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POD KONIEC WRZESNIA TEGO ROKU GRUPA MIEDZYNARODOWYCH

DZENNIKARZY KULINARNYCH PRZYJECHALA NA'POLSKIE POMORZE,
BY POSMAKOWAC, SPECJALOW TAMTEJSZE KUGHNI REGIONALNEJ.

edzenie i podrézowanie to tematy ze sobg pota-
czone i wzajemnie uzupelniajgce sie. Trudno zaj-
mowac sie kulturg kulinarng i analizowac jej ele-
menty, nie znajac kontekstu miejsca, z ktérego
dane potrawy czy jej poszczegolne sktadniki po-
chodza. A jednak na co dzien najczesciej spotykamy sie
z produktem koficowym — gotowym daniem na talerzu
w restauracji albo zapakowang w plastik zywnoscia,
ktérg kupujemy w supermarkecie. Nie wiemy, kto ja
wytworzyt, jak odbywat sie proces produkcii, ile czasu
i pracy wlozono w to, by finalnie wygladata i smako-
wala tak, jak odbieramy jg naszymi zmystami. Mimo
wyraznego trendu na popularyzacje produktu regional-
nego oraz wymogoéw certyfikowania zywnosci nie-
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ustanny proces globalizacji sprawia, ze gros konsumentéw nie ma szans, by dowie-
dzie¢ sie; skad pochodzi ich codzienna porcja jedzenia. Tym cenniejsze wydaja sie
inicjatywy majace na celu przyblizenie sylwetek ludzi odpowiedzialnych za wy-
twarzanie produktéw, ukazanie proceséw ich powstawania czy wreszcie krajobra-
zu, z ktérego wyrosty. Wszystkie te elementy wpisujg sie bowiem w dziedzictwo
kulinarne danego kraju czy regionu. W produktach zapisana jest historia spoleczno-
Sciirodzin, ktore dbaja o to, by kontakt czlowieka z naturg — poprzez jedzenie — nie
umark.

Inwestowanie w region

Cieszy.fakt, Ze w medialno-marketingowym zainteresowaniu gastronomia, jakie
od kilku lat obserwujemy w Polsce, wiadze miast i regionow zainteresowaly sie tu-
rystyka kulinarna. Coraz chetniej zgadzaja sie, by poprzez inwestowanie w. promo-
cje lokalnych produktéw czy potraw przycigga¢ turystéw. Bardzo silnie widaé to




Zdjecia: Lidia Skuza

Dziennikarze wyptyneli na Jezioro Radunskie na potéw wegorzy i rakéw

e

Mette Wallach z dunskiego ,Datagraf” zbiera bursztyny
na plazy w Gorkach Zachodnich

na przyktadzie Poznania, ktéry w ciggu ostatniego ro-
ku rozkwitt kulinarnie, a inicjatyw promujgcych wiel-
kopolskie specjaly i restauracje przybywa. Czes¢ oséb
pamieta tez pewnie billboardy reklamujgce Malbork
z wizerunkiem nikogo innego jak Bogdana Gatazki. To
poprzez osobe szefa kuchni restauracji Gothic Café za-
chwalano atrakcyjnos¢ tego miasta. Jedzenie jest wiec
magnesem, jest historig i zagadka, ktérg chcemy po-
znad, a czesto staje sie niezapomniang przygoda, réw-
nie ekscytujacg jak sama podréz do danego miejsca.

Sery od Kaszubskiej Kozy

Bogdan Gatazka opisuje
receptury z XIV w.

