Zuchel kaszubski - tradycyjna
potrawa z Pomorza 1 przepis

Zuchel kaszubski (zwany réwniez zuchem) to tradycyjne danie
regionalne, ktére stanowi istotny element dziedzictwa
kulinarnego Kaszub. Jego korzenie siegajg czasdw, gdy kuchnia
kaszubska opierata sie na prostych, lokalnie dostepnych
sktadnikach. Pierwotnie zuchel byt potrawg przygotowywang
przez rybakéw i rolnikéw zamieszkujacych tereny Pomorza,
stanowigc pozywne 1 ekonomiczne danie na trudne czasy.

W kulturze kaszubskiej zuchel petni role znacznie wykraczajaca
poza zwykte pozywienie — jest symbolem tozsamo$ci regionalnej
i elementem niematerialnego dziedzictwa kulturowego.
Tradycyjnie przygotowywany podczas waznych uroczystos$ci
rodzinnych, Swigt oraz lokalnych festiwali kulinarnych, zuchel
stat sie ambasadorem kaszubskiej tradycji kulinarnej.
Wspb6tczesnie potrawa ta przezywa renesans w ramach ruchu
promujgcego Llokalne specjaty 1 tradycyjne metody
przygotowywania potraw.

Charakterystyka 1 wyjatkowosc¢ zuchu
kaszubskiego

Zuchel kaszubski wyréznia sie specyficzng konsystencja i
kompozycja sktadnikéw. Podstawg dania jest ciasto ziemniaczane
(czesto z dodatkiem tartych surowych ziemniakéw), do ktdrego
dodaje sie magke, jajka oraz charakterystyczne dla regionu
przyprawy, w tym majeranek 1 czosnek. Tradycyjny zuchel
zawiera rowniez skwarki ze stoniny lub boczku, ktére nadajg
potrawie charakterystyczny smak 1 aromat.

To, co odréznia zuchel od innych regionalnych potraw, to
metoda przygotowania 1 podania. Ciasto formuje sie w ksztatt
placka, ktéry nastepnie gotuje sie w wodzie lub bulionie. W
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niektérych wariantach zuchel jest zapiekany po wstepnym
ugotowaniu, co nadaje mu chrupigcg skorke. Potrawa ta rézni
sie od plackéw ziemniaczanych wiekszg zawartosScig magki i
metoda obrdbki termicznej, a od klusek Slaskich — ksztattem i
sktadem ciasta.

W tradycyjnej kuchni kaszubskiej zuchel podawany jest
najczesciej z kwasng smietang 1 skwarkami, czasem jako
dodatek do miesnych potraw lub samodzielne danie z surowkg z
kiszonej kapusty.

W regionie Kaszub mozna spotkac¢ rézne warianty zuchu, réznigce
sie proporcjami sktadnikéw i dodatkami, co Swiadczy o
bogactwie i réznorodnosci kuchni tego regionu. Kazda rodzina
kaszubska ma czesto wtasng, przekazywang z pokolenia na
pokolenie recepture na przygotowanie tego tradycyjnego dania.

Przepis na zuchel kaszubski krok po
kroku

Sktadniki 1 przygotowanie ciasta

Sktadniki na ciasto:

= 500 g magki pszennej typu 650
= 250 ml cieptej wody

=1 jajko

=2 tyzki oleju rzepakowego
=1 tyzeczka soli

Sktadniki na nadzienie:

= 300 g ziemniakow ugotowanych

= 200 g biatego sera (twarogu pétttustego)
= 1 cebula Sredniej wielkosci

= 2 tyzki masta klarowanego

= 2 tyzki posiekanego koperku



S61 i pieprz do smaku

Przygotowanie ciasta:

1.
2.

4.

Make przesiej do miski, dodaj so6l i wymieszaj.
Zrob wgtebienie, wbij jajko, dodaj olej i stopniowo
wlewaj ciepta wode.

. Wyrabiaj ciasto okoto 10 minut, az stanie sie elastyczne

1 gtadkie.
Przykryj Sciereczka i odstaw na 30 minut.

Tradycyjne kaszubskie ciasto na zuchel powinno by¢ nieco
grubsze niz na pierogi, co nadaje potrawie charakterystyczng
teksture 1 wytrzymatosc¢ podczas gotowania.

Formowanie 1 gotowanie zuchu

Przygotowanie nadzienia:
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. Ziemniaki rozgnie¢ doktadnie, dodaj pokruszony twardg.
. Cebule posiekaj drobno i zeszklij na masle klarowanym.
. Potgcz wszystkie sktadniki, dodaj posiekany koperek.

. Dopraw solg i pieprzem, doktadnie wymieszaj.

Formowanie zuchu:

1. Ciasto rozwatkuj na grubos¢ okoto 3-4 mm.

2. Wytnij kétka o Srednicy 8-10 cm.

3. Na kazde kotko natéz porcje nadzienia (okoto 1 tyzki).

4. Zx6z na p6t, tworzgc potksiezyc, i doktadnie zlep
brzegi.

5. Charakterystycznym elementem jest zawijanie brzegow -
uformuj falbanke, zaciskajgc ciasto miedzy palcami.

Gotowanie:

1. Wrzu¢ zuchle do osolonego wrzgtku.

2. Gotuj na Srednim ogniu przez 8-10 minut od wyptyniecia.

3. Wytawiaj *yzka cedzakowgq.

Tradycyjnie zuchel kaszubski podaje sie polany skwarkami ze
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stoniny z dodatkiem kwasnej smietany. Wspotczesnie popularne
staty sie wersje z mastem ziotowym lub sosem grzybowym.

Wspotczesne wariacje obejmujg nadzienia z dodatkiem wedzonego
tososia, charakterystycznego dla kuchni kaszubskiej, lub z
grzybami lesnymi. Niektdrzy szefowie kuchni eksperymentujg z
ciastem, dodajgc do niego suszone zio*a lub szpinak, co nadaje
zuchlom nie tylko wyjatkowy smak, ale i atrakcyjny wyglad.



