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Lokalna Grupa Dziatania ,Bory Tucholskie” powstata w ramach inicjatywy
LEADERH+ jako tréjsektorowe partnerstwo, podejmujace dziatania na rzecz
rozwoju obszaréw wiejskich poprzez aktywizacje lokalnych srodowisk

i wykorzystanie lokalnego potencjatu. LGD zostata zarejestrowana w Krajowym
Rejestrze Sadowym w dniu 2 lutego 2006 r. jako zwigzek stowarzyszen.

Obszar LGD ,Bory Tucholskie” to pétnocna czes¢ wojewddziwa kujawsko-
pomorskiego, a doktadniej gminy: Cekcyn, Gostycyn, Kesowo, Lubiewo, Sliwice,
Tuchola (Powiat Tucholski) oraz Lniano, Osie, Swiekatowo (cze$é Powiatu

Swieckiego).
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»Borowiak przyzwyczait sie
do najskromniejszych wygod.
W potrzebie obywa sie
samemi ziemniakami; gtéd
zaziera do niego, gdy suche
lato nie pozwolito im
wzrosnac i dojrzec. Chleb jest
w domu jego pozywieniem
odswietnem.”

ks. Stanistaw Kujot
(1845 - 1914)

WSTEP
Szanowni Panstwo!

Z przyjemnoScig przekazujemy w Panstwa rece niniejsze opracowanie,
stanowigce swoisty katalog potraw i produktow kulinarnych z Borow
Tucholskich.

Katalog ten powstat, Zeby kulinarne bogactwo naszego regionu nie ulegfo
zapomnieniu. Pozwoli on Panstwu zapoznac sie ze specjatami kuchni
borowiackiej, ktére z pewnoscig stanowig rozkosz dla podniebienia
niejednego smakosza.

Zdajemy sobie sprawe, ze nie sposéb opisac wszystkich przysmakéw
naszej regionalnej kuchni. Podstawe do przygotowania niniejszego
opracowania stanowit materiat zgromadzony na podstawie zgfoszen,
ktore wptynely do konkursu ,Kulinarne dziedzictwo Boréw Tucholskich”.
Majac nadzieje, ze kazdy znajdzie tu cos dla siebie, zapraszamy Panstwa
na niezapomniang uczte, Starym borowiackim zawotaniem:

»Las Was powita,a ludzie ugoszcza!”
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BURSZTYNOWE BOGACTWO Z BOROWIACKIEJ
PASIEKI

»Dobrze jest, gdy pokarm jest lekarstwem, a lekarstwo pokarmem”
Hipokrates

Miéd, bo o nim mowa, znany jest juz od ponad 2000 lat. Dzieki swym réznorodnym wiasciwosciom
jest nie tylko znakomitym lekiem na szereg schorzer i dolegliwo$ci, ale réwniez przysmakiem wielu
tasuchow.

W Borach Tucholskich mozna spotka¢ prawdziwa game odmian miodu: poczawszy od fagodnych
w smaku i jasnych w barwie miodéw akacjowego i rzepakowego, poprzez nieco wyrazniejsze

w smaku i przybierajace barwe od jasno- do ciemnozéttej - miody lipowy i wielokwiatowy,

az do ciemnych, o bardzo wyraznym smaku i zapachu - miodéw: gryczanego, wrzosowego

i spadziowego. Na szczegdlng uwage zastuguje ten ostatni - spadziowy, ktéry uzyskiwany jest

z pozytkow pszczelich - spadzi drzew, takich jak: modrzewie, Swierki, jodty, lipy i deby, rosnacych
w czystym $rodowisku Boréw Tucholskich.

Producent:

Pasieka Borowiacka BARC
Henryk Brachowski

Nowa Tuchola 21

89-500 Tuchola

tel. 052 55902 14

PERLY Z BOROW TUCHOLSKICH

Juz od siedmiu lat przeprowadzany jest ogdinopolski konkurs ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”.
Obecnie organizowany jest on przez Polskg Izbe Produktu Regionalnego i Lokalnego.

Celem konkursu jest identyfikacja i promocja regionalnych produktéw zywnosciowych, gteboko
osadzonych w polskiej tradycji i od lat wytwarzanych tymi samymi metodami. Istotne jest rowniez
przygotowanie ich producentéw do ubiegania si¢ o ochrone, zgodna z ustawodawstwem unijnym.
Ideq konkursu jest zachecanie mieszkarncow obszaréw wiejskich, zwtaszcza tych o niekorzystnych
warunkach gospodarowania, do poszukiwania alternatywnych zrédet dochodu.

,Perta” jest nagroda w tym konkursie. W Borach Tucholskich mamy juz przyznane dwie Perty.
Pierwsza otrzymata Helena Patkowska, w 2005 roku za ,Chleb borowiacki od Heleny”, a druga Koto
Gospodyn Wiejskich w Tucholi (Zenobia Majka) za "Mace borOW|ack|e w 2007 roku.

