne. Gtownym zajeciem Kaszubow byto pro-
wadzenie rolnictwa, dlatego potrawy bazowaly na ziemioptodach i ich przetwo-
rach. Na niezbyt urodzajnych piaszczystych i kamiennych glebach najczesciej
sadzono ziemniaki, brukiew, rzepe i marchew. W jadtospisie pojawiaty sie owoce
i warzywa uprawiane w przydomowych ogrédkach. Nie brakowato rowniez do-
rodnie rosnqcych zboz takich jak jeczmien, pszenica, Zyto, czy gryka. Kaszubi
gtownie hodowali bydto, swinie i dréb. Dawniej miesa jadano mato, najczesciej
w postaci solonej lub wedzonej, a Swieza pieczeri krélowata na stotach tylko
z okazji Swigt i zapustow. Bardzo powszechne byto pszczelnictwo, ze wzgledu
na obfitos¢ pozywienia dla pszczot na malowniczych terenach Kaszub. Duzy
wptyw na rodzaj przygotowywanych potraw ma poloZenie geograficzne regio-
nu. Na Kaszubach nie brakuje bogatych w zwierzyne laséw. Ponadto jesieniq w
lasach pojawia sig zatrzesienie grzybow i owocow lesnych. Podstawq kaszubskiej
kuchni sq rowniez ryby towione w wodach Battyku i licznych jeziorach na te-
renie Kaszub. Wszakze w samym powiecie koscierskim jest blisko 200 akwendw
wodnych. Mieszkaticy Kaszub ryby przyrzqdzajq na rozmaite sposoby; smazone,
gotowane, duszone, pieczone lub wedzone. Przyprawiajq je solg, pieprzem lub
cebulg, a podajq najczesciej z ziemniakami.




Kaszuby sq potozone na rozleglym i roznorodnym terenie, przez to rézniq
sig preferencje Zywieniowe mieszkaricow. W okolicach niezliczonych jezior
dominujq potrawy z stodkowodnych ryb, a blizej morza Battyckiego na ta-
lerzu przewazajq dania na bazie morskich ryb i owocéw morza. Wspétcze-
$nie kuchnia kaszubska opiera sig na tradycyjnych recepturach, wydobywa
z nich to co najlepsze i dostosowuje do dzisiejszych przyzwyczajen kuli-
narnych. Z duchem czasu powstajq wyjgtkowe potqczenia smakow. Coraz
czedciej tradycyjne przepisy znane z kaszubskiej kuchni tqczy sie z przepisami
z wielkiego Swiata. Niemniej jednak wiedza i doswiadczenie kulinarne odle-
glych pokoleri po dzis dzien zachwyca wielu smakoszy. Prawdziwg gratkq dla
mitosnikow gotowania jest spozywanie tego, co dawniej jedli nasi przodkowie.

Kaszubskie $niadanie nazywa sie friszték. Jest spozywane wcze-
$nie, bo juz okoto godz. 6 rano. Drugie $niadanie, zwane podp6l-
nik, zwykle Kaszubi jedza w czasie pracy lub obowigzkéw na roli,
okoto godz. 9-10 rano. Przedpotudniem kréluje bréjka, czyli kawa
zbozowa. Najwazniejszym positkiem na Kaszubach jest obiad, czyli
polnie. Przedostatni jadany jest podwieczork, okolo godz. 16, nato-
miast ostatnia jest kolacja, czyli tzw. wieczerza. W kaszubskich do-
mach spozywanie pieciu dari dziennie odbywa si¢ gldownie w czasie
letnich prac polowych. W okresie jesienno-zimowym, zgodnie z po-
wiedzeniem ,$wiety Michat podwieczorki pospychat”, domownicy
ograniczaja sie do jadania trzy razy w ciaggu dnia.




Sztuka kulinarna to umiejetnos¢ tak samo

wazna jak rzemiosto i twdérczos¢ ludowa.

Od niepamietnych czaséw na Kaszubach tajemnica smaku ukryta
jest w wyjatkowych recepturach, przekazywanych z pokolenia
na pokolenie. Wszyscy, ktorzy chcq poznaé kuchnie kaszubskq
mogq sprébowaé swoich sit w przygotowywaniu smacznych po-
traw podczas kulinarnych warsztatéow.

Karolinka - warsztaty edukacyjne. Karola Bober
Lipusz, ul. Mtyniska, tel. 605 449 569

Warsztaty styng z oferty kulinarnej jaka jest nauka wypiekania rozmaitych rodzajéw
chleba m. in. maslanego, gryczanego, razowego, orkiszowego czy chrzanowego.
Pieczenie jest okazjg, aby poznac stare narzedzia i tradycyjne sposoby wypieku
chleba. Dla dzieci dedykowane sg warsztaty z wypieku ciasteczek lub wyrobu cu-
kierkdw — landrynek do ktérych uzywa sie odrestaurowanej maszyny cukierniczej,
ktorej wiek siega blisko 90 lat. Po warsztatach zainteresowani moga mito spedzi¢
czas przy ognisku. Na miejscu jest mozliwos¢ zakupu gotowych tradycyjnych wyro-
béw i wypieczonego swojskiego chleba.

. sercem robione”
Warsztaty odbywajq sie w Lipuszu lub w terenie, tel. 605 052 844

W ofercie warsztatéw cukierniczych jest nauka lukrowania piernikéw. Zajecia
pozwalaja na twdércze spedzenie pochmurnego dnia, a takze na zdobycie niepo-
wtarzalnej, kolorowej i smakowitej pamiatki z wakacji na Kaszubach.

Pracownia ,Zielony kot”
Lipusz, ul. Derdowskiego 4, tel. 506 505 503 /605 04 55 44
W pracowni oprécz warsztatow cukierniczych oferowane s zajecia teatralne,

rzezbiarskie, ceramiczne, przyrodnicze i edukacyjne. Warsztaty dedykowane sg
zaréwno dla najmtodszych jak i dorostych.
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Czy wiesz, ze...
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I Kaszubi czesto powiadaja i

| ,Bez ryba i grzyba umartby Kaszeba”. i @
1 ) 1 .
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“Rébé i grzébeé to tak cos je dlo Kaszébe”

.(zimze bez rébé bétebé Kaszébe”

: Truskawki uprawiane na Kaszubach s3 wpisane do europejskiego systemu :
| nazw i oznaczer geograficznych. Rozporzadzeniem Komisji Europejskiej (WE) |
1 nr1155/2009 z dnia 27 listopada 2009 roku nazwe produktu zarejestrowano 1
I jako Chronione Oznaczenie Geograficzne. Eksperci przyznajac unijny znak !
: jakosci uznali, ze kaszébskd maléna rosnie w odpowiednich wtasciwosciach :
| gleby i klimacie. Dzigki temu jest bardziej aromatyczna i stodsza niz truskawki |
\ uprawiane w innych rejonach. )

W kuchni kaszubskiej, oprécz kartaczy

I 1
: spotyka sie wszystkie potrawy z ziemnia- : >

; kéw wystepujace w innych regionach kraju. |

1 Plifce to popularne plackiziemniaczane, + . _ _ _
I a golce — kluski ziemniaczane. Grucholecto I 1 W
I'babka ziemniaczana, zwykle na kaszubskich! 1 Kota Gospodyri Wiejskich

stotach podawana z suréwka z cebuli I aktywnie przekazuja tajemnice
‘ i kiszonym ogérkiem. | ! przygotowania smacznych
_________________ potraw.

Na Kaszubach powszechna jest zasada, :
ze dobra gospodyni wyzywi rodzine tym,
co zbierze z pola i ogrodu oraz wyhoduje 1

we wiasnym gospodarstwie. :

Dnia 18 kwietnia przypada Swiatowy
1 Dzier Turystyki Kulinarnej. Obchody dajg p_)
I niepowtarzalng okazje do promogji polskiej 1

: i lokalnej kuchni, a takze unikalnej kultury : k

kulinarnej.




‘haszubski stowniczek kuchenny

butka — kotocz

chleb — chléb

ciastko — kuszk
ciasto — kuch
cukier — céczer
cukierek — bémk
czekolada — szekéloda
ges —gas
gotowac — warzéc
gruszka — krészka
grzyby - grzébé
indyk — gulocz
jajko — jojko

jedzenie — zjestku

karmi¢/dawac jes¢ — futrowac

kasza manna — gris
koperek — dil

kos¢ — gnot

kurczak — kurcza
tosos — losos
fyzka —tézka
makaron — nudle

marchew — marszew

musztarda — mozdéch

Na zdrowie — Boze d6j zdrowié!
ogorki — gurczi

owoc — brzdd

patelnia — panéfka

piekarnik — bratnik

ryz —riz

rzodkiewka — rediska

stodki — miodny

Smacznego — Béze przezegnoj
smazone — piekté

solny roztwor do peklowania miesa — laka
szczypior —téczk

tarka — riwka

ugniatac, ubijac — sztapac

wedzi¢ — kurzéc

widelec — gafla

wotowina — ruritowné midso

ziemniak — bulwa

Kaszubskie litery czytamy:

d—an

3—un

é—e

é —miedzy,i”a,y”

6 — miedzy,e”a,y”

u—tu
o—te
z — miedzy,c”a,c¢”
sz — miedzy,$"a,s”

z—miedzy,?"a,z"


https://pl.wikipedia.org/wiki/É
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Zurawina xwasnica -
Zurawina to rolina, ktéra wystepuje gtéwnie na pétnocy polski, najczesciej na
kaszubskich terenach podmokiych i bagnach. Owoce tej krzewinki dojrzewaja
w lecie, jednak utrzymuja sie na pedach nawet do wiosny. Kaszubskie gospody-
nie zbierajg owoce zurawiny, szczegélnie ze wzgledu na wiasciwosci lecznicze
i walory smakowe. Czerwone owoce zawieraja wysoka wartos¢ witaminy C, przez
co stosowane byly w medycynie ludowej jako lekarstwo na przeziebienie, koklusz
i gosciec. Na Kaszubach rokrocznie organizowany jest Festiwal Zurawiny. Impre-
za kulinarna odbywa sie nad urokliwym jeziorem w miejscowosci Dobrogoszcz,
w gminie Koscierzyna. Wydarzeniu towarzyszy Rajd Rowerowy ,Szlakiem Kaszub-
skiej Zurawiny”. Inicjatorka niepowtarzalnego festiwalu jest Halina Rogiriska, ktéra
z sukcesem wnioskowata, o umieszczenie zurawiny bagiennej ucieranej na suro-
wo z Kaszub, na krajowa liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wsi. Pani Halina skarbnice wiedzy o kulinarnym w
zastosowaniu zurawiny zaczerpnefa od swojej babci. . * ° S,
Smaczng zurawine z Kaszub ucierang na surowo _° * Petna lista pro- T .
i inne produkty .z natury” mozna naby¢ w agro- *  duktéw regionalnych  «
turystyce Goscina w Kaliskach Koscierskich. ° :

« W rejestrze prowadzonym
www.na-kaszuby.pl, tel. 505 547 118 * przez Departament $rodowi-

ska i Rolnictwa Urzedu
Marszatkowskiego
Wojewodztwa Pomor-
skiego. .’

° i tradycyjnych znajduje sie °,



Raszubska Sielawa morénka

Sielawa, po kaszubsku morénka to gatunek ryby, ktéra gtéwnie mozna ztowi¢
w jeziorach na terenie Kaszub. Najczesciej wystepuje w gtebokich wodach, dlatego
spotkac ja mozna np. w jeziorach wdzydzkich. Sielawy wygladem przypominaja
szproty. Ze wzgledu na smak najpopularniejsze sg sielawy wedzone. Po ztowieniu
ryby sa oczyszczane, a nastepnie
zaprawiane w specjalnej solance.
Potem morénki nalezy podsuszy¢,
nawlec na druciane haczyki i uwe-
dzi¢ w dymie z drewna bukowego
lub olchowego. Kaszubi uwielbiaja
zarébwno wedzone jak i smazone
sielawy. Cyklicznie w miejscowosci
Wdzydze organizowane jest Swieto
Sielawy i Raka Szlachetnego.

gl'udlha gdaliCZOﬂlia W occle Kriszka w occe

W 2007 roku Koto Gospodyn Wiejskich z Gérek, gminy Karsin otrzymato pierwsze
miejsce w konkursie pn. ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”. Laureatki zostaty na-
grodzone za ,Gruszke Gdariczonke w occie” w kategorii produkt roslinny. Pare lat
pézniej, a doktadnie w 2010 roku w Poznaniu, gruszka ,Gdanszczanka” otrzymata
najwyzsze odznaczenie, jakie moze otrzymac produkt, tj. ,Perte” w kulinarnej ry-
walizacji. Sekretem dobrego smaku gruszki,Gdanczonki” jest poddanie pasteryza-
¢ji z dodatkiem octu i cukru. Najczesciej podawana jest jako dodatek do wszelkich
mies. Dzieki dofinansowaniu udato sie przeprowadzi¢ badania dendrologiczne
z ktérych wynikto, ze w Gérkach jest obecnie 26 szescdziesiecioletnich grusz. Prze-
prowadzone badania w Instytucie Sadownictwa i Kwiaciarstwa w Skierniewicach,
dowiodty, ze gruszy ,Gdanczonki’ nie ma w rejestrze odmian. Wowczas stwierdzo-
no, ze jest to rzadki i lokalny rodzaj drzewa owocowego, ktérego owoce sg bardzo
stodkie, soczyste i idealnie nadajace sie na przetwory.




Miod Kaszubski xaszebsczi misd

Midéd powstaje w warunkach naturalnych, wytwarzany jest gtéwnie przez pszczo-
ty, a na jego walory smakowe i konsystencje ma wptyw wiele czynnikéw m. in.
uksztattowanie terenu, klimat oraz roslinnos¢. Miéd kaszubski w smaku jest stodki
z gorzkawa nutg, o silnym specyficznym aromacie roslin wystepujacych na tere-
nie Kaszub. Najczesciej ma barwe od jasnozéttej do brazowozielonej. Do produkgji
miodu kaszubskiego wykorzystuje sie pszczote miodna — Apis mellifera. Pozyski-
wany midd spozywany jest w formie miodu w plastrze, patoki i krupca. Pszczelarze
posiadajacy pasieki na terenie Kaszub oferuja miéd naturalny i bardzo zdrowy.

Herbala z lipy i bzu czarnego
z miodem lipowym rbata

Kwiaty lipy i bzu czarnego zbiera sie w lipcu, nastepnie
suszy w zadaszonym miejscu o odpowiedniej wilgotnosci
N\ powietrza oraz przechowuje sie w specjalnych ptéciennych

workach. Sekretem otrzymania wartosciowego naparu jest
susz, ktéry zaparza sie w porcelanowym dzbanku przez okoto
p6t godziny, a nastepnie dostadza miodem lipowym. Potaczenie

kwiatéw lipy, czarnego bzu i miodu dziata bardzo silnie i skutecznie przy leczeniu
przezigbien oraz wzmacnia organizm w okresie jesienno-zimowym, a takze chroni
przed infekcjami gérnych drég oddechowych. Herbata z lipy i bzu czarnego z mio-
dem lipowym jest wpisana na liste produktéw tradycyjnych Ministerstwa Rolnic-
twa i Rozwoju Wsi oraz wytwarzana w miejscowosci Lipy w gminie Stara Kiszewa.




haszubski Zyll' Kaszébsczi zylc

Zylc to rodzaj specjalnej kaszubskiej galarety, zwykle z nézek wieprzowych, bez
dodatku zelatyny. Dawniej zylc przygotowywano w gospodarstwach po uboju
Swini, poniewaz wykorzystywano do niego skrawki miesa czy skory. Wspétcze-

$nie zylc zawiera mieso z topatki lub obgotowane kosci. W obu wersjach wszystkie
sktadniki nalezy drobno posieka¢ albo przepusci¢ przez maszynke do mielenia,
a na koniec zakwasi¢ octem. Na Kaszubach zylc spozywany jest na zimno, najcze-
sciej jako zakaska do piwa lub wédki.

fiaszanka po kaszubsku czome worzta

Mieszkancy Kaszub na kaszanke méwia , krwawa kietbasa”. Przygotowanie kietbasy
nie jest skomplikowane. Najpierw nalezy ugotowac skérki stoniny, serce i ptuca
wieprzowe. Nastepnie wszystko zmieli¢, wymiesza¢ z ugotowang kasza i krwia.
Do smaku warto przyprawic odrobing soli, pieprzu i majeranku. Przygotowana
w ten sposéb masg trzeba wypetnic grube jelita wieprzowe. Na koricu doktadnie
zszy¢ i ugotowac.
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Smalec ze skwarkami

Szmo6tt ze szpérkama

Dawniej w kazdym domu kaszubskim smalec byt podstawa zapaséw spozywczych.
Smalec wytapia sie ze drobno pokrojonej stoniny, czasami dla smaku dodaje sie
cebule lub kilka zabkéw czosnku. Stonine nalezy gotowac do uzyskania ztotego
koloru. Kolejno doda¢ majeranek, sél i pieprz. Smalec przechowywac w chtodnym
pomieszczeniu do wystudzenia, od czasu do czasu mieszajac, aby skwarki nie
opadty na dno.




Pulki kaszubskie puiczi o Kasaubach e

Kaszubskie pulki to ugotowane ziemniaki w mundurkach. « najczesciej serwuje .

Pulki czesto wrzucato sie do rozzarzonego ogniska i wy- B zstieestl);;zgi .
ciggato jak byt juz gotowe. Na Kaszubach najczesciej pulki ‘. S
jada sie ze $ledziem i Smietana. e e’

Hietbasa kaszubska kstvasa

Dawniej na Kaszubach migsa spozywano bardzo mato, dlatego w gospodarstwach
swiniobicie obywato sie zaledwie dwa lub trzy razy do roku i stwarzato okazje do
Swietowania. Z migsa wieprzowego wyrabiano kietbasy, zwane worszté oraz inne
wyroby podrobowe

Trwkawka z faszub xaszsbsks maléna

Truskawka kaszubska, czyli kaszébskd maléna charakteryzuje sie wiekszym
poziomem cukru niz truskawki uprawiane w innych czesciach kraju. Truskawki
kaszubskie swéj specyficzny aromat i przyjemny stodki smak zawdzieczaja warun-
kom dojrzewania. W klimacie Pojezierza Kaszubskiego wystepuja chtodne noce
i upalne dni, a takze odpowiednie wiasciwosci glebowe. Ciekawostka jest, ze rzady
wprowadzity rygorystyczne procedury jakosciowe uprawy kaszubskich truskawek.
Fortunne truskawkowe zniwa staty sie okazja dla kaszubskich gospodarzy do orga-

nizowania festynu. Co roku w miejscowosci Ztota Géra w powiecie kartu-

skim odbywa sie impreza zwana truskawkobraniem.
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Okrasa z gesiny ovona

0d lat mieszkaricy Kaszub uzywaja ttuszczu gesiego lub kaczego jako omasty do
zup (zdcerka z 6bong), smarowania chleba albo jako dodatku do gotowania ziem-
niakéw. Do przygotowania obony nalezy gesi lub kaczy thuszcz wymoczyé przez
caly dzieri w zimnej wodzie. Po tym czasie pokrojone na drobne kawatki migso
podgrzac w rondlu na matym ogniu, az wytopi sie i uzyska ztoty kolor. Nastepnie,
doprawiony czabrem i czosnkiem ptyn trzeba przelac do szklanego albo gliniane-
go naczynia. Ostudzona okrase warto szczelnie przykryc zeby trzymata swiezos¢.

Tradycyjna kaszubska

kietbasa Jatéwiecha Jatéwcowd

W tradycyjnej kuchni kaszubskiej znajduje sie mnéstwo przepiséw na przyrza-
dzanie wedlin. Jedna z najstarszych, bo zachowana w zeszycie z notatkami kuli-
narnymi z 1972 roku jest receptura przyrzadzania kaszubskiej jatéwieckiej. Do jej
wykonania potrzebne jest migso wieprzowe, cielece i czasem wotowe. Mieso przez
kilka godzin pekluje sie¢ w solance. Nastepnie specjalnymi tasakami jest krojone
na mniejsze kawatki. Kietbase przyprawia sie sola, pieprzem, czosnkiem, maje-
rankiem, gatka muszkatotowg i odrobing pieprzu. Starannie przygotowany farsz
wyciska sie do wieprzowych jelit. Tak przygotowang kietbase podwiesza sie na
drazkach i obsusza kilka dni w cieptym, suchym i przewiewnym miejscu. Na koniec
wedling wedzi sie w drewnie jatowca i olchy. Kaszubska Jatéwiecka oprécz
doskonatego smaku jest ceniona za aromatyczny zapach.
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Tiotlety kaszubskiie pieé mutczi

Kotlety kaszubskie sa okragte z zewnetrzng zapiekana powtoka. W przekroju wi-
doczne jest drobne mieso ryb. Kotlety majg smakowity zapach swiezo zapiekanych
ryb. W nadjeziornej czesci Kaszub na stotach dominowaty ryby stodkowodne. Nie-
gdys chtopi ze wsi lezacych nad brzegami rozlegtych jezior utrzymywali sie w duzej
mierze z rybotéwstwa. Potowy odbywaty sie zaréwno latem jak i zima. Na Kaszu-
bach ryby przygotowuje sie na wiele sposobéw. Wieksze okazy przeznaczane sg
do wedzenia, pieczenia lub gotowania. Z kolei mniejsze ryby czesto s3 mielone,
a z przygotowanej masy rybnej smazy sie klopsiki, ktére jada sie na ciepto z karto-
flami lub na zimno z chlebem.

Watrobianka everka

Zgodnie z tradycyjna recepturg léberka ma delikatny smak z wyczuwalnym aro-
matem watroby, majeranku i cebuli. Wytwarzana jest w ostonce naturalnej - jelita
wieprzowego. Léberka na zewnatrz ma barwe bezowo-brazowa, lekko miodowa,

a na przekroju jasnobezowa z widocznymi listkami majeranku.




