zaSMAKuj Kujaw i Pomorza

Mitosnicy dobrego jedzenia juz zacieraja rece i szykuja podniebienia. Przed nami wielkie swieto
smakoszy, mitosnikéw kuchni regionalnej oraz naturalnego i tradycyjnego jedzenia - Festiwal Smaku
w Grucznie (20-21 sierpnia). W ciggu 7 lat festiwal zdgzyt na state wpisac sie w kalendarz imprez
kulinarnych w regionie kujawsko-pomorskim. Poczatkowo skupiat producentéw i smakoszy miodéw w
roznych formach. Z czasem stat sie jednym z najwiekszych i najbardziej rozpoznawalnych $Swiat
wszystkich lokalnych smakdéw. Miody, dzemy, powidta, sery, wedliny, chleb prosto z pieca, nalewki...
nic tylko palce lizac.

Smakotyki z Doliny Dolnej Wisty

Dolina Dolnej Wisty to niezwykle uroczy zakatek regionu - urzekajacy pejzazami, tradycjq i


https://kujawsko-pomorskie.travel/pl/aktualnosci/zasmakuj-kujaw-i-pomorza
https://kujawsko-pomorskie.travel/sites/default/files/img_1776.jpg

niezwyktymi smakami. Przydrozne aleje drzew owocowych i przydomowe sady to nieodtagczny element
nadwislanskiego krajobrazu. To region, w ktérym sadownictwem zajmowano sie od wiekdw.
Kultywujac te tradycje, w Chrystkowie, utworzono sad ze starymi odmianami drzew owocowych. Ich
owoce to prawdziwy dar natury, ktérych smak zostaje na dtugo w pamieci.
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We wrzeéniu warto wybra¢ sie do Strzelec Dolnych na Swieto Sliwki, by posmakowa¢ tradycyjnych
powidet i przyjrzec sie procesowi ich smazenia - w wielkich kuprowych kottach z drewnianymi
mieszadtami, nad ogniem podsycanym drewnem liSciastym.
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W rejonach Doliny Dolnej Wisty hodowane sg takze zwierzeta starych ras: kury zielonondzki, gesi
pomorskie, owce wrzoséwki, Swiniarki oraz merynosy w starym typie, a takze bydto miesne i mleczne.
Powstaja tu znakomite pétgeski, delikatnie uwedzone kietbasy i szynki, a takze smaczne sery
zagrodowe.

W Topolnie na koneseréw smaku czeka rodzinna Winnica przy Talerzyku, w ktérej powstaja wina z
dojrzewajacych na nadwislanskich wzgdérzach winogron.

W zdrowym ciele eko-duch

W ostatnich latach ekologia odmieniana jest przez wszystkie dziedziny zycia. ,Eko” to dyzurny, zeby
nie nazwac go wyswiechtanym, przedrostek. Eko-life, Eko-style, Eko-zywnos¢, Eko-paliwo, Eko-odziez,
Eko-kosmetyki, Eko-naczynia, Eko-zabawki, itd. | jak tu pokaza¢, ze Eko moze by¢ bardziej Eko?
Zapraszamy na Pojezierze Brodnickie - do Krainy Potraw Lokalnych, 101 jezior i kolebki polskiego
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rolnictwa ekologicznego.

Eko to ulubiony przedrostek hipsteréow. Moda na eko trwa od kilku lat. W porywach moze od dekady.
Na Pojezierzu Brodnickim zyja ludzie, ktérym moda na eko nie przeszkadza, ale z pewnoscig nie
determinuje ich dziatan. Eko byli bowiem od zawsze.

Kto spotkat Panstwa Babalskich z Pokrzydowa na jednym z ,zielonych jarmarkéw”, jadt ich kasze,
makarony, pit aromatyczng kawe orkiszowa, a w kuchni uzywa produkowanej przez nich maki z
samopszy lub ptaskurki, wie, ze gospodarze nie ,przerzucili sie na Eko” wraz z nastaniem mody na bio
produkty. Swa ekologiczng uprawe prowadzg znacznie dtuzej niz trwato zapuszczanie najdtuzszej
hipsterskiej brody! Bedzie to juz ze 30 lat. Ich produkty sg cenione przez tych, ktérzy wiedza, co
dobre, prawdziwe i szczere.

