SZYNKA Z DZIKA w kapuscie z grzybami,
podana z kopytkami
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PODWEDZANY COMBER JELENIA
podany z dressingiem jezynowym
i miksem zi6t
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Przemo stara sie, by jego kuchnia w jak najwiekszym stopniu opierata sie na kaszubskich zasobach.

iele lat spedzil jako kucharz na morzu, mie-
dzy innymi na zaglowcu polskiej Marynarki
Wojennej ,Iskra”. Od dekady przebywa na
ladzie, a z jego Zzyciorysu mozna wyczytac,
ze pracowal w norweskim Bergen i
Stavangerze.
Obecnie moze powiedzied, ze znalazt swoje miejsce i osiadt
na state. Przemystaw Formela pasje do sztuki kulinarnej realizuje
w Kozim Grodzie juz od siedmiu lat, czyli od poczatku istnienia
tej restauracji, potozonej na Kaszubach, 25 kilometréw od Gdariska.
Mozna jednak powiedzied, ze whasnie ptywanie po $wiecie
uksztattowalo jego spojrzenie na zawdd szefa kuchni. Zdziwitoby
sie pewnie wielu, dowiedziawszy sie, jak wyglada praca kucharza
chocby na okrecie wojennym. Pierwsza mysl to pewnie konserwy
i setki puszek zawierajacych jedzenie réznej masci. A tu niespo-
dzianka. Z zaciekawieniem stuchamy opowiesci Przema o por-
tach, ktére odwiedzil, egzotycznych targach, z ktérych przybywa-
1o zaopatrzenie, produktach, o ktérych wielu szeféw kuchni
moze tylko pomarzy¢.
— W jaki sposé6b zostale$ kucharzem?

KOZI GROD

— Sztuka kulinarna fascynowala mnie od zawsze. Juz w dzie-
cifistwie wiedzialem, ze wybiore ten zawdd. Razem z trzema
bra¢mi do$¢ wezeénie zaczatem pomagac w kuchni, poniewaz
oboje rodzice pracowali. Jednak zaden z moich braci tego nie lu-
bit i dlatego pod$miechiwali si¢ z mojego zaangazowania. Dzisiaj
maja duzo wieksze zrozumienie dla mojej pasji, cho¢ nadal zar-
tuja, ze ,niby szef kuchni, a tak bardzo lubi niedzielne mamine
obiadki” — $mieje sie Przemek. — Nigdy nie Zalowalem swojego
wyboru. Ta praca jest dla mnie idealna.

W kuchni spotykamy dziesiec osob: czterech kucharzy, czte-
rech pomocnikéw i dwdch praktykantéw. Menu opiera sie na re-
gionalnych skiadnikach, lecz nie zawsze tak bylo.

— Na poczatku podawalismy tu potrawy kuchni miedzynaro-
dowej, poniewaz tego oczekiwali goscie. Teraz jest zupelnie ina-
czej. Klienci przybywaja do nas z daleka, aby skosztowac regio-
nalnego jedzenia. Bardzo mnie to cieszy, poniewaz przyrzadzam
je z pasja. Wkrétce otrzymamy certyfikat , Dziedzictwo Kulinarne
— Pomorskie”, przyznawany przez marszatka wojewodztwa po-
morskiego. Sie¢ Dziedzictwa Kulinarnego stworzono dla ochrony
regionalnych tradycji, poniewaz stanowia wazny element euro-
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UDKO Z BAZANTA
marynowane w tymianku i estragonie,
podane z zasmazang, kiszong kapustg

~-Uwielbiam dziczyzne, ale oprocz tego rzeczywiscie
fascynuje mnie myslistwo. Juz samo przebywanie na
fonie natury to co$ wspanialego”

pejskiej tradycji kulturalnej. Projekt ma na celu wspieranie
przedsiebiorczosci oraz wspdtpracy lokalnych firm.

W Kozim Grodzie regionalne sktadniki to podstawa. Warzywa
i ziola pochodzg z restauracyjnego ogrodu, a tusze Przemek cze-
sto pozyskuje sam. Dostownie. Skoro szef kuchni jest my$liwym,
w menu musi krélowad dziczyzna, chociaz jak na kaszubska re-
stauracje przystalo, nie brakuje tu rowniez dafi rybnych. Prze-
mek osobiscie zajmuje sie dziczyzng na wszystkich etapach
obrobki, az do momentu, kiedy mieso trafi na stét.

— Od dawna polujesz?

