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Deska seréw z Robaczkowa.

Od kilku lat Pomorze przezywa kulinarny renesans. Warunki
geograficzne oraz grono zapalencow czynia z tego regionu jedno
z najatrakcyjniejszych miejsc w Polsce na gatunkowy popas.
TEKST I ZDJECIA PIOTR WIERZBOWSKI

dy tylko nadchodza wa-

kacje, turysci wypelniajg

kazdy skrawek pomor-

skiego wybrzeza. Smaza-

ce sie na plazy thumy ska-
zane sa - w wiekszosci, bo wyjatki
oczywiscie sie zdarzajg - na oferte
sezonowych, kurortowych bardw,
serwujagcych $wiezo rozmrozona,
usmazong czesto w zjetczatym oleju
rybe, rozmiekle frytki, przestodzone
gofry i niepienigce sie napoje piwo-
podobne. A wszystko za skandy-
nawska cene. Czy tak musi by¢? Na
szczescie nie.

Pomorze to przeciez prawdziwy
raj dla smakoszy. Blisko$¢ Baltyku,
krystaliczne jeziora Szwajcarii Ka-
szubskiej, bujne lasy, zyzne gleby
iczyste powietrze - wszystko to spra-
wia, ze $wietnych lokalnych produk-
tow jest tu wiecej niz gdziekolwiek
indziej w Polsce. Potencjal regionu
odkryli kucharze, a takze miejscowi
producenci miodéw, wedlin, ryb czy
seréw. Jedni i drudzy, czesto ramie
w ramie, w ciggu kilku lat sprawi-
li, ze dzisiaj na Pomorzu mozna i na-
lezy dobrze zjesc¢.

W GOSCINIE U KOzY

- Cieszy mnie moda na dobre jedze-
nie - mowi Tomasz Strubinski zwany
Kaszubska Koza. Siedzimy na ganku
niewielkiego domu w przysiotku Ro-
baczkowo. Jest cicho i sielsko. Naszej
rozmowie towarzyszy jedynie szum
lisci kotysanych przez majowy wiatr
oraz pobekiwania kéz. Pan Tomasz
jest gwiazdg polskiego serowarstwa.
Ma kilkadziesigt kéz, ktére wiasno-
recznie doi. Z uzyskanego mleka cza-
ruje wyborne sery w wielu rodzajach,
przede wszystkim podpuszczkowe
i kwasowo-podpuszczkowe, $wie-
ze 1 wedzone. Swoje wielokrotnie

L3

nagradzane produkty dostarcza do
najlepszych restauracji w kraju.
Znajdziemy je zaréwno w Tréjmie-
4cie, jak i na przyklad w warszaw-
skim Opaslym Tomie, w ktérym
serwuje je Agata Wojda. - Gdy przyj-
mowatem u siebie grupe zagranicz-
nych dziennikarzy kulinarnych,
oniemieli. Nie wierzyli, ze takie sery
mozna robi¢ poza Francjg - dodaje
z nieukrywang duma. Trudno nie
zgodzi¢ sie z opinig zachodnich ko-
legéw. Pijana Koza, Kozidymek, Ko-
zia Rura czy Czyscioszek (pan To-
masz lubi nadawa¢ fantazyjne na-
zwy swoim produktom) to bez wat-
pienia jedne z najlepszych kozich
seréw, jakie jadlem.

Bogdan Gatazka
czaruje w Gothic
Café & Restaurant
na zamku w Mal-
borku aromatyczne
dania z lokalnych
sktadnikow.

Tomasz Strubinski
zwany Kaszubska
Koz wraz ze swojg
menazeria.

ZDJECIE @ KAMA TROJAK

Sa one réwniez w karcie restau-
racji na zamku w Malborku. Bogdan
Galazka, szef kuchni i wspdétwiasci-
ciel Gothic Café & Restaurant - jak
sam po cichu przyznaje - wydaje
majatek na produkty do swoich dan.
Podczas gdy wielu restauratoréow
z kalkulatorem w rece oblicza zysk
z kazdego zaserwowanego talerza,
Galazka dziata bardziej romantycz-
nie i zamawia najlepsze, a przez
to najdrozsze produkty z okolicy.
Piwo? Z pobliskiego Gosciszewa.
Sery kozie? Oczywiécie od Kaszub-
skiej Kozy. Wedliny? Od lokalnego
rzeznika i masarza, ktory wytwarza
szynki suszone mogace bez wstydu
leze¢ obok bardziej znanych siéstr
z Parmy czy San Daniele. Konfitury
i pieczywo? Domowej roboty. Ziota
i szafran - z przyzamkowego ogrdd-
ka. Dobdr produktéw i serce, jakie
wklada w gotowanie, zaowocowa-
ly rekomendacja Slow Food Polska
oraz dwiema czapkami prestizowe-
go przewodnika kulinarnego Gault
& Millau. Oraz tym, co najwazniejsze
- uznaniem odwiedzajacych.

SZEFOWIE

Na szacunek zastuzyt tez Artur Mo-
roz - szef kuchni wielokrotnie na-
gradzanej sopockiej restauracji Bu-
laj. Znajdujaca si¢ nieopodal molo,
tuz za pasem wydm restauracja
jest jednym z najlepszych adreséw
na Pomorzu dla wielbicieli $wiezej
battyckiej ryby. Bo wbrew pozorom
o nig naprawde trudno. - Przez lata
wyrobilismy sobie grono dostawcdw,
ktérzy wiedza, Ze nie wezmiemy byle
czego - slysze podczas lunchu. Zaja-
dam sie marynowanymi policzkami
z dorsza, a takze rarytasem nad ra-
rytasy - turbotem baltyckim z ikra.
To, co znajduje si¢ w menu, oraz co
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mozna zamdéwié¢ spoza karty, zalezy
od pogody, limitéw potowdw, a cza-
sem zwyktego rybackiego szczescia.
Ja jednak lubie takg kulinarng rulet-
ke. Gdy menu krétkie, zmieniajace
sie, wiem, ze dobrze zjem.

Od sezonu i dostepnosci produk-
tow zalezy takze menu w Czarnym
Kosie, kaszubskim pensjonacie po-
tozonym zaledwie 35 km od centrum
Gdanska i réwniez szczycacym sie
slowfoodowa rekomendacjg. Szef
kuchni Tomasz Zidtkowski gotuje
w nim dla gosci pensjonatu oraz
odwiedzajacych okoliczne dzial-
ki wypoczynkowe. Jego dania sg
proste, przyrzadzone ze $wiezych,
lokalnych skladnikéw, czerpiace
garéciami z kaszubskiej tradycii,
a jednoczesnie maja w sobie nute
wyrafinowania. - Gotujagc w takim
miejscu, musze mie¢ na uwadze gust
odwiedzajacych nas gosci. Nie moge
szale¢ z piankami czy kuchnig mole-
kularng, co oczywiscie nie oznacza,
ze musze i$¢ na jakosciowe kompro-
misy. Pomaga w tym szacunek dla
kulinarnej tradycji regionu i sezo-
nowych produktéw - méwi kucharz.
Magda Surdek i Filip Majchrza-
kowski, wilasciciele Czarnego Kosa,
marzyli, by ich lokal, pieszczotliwie
zwany Karmnikiem, byt - mimo wy-
sokiego poziomu - dostepny ceno-
wo. By przychodzily tu cate rodziny
na kolacje badZ niedzielny obiad.
I rzeczywiscie, stosunek jakosci dan
do ceny jest znakomity, o czym prze-
konuje sie, zajadajac sie fantastycz-
ng belong zlowiong rano w Battyku.
To naprawde zaskakujace, ze w tak
zacisznym, niemal ukrytym miejscu
mozna tak dobrze zjesc¢.

PIWO Z TRADYCJA

- Witam w dopiero co otwartym Sta-
rym Browarze Ko$cierzyna - przywi-
tala mnie rezolutna i dostojna pani
Elzbieta Szybowska, przewodniczka
po tym miejscu. Bardzo szybko oka-
zalo sie, ze lokalne piwo ma we krwi,
jako Ze jej rodzina od pokolen praco-
wala na rzecz miejscowego browa-
ru. Dziatatl on tu nieprzerwanie od
XVII w. az do chwili, gdy komunisci
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Przysmaki z re-
stauracji Bulaj:
turbot battycki
z ikrg (po lewej)
oraz marynowa-
ne policzki dor-
sza z grzanka
(po prawe;j).

(71

Nowoczesna maszy-
neria warzelnicza

w Starym Browarze
Koscierzyna stuzy
do produkg;ji trady-
cyjnego piwa.

W koscierskim
browarze warzy sig
trzy gatunki piwa:
kellera, czeskg
ciemng 10 i piwo
pszeniczne.

wyzwolili” te tereny. Wlasno$¢ zna-
cjonalizowano, browar zamieniono
w rozlewnie napojéw gazowanych,
a budynki zaczely popada¢ w ru-
ine. Ostateczna katastrofa nastgpita
w 1998 r., gdy zaklad zamknieto na
cztery spusty. Na szczescie kilka lat
temu znalaz} sie nowy inwestor, ktéry
postanowit stare zabudowania przero-
bi¢ na hotel oraz przywrdéci¢ tradycje
warzenia prawdziwego piwa koscier-
skiego. W odnowionych budynkach
zainstalowano supernowoczesng apa-
rature warzelnicza, ktéra wytwarza
piwo wedlug tradycyjnych receptur.
Woda z lokalnego ujscia, brak utrwa-
laczy i filtrowania, jakosciowe stody
i chmiel sprawiaja, ze piwo jest pyszne

i - spozywane z umiarem - zdrowe.
W Starym Browarze powstajg trzy
gatunki: keller, czeska ciemna 10
i piwo pszeniczne. Mozna sie ich na-
pi¢ w hotelowej restauracji, kupié¢
w miejscowym sklepie albo skoszto-
wa¢ podczas wycieczki po browarze.
Ta ostatnia opcja wydaje sie najbar-
dziej atrakcyjna, gdyz w pakiecie do-
stajemy urocza i interesujacg gawe-
de pani Elzbiety - nie tylko o samym
browarze, lecz takze o burzliwej hi-
storii KoScierzyny.

Wielbiciele gatunkowych trun-
kéw nie powinni pomingé jeszcze
jednego adresu - sklepu wytwdérni
gatunkowych alkoholi, w tym styn-
nego Goldwassera, firmy Komers.

Ozdoba potki w salonie
Komersu - klasyczny Gold-
wasser z ptatkami ztota.

W internecie:

Wigcej o smakach

na Pomorzu na stronie
programu Pomorskie
Prestige: www.pomorskie-
-prestige.eu/culinary

Komers International

- producent Goldwassera oraz
innych gatunkowych alkohali;
sklep firmowy: ul. Boczna 4, Stra-
szyn, czynny pn—pt. w godz. 8-16;
www.komers.com.pl

Restauracja Bulaj — al. Mamusz-
ki 22, Sopot; www.bulaj.pl

Gospodarstwo Kaszubska Koza
— Robaczkowo; www.facebook.com/
/GospodarstwoKaszubskaKoza

