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Gdansk—Pomorskie  Culinarny  Prestige jest oferta
catoroczng pozwalajgcg odkry¢ prawdziwy smak regionu,
zakorzeniony w jego historii i unikatowych produktach.
Partnerami projektu sg restauracje z catego regionu
pomorskiego gotujace w zgodzie z przyjets filozofig slow
food i serwujgce autorskie dania bazujgc na regionalnych
produktach na najwyzszym europejskim poziomie.
Autorskie podejscie do tradycji i regionalnego produktu
w restauracjach jest gwarancja szczegdlnego przezycia
kulinarnego dla uczestnikéw. Gdarnsk—Pomorskie Culinarny
Prestige to takze szereg wydarzen kulinarnych opartych
tematycznie o lokalne specjaty, dopetniajace tym samym
oferte kulinarna regionu pomorskiego.

Projekt jest czescig szerszego programu promogiji
jakosciowych ustug przemystu czasu wolnego
prowadzonego pod hastem Pomorskie Prestige.

Oferta premium dotyczy takich obszaréw jak: culinary,
golf&yachting, amber&design, spa&wellness,
shopping&lifestyle.

Wiecej inspiracji na www.pomorskie—prestige.eu

Pomystodawca i koordynatorem Gdansk—Pomorskie
Culinarny Prestige jest Pomorska Regionalna Organizacja
Turystyczna (PROT). Projekt realizowany jest w partnerstwie
z Miastem Gdansk, przy udziale branzy gastronomicznej.
Inicjatywe wspiera takze Slow Food Pomorze.

Koordynator projektu: Izabela Koch, tel. + 48 58 732 70 40
Tekst: Jakub Milszewski, anywhere.pl
Projekt graficzny: Studio A4, www.studioa4.com.pl
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Gdansk—Pomorskie Culinary Prestige is a year—long offer
that allows to discover the true taste of the region, deeply
rooted in its history and unique products. Restaurants from
all around the region have participated as partners in the
programme. All of them prepare their meals according to
slow food philosophy, and serve original dishes based on
regional products of highest European quality. Original
approach to tradition and regional products in those
restaurants guarantees a unique culinary experience for
anyone who participates. Gdansk—Pomorskie Culinary
Prestige is also numerous culinary thematic events based
on local specialties, thus complementing culinary offer of
Pomorskie region.

The project is part of a broader programme of promotion
of quality leisure industry services known as the Pomorskie
Prestige project. Premium offer applies to such areas as:
culinary, golf&yachting, amber&design, spa&wellness,
shopping&lifestyle.

Find more inspirations at: www.pomorskie—prestige.eu

The originator and coordinator of Gdansk—Pomorskie
Culinarny Prestige is the Pomorskie Tourist Board (PROT).
The project is implemented in partnership with the City of
Gdansk and in cooperation with restaurants. The initiative is
also supported by Slow Food Pomorze.

Project coordinator: 1zabela Koch, phone +48 58 732 70 40
Text: Jakub Milszewski, Anywhere.pl
Grafic design: Studio A4, www.studioa4.com.pl
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Gtodni?
Pozwolcie sie
ugoscic po
pomorsku

Tradycyjna lokalna kuchnia, jak sama
nazwa wskazuje, jest uzalezniona od
geografii. Im bardziej zréznicowany
i sprzyjajgcy zwierzetom i roslinom
teren, tym ciekawsze potrawy na
stotach jego mieszkancéw. Pomorskie
jest w tej kategorii zdecydowanie
zwyciezcq. Jest tu wszystko — morze,
jeziora, rzeki, lasy, pola, pastwiska oraz
ludzie, ktérzy wiedza jak przygotowad
positek od momentu zapewnienia
sobie odpowiednich sktadnikdw.

Hungry?

Let us

treat you

to Pomorskie

Traditional local cuisine, as the
expression itself suggests, depends
on geography. The more the region is
diverse and animal and plant friendly,
the more interesting dishes can be
found on the local tables. Pomorskie
is undoubtedly the winner in this
category. It has everything it needs:
the sea, lakes, rivers, forests, fields,
meadows and people who know how
to prepare a meal after they have
provided themselves with the right
ingredients.
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Witajcie
w krélestwie ryb

Nie bez kozery region ten kojarzy sie wielu z rybami.
Poprzecinany jest rzekami, poplamiony jeziorami i sasiaduje
z bogatym w ryby Morzem Battyckim. Dlatego tez tradycje
rybotéwstwa i spozywania ryb sa tu stare, ale zywe. Niemal
w kazdej restauracji wazna cze$¢ menu stanowig potrawy
zryb. To wtasnie nich najczesciej szukaja takze odwiedzajacy
Pomorze. Nic wiec dziwnego, ze miejscowi szefowie kuchni
specjalizuja sie w przyrzadzaniu takich potraw. Na tutejszych
stotach kréluje $ledz. Najcenniejsze sg ttuste matiasy, ktére
potawia sie gtéwnie w maju i czerwcu. Najpopularniejsza
i najbardziej tradycyjna wersja to marynowane S$ledzie,
podawane z cebulg, olejem lub $mietang oraz z ziemniakami
w mundurkach. Na taki okaz po kaszubsku warto wpasé
choéby do restauracji Velevetka w Gdansku. Z kolei
w sopockim Bulaju szef kuchni Artur Moroz proponuje
skosztowad matiasa z marchwig i szparagami.