Na Kaszubach tgki sq petne kwiecia i ziela, a kaszubskie gospodynie znajq
walory lecznicze wielu roélin. Do leczenia wszelakich chordb i zachowania
dobrego stanu zdrowia gospodynie stosujq rosliny zebrane na kaszubskiej
ziemi, sq to m. in. ziele bylicy, malin, kwiatow lipy, czarnej porzeczki,
chabrow, jatowca, bzu, krwawnika, pokrzyw, dzikiej rozy, Zurawiny czy
czarnych jagod. Znana, az po dzis dzien, jest nalewka z bursztynu, kto-
rq nalezy naciera¢ zewnetrznie na bolgce miejsca. Specyfikiem smaruje sig
skronie przy bolach gtowy, klatke piersiowq przy zapaleniu ptuc lub oskrze-
li. Kaszubskie gospodynie zalecajq stosowac codziennie kilka tyzek nalewki
bursztynowej do herbaty w celu utrzymania zdrowia. Przepis na przygo-
towanie nalewki nie jest skomplikowany. Wystarczy kilka drobno posieka-
nych bursztynow i okoto 100 ml spirytusu. Zalany spirytusem bursztyn
przechowujemy w butelce w zacienionym i cieptym miejscu. Dla lepszego
rozprowadzenia masy bursztynowej nalezy co jakis czas wstrzqsngc butel-
kq. Oczywiscie to tylko jeden z niewielu specyfikow znanych przez Kaszu-
bow w dziedzinie zielarstwa. W okolicach Borow Tucholskich mieszkaticy
korzystajgc z bogactwa otaczajgcej ich przyrody przygotowujg przerézne
specjaty. Jednym z nich jest znany po dzis . .
dzieni syrop z pedow sosny. Lepkie od Zy- N ‘ S, .
wicy mtode pedy sosnowe nalezy zebraé ., BoryTucholskie °
w maju. Nastepnie utozyc je w stoju i ° tOJede’nzn?JW|ekszych

. L . kompleksow lesnych w Polsce.
przesypywac cukrem lekko ugniatajgc ca-
tosc. Tak przygotowany stoj trzeba odsta-
wic na kilka dni. Po uplywie tego czasu

wartosciowy syrop nalezy odcisngc i zla¢ | Natura 2000. Najwieksza czes¢

* Park Narodowy skupia wiele rzad- A
. kichroslin oraz zwierzat, co wiaze sie .
° zobjeciem duzej ich czgsci obszarem *

do stoikéw. Spozywanie syropu pomaga °, wszystkich drzew na terenie Borow °

m. in. w niezycie drog oddechowych. « Tucholskich stanowi drzewostan «
° . sosnowy z domieszka innych « ‘

‘.. ocatunkéw. "
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‘Przepisy na tradycyjne dania
kuchni kaszubskiej

Niektorzy powiadajg, ze ,u nas

[
sig tego nie jadto”, lecz trzeba
wiedzie¢, ze czesto te same

potrawy w roznych czesciach 7 ©
Kaszub, a nierzadko nawet w sgsiednich 0 d rO Z
wsiach, nosity inne nazwy albo byly mo-

dyfikowane. Powszechne jest powiedzenie

z jezyka kaszubskiego - ,,co wies to inna piesn”. Bywalo, ze p 0
Polski lub swiata, nastepnie z

razaty nimi swoje sqsiadki, ale S m a ka c h
juz w sqsiedniej wsi ta sama

gospodynie przywozity przepisy na dania z innych regionow
potrawa nie znalazla uznania.

Kuchnia kaszubska jest zroznicowana
zaleznie od rejonu - inaczej jadano na

potnocy, nad morzem czy na srodkowych

Kaszubach, a j inne upodobania kulinarne mieli mieszkaricy Boréw

Tucholskich. !

Dzieki
przepisom kazdy
niezaleznie od miejsca
zamieszkania, bedzie
mogt w swoim domu
zasmakowac



Zupa brzadowa

Brzadowo

po pét szklanki suszonych gruszek, sliwek, wisni i jabtek

1 szklanka $mietany

2 tyzki maki

cukier

SOl

Owoce umyc¢iwtozyc¢ do garnka z wrzaca woda. Nastepnie lekko osoli¢, dodac tyzke
cukru, a gdy owoce zmiekng, zabieli¢ Smietana rozmieszana z maka. Zupa z brzadu
najlepiej smakuje z thuczonymi ziemniakami okraszonymi stoning, ale jest bardziej
sycaca jesli na ziemniakach potozymy jajko sadzone. Smietane i make pszenna
mozna zastapic 2 fyzeczkami maki ziemniaczanej rozprowadzanej w tyzce wody,
ale wtedy nalezy dodac¢ wiecej cukru.

Gapia zupa

Gapid zupa

50 dag gesich podrobéw

6 ziemniakéw

2 | wody

lis¢ laurowy

s0l, pieprz

Podroby starannie umy¢, zala¢ woda i nie przykrywajac doprowadzi¢ do wrze-
nia. 0d czasu do czasu odszumowac¢, gdy wytworzy sie piana. Garnek przykry¢

i gotowac do miekkosci. Mieso wyjac, pokroi¢ na kawatki, wtozy¢ z powrotem do
wywaru, dodac lis¢ laurowy i pokrojone ziemniaki, zagotowac, doprawic.
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Brukwiowa na gesinie

Wrékowo na Gasénie

2 gesie skrzydta . u. .

gtowka z6ttej brukwi «*  Dawniej e
* najwieksza popular- "o

wtoszczyzna SR .
* noscig cieszyta sig ge- °,
5 $rednich ziemniakow . sina. Dania z pomorskiej .
21 wody ° gesiny byty rarytasem, °
. znanym w catej $rod- .
ziele angielskie °. kowej Europie. ,°
lis¢ laurowy el . N ’
majeranek
sOl, pieprz

Mieso nalezy dobrze optuka¢, a nastepnie dodac lis¢ laurowy i kilka ziaren ziela
angielskiego. Wywar gotujemy okoto 20 minut. Brukiew i ziemniaki kroimy
w kostke, wrzucamy do wywaru wraz z wioszczyzna i gotujemy do miekkosci. Na

koniec doprawiamy majerankiem oraz solg i pieprzem.




Polewka kaszubska

Kaszébskd miasno polewka

30 dag pieczonej wotowiny kilka ziaren ziela angielskiego
pot domowej kury peczek natki pietruszki

30 dag zielonego groszku 2| wody

wtoszczyzna s6l, pieprz

lis¢ laurowy

Wotowine i kurczaka nalezy wtozy¢ do wody i gotowac na wolnym ogniu przez
40 minut. Doda¢ obrang i drobno pokrojong wtoszczyzne, lis¢ laurowy oraz ziele
angielskie. Nastepnie gotowac przez okoto godzine. Pod koniec gotowania doda¢
groszek. Mieso wyjac¢z wywaru i pokroi¢, wtozy¢ z powrotem do zupy, a po zagoto-
waniu przyprawic sola i pieprzem. Tuz przed podaniem posypa¢ drobno posiekang
natka z pietruszki.

Polewka z borowikow po kaszubsku

Grzébionka

0,5 szklanki suszonych borowikéw

50 dag ziemniakéw
1 szklanka kwasnej smietany K o’ M' .,
lis¢ laurowy ." Regionalne dania °.
I ; . ° najczesciej urozmaicone
kilk | Iski
ilka ziaren ziela angielskiego . sa grzybami. W kaszubskich *
2 tyzki maki °  lasach gtéwnie zbiera
1,5 | wody ° sie tzw. prawdziwki, .°
o  podgrzybki, kurki,
‘. , kozlaki i sowy. _ o ‘
s0l, pieprz e eeec’

11yzka octu

Grzyby nalezy starannie umyg¢, a nastepnie zala¢ letnig wodg i moczy¢ przez okoto
godzine. Po uptywie tego czasu gotowac przez 30 minut, wyja¢, posiekac i ostroz-
nie zla¢ wywar. Kolejno wywar z posiekanymi grzybami zagotowac, dodac sl, lis¢
laurowy i ziele angielskie. W momencie, gdy grzyby beda miekkie, dodac pokrojo-
ne w drobng kostke ziemniaki. Zupe podprawi¢ maka i Smietana, zagotowac, a na
koricu dodac ocet i sol.
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Czernina =

Czornina .

2 | wody ziele angielskie
szklanka krwi z kaczki lub gesi lis¢ laurowy
podroby z gesi lub kaczki ocet

15 dag suszonych owocéw cukier
wioszczyzna sol

1 tyzka maki

Wrhoszczyzne pokroi¢ w kostke, a nastepnie razem z umytymi i oczyszczonymi
podrobami oraz suszem owocowym gotowa¢ do miekkosci na wolnym ogniu.
Dodac przyprawy, nastepnie wyja¢ mieso, uzupetni¢ wode, ktdra sie wygotowata.
Make wymieszac z krwia i doskonale wyrobi¢, dodac do zupy, ostroznie zagotowac,
aby sie nie zwazyto, doprawic octem, cukrem i sola do smaku. Zupe przecedzic,
podawac z kluskami lub ziemniakami, a takze wszystkimi sktadnikami zupy, czyli
podrobami i suszonymi owocami.




MIESNE

MIASNGO JODA

haszubska wotowina

Szmurowoné rintowé miaso

70 dag wotowiny zrazowej 10 zabkéw czosnku
10 dag smalcu 1tyzeczka majeranku
250 ml wywaru z warzyw lub rosotu s0l, pieprz

3 duze cebule

Wotowine natrzec sol3 i majerankiem, gesto obtozy¢ plastrami cebuli i zabkami
czosnku. Nastepnie przykryc¢ i odstawi¢ w chtodne miejsce na catg dobe. Po tym
czasie usunac¢ przyprawy, natrze¢ mielonym pieprzem, obsmazy¢ na goracym
smalcu i upiec w piekarniku nagrzanym do 200 °C, od czasu do czasu podlewajac
wywarem. Podawac z kasza gryczang i sosem grzybowym.

Zarzuika z kapusly kiszonej

Kwasno kapusta z bulwama

50 dag ziemniakéw

20 dag kapusty kiszonej z sokiem

1,5  wody

5 dag stoniny

5 dag cebuli

s6l, kminek

Obrane ziemniaki pokroi¢, zala¢ wrzaca wodg i doda¢ zmiazdzony kminek. Po
ugotowaniu ziemniaki rozgnies¢ ttuczkiem lub widelcem, dodac poszatkowang

kapuste z sokiem. Po podgrzaniu danie osoli¢ do smaku i okrasi¢ stoning z lekko
zrumieniong cebula.
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Potrawka z kurczaka ..

