Dawna kuchnia Kaszubska
 

W dawnych czasach gotowanie w kuchni można podzielić na dwie części:

· kuchnię rybacko-chłopską, którą cechowała skromność, prostota i ubóstwo

· kuchnia dworsko-mieszczańska, była bogata w drogie przyprawy przywożone                      z dalekich krajów (port w Gdańsku).

Różnorodne skarby lasów, rzek, jezior i morza wpływały na specyficzny smak kaszubskiej kuchni. Wykorzystywano bogactwo natury do leczenia ludzi a przede wszystkim do wykarmienia licznych rodzin.
 My zajmiemy się dzisiaj kuchnią rybacko-chłopską, można ją utożsamić z czterema porami roku.

 
  W ciągu dnia, podczas pracy na roli jadano cztery razy, był to „frysztek”, ”pełni” ,”pèdwieczórk” i „wieczerzã” a w bogatych, „gbùrścich” domach, szczególnie podczas żniw            i wykopków podawano jeszcze „podpełnik”.

Obiad-„pełni” jadano zawsze w południe, zwiastowały o tym kościelne dzwony.

 Podczas żniw parobek na obiad dostawał dodatkowo porcję wódki czy piwa i jednego śledzia na zakąskę. 

Sposób odżywiania był związany z porami roku. Często wiosną jadano bardzo skromnie ze względu na post, gdzie jak pamiętamy nie jadało się mięsa ani tłuszczu i na przednówku, kiedy w komorze zmniejszały się zapasy pożywienia.
Kaszubskie zupy miały charakter pożywnych dań, np.: „ejntop”, który wystarczał          w zupełności za cały obiad. Do niektórych zup dodawano kawałek mięsa lub ryby „ na widelec” oraz kawałek chleba, dania te zaspakajały głód w pełni. 

Podstawowym składnikiem zup były: włoszczyzna, „bùlwe”, kasze – „krёpe”, zacierki oraz smakowe dodatki, jak: grzyby, borówki, jagody. Wszystkie kaszubskie zupy gotowano  w dużych ilościach. Były bardzo treściwe, zagęszczane, zastępowały często dwa dania. Dawniej, jeżeli obiad składał się z dwóch dań, to zupa była drugim daniem. Zupy były podawane zarówno na śniadanie, jak i na obiad i kolacje. Te typowo obiadowe zupy, jeżeli zostawały, dojadano na kolacje. Często na obiad gotowano rosół. Jest takie stare powiedzenie, że „rosół na obiad jest wtedy, kiedy gospodarz jest chory, albo kiedy kura jest chora”. Taka ciekawą zupą, niespotykaną w innych regionach kraju, jest grochówka ze śledziem lub dorszem, ”wrekłewu” zupa, „czarnina”. 

Nie można zapomnieć o „brzadowej zupie”. Jest to zupa ugotowana z suszonych lub świeżych owoców z dodatkiem drobnych kluseczek.

Dużo dań mięsnych podawano wtedy, kiedy w gospodarstwie było świnio bicie. Zwykle tym oraz obróbką mięsa zajmował się flёszer, czyli rzeźnik. Mięso dzielono na różne części, do gotowania, do zasolenia, do wędzenia do wyrobu kiełbas szczególnie podczas jesiennego uboju. Wykorzystywano każdy kawałek mięsa. Mięso do zasolenia w beczce trzymano w solance, zwanej po kaszubsku „loka”. Przygotowywano ją w odpowiedni sposób. Do wody dodawano dużą ilość soli kuchennej (nieoczyszczonej) dodawano pieprz, majeranek, liść laurowy i saletrę dla utrzymania koloru mięsa. Układano mięso dość ciasno, przesypywano jeszcze raz solą i przyprawami, niekiedy dodawano ziół w beczkach lub                   w glinianych garnkach. Zalewano „lokiem” i takie mięso mogło leżeć kilka tygodni. Przed spożyciem mięso myto i suszono. Takie mięso nadawało się również do wędzenia. Robiono też „worszty”, czyli kiełbasy, a najczęściej „blutki” (czarny salceson), „lyberki” (wątrobianka) i „zylc” (galareta), był też wytapiany „szmelt ze szpyrkama” (smalec ze skwarkami). Podczas świnio bicia mięsem dzielono się też z innymi gospodarzami, którzy               w tym czasie nie mieli świń. 

Ciekawy był sposób ważenia świńskiego mięsa. Często mierzono miarą wieprzka na wysokości brzucha i tyle ile miał w obwodzie centymetrów, tyle ważył. Sprawdzałam i się zgadzało.

Jadano też w gospodarstwach kaszubskich bardzo dużo drobiu. Z gęsiego mięsa robiono tak zwaną „òbònę”- mięso gęsi razem z kośćmi, oprócz gęsiego pierśnika bardzo drobno siekano, robiono to specjalnym tasakiem w korytku. Gęsina była mocno solona                  i ubijana w kamiennym lub glinianym garnku, zwanym „kuflem”. Zalewano to wszystko gęsim smalcem. Służyła jako „smara” do chleba, do omaszczania zup, smażono również na niej jajecznicę, kostki wyrzucano podczas jedzenia.