Tomasz Strubinski z Kaszubskiej Kozy
i Simone Miche z ,,Four Magazine” (Londyn)

Pod koniec wrze$nia tego roku na zaproszenie Miasta Gdansk i Pomorskiej Regio-
nalnej Organizacji Turystycznej oraz gdanskiej restauratorki Justyny Zdunek dzienni-
karze kulinarni z Polski, kilku innych krajéw Europy oraz Stanéw Zjednoczonych do-
stali szanse zapoznania sie z kulinarnymi urokami Pomorza. W ramach 4-dniowej wy-
cieczki objazdowej po Tréjmiescie i okolicznych wioskach zobaczylismy, jak od pod-
staw powstaja sery, czernina, gulasz z dziczyzny czy... bimber. Poznalismy ludzi, kto-
1zy w sposob rzemiedlniczy tworzg produkty, nastepnie towarzyszylismy szefom
kuchni przy przygotowywaniu potraw z tychze. Kazdy dzien uptywat pod znakiem
innego ,Srodowiska naturalnego”, a byly to: las, woda i fgka.

Las

Przygoda zaczeta sie od wizyty w gospodarstwie ekologicznym Od Kaszuba (miej-
scowoé¢ Zuromino) prowadzonym przez matzefistwo Barbare i Marcina Michala-
kéw. Oferujg oni nieprzetworzone i §wieze produkty, ktére mozna zakupic
na miejscu, a takze na bazarku ,Bo ze wsi” (co dwa tygodnie w Gdafisku) oraz po-
przez strone internetowa Odkaszuba.pl. Wsréd propozycji m.in.: chleb razowy
zytnina zakwasie z dodatkiem zytnich otrgb wypiekany metodg tradycyjng w ce-
glanym piecu na drewno, jajka wiejskie od kurek rasy rosa z wolnego wybiegu,
miody (m.in. rzepakowy, ziotowy, akacjowy, gryczany, kaszubski), dzemy §liwko-
wy i truskawkowy, masto krowie wyrabiane recznie czy rozmaite warzywa. Wiek-
szosci tych specjalow posmakowaliSmy w trakcie tej krotkiej wizyty.
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Matylda Grzelak, absolwentka University of
Gastronomic Sciences, i Maciej Nowicki, kucharz

Kolejnym przystankiem, a zarazem jednym z naj-
bardziej emocjonujacych przezy¢ podczas calego wy-
jazdu, bylo obserwowanie oprawiania sarny, ktéra zo-
stala zawieszona w lesniczéwce. Tym zadaniem zajat
sie kucharz Maciej Nowicki oraz jeden z zaproszonych
dziennikarzy — Mark Brownstein. Sarna zostala pozba-
wiona skéry, a nastepnie podzielona na elementy, z kté-
rych fukasz Toczek, szef kuchni restauracji Metamorfo-
za, w polowych warunkach przyrzadzil gulasz. Emo-
cjonujaca atmosfere podgrzewala serwowana od czasu
do czasu Ksiezycowka.

Drugimi w kolejnosci producentami, ktérych gospo-
darstwo odwiedziliémy tego dnia, byli Honorata i To-
masz Strubifiscy z Robaczkowa, wiasciciele stada 40 koz.
Ich marka Kaszubska Koza jest juz zapewne znana nie-
ktérym czytelnikom dzieki obecnoéci pafistwa Strubin-
skich w Facebooku oraz prezentacji wyrob6w na rézne-
go rodzaju targach lokalnej zywnosci. W gospodarstwie
tym ochotnicy mogli sprawdzi¢ swoje umiejetnosci
w dojeniu kozy (karmione tylko naturalnym pokarmem
z pastwisk), a wszyscy posmakowad koziego mleka
w polaczeniu z imbiréwkg oraz oczywiscie seréw. Wsréd
nich m.in. ser Kozidymek (I miejsce w kategorii seréw
wedzonych na Ogoélnopolskim Festiwalu ,Czas Dobre-
go Sera” w Lidzbarku Warminiskim) oraz Kozia Rura
(Medal ,Targéw Smaki Region6w” MTP w Poznaniu).

Dzien, ktéry minat pod hastem daréw lasu, uroz-
maicito zbieranie grzybéw oraz dzikich ziét na pobli-
skiej lesnej polanie — szczawiku zajeczego, krwawnika,
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Alexandrg Zazzi,
Food Adventures Sweden, oraz Ylva Vitorovic, Stena Line, w Zamku w Malborku

Justyna Zdunek, organizatorka wyjazdu, w trakcie dyskusiji z

babki lancetowatej i miety ananasowej, z ktérych przygotowano lekkie lunchowe
safatki.

