
Kuchnia  kaszubska  –
tradycyjne  pomorskie  smaki
regionalne
Kuchnia kaszubska to wyjątkowy element dziedzictwa kulturowego
Pomorza, charakteryzujący się prostotą, sezonowością i silnym
związkiem  z  naturalnymi  zasobami  regionu.  Jej  unikatowość
wynika z położenia geograficznego Kaszub – między Bałtykiem a
pojezierzami,  co  determinuje  bogactwo  składników  i  technik
kulinarnych.

Historia i wpływy kulturowe
Kaszubska tradycja kulinarna kształtowała się przez wieki pod
wpływem  różnorodnych  czynników.  Pierwotnie  opierała  się  na
gospodarce  samowystarczalnej,  gdzie  każdy  dom  produkował
własną żywność. Na przestrzeni wieków kuchnia ta absorbowała
wpływy:

Niemieckie – widoczne w technikach wędzenia i kiszenia
Skandynawskie – przejawiające się w metodach konserwacji
ryb
Polskie  –  szczególnie  w  zakresie  potraw  mącznych  i
technik gotowania

„Kuchnia  kaszubska  to  żywa  historia  regionu  zapisana  w
smakach  i  aromatach”  –  jak  mawiają  lokalni  kucharze,
podkreślając jej autentyczność i niezmienność podstawowych
receptur od pokoleń.

Warto  zauważyć,  że  mimo  zewnętrznych  wpływów,  Kaszubi
zachowali  własną  tożsamość  kulinarną,  dostosowując  obce
elementy do lokalnych warunków i preferencji.
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Fundamenty  kaszubskiej  tradycji
kulinarnej
Kaszubska kuchnia opiera się na kilku filarach, które decydują
o jej wyjątkowości:

Dary  morza  i  jezior  stanowią  podstawę  wielu  tradycyjnych
potraw. Śledzie, łososie, węgorze i flądry przygotowywane są
według  receptur  przekazywanych  z  pokolenia  na  pokolenie.
Szczególnie cenione są potrawy z wędzonych ryb, które Kaszubi
doprowadzili do perfekcji. Tradycyjne wędzarnie można spotkać
w wielu gospodarstwach do dziś.

Lokalne uprawy to kolejny filar tej kuchni. Ziemniaki (zwane
na  Kaszubach  bulwami),  kapusta,  buraki,  marchew  i  groch
stanowią bazę codziennych posiłków. Z ziemniaków przygotowuje
się charakterystyczne placki zwane plińcami, a także szandar –
zapiekankę ziemniaczaną z boczkiem.

Sezonowość  determinuje  rytm  kaszubskiej  kuchni.  Wiosną
pojawiają się potrawy z młodych warzyw i ziół, latem dominują
dania  z  owoców  runa  leśnego  i  świeżych  ryb,  jesienią
przygotowuje się przetwory na zimę, a zimą królują potrawy z
kiszonej kapusty, suszonych grzybów i wędzonych mięs.

W  naszej  firmie  Multi  Cook  doceniamy  tradycje  kaszubskie,
dlatego  w  naszej  ofercie  znajdą  Państwo  mrożone  pierogi
przygotowane według autentycznych receptur. Używamy wyłącznie
naturalnych  składników,  bez  konserwantów  i  sztucznych
dodatków,  aby  zachować  autentyczny  smak  regionu.

Tradycyjne potrawy kaszubskie

Okrasa kaszubska i regionalne przystawki
Okrasa kaszubska to kwintesencja kaszubskiej kuchni w formie
przystawki – aromatyczna mieszanka skwarek z boczku, cebuli i
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przypraw,  którą  tradycyjnie  podaje  się  do  chleba  lub
ziemniaków. Współcześni szefowie kuchni wzbogacają ją często o
czosnek niedźwiedzi zbierany w kaszubskich lasach, nadając jej
świeżego,  ziołowego  charakteru.  Popularnością  cieszą  się
również  śledzie  po  kaszubsku  serwowane  jako  przystawka  –
marynowane w occie z dodatkiem cebuli, jabłka i śmietany,
różniące  się  od  klasycznej  wersji  polskiej  dodatkiem
regionalnych  ziół.

Wśród  innych  tradycyjnych  przystawek  kaszubskich  warto
wymienić:

Szmurowaną marchew – duszoną z masłem i miodem, podawaną
z kminkiem
Pasztet  z  gęsiny  –  wytwarzany  według  receptur
przekazywanych z pokolenia na pokolenie
Smalec  z  żurawiną  –  łączący  tradycyjny  smalec  z
charakterystycznym dla regionu owocem

Zupy i dania główne regionu
Czernina kaszubska to jedna z najbardziej charakterystycznych
zup regionu – przygotowywana na bazie krwi kaczej lub gęsiej z
dodatkiem suszonych owoców, octu i przypraw. Jej intensywny,
słodko-kwaśny  smak  stanowi  kulinarne  dziedzictwo  regionu.
Równie ważną pozycją jest zupa brzadowa – owocowa, gotowana z
gruszek,  jabłek  i  śliwek,  zagęszczana  mąką  i  okraszana
śmietaną.

Kaczka po pomorsku to flagowe danie główne kuchni kaszubskiej,
przygotowywane  według  tradycyjnej  metody  –  marynowane  w
ziołach,  pieczone  z  jabłkami  i  podawane  z  modrą  kapustą.
Rëczci  (placki  ziemniaczane)  wyróżniają  się  na  tle  innych
polskich  placków  dodatkiem  kaszubskich  ziół  i  specyficznym
sposobem wyrabiania ciasta – tradycyjnie ucieranego na tarce
ręcznej, co nadaje im charakterystyczną teksturę. Podawane są
zarówno jako dodatek do dań głównych, jak i samodzielne danie
z okrasą kaszubską.
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Kuch kaszubski i ruchanki reprezentują słodką stronę kuchni
kaszubskiej – pierwszy to bogato zdobione ciasto drożdżowe z
bakaliami, drugie to puszyste placuszki smażone na głębokim
tłuszczu, posypywane cukrem pudrem i podawane z konfiturami z
owoców  leśnych.  Fefernuski  –  małe,  korzenne  ciasteczka  –
stanowią  tradycyjny  przysmak  świąteczny,  wypiekany  według
receptur sięgających XVIII wieku.


