
Ogórki  po  kartusku  –
tradycyjny  przepis  kaszubski
krok po kroku
Ogórki  po  kartusku  to  wyjątkowa  perła  kuchni  kaszubskiej,
której historia sięga kilku stuleci wstecz. Pierwsze wzmianki
o tej metodzie konserwowania ogórków pochodzą z XVIII wieku,
kiedy  to  w  okolicach  Kartuz  lokalni  gospodarze  opracowali
unikalną  recepturę,  dostosowaną  do  warunków  klimatycznych
Pojezierza  Kaszubskiego.  W  przeciwieństwie  do  innych  metod
kiszenia,  kartuska  metoda  wykorzystywała  specyficzne  zioła
leśne  dostępne  w  kaszubskich  lasach,  co  nadawało  ogórkom
charakterystyczny  aromat.  Receptura  przekazywana  była  z
pokolenia na pokolenie jako rodzinny skarb kulinarny, a każdy
dom w regionie miał swoją subtelnie różniącą się wersję.

Kartuzy, jako centrum administracyjne i kulturalne regionu,
stały się naturalnym miejscem, gdzie ta metoda konserwacji
zyskała swoją nazwę. W XIX wieku ogórki po kartusku zaczęły
być rozpoznawalne poza granicami Kaszub, stając się wizytówką
regionalnej  kuchni  na  jarmarkach  i  targach  żywnościowych
organizowanych w większych miastach Pomorza.

Wyjątkowość i znaczenie kulturowe
Ogórki po kartusku wyróżniają się na tle innych kiszonych
ogórków  kilkoma  kluczowymi  cechami.  Przede  wszystkim,
charakteryzuje je intensywny aromat ziół leśnych – jałowca,
dzikiego kopru i liści dębu, które nadają im głęboki, złożony
smak. Tradycyjna zalewa zawiera mniejszą ilość soli niż typowe
kiszonki, za to wzbogacona jest miodem gryczanym z kaszubskich
pasiek,  co  daje  subtelną  słodycz  kontrastującą  z
kwaskowatością  fermentacji.

W kulturze kaszubskiej ogórki po kartusku pełnią rolę znacznie
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wykraczającą poza zwykłą przekąskę. Są nieodłącznym elementem
uroczystości rodzinnych i dorocznych świąt. Szczególnie ważne
miejsce zajmują podczas:

Dożynek kaszubskich, gdzie symbolizują udane zbiory i
obfitość
Świąt Bożego Narodzenia, kiedy podawane są jako dodatek
do tradycyjnych potraw wigilijnych
Kaszubskiego Dnia Jedności, obchodzonego 19 marca, gdy
stają się symbolem regionalnej tożsamości

Przygotowanie ogórków po kartusku tradycyjnie rozpoczyna się w
drugiej połowie lipca, gdy ogórki osiągają idealną dojrzałość.
Proces fermentacji trwa około 4-6 tygodni, co oznacza, że
pierwsze ogórki gotowe są na przełomie sierpnia i września –
idealnie  na  czas  dożynek.  Część  produkcji  jest  specjalnie
przygotowywana na dłuższe leżakowanie, aby mogła trafić na
świąteczne stoły zimą.

W ostatnich latach obserwuje się rosnące zainteresowanie tą
regionalną  specjalnością  wśród  młodszych  pokoleń  Kaszubów,
którzy dostrzegają w niej nie tylko smaczną przekąskę, ale
również  ważny  element  swojego  dziedzictwa  kulturowego  i
tożsamości regionalnej.

Szczegółowy  przepis  na  ogórki  po
kartusku

Składniki i przygotowanie
Niezbędne składniki:

5  kg  świeżych  ogórków  gruntowych  (najlepiej  małe  i
jędrne)
4-5 korzeni chrzanu
10-12 ząbków czosnku
2 pęczki kopru (z baldachami)



15-20 liści wiśni
3-4 liście chrzanu
100 g soli kamiennej (niejodowanej)
3 litry wody źródlanej

Proces przygotowania:

Wybór i przygotowanie ogórków1.
Ogórki dokładnie umyj i pozostaw w zimnej wodzie na 2-3
godziny. Następnie odetnij końcówki i osusz. Najlepsze
będą  ogórki  zebrane  tego  samego  dnia  –  zachowają
jędrność i chrupkość charakterystyczną dla kaszubskiej
receptury.
Przygotowanie zalewy2.
W 3 litrach przegotowanej i ostudzonej wody rozpuść 100
g soli kamiennej. Zalewa powinna mieć stężenie około
3-3,5% – to optymalne warunki dla fermentacji mlekowej
typowej dla regionu kartuskiego.
Układanie warstw3.
Na dnie kamionkowego naczynia lub słoików ułóż:

Pokrojony w plastry korzeń chrzanu
Posiekany czosnek
Gałązki kopru z baldachami
Liście wiśni

Następnie  układaj  warstwami  ogórki,  przekładając  je
dodatkowymi  przyprawami.  Na  wierzchu  umieść  liście
chrzanu, które pomogą utrzymać ogórki pod powierzchnią
zalewy.

Fermentacja4.
Zalej  całość  przygotowaną  zalewą  solną.  Przykryj
naczynie talerzem i obciąż kamieniem, aby ogórki były
całkowicie zanurzone. Odstaw w ciepłe miejsce (20-22°C)
na  3-4  dni,  a  następnie  przenieś  do  chłodniejszego
pomieszczenia (12-15°C).



Warianty i wykorzystanie
Czas kiszenia i optymalne warunki:
Ogórki  po  kartusku  osiągają  pełnię  smaku  po  7-10  dniach
fermentacji. Temperatura ma kluczowe znaczenie – zbyt wysoka
przyspieszy proces, ale może prowadzić do mięknięcia ogórków,
zbyt niska spowolni fermentację.

Warianty regionalne:

Z dodatkiem 2-3 marchewek pokrojonych w słupki
Z 1 korzeniem selera pokrojonym w cienkie plastry
Z 1 łyżką ziaren gorczycy dla ostrzejszego smaku
Z liśćmi dębu zamiast części liści wiśni (tradycyjna
wersja z okolic Kartuz)

Propozycje podania:

Jako dodatek do żuru kaszubskiego
Pokrojone w kostkę do tradycyjnej sałatki śledziowej
Jako składnik frikase – regionalnej potrawy mięsnej
Do kanapek z wędzonymi rybami z jezior kaszubskich
Jako baza do chłodnika ogórkowego podawanego w upalne
dni

Ogórki po kartusku stanowią doskonały dodatek do kaszubskich
dań mięsnych, szczególnie do pieczonej gęsi i dziczyzny. Ich
charakterystyczny  smak  z  wyraźną  nutą  chrzanu  wyróżnia  je
spośród innych kiszonych ogórków dostępnych na polskim rynku.