O ile $ledz nie traci na popularnosci od lat, to jednak nie
zdominowat pomorskich menu w sposéb absolutny.
O uznanie smakoszy rywalizuje m.in. z miejscowymi rybami
stodkowodnymi, posréd ktérych prym wioda szczegdlnie
wegorz, szczupak i sielawa potawiane z Jezior Radunskich
na Kaszubach. Wegorze i sielawy (zwane przez kaszubskich
rybakéw ,kaszubskimi $ledziami”) zwykto sie wedzi¢
w beczce. Szczupaki z kolei przyrzadza sie na wiele
sposobdéw. W Bulaju w Sopocie podawany jest w wersji
marynowanej. W menu restauracji znajdziecie réwniez
potrawy z innych miejscowych ryb — carpaccio z dorsza,
tatar z fososia battyckiego czy zupe rybng. W poszukiwaniu
tradycyjnych i nowoczesnych dan rybnych warto takze
zajrze¢ do kart gdanskich restauracji: Kubicki, Zafiszowani
i Metamorfoza oraz Krew i Woda w Gdyni, Biatej w Hotelu
Bryza w Juracie, Czarny Kos w Borkowie czy Wave w Hotelu
Sheraton w Sopocie. Z kolei w Patacu Poraj czeka na
smakoszy nie lada rarytas — zachwalane przez cenionego
krytyka kulinarnego Macieja Kuronia roladki z pstraga
z mastem chrzanowym.

Welcome to the
kindom of fish

It is not without reason that many associate the region
with fish. Teeming with rivers and lakes, it neighbours the
Baltic Sea, which is rich in various fish species. This is why
traditions of fishing and eating fish are old yet unbroken
here. Fish dishes are an important part of menus in almost
every restaurant, and they are the ones that are most often
looked for by visitors to Pomerania. So no wonder that
Pomeranian chefs specialize in preparing such meals. Local
tables are most often conquered by herring. Matjes herrings
are the most precious ones. They are caught mainly in
May and June. The most popular and traditional recipe is
for marinated herrings served with onion, oil or cream and
jacket potatoes. If you want to try this Kashubian specialty,
you can visit for example the Velevetka restaurant in
Gdansk. And if you prefer a more innovative approach, Artur
Moroz, the head chef of Bulaj in Sopot, suggests that you try
matjes with carrots and asparagus.

While herring has maintained its popularity for years, it
still has not dominated Pomeranian menus absolutely.
It contends with local freshwater fish for gourmets’
recognition, especially with eel, pike and vendace caught
in Radunia Lakes in Kashubia. Eels and vendaces (called
“Kashubian herrings” by Kashubian fishermen) are usually
smoked in a barrel, while pikes are prepared in many
different ways. You can taste marinated pike at Bulaj in
Sopot. The restaurant menu includes also dishes made from
other local fish: cod carpaccio, Baltic salmon tartare or fish
soup. If you look for traditional and innovative fish dishes, it
is also worth visiting restaurants like Kubicki, Zafiszowani,
Metamorfoza in Gdansk, Krew i Woda in Gdynia, the White
Restaurant in Bryza Hotel in Jurata, Czarny Kos in Borkowo
or Wave in Hotel Sheraton in Sopot. There is also a great
delicacy awaiting every epicure at Poraj Palace: trout rolls
with horseradish butter, recommended by the distinguished
food critic Maciej Kuron.
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Prosto z lasu

Kolejny rozdziat w geograficznej mapie Pomorza to lasy.
Oferujg szefom kuchni zarébwno owoce, jak i grzyby
oraz — niezwykle ceniong przez smakoszy — dziczyzne.
Na talerzach coraz czesciej odnalezé mozna potrawy
przyrzadzane przy uzyciu jagdéd, malin, jezyn, poziomek,
dzikiej rézy czy jarzebiny, niezwykle zresztg popularnej
posréd gosci z pétnocnego wybrzeza Battyku. Restauracje
korzystajg z ustug lokalnych dostawcéw, dzieki czemu
klient dostaje produkty najwyzszej jakosci. Oczywiscie
sezon na owoce les$ne nie trwa przez caty rok. Po zbiorach
restauratorzy przetwarzajg je na konfitury i soki, z ktérych
moga korzystac takze zima. Podobnie jest z grzybami — sa
suszone lub marynowane w tradycyjny sposéb. Tak samo
robi sie zreszta w wielu pomorskich domach. Tej trudnej,
ale niezwykle wartej zachodu sztuki mozna sie nauczy¢
w Akademii Kulinarnej Fumenti. Lasy to réwniez dziczyzna.
W lokalach Tréjmiasta i okolic na stoty trafia mieso dzikéw
i saren. W restauracji Inspiracja w Patacu Kos$cieszym
w Przyjazni serwowane jest mieso z sarny z kruszonka
z orzechdéw i chrustem z chleba wieloziarnistego. Sarnie
mieso jest delikatne, ale zdecydowane w smaku -
dodatek w postaci sosu anyzowo—pietruszkowego, perfum
sosnowych i szesciu rodzajéw soli smakowych sprawia,
ze warto do Przyjazni zajrze¢ chocby tylko na obiad.
Z daréw lasu korzystajg takze szefowie kuchni w gdanskich
restauracjach: Filharmonia i Szafarnia 10, gdzie mito$nikow
dziczyzny na pewno skuszg zeberka z dzika marynowane
W occie winnym, jatowcu, rozmarynie, tymianku, czosnku
i odrobinie oleju. Dodatkowo spotkanie z owocami lasu
przezyjesz w Restauracji Hotelu Aubrecht Country Spa
Resort w Przechlewie, 1906 Gourmet Restaurant w Patacu
Ciekocinko w Ciekocinku oraz Piano w Hotelu Chopin
w Pruszczu Gdanskim. Natomiast do Patacu Poraj w Poraju
warto zajrzec jesienig, by skosztowac pieczonego miesiwa
przygotowywanego w tradycyjny sposdéb — m.in. schabu
po staropolsku ze Sliwkami, wotowej pieczeni Belzebuba,
szynki z dzika, udZca jelenia czy watrébki z dzika z jabtkami
i miodem. Widac zatem, ze lasy zywig Pomorzan réwniez
w XXI wieku.

Fresh from the forest

Forests are another important chapter on the Pomeranian
map. They provide chefs with both fruit and mushrooms,
as well as highly valued game. Local plates are often filled
with dishes prepared with the use of bilberries, raspberries,
blackberries, wild strawberries, wild roses or rowanberries,
which are in fact very popular among guests from the
northern Baltic coast. Thanks to the fact that restaurants
cooperate with local suppliers, their clients are always
treated with top—quality products. The season for forest fruit
does not obviously last for the whole year. After the harvest
time, restaurateurs use them to make preserves and juices
so that they can later be used even during the winter. It is
a similar case with mushrooms: they are dried or marinated
in a traditional way. As a matter of fact, many inhabitants of
Pomerania do the same in their homes. One can learn this
difficult yet very useful art at the Fumenti Culinary Academy.
Forests mean also game. Restaurants located in Tricity and
nearby serve wild boar meat and venison. At Inspiracja
in Patac Koscieszy in Przyjazn, you can try venison with
crumbled nuts and pieces of crisp multi-seed bread. The
meat itself is delicate but distinctive in taste — the addition
of aniseed and parsley sauce, pine perfume and six types
of taste salt makes it worth coming to Przyjazn at least
for dinner. The bounties of nature are also used by head
chefs at Gdansk restaurants: Filharmonia and Szafarnia
10, where game lovers will surely help themselves to boar
ribs marinated in wine vinegar, juniper, thyme, garlic and
a bit of oil. You can also attend a meeting with forest fruit
in Aubrecht Country Spa Resort Restaurant in Przechlewo,
1906 Gourmet Restaurant in Patac Ciekocinko and at
Piano in Hotel Chopin in Pruszcz Gdanski. It is also worth
visiting Poraj Palace in Poraj in the autumn to try roast meat
prepared according to traditional recipes, for example pork
tenderloin with plums in the Old Polish manner, Beelzebub’s
roast beef, wild boar ham, deer leg or boar livers with apple
and honey. ltis thus clear that forests feed the inhabitants of
Pomorskie even in the 21st century.
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Dzikie i pierzaste

Oczywiscie w kuchni pomorskiej, jak kazdej polskiej, nie
brakuje mies. Od kilku lat odzywa tradycja przyrzadzania
gesiny i kaczki, dzieki czemu coraz czesciej ladujg one na
naszych stotach. Smakosze zauwazyli bowiem, ze nasycenie
tutejszej trawy jodem i solg morska sprawiajg, ze gesie
i kacze mieso ma tutaj wyjatkowy smak. W tym przekonaniu
mozna sie utwierdzi¢ przekraczajac progi restauracji Ttusta
Kaczka w Gdyni. Ukryta nieco na uboczu w Ortowie oferuje
w kwestii kaczek to co najlepsze. Absolutng koniecznoscig
jest skosztowanie podwedzanej kaczej piersi z polenta,
truskawkami, botwing, malinami, octem balsamicznym
i zielonym pieprzem. Potrawy z kaczki znajdujg sie réwniez
w kartach restauracji Velevetka w Gdansku, Bulaj w Sopocie,
Kozi Grod w Pomlewie. Z kolei o dania z gesiny warto
zapytac¢ w Inspiracji w Patacu Koscieszym czy Nordowi Mol
w Celbowie. Zielona Brama w Przywidzu oferuje znakomite
gesie udko z mtoda kapusta, pieczonym jabtkiem, smazong
gruszka, konfiturg z dyni, suszonych Sliwek i zurawiny.

