
Śledzie  po  kaszubsku  z
rodzynkami  –  tradycyjny
przepis kuchni pomorskiej
Śledzie  po  kaszubsku  z  rodzynkami  to  potrawa  głęboko
zakorzeniona  w  tradycji  kulinarnej  regionu  kaszubskiego.
Początki tej receptury sięgają XVIII wieku, kiedy to kaszubscy
rybacy, zamieszkujący wybrzeże Bałtyku, poszukiwali sposobów
na przedłużenie trwałości złowionych śledzi. Marynowanie ryb w
octowej  zalewie  z  dodatkiem  słodkich  rodzynków  stało  się
charakterystycznym elementem kuchni tego regionu.

Kaszubi, jako społeczność silnie związana z morzem, uczynili
ze śledzia jeden z fundamentów swojej kuchni. Ryba ta była nie
tylko pożywieniem, ale również towarem handlowym i źródłem
dochodów  dla  wielu  rodzin.  W  tradycji  kaszubskiej  śledź
symbolizuje dostatek i błogosławieństwo morza, a jego obecność
na stole była oznaką szacunku dla darów natury.

„Śledź na kaszubskim stole to więcej niż potrawa – to symbol
naszej tożsamości i związku z morzem” – mówi stare kaszubskie
przysłowie.

Symbolika i współczesne znaczenie
Rodzynki  w  śledziach  po  kaszubsku  nie  pojawiły  się
przypadkowo.  Ten  charakterystyczny  dodatek  odzwierciedla
wpływy  handlowe  i  kulturowe  regionu.  Kaszubi,  prowadząc
wymianę  handlową  z  kupcami  z  Europy  Zachodniej  i  krajów
nadbałtyckich,  poznali  egzotyczne  wówczas  bakalie.  Słodkie
rodzynki  w  kontraście  z  kwaśno-słonym  śledziem  stworzyły
unikalną kompozycję smakową, która przetrwała próbę czasu.

Współcześnie śledzie po kaszubsku z rodzynkami podawane są
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przede wszystkim podczas:

Wigilii Bożego Narodzenia – jako jeden z tradycyjnych
postnych dań
Uroczystości rodzinnych i regionalnych świąt
Festiwali kulinarnych promujących kaszubskie dziedzictwo
Spotkań biesiadnych, szczególnie w okresie karnawału

Warto podkreślić, że w 2023 roku śledzie po kaszubsku zostały
wpisane na listę tradycyjnych potraw województwa pomorskiego,
co  dodatkowo  podkreśla  ich  znaczenie  dla  kulinarnego
dziedzictwa  regionu.  Współcześni  szefowie  kuchni  często
sięgają po tę recepturę, dodając własne interpretacje, jednak
niezmiennie zachowują charakterystyczne połączenie śledzia z
rodzynkami, które stanowi esencję tego kaszubskiego przysmaku.

Przepis na śledzie po kaszubsku z
rodzynkami

Lista niezbędnych składników
Śledzie stanowią podstawę tej tradycyjnej kaszubskiej potrawy.
Najlepiej sprawdzają się filety śledziowe typu matias – są
delikatne  i  mają  odpowiednią  konsystencję.  Można  również
wykorzystać śledzie solone w całości, które wymagają dłuższego
moczenia. Dla uzyskania autentycznego smaku warto sięgnąć po
śledzie  bałtyckie,  które  charakteryzują  się  wyjątkowym
aromatem.

Do przygotowania zalewy potrzebujesz:

200 g rodzynek (najlepiej jasnych sułtanek)
3 duże cebule
100 ml oleju rzepakowego
2 łyżki miodu (najlepiej lipowego)
2 łyżki octu jabłkowego
2 liście laurowe



5 ziaren ziela angielskiego
3 ziarna jałowca (tradycyjny kaszubski dodatek)
1 łyżeczka gorczycy
Szczypta soli i pieprzu

Proporcje rodzynków do śledzi powinny wynosić około 1:4 – na
800 g filetów śledziowych przypada 200 g rodzynek. Zbyt duża
ilość rodzynek może zdominować delikatny smak ryby, natomiast
zbyt mała nie zapewni charakterystycznej słodkiej nuty.

Szczegółowy proces przygotowania
Moczenie i przygotowanie śledzi:

Jeśli używasz solonych śledzi, namocz je w zimnej wodzie1.
na 12-24 godziny, zmieniając wodę 2-3 razy.
Filety  matias  wypłucz  pod  bieżącą  wodą  i  osusz2.
papierowym ręcznikiem.
Pokrój śledzie na kawałki o długości około 4-5 cm.3.

Przygotowanie zalewy:

Rodzynki zalej wrzątkiem na 15 minut, następnie odcedź i1.
osusz.
Cebulę pokrój w cienkie półplasterki.2.
W rondelku rozgrzej olej, dodaj cebulę i duś na małym3.
ogniu przez 5-7 minut, aż zmięknie, ale nie zbrązowieje.
Dodaj  miód,  ocet,  liście  laurowe,  ziele  angielskie,4.
jałowiec i gorczycę.
Gotuj na małym ogniu przez 3-4 minuty, mieszając.5.
Odstaw do wystudzenia.6.

Łączenie składników:

W szklanym lub ceramicznym naczyniu układaj warstwami:1.
śledzie, rodzynki i zalewę z cebulą.
Delikatnie wymieszaj wszystkie składniki.2.
Przykryj naczynie i odstaw do lodówki.3.

Śledzie po kaszubsku wymagają minimum 24 godzin marynowania,



aby smaki odpowiednio się połączyły. Najlepszy smak osiągają
po 2-3 dniach. Przechowywane w szczelnie zamkniętym pojemniku
w lodówce zachowują świeżość do 7 dni.

Śledzie  po  kaszubsku  z  rodzynkami  najlepiej  podawać  z
pieczywem  żytnim  na  zakwasie  lub  ziemniakami  gotowanymi  w
mundurkach.  Doskonale  komponują  się  z  kwaśną  śmietaną  lub
jogurtem naturalnym. Tradycyjnym dodatkiem jest również tarty
chrzan zmieszany z jabłkiem. Potrawę można udekorować świeżymi
ziołami – koperkiem lub szczypiorkiem.

Śledzie po kaszubsku z rodzynkami to danie, które najlepiej
przygotować z wyprzedzeniem – im dłużej się marynują, tym
głębszy i bardziej harmonijny smak uzyskują.


