GANSINOWA RELACYJA PO KOCIYWSKU.

topowiam WoOm trocha o gansinowym jascid na Kociywiu. To stara i bogata tradycyja,
chtérna do dzi$ fostata sia w niektérych chatupach. W jasiani byto przebiranie gansi, co do
chowu to tosébnie, a te co mieli by¢ utuczéne ji na zabjicie mnieli jisc , tyz tosdbnie.
Te gonski do takich patikow byli wegnane. Tam byli marchwié futrowane, zebi jim sia
rozttoczyli zotédndki. Dostawali brukwi ze srutam. Jak do zabjicia tedi byli wykdmpane
w btotku abo w janziorze, sucho podscielone byto stdmd, co 6ni sie wyterli i suche byli.
Na poczdntku listopada kiedy gansi byli uz dycht dobre moja mamula rychtowata sia do jich
wybijania. Czansto powtarzata ,, Na sw Marcina wiela gansi sia zazyna “ Pierwsza taka
zarznieta gans byta gotowa na 11 listopada. W caty jizbie uz z ryna czuc byfo to Swiatano.
Wew grapa zes posolond wodd wktadand jarzyny ji gansie podroby i gotowano na wolnym
tognid. Na tostatek , az wsistko byto miantke, dolewand krwsi zes gansi. Przyprawiand
farind i kapké toctd do kwasnd stodkij smaki.

to tym samym czasie do duzy brytfany wktadand catka gans narajbowand solé , majrankam,
rozmarynam i czosnikam. Gans$ szmurowano na bruno z jabkami na matym ogniu uz byté
dycht miantka. W tosobnym garnku robjito sia modra kapusta do chtérny dodawano
ttuszczyk z kuperka.

Jak uz wszystko byté gotowe mamula dawata ndm to jadto ale pjirwd byt paciz . Kazy gamba
roztwarzat szyroko i wcinat te smakotyki az sia uszi trzansli. Dla lepszy smaki dojadat modry
kapusty i bani, chtérné mamula nagotowata jak przyszta jasian.
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Szanowni Panstwo — to tylko maty skrét,, wielkiej gesinowej celebry “ na Kociewiu, ktdrg
zarazili mnie moi rodzice i tesciowie, a ktdrg ja dzi$ przekazuje mojej cérce oraz wnuczce
Zosi. W naszych domach nie ma Swieta 11 listopada oraz Swigt Bozego Narodzenia bez tegoz
pysznego i bardzo zdrowego miesa. To taka nasza rodzinna tradycja. Przygotowujemy
potrawy z gesi zgodnie a przepisem, ktdéry otrzymatam od mojej mamy, a kazdy
z domownikéw ma w tych przygotowaniach jakis udziat. M6j maz oraz zie¢ sg specjalistami
w przygotowaniu dyni. Sami jg siejg, sadzg, caly sezon pielegnujg, jesienig zas przygotowuja
z niej przetwory jako dodatek do ciemnych soséw. Moja cérka pomaga w przygotowaniu
czarniny oraz pieczeni z pateczek i piersi. Chetnie stucha moich rad i wskazéowek , doskonale
sporzadza sos. Mowie Wam — palce liza¢. Wnuczka Zosia choC jeszcze mata czesto

uczestniczy w smakowaniu i podaje bardzo zaskakujace nas propozycje.

Gdy wszystko jest juz gotowe i doskonale doprawione do smaku moje dziewczyny nakrywaja
do stotu i zaczynamy ucztowanie. Podczas tego wspdlnego positku podsumowujemy nasza
prace, zastanawiamy sie co mozna jeszcze ulepszy¢ Ilub zmienié, gdyz lubimy
eksperymentowac¢ w kuchni. Wspominamy réwniez tych cztonkdw rodziny, ktérych nie ma
juz z nami, ogladamy zdjecia.



Gaske najpierw umylismy

Pdzniej ziotem natarlismy i do duzej brytfanny wtozylismy



A gdy wszystko byto juz gotowe, stét nakryliSmy i pyszne dania roztozylismy.

Gaska byta pyszna i po raz kolejny w naszym domu zabtysta.



Nawet Zoska, chociaz mata dziarnie tyzkg wiostowata.

Oto przepisy babci Mireczki na pyszne dania z gaseczki.

Niech zaskakujg smakiem i sktaniajg do czestego spozywania tego bardzo zdrowego miesa.
SMACZNEGO!!!!

1) CZARNINA
Produkty:
- 0,25 | krwi z gesi
- 3 I wody
- 3 tyzki cukru
- 1 garsc¢ suszonych sliwek
- maty stoik wypestkowanych wisni
- 20 dag suszonych owocow( jabtka, gruszki)
-podroby z gesi
-sok z 1 cytryny
- 2 tyzki maki
- wloszczyzna, sdl, pieprz do smaku

Wykonanie:
Mieso wymoczy¢ w zimnej wodzie, potem ugotowa¢ wywar z podrobow

i wtoszczyzny. Wszystko przecedzié, dodac¢ suszone owoce i gotowaé na wolnym
ogniu. Krew zabieli¢ maka, zahartowa¢ wywarem i wlewaé do garnka przez sito ciggle
mieszajgc. Zagotowac, doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny i cukrem. Podawad
z makaronem , najlepiej swojskiej roboty.



2)

3)

4)

MAKARON

Produkty:

- okoto 0,5 kg maki

- 3 cate jaja

- 1 szklanka letniej wody
- szczypta soli

Wykonanie:
Jajka roztrzepaé¢ z woda. Dodawaé¢ make z solg. W razie potrzeby mozna dosypac

jeszcze odrobine maki bo ciasto powinno by¢ sciste. Wyrobione ciasto podzieli¢ na
mniejsze porcje i rozwatkowywac na cienkie, okoto 2 mm placuszki. Pozostawi¢ do
przesuszenia przez chwile, nastepnie posypa¢ maka, zwing¢ drobno pokroi¢. Wrzucié
na gotowana, osolong wode i gotowa¢ okoto 5 minut. Przecedzi¢ i przela¢ zimna
woda.

PIECZEN Z GESINY

Produkty:

- piers z gesi oraz pateczki

- 2 $redniej wielkosci jabtka

- majeranek, mielony czosnek, rozmaryn, sdl
- kieliszek czerwonego, wytrawnego wina

Wykonanie:

Mieso wymy¢ pod biezgcg woda i osuszyé. Cato$é natrze¢ solg, rozmarynem,
majerankiem i czosnkiem. Pozostawi¢ w lodowce na 12 godzin. Mieso wytozy¢ w dosc
duzej brytfannie tak aby mozna nim swobodnie obraca¢. Piec okoto 2,5 godz.
az osiggnie ztocisto- brunatny kolor. Pod koniec pieczenia doda¢ obrane, pokrojone
w ¢wiartki jabtka. Podlewaé winem.

SOS — przetrze¢ przez sito wytopiony ttuszcz razem z jabtkami, zagesci¢ odrobing
wody z maka, doprawi¢ do smaku sol3.

MODRA KAPUSTA

Wykonanie: 1 do$¢ duzg kapuste pokroi¢ w waskie paseczki( to praca dla mezczyzny ),
wtozy¢ do garnka z odrobing wody oraz ttuszczykiem z gaski( moze go by¢ duzo to nie
zaszkodzi). Gotowa¢ do miekkosci. Na koniec doprawi¢ do smaku sokiem z cytryny
i cukrem. Powinna miec intensywny kwasno- stodki smak.



5) DYNIA MARYNOWANA

Produkty:

- 1 duza dynia

- 1 kg cukru
-0,25ioctu

- paczka gozdzikow

Wykonanie:
Dynie obrac¢ ze skoéry, pokroi¢ w kostke wielkosci 1,5 cm na 1,5 cm. Tak pokrojong

dynie wktada¢ do duzego garnka, przesypujgc warstwami cukru. Pozostawic
do drugiego dnia az pusci sok. Gdy sie okaze , ze soku jest mato dola¢ wody, bo cata
dynia musi by¢ zakryta. Dosypaé gozdziki i gotowaé¢ na wolnym ogniu az sie lekko
zeszkli. Dolaé ocet i dosmakowaé. Dynia musi mie¢ intensywny smak, ktéry podkresli
rowniez smak pieczonej gaski.



