
Na wielkanocnym,
świątecznym
stole obok wę-

dlin, pasztetów czy pieczeni
powinny znaleźć się tradycyj-
ne słodkie ciasta, jakimi są
przede wszystkim drożdżowe
baby. Jedynie z okazji świąt
Wielkiej Nocy firma Piekar-
nia- Cukiernia „Pellowski”
Grzegorz Pellowski w Gdań-
sku oferuje unikatowe wyro-
by cukiernicze - babki wypie-
kane w zabytkowych formach
cukierniczych o historycz-
nych kształtach. W sklepach i
kawiarniach firmowych bę-

dzie można też kupować
ozdobne, wielkanocne mazur-
ki, pierniki i serniki.

Jeszcze w XIX wieku słod-
kie ciasta gościły na świątecz-
nych stołach ludzi zamo-
żnych. Wynikało to z wyko-
rzystywania do wyrabiania
ciast bardzo kosztownych
wtedy surowców, jakimi były
jasna mąka pszenna, żółtka jaj
i masło, a do ich słodzenia -
miód lub bardzo drogi cukier
trzcinowy, rafinowany z trzci-
ny sprowadzanej z plantacji w

krajach zamorskich. W dru-
giej połowie XIX stulecia,
gdy cukier zaczęto rafinować
z uprawianych w Europie bu-
raków cukrowych oraz uru-
chomiono produkcję przemy-
słową mąki i drożdży, ceny
tych podstawowych surow-
ców cukierniczych z czasem
znacząco spadły. Na wypieka-
nie świątecznych bab stać by-
ło coraz szersze kręgi społe-
czeństwa.

Firma „Pellowski” dyspo-
nuje kolekcją zbieranych
przez Grzegorza Pellowskie-
go ponad 50 miedzianych

form babek z tzw. kominami.
Pochodzą one z przełomu
XIX i ubiegłego stulecia.
Dzięki wykonaniu z blachy
miedzianej, dobrze przewo-
dzącej ciepło, i kominom za-
bytkowe formy pozwalają na
równomierne wypiekanie
ciast. Baby drożdżowe z tych
form mają wagę od 1 do 2 ki-
logramów, bowiem wypieka-
no je dla dużych niegdyś ro-
dzin. Dziś mogą być one nie-
zwykłą i oryginalną ozdobą
każdego świątecznego stołu.

Łukasz Pellowski, współ-
właściciel firmy Piekarnia-
-Cukiernia „Pellowski” Łu-
kasz Pellowski w Gdańsku, z
Grupy Pellowski, zaznacza,
że wielkanocne babki dro-
żdżowe wypiekane są z ciasta
wyrabianego zgodnie z trady-
cyjnymi i wypróbowanymi
recepturami firmowymi, wy-
łącznie z naturalnych surow-
ców. Składnikami ciasta są
mąka pszenna, mleko, jajka,
cukier, sól, drożdże i rodzyn-
ki. Wyrabiane jest ono dawną
metodą wielofazową, bez po-
lepszaczy i spulchniaczy pie-

karniczych oraz konserwan-
tów. W pierwszej fazie spo-
rządza się zaczyn z mąki,
mleka i drożdży, a po pew-
nym czasie - ciasto właściwe
z dodanym zaczynem i pozo-
stałymi składnikami. Ciasto
odstawia się, co powoduje na-
mnożenie bakterii, po czym
ponownie się je miesza. Ten
cykl powtarza się jeszcze dwa
razy. W rezultacie babki wy-
pieczone z tak przygotowane-
go ciasta są pulchne i mają
niepowtarzalny aromat oraz

smak. Na koniec pokrywa się
je jeszcze dżemem brzoskwi-
niowym oraz pomadą z cukru
z dodatkiem soku cytrynowe-
go.

Do wypieków wielkanoc-
nych, które zaoferuje firma
„Pellowski”, należą staropol-
skie mazurki. Zgodnie z daw-
nym zwyczajem na świątecz-
nym stole powinno znajdo-
wać się tyle mazurków o ró-
żnych smakach, ilu było apo-
stołów, a więc - 12. Dzisiaj
trudno byłoby sprostać tej tra-
dycji z powodu dużej liczby
dań mięsnych i ciast podawa-
nych na śniadanie wielkanoc-
ne, przy ograniczonej liczbie
zasiadających do niego osób.
Mazurki mają pochodzenie
orientalne. Niegdyś Rzeczpo-
spolita toczyła wojny z Tur-
cją, ale w latach pokoju utrzy-
mywała z nią ożywione kon-
takty handlowe. Wśród przy-
wożonych towarów znajdo-
wały się bakalie, ulubione
przez narody bliskowschod-
nie. Ciasto pokryte kajma-
kiem lub lukrem oraz daktyla-
mi, migdałami, rodzynkami i
figami dało początek mazur-
kom. W naszym kraju zyskało
ono popularność w drugiej
połowie XIX stulecia, kiedy
to bakalie, sprowadzane z ko-
lonii, stały się towarami ogól-
nodostępnymi.

Mazurki z firmy „Pellow-
ski” mają spody wypiekane z
kruchego ciasta, a ich obwód-
ki - z półkruchego. Są one
prostokątne lub owalne.
Spody pokrywa się aroma-
tycznymi masami o smakach
cytrynowym, malinowym,
pomarańczowym, kajmako-
wym, orzechowym albo cze-
koladowym. Następnie lukru-
je się je i obkłada bakaliami
oraz kandyzowanymi owoca-
mi, a także - orzechami i mar-
cepanem. Na zastygłej pole-
wie umieszcza się ozdobne
wzory wielkanocne i napisy
świąteczne z lukru.
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Na wielkanocny
stół firma „Pellowski” poleca

- Baby i babki: drożdżowe, piaskowe, czekoladowe, parzone
Pannatonki
- Mazurki: kruche przekładane marmoladą, z bakaliami i toffi,
czekoladowe oraz marcepanowe: tradycyjne, bakaliowe i
czekoladowe
- Barany chlebowe
- Wazy chlebowe do wielkanocnego żurku
- Do koszyka ze święconką: chlebki, małe baranki chlebowe i
babeczki oraz minimazurki
- Zajączki, baranki i jajka piernikowe
- Kurczaczki marcepanowe
- Figurki cukrowe, małe: kurczak, zając, kurczak na trawie
- Jajeczka cukrowe

* * *
Zapraszamy do sklepów i kawiarni firmy „Pellowski”: w Gdańsku -

Podwale Staromiejskie 82, plac Dominikański - Hala Targowa, ul.
Długa 40/42, ul. Dmowskiego 16, ul. Cieszyńskiego 1B, ul. Rajska 10,
ul. Rajska 5, ul. Podwale Grodzkie 2 (tunel do dworca PKP), ul. Długie
Ogrody 11, ul. Nowe Ogrody 36, ul. Łagiewniki 8/9, ul. Kartuska 26 i
126, ul. Hallera 133, ul. Cieszyńskiego 1B, ul. Damroki 1B, ul.
Krzemowa 2 oraz stoiska w tunelu na przystanku SKM Gdańsk
Żabianka, stoiska na dworcu PKP w Sopocie; w Gdyni przy ul.
Nowowiczlińskiej, pawilon 22 i w Straszynie, ul. Komandora
Kraszewskiego 1.

Przyjmujemy zamówienia na nasze wyroby piekarskie i cukiernicze
we wszystkich naszych sklepach. Zamówienia można składać również
telefonicznie - tel. nr 58 301 45 20 i pocztą elektroniczną (e-mail:
biuro@pellowski.net)

Wielkanocne babki
drożdżoWe i mazurki

Zabytkowa forma i wypieczona w niej babka wielkanocna

Radosnych Świąt Wielkiej Nocy
wypełnionych nadzieją
budzącej się
do życia wiosny i wiary
w sens życia,
pogody w sercu i radości w dniu
Zmartwychwstania Pańskiego,
smacznego święconego na stole
wielkanocnym,
spożywanego w gronie rodzinnym

życzy Piekarnia-Cukiernia
„Pellowski”
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z teki prof. Jerzego Sampa

