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Juz na poczatku XIX wieku hodowla gesi i ich przetwarzanie odgrywaty jedna ze znaczacych rél w odzywianiu
mieszkancow Pomorza. Rozmaite przetwory z gesi byly ulubiong potrawg zaréwno mieszkaricow wsi, jak i
mieszczuchéw. Na wsiach pomorskich hodowano bardzo duzo drobiu: kur, kaczek oraz gesi, czemu sprzyjaty
licznie wystepujgce na tych terenach stawy i jeziora. ,Najwiecej jednak uwagi poswiecano hodowli gesi. ...
Hodowle gesi z poprzedniego roku koriczyto wielkie bicie gesi tuczonych na BoZe Narodzenie, a
rozpoczynano nowa hodowle od pierwszego stycznia nowego roku” (Kultura na Pomorzu w XIX wieku).
Pomimo réznych zawirowan historycznych i zmiany wtascicieli tych ziem tradycja hodowli gesi i wyrobu
pasztetu kontynuowana jest na tych terenach réwniez wspétczesnie. Sama recepture na ten produkt
przywiezli ze sobga i przez wiele lat pielegnowali dawni mieszkancy Kaszub. Prawie 70 lat temu, w roku 1947 w
Szczecinie, nad jedna z odndg delty Odry-Cegielinka osiedlita sie rodzina przybyta ze wsi Kobyle. Hodowla
gesi i nabyta w rodzinnym domu umiejetnos$¢ przetwarzania na rézne specjaly miesa gesiego, pielegnowana
byfa przez te rodzine takze w nowym miejscu zamieszkania.

Starsi mieszkancy wojewoddztwa zachodniopomorskiego rzadziej wyrabiaja juz ten produkt. Recepture
przekazali mtodszemu pokoleniu. Obecnie pasztet przygotowywany jest na terenie powiatu pyrzyckiego,
a przepis na jego wyrob przedstawia sie nastepujaco: ,Po sprawieniu i oddzieleniu od korpusow szyj gotuje
sie gesi w garnku, dodajgc do wody wioszczyzne. Osobno gotowana jest watrobka. Na wysmarowanej
tluszczem blasze piecze sie boczek wieprzowy. Cebule sie podsmaza. Cate mieso mieli sie z cebulg i
suszonymi grzybami. Dodaje sie jajka, namoczong butke pszenna i przyprawy. Mase dokfadnie wyrabia. Mase
przektada sie na blaszki, posypujac majerankiem. Pasztet z gesi zapieka w piekarniku elektrycznym z
termoobiegiem w 150-170°C przez okofo 40-50 minut.” (wywiad etnograficzny,).

Smak Pasztetu z gesi w roku 2009 docenito takze jury konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo przyznajac
| miejsce w kategorii Produkty i przetwory pochodzenia zwierzecego.




