WYSPA
SOBIESZEWSKA

OD KUCHNI







SMAKI WYSPY

Wyspa Sobieszewska ze wigledu na swojq histori¢ nie
ma wspolnotowej toisamosci kulturowej. Prawie wszyscy
rdzenni mieszkancy Wyspy opuscilijg po 1945 r., a 7 czasem na
jej obszarze zadomowili sie osadnicy 7 roZnych stron Polski.

Pomimo licznie dzialajgcych tutaj przed wojng lokali
gastronomicznych, niestety nie zachowaly si¢ dawne,
oryginalne receptury czy przepisy kulinarne.

Sztuka kulinarna daje moZliwosci wzajemnego
poznania si¢ i swoich kultur. Dlatego Stowarzyszenie
Przyjaciol Wyspy Sobieszewskiej podjelo sie organizowania
corocznych konkursow kulinarnych polgczonych z warszta-
tami. Zachecajgc mieszkancow do czynnego w nich udziatu po
to, aby budowad oraz wymacniad wiezi i relacje sqsiedzkie. Jak
rowniez odwolywac sie do przywiezionych z rodzinnych stron
przepisow kulinarnych czy tez nadawaé potrawom nazwy
nawiqzujgce do Wyspy Sobieszewskiej

Proces tworzenia wlasnych, kulinarnych tradycji jest
zlozony, roznorodny i dtugotrwaly co nie oznacza, e skazany
na brak sukcesu. Dotychczasowe konkursy pokazaly jak wiele
pomystow i zdolnosci kulinarnych majq nasi mieszkancy
i jakq inspiracjq jest dla nich Wyspa - miejsce wspolnego
zamieszkania.

Jedzenie, tak jak literatura, malarstwo czy muzyka
rozwijajg osobowosé¢ czlowieka, czego odzwierciedleniem sq
rezultaty przeprowadzonych na Wyspie czterech konkursow
kulinarnych, ktore w wydanej broszurze mamy przyjemnosc
zaprezentowad, dziekujqc za udzial wszystkim uczestnikom.

Mieczystawa Cierpiol
Prezes Stowarzyszenia
Przyjaciot Wyspy Sobieszewskiej
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) SZTUKA KULINARNA 2018

LoD | STOWARZYSZENIE PRZYJACIOL

@ﬁ | WYSPY SOBIESZEWSKIEJ

l\ == LAUREACI KONKURSU

»Przez zoladek do serca”

Wydziahu Biologii UG

Teresa Kirszban - ciasto ,,Bonsack”

Krzysztof Szumanski - ciasto ,,Kindzia”

Ewa Sakwa - ciasteczka ,,Pamiatka z plazy”

Maria Zalewska - ciasteczka ,,Sobieszewskie orzeszki”

Mirostawa Smilgin - ,,Podplomyki Bonsack”

Beata Milianowska - roladki rybne ,,Smaki Wyspy”

Elzbieta Dolzonek - ryba ,,L.0s08 pod zaglami”

Irena Michalska - konfitura wieloowocowa ,,Ogrody Wyspy”
Irena Garlicka - nalewka wieloowocowa ,,Sobieszewska nostalgia”
Irena Roczniak - nalewka z dzikiej rozy ,,Zapach Wyspy”

Nagroda Specjalna za ciasto ,,Jablecznik z Sadu Nadwislanskiego”
dla najmlodszej uczestniczki (14 1.) Roksany Grygiel

Wyroznienie Specjalne za wyjatkowa prezentacje dla
Katarzyny Zolkos$ i Marty Mazurowicz ze Stacji Biologicznej

Teresa Kirszban Krzysztof Szumanski  Ewa Sakwa - ciasteczka
ciasto ,,Bonsack” ciasto ,,Kindzia” »Pamigtka 7 plazy”
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Maria Zalewska
ciasteczka
»Sobieszewskie orzeszki”

Elzbieta Dotionek

ryba
wlosos pod Zaglami”

Wojciech Roczmak
nalewka 7 dzikiej rozy
wZapach Wyspy”

eroslawa Smilgin Beata Milianowska
» Podplomyki Bonsack” roladki rybne
wSmaki yspy”

Irena Mlchalska Irena Gérlicka
konfitura wieloowocowa nalewka wieloowocowa
»Ogrody Wyspy” wSobieszewska nostalgia”