ŚWiętaWielkieJ nocy

Święta Wielkiej Nocy wpi-
sały się na trwałe w dzieje Po-
morza Gdańskiego i samego
miasta już ponad tysiąc lat te-
mu. W roku 997 spędził tu
przecież ostatnie w swoim ży-
ciu Święta Zmartwychwstania
biskup z Pragi - Wojciech, mę-
czennik i pierwszy patron tej
ziemi, któremu zawdzięczamy
najdawniejszą, pisaną wzmian-
kę o grodzie nad Motławą. To
właśnie w Gdańsku ochrzcić
miał wówczas liczną rzeszę na-
wróconych. Wkrótce udał się
zaś do Świętego Gaju, gdzie
pogańscy Prusowie zadali mu
śmierć.

Tak się składa, że nasze naj-
wcześniejsze wzmianki doty-
czące pośrednio tychże rado-
snych świąt zawierają akcenty
tragiczne. Bo oto w roku 1411
Krzyżacy zwabili do swej mu-
rowanej warowni gdańskiego
burmistrza Konrada Leczkowa
i towarzyszących mu dwóch
urzędników miejskich. Zwłoki
pomordowanych, za to zapew-
ne, że uznali zwycięstwo króla
Jagiełły nad zakonem, odnie-
sione w wyniku bitwy pod
Grunwaldem, zrzucili z murów
gdańskiego zamczyska wprost
do fosy. Działo się to w Nie-
dzielę Palmową. Krzyżacy do-
piero po interwencji gdańsz-
czan u samego Wielkiego Mi-
strza ciała zabitych wyrzucili
przed bramą zamkową. Były to
jedne z najsmutniejszych świąt
wielkanocnych w dziejach na-
szego miasta. Dziś przypomina
tamto wydarzenie XV-wieczna
nagrobna tablica z kamienia w
posadzce kościoła Mariackie-
go, gdzie pochowano ofiary
tamtej zbrodni.

W tejże samej świątyni ma-
my obecnie okazję oglądać
ogromne XVII- wieczne malo-
widło olejne na płótnie, prze-
niesione tu z ko-

ścioła św. Katarzyny. Przed po-
żarem (kilka lat temu) znajdo-
wało się ono u „podnóża” daw-
nych małych organów. Artysta,
którym miał być Bartłomiej
Milwitz, ukazał na nim scenę
uroczystego wjazdu do Jerozo-
limy Chrystusa na osiołku. W
tłumie witających niektórzy
nawet dopatrywali się postaci
znanych gdańszczan.

Wedle głęboko zakorzenio-
nej na Pomorzu tradycji (nie
tylko zresztą ludowej) istniało
przekonanie o szczególnej bli-
skości biblijnej Palestyny. Je-
rozolima wraz z Golgotą to
przecież nic innego jak Kalwa-
ria Wejherowska. Wiele także
innych miejscowości biblij-
nych miało swe odpowiedniki
na Kaszubach. Zresztą nie-
przypadkowo słynny, siedem-
nastowieczny malarz Anton
Möller przedstawił scenę roz-
mowy Chrystusa z faryzeusza-
mi (obraz „Grosz czynszowy”)
na Długim Targu, wokół które-
go widnieją charakterystyczne
dla tej części miasta budowle.
Panoramę Gdańska widać ta-
kże w tle sceny „Ukrzyżowa-
nia” na innym obrazie tego ar-

tysty. Dodajmy wreszcie, że re-
likwię uważaną za cząstkę
Krzyża Świętego posiadał
Gdańsk już w okresie średnio-
wiecza.

Przejmujący musiał być w
czasach powstania malowidła
wspomnianego Milwitza wi-
dok gdańskich biczowników,
skoro z niemałym współczu-
ciem pisał o nich w swoim
„Dzienniku” goszczący tu w
latach 1635/36 Francuz - Karol
Ogier. Własną „drogę krzyżo-
wą” odprawiali oni w Wielki
Piątek u ojców dominikanów.
Za popełnione grzechy ci za-
kapturzeni ludzie (często pol-
scy szlachcice) zadawali sobie
rany, brocząc krwią w kru-
żgankach klasztoru przy ko-
ściele św. Mikołaja.