Stary Browar KosScierzyna
— ul. Stodowa 3, Koscierzyna;
www.starybrowarkoscierzyna.pl;

zwiedzanie browaru: lipiec—sierpien (poza

sezonem po uzgodnieniu), 25 zt od osoby
dorostej (znizki dla dzieci), start o godz. 13,
15 i 17, czas zwiedzania: 75-90 min; rezer-

wacje: tel. 58 680 07 71

Pensjonat i restauracja Czarny Kos

— ul. Letniskowa 10, Borkowo;
. www.czarnykos.pl

Wielka Konfraternia Zacnego Jadta,
Napitku i Rekodzieta oraz Izba Smaku

w Parparach; www.parpary.pl

Gothic Café & Restaurant — zamek
w Malborku, ul. Staroscinska 1, Malbork;

www.gothic.com.pl

Sposrad licznych butelek zdobigcych
sklep i miejsce degustacji moja uwa-
ge przykuly dwie: z Goldwasserem
wiasnie oraz z koniakiem. Pierwszy
raz w zyciu spotkalem sie z konia-
kiem polskiej produkciji! Jak wyja-
éniono mi w Komersie, to produkt
na licencji francuskiej, nie ustepu-
jacy niczym (no, moze ceng) swym
zachodnim odpowiednikom. Trunek
ten zadziwia, ale i tak najjasniejsza
gwiazdg w katalogu Komersa jest
stynna wodka z kawateczkami 23-ka-
ratowego zlota. Wytwdércow Gol-
dwassera jest wielu, ale ten z Komer-
su stynie z niezréwnanego aromatu.
Przygotowywany jest na podstawie
XVI-wiecznej receptury, opartej na
kombinacji kilkudziesieciu ziét. Po-
niewaz przyjechalem tu autem, de-
gustacje odktadam na p6zniej, zabie-
rajac butelke ze soba.

Z ZAGLOBA PRZY MIODZIE

Zmierzam ku Parparom, w ktérych
szefem lokalnej Izby Smaku oraz wy-
tworca wielu fantastycznych specja-
tow (w tym stynnego miodu pitnego)
jest niejaki Witold Cyranowicz. Wita
mnie przebrany w zupan, w wyso-
kich skdérzanych butach i czapka
z piérem, narzucajac wrecz skoja-
rzenia z Zagtoba. Po chwili rozmowy
moj entuzjazm nieco ostabt. Okazato

Szef kuchni

w Czarnym
Kosie Tomasz
Ziotkowski
zaserwowat mi
przepyszng bat-
tycka bellong.

Witold Cyra-
nowicz robi
w Parparach
wiele smako-
tykéw, m.in.
doskonate
miody pitne.

sie, ze pan Witold nie moze sprzeda-
waé swojego miodu. Polskie prawo
nie przewiduje takiej mozliwosci,
a urzednicy skarbéwki skrzetnie te-
pia kazdy przejaw robienia panstwu
konkurencji w produkcji wysoko-
procentowego alkoholu. Ale to, ze
nie mozna sprzedawaé, nie znaczy,
ze nie mozna miodu produkowaé
i czestowac nim gosci. Ucinamy wigc
sobie pogawedke o tym, jak pan Wi-
told szykuje swoje trojniaki, degu-
stujac kilka lykéw aromatycznego,
rozgrzewajacego trunku. Na poze-
gnanie dostaje jeszcze zaproszenie
na doroczng impreze organizowang
przez dowodzong przez gospodarza
tego miejsca Wielka Konfraternie
Zacnego Jadla, Napitku i Rekodziela,
podczas ktorej bedzie mozna spro-
bowa¢ lokalnych specjatéw, poznaé
producentéw i milo spedzi¢ czas
w sielskim kaszubskim krajobrazie.
Opuszczam Pomorze z rado$cig
w sercu. Cieszy mnie, tasucha i wiel-
biciela rodzimych tradycji, ze coraz
wiecej oséb mysli podobnie jak ja.
Ze prawdziwe, lokalne jedzenie jest
czyms$ wiecej niz tylko pozywieniem
- to immanentny sktadnik kultury,
a przy tym prawdziwa atrakcja tu-
rystyczna. I ze moze kiedy$ wyprze
z nadmorskich deptakéw nijakie za-
pychacze zotadka. |
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