Wieczorem spotkaliémy sie w restauracji Metamorfoza, degustujac menu au-
torstwa tukasza Toczka, w ktérym znalazty sie jadalne kamienie z ziemniakéw i ba-
ktazanéw, mech z pietruszki, jarmuz, kurki czy tatar z wczeéniej oprawionej sarny:.

Woda

Dzienr pod znakiem wody nie mogl rozpocza¢ sie nigdzie indziej jak nad Batty-
kiem. Na plazy w Goérkach Zachodnich koto Gdanska zagraniczni dziennikarze
mieli szanse zapoznac si¢ z polskim skarbem natury, czyli bursztynem. Wytawia-
nie zywicy z morza wraz z lokalnymi specjalistami bylo niewatpliwg atrakcja dnia.

Kilka kolejnych godzin spedzilismy nad Jeziorem Raduniskim, gdzie w starej ry-
baczéwece zorganizowano kuchnie polows. Deszcz nie pokrzyzowat planéw organi-
zatoréw — mimo niesprzyjajacej pogody dziennikarze chetnie zgodzili sie wyplynaé
na potéw rakéw i wegorza, z ktérego populacji Jezioro Raduniskie stynie. Inne ryby,
ktére mozna znalez¢é w tym akwenie, to: sielawa, wegorz, szczupak, leszcz i ploc.
Po udanych potowach zaproszono dziennikarzy do wspélnego oprawiania ryb i rakéw
oraz gotowania. Degustowali§my wedzong na miejscu sielawe, §ledzie, ikre z mastem
i cebulkg czy ukleje, a Damian Godek z Metamorfozy przygotowat bimber.

Dzie spedzony w iécie polowych warunkach uwieniczyta elegancka kolacja
w gdanskiej restauracji Mercato w hotelu Hilton. Autorskie menu szefa kuchni Ada-
ma Wozniaka byto interpretacjg daréw z kaszubskich jezior. W menu znalazta sie
m.in. wedzona sielawa z czarng brioché, sandacz z piang rakowa oraz rakami z po-
rem, a takze cappuccino rybne z ciastkiem tososiowym.

Kolacja ,,Woda”: wedzona sielawa, czarna
brioché, podwedzone masto, cytryna,
chef: Adam Wozniak

Kolacja ,Las”: jadalne kamienie,
mech z pietruszki, jarmuz, kurki,
chef: tukasz Toczek

Zupa szczawiowa z jajem
w koszulce podana na lunch
w Robaczkowie

Kolacja ,taka”: kura zielona wedtfug
receptury z XIV/XV w.,
chef: Bogdan Gatazka
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Koto Gospodyn W|e|sk|ch z Lasowic Wielkich

taka

Ostatni dzieh wyjazdu stanowit okazje do zapoznania si¢ z bo-
gactwem polskich tak. Dziennikarzy wzial pod opieke wspo-
mniany na poczatku artykutu Bogdan Gatfazka, ktéry oprowa-
dzit grupe po zielonych terenach Lasowic Wielkich — wiosce zlo-
kalizowanej na Wielkich Zutawach Malborskich. Potgodzinny
spacer zaowocowal bogatym zbiorem jablek, owocéw dzikiej r6-
zy, gtogu 1 ziét. Jednak gléwna role odegraty tego dnia panie z Ko-
ta Gospodyn Wiejskich w Lasowicach. To one przygotowaty ka-
szanke, twarogi i sery topione, zsiadle mleko, zurek i czerwony
barszcz, upiekty drozdzowe ciasta. Punktem kulminacyjnym
dnia byta egzekucja gesi, z ktérej krwi przygotowano na miejscu
czernine. Przy tej okazji obecny na spotkaniu profesor Jarostaw
Dumanowski opowiedziat o korzeniach staropolskiej kuchni.

Wieczorem udali$my si¢ na historyczne tournée po Zamku
Malborskim, gdzie odbyta si¢ rowniez finatowa kolacja w rezyse-
rii Bogdana Galazki. W oprawie $redniowiecznych $piewow,
przy suto zastawionym stole dziennikarze poznali autorski wy-
miar kuchni szefa Galgzki, a takze receptury siegajace X i XI w.
W menu znalazly sie: polgesek z gesi kotudzkiej, zupa orkiszowa
$w. Hildegardy z Bingen, kura zielona wedltug receptury z Kré-
lewskiej Ksigzki Kucharskiej datowanej na przetom XIV i XV w.
oraz mus ryzowy na mleku migdatowym z karmelizowanymi
platkami r6z, réwniez wg przepisu z XIV w.

Dziedzictwo ma znaczenie

Czym jest jedzenie i jakie znaczenie ma wybodr lokalnego pro-
duktu ponad importowany¢ W jaki sposéb ten produkt dotart
na nasz talerz i jak wielka praca, a takze mito$¢ kryje sie za pro-
cesem jego powstawania¢ Wyprawa pod hastem ,Trzy natury
Gdanska i Pomorskiego” przyblizyta zgromadzonym dziennika-
rzom charakter polskiej kuchni, pokazata, ze warto wspiera¢ ma-
tych lokalnych producentéw i docenia¢ skarby naszej natury.
Dzieki temu podtrzymujemy tradycje i promujemy polskie pro-
dukty na miedzynarodowych stotach. — Dziedzictwo miasta i re-
gionu, wspdlpraca samorzadu z biznesem, specjalisci od marke-
tingu kulinarnego, wielkie nazwiska i tytuty prasowe, urozma-
icony program, spotkania z lokalnymi wytwoércami i szefami
kuchni, poznawanie przez do§wiadczanie i najwazniejsze, czyli
pasja jedzenia. Taka mieszanka musi zakoniczy¢ sie sukcesem.
Nasza oferta kulinarna zastuguje na to, by nies¢ sie w swiat
— podsumowala wyjazd Anna Zbierska, dyrektor biura prezyden-
ta ds. promocji Miasta Gdanska.

REKLAMA

HISZPANSKIE OLIWK
OD POCZAITKU

DO KONCA
NA STOLE..

Doskonate na przystawke, do zup, dan gtownych i deserdw, dla
duzych i matych gosci. Uniwersalne, proste w podaniu i zawsze
pyszne. Podczas kazdego positku. Hiszpanskie oliwki.

Wystepuja w tak wielkiej obfitosci odmian, kolorow i smakdw,
ze nawet mato doswiadczony kucharz przygotuje z nich cos, czego
goscie dtugo nie zapomng. Zanurzone w oryginalnej marynacie moga
sie sta¢ znakiem rozpoznawczym twojej restauracji. Jak opracowac
taka marynate? Najlepiej pusci¢ wodze kulinarnej fantazji, pamietajac
o trzech prostych zasadach.

Andalusia &5 —

moving forward with Europe

Oto one:

1. Wybierz dowolne dodatki np. ziota, przyprawy, owoce, bakalie,
sery, a nawet czekolade lub prawdziwy midd.

2. Pofacz je z oliwa z oliwek (najlepiej extra virgin), sokiem
owocowym lub octem winnym.

3. Zalej marynatg oliwki i pozostaw na kilka minut.

Oto sprawdzona kompozycja sktadnikdw do rozgrzewajgcej maryna-
ty na jesien i zime:

ORZECHO\NO PAPRYKOWA

150 g hiszpanskich czarnych oliwek

° 100 g koziego sera

° 50 g czerwonej papryki

° kilka orzechéw wioskich
° szczypta kminku
° oliwa z oliwek

JUNTR DE ANDALLCIA

www.hiszpanskieoliwki.pl ® www.facebook.com/HISZPANSKIEOLIWKI