¥V ra \ i
Roksana Gry iel Katarzyna Zolkos
Na roda Spec alna i Marta Mazurowicz

7a czasto wJablecznik Wyrdinienie Specjalne
z Sadu Nadwislanskiego” za wyjgtkowq prezentacje
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KOMISJA KONKURSU KULINARNEGO:
® Cierpiol Mieczyslawa - SPWS,

® Gast Bozenna - Hotel Bartan

® Michna Artur - krytyk kulinarny

® Turek Michal - Fundacja PLASTER

Czlonkowie komisji konkursu kulinarnego podczas pracy
UCZESTNICY KONKURSU KULINARNEGO




Recenzja kulinarna - Krytyk kulinarny smakuje profesjonalnie
Artykut 7 17 grudnia 2018 r., http://www.krytykkulinarny.pl

Artur Michna - Przewodniczgcy komisji konkursowej

krytyk kulinarny, publicysta, podrozinik, ekspert i komentator najbardziej
prestizowych wydarzen kulinarnych, audytor restauracyjny, inspektor
hotelowy, konsultant gastronomiczny

Wyspa Sobieszewska wychodzi z kuchni

Pierwszorzedny sobieszewski toso$, fenomenalne konfitury, rozana
nalewka a do tego zupa z kolby, przekaska z makroszczatkéw 1 meduzy na
deser—et viola, Sobieszewo!

O tym, jak trudno zdefiniowa¢ kuchni¢ regionu o historii pisanej krwig
i wypedzeniem, doskonale wiem z prob reaktywacji kuchni zutawskiej czy
tez nawet ustalenia restauracyjnego profilu starego Gdanska. Za kazdym
razem potrzeba wielu lat zmudnej pracy, przekopywania zrédet, a przede
wszystkim o$mielania 1 zach¢cania wspotczesnych do komponowania
kulinarnej tozsamosci, ktoéra oni sami mogliby bez zastrzezen uznaé za
wiasna.

Takiej proby podjeta si¢ Mieczysta-
wa Cierpiol, ktéra mimo catej masy
obowiazkoéw zwiazanych z prowa-
dzeniem kociewskiego pensjonatu
w Cisie, znajduje czas i energie, aby
dba¢ o integracj¢ lokalnej spo-
™ tecznosci swojej rodzinnej Wyspy
Sobieszewskiej. Owocem tej wielo-
miesi¢cznej aktywnosci byty zorga-
nizowane na poczatku grudnia
warsztaty kulinarne 1 zupetnie
niedawny kulinarny konkurs. Oba
wydarzenia okazaly si¢ ptodnym
asumptem do dyskusji nad zdefinio-
waniem lokalnej kuchni. A tatwo$¢
dyskusji wcale nie jest tu taka oczy-
Ciastka ,,Pamigtka 7 Wyspy”  wista, o ile pamigta¢, ze miejscowa
Ewa Sakwa ludno$¢ zasiedlita opustoszate po
IT wojnie $wiatowej domostwa tych, ktorzy zabrali ze soba cala tozsamos¢é
miejscaitradycje miejscowej kuchni.
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Czym zatem kuchnia dzisiejsza sobieszewska miataby by¢?
Wskrzeszeniem zwyczajow kulinarnych poprzednich mieszkancow?
Wspotczesnym wyobrazeniem o kuchni tych, ktorzy zamieszkujag Wyspe
dzi$? Amoze po prostu emanacjg tak dzis modnej kuchni produktu?
Odpowiedz nadejdzie w swoim czasie, po wspdlnych kulinarnych
doswiadczeniach, probach, btedach i eksperymentach.

‘ Pierwsza edycja konkursu kulinar-
nego, efektow ktorego wszyscy
oczekiwali z podszyta ciekawoscia
ekscytacja, wskazala, ze miejscowi
chca siegac¢ do przesztosci 1, poki co
| przynajmniej nazwami swoich
ulubionych potraw, nawigzywac¢ do
sobieszewskiej historii.

To dobry poczatek i1 niezly sposob
cho¢by na to, aby przypomnie¢
gosciom 1 mlodszym mieszkancom
— nieztym skadinad ciastem z fasoli,
ktére autorka nazwata ,,Bonsak™ —ze
przed wojna Sobieszewo nosito
nazwe¢ Bohnsack (worek fasoli).
Inny z uczestnikéw upiekl ciasto o
nazwie ,Kindzia”. Tego stowa

Kindzia - Krzysztof Szumanski  Rozana nalewka - Irena Roczniak
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Sobieszewski tosos
w octowo-pieprzowej marynacie
Elzbieta Dotionek

Renklodowy przetwor
Irena Michalska

uzywano tu na okreslenie przeroz-
nej tresci wyrzucanej na plaze przez
morze. Nakolejnym stoisku zidenty-
fikowatem ro6zang nalewke spo-
rzadzong z ucieranych w cukrze
ptatkow kwiecia krzewu rézanego,
ktory ro$nie whasnie tu, na wyspie.
Przebojem wydarzenia okazal si¢
sobieszewski toso$ w fachowo przy-
gotowanej octowo-pieprzowej ma-
rynacie, zaaranzowany w forme
przypominajaca zaglowke.