Podstawą kuchni kaszubskiej był tez bez wątpienia śledź, a szczególnie w regionie nadmorskim. Była to ryba łatwo dostępna i tania. Na zimę każda gospodyni miała w zapasie beczką śledzi ustawioną w komorze, był też tak zwany „półbeczk”, gdzie zasolone były szprotki.

Najbardziej znanym daniem ze śledzi był „sledz ze sztopką”. Po usmażeniu na patelni śledzi w łoju lub smalcu pieczono cebulę i do tego dodawano trochę tłuszczu i mąki, cały czas mieszając, podsmażano na złoty kolor i zalewano śledziową wodą z beczki, tak, aby powstał zawiesisty sos. Przez cały rok jadano też „pulki z „kwasnym mlyka”, czyli maślanką. Chociaż ziemniaki trafiły na Kaszuby dopiero pod koniec XVIII w., bardzo szybko stały się podstawowym pożywieniem, a jak do tego dodano jeszcze śledzie, to na przednówku była prawdziwa uczta.

Z ziemniaków robiono różne potrawy, ale na liście produktów tradycyjnych na Kaszubach znajdują się „szady kluści” (golce). Do startych ziemniaków dodawano trochę mąki, jajka i sól i gotowano około 15 min., aż do wypłynięcia. Polewano śmietana lub skwarkami z cebulą. Była to bardzo popularna potrawa i jedzono ją przez cały rok.

Jako deser służyła ugotowana na słodko lub z cynamonem kasza manna polana sokiem owocowym- wiśniowym lub malinowym, koniecznie własnego wyrobu. Do wykwintnych deserów należała „cytrunszpejza”. Jest to legumina podawana na Kaszubach z okazji przyjęć komunijnych, wesel, chrzcin, odpustów i rzadko w „zwykłe” niedziele.

Równie szczególnego znaczenia nabierało niedzielne śniadanie. Była to przeważnie jajecznica na boczku lub z węgorzem, chleb z masłem i zbożowa kawa z mlekiem. Jajecznice podawano na różne sposoby: 

     -     na słodko

· ze szprotkami

· na słoninie

· na maśle

· z cebulą.

Każda gospodyni starała się wyżywić rodzinę z tego co potrafiła zebrać z pola, ogrodu i lasu, co wyhodowała we własnym gospodarstwie. Rzadko kupowano artykuły spożywcze         w sklepie, były one stosunkowo drogie. Najczęściej handlowano towarem za towar, np.: gospodynie jajka wymieniały na inne towary w sklepie. Jajka można było wymienić na kawę zbożową, którą się piło w ciągu całego dnia, była zaparzana w specjalnie do tego przygotowanym blaszanym dzbanku i często zabielana mlekiem. Kawę zbożową gospodynie też przygotowywały w domu, najczęściej z palonego jęczmienia (w specjalnej maszynce do palenia) z dodatkiem żołędzi i buczyny. Jajka wymieniano tez na ocet, cukier, zapałki                      i podstawowe przyprawy, jak: ziele angielski, pieprz, sól, liście laurowe, majeranek. Przypraw tych używano prawie we wszystkich przepisach dań gotowanych z mięsem.

Dużo przygotowywano przetworów, dżemów, marmolad, kompotów i soków. Korzystano z różnych warzyw i owoców. Nic nie mogło się zniszczyć. Podam wam sposób na to, aby dynia urosła bardzo duża. Dynię poiło się mlekiem. W miejscu, gdzie znajdował się owoc w łodygę wbijano gęsie pióro bardzo długie i grube. Butelkę z mlekiem umieszczano tak, aby roślina miała poprzez pióro dojście do mleka. Butelkę umieszczano po zachodzie słońca ze względu na pogodę i upały. Dynia sama „sączyła” mleko. Dorodna dynia potrafiła „wypić” nie raz około jednego litra na dobę. Dzięki tej metodzie wyrastały nie raz takie okazy, których potem nie można było podnieść. Z dyni gospodynie robiły dżemy, gotowały zupy i robiły również wino. Przepis ten był przekazywany jako tajemnica rodzinna znanego twórcy ludowego Józefa Roszmana. 

Dużo uwagi przywiązywano do wypieku chleba. Na Kaszubach prawie w każdym gospodarstwie był piec do wypieku chleba, służył on również do suszenia owoców                          o grzybów. Było to osobne pomieszczenie ze specjalnym piecem (waschkunia) lub budowany na podwórku bez zadaszenia. Piec taki opalano specjalnie do tego przygotowanym drewnem oraz dogrzewano chrustem.
Do wypieku chleba używano zwykle mąki żytniej, pytlowej. Do tego świeżo ugotowanych ziemniaków, które ucierano, dodawano wcześniej przygotowany zaczyn chlebowy. Dla zmiany smaku dodawano mąkę jęczmienną, owsianą, gryczaną czy grochową. Ciasto zarabiano w drewnianej dzieży, potem przez kilka godzin odpoczywało i wyrastało. Do wypieku chleba używano form prostokątnych lub bezpośrednio formowano bochny przed włożeniem do pieca na specjalnie do tego przygotowanej, drewnianej łopacie. Przed włożeniem chleba do pieca czyniono znak krzyża wypowiadając formułkę „Rośnij ty chlebie, jak słońce na niebie”. Również przed krojeniem chleba czyniono na nim znak krzyża. Łopatę do pieczenia chleba stawiano szeroką stroną do góry co oznaczało, że chleb również  „idzie do góry”.
Do chleba odnoszono się z należytym szacunkiem. Okruchy chleba zamiatano ze stołu specjalną szczotką na śmietniczkę, który była tylko do tego przeznaczona (często wisiała na ścianie z ozdobną kokardą) a okruszki albo palono a częściej wrzucano do jedzenia dla zwierząt. Jeżeli kromka chleba upadła na podłogę, podnoszono ją z szacunkiem, ucałowano              i układano ponownie na stole lub specjalnym koszyczku.

Na Kaszubach były również inne wypieki, oprócz „kùcha na młodzach” wypiekano:

- na Trzech Króli pieczono „Szczodraki”, są to nadziewane rogale mięsem, kapustą, serem, cebulą w zależności od hojności minionego roku, stąd nazwa wypieku.

- na Nowy Rok pieczono „nowe latka”, dodatkiem do tego pieczywa była utarta marchew, miód, pieprz i goździki, takie ciastka nazywano też orzechami i wypiekano                      w czasie świąt.
- wafle, pieczono je wtedy, kiedy ku temu były warunki i potrzeba. Potrzebna była do tego specjalna patelnia. Wafle najlepsze wychodziły wtedy, kiedy do ciasta dodawano pierwszej siary od świeżo ocielonej krowy, trochę do wafli, reszta dla cielaka.

- Zapusty, to okres słodkości. Pieczono różne pieczywa, były to purcle, faworki-chruściki, plińce.

Do pożywienia Kaszubów używano też samodzielnie wyrabianego masła. Masło wyrabiało się w specjalnym do tego przeznaczonym naczyniu zwanym „cierzenką” dwa razy w tygodniu tj. w środy i soboty. Uważano, że tego dnia nie powinno rano wyprowadzać na pastwisko krów (śmietana wtedy nie zgęstnieje i nie można z niej zrobić masła).Jeżeli tak się stało należało jedynie wziąć kawałek drewna z dziurą po wypalonym sęku i przelać śmietanę przez tę dziurę do innego naczynia, ale rzadko przynosiło to pożądany skutek.

Aby uchronić masło przed urokiem, czarownicą, złym okiem należało podłożyć pod „cierzenkę”( pod dno) czerwoną szmatkę, wtedy czary i zamówienia przestają działać.

Przed podaniem na stół dekorowano masło. Po oddzieleniu maślanki masło ugniatano w drewnianych, ozdobnych foremkach i przechowywano w chłodnym miejscu zawinięte                 w liść łopianu lub rabarbaru. Maselniczki miały wewnątrz rzeźbione wzory i ornamenty, które po wyjęciu masła ładnie się w nim odciskały. Motywy nawiązywały do okoliczności i pór roku np. na Wielkanoc był to baranek.
Gospodynie Kaszubskie mimo skromnego jedzenia lubiły dekorować stół, był on zawsze nakryty obrusem, często ręcznie haftowanym lub z koronkowymi wstawkami,                    w kuchni stół nakryty był często ceratą lub lnianym obrusem w kratę.

Chciałabym Wam podać jadłospis uczty weselnej w dawnych czasach. Najpierw przed parą gości stawiano drewnianą misę, w niej zaś spory bochenek pszennego pieczywa do wspólnego korzystania przez cały czas uczty. Następnie podawano ugotowaną w mleku na gęsto kaszę z dodatkiem masła, cukru i cynamonu. Obfitość ryb w jeziorze, morzu znakomicie wzbogacała jedzenie. Podawano, więc gotowane w piwie okonie, płocie, szczupaki oraz węgorze. Rybę podawano na zimno, oblaną tłustym sosem z dodatkiem drobno posiekanej cebuli, a także w sosie chrzanowym. Dopiero po tym podawano dania gorące, mianowicie mięsa duszone lub gotowane oraz ziemniaki okraszane słoniną ze skwarkami. Na koniec podawano kawę zbożową i słodkie ciasto. Wznoszono też liczne toasty na zdrowie Młodej Pary i ich rodziców piwem, a niekiedy i wódką. Piwo zawczasu warzono domowym sposobem.

Bardzo skromne było pożywienie dla gości podczas chrztu. Jako główne danie podawano kaszę jaglaną na gęsto oraz gotowane w piwie ryby. Następnie podawano mięso duszone ze śliwkami i ziemniakami, a na koniec zaś kawę zbożową i ciasto.
Zapraszam do Kaszubskiej kuchni na pùlci ze sledzã. A zatem Bòże przeżegnôj, jak mówi się na Kaszubach smacznego.
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