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MORZE BALTYCKIE

Paiudniawa ngjc’ Marza Do najwiekszych wysp regionu naleza: Olandia

. . (Szwecja; 1342 km?), Rugia (Niemcy; 935 km?),
Ballty(:klega OtOCZOnaJeSt Bornholm (Dania; 588 km?), Uznam (Polska,
Przez wybrzeza Szwecji) Niemcy; 445 km?) i Wolin (Polska; 265 km?). Jest

tez szereg mniejszych, jak Fehmarn, czy Hidden-

Danii, Niemiec, Polski,
Rosyi 1 Litwy

see (obie Niemcy).

Do najwazniejszych potawianych tu ryb naleza
dorsz, Sledz, szprot, stornia, tosos, tro¢ i gtadzi-
ca, a takze gatunki stodkowodne, ktore pojawiaja
sie w wodach zalew6w Szczecinskiego, Wislanego

i Kuroniskiego oraz w zatokach (Pucka, Botnicka).
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PARTNERZY PROJEKTU
FISH MARKET

POLSKA
1. Wojewodztwo Zachodniopomorskie

2. Zachodniopomorskt Uniwersytet Technologiczny w Szczecinte
3. Miasto Ustka
4. Miasto Dartowo

LITWA
5. Urzad Gminy Silutes

NIEMCY
6. Uniwersytet w Greifswaldzie, Instytut Geografit

(Partner Wtodacy)
/. Stowarzyszenie Turystyczne Pomorza Przedniego

(Vorpommern)

8. Rybackile stowarzyszentie

matego rybotowstwa

przybrzeznego Hiddensee,

9. Korporacja Rozwoju Gospodarczego Pomorza Przedniego,
10. Stowarzyszenie matego rybotowstwa przybrzeznego

Meklemburgit — Pomorza Przedniego






RYBY MORZA BALTYCKIEGO

Sled? vattycki

(Clupea harengus; dtugo$é 15-20 ¢cm, waga
0,5-1 kg, szczyt potowoéw III-V, brak okre-
su i wymiaru ochronnego). Wysmuktla ryba
pojawiajaca sie w Baltyku w trzech ré6znych
grupach. Dwie pierwsze odbywaja tarto w za-
tokach Pomorskiej i Gdanskiej (jedna wio-
sna, druga jesienia), trzecia odlawiana jest
u wybrzezy Szwecji. SledZ ma thluste, biale

i oSciste mieso.
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Szprot

(Sprattus sprattus; dtugo$é 12—-16 cm, waga
7-14 g, szczyt potowéw III-1V, brak okre-
su i wymiaru ochronnego). Zyjaca w stadach
ryba, podobna do §ledzia (odrdznia ja szorst-
ka krawedz brzucha). Szprot ma srebrne tu-
ski, przechodzace na grzbiecie w barwe nie-

biesky. Mieso jest zwarte i soczyste.

Dorsz

(Gadus morhua; 40-80 cm, waga 0,5-7 kg,
szczyt polowdéw od jesieni do wiosny, wymiar
ochronny 35 cm, okres ochronny dla stada
zachodniego 15.02-31.03, dla wschodniego
1.07-31.08; wolno towi¢ do 12 mil morskich
od brzegu). Jest to drapiezna ryba o duzej
gtowie, z charakterystycznym wasem. W po-
ludniowym Baltyku Zyjq dwa stada, a gra-
nica ich zasiegu przebiega niedaleko Born-
holmu. Biale, delikatne i soczyste mieso ma

niewielka liczbe o$ci.

A u". vy e '. I\ \0 o
P ‘a ) bo’sy @ Oy A% L,
1) * N R AN &’o. v AT\ N \ -
\\ A\\ ) Y p e .‘) ‘
£ AN\ 7S -
\ a_ (] ’ - : c .
) ’5 NV \ s\
\ A

\d v -
N P WS Y8 X .l
SN “(
‘ -

(AR
() (O T
I.,; A‘\': l.;‘\ e . —
e 6v 12 ol » I3 - < v —~
- RUATERN \,\\ A - 2 v‘.c" v . —_— —: \ RS
§ N . