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Gesinowe warsztaty kulinarne

.Pbtgesek czyli rarytas nad rarytasy oddam Ci za niego ile chcesz kietbasy”

Dania z gesi, jakze rzadkie w naszych regionach, byly tematem warsztatéw
edukacyjno - kulinarnych pt.: ,Gesina - kujawsko - pomorski, regionalny rarytas
w potrawach i przetworach”. Ten staropolski przysmak krélowat bardzo czesto
na stotach szlacheckich a sztuka kulinarna i jej owoce opiewane byty w prozie i
poezji o czym Swiadczy m. in. fragment opisu $niadania u Sedziego- ksiega Il -
Zamek Adama Mickiewicza:

.Zas dla mezczyzn wiedliny lezg do wyboru:
Pétgeski ttuste, kumpia, skrzydliki ozoru,

Wszystkie wyborne, wszystkie sposobem domowym
Uwedzone w kominie dymem jatowcowym;

W koricu, wniesiono zrazy na ostatnie danie:

Takie bywafo w domu Sedziego sniadanie.”

To wtasnie wojewddztwo kujawsko-pomorskie stynie z najlepszych pod
wzgledem smaku i wtasciwosci odzywczych gatunkéw gesi w Polsce przede
wszystkim biatej gesi kotudzkiej.

Zajecia, ktorych organizatorem byta Lokalna Grupa Dziatania Ziemia tancucka,
odbyty sie w dniach 10 i 11 kwietnia 2018 r. w Albigowej. Uczestnikami
warsztatéw byli mieszkancy gmin tancut, Biatobrzegi, Grodzisko Dolne,
Rakszawa i Zotynia.

Dziatanie umozliwita realizacja projektu wspétpracy o akronimie SMAK (Symbioza
Matych Atrakcji Kulinarnych) w ramach poddziatania ,Przygotowanie i realizacja
dziatah w zakresie wspétpracy z lokalna grupa dziatania” w ramach dziatania
»Wsparcie dla rozwoju lokalnego w ramach inicjatywy LEADER” objetego PROW
na lata 2014-2020.

W warsztatach uczestniczyty panie ze Stowarzyszenia Kobiety Gminy Grodzisko
Dolne, zdobywajac wiedze i praktyczne umiejetnosci przetwarzania tuszki gesiej
na smaczne potrawy.

Podczas warsztatéw, w panelu teoretycznym panie zdobyty wiedze nt. gesi w
staropolskiej i regionalnej tradycji kulinarnej. W czasie zaje¢ praktycznych miaty
mozliwos$¢ poznac jak efektywnie wykorzystac gesie tuszki oraz metode
przetwarzania i konserwacji w gesim ttuszczu (confit). Z kolei Sledzity
wykonywanie wariacji na temat ,,gesiego fastfooda” czyli mate co nieco z gesich
kietbasianych farszéw, co pozwolito wykopac¢ gesiego burgera, oraz pipke tj.
gesig szyjke faszerowana. Efektem tych dziatan byty m. in. takie potrawy jak:
okrasa czyli rodzaj tatara gesiego, leberka - pasztet lub farsz na pierogi. Nie
zabrakto gesi pieczonej z kapusta kiszona, na jabtkach, modra kapusta
szmurowang oraz wiele innych pysznosci zaréwno na zimna jak i na goraco.
Nalezy doda¢, ze potrawy nie tylko sycity ale dawaty réwniez rados¢
podniebieniu. Receptury bardzo proste, pozbawione dziwacznych tamancéw,
zachowywaty naturalny smak miesa. Do przyprawiania uzywane byty sél, pieprz,
czosnek oraz ziota, przede wszystkim majeranek i czomber.

Na koniec wspdlna biesiada, umilana przygrywka na akordeonie i gitarze przez
pana Krzysztofa oraz wspdlnym $piewem piosenek biesiadnych, byta wspaniatg
ucztg dla ciata i duszy.

Warsztaty prowadzit ekspert kulinarny w dziedzinie przetwarzania gesiny pan
Piotr Lenart - koordynator Szlaku ,,Niech Cie Zakole” z wojewddztwa kujawsko-
pomorskiego.
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