Perta gwarantuje doskonata jakosc i oryginalng z zywnosc il -




CHLEB BOROWIACKI

Chleb zajmowat zawsze wazne miejsce w pozywieniu i obyczaju polskim. Tradycyjnie pieczony byt
w domu z maki Zytniej, razowej i lepszej pytlowej, rzadziej pszenno-zytniej i pszennej, zwykle

na zakwasie, wedtug réznych domowych przepisow.

Chleb borowiacki to chleb zytnio-pszenny, pieczony w tradycyjnym piecu chlebowym, opalanym
drewnem sosnowym. Skorka chleba jest ztocisto-brazowa. Produkt ten moze zawierac rozne dodatki
smakowe - osypki, np. mak. Wyjatkowo dfugo zachowuje $wiezosc.

Charakterystyczny smak chleb zawdziecza starej recepturze opartej na przekazach rodzinnych.
Najwigksza tajemnica niezapomnianych waloréw smakowych jest zastosowanie tradycyjnych
sktadnikow, takich jak malanka lub serwatka.

Na wsi-chleb dawniej jadany bywat od $wieta (tylko u bogaczy codziennie). Wystepowat

we wszystkich najwazniejszych obrzedach dorocznych i rodzinnych.

Obecnie chleb pieczony w domu, czesto w gospodarstwach agroturystycznych, jest atrakcjq kulinarng
dla turystow.

Producent:
Helena Patkowska
Gospodarstwo Agroturystyczne
,U Heleny”

Krzywogoniec 29

89-511 Cekcyn

tel. 0 52 559 05 61




MACE BOROWIACKIE

Mace borowiackie to rodzaj pieczywa, ktére w przesztosci wypiekano z resztek ciasta pozostatego
po wypieku.chleba. Zwyczajem byto w dawnych wiejskich gospodarstwach, Ze z resztek ciasta
chlebowego wypiekano réznego rodzaju ,kukietki”, zwane takze kleponkami lub babkami,
przeznaczone gtownie dla dzieci.

Jak podaje M. Polakiewicz w ksigzce , Tradycyjne pozywienie ludowe w Potnocnej Polsce” (Torur,
1980), np. na Kujawach wypiekano mate bochenki lub tez kruszaniec ze stoning w $rodku.

Po upieczeniu famano go na kawatki i dawano dzieciom ciepty do jedzenia. Na terenie Borow
Tucholskich, zgodnie z przekazami miejscowych gospodyri; ciasto chlebowe uszlachetniane. byto
Smietang, miato ksztaft kwadratow, na ktére ukfadano dodatki. Poczatkowo mace byty raczej stodkie -
z owocami ($liwkami lub wisniami), potem zaczeto wypiekac je takze na stono - ze skwarkami
wieprzowymi lub grzybami.

Nazwa ,mace” zapozyczona zostata z jezyka zydowskiego, pochodzi od ksztattu plackoéw (mac)
wypiekanych przez Zydéw licznie zamieszkujacych Tuchole przed Il wojng $wiatowa,

Przepis na mace znany jest od XIX wieku, przekazywany jest wéréd cztonkir Kota Gospodyn
Wiejskich w Tucholi. S

Cecha charakterystyczng mac jest specyficzny smak $wiezego ciasta chlebowego. Czesto mace
podaje si¢ razem z polewkg na maslance, co stanowi niepowtarzalne danie obiadowe.

PRZEPIS NA MACE BOROWIACKIE

SKEADNIKI: Producent:
2 kg maki, 11 mleka, kostka ttuszczu, 10 fyzek cukru, Koto Gospodyr
10 dag drozdzy, szczypta soli Wiejskich
WYKONANIE: w Tucholi
Przygotowac rozczyn ze szklanki mleka, fyzki cukru i droz- Zenobia Majka
dzy. Zagotowac mleko z reszig cukru i tuszczem, pofaczy¢ .

Z rozczynem, czescia maki i sola. Stopniowo dodawac ul. Gtéwna 5
reszte maki. Ciasto dobrze wyrobic i roztozy¢ na blaszce 89-500 Tuchola

wysmarowanej ttuszczem. Ciasto podzieli¢c na kwadraty
i natozy¢ farsz (np. grzybowy ze skwarkami), posypac tel. 0 52 336 52 96
serem. Mace piec, az sig zarumienia.




KONKURS ,, KULINARNE DZIEDZICTWO BOROW
TUCHOLSKICH”

W dniu 7 listopada 2007 roku w Tucholi odbyt sie finat konkursu ,Kulinarne dziedzictwo Borow
Tucholskich”. Jego celem byfa identyfikacja i zgromadzenie wiedzy o oryginalnych produktach
zywnosciowych Boréw Tucholskich, a takze poszukiwanie produktéw specyficznych,
charakterystycznych dla naszego regionu.
Do konkursu zgtoszono 19 produktéw i potraw, ktore oceniano w czterech kategoriach:
- produkty pochodzenia roslinnego,
- produkty pochodzenia zwierzecego,
- napoje,
- inne.
Produkty i potrawy oceniato Jury Konkursowe w skfadzie:
- Bozena Bfaszczynska - Przewodniczaca Jury;
autorka ksigzki ,Wyzerka jak u babci, czyli specjaty kuchni kujawsko - pomorskiej”, przedstawicielka
Kujawsko-Pomorskiego O$rodka Doradztwa Rolniczego w Minikowie, organizatorka konkursow
Kulinarnych;
- Grazyna Szelagowska - Cztonek Jury;
etnograf; Muzeum Historyczno-Etnograficzne im. Marii Znamierowskiej-Priifferowej w Toruniu;
- Maria Ollick - Cztonek Jury;
regionalistka, autorka ksigzki ,Maltych i grapa. Tradycja, specjaty kuchni i inne ciekawostki z Borow
Tucholskich”,

Finat konkursu cieszyt sie duzym zainteresowaniem publiczno$ci, a specjaty borowiackiej kuchni
znikaty w okamgnieniu.