Wszelkiego rodzaju drébto nie wszystko, co oferujg okoliczne
stoty. Czy jedliscie kiedys krélika? Jesli chcecie sprébowacd
jego miesa w najlepszej postaci zajrzyjcie do restauracji
Piwna 47 Food & Wine w Gdansku na skok z krélika ze
Smietang, groszkiem, karmelizowanymi marchewkami,
mietg i purée ziemniaczanym. Natomiast w Restauracji
Biaty Krélik w Gdyni mozesz spréobowac zurku na kroliku.
Zupetnie inne podejscie do kaszubskich mies proponuje
restauracja Delmonico Cut Steakhouse, ktéra znajdziecie
w Sopocie. Jak sama nazwa wskazuje, jej specjalnoscia sa
steki. Przyrzadzane sa tam z najwyzszej jakosci miesa rasy
Wagyu (w kategorii marmurkowatosci ocenianego bardzo
czesto poza skalg). Wagyu to co prawda rasa pochodzgca
z Azji, ale stado Delmonico znalazto swojg przystan na 240
hektarach laséw i tgk w samym sercu Kaszub.

Wild and Feathery

The Pomeranian cuisine, just like the cuisine of the whole
Poland, is rich in meat. We have been reviving the tradition
of dishes made from goose and duck for several years,
which is why they are more and more often seen on our
tables. Gourmets have noticed that goose and duck meat
has unique taste here because of the fact that local grass is
rich in iodine and sea salt. You can experience that yourself
when you visit Ttusta Kaczka in Gdynia. Hidden a bit out of
the way in the district of Ortowo, the restaurant offers what is
best in duck meat. Trying smoked duck breast with polenta,
strawberries, beetroot, raspberries, balsamic vinegar and
green pepper is definitely a must—-do experience. Duck
dishes are also found in the menus of Velevetka in Gdansk,
Bulaj in Sopot and Kozi Grod in Pomlewo. As far as goose
is concerned, you can ask for it at Inspiracja in Patac
Koscieszy and Nordowi Mol in Celbowo. Zielona Brama in
Przywidz offers excellent goose thigh with young cabbage,
roast apple, fried pear, pumpkin preserve, dried plums and
cranberry.

All those kinds of poultry are still not everything local tables
have to offer. Have you ever tried rabbit? If you would like
to taste delicious rabbit meat, visit Piwna 47 Food & Wine
in Gdansk and try rabbit’s leg with cream, peas, caramelized
carrots, mint and potato purée. You can also try “Zurek”
rabbit soup in the Biaty Krolik (White Rabbit) in Gdynia.
You will find a completely different approach to Kashubian
meat at Delmonico Cut Steakhouse in Sopot. As the name
suggests, it specializes in steaks. They are made from top—
quality meat of Wagyu beef (which is often rated beyond the
scale as regards its level of marbling). Admittedly, Wagyu is
a breed from Asia, but the herd from Delmonico has found
its haven on 240 hectares of forests and meadows in the
very heart of Kashubia.
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Lokalne dobra

Kolejna przystan na mapie regionalnych smakéw to sery.
Wbrew pozorom sery zwykto sie przyrzadzac nie tylko
w gérach, ale wiasciwie w catej Polsce. Te na Pomorzu
pochodza gtéwnie z mleka krowiego i koziego. Najbardziej
znanym z nich jest Stupski Chtopczyk — plesniowy
camembert, ktéry wytwarzany jest w Stupsku od 1925
roku. Tradycyjnie wyrabia sie takze ser topiony na parze
z kminkiem, powstajacy na bazie domowego twarogu. Prym
w produkcji seréw wioda nie wielkie zaktady mleczarskie,
a niewielkie tradycyjne, czesto rodzinne serowarnie.
Na mapie warto zaznaczy¢ sobie Zagrode Rakowiec,
w ktérej powstaje 15 gatunkédw serdéw, Osade Burego
Misia czy w koncu rodzinng Kaszubska Koze, gdzie sery
wyrabia sie recznie, jak za dawnych lat. Produkty tych
i innych wytwdércow takze stanowig inspiracje dla szeféow
kuchni. W restauracji Zielona Brama w Przywidzu mozna
skosztowa¢ sera koziego z rokieta, towarzyszgcego
satacie malinowej z rumiang perliczka, ktére oprdészone
sg orzeszkami pinii. Restauracja Filharmonia w Gdansku
proponuje za to jagniecine sous vide wraz z ziemniakami,
pietruszka i pieczonymi pomidorami oraz emulsja z koziego
sera. Z kolei w 1906 Gourmet Restaurant w Patacu
Ciekocinko zostaniemy powitani kwiatem cukinii z kozim
serem. Regionalne sery trafiaja jednak nie tylko w rece
szeféow kuchni. Nic nie stoi na przeszkodzie, by samemu
opracowywac przepisy na ich podstawie czy dotgczy¢ je do
swoich $niadan i przekasek. Wystarczy wybrac¢ sie np. na
Targ Sniadaniowy, ktéry odbywa sie w weekendy od maja
do wrzesnia w Sopocie, na Wolny Targ w Gdansku czy do
Jadtostajni Kolibki w Gdyni i zrobi¢ zakupy.