Frékasé . Frékasé to do
* dzi$ obowigzkowa °
: potrawa przy szcze- .
kura domowa 5 tyzek maki °  golnych okazjach  °
« lub $wigtecznych «
5 szklanek rosot .
wtoszczyzna Z u *. obiadach. .

s, pieprz sok z cytryny cese®

Sktadniki na rosét Sktadniki na sos

3-4 woreczki ryzu cukier

250 ml $mietany
5 z6ttek
10 dag rodzynek

kompot z agrestu

Kure zala¢ zimng wodg, gotowac na bardzo matym ogniu wraz z wioszczyzng
iprzyprawami. Ryz nalezy ugotowacw oddzielnym garnku. Z zéttka, makii Smietany
zrobi¢ zawiesine. Kure wyjac z rosotu i dobrze przykry¢, aby nie wystygta. Rosét
przecedzic przez geste sitko i jeszcze kilka minut pogotowac. Do gotujacego rosotu
(na matym ogniu) wlewac powoli zawiesine, mocno mieszajac, tak by nie powstaty
grudki. Nastepnie dodac reszte sktadnikow do sosu: wycisnieta cytryne, cukier, sok
z kompotu agrestu i sél. Na koniec dosypac sparzone rodzynki oraz owoce agrestu
z kompotu. Na duzym pétmisku utozyc ryz, dookota niego utozy¢ kawatki kurczaka,
polac sosem, a reszte sosu podac w sosjerce. Pozostaty rosét warto rozla¢ do bulio-
néwek do popijania.

i/
i
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faczka nadziewana po kaszubsku

Kaczka faszerowono ﬂ

cata kaczka (okoto 2 kg) «*  Smakosze " *

2-3 jabtka . niezwykle cenig sobie
2 migso z kaczki, poniewaz °,
* oprécz wykwintnego sma- o
100 g zurawiny ze stoika * Kujest bogate w zrédto
« biatka, potasu, fosforu, S

50 g sliwek w occie

majeranek o . Lo

o zelazaiwitamin
sol . ~ZorupyB; . °
tyzka maki
11yzka oleju

Kaczke nalezy oczyscic¢ i posoli¢. Kolejno 2-3 jabtka kroimy na czastki i skrapiamy
olejem. Kaczke nacieramy sola w srodku i wypetniamy jabtkami i Sliwkami w occie.
Spinamy wykataczkami lub zaszywamy otwér, by owoce nie wypadty podczas
przewracania. Nastepnie kaczke posypujemy majerankiem i wktadamy do goracej
brytfanny. Pieczemy 30 minut bez przykrycia, a nastepnie kolejne 2 godziny pod
przykryciem, podlewajac odrobing wody. Co jaki$ czas przewracamy. Upieczong

kaczke w catosci wktadamy na pétmisek. Do wywaru z kaczki dodajemy zurawine.
Podgotowujemy go i zageszczamy maka. Tak przyrzadzonym sosem podlewamy
pokrojone kawatki miesa. (Kaczke mozna podawac tradycyjnie z ziemniakami
lub z pieczonymi jabtkami. W tym celu z kilku jabtek mozna wydrazy¢ gniazda
nasienne z catych jabtek i 40 minut przed koricem pieczenia kaczki. Wypetniamy je
zurawing i pieczemy obok kaczki).




Wdzydzkie bitki

Wdzydzczeé bitczi
1 kg wotowiny zrazowej (
1,5 I rosotu albo wywaru z warzyw i kosci

10 dag smalcu

3 dag maki

2 zabki czosnku

po pét tyzeczki czabru, jatowca, jagdd gtogu, bazylii, tymianku i rozmarynu

s0l, pieprz

Mieso pokroi¢ w poprzek wtékien na niewielkie porcje, nastepnie lekko rozbi¢
thuczkiem, doprawic solg i pieprzem, obtoczy¢ w mace. Kolejno mocno zrumienic¢

na rozgrzanym smalcu i przetozy¢ do rondla. Na koricu dodac pozostate przyprawy
i ziofa, zala¢ wywarem i dusic przez okoto 1,5 godziny.

firolik w dmietanie

Trus w smiotanie

1 péttuszka krélika 150 g Smietany
natka pietruszki kilka tyzek maki
40 g masta s0l, pieprz

Woezesniej przygotowanego krélika podzieli¢ na kawafki, posoli¢, posypac pieprzem
i oprészy¢ maka. Nastepnie podsmazy¢ na rozgrzanym ttuszczu. Doda¢ niewielka
ilos¢ wody, przykry¢ i dusi¢. Do prawie miekkiego miesa z krélika doda¢ Smietane
i jeszcze kilka minut poddusic. Na koricu dodac posiekang pietruszke.
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Sledzie po kaszubsku - Kh!.ib .,

Slédz w oléju .* skanaogotjestprosta, e

.* oszczednaismaczna. Dawniej °,
25 dag filetow Sledziowych * do przyrzadzania wszelkich potraw °
2 tyzki rodzynek « stosowato sig produkty wytacznie .

° wtasnej roboty. Wspétczesnie tra-
" dycyjne dania sa troche bardziej «
°, urozmaicone i ,wspomagane” ,°

MARYNATA * , potproduktami kupowa- , °

1 szklanka biatego octu winnego * « nymi w sklepach, « *

2-3 tyzki biatego wytrawnego wina

11yzeczka ziaren gorczycy

p6tyzeczki mielonego ziela angielskiego

2 szklanki wody

lis¢ laurowy

cukier, pieprz

S0S

p6t szklanki keczupu i oleju

11yzka drobno pokrojonej marynowanej czerwonej papryki

posiekana natki pietruszki

Sktadniki marynaty zala¢ woda i doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie przykryé
i gotowac na wolnym ogniu przez okoto 10 min. Filety $ledziowe utozy¢ w salaterce,
zala¢ letnig marynata i odstawic na kilka godzin. Rodzynki namoczy¢ w winie.
Sledzie wyjac¢ z marynaty, pokroi¢ w waskie uko$ne paski, zwija¢ koreczki i utozy¢
na pétmisku. W srodek kazdego koreczka wtozyc¢ rodzynek, potem pola¢ sosem
z keczupu wymieszanego z olejem, papryka i natka oraz pieprzem. Przez podaniem
wstawic¢ na dwie godziny do lodéwki.
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{in po kaszubsku w kiszonej kapuicie

Léniok po kaszébsku w kwasny kapusce

1lin 2 suszone grzyby

75 dag kiszonej kapusty pot szklanki Smietany
wioszczyzna lis¢ laurowy

1 cebula ziele angielskie,
11yzka masta sol

Lina wyfiletowa¢, pokroi¢ na porcje i delikatnie osoli¢. Kapuste zala¢ woda, doda¢
startg wloszczyzne, lis¢ laurowy, ziele angielskie i ugotowac do miekkosci grzyby.
Cebule podsmazy¢ na masle, dodac¢ make i zasmazy¢. Nastepnie tak przygotowanga
cebuleirybe doda¢ do kapusty. Wszystkie sktadniki dusi¢ przez okoto 20 minut. Pod
koniec zaprawic Smietana.

Ryba gotowana po wdzydzku

Gotowond réba po wdzydzku M
1 kg duzej ryby stodkowodnej np. o . e
sieja, szczupak, sandacz .*  Wkaszubskich
L, « jeziorach najpopular-
1kg ziemniakéw . niejsze ryby to sielawa, °,
50 dag cebuli « leszcz, okon, troc jeziorowa, «
L ° wegorz, szczupak, wzdrega,.'
s6l, pieprz . lin, karas, sieja .
‘. i sandacz. e
Rybe doprawi¢ i podzieli¢ na 4 duze dzwonka. .. .
Ziemniaki i cebule obra¢, pokroi¢ w talarki. Wszyst- BT

kie sktadniki wtozy¢ do rondla, zala¢ goraca woda, tak aby byly przykryte i gotowac
przez okoto 25 minut.




‘Ukleje w zalewie oclowej po kaszubsku
Ukleja na kwasno ZALEWA

1 kg Swiezych uklei wloszczyzna

41y2ki maki 2 ogérki konserwowe
4 cebule
olej do smazenia 1 szklanka octu winnego
s6l, pieprz 2 zabki czosnku
lis¢ laurowy
sol, pieprz
czaber

cukier

Ryby oczysci¢, odcig¢ gtowy i ptetwy. Nastepnie obtoczy¢é w mace i usmazy¢ na
mocno rozgrzanym oleju. Ukleje delikatnie osoli¢, oprészy¢ pieprzem i odstawic do
ostygniecia. Obrane i pokrojone warzywa zala¢ wrzacg osolong woda i ugotowac.
W momencie, gdy warzywa beda prawie miekkie, odcedzi¢, zala¢ octem, dodac
pokrojona cebule, posiekany czosnek i przyprawy. Wszystkie sktadniki doprowa-
dzi¢ do wrzenia. Na koricu dodac posiekane ogérki konserwowe, doprawi¢ do sma-
ku solg i cukrem. Tak przygotowang zalewg zala¢ usmazone ukleje i wstawi¢ do
lodéwki na kilka godzin.

firelka w ciescie listkiowym

Krélka we francésczim kuchu

2 ptaty sledziowe solone 1 ciasto francuskie
4 ziemniaki 11tyzka oleju e ﬂ. .
2 dag suszonych grzybéw sol, pieprz o Legenda gtosi, 2e ‘e .

1 cebula .° przepisnaciasto fran- °,
§ L i o « cuskie, zwane rowniez listko- *
Filety sledziowe wymoczy¢, zmieniajac kilka * wym rozpowszechnili zotnierze, °
razy wode. Ziemniaki obraciugotowacprawie . ktorzy pod wodza Napoleona e

do miekkosci, a nastepnie ostudzic. Kolejno ° Bonaparte przybyli do Gdanska.
z ziemniakow $cia¢ plaster z géry i Srodek < Kaszubizasurozmaicilite o
wydrazy¢. Grzyby ugotowac i posiekac. Ce- . recepture dodajac solone o
bulke pokroi¢, podsmazy¢ na ttuszczu i potaczy¢ ‘. éle{_jZie’ grzyby -, *
z grzybami oraz doprawic pieprzem. Filety sledziowe ° ° |.c.elzul.e.. .

osuszy¢ i drobno posieka¢, a takze wymieszac z grzybami. Farszem

napetni¢ wydrazone ziemniaki. Przykry¢ Scietym plastrem. Przykroi¢ odpowiedniej
wielkosci kawatki ciasta listkowego, czyli francuskiego, na srodku utozy¢ ziemniak
i owina¢ luzno ciastem. Piec w piekarniku w okoto 200 °C przez 20-25 minut. Krelki
najlepiej smakuja podane z sosem czosnkowym.
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A
Tilopay z dorsza M
Klopsé z pomuchla
1 kg filetéw z dorsza kilka ziaren ziela angielskiego
2 jajka kilka lisci laurowych
1 butka sol, pieprz
1 cebula

Filety z dorsza zmieli¢ przez maszynke, dodac jajka, butke namoczona w wodzie
iwycisnieta. Do tego dodac pokrojona cebulke i doprawic sola i pieprzem do smaku.
Wode zagotowac w garnku i dodac ziele angielskie oraz liscie laurowe. Uformowac
klopsiki i wiozy¢ je do wrzacej wody. Po ugotowaniu wyjac klopsy. Najlepiej poda-
wac z sosem koperkowym.

Pstraq zapiekany w warzywach

Zapiekdno réba z ogardowizng 2 tyzeczki cukru

1 pstrag 2 jabtka pieprz ziotowy

3 marchewki pot litra Smietany 12 % s6l i pieprz do smaku
seler ytryna dodac 2 tyzki oleju

Rybe nalezy wypaproszy¢, oczysci¢, osoli¢ i posypac pieprzem ziotowym. Rybe
skrapiamy sokiem z cytryny i wktadamy do naczynia zaroodpornego wysmarowa-
nego ttuszczem. Warzywa i jabtka ucieramy na tarce o grubych oczkach. Mieszamy
i uktadamy je na rybie. Catos¢ pieczemy ok. 40 minut w piekarniku rozgrzanym

do temp. 200 °C. Na 10 minut przed koricem pieczenia przygotowujemy sos ze
Smietany, soku z potowy cytryny, cukru, soli i pieprzu. Zalewamy nim potrawe
i dopiekamy. Podajemy na ciepto.




dania

WARZYWNE

JODA Z 0GARDOWIZNE

Borowiki w smietanie

Prawdzywczi w smiotanie

1 kg borowikéw

2 cebule

$mietana

S0l

pieprz

3 tyzki masta

2 tyzki maki

zielona pietruszka

Grzyby nalezy wyczysci¢ i optukac. Kolejno, usmazy¢ cebule na masle i dodac grzyby.