Mijały lata, lecz tradycja ta
trwała nadal na ziemiach Pol-
ski. Czytamy o niej m.in. w pi-
smach Floriana Jaroszewicza,
który o jednym z gorliwszych
biczowników tak oto prawił:
W Wielki Piątek na różne in-
tencje czynił dyscyplin siedem,
w nich cięcia wszystkiego 348;
podobne cięgi sobie zadawał w
dni krzyżowe (...) ciało swoje

krajał. Oprócz dyscyplin zaży-
wał różnych rózeg, łańcusz-
ków, włosiennic i dwóch żela-
znych grzebieni, i jakiegoś
ostrymi a gęstymi igłami nabi-
tego instrumentu, które
wszystkie po śmierci jego
zbroczone krwią znaleziono”.

Od niepamiętnych czasów
istniała nad Motławą tradycja
odwiedzania Grobów Pań-
skich. W średniowieczu nie-
które z figur, dla większej eks-
presji, posiadały wyginane
drewniane kończyny tak, by po
ich zdjęciu z krzyża można je
było złożyć do symbolicznej
mogiły. W bazylice Mariackiej
od 1410 roku uwagę przykuwa
rzeźbiona Pieta. Podobne wy-
obrażenia Matki z martwym
ciałem Syna na kolanach znaj-
dziemy także w innych kościo-
łach. Tak jak gdzie indziej,
również i u nas istniał w Wiel-
ką Sobotę przed kościołem
zwyczaj tzw. palenie Judasza.
Niewiele wszakże wspólnego z
religią miało przekonanie o
szczególnej mocy zwęglonego
krzewu ciernistego, który
umieszczano w dopiero co po-
święconej przez kapłana wo-

dzie. Co więcej, na Pomorzu
wierzono, iż zdrajca Chrystusa
urodził się (lub powiesił) w...
Kościerzynie.

Symbolicznym aktem zamy-
kającym czas ascezy wynikają-
cej z nakazu respektowania
Wielkiego Postu było święce-
nie pokarmu. Szczególną wagę
przykładali do tego w dawnym
Gdańsku mieszkający tu i oko-
liczni Polacy. Na specjalnie
przeznaczonych naczyniach
nie mogło zabraknąć kraszo-
nych jaj, wędlin, przypraw, być
może też szlachetnych odmian
ryb wędzonych oraz wielka-
nocnego pieczywa. Katolicka
diaspora korzystała w prote-
stanckim mieście głównie z
usług tutejszych klasztorów.

Uroczyste „Alleluja!” roz-
brzmiewające przy dźwiękach
instrumentów organowych
udzielało się wszystkim
gdańszczanom w niedzielny
poranek wielkanocny, a tryumf
życia nad śmiercią obwiesz-
czały niegdyś miejskie orkie-
stry dęte oraz odgłosy werbli i
głośnych bębnów. Podczas gdy
mieszczki oraz gospodynie
przygotowywały suto zasta-

wione świątecznymi potrawa-
mi stoły, dzieci szukały w za-
kamarkach domów tzw. za-
jączków. Jedne z nich stanowi-
ły rodzaj ciast pieczonych w
specjalnych formach, inne były
cukrowe, a jeszcze inne czeko-
ladowe. W przypominających
ptasie gniazdka koszykach nie
mogło zabraknąć kolorowych
jajeczek, marcepanowych ba-
ranków i oczywiście zającz-
ków. Obowiązkowym dodat-
kiem do obiadów stały się
przyrządzane tu już dawno na
rozmaite sposoby przysmaki z
ubitych „na sztywno” białek, z
dodatkiem żółtek oraz utartej
skórki cytrynowej i soku z tych
owoców. Wykorzystywano je
do produkcji najchętniej w tym
czasie spożywanych słodkich,
aromatycznych napojów o roz-
maitej konsystencji i zawarto-
ści alkoholu. Stoły przystraja-
no obowiązkowo bukietami
żonkili, zwanych tu wielkanoc-
nymi liliami.