12

Na liste zakupow polecamy takze wpisa¢ miody. O tutejszych
tradycjach pszczelarskich pisali jeszcze starozytni. Dzisiaj
w pomorskim znajduje sie ponad 30 tys. uli. Pszczoty cenig
sobie chtodniejszy klimat oraz bogactwo przyrodnicze
okolicy. Dzieki temu pszczelarze dostarczajg na nasze stoty
tradycyjne miody pszczétkowskie (o unikalnym smaku, dzieki
zbieraniu ich z obszaru zbioréw rzepaku) i wielokwiatowe
miody kaszubskie, ktére zbierane sg od potowy maja do
konca sierpnia.
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Local goods

Cheese is the next step on the map of local tastes. Contrary
to appearances, it is made not only in the mountains but
in fact in the whole Poland. Pomeranian cheeses are
usually made from cow or goat milk. The most famous one
called “Stupski Chtopczyk” is a camembert-like cheese
produced in Stupsk since 1925. Another traditional recipe
includes home—made cottage cheese melted in steam
with caraway. It is not large plants but small, traditional
and often family cheese dairies that lead the way as far as
cheese in Pomerania is concerned. You can visit for example
Rakowiec homestead, which produces 15 types of cheese;
Osada Burego Misia farm or the family—owned Kaszubska
Koza with its handmade cheese produced like in the old
days. Dairy coming from those and other producers are also
an inspiration for chefs. At Zielona Brama in Przywidz, you
can try goat cheese with rocket accompanied by raspberry
salad with gold guineafowl and sprinkled with pine nuts.
The Filharmonia Restaurant in Gdansk offers sous—vide
lamb with potatoes, parsley and roast tomatoes served with
goat cheese emulsion. And 1906 Gourmet Restaurant in
Patac Ciekocinko will greet you with courgette flowers with
goat cheese. But regional cheeses are not used by chefs
only. There is no reason why one should not try creating
recipes with them or adding them to their breakfasts and
snacks. You can simply visit the Breakfast Market opened
every weekend from May to September in Sopot, the Free
Market in Gdansk or Jadtostajnia Kolibki in Gdynia and do
the shopping.

www.pomorskie-prestige.eu

We recommend that you add honey to your shopping list as
well. Local apiarian traditions were noticed and described
even in antiquity. Nowadays, there are more than 30,000
hives in Pomorskie, and bees appreciate our cooler climate
and luxuriant nature. As a result, bee—keepers treat us with
traditional Pszczotki honeys (we owe their unique taste to
the fact that they are gathered from rapeseed fields) and
Kashubian mixed flower honeys, gathered from the middle
of May to the end of August.
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Kaszubska truskawka

Na osobny rozdziat zastuzyta sobie kaszubska truskawka.
Jest zdecydowanie stodsza i bardziej aromatyczna
niz owoce pochodzace z innych regionéw kraju. Jest
jednoczesnie mniejsza, ma jasnoczerwong skoérke i nieco
przypomina smakiem poziomke le$na. Wszystko to dzieki
innej glebie, uksztattowaniu terenu i chtodniejszemu
klimatowi Kaszub, na ktoéry wptywa przede wszystkim
obecnos¢ Morza Battyckiego. Najcenniejsze sa truskawki
z upraw na stonecznych stokach wzgdérz morenowych
Pojezierza Kaszubskiego — to one witasnie zostaty
wpisane do europejskiego systemu nazw i oznaczen
geograficznych. Ow wpis jest gwarantem jakosci, poniewaz
wymusza przestrzegania rygorystycznych norm — przy
uprawie stosowane sa jedynie srodki oparte na naturalnych
sktadnikach, a zbiory odbywaja sie wytacznie recznie.

Kiedy w czerwcu i lipcu truskawka kaszubska zaczyna
trafia¢ do okolicznych szeféw kuchni warto zajrze¢ chocby
do restauracji Sztuczka w Gdyni, w ktdrej gosci ona jako
element deserdéw, przystawek i dan gtownych. W Gdarnskim
Bowke w Gdansku natomiast skosztowaé mozna poledwicy
z jelenia z kaszubskimi truskawkami, nuta chili i szparagami.
Z kolei w Starym Browarze Koscierzyna serwowana
jest lekka satatka z pieczonym na rézowo rostbefem,
truskawkami, pomidorkami, roszponka, satatg rzymska,
prazonym sezamem i ziotowym sosem vinaigrette. W karcie
znajdujg sie takze tradycyjne ruchanki, czyli kaszubskie
placki z domowa konfiturg z truskawek, malin, gruszek
i zurawiny oraz pizza z czekoladq i truskawkami.