Kraina Potraw Lokalnych to inicjatywa stworzona przez entuzjastow odtworzenia lokalnych tradycji
kulinarnych Pojezierza Brodnickiego, opartych na produktach nabywanych w gtéwnej mierze od
miejscowych producentéw. W szczegdlnosci od tych, ktérzy prowadza uprawy, chéw i hodowle w
oparciu o tradycyjne metody. Ale wazne jest tez miejsce spozywania owych lokalnych dan. Potrawy
powinny by¢ podawane w lokalach, badzZ ich czesSciach, gdzie wnetrza utrzymane sg w stylistyce
odpowiadajgcej tradycyjnemu dla danego regionu wystrojowi izb chtopskich, szlacheckich, czy
mieszczanskich. Stylowe, z ludowym klimatem wnetrza znaleZz¢ mozna m.in. w gospodarstwie
agroturystycznym ,Stajnia Lezno” i Zajezdzie ,,Przy Kominku”. A tam koniecznie trzeba sprébowac
krélewskiego jesiotra - specjatu Pojezierza Brodnickiego.

Pagorkowaty krajobraz, lasy petne malin, jezyn i jagdd, wedzone jesiotry z macierzanka i czosnkiem
niedZwiedzim... Dla wielu z nas Pojezierze Brodnickie jest nadal nieodkrytym eko-rajem. W tych
niezwykle uroczych zakatkach naszego regionu kazdy znajdzie cos fascynujacego.

Kulinarnie przez Patuki

Najwiekszy wptyw na to, co jadano na Patukach miata otaczajgca przyroda i historia regionu.
Patuczanie, podobnie jak mieszkancy Wielkopolski, umitowali sobie potrawy z ziemniakéw, czyli z
pyréw, i tak w wielu domach pozostato do dzisiejszego dnia.

Zycie dawnych mieszkafncow regionu byto zdominowane przez pory roku i tak tez byto w kuchni. Na
Swieta i po zniwach jadano mieso, pieczono chleb z maki. Na przednéwku natomiast, gdy bieda
zagladata do garnka, jedzono skromnie np. zupe z zogowek, lebiody lub jarmuz.

Dzisiaj trudno jest wskaza¢ jednoznacznie potrawy, ktére jadano wytgcznie na Patukach. Sg jednak
takie, ktére majg nazwe w gwarze patuckiej i zadomowity sie w jadtospisie.

Wsréd potraw, ktére jadano na Patukach jest frejtka, krupnik z kiszong kapusta, szare kluchy z
kapustg kiszong, marchwig lub brukwig na gesto, drozdzak, kluchy na tachu, jajiwka, glapy w occie,
nalewka biskupinska, pierdziotki w occie, nalewka z pierdziotek, bambrzok, ruks, poliwka z kiszonym
ogorkiem, betki, kietbasa ze szkietka, ruks. To tylko kilka przyktadéw, gdyz potraw byto znacznie
wiecej.

Podobnie jak w innych przypadkach, tak i w kuchni Patuk najbardziej widoczne sg wptywy
Wielkopolski. Dlatego tez wazna role w niej odgrywaty ziemniaki. W opisach kuchni regionalnej, wsréd
charakterystycznych potraw, najczesciej wymieniana jest czernina czesto nazywana przez
mieszkancéw ,,czorning” (zupa z kaczej krwi), parzycha, pyzy, pyrki z gzikiem, zupa parzybroda, zupa
nic, zupa z ziemniakdéw (tzw. ,Slepe ryby” lub ,rzadkie pyrki”), kietbasa surowa biata, golonka



gotowana lub peklowana oraz réznego rodzaju kluski (np. kluski ,szagowki”, kluski szare, kluski z
surowych ziemniakéw). Do dzi$ popularna jest tez szneka z glancem (drozdzéwka zwijana w ksztatt
Slimaka z lukrem).

Potrawy jedzone w czasie $wigt oraz ich ilos¢ zawsze zalezata od zamoznosci. Na stole wigilijnym w
domu chtopa byto siedem potraw, u szlachcica - dziewie¢, natomiast u najbogatszych - dwanascie.
Podawano zupy (np. barszcz z uszkami, zupe rybna, zupe z suszonych owocéw). Jedzono kapuste z
grochem lub z grzybami, Sledzie w oleju, smazone ryby. Positkom towarzyszyt kompot z suszonych
owocdéw lub kawa zbozowa. Pierniki podawano obowigzkowo na deser.