Dusi¢ pod przykryciem do miekkosci. Nastepnie, make roztrzepac ze $mietana,
przyprawic i dola¢ do borowikéw. Na koricu danie posypac posiekang pietruszka.

Lapiekanka z ziemniakow

Prazénka do kwasnégo mléka

1 kg ziemniakéw

2 duze cebule

1 czubka tyzka smalcu

sol

pieprz

Obrane z tupin ziemniaki nalezy pokroi¢ na cienki plasterki, cebule zas w drobna
kostke. Kolejno, w garnku roztopic smalec i utozy¢ ziemniaki i cebule warstwami.
Dodac pieprz i s6l do smaku. Dusi¢ na bardzo matym ogniu ok. 40 min. Najlepiej
podawac z zsiadtym mlekiem lub maslanka.
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Slada.lce Kaszubki

~ z tych samych sktad-
Szadolce nikow przygotowuja tzw.
kulanki. W tym celu formu-

1kg ziemniak6w ja z ciasta mate kuleczki,

1 thustego mleka gotuja je okoto 25 minut
i i podaja polane mlekiem

0,5 szklanki stodkiej Smietany lub kwasna

$6l Smietana.

Surowe ziemniaki utrze¢i odcisna¢ sok. Uformowac placek, nabierac z niego dfonia
mate porcje i wrzuca¢ na wrzaca, lekko osolong wode. Gotowac przez okoto
20 minut, stale mieszajac, poniewaz kluski tatwo sie przypalaja. Po gotowaniu
odcedzi¢ i zala¢ mlekiem. Kluski roztozy¢ na talerze, a nastepnie polac je Smietana.

Tiaszubski chleb pszenno-zytni . P

Kaszébsczi chléb Dzieki mace

3 kg maki zytniej zytniej chleb zachowuje

dtuzej swoja swiezos¢. Piece

do wypieku chleba na terenie

41 mleka Kaszub, byty budowane z kamie-

nia i gliny, zwykle znajdywaty
sie w sporej odlegtosci

2 tyzki soli od budynkéw miesz-

kalnych.

3 kg maki pszennej

10 dag drozdzy

Mieko podgrzewamy, dodajemy do niego drozdze i sdl,

czekamy, az drozdze wyrosna. Nastepnie wsypujemy 3 kg maki

zytniej i 1 kg maki pszennej. Sktadniki mieszamy i odstawiamy na noc lub przy-
najmniej na 8 godzin. Po uptywie tego czasu zagniatamy ciasto, dodajac pozostate
2 kg maki pszennej. Mase wkladamy do wysmarowanych ttuszczem 8-10 blach
— tzw. korytek, odstawiamy do wyrosniecia. Pieczemy w piecu nagrzanym do ok.
175 °C przez okoto godzine.
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CIASTA |
| SYODKOSCI

) KUCHE | MIODNE
Ruchanki @

Ruchanczi

«° Nazwapochodziod °.
. kaszubskiego stowa ,wyru- °,
0,5 I mleka * chané”, czyli wyrosnigte i wyro-
.” bione. Tradycja smazenia ruchanek «
¢ sigga XVIIl wieku. Po dzi$ dzien starzy, ®
3 jajka : rdzenni Kaszubi pamietaja, jak ich .
* babcie czy mamy, w trakcie pieczenia ®

3,5 szklanki maki zytniej

40 g drozdzy

7 t . . L e
0gmasta chleba w piecu chlebowym smazyty,
olej do smazenia *, placki z resztek ciasta, ktore _°
. . zostato w dziezy. .
s6l ., .
cukier Teeeest

Przepis wymaga wczesniejszego przygotowania zytniego zaczynu drozdzowego.
Make wsypac do miski. Drozdze rozetrze¢ z cukrem i rozpusci¢ w lekko podgrza-
nym mleku. Rozpuszczone drozdze wla¢ do maki, wymieszaci przykry¢ wilgotnym
recznikiem. Zostawic do wyrosniecia w cieptym miejscu na okoto 6-8 godzin. Po
uptywie tego czasu, dodac¢ do wyrosnietego ciasta roztrzepane jajka, rozpuszczone
masto i s6l. Wszystko dobrze wymieszac i wyrabia¢ do uzyskania jednolitego cia-
sta. Nastepnie ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia na okoto 30 minut. Ruchanki

nalezy smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu.
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Sernik na ziemniakach sernik na bilwach

150 dag twarogu

10 jajek

30 dag cukru

20 dag ugotowanych ziemniakéw

cukier waniliowy

1 budyn waniliowy

1 olejek migdatowy

1tyzeczka proszku do pieczenia

Cukier utrze¢ z zéttkami — biatka ubi¢ osobno, do tego doda¢ zmielony twardg,
po potaczeniu sktadnikéw dodac proszek do pieczenia, zmielone ziemniaki i bu-
dyn. Wszystko razem wymiesza¢, dodac ubite biatko na piane i olejek migdatowy.

Przygotowane ciasto wla¢ do wysmarowanej ttuszczem blachy i piec w piekarniku
przez 1 godzine i 10 minut w temperaturze 175 °C.

Droidiowka kaszubska z jagodami

Kuch na mtodzach

Ciasto: Rozczyn:

4 szklanki maki 8 dag drozdzy

0,5 kostki masta 2 tyzki maki

4 z6ttka 11yzka cukru

1 jajko ¢wierc szklanki mleka

0,5 szklanki mleka Kruszonka:
0,5 szklanki cukru 6 fyzek maki pszennej
1 szklanki jagdd 3 tyzki cukru

3 tyzki masta

Najpierw nalezy przygotowac rozczyn. Do lekko pogrzanego mleka, dodac¢ pozo-
state sktadniki, doktadnie wymiesza¢, odstawi¢ do wyrosniecia. Kolejno nalezy
przygotowac ciasto. Mleko, cukier i masto podgrzewac do rozpuszczenia masta.
Nastepnie dodac¢ make, z6ttka, jajko i przestudzi¢. Wyrabiac tak dtugo, az ciasto
stanie sie ISnigce i gtadkie oraz zaczng ukazywac sie pecherzyki powietrza. Odsta-
wic w ciepfe miejsce do wyrosniecia (powinno podwoic swojg objetosc). Nastepnie
przygotowujemy kruszonke. Masto z maka i cukrem rozcieramy w rekach tworzac
grudki. Wyrosniete ciasto przektadamy do formy. Na wierzchu uktadamy jagody
i ponownie zostawiamy do wyrosniecia. Po wyrosnieciu posypujemy ciasto kru-
szonka i wstawiamy do piekarnika, piec przez okoto 40 minut w temperaturze 180 °C.
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fiaszubaski kuch marchewkowy

Marchewny pieprznik

0,5 kg marchewki 1 szklanka oleju

3 szklanki maki szczypta soli

1 szklanka cukru 2-3 fyzeczki spirytusu lub wédki
3 jajka 1tyzeczka cynamonu

1tyzeczka sody

Marchew nalezy utrze¢ na drobnych
oczkach na tarce, odla¢ nadmiar soku
(na polewe). Nastepnie utrze¢ jajka
z cukrem, dodac olej, stopniowo do-
sypujac maki i sody oraz cynamonu.
Na koniec do ciasta dodac starta
marchew, spirytus lub wddke i wy-

mieszac. Blache trzeba wysmarowac
mastem i posypac butka tarta lub
kasza manna. Przygotowane ciasto

* o, Wylozy¢na blache wyréwnu-

° Dawnotemuna °. Jac powierzchnie. Piec
Kaszubach ciasto mar- . w temperaturze 170 °C,
chewkowe przygotowano  °_ okoto 40-50 minut.
z tatwo dostepnych sktadnikéw . .
A . Po upieczeniu lek-
takich jak woda, maka i marchew, :

wowczas nazywano je ,biednym ko  przestudzone
ciastem”. Wraz ze wzrostem za- * ciasto pola¢ po-
*, sobnosci mieszkancow Kaszub,
*, skiad ciasta urozmaicano _* hwi
. .dodajac kakao, orzechy ° Zmarchwi.

* o Jubbakalie., . *

fiaszubska nalewka Zbyszka W

. . L . . Nalewke serwujg °,
Miodny napitk alkoholowi .’ swym gosciom Barbara »

lewa z cukru i soku

1 kg miodu 750 ml wédki 2 iZbigniew Stolc - gospo- |

. o « darze goscinnej agrotury- «

11 spirytusu pot tyzki cynamonu *_styki Pod Bocianami” _*
cukier waniliowy o WwGrabowskiej e

®e  Hucie. _«°
L] L]

Midd zala¢ spirytusem, dodac cukier waniliowy i cynamon. Odstawic na 2 tygo-
dnie. Po uptywie tego czasu dola¢ wodke i dobrze wymieszac, aby nalewka nabrata
idealnego smaku. Nastepnie trunek powinien lezakowac kolejne dwa tygodnie.
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803 ral‘iﬂwy . ° Do potraw ¢ .

Rekowo poléwka > specyficznychdla °
. Kaszub nalezag m.in.
100 g szyjek rakowych koper « zupa rakowa i raki, ktore
20 g masta - * potawiasig w krysta- °
9 o s6l, pieprz . licznych wodach
200 g Smietany 36% 20 g startego z6ttego °, Jeziorirzek. °
40 ml biatego wina sera e ce e’ :

Szyjki rakowe nalezy podsmazy¢ na masle przez okoto 3-4 minuty. Nastepnie dolac¢
biatego wina i chwile gotowac. Po paru minutach dodac Smietane, ser i delikatnie
przyprawic sola i pieprzem oraz koper.

‘Nalewka z aronii

Brzadowi napitk alkoholowi

1,2 kg aronii

40 sztuk lisci wisni

1,5 kg cukru

3 litry wody

50 g kwasku cytrynowego

1| spirytusu

Owoce aronii nalezy zamrozi¢ na 24 godziny. Po wyciagnieciu z zamrazalki wsypu-
jemy do garnka, dodajemy do nich wode i liscie wisni. Doprowadzamy do wrzenia.
0d momentu zagotowania trzymamy na ogniu jeszcze 15 minut. Odstawiamy
w chtodne miejsce

na 24 godziny. Po
uptywie doby owoce

przecedzamy. Do wy-
waru dodajemy cukier
i kwasek cytrynowy.
Kolejno nalezy po-
nownie zagotowac. Po
ostudzeniu do wywaru _
trzeba dodac spirytus. ; ==
Przygotowany w ten
sposob roztwor nalezy
rozla¢ do butelek. Na-
lewka winna lezako-
wac pét roku.




