Kiszka szwedzka (14)
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Kategoria — Gotowe dania i potrawy
Gmina Waltcz, powiat Watecki
Whiosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojew6dztwa Zachodniopomorskiego przez
Koto Gospodyn Wiejskich w Szwecji
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Historia matej miejscowosci Szwecja, wsi lezgcej 11 km od Walcza nierozerwalnie zwigzana
jest z Pomorzem. Zostala zalozona 10 kwietnia 1590r. z inicjatywy wateckiego starosty hrabiego
Hieronima Gostowskiego oraz radnych Gregora oraz Johannes’a Horn. Na pustynnej
niezagospodarowanej ziemi miato poczatkowo osiedli¢ sie 30 niemieckich gospodarzy, pochodzacych
wiasnie z Pomorza. Ostatecznie do miejscowosci przybyto 4 rolnych i 16 panszczyznianych chiopéw.
Jak wszyscy, rowniez Ci osadnicy przywiezli ze sobag swoje zwyczaje i tradycje, takze te kulinarne,
oparte na gtownym skfadniku — ziemniakach. W 1944r. powierzchnia rolnicza w Szwecji zajmowala
powierzchnie ok. 1800 ha. W miejscowosci funkcjonowata gorzelnia, w ktérej do produkcji spirytusu
potrzebowano ok. 27 tys. ton ziemniakéw. Ziemniaki jako lokalny, dostepny surowiec wykorzystywano
nie tylko w gorzelnictwie, ale stat sie réwniez podstawowym sktadnikiem kulinarnej specjalnosci
przedwojennych mieszkancow Szwecji — kietbasy : ,, Robiono jg ze starych surowych ziemniakéw,
kaszy jeczmiennej, soli, ryzu, cynamonu i majeranku”. Istnienie w Szwecji przepisu na kietbase z
ziemniakdéw potwierdzajg takze mieszkancy gminy Walcz : ,Z kiszkg ziemniaczang zetknela sie
dopiero na Pomorzu po przyjezdzie rodziny do Szwecji. W jej rodzinnym domu, jeszcze w Polsce
centralnej, takiej potrawy sie nie gotowalo. Po raz pierwszy jadta jg w Waltczu, w ktérym byta
smazalnia kiszki na ul. Kilinszczakéw ... gdy mama zabierata nas do Walcza zawsze szilo sie na
kiszke”.

Do wyrobu kiszki wykorzystuje sie : ziemniaki surowe i gotowane, boczek surowy i wedzony,
cebule, kasze manne. Surowe i gotowane ziemniaki nalezy zetrze¢ na tarce. Boczek surowy, wedzony
, cebule i ewentualnie podgardle pokroi¢ i podsmazyé. Wymiesza¢ sktadniki, doda¢ surowe jajko
i przyprawy : soOl, pieprz i majeranek. Dla lepszej kleistosci potrawy mozna doda¢ gars¢ kaszy
jeczmiennej lub manny. Napetni¢ jelita farszem. Zaparza¢ ok. 10 min., w ptaskim garnku z lekko
gotujacy sie woda. Najlepiej smakuje podawana na ciepto.

Ze smakiem ,Kiszki szwedzkiej” majg okazje zapoznac¢ sie turysci odwiedzajacy Szwecje w
dniu 24 czerwca, bo wtasnie w tym dniu odbywa sie jeden z wiekszych festyndw noszacy nazwe
Swietojanki”.




