0gorki po kartusku -
tradycyjny przepis kaszubski
krok po kroku

O0gérki po kartusku to wyjatkowa perta kuchni kaszubskiej,
ktorej historia siega kilku stuleci wstecz. Pierwsze wzmianki
o tej metodzie konserwowania ogérkéw pochodzg z XVIII wieku,
kiedy to w okolicach Kartuz lokalni gospodarze opracowali
unikalng recepture, dostosowang do warunkdéw klimatycznych
Pojezierza Kaszubskiego. W przeciwieAstwie do innych metod
kiszenia, kartuska metoda wykorzystywata specyficzne zio%a
lesne dostepne w kaszubskich lasach, co nadawat*o ogdrkom
charakterystyczny aromat. Receptura przekazywana byta z
pokolenia na pokolenie jako rodzinny skarb kulinarny, a kazdy
dom w regionie miat swojg subtelnie rdznigcg sie wersje.

Kartuzy, jako centrum administracyjne 1 kulturalne regionu,
staty sie naturalnym miejscem, gdzie ta metoda konserwacji
zyskata swojg nazwe. W XIX wieku ogérki po kartusku zaczety
by¢ rozpoznawalne poza granicami Kaszub, stajac sie wizytdwka
regionalnej kuchni na jarmarkach i targach zywnosSciowych
organizowanych w wiekszych miastach Pomorza.

Wyjatkowosé 1 znaczenie kulturowe

0gérki po kartusku wyrézniajg sie na tle innych kiszonych
0gérkéw kilkoma kluczowymi cechami. Przede wszystkim,
charakteryzuje je intensywny aromat ziét lesnych — jatowca,
dzikiego kopru i lisci debu, ktére nadajg im gteboki, z*ozony
smak. Tradycyjna zalewa zawiera mniejszg ilos¢ soli niz typowe
kiszonki, za to wzbogacona jest miodem gryczanym z kaszubskich
pasiek, co daje subtelng stodycz kontrastujgcg z
kwaskowatoscig fermentacji.

W kulturze kaszubskiej ogdrki po kartusku petnig role znacznie
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wykraczajgcg poza zwyktg przekaske. Sg nieodtgcznym elementem
uroczystosci rodzinnych i dorocznych sSwigt. Szczegdélnie wazne
miejsce zajmujg podczas:

» Dozynek kaszubskich, gdzie symbolizujg udane zbiory 1
obfitos¢

- Swigt Bozego Narodzenia, kiedy podawane sa jako dodatek
do tradycyjnych potraw wigilijnych

- Kaszubskiego Dnia Jednos$ci, obchodzonego 19 marca, gdy
stajg sie symbolem regionalnej tozsamosci

Przygotowanie ogorkéw po kartusku tradycyjnie rozpoczyna sie w
drugiej potowie lipca, gdy ogdérki osiggajg idealng dojrzatosc.
Proces fermentacji trwa oko*o 4-6 tygodni, co oznacza, ze
pierwsze o0glrki gotowe sa na przetomie sierpnia i wrzesSnia —
idealnie na czas dozynek. Cze$¢ produkcji jest specjalnie
przygotowywana na dtuzsze lezakowanie, aby mogta trafi¢ na
Swigteczne stoty zimg.

W ostatnich latach obserwuje sie rosngce zainteresowanie tg
regionalng specjalnoscig wsréd mtodszych pokolen Kaszubodw,
ktérzy dostrzegajag w niej nie tylko smaczng przekaske, ale
réwniez wazny element swojego dziedzictwa kulturowego i
tozsamosci regionalnej.

Szczegotowy przepis na ogorki po
kartusku

Sktadniki 1 przygotowanie

Niezbedne sktadniki:

=5 kg Swiezych ogérkéw gruntowych (najlepiej mate i
jedrne)

= 4-5 korzeni chrzanu

= 10-12 zabkdéw czosnku

= 2 peczki kopru (z baldachami)



= 15-20 lisci wisni

= 3-4 liscie chrzanu

= 100 g soli kamiennej (niejodowanej)
» 3 litry wody Zrédlanej

Proces przygotowania:

1. Wybor i przygotowanie ogdérkow
0gérki dokt*adnie umyj i pozostaw w zimnej wodzie na 2-3
godziny. Nastepnie odetnij konAcowki i osusz. Najlepsze

beda o0gorki zebrane tego samego dnia — zachowaja
jedrnos¢ i chrupkos¢ charakterystyczng dla kaszubskiej
receptury.

2. Przygotowanie zalewy
W 3 litrach przegotowanej i ostudzonej wody rozpus¢ 100
g soli kamiennej. Zalewa powinna miec¢ stezenie oko%o
3-3,5% — to optymalne warunki dla fermentacji mlekowe]j
typowej dla regionu kartuskiego.

3. Uktadanie warstw
Na dnie kamionkowego naczynia lub stoikow utdz:

» Pokrojony w plastry korzen chrzanu

= Posiekany czosnek

» Gatgzki kopru z baldachami

= Liscie wisni
Nastepnie uktadaj warstwami ogdérki, przektadajac je
dodatkowymi przyprawami. Na wierzchu umies$¢ 1lisScie
chrzanu, ktére pomogg utrzymaé¢ ogdérki pod powierzchniag
zalewy.

4. Fermentacja
Zalej catosé¢ przygotowang zalewg solng. Przykryj
naczynie talerzem i obcigz kamieniem, aby ogérki byty
catkowicie zanurzone. Odstaw w ciepte miejsce (20-22°C)
na 3-4 dni, a nastepnie przenies do chtodniejszego
pomieszczenia (12-15°C).



Warianty i wykorzystanie

Czas kiszenia i optymalne warunki:

0gérki po kartusku osiggajg petnie smaku po 7-10 dniach
fermentacji. Temperatura ma kluczowe znaczenie — zbyt wysoka
przyspieszy proces, ale moze prowadzi¢ do miekniecia o0gorkow,
zbyt niska spowolni fermentacje.

Warianty regionalne:

= Z dodatkiem 2-3 marchewek pokrojonych w stupki

= Z 1 korzeniem selera pokrojonym w cienkie plastry

=Z 1 *yzkg ziaren gorczycy dla ostrzejszego smaku

=7 1is¢émi debu zamiast czesci 1idci wisni (tradycyjna
wersja z okolic Kartuz)

Propozycje podania:

» Jako dodatek do zuru kaszubskiego

= Pokrojone w kostke do tradycyjnej satatki Sledziowej
= Jako sktadnik frikase — regionalnej potrawy miesnej
» Do kanapek z wedzonymi rybami z jezior kaszubskich

» Jako baza do chtodnika ogdrkowego podawanego w upalne
dni

0gdérki po kartusku stanowig doskonaty dodatek do kaszubskich
dan miesnych, szczegdlnie do pieczonej gesi i dziczyzny. Ich
charakterystyczny smak z wyrazng nuta chrzanu wyréznia je
sposréd innych kiszonych ogoérkéw dostepnych na polskim rynku.