7l po poaithw... ,,Chcemé le a0 zazéc!”

e —

Na Kaszubach zwyczaj zazywania tabaki jest silnie zakorzeniony. Kaszubi
czesto zazywajq 1 czestujq innych tabakq, uzywajgc przy tym popularnego
powiedzenia ,chcemé le so zazéc!”, co oznacza zazyjmy sobie, oczywiscie
tabaki. Zazywanie wyrobu tytoniowego stanowi swego rodzaju gest towa-
rzyski, z ktorym wigze sie nieformalna etykieta. Mitosnicy ,,tabaczenia”
z namaszczeniem nabierajq szczypte proszku tytoniowego z tabakiery (zwy-
kle wykonanej z krowiego rogu) i sypiq na reke w doteczek miedzy kciukiem
a palcem wskazujgcym. Nastepnie mocno wciggajq najpierw jedng, potem
drugq dziurkq nosa. Mieszkaricy Kaszub rozrozniajq dwa rodzaje tabaki do
zazywania: kachliniské (wyrobu domowego) i kupczé (kupng), z ktorych ta
pierwsza uchodzi za najlepszq. Tabaka zawiera okoto 60% tytoniu, pozosta-
te sktadniki to liscie, ziola, owoce i inne sktadniki, ktorych uzywa si¢ wedtug
uznania. Rzemieslnicy tworzqc wlasnymi rekoma tabake najczesciej dodajg
kilka suszonych owocow jatowca, lisci wisni lub czarnej porzeczki, chrzanu
czy sliwek dodajq strgki bobu albo fasoli, bursztyn, kawe, rumianek albo
liscie migty. Sekretnym sktadnikiem bywa sok z owocow, spirytus, wodka,
koniak, rum, ewentualnie inny alkohol. Tworcy ludowi niejednokrotnie la-
tami dobierajq proporcje tak, aby aromat tabaki mocno krecit w nosie. Kazdy
szanujqcy sie kaszubski tabacznik pilnie strzeze swojej receptury, przekazu-
jac jq z ojca na syna.
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Chio chee rébé zjadac, niech o jidze tapac

Trudno wyobrazic sobie kuchnie kaszubskq bez ryb, a przeciez najlepiej smakujg
te wtasnorecznie ztowione i przyrzqdzone. Potozony na Pomorzu - w samym
sercu Kaszub - powiat koscierski to wymarzony region do uprawiania wedkar-
stwa. Dzigki znacznej ilosci jezior i przeptywajacych przez nie rzek wedkar-
stwo stanowi rowniez popularny sposéb na spedzanie wolnego czasu. Lowienie
ryb to nie tylko satysfakcja ze zdobycia
smacznych ryb, ale takze znakomite
hobby, ktére pozwala zrelaksowac sie,
wyciszyc, zaczerpngc kontaktu z naturg,
a nawet pozna¢ nowych ludzi. Przygoda
z wedkarstwem na poczqtku moze nie by¢
prosta. Jednak z czasem kazdy wedkarz
nabiera doswiadczenia, uczy sie holowac
duze ryby, zaczyna przygotowywac za-
nety, eksperymentowac z przyngtami
i sigga po coraz to mnowoczesniejsze
i bardziej zaawansowane wedki.

Jaczi Loy, taczé grzébé

Z kulinarnego punktu widzenia lesne grzyby sq prawdziwym skarbem, ktory
daje ogromne mozliwosci w przygotowywaniu dan. Grzyby sq wartosciowym
Zrodtem witamin i mineratow, a takze sq niebywatym Zrodtem aromatu i smaku.
Szczegolnie smaczny jest odrobing pikantny pieprznik jadalny, szlachetny boro-
wik, czy tez mleczaj rydz, ale wszystko jest kwestiq gustu. Fakt, Ze mozna grzy-
by zdoby¢ samemu, a nastepnie rownie samodzielnie przygotowac z nich wspa-
niate dania, stanowi idealne potgczenie dla tych, dla ktérych gotowanie jest nie
tylko obowiqzkiem, ale i czyms, co naprawde uszczesliwia. Kaszubskie lasy sq
szczegolnie atrakcyjne dla amatorow grzybobrania. Bliskos¢ Boréw Tucholskich,
wysoka lesistos¢ terendw nieskazonych przemystem oraz nieprzebrane potacie
wcigz jeszcze dziewiczych lasow i zagajnikéw sq idealnym miejscem na rodzinng
wyprawe na grzyby. Niestety, niedoswiadczonym amatorom dan z grzybow
rado$¢ z doznan smakowych miesza sie ze strachem przed pomytkq i napotka-
niem  trujgcych osobnikow.
/’;ﬂ?: Ponadto w mysl powiedzenia

“maslak jest srebrem, a praw-
(:\2 Rk dziwek ztotem” lepiej zbierac
= wartosciowe grzyby.

PORADNIK

GRZYBIARZA

W wedkarstwie i grzybobraniu
na malowniczych terenach
Kaszub z pewnoscig pomocne
bedq nasze publikacje.
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ro Restauracja i Pizzeria Stary Browar Koscierzyna

Stary Browar Koscierzyna to miejsce z ponad 150-letnig historia, w ktérej zosta-
fa wznowiona produkcja piwa, do ktérego produkcji wykorzystywana jest woda
z wlasnego ujecia oraz wysokiej jakosci stody i chmiel. W restauradji o cieptych
wnetrzach, w rodzinnej atmosferze, restauracja ugosci Paristwa regionalnymi spe-
cjatami przygotowanymi w autorskich aranzacjach Szefa Kuchni. Pizza z opalane-
go drewnem pieca, $wieze produkty oraz kaszubska krew kucharzy sa tym, co spra-
wia, ze restauracja zaskarbita sobie przychylnos¢ wielu mieszkaricow Koscierzyny.
Jest réwniez gratka dla Gosci z Tréjmiasta oraz turystow z gtebi kraju i zagranicy,
ktdrzy poszukuja nieodkrytych dotad polskich smakéw.

Restauracja i Pizzeria

Stary Browar Koscierzyna
Koscierzyna, ul. Stodowa 3

tel. 730700 111
recepcja@starybrowarkoscierzyna.pl

@ Restauracja Rzemyk

Rzemyk serwuje dania z najwyzsza dbatosciag o Swiezos¢ i wyglad. Pozwala gosciom
zanurzy¢ sie w bogactwie regionalnych smakéw i aromatéw. Z szacunku do
tradycji i regionu potrawy przez caty rok sa przygotowywane produktéw
sezonowych i lokalnych. W Rzemyku nie tylko smaczne jedzenie dostarczy
niezapomnianych wrazen, bowiem restauracje wyréznia niezwykly, a zarazem
przytulny klimat. Spozywanie positkéw w lokalu uprzyjemniaja unikalne
fotografie i obrazy urokliwego miasteczka Koscierzyny sprzed kilkunastu lat.
Restauracja kieruje specjalng oferte dla grup czy wycieczek, poniewaz jest
w stanie w krétkim czasie przygotowa¢ dania obiadowe nawet dla 150 oséb.
Ciekawg propozycja sa niedziele I
i wybrane Swieta, gdyz pod hastem
“Jesz, ile chcesz” goscie moga skosz-
towac dan w formie bufetu szwedz-
kiego.

Catering Service

Restauracja Rzemyk

Koscierzyna, ul. Tkaczyka 6

tel. 58 686 27 42, 605 424 622
e-mail: rzemyk@use.pl

restauracjarzemyk.pl 39
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@ Restauracja w Bazuny Hotel*** & SPA

Sercem kazdego obiektu hotelarskiego jest restauracja. W hotelu Bazuny obiekt
gastronomiczny zachwyca gosci przepieknym widokiem, wyjatkowym wnetrzem
i znakomitymi daniami. Przestronna cze$¢ parteru restauracji w potaczeniu z ka-
meralng antresolg zapewnia mozliwos¢ delektowania sie positkiem nawet najbar-
dziej wymagajacym gosciom. W sezonie letnim restauracja potaczona jest z tara-
sem, z ktérego mozna podziwiac uroki ogrodu. W karcie dan znajduja sie potrawy
kuchni regionalnej takie jak: kaszubska kaszanka na pumperniklu, kaszubski zurek,
polewka rybna, ziemniaki po kaszubsku z maslanka oraz satatka z serami z,,Osady
Burego Misia”".

Bazuny Hotel*** & SPA
Koscierzyna, ul. Kosciuszki 17
tel. 58 680 2100, 503 015 928
recepcja@hotelbazuny.pl
www.hotelbazuny.pl

@ Restauracja ,Babcina Kuchnia” w Grzybowskim Mtynie

Urokliwe krajobrazy w otoczeniu Osady Grzybowski Mtyn stanowig malownicze
tho dla restauracji,Babcina Kuchnia”. Przytulne wnetrze lokalu kusi mita atmosfera
oraz pyszna kuchnia. Restauracja serwuje lokalne dania i ciasta wtasnego wypieku.
Menu nieustannie jest urozmaicane poprzez wprowadzanie potraw ze Swiezych
produktéw sezonowych. W okresie letnim mozna zaspokoi¢ podniebienie sielawa,
owocami lesnymi czy grzybami z kaszubskich laséw. Grzybowski Mtyn to miejsce
chetnie odwiedzane przez gtodnych kajakarzy, poniewaz ulokowany jest na szlaku
kajakowym rzeki Trzebiochy.

Restauracja

,Babcina Kuchnia”

w Osadzie Grzybowski Mtyn
Grzybowski Mtyn 10 A

tel. 725 600 008,
rezerwacje.gm@gmail.com
www.grzybowskimlyn.pl
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(5) Tawerna w Szarlocie

Atutem restauracji jest potozenie nad samym jeziorem Osuszyno. Dzieki temu
Goscie, oprocz delektowania sie daniami, moga podziwia¢ rozposcierajacy sie
z ogromnych okien, przepiekny widok na panorame urokliwego jeziora. Duzy taras
przy Tawernie stanowi idealne miejsce na odpoczynek i zjedzenie kolacji z wido-
kiem na zachéd stofica. W karcie znajduja sie zaréwno dania kuchni kaszubskiej jak
i polskiej. Tawerna otwarta jest przez caty rok. Zima przyciaga cieptem rozpalonego
kominka w jednej z sal. Kompleks bez watpienia jest doskonatym miejscem spo-
tkan towarzyskich, poniewaz posiada kregielnie, bilard, spa, przystan z wypozy-
czalnie sprzetu wodnego. Swietna atrakcja jest mate zoo (mieszkaja w nim m.in.:
kangury, lamy, kozy, szopy pracze, kréliki, owieczki, pawie), jazda konna, Clubik
- sala zabaw dla dzieci czy zewnetrzny plac zabaw przy plazy.

Tawerna

Kompleks Wypoczynkowy
Hotel Szarlota

Szarlota 11

tel. 58 686 77 55, 58 500 83 73
e-mail: recepcja@szarlota.pl
www.szarlota.pl

o Restauracja Karczma Largo

Restauracja Karczma znajduje sie¢ w luksusowym kompleksie wypoczynkowym
Largo Lake Resort. Obiekt potozony jest na malowniczym terenie nad brzegiem
Jeziora Wdzydze. Podniebienie wszystkich gosci zachwyci tradycyjna kaszub-
ska kuchnia. Oprécz smaku tradycyjnych potraw gosci zachwyci niepowtarzalny
klimat, zjawiskowe widoki z rozlegtego tarasu pod strzecha na jezioro, nowo-
czesng marine i szeroka plaze. Specjalnie dla gosci osrodka restauracja serwuje
wyzywienie indywidualne i zbiorowe z uwzglednieniem preferencji zywienio-
wych. Kompleks Largo Lake Resort wyréznia sie tym, ze dysponuje najwieksza
w okolicy nowoczesng maring
na 40 jachtéw, wyposazona
w zaplecze sanitarne, dostep
do wody pitnej i pradu oraz po-
moc bosmariska.