Kashubian strawberry

Kashubian strawberry deserves a separate chapter. It is
definitely sweeter and more aromatic than fruit from other
parts of the country. Itis at the same time smaller, has light red
skin and tastes a bit like wild strawberry. Everything thanks
to different soil and land form and cooler climate found in
Kashubia, which is mostly influenced by the vicinity of the
Baltic Sea. Strawberries from farms located on the sunny
slopes of morainal hills of the Kashubian Landscape are the
most valuable ones. It is they that have been registered as
a Protected Geographical Indication in the EU. It is a proof
of their quality because it demands that strict regulations be
observed: only measures based on natural ingredients can
be used, and fruit can be harvested only manually.

When the Kashubian strawberry finds its way to local chefs
in June and July, it is worth visiting for example Sztuczka
in Gdynia, where it is served as part of desserts, appetizers
and main courses, as well as Gdanski Bowke in Gdansk,
which offers deer tenderloin with Kashubian strawberries,
a tone of chilli and asparagus. Consider also the Stary
Browar Koscierzyna and its light salad with pink roast
beef, strawberries, tomatoes, corn salad, Romaine lettuce,
roast sesame and herbal vinaigrette. Its menu features also
the traditional ruchanki, that is Kashubian pancakes with
home—made strawberry, raspberry, pear and cranberry
preserve, chocolate and strawberries.

14
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Cos$ mochiejszego

Po obfitym positku warto wspoméc trawienie. Najlepiej
oczywiscie postawi¢ na tradycje. Nasz region réwniez
w kwestii alkoholi ma do zaoferowania interesujacy wyboér.
Na najwiekszg uwage zastuguja dwa likiery — Goldwasser
i Machandel. Ten pierwszy, zwany gdanska woédka, wyglada
naprawde wyjatkowo — w gestym alkoholu ptywajg drobiny
prawdziwego ztota, ktére majg ponoé zbawienne dla
zdrowia wiasciwosci. Korzenie Goldwassera siegajg XVI
wieku, co czyni go jednym z najstarszych likieréw Swiata.
Na kieliszek tego trunku warto udac sie do restauracji
Gdanski Bowke w Gdansku. Z kolei Machandel to likier
jatowcowy, przygotowywany wedtug starej niderlandzkiej
receptury. Degustuje sie go w towarzystwie wedzonej
zutawskiej sliwki. Na sprébowanie zapraszamy do restauracji
Pod tososiem w Gdansku.

Na koniec zostawili§my sobie najpopularniejszy trunek, czyli
piwo. Mozna zaryzykowac teze, ze nie bytoby bez piwa
Gdanska. Wytwarzano je tutaj juz w $redniowieczu, a na
przetomie XIV i XV wieku w Gdanski i okolicy byto ponad
400 browardéw! Dzi$ prym znéw wioda regionalne produkty.
Zeby doéwiadczy¢, jak naprawde smakuje piwo z Pomorza,
zapraszamy szczegdblnie do najstarszego browaru
restauracyjnego w Gdansku — Brovarni Hotelu Gdansk,
zlokalizowanej przy samej Mottawie. Warzy sie tutaj trzy
rodzaje — jasne, ciemne i pszeniczne. W Gdanskim Bowke
mozna tykna¢ naturalnego niepasteryzowanego piwa o tej
samej nazwie, ktdére powstaje w rodzinnym browarze. Stary
Browar Koscierzyna tez nie wzigt swojej nazwy znikad —
piwo warzy sie tu od ponad 150 lat!

%f/@ %z;/m?

Something strong

It is worth helping digestion after a lavish dinner. The best
way to do so is of course to follow traditions. Our region
has an interesting selection of alcohols to offer. Two liqueurs
demand particular attention: Goldwasser and Machandel.
The former is also called the vodka of Gdansk and looks
really unique: small flakes of real gold, which are believed
to have health—giving properties, flow in thick alcohol.
Goldwasser has its roots in the 16th century, which makes
it one of the oldest liqueurs in the world. It is worth having
a glass of the liqueur at the restaurant Gdanski Bowke.
Machandel is in turn juniper liqueur made according to
an old Netherlandic recipe. It is drunk in the company of
smoked Pomeranian plums. If you wish to try it, visit the
restaurant Pod tososiem in Gdansk.

We have saved the most popular beverage till last. One
could risk saying that there would be no Gdansk without
beer. It was produced here even in the Middle Ages; there
were more than 400 breweries in Gdansk and the region
at the turn of the 14th and 15th centuries. Today, regional
products are once again popular. In order to enjoy the true
taste of beer from Pomerania, you should go to the oldest
restaurant brewery in Gdansk, Brovarnia in Hotel Gdansk,
located right beside the Mottawa River. Three types of beer
are brewed here: light, dark and wheat beer. At Gdanski
Bowke, you can take a sip of natural unpasteurized beer
by the same name produced in a family brewery. The Stary
Browar Koscierzyna has not taken its name out of nowhere
either. Beer has been brewed here for more than 150 years!

So, gty €
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Partnerzy projektu

Project partners

1 Brovarnia Hotelu Gdansk Szafarnia 9, Gdarnsk www.brovarnia.pl

2 Filharmonia Otowianka 1, Gdansk www.restauracjagdansk.pl
3 Gdanski Bowke Dtugie Pobrzeze 11, Gdansk www.gdanskibowke.com
4 Zafiszowani, Hotel Hanza Tokarska 6, Gdansk www.zafiszowani.pl

5 Kubicki Wartka 5, Gdansk www.restauracjakubicki.pl
6 Szafarnia 10 Szafarnia 10, Gdansk www.szafarnia10.pl

7 Piwna 47 Food&Wine Piwna 47, Gdansk www.piwna47.pl

8 Velevetka Dtuga 45, Gdansk www.velevetka.pl

9 Metamorfoza Szeroka 22/23 — 24/26, Gdansk www.restauracjametamorfoza.pl
10 Bulaj F. Mamuszki 22, Sopot www.bulaj.pl

1" Delmonico Cut Steakhouse Moniuszki 10, Sopot www.delmonicocut.pl

12 Wave, Sheraton Sopot Hotel Powstancéw Warszawy 10, Sopot www.sheraton.pl/sopot/
13 Sztuczka Abrahama 40, Gdynia www.sztuczka.com

14 Ttusta Kaczka Spétdzielcza 2, Gdynia www.tlustakaczka.pl

15 Biaty Krolik Folwarczna 2, Gdynia www.bialy—krolik.pl

16 Krew i Woda Abrahama 41, Gdynia www.krewiwoda.pl

17 1906 Gourmet Restaurant, Ciekocinko 9, Ciekocinko www.palacciekocinko.pl

Patac Ciekocinko

18 Biata, Hotel Bryza

Miedzymorze 2, Jurata

www.bryza.pl

19 Czarny Kos

Letniskowa 10,
Borkowo koto Zukowa

www.czarnykos.pl

20 Inspiracja, Patac KoScieszy

tapinska 1, Przyjazni

www.palackoscieszy.pl

21 Kozi Gréd

Lesnikéw 3, Pomlewo

www.kozigrod.pl

22 Nordowi Mél

Celbowo 27A, Puck

www.nordowimol.pl

23 Piano, Hotel Chopin

Chopina 28, Pruszcz Gdanski

www.hotelchopin.gda.pl

24 Stary Browar Ko$cierzyna

Stodowa 3, Koscierzyna

www.starybrowarkoscierzyna.pl

25 Zielona Brama

Gdanska 26, Przywidz

www.zielonabrama.com.pl

26 Patac Poraj

Poraj 5, Wicko

www.palacporaj.pl

27 Restauracja Zamkowa

Zamkowa 1, Krokowa

www.zamekkrokowa.pl

Restauracja Hotelu Aubrecht

28 Country Spa Resort

Koprzywnica 4, Przechlewo

www.hotelaubrecht.pl
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Dzieje siel

WybraliSmy najciekawsze imprezy kulinarne w regionie pomorskim.
Moze nasz wybor utatwi Wam decyzje o terminie przyjazdu.

Targ Sniadaniowy — maj-wrzesien

Sniadanie na $wiezym powietrzu — przy stotach lub na
trawie. Dania $niadaniowo—lunchowe, mozliwos$¢ zakupu
produktéw regionalnych. Piknikowa atmosfera, atrakcje dla
dzieci.

Miejsce: Sopot

Wolny Targ — maj — wrzesien

Zlokalizowany przy ulicy Ogarnej w Gdansku kusi nie tylko
pysznym jedzeniem, ale réwniez pieknymi przedmiotami
od okolicznych rekodzielnikéw. Na targu na najmtodszych
czekajg liczne warsztaty, zapewniajace dobra zabawe,
a dorosli w tym czasie moga odpoczaé na lezakach w strefie
relaksu. Wolny Targ realizuje idee wolnego zycia!

Miejsce: Gdansk

Sopot od kuchni — czerwiec

Przy dtugim stole na sopockim Molo stawy kulinarne,
szefowie kuchni i pasjonaci gotowania serwujg
dania w oparciu o wybrane produkty. Menu w formie
degustacyjnych przekasek. Catos¢ w duchu idei Slow Food.
Miejsce: Sopot

Truskawkobranie - lipiec

Najwieksza impreza plenerowa na Kaszubach odbywajaca
sie z okazji truskawkowych zniw. W programie konkursy
na truskawkowe smakotyki, koncerty, atrakcje dla dzieci.
Mozliwo$¢ zakupu truskawki kaszubskiej prosto od
plantatoréw.

