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Kategoria — warzywa i owoce
Gmina Dolice, powiat stargardzki
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Pomidory pochodza z Ameryki Potudniowej i pierwsze ich odmiany przypominaty bardziej ztociste jabtko,
stad tez prawdopodobnie ich nazwa tomatl - ,ztote jabtko”. Jednak ten wspaniaty dar natury przez dtugi
okres czasu byt uwazany przez Europejczykéw za trujacy. Dopiero wiek XIX wprowadzit pewne zmiany
w podejsciu do tego warzywa. Pomidor zaczat by¢ wdrazany do kuchni. Nie inaczej wygladato tez jego
spozycie przez XIX-wiecznych mieszkancéw obecnego wojewddztwa zachodniopomorskiego. Wskazujg na
to zapiski wspdtczesnej literatury : ,na poczatku XiX w. ilosc¢ warzyw w jedzeniu mieszkaricow miast nie byta
imponujgca....W latach trzydziestych pojawily sie na rynku pomidory, ale nie zostaly w pefni
zaakceptowane...”('Kultura na Pomorzu w XIX wieku, Lucyna Turek-Kwiatkowska, Koszalin 2000). Podejscie
do spozycia pomidoréw zmienito sie na poczatku XX wieku. Spozywano wtedy m.in. zielone pomidory-w
postaci konfitury, zapewne podczas réznych uroczystosci. Swiadczy o tym przepis z ksigzki pochodzacej z lat
30-tych XX wieku pt. ,Stettiner Geschenk - Kochbuch fiir junge Ehe”.Wedtug jednego z przepisow, kazdy
obdarowany powyzszg ksigzkg mogt przygotowad Zielone pomidory do wotowiny. Konfitura z zielonych
pomidordéw jest przygotowywana takze przez terazniejszych mieszkancéw tego regionu. Surowiec, jakim sg
zielone pomidory pochodzi najczesciej z rodzinnych upraw. Podstawg do przygotowania konfitury jest
wiasnie receptura, ktérg przed prawie 100 laty stosowali mieszkancy tych ziem. Jednak stanowi réowniez jej
modyfikacje, tak aby konfitura zadowolita gusta ludzi wspdtczesnych : ,Umyte zielone pomidory pokroic w
Osemki. Osemki pomidorow sparzyc wrzacag woda. Skropic spirytusem, pozostawic na noc. Na trzeci dzieri
gotowac pomidory w syrople, do momentu az pomidory stang sie szkliste. Pod koniec gotowania dodac sok
i/ skorke z cytryny”. W roku 2007 Konfiture docenito jury konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionow” przyznajac Il miejsce w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia roslinnego, a w roku 2012

Konfitura otrzymata ,Perte”2012.