LARGO LAKE RESORT
w Borsku

tel. 691891551
osrodek@largo.pl
www.largo.pl
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@ Restauracja na Potwyspie Lipa

Pétwysep Lipa to przepiekne miejsce na Kaszubach otoczone z trzech stron wodami
jeziora Wdzydze, potozone na obszarze Wdzydzkiego Parku Krajobrazowego. Obiekt
oprécz urokliwych krajobrazéw przycigga turystéw rozbudowang baza noclegowa.
W ofercie znajduja sie¢ domki drewniane, stanowiska dla camperéw, miejsca na
namioty na polu biwakowym i przystar jachtowa z pomostami. Ponadto bogaty
plan animacyjny, boiska, wypozyczalnie sprzetu, jazda konna, koncerty, muzyka
na zywo, imprezy tematyczne, paintball i strzelnica. Restauracja umozliwia widok
na przestronny ogrédek z widokiem na jezioro, plaze i las. W wySmienitej kuchni
goscie moga sprébowac roz-
grzewajacych zup, satatek, pie-
rogéw, pizzy i dan miesnych
oraz rybnych.

Restauracja Pétwysep Lipa
Lipa 2

tel. 58 687 32 45, 605 44 66 55
recepcja@polwyseplipa.pl
www.polwyseplipa.pl

Tawerna Zeglarska w Stanicy Wodnej PTTK

Charakterystyczny obiekt nad Kaszubskim Morzem - Jeziorami Wdzydzkimi i na

kajakowym szlaku rzeki Wdy. To miejsce nasycone jest szlakami turystycznymi
dla piechuréw, kolarzy i kajakarzy, co stwarza warunki do ciekawego wypoczynku
w nieskazonej przyrodzie. Tawerna znajduje sie u podnézy Wiezy Widokowej na
terenie Wdzydzkiego Parku Krajobrazowego, wzdtuz linii brzegowej jezior: Jelenie,
Radolne i Gotun. Turysci (indywidualni, grupowi, goscie domkéw i pola carava-
ningowego, zeglarze, kajakarze i in.) moga zatrzymac sie w Tawernie na Swietna
kuchnie z ryba w roli gtéwnej. Gosci zachwyca wnetrze urzadzone w zeglarskim
klimacie i plgkny widok z okien na krzyz Jezior Wdzydzkich. W kazdy weekend od
w V do IX przy dzwiekach gitar

porywaja do tanca rézne kape-

le z wiasna interpretacja szant
i nie tylko.

Tawerna Zeglarska Stanica
Wodna PTTK

Wdzydze, ul. Stolema 1

tel. 669 331114
sw.wdzydze@gmail.com
www.wdzydze-stanica.pl
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0 Restauracja Las i Woda" w Osrodku Wypoczynkowym eFKa Wiele

Restauracja w Osrodku wypoczynkowym eFKa Wiele, zostata stworzona z pasji do
tradycji i mitosci do natury. Stanowi bezpieczng przystan dla wszystkich turystéw,
ktérzy pragna odpocza¢ w malowniczych terenach Kaszub. ,Las i Woda” oferuje
rodzinng domowa kuchnie, z nutg kaszubskich smakéw lasu i wody takich jak ryby,
grzyby, owoce lesne czy dziczyzna. W miesigcach od maja do pazdziernika potrawy
s3 serwowane w szybkiej formie bemarowej. W pozostatym okresie dania sg poda-
wane do stolika przez obstuge kelnerska. Restauracja nie tylko ma catoroczng ofer-
te dla gosci indywidualnych i grup, ale takze organizuje imprezy okolicznosciowe
i catering z dostawg do domu lub odbiorem wtasnym. Osrodek eFKa Wiele dyspo-
nuje bogata baza noclegowa, a takze
strzezonym miejscem do kapieli nad
jeziorem Wielewskim oraz wypozy-
czalnie sprzetu wodnego.

0srodek Wypoczynkowy eFKa
Wiele Firma Rodzinna

Wiele, Pigtkowo 2

tel. 784 844 786, 58 687 34 65
efka@efka-wiele.pl

www.efka-wiele.pl

@ Karczma Jasnochdwka w Borsku

W Karczmie Jasnochéwka goscie maja okazje sprébowac potraw, ktérych nie znaj-
da we wspétczesnych restauracjach takich jak zupa kaszubska, plince, ziemniaki ze
szpyrkami, szare kluski, ruchanki, potrawka z kurczaka czy wrzeciona kaszubskie.
Poza wysmienitym jedzeniem zacheta do odwiedzenia karczmy jest cudowny wi-
dok na kaszubskie morze i znajdujaca sie nieopodal wyspe. Wielu gosci przyciaga
mozliwos¢ wypozyczenia sprzetu wodnego i relaks w cieniu drzew. Obiekt gastro-
nomiczny ulokowany jest w wyjatkowym miejscu, poniewaz w domu Kazimie-
rza Jasnocha — pomorskiego artysty, malarza. Istniejacy do dzisiaj dom stanowit
jego miejsce zamieszkania i pracy twdrczej. Po Smierci artysty teren zostat prze-
ksztatcony w osrodek wypoczynkowy. Restauracja czynna tylko w sezonie letnim.
Zainteresowani dtuzszym pobytem
maja mozliwos¢ noclegu w domkach
Jasnochéwka, znajdujacych sie obok
restauragji.

Karczma ,,Jasnochéwka”
Borsk, Jasnochéwka 2

tel. 724 851514
jasnochowka@gmail.com
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@ Restauracja Stare Polaszki 13

Restauracja jest doskonatym miejscem na wypoczynek. Obiekt ulokowany jest
z dala od zgietku miast, licznych zabudowar i osrodkéw przemystowych. Na roz-
legtym i niezwykle zielonym terenie, wokét rozciagaja sie lasy, faki, jeziora oraz
panuje cisza przerywana szumem drzew czy $piewem ptakéw. W kompleksie
trzech starannie wykoriczonych budynkéw znajduja sie miejsca noclegowe, dwie
sale restauracyjno-konferencyjne oraz klimatyczna weranda, idealna na niewielkie
przyjecie rodzinne lub spotkanie biznesowe. Kucharze serwujg potrawy klasycz-
ne, staropolskie, ale podane w oryginalny sposéb. Przygotowywane s3 z sercem
i duchem dawnych przepiséw. Restauracja oferuje pieczywo witasnego wypieku,
pieczone miesa, wedliny, konfitury, soki, kompoty. Goscie moga zerwac i zjes¢

-_ <o

owoce z sadu i ogrodu. A mi-
tosnicy wedkarstwa na terenie
obiektu moga ztowi¢ rybe
w stawie, a nastepnie prze-
kazac¢ kucharzowi i zjes¢ ja na
obiad lub kolagje.

Stare Polaszki 13

83-433 Stare Polaszki

tel. 512700312

e-mail: info@starepolaszki.pl

(12) Koto Caffe - kawiarenka rowerowa

Mobilna kawiarenka jest skonstruowana na rowerze, wyposazona w profesjo-
nalny ekspres cisnieniowy, miynek do kawy oraz wszelkie niezbedne instalacje
do stworzenia aromatycznych kaw i innych goracych napojéw. Koto Caffe mozna
serwowac praktycznie w kazdym miejscu, czesto mozna spotkac ja podczas wielu
imprez organizowanych na terenie powiatu koscierskiego. Ponadto mozna wyna-
jac na prywatne imprezy, gdzie wyspecjalizowana baristka bedzie serwowac naj-
wyzszej klasy kawe. W ofercie Koto Caffe znajduja sie esspresso, cappuccino, latte

macchiato, americano, herbata
i goraca czekolada. Dodatkowo
rozmaite syropy, posypki, cukier,
mleko pochodzenia zwierzece-
go i roslinnego. Do kawy ser-
wowane s3 swojskie wypieki
takie jak drozdzéwki, paczki czy
szarlotka.

Koto Caffe - mobilna kawiarenka
tel. 692 489 317

e-mail: kontakt@kolocaffe.pl
www.kolocaffe.pl


mailto:info@starepolaszki.pl

@ Produkty z Farmy Strusi Afrykanskich w Garczynie

Farma Strusi Afrykanskich w Garczynie w swojej ofercie, oprocz zwiedzania farmy
i mozliwosci noclegu na niej, posiada takze w sprzedazy oryginalne produkty spo-
zywcze. Kazdy kto pragnie sprébowac czegos nowego, a zarazem bardzo zdrowego
wiasciciele oferujg strusie migso stekowe, migso garmazeryjne, migso gulaszowe
oraz cafe jaja strusie. Farma strusi oferuje smaczne pieczone uda strusie na imprezy
okolicznosciowe. W sezonie letnim odwiedzajacy ferme moga sprébowac przygo-
towanych przez kucharzy dan z miesa i jajek Strusi Afrykarskich. Warto dodac, ze
strusina ma liczne wartosci odzywcze i wiasciwosci. Przede wszystkim jest niskoka-
loryczna i ma mato tluszczu, v : = 3
a takze bogata w sktadniki
odzywcze.

Farma Strusi Afrykanskich
Garczyn 58

tel. 604 412 575, 604 561 579
michnowscy.agro@wp.pl

(14) Gospoda ,Pod Strzechg” we Wdzydzach

Gospoda ,Pod Strzechg” znajduje sie przy Domu Wczasowym ,Helena” we Wdzy-
dzach. Miejsce zachwyca unikalnym wygladem. Drewniany budynek jest pokryty
tradycyjng strzecha i przypomina starowiejska chate typowa dla krajobrazu
Kaszub. Wewnatrz gospody przytulnego klimatu dodaje kredens z kaszubska por-
celang, kominek opalany drewnem oraz recznie wykonane drewniane rzezby i inne
regionalne dekoracje. Kubki smakowe wszystkich gosci pobudzg tradycyjne dania
polskie i kaszubskie w przystepnych cenach. Gospoda ,Pod Strzecha” jest otwarta
zaréwno dla gosci zakwatero- |
wanych w Domu Wczasowym
Helena, jak i dla gosci z zewnatrz.

Gospoda,,Pod Strzechg”

w DW Helena

Wdzydze

ul. Rézy Ostrowskiej 7

tel. 602 242 512 /58 686 13 08
e-mail: helenadw@wp.pl

www.helena.kaszuby.pl
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@ Restauracja ,Lubiany Dom Celebrytow"

Lubiany Dom Celebrytéw to wyjatkowe miejsce znajdujace sie w miejscowosci
tubiana w ktérej od 1969 r. funkcjonuje stawny Zaktad Porcelany Stotowej
+Lubiana” Kazdy kto gosci w restauragji jest celebryta. Stad tez taka nazwa. Obiekt
dysponuje restauracja otwartg codziennie przez caty rok. Specjalnoscig wtasciciela
jest domowa pizza, ale serwowane s3 réwniez dania kuchni polskiej i kaszubskiej.
Przyjemny klimat dopetnia kominek opalany drewnem. Osoby szukajace spokoj-
nego miejsca do wypoczynku moga skorzystac z oferty noclegowej. Do dyspozycji
gosci obiektu jest altana z gnIIem a takze mozliwos¢ wypozyczenia roweréw, ka-
_—— ‘ ; jakéw i todki.