_ Dobrocig ujal mnie tez renklodowy

przetwor o charakterystyce kompro-
misu mi¢dzy dzemem a konfitura,
wytwarzany przez urocze starsze
matzenstwo. Dobrze rokuje inicjaty-
wie pomyst najmlodszej uczestnicz-
ki konkursu, ktéra do sporzadzenia
swojej szarlotki uzyla jablek z sobie-
szewskiego sadu.

Sobieszewskie orzeszki 7 kremem
Maria Zalewska



Analiza makroszczgtkow z wyspy — salatka 7 glonow 7 wybranymi nasionami
i orzechami oraz zupa stacyjna z kolby — kaszubski barszcz na maslance
aromatyzowany taninami 7 moczonego w burbonie debu
Katarzyna Zotkos i Marta Mazurowicz ze Stacji Biologicznej Wydzialu Biologii UG

Jako ciekawostke, acz o wyjatkowej dla dyskusji nad sobieszewska
kuchnig wadze, odnotowalem stoisko naukowcow ze Stacji Biologicznej
Wydziatu Biologii Uniwersytetu Gdanskiego w Sobieszewie, na ktorym
zaprezentowano nietuzinkowe potaczenie nauki, lokalnego produktu
ikuchni.

Kroétkie prelekcje na temat makroszczatkdéw 1 owocéw morskich toni
zilustrowano satatka z makroszczatkow i morskich glonéw, zupa z kolby
aromatyzowang taninami z namaczanego w burbonie d¢bu oraz galaretko-
watymi konstrukcjami a'la chetbie modre z wyraznie wyeksponowanymi
meskimi i zenskimi gonadami.

Zjadlem co nieco z wszystkiego i teraz bede juz wiedzial, ze wlasnie
w Sobieszewie zjem najlepsze makroszczatki, najzacniejszy kaszubski
zurek na maslance oraz najstodsze na §wiecie meduzy krojone skalpelem
ito wprost z szalki Petriego! Zapamigtam nadto, ze na wyspie dziata stacja
naukowa, ktora w przesmaczny i spektakularny sposob krzewi wiedzg
z zakresu biologii morz.

Mito widzie¢, ze mieszkancy Wyspy Sobieszewskiej tak dobrze si¢ ze sobg
czuja. Zobaczycie, ze razem, pod silnym przywodztwem Mieczystawy
Cierpiol, zaskocza nas jeszcze nie raz.
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SZTUKA KULINARNA 2019

STOWARZYSZENIE PRZYJACIOL
WYSPY SOBIESZEWSKIEJ

LAUREACI KONKURSU

,,Swiqteczne smakolyki
mojego domu”

W KATEGORII - POTRAWY I CIASTA

e I miejsce Anna Rutkowska - ciasto ,,Brownie z buraka”
e Il miejsce Krystyna Glaser - pierniczki ,,Ptasi Raj”

e Il miejsce Ewa Fait - ,Rybne Klopsiki”

e [II miejsce Ewa Andrejko - tort piernikowy

o

I m. Anna Rutkowska 11 m. rystyna Glaser
ciasto ,,Brownie 7 buraka” pierniczki ,, Ptasi Raj”

II m. Ewa Fait - ,, R}bne Klopsiki” 111 m. Ewa Andrejo - tort piernikowy
10



W KATEGORII - PRZETWORY

e I miejsce IrenaiZdzistaw Michalscy - dZzem pomaranczowy
e Il miejsce Irena i Zdzistaw Michalscy - dzem bananowy

e [II miejsce Maria Wieloch - konfitura z rajskich jablek

LiIl m. Irena i Zdzistaw Michalscy 11l m. Maria Wieloch
diem pomaranczowy i bananowy konfitura 7 rajskich jablek

W KATEGORII - NALEWKI

e I miejsce Krzysztof Szumanski - ,,Porterowka z Wyspy”

e Il miejsce Agnieszka Ferger - ,,Czarna Porzeczka”

e [Il miejsce Zbigniew Ferger - ,,Szum Sosny Nadbaltyckiej”