KATALOG PRODUKTOW
I POTRAW

POLEWKA NA MASLANCE

Polewka na ma$lance to zupa przygotowywana
z maslanki pozostatej po wyrobie masfa. Przepis
na zupe pochodzi z przetomu XIX i XX wieku

i byt przekazywany z matkina corke.

Zupe gotuje sie na wywarze z kosci z dodatkiem warzyw
z wlasnego ogrodu, ziemniakow, cebuli, boczku wedzo-
nego oraz maslanki, zacigqga sie ja makg. Mozna dodac do niej
rowniez grzyby, ktérych-w Borach Tucholskich nie brakuje. Gotowana byfa dawnle/ na piecu drzewnym,
dzi$ zastapionym kuchenkg gazowa.

Polewka na maslance podawana byta zwykle jako danie postne.
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x w kategorii ,Inne”
PRZEPIS NA POLEWKE NA MASLANCE

SKtADNIKI: .
2 kg ziemniakow, 31 wody, 1,5 | maslanki, 2 tyzki maki, SOOI
1 kg kosci, 15 dag boczku wedzonego, 2 cebule, ziele angielskie, Kofo Gospodyn
1i¢ laurowy, 2 marchwie, 1 pietruszka, 1 seler, 1 por Wiejskich w Tucholi
WYKONANIE: Zenobia Majka
Przygotowac wywar z kosci i pokrojonych warzyw, dodac podsma- ul. Gtéwna 5
zony boczek z cebulg i przyprawy. Obrac ziemniaki, pokroi¢, dodac 89-500 Tuchola
do wywaru. Wia¢ maslanke roztrzepang z maka. Mieszajac, cato$¢

delikatnie zagotowad. Przyprawic do smaku. tel. 052 336 52 96




ZUPA ,LUBIEWSKIE ZAKLEPONKI”

Zupa o niepowtarzalnym smaku i aromacie, zageszczana, lekko kwasna.
Swéj wyjatkowy smak i aromat zupa zawdzigcza okrasie, ktéra jest jednym ze skfadnikow

potrzebnych do jej przyrzadzenia.

L,Lubiewskie zakleponki” ciesza sie duzg popularnocig podczas réznych festynéw i imprez lokalnych.

PRZEPIS NA ZUPE
»LUBIEWSKIE ZAKLEPONKI”

SKtADNIKI:
Ziemniaki, okrasa z gesi, $mietana, maka,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, ogorek kiszony

WYKONANIE:

Zagotowac wode i wszystkie sktadniki.

Gdy ziemniaki bedq miekkie, zaciggna¢ makq
rozrobiong z wodg. Po ugotowaniu dodac
Smietane. Podawac z ogorkiem kiszonym,
pokrojonym w kostke.

x
N

Il miejsce
w kategorii ,Inne”

Producent:
Kofo.Gospodyn
Wiejskich

w Lubiewie

llona Mrozik
89-526 Lubiewo
tel. 0667 313 256
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ZUPA ZIEMNIACZANA ,, KARTOFEL ZUPA”

Zupa ziemniaczana to potrawa znana w réznych kuchniach regionalnych. Miewa moze nieco inne
sktadniki i konsystencje, jednak jej podstawg sq ziemniaki. W Borach Tucholskich nazywa sie jg
"kartofel zupg”.

Czym sig rézni od zup ziemniaczanych gotowanych w innych regionach? Borowiackg ,kartofel zupe”
wyrdznia dodana do niej zasmazka. Specyficzny smak nadajq jej rowniez suszone grzyby, $wiezy
boczek oraz smietana. Wtasnie dzieki tym sktadnikom zupa ta ma tak wyjatkowy smak i aromat.

r.-...u.-d"— sl

| o ton AT

PRZEPIS NA ZUPE ZIEMNIACZANA I migjsce
»KARTOFEL ZUPA” w kategorii ,Inne”
SKLADNIKI:
50 dag ziemniakow, 30 dag wioszczyzny, 30 dag boczku
Swiezego, 2 dag grzybéw suszonych, 1 cebula, 3 dag Producent:
ttuszczu, 4 dag maki, ziele angielskie, pieprz, sél, Kofo Gospodyri
majeranek, zielona pietruszka, Smietana o Yy
Wiejskich w Sliwiczkach
WYKONANIE: p A Teresa Banach
Zagotowac wloszczyzne i grzyby, potem dodac ziemniaki, Sliwiczki
a pod koniec boczek podsmazony z cebulka. Z tuszczu ’,W’ Ay
i maki zrobi¢ zasmazke, rozprowadzic jq zimng wodgq 89-530 Sliwice

Z rozpuszczong kostkq bulionowg. Doda¢ do zupy. y
Przyprawi¢ solg, pieprzem, majerankiem, zabieli¢ tel. 0:62 334 04 80,
Smietang i posypac pietruszka. 0694 650 435
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SZTRUCEL Z KAPUSTA I GRZYBAMI

Czy te piekne, zlociste liscie, grzyby, wytworzyly rece naszych
gospodyn?.Tak, te $liczne licie i grzyby, mozna spotkac nie tylko
w naszych lasach - na naszych stofach réwniez. Zostaty one
wyczarowane z borowikéw, masta, mleka, drozdzy, jaj, kapusty
kiszonej, -cebuli i przypraw, a.wszystko dzigki temu,

ze zachowafa sie receptura z 1910 roku, znaleziona
wnotatniku jednej z bystawskich gospodyn.

Gospodynie zapewniajg, ze sztrucel jest potrawa prosta do zrobienia.
Borowiacy dawniej byli narodem biednym, wiec grzyby i kapusta czesto goscity na ich stofach.
Nie potrzeba byto do ich przyrzadzania zadnych urzgdzen. Praca zrgcznych ludzkich rak oraz
piec wystarczyly do sporzadzania tanich, smacznych, a takze mitych dla oka potraw. Dowodem
nato jest wtasnie sztrucel z kapusta i grzybami.

PRZEPIS NA SZTRUCEL Z KAPUSTA I GRZYBAMI

I miejsce
SKEADNIKI: w kategorii
1/2 kg maki, 4 dag drozdzy, 3 jaja, 3/4 szkl. mleka, 3/4 kostki masta, Produkty
1/2 kg kiszonej kapusty, 3 cebule, 4 tyzki tartej butki, cukier, s6l, pieprz, pochodzenia
gatka muszkatofowa, 1 gar$¢ suszonych grzybow rolinnego”
WYKONANIE:
Z maki, 1 jajka, mleka, drozdzy, 1/2 kostki masta, 1 fyzki cukru przyrzadzic
ciasto, wyrobié i odstawic na godzine, by wyrosto. Kapuste ugotowac z matq Producent:
ilo$cig wody, odcedzic, posiekac i podsmazy¢ na thuszczu z cebulg. Whic Dorota Ktosowska

jajka, doprawic sola, pieprzem i gatka. Mase wymieszac z tartg butkg. Derska
Na stolnicy ciasto rozwatkowa¢ na grubo$¢ 1 cm, nada¢ mu ksztaft ul. Czer: S dq, Bt
prostokata. Na $rodku roztozy¢ nadzienie, zawinac, korice zlepic. Piec 89-530 Sliwice
na blaszce, az si¢ zarumieni. W trakcie pieczenia posmarowac ostodzonym

mlekiem. Kroi¢ grube plastry, podawac z barszczem. fel. 0 600 184 333




GRUSZKI ,,PYCHOTKI” W ZALEWIE OCTOWEJ

Gruszka, to nie tylko wspaniaty i aromatyczny owoc, ktéry mozna jes¢
na surowo, badz sporzadzac z niego kompoty. Gruszki znakomicie sie
nadajg do przygotowania marynat. Te z kolei stanowig wy$mienity dodatek
do dziczyzny, wieprzowiny oraz drobiu. Na terenie Boréw Tucholskich
marynowane gruszki wykorzystywane sq takze do zupy ,czarniny’.
Gruszki ,Pychotki” sq bardzo aromatyczne i lekko kwaskowate w smaku.
Ich konsystencja, cho¢ bardzo ,zwiezta” nie pozbawia ich soczystoSci.
Obecnie gruszki marynowane nie sg zbyt czesto przygotowywane, jednak
7 okazji $wigt podawane sq do wszelakiego rodzaju migs, a szczegélnie
dobrze komponujg sie z kaczka.

II'migjsce

PRZEPIS NA GRUSZKI ,,PYCHOTKI” W ﬁatf;gi{”

W ZALEWIE OCTOWEJ 200Uy,

pochodzenia

SKLADNIKI ZALEWY: ro$linnego”
0,51 octu 10%, 11wody, 1 kg cukru, kilka gozdzikéw,

pieprz czarny, ziele angielskie, kwasek cytrynowy.

Producent:

WYKONANIE: ‘

Sktadniki zalewy zagotowac, potem wyja¢ gozdziki i do go- any Kol G'OSR Od.y ¥

tujacej zalewy wiozy¢ obrane i pokrojone na 4 czesci Wiejskichw Drozdzienicy

gruszkl;.j Gotowalc’ 15 n}lnk Gruszkti ufoz‘yc’hw }sfqikz,’ za{ac" Maria Pofetek

rzeceazong zalewag. lak przygotowanycn SfOICZKOW Juz i,
Ziegotowa(,‘,q . R « : Drozdzienica 7
89-506 Kesowo

tel. 0 52 334 45 96




SZANDAR

Szandar jest daniem borowiackim i kaszubskim.
Przygotowywany z ziemniakow, jest potrawg taniq

i pewnie dlatego byt tak popularny wérdd biednych
mieszkaricow Boréw Tucholskich.