Lubiany Dom Celebrytéw
tubiana, ul. Jeziorna 1

tel. 500 288 968

e-mail: lubianydom@wp.pl

Kameralna restauracja zlokalizowana jest na terenie
ladowiska w Kornem. Powstata z myslg o wrazliwych
podniebieniach lotnikéw. W menu znajduja sie gtéwnie
potrawy kuchni polskiej, zelementami kuchniregionalnej,
jak np. rarytas sledziowy, czy w sezonie, zupa grzybowa
ze Swiezych grzybéw lesnych. W obiekcie jest mozliwos¢

zorganizowania imprez okolicznosciowych.
Bar,Pod Dobrymi Skrzydtami”
Korne 172 (lotnisko), tel. 792 300 772

Wiascicielka obiektu w sprzedazy oferuje swojskie
masto, wysmienite wyroby z mleka koziego takie jak
sery i twarogi. Nieprawdopodobnie smaczne i wybor-
ne s3 naturalne sery krowie z przyprawami chili lub
kozieradka. Ponadto wszyscy zainteresowani moga
naby¢ pyszne i bez konserwantéw przetwory m. in.:
dzem z czarnej porzeczki, dzem z wisni, dzem z cze-
resni czy dzem z jabtek. Zagroda Podkéwka prowadzi
zajecia nauki jazdy konnej zaréwno dla dzieci jak
i dorostych. Odwiedzajacy to miejsce moga zaczerpna¢ Swiezego powietrza, a tak-
ze zobaczy¢ wiejskie zwierzeta takie jak kozy, konie czy kroliki. Na dtuzszy pobyt
w gospodarstwie pozwala mozliwo$¢ wynajecia pokojow.

Zagroda Podkéwka - Nowy Klincz, ul. Goscinna 9, tel. 505 580 608


mailto:lubianydom@wp.pl

Rekomendowane obiekty
noclegowo-gastronomiczne

Hotel*** Stary Browar Koscierzyna
Koscierzyna, ul. Stodowa 3, tel. 730 700 111
www.starybrowarkoscierzyna.pl

Bazuny Hotel*** & SPA
Koscierzyna, ul. Kosciuszki 17, tel. 58 680 21 00
www.hotelbazuny.pl

Kompleks Wypoczynkowy ,Szarlota”
Szarlota 11, tel. 58 686 77 55
www.szarlota.pl

Hotel NiedZzwiadek*** SPA & Natura
Wdzydze, ul. Stolema 2, tel. 58 686 13 13
www.hotelniedzwiadek.pl

Osada Grzybowski Mtyn

Grzybowski Mtyn 10 A, tel. 725 600 008
www.grzybowskimlyn.pl

0srodek Wypoczynkowy ,Pétwysep Lipa”
Lipa 2, tel. 605 446 655

www.polwyseplipa.pl

Ekologizny Osrodek Wypozynkowy, Sudomie”
Rybaki 20, tel. 58 686 26 01

www.sudomie.pl

0srodek Wypoczynkowy eFKa Wiele
Wiele-Pigtkowo 2, tel. 784 844 786
www.efka-wiele.pl

0srodek Wypoczynkowy, Largo”
Borsk- Czarnowodzianka 2, tel. 691 891 551
www.largo.pl

Powiatowe Centrum Mtodziezy w Garczynie
Garczyn 1, tel. 58 686 40 98

www.pcmgarczyn.pl

Stanica Wodna PTTK Wdzydze

Wdzydze, ul Stolema 1, tel. 669 331114
www.wdzydze-stanica.pl

Zespot Domoéw Wezasowych
Helena-Danuta-Gabriela-Marzenie
Wdzydze ul. Rézy Ostrowskiej, tel. 58 686 13 08
www.helena.kaszuby.pl

Dom Zeglarza,,Sailor”

Wdzydze, ul Stolema 9, tel. 663 754 461
www.pensjonatsailor.pl

Domki letniskowe , Jasnochéwka”
Borsk, tel. 789 489 694
www.jasnochowka.pl

Domki letniskowe , Abisynia Kaszubska”
Abisynia 4B, tel. 505 010 763
www.abisyniakaszubska.pl

Pokoje goscinne ,Jelonek”
Wdzydze, ul. Rozy Ostrowskiej 19
tel. 600 052 170

Kompleks Stare Polaszki 13

Stare Polaszki 13, tel. 512 700 312
www.starepolaszki.pl

Domki catoroczne ,Wczasy u Danusi”
Batachy, ul. Dtuga 12, tel. 782 230 564
www.domki-na-kaszubach.pl

Domek catoroczny ,Pan Tadeusz”

Wielki Klincz, ul. Koscierska 38, tel. 609 785 991
Domek catoroczny,, Kaszubskie Uroczysko”
Nowa Karczma- Zielona Wie$ 15A

tel. 605 424 657

Domki letniskowe,,Wakacje na Kaszubach”
Dziemiany, ul. Lesna 6, tel. 889 131961
www.wakacjenakaszubach.pl

Domki catoroczne ,Natura Sad”
Grzybowo, tel. 510 032 032

Domki letniskowe ,towisko Niedamowo”
Niedamowo 17A, tel. 694 493 315
www.lowiskoniedamowo.pl
Agroturystyka,,Zielony Kot”

Lipusz, ul. Derdowskiego 4
www.zielonykot.net

Agro Strus i Farma Strusi Afrykanskich
Garczyn 58, tel. 604 412 575
www.strusie-garczyn.pl
Agroturystyka,Pod Bocianami”
Grabowska Huta 26, tel. 888 257 433
www.agropodbocianami.pl
Agroturystyka,U Kaszuby”

Sarnowy 9 A, tel. 692 068 608
Agroturystyka,Bartoszowka”

Bartoszylas 15 f, te. 607 739 806
www.bartoszowka.pl

Agroturystyka, U Miecia”

Stary Barkoczyn 24, tel. 505 199 974
Agroturystyka, U Marioli”

Nowa Kiszewa 42, tel. 693 451 146
Agroturystyka z koniem ,U Jurka”

Nowy Klincz, ul.Goscinna 9, tel. 505 580 608
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Gosciniec, Kaszubski Las”
Ruda 3, tel. 602 742 477
www.kaszubskilas.pl

Bar,,Pod Dobrymi Skrzydtami”
Korne 172, tel. 792 300 772

Restauracja i pokoje noclegowe
»Lubiany Dom Celebrytow”
tubiana, ul. Jeziorna 1, tel. 500 288 968

Karczma Jasnochowka
Borsk, Jasnochéwka 2, tel. 724 851 514

Koto Caffe — mobilna kawiarenka
Wiele, ul. Dabrowska 27, tel. 692 489 317
www.kolocaffe.pl

Zielony Sklep
Borsk, ul. Jeziorna 10, tel. 695 757 838
www.zielony-sklep-horsk.business.site

Kaszubskie Stowarzyszenie
Agroturystyczne ,Koscierska Chata”
www.na-kaszuby.pl

Lesna Osada
Bartoszylas 20E, tel. 536 341100
www.losada.pl

Sped: ciekawie

czas w sercu Kaszub!

Kaszubskie Centrum Sportowo

- Rekreacyjne Aqua Centrum
Koscierzyna, ul. Hallera 2, tel. 530 167 870
www.basenac.pl

Costerina Park

- Rodzinne Centrum Rozrywki
Koscierzyna, ul. Dworcowa 8D, tel. 507 350 524
www.costerinapark.pl

Muzeum American Old Cars
Koscierzyna, ul. Mazurka Dabrowskiego 4
tel. 663 945 020
www.americanoldcars.pl

Muzeum Ziemi Koscierskiej
Koscierzyna, ul. Rynek 9, tel. 58 680 04 88
www.muzeumziemikoscierskiej.com.pl
+Kaszubskie Niebo” loty widokowe
Korne 172, tel. 605 993 288
www.kaszubskieniebo.pl
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~Karolinka”
- kaszubskie warsztaty edukacyjne
Lipusz, ul. Mtynska, tel. 605 449 569

Pracownia Ceramiczna,,Zielony Kot”
Lipusz, ul. Derdowskiego 4, tel. 605 045 544
www.zielonykot.net

»L sercem robione”
Warsztaty lukrowania piernikow
Lipusz- Tuszkowy, tel. 605 052 844

Kaszubska Galeria Edukacyjna
»Piekno Kwiatow w Bibule”
Koscierzyna, tel. 696 668 705

Haft kaszubski- Anna Miszczak
Koscierska Huta, tel. 509 912 696

Zagroda ,Podkowka”
- jazda konna i hipoterapia
Nowy Klincz, ul. Goscinna 9, tel. 505 580 608

,Kaszubskie Rodeo”- jazda konna
Wdzydze, ul. Rozy Ostrowskiej 7
tel. 517130165

Akademia Outdooru

- Turystyczne Kaszuby

Koscierzyna, ul. RzemiesInicza 25

tel. 606 445 080

Wypozyczalnia Wielewskie Rowery
Wiele, ul. Dahrowska 27, tel. 660 902 830
www.wielewskierowery.pl

»Pan Rower” mobilny serwis rowerowy
Koscierzyna, tel. 791 144 188

Beata Jankowska - licencjonowany
przewodnik po Kaszubach
Koscierzyna, tel. 691 937 781

»Kajaki Mtyn”

Korne, ul. Miyriska 25, tel. 607 815 317
www.kajakimlyn.pl

Czotenko - sptywy kajakowe

Stara Kiszewa ul. Koscierska 15, tel. 518 660 398
www.czolenko-kajaki.pl

#Przystan nad Wda”

Borsk 34B, tel. 694 509 513
www.kajaki.salata.pl

+Przystan u Grzegorza”

Wdzydze, ul. Stolema 9, tel. 603 488 144
WWW.ugrzegorza.eu
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Przewodnik, ktéry trzymasz w reku, zabierze Cie w po-
dréz po sztuce kulinarnej Serca Kaszub. Do dawnych
lat przeniesie Cig krotka historia kuchni kaszubskiej.
Tajemnica doskonatego smaku lokalnych potraw, ukry-
ta jest w recepturze z ksiqg kucharskich babé i prababé.
Dzigki zawartym w publikacji przepisom na najpopu-
larniejsze dania regionalne, mozesz rozsmakowac sie
w Kaszubach we wtasnym domu. A jesli nie przepadasz
za gotowaniem odwiedz rekomendowane w przewodniku
wysmienite restauracje. Gwarantujemy, Ze serwowane
potrawy sq przygotowywane z sercem w niezwyklym
klimacie, a przy tym okraszone przyjemnym zapachem.
Kaszuby to tereny, ktore oprocz dziedzictwa kulinarnego,
pozwalajq wypoczqé na tonie natury. W Sercu Kaszub
zlapiesz oddech, ktérego czesto w ekspresowym tempie
Zycia brakuje na co dzie.

®

Koscierzyna

BIURO LOT,, SERCE KASZUB"
ul. Duga 31 lok. 48, 83-400 Koscierzyn, tel.: 790 200211
e-mail; biuro@lot-sercekaszub.pl

www.lot-sercekaszub.pl
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