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W dawnych czasach na Pomorzu
Jadano to co wyhodowano, zebrano z

pol, lasow ztowiono w jeziorach,
rzekach 1 na morzul.




W codziennej kuchni byty przewaznie ryby morskie
lub stodkowodne, ktore sporzgdzano w prosty
sposob. Na petnym morzu potawiano drapieznego

dorsza. Przy nabrzezach towiono leszcza, ptocie,
okonie oraz flagdry i sledzia a w ciepte wieczory
wegorze.




Wsrod XIX wiecznych potraw nadmorskich osad
popularne byty wedzone wegorze, tososie,
marynowane sledzie a nawet mewie jaja. Jednak

najpopularniejszym daniem byty fladry gotowane w
jednym garnku razem z kartoflami. Poza fladrami
spozywano rowniez duze ilosci sledzi solonych.




Chleb wypiekano raz na kilka, kilkanascie dni w
piecach i domach chlebowych, gtownie z maki

zytniej, chocC bogatsi gospodarze dodawali tez
make pszenng.







Mieso spozywane byto gtdwnie w niedziele oraz z
okazji $wiat i uroczystosci rodzinnych. Swiniobicie
byto waznym wydarzeniem w kazdym gospodarstwie
wiejskim. Mieso peklowano, wedzono oraz
wytwarzano z niego roznego rodzaju kietbasy

| pasztety. Wedzone szynki | kietbasy wisiaty w
kominie. Spozywano takze baranine | wotowine,
zwtaszcza u bogatych pomorskich gospodarzy.
Czesto pieczone mieso swinskie, baranie | wotowe
przyrzgdzano w piecach chlebowych, tuz po wypieku
chleba, gdy ,trzymaty” jeszcze temperature.




Dawna kuchnia pomorska zwigzana byfa z rasami
zwierzat charakterystycznymi dla tego regionu
m.in. ges pomorska oraz owca pomorska. Sg to
obecnie rasy zwierzgt przechowywane w stadach
zachowawczych a ich liczebnosc¢ jest bardzo mata.

Ges to zwierze, ktére hodowane byto dawniej na
Pomorzu w bardzo duzych ilosciach. Mozna
powiedziecC, ze przyrzadzane z niej potrawy
charakteryzowaty w znacznej mierze dawng
pomorskg kuchnie. Bite byly zwtaszcza w okresie
jesiennym.










PIERNIKI SZCZECINSKIE

Przed wojng do rangi kulinarnej wizytowki miasta
urosty bozonarodzeniowe pierniki. Wypiekano je z
maki pszennej | zytniej, masta, cukru oraz miodu
gryczanego, doprawiano pieprzem, imbirem,

cynamonem, kardamonem | gozdzikami, po czym
wykrawano z nich marynistyczne symbole, np.
kotwice. W czasie adwentu dekorowano nimi domy,
a takze ulice miasta: wieszano je na ztgczonych
masztem obreczach, ktore symbolizowaty
pozostate do swigt tygodnie.
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Pierniki Szczeciniskie

wg Marie Rosnack ,, Stectiner Kochbuch”
Przepis 320

1 funt dobrego syropu cukrowego
1 funt miatkie; maki

Y: tuta sody oczyszczonej

Y tuta smalcy wieprzowego

Receptura:
Cynamon, skérka z cytryny, gozdziki,

kwiat cynamonowea i pieprzu wg uznania,
jednak dwéch ostatnich dosé

poniewaz w innym wypadku ciasto

i sode, podgrzaé, az zrobia sie rzadkie,
kfadnikéw i wyrabja¢ razem przez
tylko ubijaé jak masto. Ciasto nalezy
otem rozwatkowaé dodajac nieco maki,

™™ma wyciac pierniki i piec w niewysokiej
rzypalaja. Poza tym, blacha nie powinna byé

niewiele,

moze byé zbyt ostre. Syrop ze smalcem
nastepnie wlaé do maki i pozostatych s
pot godziny, ale nie mieszaé w kofo,
odstawié na 14 dni do 3 tygodni, a p
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kuflem od piwa [ub inna dowolna fo
temperaturze, poniewaz farwo siep

oprészona maka, tylko wysmarowa
pierniki fatwo od niej odchodzity.

Jesli ciastka maja fadnie wygladaé, to nalezy przygotowac lukier. W tym celqy

nalezy zagotowaé cukier = woda i gotowaé tak dtugo, az zacznie sie rozpuszczag,
_jesli po wyjeciu odrobiny, ta szybko Zastyga, to [ukier jest - dobry. Ciastka =

smarowac [ukrem od razy pPo wyciagnieciu z piekamika, wtedy polewa stanie

sie blyszczaca i biafa.

LR R

funt = 454 g
tfut = 159

Wiecej porad na:
www.piernikiszczecinskie.pl
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Pomorzanie potrafili jednak doceni¢ smak
deserow: chetnie jadali ryz z owocami, kasze
manng z sokiem, a zimg pieczone jabtka z wanilig.

Karnawatowym przysmakiem byty racuchy
smazone na gesim smalcu, a w okresie
pozniejszym kariere zrobity nadziewane wafle |
chleb z mastem posypany cukrem.




Teren ten w 1939 zamieszkiwato 7,1 miliona
Niemcow i 1,3 milion Polakdow. W ostatnich
miesigcach |l wojny swiatowe] znaczna czesc
populacji uciekta przed zblizajgcg sie armig
sowiecka. Pozostali na miejscu oraz ci, ktorzy

powrocili po przejsciu frontu, zostali poddani
weryfikacji narodowosciowej przez administracje
polskg. Okoto 3,5 miliona osob uznanych za
Niemcow zostato w okresie od 1945 do konca
1950 roku wysiedlonych do Niemiec.




- Po Ich wysiedleniu na Pomorze
naptyneta fala Polakow ze wschodniej

czesci kraju.
Region ten stat sie mieszaning wielu
kultur.




Mieszkancy Pomorza zachodniego przybyli na te
zlemie z roznych zakgtkow. Przywiezli ze sobg
tradycje kulinarng z ich rodzinnych terenow.
Tradycje, ktora miata bogatg historie, liczne zapisy

potraw w literaturze, ksigzki kucharskie,
wspaniatych kucharzy | cate bogactwo
doswiadczen zapisanych w rodzinnych zeszytach z
przepisami.




Smaki | przepisy na potrawy dnia codziennego
oraz na potrawy swigteczne zaczety sie przeplatac
ze sobg. Bieda | brak wielu produktow sprawiaty,
ze trzeba byto eksperymentowac, zastepowac

produkty, przyprawy tym, co byto na rynku
dostepne. Tak powstaty zaczatki kuchni
zachodniopomorskiej, ktora rodzi sie | ewoluuje na
naszych oczach.




Czy jest ktos kto nie skosztowat paprykarza
szczecinskiego? To jeden z najbardziej znanych
produktow regionu Zachodniopomorskiego, ktory

mozemy juz kupiC¢ w kazdym zakatku Polski w
formie konserwy. Morze oraz jeziora to rowniez
atut tego regionu.




Dawniej] kazda gospodyni raz w tygodniu gotowany
kapuste, ktorg kiszono w beczkach.

Przygotowywano rowniez Jeziorowe ogorki
kKiszone czyli ogorki ktore zatapiano w swierkowych
beczkach w jeziorze.




Fotorelacja

,DWOREK TRADYCJA"
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