Aby przygotowac dobry szandar - zgodnie z radami
gospodyn, ktore piekty go juz przed piecdziesieciu laty - potrzebne
sq tarte ziemniaki, wedzony boczek, s, kilka jajek oraz odrobina smalcu.
Wymieszane skfadniki trafiajg na blache od pieczenia chleba i jeszcze surowy
szandar wkfadany jest do mocno rozgrzanego piekarnika. Trzeba jeszcze cierpliwie

poczekac okoto 50 minut. Z szandarem doskonale komponuje sig sos grzybowy i... mamy danie
Jpalce lizac”.

Il miejsce
w kategorii
PRZEPIS NA SZANDAR wgediiy
pochodzenia
SKEADNIKI: roslinnego”
3 kg ziemniakow, 4 jaja, 0,5 kg boczku
lub stoniny, 100 g smalcu, s6l, cukier
WYKONANIE: Producent:
Ziemniaki zetrze¢ na tarce, zla¢ nadmiar soku. Kolo GoSoadyn
Dodac jaja, sol i wymieszac. Blache wysmarowac pacy!
smalcem, wytozy¢ boczkiem pokrojonym w paski Wiejskich w:Legbadzie
wyla¢ mase na gore znowu potozy¢ boczek. Piec ! ™
okofo 60 min, w zaleznosci od grubosci. Mozna Jadwiga Wolinska
podawac na stodko z cukrem lub na stono, np. z so-
semgrzybowym. 89-504 Legbad
tel. 0 600 481 296
5
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KACZKA FASZEROWANA

Swoéj szczegdlny smak kaczka zawdzigcza
sposobowi, w jaki byta karmiona: ,kaczka
biata, wyhodowana na ziemniakach obsypanych
tradycyjnym Srutem zbozowym, z dodatkiem rzesy
zbieranej ze stawu”.

Tak wykarmiona i nastepnie ubita kaczka jest nadziewana
farszem z watrobek i migsa mielonego, z dodatkiem butki

pszennej, jaj, domowego masta, natki pietruszki, majeranku, soli i pieprzu. Podczas pieczenia kaczka
jest kilkakrotnie podlewana sosem, co.zapewnia jej wyjgtkowg soczystosc.
To niecodzienne danie gosci na borowiackich stofach podczas uroczysto$ci rodzinnych.

PRZEPIS NA KACZKE FASZEROWANA

SKtADNIKI:

mioda, dorodna kaczka, 1/2 kg miesa mielonego,

1/2 kg watrébek drobiowych, 2 jajka, 1 czerstwa butka
pszenna, natka pietruszki, sol, pieprz, majeranek

WYKONANIE:

Umyta, osuszong kaczke nacieramy wewnatrz i na zewnatrz
przyprawami, odstawiamy w chfodne migjsce.
Przygotowujemy farsz z pokrojonych watrébek, migsa mielo-
nego, pietruszki, butki namoczonej w mleku, soli, pieprzu.
Kaczke nadziewamy farszem, spinamy wykataczkami, pie-
czemy w brytfannie, od czasu do czasu polewajgc powstatym
sosem.
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| migjsce

w. kategorii
,Produkty
pochodzenia
Zwierzecego”

Producent:

Koto. Gospodyn

Wigjskich w Wielkim Medromierzu
Daria Buczkowska

Wielki Medromierz 18

89-520 Gostycyn

tel. 052 336 11 78



OKRASA Z GESI

Z migsa gesi ubijanych najczesciej na poczatku
listopada ,na Swietego Marcina” przygotowuje sie
okrase. Do jej przyrzadzenia wykorzystuje sie
surowe mieso gesie, przede wszystkim piersi

i uda. Mieso to jest mielone, a nastepnie dodaje
sie do niego przyprawy, takie jak: s6l, majeranek
lub czgber, mozna réwniez dodac pieprz i czosnek.
Okrasa wytwarzana w gospodarstwach domowych
przechowywana jest w kamiennych garnkach,
w.chfodnym miejscu. Spozywana w okresie zimowym
stanowi znakomity dodatek do pieczywa. Wykorzystywana jest
takze jako dodatek do kraszenia potraw.

I miejsce

w kategorii
4Produkty

" pochodzenia
lierzecego”

Producent:
V. Kofo Gospodyn
Wiejskich'w Bagienicy
Elzbieta Ggsiorowska
Bagienica 1

89-520 Gostycyn

tel. 0.52 334 66 66




FALSZYWY ZAJAC

Produkt narodzit sig na terenie Borow Tucholskich, tu powstata jego unikalna
nazwa. Na lesistych terenach Boréw Tucholskich od dawna urzadzane byty
polowania na zwierzyne fowna, m.in. na zajace. Sezon polowari na zajace
jest stosunkowo krotki, bo trwa od Hubertusa do korica roku, czyli

ok. 2 miesigce. Tradycjg wigc byto spozywanie zajaca na Nowy Rok.