Choć tamte czasy dawno już
minęły, coś jednak z nich pozo-
stało aż do dziś. Wystarczy tyl-
ko uważniej przyjrzeć się ka-
miennym śladom w bazylice
Mariackiej czy też wewnątrz

innych gdańskich świą-
tyń, dawnym obra-
zom i rzeźbom sła-

wiącym chwałę nie-
śmiertelności bądź
wczytać się dokład-
niej w zapiski kroni-
karzy, dzięki którym
to, co na pozór

umarło, żyje do dziś.
Jerzy Samp

Fragment obrazu „Grosz czynszowy” Antona Möllera
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Jedną z pierwszych prac, do
jakich przystąpili Krzyżacy po
zajęciu Gdańska, była budowa
Kanału Raduni. Jednym z ce-
lów był napęd kół młynów,
które zamierzano zbudować.
Kanał zaczęto w Pruszczu,
gdzie do dziś funkcjonuje ślu-
za. W 1338 roku przechodził
już przez Orunię, a w
1342/1343 wymieniono go w
przywileju dla Gdańska. W
1348 roku istniał już tutaj „ka-
nał młyński Radunia”. Jego
spadek w mieście (z 9 na 5 m)
był za mały dla napędzania
większej liczby młynów,więc
przeprowadzono o 4 m wyżej
tzw. Nowy Kanał, zapewniają-
cy dwa razy większą różnicę
poziomów (z 13 na 5 m). Mu-
siał już być gotowy w roku
1355, w którym wzniesiono na
nim na rogu ul. Garncarskiej
kuźnicę miedzi. Poniżej po-
wstał Wielki Młyn. Dziś przez
Stare Miasto płynie tylko je-
den Kanał Raduni - dawny
Nowy.

Pierwsza informacja o Wiel-
kim Młynie, już istniejącym,
pochodzi z roku 1364. Komtur
Ludecke von Essen przyznał
wówczas mieszkańcom Jusz-
kowa: „tyle ziemi ornej i łąk,
ile im odeszło w czasie budo-
wy naszego młyna w Gdańsku

(...) i ile im nasi poprzednicy
obiecali dopełnić”. Poprzedni-
kami komtura byli Giselbrecht
von Dudelsheim (1360-1363) i
Wolfram von Baldersheim
(1357-1360). Wielki Młyn po-
wstał więc najpóźniej w roku
1360. Budowa wspomnianej
kuźnicy miedzi na „Nowym
Kanale Młyńskim” pozwala
przesunąć najwcześniejszą
możliwą datę budowy młyna
do roku 1355. Musiał więc po-
wstać między rokiem 1355 a
1360.

Przygotowując budowę,
rozdzielono Kanał Raduni na
dwa ramiona, obejmujące wy-
spę młyńską, zwaną później
Tarczą (1565 Schild). Roz-
mieszczenie kół wodnych po
obu stronach młyna oznacza,
że od początku miał być wiel-
ki. Największy po nim w pań-
stwie krzyżackim był 9-koło-
wy młyn w Tczewie, po 6 kół
liczyły młyny w Toruniu,
Bierzgłowie, Miłomłynie i
Świętej Siekierce (dziś Mamo-
nowo), pozostałe były mniej-
sze. Gdański młyn miał 12 kół.
W jakiś czas po zbudowaniu
spłonął (jak się dziś uważa w
1381 roku), po czym odbudo-
wano go i powiększono. Bu-
dowla osiągnęła dzisiejsze
rozmiary: 41 m długości, 26 m
szerokości i 26 m wysokości.
Liczbę kół wodnych powięk-
szono jednak dopiero po prze-
kazaniu jej miastu przez Kazi-
mierza Jagiellończyka w 1454
roku. Stało się to najpóźniej w
roku 1471. Według wydanej
wówczas ordynacji (regulami-
nie) młyna, do szlifowania ka-
mieni młyńskich zatrudniano 9
szlifierzy - po jednym na ka-

żde dwa złożenia kamieni. Ka-
żde z nich czerpało napęd od
jednego koła. Gdyby młyn na-
dal miał ich 12, wystarczyłoby
6 szlifierzy. Młyn miał więc
już 18 kół wodnych. W ten
sposób, pod panowaniem pol-
skim, stał się jednym z dwóch
największych w Europie.
Równie wielki, o 18 kołach,
miała (od 1339 roku) tylko
Norymberga, ale przed rokiem
1601 zmniejszono tam ich
liczbę do 8. Odtąd nasz młyn
nie miał już konkurencji (naj-
większy po nim młyn w Lip-
sku miał 10 kół wodnych).

