Sledzie po kaszubsku z
rodzynkami -  tradycyjny
przepis kuchni pomorskiej

Sledzie po kaszubsku z rodzynkami to potrawa gteboko
zakorzeniona w tradycji kulinarnej regionu kaszubskiego.
Poczatki tej receptury siegaja XVIII wieku, kiedy to kaszubscy
rybacy, zamieszkujacy wybrzeze Battyku, poszukiwali sposobodw
na przedtuzenie trwatosci ztowionych $ledzi. Marynowanie ryb w
octowej zalewie z dodatkiem stodkich rodzynkéw stato sie
charakterystycznym elementem kuchni tego regionu.

Kaszubi, jako spotecznos¢ silnie zwigzana z morzem, uczynili
ze Sledzia jeden z fundamentéw swojej kuchni. Ryba ta byta nie
tylko pozywieniem, ale rdéwniez towarem handlowym 1 Zrdédtem
dochodéw dla wielu rodzin. W tradycji kaszubskiej $ledz
symbolizuje dostatek i btogostawienstwo morza, a jego obecnos¢
na stole by*a oznaka szacunku dla dardéw natury.

,Sled? na kaszubskim stole to wiecej niz potrawa — to symbol
naszej tozsamo$Sci i1 zwigzku z morzem” — mowi stare kaszubskie
przystowie.

Symbolika 1 wspdétczesne znaczenilie

Rodzynki w S$ledziach po kaszubsku nie pojawity sie
przypadkowo. Ten charakterystyczny dodatek odzwierciedla
wptywy handlowe i kulturowe regionu. Kaszubi, prowadzac
wymiane handlowg z kupcami z Europy Zachodniej i krajow
nadbattyckich, poznali egzotyczne wdlwczas bakalie. Stodkie
rodzynki w kontrascie z kwasno-stonym S$ledziem stworzyty
unikalng kompozycje smakowg, ktdéra przetrwata prébe czasu.

Wspotczesnie $Sledzie po kaszubsku z rodzynkami podawane sg


https://multicook.zgora.pl/blog/kashubian-herring-with-raisins-tradition/
https://multicook.zgora.pl/blog/kashubian-herring-with-raisins-tradition/
https://multicook.zgora.pl/blog/kashubian-herring-with-raisins-tradition/

przede wszystkim podczas:

»Wigilii Bozego Narodzenia — jako jeden z tradycyjnych
postnych dan

» Uroczystosci rodzinnych i regionalnych sSwiagt

= Festiwali kulinarnych promujgcych kaszubskie dziedzictwo

= Spotkan biesiadnych, szczeg6lnie w okresie karnawatu

Warto podkreslic¢, ze w 2023 roku Sledzie po kaszubsku zostaty
wpisane na liste tradycyjnych potraw wojewddztwa pomorskiego,
co dodatkowo podkresla ich znaczenie dla kulinarnego
dziedzictwa regionu. WspOtczesni szefowie kuchni czesto
siegajg po te recepture, dodajgc wtasne interpretacje, jednak
niezmiennie zachowujg charakterystyczne potaczenie $ledzia z
rodzynkami, ktdére stanowi esencje tego kaszubskiego przysmaku.

Przepis na Sledzie po kaszubsku z
rodzynkami

Lista niezbednych sktadnikow

Sledzie stanowig podstawe tej tradycyjnej kaszubskiej potrawy.
Najlepiej sprawdzajg sie filety $Sledziowe typu matias — sg
delikatne i maja odpowiednig konsystencje. Mozna rdéwniez
wykorzystaé $ledzie solone w catosci, ktdére wymagajag diuzszego
moczenia. Dla uzyskania autentycznego smaku warto siegng¢ po
Sledzie battyckie, ktdére charakteryzujg sie wyjatkowym
aromatem.

Do przygotowania zalewy potrzebujesz:

= 200 g rodzynek (najlepiej jasnych suttanek)
= 3 duze cebule

= 100 ml oleju rzepakowego

=2 tyzki miodu (najlepiej lipowego)

=2 tyzki octu jabtkowego

= 2 liscie laurowe



=5 ziaren ziela angielskiego

3 ziarna jatowca (tradycyjny kaszubski dodatek)

=1 tyzeczka gorczycy

Szczypta soli 1 pieprzu

Proporcje rodzynkéw do $ledzi powinny wynosi¢ oko*o 1:4 — na
800 g filetow sSledziowych przypada 200 g rodzynek. Zbyt duza
ilos¢ rodzynek moze zdominowa¢ delikatny smak ryby, natomiast
zbyt mata nie zapewni charakterystycznej stodkiej nuty.

Szczegbétowy proces przygotowania

Moczenie i przygotowanie Sledzi:

1.

3.

Jesli uzywasz solonych $ledzi, namocz je w zimnej wodzie
na 12-24 godziny, zmieniajgc wode 2-3 razy.

. Filety matias wyptucz pod biezgcg wodg i osusz

papierowym recznikiem.
Pokréj sledzie na kawatki o dtugosci okoto 4-5 cm.

Przygotowanie zalewy:

1.

5.
6.

Rodzynki zalej wrzatkiem na 15 minut, nastepnie odcedz i
osSusz.

. Cebule pokréj w cienkie pétplasterki.
. W rondelku rozgrzej olej, dodaj cebule i du$ na matym

ogniu przez 5-7 minut, az zmieknie, ale nie zbrazowieje.

. Dodaj midd, ocet, liscie laurowe, ziele angielskie,

jatowiec 1 gorczyce.
Gotuj na matym ogniu przez 3-4 minuty, mieszajac.
Odstaw do wystudzenia.

taczenie sktadnikoéw:

1.

2.
3.

W szklanym lub ceramicznym naczyniu uktadaj warstwami:
$ledzie, rodzynki i zalewe z cebuls.

Delikatnie wymieszaj wszystkie sktadniki.

Przykryj naczynie i odstaw do lodowki.

Sledzie po kaszubsku wymagajg minimum 24 godzin marynowania,



aby smaki odpowiednio sie potaczyty. Najlepszy smak osiggaja
po 2-3 dniach. Przechowywane w szczelnie zamknietym pojemniku
w loddéwce zachowuja Swiezos¢ do 7 dni.

Sledzie po kaszubsku z rodzynkami najlepiej podawad¢ z
pieczywem zytnim na zakwasie lub ziemniakami gotowanymi w
mundurkach. Doskonale komponujg sie z kwasna $mietana lub
jogurtem naturalnym. Tradycyjnym dodatkiem jest réwniez tarty
chrzan zmieszany z jabtkiem. Potrawe mozna udekorowaé¢ Swiezymi
ziotami — koperkiem lub szczypiorkiem.

Sledzie po kaszubsku z rodzynkami to danie, ktére najlepiej
przygotowa¢ z wyprzedzeniem — im dtuzej sie marynujg, tym
gtebszy 1 bardziej harmonijny smak uzyskujg.