W ciggu roku, kiedy nie mozna byfo polowac na zajace, nie bylo tez
mozliwoci pozyskania $wiezego miesa z zajaca.

Gospodynie przygotowywaty wigc tzw. fatszywego zajaca.
Uzywano do tej potrawy ogdlnie dostepnego migsa
wieprzowego, z ktorego po przemieleniu formowano walec,
przypominajacy ksztattem zajgca pieczonego bez paftek. Stad
tez nazwa ,fatszywy zajac”. Do $rodka wktadano ugotowane
na twardo jajo.

Obecnie przygotowywana potrawa opiera sie na przepisie z 1946 r.,

Zapisanego w zeszycie z przepisami Pani Ireny Suchdwny, ktéra uczeszczata
do Szkoty Gospodarczej w Chojnicach, a mieszkata w Gostycynie (obecnie Powiat Tucholski).

Il miejsce
PRZEPIS NA FALSZYWEGO ZAJACA w kategorii
SKLADNIKI: "Produkty
Migso mielone, ziemniaki, jajka, mleko, czerstwa butka, sol, pochodzenia
pieprz, majeranek 2wierzecego”
WYKONANIE:
Migso - najlepiej z karkowki - przemielic, ziemniaki ugotowac .
A Ay e Producent:
i przemielic, posiekac cebulke, namoczong w mleku butke Kolo G iy
wycisnac, dodac sol, pieprz, majeranek, jajka - wszystko TRL 010 L50SpO y_n
dobrze wyrobic. Ugotowane na twardo jajka ufozy¢ na rozfo- Wiejskich iy Gostycynle
20nq na stole rolade - zawina¢ i smazy¢ na patelni obracajac Elzbieta Weyna
i podlewajac woda lub piec w foremce w piekarniku ok. 1 ul. Ustugowa 9
godz. 89-520 Gostycyn

tel. 052334 61 18




SOK Z WISNI I 200-STU LISCI

W Jedrzejewie z dawien dawna wytwarzany jest ten smaczny sok. Przepis na jego przygotowanie
przekazywany byt ustnie z pokolenia na pokolenie.

Do wytworzenia soku potrzebne sg wisnie, 200 wisniowych lisci oraz woda, cukier i kwasek
cytrynowy. Najistotniejsze jest, aby liscie i owoce przeznaczone do przygotowania soku byty zdrowe,
bez stosowania zabiegow chemicznych.

Sok z wisni i 200-stu lici jest znakomity do deserow i napojow, a takze wykorzystywany jest

do produkji nalewek. .

il
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PRZEPIS NA SOK Z WISNI I miejsce

I 200-STU LISCI WHalegorit
,Napoje

SKLADNIKI:

200 lisci od wisni, 60 wisni, 2 kg cukru, 2 | wody,

1fyzka kwasku cytrynowego Producent:

WYKONANIE: Kofo Gospodyri Wiejskich

Wode z lis¢mi i wisniami gotowac przez 15 minut, w Jedrzejewie

przecedzi¢, dodac cukier i kwasek cytrynowy. 3

Wszystko razem gotowac przez kolejne 10 min. Halina Gaclkowska

Goracy sok wlewaé do wyparzonych stoikéw, ktore Jedrzejewo 33

nastepnie nalezy postawic pokrywka na dof. 86141 Lniano

tel. 052 33045 13
4

294 g
k2o = ofSy



FLENDZE BOROWIACKIE -
PLACKI ZIEMNIACZANE

Ziemniaki sq od dawna jednym

Z podstawowych sktadnikow potraw kuchni
borowiackiej. Przyktadem ich
wykorzystania moga byc ,flendze
borowiackie™ placki ziemniaczane.

Flendze sq wykonane z tartych

surowych ziemniakéw z dodatkiem

maki, soli, jajka, cebuli i majeranku.

Z tak przygotowanego ciasta smazone

s na rozgrzanej patelni placki, ktére
najlepiej podawac na ciepfo. Mozna
podawac z farszem, np. z sera biatego.
Producent: +

Kofo Gospodyri Wigjskich w Bystawiu
Jadwiga Pik

ul. Kwiatowa 35, 89-510 Bystaw:

tel. 0.52 334 97 51

KLUSKI ZIEMNIACZANE

. Kluski ziemniaczane w naszym regionie znane sg od lat. Przepisy na ich przygotowanie nie byty
spisywane, ale przekazywano je ustnie z pokolenia na pokolenia. Sposéb ich przygotowania nie ulegt
zmianie przez te wszystkie lata.

Surowcem podstawowym, z ktérego przyrzadza sie kluski ziemniaczane, jak sama nazwa wskazuje,
sq ziemniaki. Do startych surowych ziemniakow dodajemy make, jaja i S6l. Tak przygotowang mase
J1yzka ktadziemy” do wrzacej wody i gotujemy. Gotowe kluski ziemniaczane okraszone sq
przesmazonq cebulg z boczklem Podawane sq najczg$ciej z zasmazang kapusta kiszongq

5 z dodatkiem cebuli i cukru.