Na Wielkanoc wazng potrawg byta szynka z koscig, ktoéra pieczono na roznie, a nastepnie zaparzano.
Potrawy swiecono w domach. W swieconce byta gotowana gtowa Swiniaka, masto z wyrzezbiona
figurka baranka, ser, chleb, kietbasa biata i wedzona, sél, pieprz, chrzan, wino. Do ozdoby stuzyty zas
gatazki zielonego bukszpanu. Najwazniejszym elementem swieconki byty jajka (pisanki lub kraszanki
w jednolitym kolorze).

Przez wiele lat patuckie potrawy jadano wytgcznie w domach. Dzi$ powoli wracajg do task i coraz
czesciej mozna poznac ich smak w okolicznych gospodarstwach agroturystycznych i zajazdach.

Monika Andruszkiewicz

Fefernuski, ruchanki, karbénada, zylc... czyli stéw kilka o kuchni kociewskiej

Kuchnia kociewska stanowi znaczace dziedzictwo kulturowe jednego z regionéw pétnocnej Polski -
Kociewia. Nasze dziedzictwo kulinarne wyréznia sie od innych swojskim, wtasnym smakiem i
zapachem rodzimych potraw, prostota wykonywania i fatwoscia pozyskiwania sktadnikéw (wtasne
ogrodki przydomowe, taki, pola, lasy, okoliczni rolnicy i producenci). Wartoscig kociewskich positkéw
byty i sg walory zdrowotne i odzywcze. Najbardziej popularne sktadniki wielu dan to ziemniaki,
kapusta, brukiew, mleko, kasze, jaja. Czesto zajadano sie tez dynig, grochem, fasolg, jabtkami,
Sliwkami. Na stotach pojawiato sie réwniez mieso i ryby.

W kociewskiej tradycji zwykle jadano trzy razy dziennie, cho¢ codzienne menu to piec positkéw. Na
frysztyk ($niadanie) najczesSciej gotowano ,.zacierke” czyli rozcienczong zupe mleczng z drobnymi
kluseczkami z zytniej maki. Czasem ,,szturane” (zmiazdzone) lub smazone kartofle i kawe zbozowa.
Podobiadek to drugie sniadanie, a na maltych (obiad) gtéwnie gotowano pozywne dania
jednogarnkowe zwane ,ajntopf”. Najczestszymi z nich byty: zupa ,zagraj”, ,parzybroda”, , brukiew”,
~grochéwka”, ,czarlina”, ,,zaklepka”, ,Spsiywanka”. Okraszano je skrzeczkami lub okrasg. Podczas
ciezkich prac polowych serwowano podkurek (podwieczorek) - zwykle kartofle ze zsiadtym mlekiem.
Na koniec dnia byta wieczyrza (kolacja): zacierka na mleku i kartofle smazone, chleb ze smalcem, a w
bogatszych domach jajecznica ze stoning i cebula, niekiedy placki ziemniaczane, ,golce”, ,szandar”
lub ,, ruchanki” dzi$ zwane racuchami. Mieso spozywano raczej od Swieta, czesciej jadano ryby
potawiane z pobliskich rzek, jezior i stawdw. Popularne byty tez Sledzie. Z czasem kuchnia kociewska
wzbogacona zostata przepisami pochodzacymi z domoéw bogatszych gospodarzy, zwanych gburami,
z doméw ziemianstwa i dworéw szlacheckich.

Potrawami szczeg6lnymi, charakterystycznymi dla Kociewia jest wiele dah z wieprzowiny: na przyktad
panierowane kotlety zwane ,karbdénada” podawane ze ,szmurowang” kapustg, ,zylc” czyli galaretka
wieprzowa z golonki i nézek, ,kiszka miansna” lub ,swojska” dzi$ zwana polska. Popularne sg tez
»Szmurowane” (pieczone i duszone) miesa, klops gotowany, rosét z kury w potrawce.

Tradycyjnymi takociami dni codziennych lub niedziel szczegdlnie w okresie karnawatu byty



grochowinki, zwane popularnie chruscikami lub faworkami, ruchanki lub paczki. W okresie Bozego
Narodzenia w domu nie mogto zabraknga¢ fefernusek kociewskich - matych jak kopytka pierniczkéw.

Te dobra, kulinarne skarby rodzinne, wiejskie, regionalne, kociewskie dziedziczymy od naszych
bliskich. Tradycja przechodzi z pokolenia na pokolenie... Kociewska kuchnia to wspomnienia
pysznosci z dziecihstwa i 0s6b, ktére je dla nas wyczarowywaty...

Krystyna Gierszewska
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