Hambar Kesimarmg b -:i» f = “ . = ‘\

Tosame s mkotyhl mspegs dom®

—

—

Im. Krz;sztof Szumanski IT m. Agnieszka Ferge
» Porterowka 7 Wyspy” »,Czarna Porzeczka”
III m. Zbigniew Ferger

»Szum Sosny Nadbaltyckiej”

WYROZNIENIA ZA POMYSEOWOSC NAZWY

e Zbigniew Ferger - ,,Szum Sosny Nadbaltyckiej”

e Tamara Jakubowska - potrawa ,,Fasolki wyspiarskie”

e Kirystyna Glaser - pierniczki ,,Ptasi Raj”

1




- P i
Tamara Jakubowska Krystyna Glaser
potrawa ,, Fasolki wyspiarskie” pierniczki ,, Ptasi Raj

NAGRODA PUBLICZNOSCI

»

e Tort piernikowy - Ewa Andrejko
o Slonskie maszkety (Makowki Slaskie) - Mira Smilgin
e Szum Sosny Nadbaltyckiej - Zbigniew Ferger

KOMISJA KONKURSU KULINARNEGO
Cierpiol Mieczystawa,

Gast Bozenna,

Turek Michal,

Sidorko Wiladystaw,

Zochowski Robert,

Czlonkow:e komtsp konkursu kulmamego podczas pracy
12
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gl SZTUKA KULINARNA 2020

SOBIESZEWSKA

STOWARZYSZENIE PRZYJACIOL WYSPY SOBIESZEWSKIEJ

LAUREACI KONKURSU
»Fasolkowe stodkie wypieki”

Trzecia edycja Kulinarnego Konkurs w tym roku byta wyjatkowa.
Wyspa Sobieszewska obchodzita swoje 125-lecie, wigc tematem
przewodnim byto zastosowanie fasoli w stodkich wypiekach. Bohnsack to
przedwojenna nazwa Sobieszewa. Trudno dzisiaj stwierdzi¢ czy
rzeczywiscie na tych terenach uprawa fasoli przewazata nad innymi na
tyle, by funkcjonowa¢ w nazwie miejscowosci. Nie zmienia to faktu, ze
dwadziescia osob podjeto sie¢ z pozoru tatwego, kulinarnego zadania.
Fasola sama w sobie jest ciezka, a w wigkszos$ci przepisy dodatkowo
zawieraly czekolade lub kakao wiec dodanie malej ilosci proszku do
pieczenianie zawsze powodowalo, ze ciasto nabierato lekkosci ...

Na wypiekach gérowaly réznorodne dekoracje wsrod ktorych
wyrdzniata si¢ nazwa 125-lecie Wyspy Sobieszewskiej autorstwa pani
Agnieszki Stowinskiej-Grzelka. Jej ciasto zajelo II-gie miejsce. 111
miejsce przypadlo pani Annie Maron, ktéra zostala liderem mocne;j, az
sze$cioosobowej grupy uczestniczek ze Swibna! Faworytem jury
znagroda za I -miejsce zostal fasolowy torcik przygotowany przez pania
Agnieszke Gutowska. Byl bardzo smaczny i1 uroczysty jak przystato na
jubileuszowy tort. Nie zabrakto wyro6znien dla trzech pan: Ewy Fait,
Elzbiety Pozorskiej i Doroty Klos. Milg niespodzianka bylo czarno-
biale ciasto braci Ignacego i Kacpra Smilgin. Wszyscy uczestnicy
konkursu za swoje zaangazowanie otrzymali upominki, a zwycigscy
nagrody specjalne.

Pani Bozenna Gast, ktora od poczatku uczestniczy w komisjach,
zamierza jedno z konkursowych ciast wprowadzi¢ do menu hotelu
,Bartan”. Pojawily si¢ rowniez ciasta poza konkursowe przyniesione przez
mieszkancow. Wszystkie zostaly spakowane, a na opakowaniach pojawit
si¢ napis ,,Wyspa Sobieszewska Pomaga”. Przygotowane z sercem ciasta
przekazano, dla walczacych z Covid-19, medycznym stuzbom
Wojewodzkiego Szpitala w Gdansku. Konkurs nie po raz pierwszy
zintegrowal mieszkancow, ktorzy po prostu nie zawiedli !!!
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KOMISJA KONKURSOWA:

e Cierpiol Mieczystawa,

e Gast Bozenna,

e Grabowski Bartosz,

e Turek Michal - przewodniczacy,
e Smilgin Mirostawa,

WYDARZENIE
pOFINANSOWANE
ZE SRODKOW
WIASTA GDANSKA

Komisja konkursowa
miata trudny wybor !

GDANSK

. o
Juz znamy zwyciezcow! I miejsce Agnieszka Gutowska
Fasolowy torcik

11 miejsce Agnieszka Stowinska- 111 miejsce Anna Maron
Grzelka - Ciasto fasolowe Brownie z malinami
z powidlami sliwkowymi
15



Wyroznienie dla Ewy Fait
Rafaello i truﬂ'g

| A, =

el
T

Wyroznienie dla Doroty Klos
Fasolkowe brownie 7 bakaliami

WyréZnienie dla Elzbiety Pozorskiej
Ciasto z fasoli

Wyspa Sobieszewska Pomaga
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M SZTUKA KULINARNA 2021

SOBIESZEWSKA

STOWARZYSZENIE PRZYJACIOL WYSPY SOBIESZEWSKIEJ

LAUREACI KONKURSU

»B0ze Narodzenie
w kuchni gdanskiej i pomorskiej”
W KATEGORII - CTASTA

v I miejsce Agata Andrzejewska - tort piernikowy
v Il miejsce Ewa Fait - ciasto piernikowe
v III miejsce Nikola Klopotek, Zofia Truszczynska - pierniczki
¥ Wyroznienia:
®  Glaser Krystyna - Swiateczne pierniczki
® Bozena Winkiewicz - ciasteczka Ha-Ha

II m. Ewa Fait
ciasto piernikowe
. %

& §

I m. Agata Andrzejeﬁska [l m. Nikola “Kl-opotek
tort piernikowy i Zofia Truszczynska-pierniczki
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Boz'é;m Winkieicz— ciasteczka
W KATEGORII - PRZETWORY
v I miejsce Maria Wieloch - Salatka Kresowa

v Il miejsce Joanna Fait - pasta warzywna ,,Ajwar”
v Wyrdznienia:
® Barbara Reszpondek - ogorki kiszone
® Elzbieta Morawska-Stolarek - Warzywna Niespodzianka

1I m. Joanna Fait
pasta warzywna Ajwar

I m. Maria Wieloch Barbara Reszpondek Elibieta Morawska
Salatka Kresowa ogorki kiszone -Stolarek

Warzywna Niespodzianka
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W KATEGORII - NALEWKI
v I miejsce Joanna Fait - nalewka z pestek pigwy
v Il miejsce Sabina Gurgul - nalewka ze Sliwek
v Il miejsce Agnieszka Ferber - nalewka z czarnego bzu
v Wyroznienia:
® Krystyna Glaser - nalewka Tarninowka
® Zbigniew Ferger - nalewka malina z bimbrem
® Waldemar Pietrzyk - nalewka Cytryniec Chinski

I m. Joanna Fait II m. Sabina Gurgul III m. Agnieszka Ferber
nalewka 7 pestek pigwy  nalewka ze sliwek  nalewka 7 czarnego bzu

s -

_ Krystyna Glaser Zbigniew Ferger Waldemar Pietrzyk
nalewka Tarninowka nalewka malina 7 bimbrem  Cytryniec Chinski
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KOMISJA KONKURSU KULINARNEGO:

v

v
v
v
v

Czlonkowie komisji konkursu kulinarnego podczas oceniania zglos%onych potraw

Cierpiol Mieczyslawa - SPWS,

Grabowska Natalia - pensjonat Stara Wedzarnia

Michna Artur - krytyk kulinarny

Sidorko Wiadystaw - Rada Dzielnicy Wyspa Sobieszewska
Smilgin Mirostawa - Pizza na Wyspie

=

UCZESTNICY KONKURSU KULINARNEGO
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Recenzja kulinarna - Krytyk kulinarny smakuje profesjonalnie
Artykut 7 29 listopada 2021 r., http://www.krytykkulinarny.pl

Artur Michna - Przewodniczgcy komisji konkursowej

krytyk kulinarny, publicysta, podroznik, ekspert i komentator najbardziej
prestizowych wydarzen kulinarnych, audytor restauracyjny, inspektor
hotelowy, konsultant gastronomiczny

Swiateczne pierniki, tort i nalewki
na Wyspie Sobieszewskiej.

Dobrze si¢ zyje na Wyspie Sobie-
{ szewskiej. Ludzie si¢ znaja 1 lubia,
a w domowych spizarniach kryja
mnostwo skarbow.

Jak dobrze mie¢ sgsiada - chciatoby
si¢ powiedzie¢, spacerujac po roz-
stawionych w Starej Wedzarni stois-
kach mieszkancéw 1 sympatykow
Wyspy Sobieszewskiej, ktorzy w ra-
mach lokalnego stowarzyszenia
zorganizowali kulinarne potyczki na
pierniczki i inne smaki boZonaro-
dzeniowego stolu. Wtasnie tak, bo
wszyscy si¢ tu znaja 1 zdajg si¢
y dobrze ze sobg czu¢, a do tego dzia-
laja narzecz swojej spotecznosci.
Stowarzyszenie Przyjaciol Wyspy
Sobieszewskiej kulinarny konkurs
| zorganizowato po raz czwarty.
. Mialem okazje goscic najego pierw-
szej edycji w 2018 roku, kiedy to
podjeto probe okreslenia zrebow
lokalnej kuchni.

Tym razem umowiono si¢ na bo-
zonarodzeniowe przygotowania.
Mimo pandemicznej nieufno$ci
sobieszewiacy 1 mitosnicy wyspy
- dopisali. Stawili si¢ w Starej We-
' dzarni i przyniesli to, co najbardziej
kojarzy im si¢ z przed$§wigtecznymi
przygotowaniami.
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Sporo byto piernikow i pierniczkow, wszystkie dekoracyjnie zdobione,
niekiedy wypiekane calymi rodzinami. Nie wszystkie byly klasyczne. Po
raz pierwszy miatlem bowiem okazje oglada¢ pierniki dekorowane
kawowa esencja, przygotowane przez Krystyne¢ Glaser.
Wystawiono tez cata artyleri¢ domowych nalewek. Niektére wyjatkowo
dobre, aromatyczne, oleiste i smakowite. Do grona najprzedniejszych
zaliczam roztaczajaca aromat drogiej bombonierki sliwkowej nalewke
Sabiny Gurgul, rzecz jasna na owocach z przydomowej $liwy. Do
najbardziej oryginalnych wpisuj¢ malinowa na domowej siwusze
1 owocach z w1asnego chrusniaka Zbyszka Fergera. Najbardziej nowa-
torska okazata si¢ dobrze wyrownana, lekko gorzka lekko kwasowa
1 lekko stodka nalewka z cytrynca :
chinskiego Waldemara Pietrzyka. =
Zapamigtam tez tarnindwke Krysty- paass .
ny Glaser za jej mity czekoladowy "ENGES
bukiet. '
Uwage zwracata znaczaca liczba
reprezentantow mlodego pokolenia.
Niektérzy przyszli potowarzyszy¢
rodzicom, ale wypatrzytem tez
takich, ktorzy zgtosili si¢ do kon-
kursu samodzielnie. W tym gronie
znalazta si¢ Agata Andrzejewska,
autorka piernikowego tortu przekta-
danego masa z pomaranczy, cyna-
22




monu 1 czekolady. Tort nie tylko swietnie smakowal, ale tez przyzwoicie
si¢ prezentowat. Spodobat si¢ nie tylko jurorom, dajac autorce pierwsze
miejsce w kategorii wypiekow, ale tez publicznosci, ktora wiasnie nan
oddata najwigcej swoich glosow. Smakowicie wypadt tez przektadany
kaszka manng torcik piernikowy Ewy Fait, ktory autorka — zapewne za
sprawg jego dtugoletniej historii —nazwata torcikiem piernikowym z PRL.
Dodam na koniec, ze dawno nie jadtem tak dobrych kiszonych ogorkow jak
u Barbary Reszpadek — jedrne, chrupigce, z liSciem debu 1 porzeczki, duza
iloscig czosnku, chrzanu i kopru. Ich jako$¢ swiadczyta o mistrzowskim
zarzadzaniu przez autorke temperatura, ktora ma kluczowy wpltyw na
jako$¢ kiszonek. W sekcji przetworéw wyrozniata si¢ znakomita satatka
kresowa autorstwa Marii Wieloch oraz dekoracyjnie zaaranzowana w
wielkim stoju kolorowa kiszonka wielowarzywna ElZbiety Morawskie;.

.

Cierpiol, zapowiedziata, Zze tematem przysztorocznego spotkania
kulinarnego na Wyspie Sobieszewskiej beda swiateczne zupy i eintopfy.
Chetnie ich sprobuje.
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