— Od dziesieciu lat, czyli odkad wrécitem na lad. Uwielbiam
dziczyzne, ale oprécz tego rzeczywiscie fascynuje mnie mysli-
stwo. Juz samo przebywanie na lonie natury to co§ wspanialego.
Czesto wychodze do lasu, ot tak, bez zamiaru polowania. Obser-
wagcja jest bardzo wazna, poniewaz nalezy wybrad sztuke, po kté-
rej pozyskaniu przyroda nie dozna uszczerbku. Strzal musi by¢
szybki i precyzyjny. Powinien trafi¢ prosto w serce. Wowczas
$mier¢ jest humanitarna i natychmiastowa, zwierze nie zdgzy
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zareagowac i nawet nie odczuje stresu. Dzieki temu mieso be-
dzie bardziej kruche i delikatne. Od razu trzeba usunaé wnetrz-
nosci i jak najszybciej przenie$¢ mieso w chlodne miejsce, gdzie
powinno przeleze¢ dobe. Oczywiscie w przypadku pozysku, ktéry
nalezy poddac kontroli, trzeba zachowac tez wszystkie standardy
sanitarno-weterynaryjne.

Go$ciom bardzo smakujg serwowane w Kozim Grodzie we-
dzone miesa. My mieliémy okazje sprobowad podwedzanego
combra jelenia podanego z dressingiem jezynowym i miksem
zi6t. W tym wydaniu dziczyzna ma bardzo delikatng konsysten-
cje oraz idealnie wywazony wedzony smak.

— Masz wlasng wedzarnie?

— Tak, nasza kuchnia oczywiscie jest w taka wyposazona.

I staram sie jej uzywacd jak najczesciej.

— Ktére mieso jest najsmaczniejsze po uwedzeniu?

— To zalezy, co lubisz. Mnie najbardziej smakuje mieso
sarny i dzika.

— Jakie zwierze najtrudniej jest upolowac?
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TATAR Z SARNY
z ziotami podany z marynowanymi
darami lasu

Kozi Grod to nie tylko swietna kuchnia,
mozecie tez bardzo aktywnie spedzi¢ tu czas.
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US WANILIOWY
z konfiturg mango
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— Wbrew pozorom czesto kaczke.

— Naprawde?

— Tak. To nadzwyczaj szybkie stworzenie. Zanim mysliwy
odda celny strzal, potrafi straci¢ nawet 25 naboi. Ale kiedy juz
mi sie to uda, jestem z siebie bardzo dumny.

— Jakie przyprawy i ziota polecasz do kaczki?

— Wiasciwie nie trzeba nic specjalnego, jesli mamy dostep do
miesa dobrej jakosci. Zbyt duzo dodatkéw zniszczy jego aromat,
aja chee, by ten smak byt wyraznie wyczuwalny. Nic nie powinno go
zakiocac. Wedlug mnie znakomicie sprawdzaja sie sol i pieprz oraz
ewentualnie odrobina tymianku. Do ptactwa pasuja réwniez owoce,
ale powinno sie je podawac w formie sosu albo jako dodatek.

Najwiecej gosci odwiedza Kozi Groéd w miesigcach letnich.
Dotyczy to zaréwno hotelu, jak i restauracji. Wielu nie korzysta
jednak z dluzszego pobytu all inclusive, lecz przyjezdza specjalnie
na jeden positek.

— Latem jestem w Kozim Grodzie codziennie. Pilnie §ledze
prognoze pogody, aby zaplanowac liczbe gosci. W weekendy ruch
jest jeszcze wiekszy niz na co dzien. O tej porze roku urzadzamy
réwniez imprezy na $wiezym powietrzu, na ktérych podajemy
grillowang dziczyzne. Podczas takich spotkan, albo kiedy na przy-
Idtad organizujemy bufet degustacyjny, opowiadam gosciom o na-

116

szych potrawach i ich lokalnym pochodzeniu. Interesuje mnie
takze, co sadza o naszym menu. Bezposrednia rozmowa jest naj-
lepszym Zzroédiem informacji dla obu stron.

— Jak czesto zmieniacie podstawowg karte?

— Co trzy tygodnie. Nie ma w niej wielu potraw, za to wszyst-
kie przyrzadzamy tylko na bazie sezonowych sktadnikéw — wyja-
$nia Przemek.

— Ostatnie pytanie, ale odpowiedz szczerze: kto gotuje u ciebie
domu?

— Obowiazki w kuchni dzielimy po réwno, ale kiedy przycho-
dzg goscie, to ja odpowiadam za przygotowanie positku. Mamy
duzg kuchnie, tak wiec przyrzadzanie kolacji przypomina wystep
na zywo — gotuje w obecnosci znajomych i przyjaciét. Razem te-
stujemy kolejne potrawy, komentujemy metody i uzyskane dzieki
nim smaki. W ten sposéb positek nabiera dynamiki i jest duzo
przyjemniejszy dla gosci i dla mnie.

Polecamy Kozi Grod zaré6wno mieszkaricom Kaszub, jak i in-
nych regionéw. Warto sprébowac miejscowych specjatéow w wy-
konaniu Przemka Formeli. Wedzona czy nie, dziczyzna wlasno-
recznie upolowana przez szefa kuchni to nie lada gratka.

www.kozigrod.pl
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