A oto szczegóły budowy:
Woda z rozgałęzień Kanału
Raduni wpływała do dwóch
drewnianych koryt 35 m dłu-

gości, 3,3 m szerokości i nie-
całe 2 m wysokości. Pełny
spadek wody wynosił 5 m, ko-
ła miały po 4,5 m średnicy i
0,9 m szerokości. Za względu
na brak miejsca pięć kół, tzw.
nieparzystych, było po każdej
stronie bliżej, cztery parzyste -
dalej od ścian budynku. W
dnie każdego koryta nad ka-
żdym kołem była zasuwa, któ-
rą za pomocą drąga otwierano,
kierując wodę na dane koło.
Woda spadała z góry, były to
więc koła nasiębierne, o wy-
ższej sprawności niż podsię-
bierne. Wały kół wchodziły do
wnętrza młyna i miały tam

osadzone tzw. koła palczaste
średnicy ok. 2,5 m, zazębione
z cewiami na tzw. wrzecionach
- pionowych osiach umiesz-
czonych wyżej zespołów ka-
mieni młyńskich, o średnicy
ok. 1,25 m. Zespoły kół niepa-
rzystych były o kondygnację
wyżej niż parzystych. Włącze-
nie wszystkich kół napędu da-
wało moc do 600 koni mecha-
nicznych (441 kilowatów).
Dzierżawiący młyn od roku
1836 Jakub Witt przebudował
jedną stronę na wzór amery-
kański, zaopatrując ją: „w ma-
szyny, które transportują zboże
do góry, przenoszą pod francu-
skie kamienie, czyszczą po
zmieleniu itp.”. W 1880 roku
wymieniono koła na turbiny
wodne. Młyn produkował do
200 ton mąki dziennie.

Odbudowany ze zniszczeń
ostatniej wojny Wielki Młyn

służył ostatnio celom handlo-
wym. O minionej świetności
przypominała wystawa przy
wejściu. Przylegająca od
wschodu przybudówka z wy-
sokim kominem to dawny piec
piekarski, później kolejno su-
szarnia i pomieszczenie wagi.
Pod dachem u nasady komina
zachowały się zamurowane
wyjścia na otaczający niegdyś
górną część pieca obronny ga-
nek.

Do Wielkiego Młyna nale-
żała cała zabudowa wyspy
młyńskiej, w skład której
wchodził także Dom Ziarna
(spichlerz pasz), po 1945 roku
błędnie uznany za „Mały
Młyn”. Od 1894 roku stał też
na wyspie Domek Cechu Mły-
narzy (dziś zrekonstruowany),
przeniesiony z pierwotnego
miejsca na północ od młyna.
Andrzej Januszajtis

Wielki Młyn - widok z wieży św. Katarzyny (Steinbrecht, 1880).Przekrój poprzeczny Wielkiego Młyna ze szczegółami napędu (Steinbrecht, 1880).

Przekrój podłużny Wielkiego Młyna wg Steinbrechta (1880).



Na co dzień lubimy w
kuchni eksperymentować,
próbować nowych smaków,
potraw, przypraw pochodzą-
cych z różnych stron świata.
Jednak myśląc o świątecz-
nych potrawach, najchętniej
sięgamy po te tradycyjne,
sprawdzone dania, które przy-

rządzały nasze babcie, mamy,
ciocie… Ostatnio kuszą nas
coraz częściej nieco inne
przysmaki, przywiezione z
podróży, przygotowane przez
przyjaciół, które chociaż tra-
dycyjne, mają w sobie nutę
nowoczesności. Mimo
wszystko nie wyobrażamy so-
bie świąt wielkanocnych bez
białego barszczu, zupy chrza-
nowej, kremu z pasternaku

czy żurku, przygotowanego
według receptury przekazy-
wanej nam przez babcie z po-
kolenia na pokolenie. Istotne
są również dodawane przy-
prawy, takie jak chrzan, nada-
jący ostrego i wyrazistego
smaku, a będący naturalnym
antybiotykiem, który pobudza
trawienie, działa odkażająco i
rozgrzewająco, posiada sub-
stancje bioaktywne o działa-
niu przeciwnowotworowym,
czy majeranek, który przed
dodaniem do zupy należy sta-
rannie rozetrzeć w dłoniach;
najkorzystniej dodawać go
pod koniec gotowania, aby
zachował swój delikatny
smak. Czosnek również pełni

pierwszoplanową rolę na
wielkanocnym stole, podnosi
smak potraw, zarówno przy-
gotowanych na zimno, jak i
tych serwowanych na gorąco,
wspaniale komponuje się z
wołowiną czy baraniną, pasu-
je do drobiu, ale również
współgra z warzywami
strączkowymi czy bulwiasty-
mi. Te aromatyczne przypra-
wy stosowane są do podnie-

sienia walorów smakowych
niezwykłych świątecznych
dań, deserów i przekąsek i to
one ostatecznie decydują o
kulinarnym sukcesie pani do-
mu. A różnorodne przyprawy
pozwalają nam wyczarować
przepyszne dania z kurczaka,
gęsi, indyka, wołowiny, wie-
przowiny; pamiętajmy jed-
nak, że pieczenie mięs czy
zrobienie smacznych paszte-
tów wymaga dłuższego przy-
gotowania. Aby mięso było
kruche i soczyste, musi być
wcześniej zamarynowane w
przyprawach, ziołach, oliwie,
soku z cytryny, musztardy i
przebywać pod kołderką z
marynaty nawet kilka godzin.

Wprawdzie większość wiel-
kanocnych przepisów wyma-
ga użycia mięsa, to jednak
wielkim hitem świąt roku
2018 jest pasztet z marchwi i
czerwonej soczewicy z dodat-
kiem ziaren słonecznika, otrę-
bów, ziaren chia oraz aroma-
tycznych przypraw: kurkumy,
pieprzu cayenne, papryki
słodkiej, ostrej, cynamonu,
soli himalajskiej, pieprzu cy-

trynowego i świeżo zmielone-
go czarnego. Pasztet z czer-
wonej soczewicy i marchwi to
najbardziej popularny świą-
teczny, smaczny, a także
odżywczy i zdrowy wyrób,
gdyż soczewica to bardzo do-
bre źródło białka, które jest
świetną alternatywą dla białka
pochodzenia zwierzęcego.
Jest także bardzo bogatym
źródłem ważnego dla serca
potasu, kwasu foliowego oraz
taniny - związku chroniącego
organizm przed nowotwora-
mi. To danie, szybkie w przy-
gotowaniu, ma zwartą struk-
turę i piękny kolor, dobrze się
kroi, można podawać pasztety
wraz z pieczywem i świeżymi
warzywami, jako danie obia-
dowe z ryżem i surówkami, w
postaci sałatki z kiełkami, ko-
lorowymi sałatami, oliwą i
dodatkiem pieprzu cytryno-
wego. W wielkanocny pora-
nek nie wyobrażamy sobie
stołu bez smakowitego pasz-
tetu, który może występować
w najrozmaitszych waria-
cjach, gdyż nie ma jednego i
sprawdzonego przepisu.

To jeden z naszych ulubio-
nych dodatków do kanapek, a
wybór jest ogromny, drobio-
we, wieprzowe, wołowe, z
dziczyzny, z pieczarkami, po-
midorami, ze szczypiorkiem,
czosnkiem, papryką. Ale czy
są zdrowe, szczególnie te za-
kupione w okolicznym skle-
pie? Etykiety na produkcie
nieco przerażają, a żywie-
niowcy odradzają, bo za tłu-
sty, z najgorszych kawałków
mięs (MOM), tkanek, chrzą-
stek, czyli homogenatów, po-
za tym zawiera wypełniacze,
spulchniacze, konserwanty,
kaszę mannę, bułkę tartą, po-
droby, izolaty białka sojowe-
go, sól, wzmacniacze smaku i
zapachu. A zatem z masowo
produkowanymi pasztetami
bywa różnie, dlatego warto
poświęcić trochę czasu i przy-
gotować go samemu!

Maria Fall-Ławryniuk
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