Potrawa ta

ch moze zaréwno danie gtowne,
1 dodatek do innych potraw.

Producent:
Koto Gospodyn Wiejskich
w Bladowie

Aneta Pradzyriska
Bladowo 42
89-500 Tuchola



KACZKA PIECZONA - FASZEROWANA

Kaczka pieczona - faszerowana to tradycyjna potrawa podawana podczas $wigt Bozego Narodzenia.
Przepis, wedfug ktdrego jest sporzadzana, pochodzi z 1915 roku. Umytq i osuszona kaczke naciera
sie sola, pieprzem i majerankiem. Faszeruje sie jq jabtkami, a nastepnie zaszywa i polewa
rozpuszczonym mastem. Podczas pieczenia w piekarniku nalezy podlewac jq wodg i tworzacym sie
sosem.

Ta aromatyczna kaczka pachnaca majerankiem i wypetniona jabtkowym farszem, to doprawdy nie
lada przysmak.

Producent:

Kofo Gospodyn
Wiejskich

w Rosochatce
Lidia Andrearczyk
Rosochatka 12
89-530 Sliwice

tel. 052 33402 16

ZURAWINA BABUNI

W Borach Tucholskich ze wzgledu na stabe gleby, miejscowa ludno$c od dawna korzystata

z naturalnych bogactw lasow, ktore byty dla mieszkaricéw wsi waznym zrédtem dochodow. Zbierano
grzyby, jagody, ale takze zurawine. Kiedy nie funkcjonowaty jeszcze we wsi punkty skupu runa
le$nego, owoce skupowane byty bezposrednio w lesie, na zelaznym wozie z waga.

O wykorzystywaniu zurawiny w lokalnej kuchni opowiadajg tez mieszkancy tego terenu. Zurawina
btotna zbierana jest w pazdzierniku na bagnistych terenach le$nych. Dawniej surowe owoce zurawiny
przechowywane byty w kamiennych garnkach, zanurzonych w wodzie. Potrzebng ilo$¢ owocéw
wyjmowano i-wykorzystywano do herbaty lub gotowano napéj do picia. Potem zaczeto
przygotowywac zaprawy: owoce ucierano z cukrem w kamiennej makutrze i zamykano

w wyparzonych stoiczkach.

Owoce zurawiny wyrozniajg sie wysokimi warto$ciami leczniczymi, a takze mozliwoscig dfugiego
przechowywania bez dodawania substancji konserwujacych. Przetwory z zurawiny majg szerokie
zastosowanie w kuchni, poniewaz sq dodatkiem zaréwno do potraw stodkich jak i do migs.

Producent:

Kofo Gospodyn
Wiejskich w Rzepicznej
Elzbieta Pozorska
Rzepiczna 2

89-504 Legbad

tel. 052 334 13 22




GRZYBOWNICZKI

Grzyby w kuchni borowiackiej obecne sg od dawna. W swojej pracy doktorskiej z 1947 r. pt.: "Kultura
materialna Borow Tucholskich" pisat o tym ks. Bernard Sychta: "Wartosciowym dopetnieniem
pozywienia sg grzyby, z ktorych najwiecej cenione sq w kuchni borowiackiej borowiki (prawdziwki),
kozaki (kozly), maSlarze (smarkate pampki), pieprzniki jadalne (kurzajki, kurki), podpienki (géski)

i rydze (rydzki). Grzyby susza, smazq (...)". O duzym znaczeniu grzybow w pozywieniu mieszkancow
Boréw Tucholskich pisze takze Grazyna Szelagowska z Muzeum Etnograficznego w Toruniu w swojej
analizie etnograficznej produktow i potraw regionalnych i tradycyjnych poszczegolnych regionéw
wojewddztwa kujawsko - pomorskiego. Wedtug tej autorki, o wysokiej pozycji tego sktadnika
pozywienia w zyciu wsi $wiadczy to, ze grzyby byty nieodtgcznym sktadnikiem wieczerzy wigilijnej.
Tradycja nakazywata, zeby w ten wieczor na stole znalazty sie potrawy z tych produktéw, na ktore
spodziewano sie urodzaju i obfitosci w nadchodzgcym roku. Podobne informacje uzyskano

od gospodyn, od kilkudziesieciu lat mieszkajgcych na terenie Borow Tucholskich. Zgodnie z ich
wspomnieniami, grzyby wykorzystywane byty w kuchni przez cafy sezon, a na wazne spotkania
rodzinne oraz na kolacje wigilijing przyrzadzano z nich grzybowniczki. Potrawa ta to rodzaj
drozdzowych buteczek z nadzieniem z grzybow $wiezych i suszonych. Grzybowniczki uwazane wigc
byty za duzy rarytas.

Grzybowniczki wyrézniajq sie delikatnym smakiem farszu grzybowego i niepowtarzalnym aromatem
le$nych grzybow.