Miejsce: Ztota Géra

Octoberfest — wrzesien—pazdziernik

Biesiada kultywujaca gdanska tradycje warzenia piwa,
nawigzujgca do piwnego $wieta organizowanego
w Monachium. Wspélne $piewy i zabawe przy muzyce
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na zywo dopetniaja bawarskie i starogdanskie specjaty
kulinarne przyrzadzone w oparciu o piwo gdanskie.
Miejsce: Gdansk — restauracja Brovarnia Hotelu Gdansk

Gesina na sw. Marcin - listopad

Promocja gesiny w dniu imienin $w. Marcina i Swieta
Niepodlegtosci (11.11.). Odtworzenie tradycji spozywania
dan z gesi przez szeféw kuchni w najlepszych polskich
restauracjach. W akcji udziat bierze m.in. Zafiszowani
w Gdansku, Gothic Cafe&Restaurant z Malborka oraz
Inspiracja z Patacu Koscieszy w Przyjazni.

Miejsce: Swotowo

Pomuchla Festiwal — grudzien

Rywalizacja reprezentantéw branzy gastronomicznej
W przygotowaniu najsmaczniejszej potrawy z dorsza.
Festiwal dopetniajg stoiska ze $wiezg ryba oraz pokazy
kulinarne.

Miejsce: teba

Miejski Festiwal Kulinarny — Smakuj Tréjmiasto

— caty rok/edycje tematyczne

To festiwal, ktéry spodoba sie amatorom i mitosnikom kuchni.
Daje on mozliwo$¢ nie tylko skosztowania wyszukanych
smakoéw przygotowanych przez najlepszych twércéw sztuki
kulinarnej, ale réwniez wziecia udziatu w tematycznych
atrakcjach i warsztatach przygotowanych specjalnie dla
uczestnikéw.

Miejsce: Gdansk, Stary Manez

Noc Restauracji — maj

Jedyna taka noc w roku! Szefowie kuchni opracowuja
specjalne Nocne menu, Nocne danie oraz przygotowujg
pokaz kulinarny. Restauracje czynne do péznych godzin
nocnych. Impreza o zasiegu ogdlnopolskim.

Miejsce: Gdansk
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There is action

We have selected the most interesting culinary events in Pomorskie.
Perhaps our selection will help you decide on the time of your visit.

Breakfast Fair — May—September

Breakfast outdoors — at tables or on the grass. Breakfast
and lunch dishes; regional products available to buy. Picnic
atmosphere, with attractions for children.

Venue: Sopot

Free Market (Wolny Targ) — May — September

Located at Ogarna street in Gdansk, it lures not only with
delicious food, but also beautiful handicraft of local artisans.
The market awaits for the youngest ones with numerous
workshops to have fun at while the adults can relax on deck
chairs nearby. The Free Markets put the idea of free living
into life!

Location: Gdansk.

Slow Food Festival — Sopot od kuchni — June

At a long table on the Sopot pier, chefs and cooking
enthusiasts serve dishes based on ingredients of their
choice. The menu comprises tasting snacks. The event
follows the spirit of slow food.

Venue: Sopot

Strawberry Picking — July

The largest outdoor event in Kashubia, held to celebrate
the strawberry harvest. The programme includes concerts,
competitions for strawberry delicacies, and attractions for
children. You can buy Kashubian strawberries directly from
planters.

Venue: Ztota Gora

Octoberfest — September—October

A feast cultivating the beer brewing tradition, modelled on
the beer festival organised in Munich. In addition to people
having fun and singing together to live music, there are
culinary delicacies of old Gdansk prepared on the basis of
local beer.

Venue: Gdansk — Brovarnia Hotel Gdarnsk

St Martin’s Day Goose Meat Festival — November

Goose meat promotion on St Martin’s name day and
the Independence Day (11 Nov). Chefs in Poland’s best
restaurants revive the tradition of eating goose dishes. The
event’s participants include the Zafiszowani in Gdansk, the
Gothic Cafe&Restaurant in Malbork, and the Inspiracja from
the Patac Koscierzy Hotel in Przyjazn.

Venue: Swotowo

Pomuchel Festival — December

Representatives of the catering business compete
in preparing the most tasty cod dish. The festival is
complemented by fresh fish stalls and culinary shows.
Venue: teba

Smakuj Tréjmiasto (Taste the Tricity) City Culinary Festival
— all year/thematic editions

It is a festival that is going to be to the liking of cuisine
aficionados. It provides the opportunity not only to
experience the most exquisite flavours prepared by the best
creators of culinary art, but also to participate in themed
attractions and workshops prepared exclusively with
participants in mind.

Location: Gdansk, Stary Manez

The Night of Restaurants — May

The only night of this kind in the year! Each chef prepares
a special Menu of the Night, a special Dish of the Night,
and a culinary show. Restaurants are open until late.
A nationwide event.

Venue: Gdansk
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