Producent:

Kofo Gospodyn
Wiejskich w tosinach
Alicja Rutkowska
tosiny 4

89-504 Legbad
tel. 052 3341579



CHLEB SWIEKATOWSKI

W tradycji borowiackiej chleb jest bardzo cenny,
traktowany w sposob szczegdiny.

Chleba sie nie wyrzuca. Nad kazdym bochenkiem kredli
sie znak krzyza. Chleb jest symbolem zycia, go$cinnosci
i pracy.

» O zlepku zytni! Okruszyno marna!
Jakze twe dzieje ciekawe dla czteka!
Z twoimi losy jak $cisle sie splata

1 jasny patac, i chrusciana chata.”

Ludwik Kondratowicz
»Kes chleba”

Producent: Zaktad Piekarniczy - Kazimierz Ledzinski
ul. Tucholska 5, 86-182 Swiekatowo 3
tel. 0 52 332 20 94
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BULECZKI PANI MARII

Bufeczki pani Marii sq wyjatkowo pulchne, nie tylko apetycznie wygladaja, ale takze wysmienicie
smakuja.

Receptura na te pyszne buteczki pochodzi z 1900 roku, zachowata sie w rodzinie pani Marii i byta
przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Dzi$ sq pieczone nie tylko na potrzeby domowe gospodyni, ale rowniez na wszelkie uroczystosci
parafialno-gminne: dozynki, odpusty i festyny.

Producent:

Maria
Dobaczewska-Lipinska
ul. Dworcowa 19
86-182 Swiekatowo
tel. 0 52 332 20 54




KURKI

Pieprznik jadalny, potocznie zwany kurka, to
niewielki pomarariczowy grzyb o pfaskim
kapeluszu. Ten gatunek grzyba charakteryzuje
sie tym, ze bardzo rzadko bywa robaczywy.
Pewnie dlatego tak chetnie przyrzadza sie

z tych grzybow rézne potrawy. Mimo ze niektore
Z nich wymagaja wiele cierpliwosci, gdyz
czasem trzeba takg potrawe przygotowywac
kilka dni, warto czekac, aby moc posmakowac
te wyjatkowo smaczne grzyby.

Producent: -Koto Gospodyri
Wiejskich w-Wysokiej
Eryka tuszczak

Wysoka

89-512 lwiec

tel. 0 52 336 92 59

GRZYBY MARYNOWANE Z WIOSKI GRZYBOWEJ

- Grzyby marynowane z Wioski Grzybowej Krzywogoniec charakteryzujg sie oryginalnym stodko-
kwa$nym smakiem.

Produkt ten jest wytwarzany przez rdzennych mieszkaricow miejscowosci od co najmniej 100 lat.
Wspdfczesne gospodynie marynujac grzyby korzystajg z doswiadczeri i receptur przekazywanych
Z pokolenia na pokolenie.

Od trzech lat produkt ten posiada oficjalng nazwe i jest wyrobem mieszkarcow. Wioski Grzybowej
Krzywogorica.

O wytwarzaniu tego produktu wzmiankujg takze w swoich publikacjach: , O czym szumig sosny”

i ,Sosny weigz-szumig” Alina i Kazimierz Wajdowie - pasjonaci tutejszych terendw i tradycji.

Producent:
Stowarzyszenie
na rzecz Ekorozwoju

Sofectwa
Krzywogoniec
Teresa Matuszewska

Krzywogoniec
89-511 Cekcyn
tel. 052 55 90 582




O JEDZENIU - I NIE TYLKO - PO BOROWIACKU

Gwara borowiacka jest ciggle obecna na obszarach wigjskich. Na dowdd tego podajemy ponizej kilka
powiedzonek i zagadek, zapisanych w gwarze borowiackiej. Zapraszamy jednak w Bory Tucholskie,
aby te mowe ustyszec ,na zywo”.

Kapusty sia nie przegoni i nie przekrasi

Kapusta tfusta sama lezie w usta

Na $w, Marcina gansi so zarzyna

Chto naraz pierze i chlyb piecze, to so robota wsciecze
Chto wiele je i pije, w rozum nie tyje

Do kluskow nie jedz chlyba, za wiela dobrego naraz

Co to je? Wisi wisielec, krunci kruncielec. Kruncielec bitby rad, zebi WISIe/eC spad.
Odp. Kot i kiszka

Co to je? Obuwa sto sukenkow, a so nie zapsina?
Odp. Kapusta

Co to je? Stoji, nie fazi, nic nie gada i przed nikim nie zdymnie mycki?
Odp. Grzyb

Co to je? Je zielune, wisi na drzewie i $piewo?
(Sledz)

- No jo, ale Sledz nie je zieluny.

- Kej go wymalujesz to bandzie zieluny.

- No jo, ale $ledz nie wisi na drzewie.

- Kej go powiesisz, bandzie wisiet.

- No jo, ale Sledz nie $piewo.

- To ja ci tak mowia, Zeby$ nie zgad.

Zaczerpniete z ksigzki Marii Ollick
,Maltach i grapa. Tradycja, specjaty.kuchni Borowiacka uczta
i inne ciekawostki z Boréw Tucholskich”. w gospodarstwie

agroturystycznym
Tomasza Pankanina
w Bystawku




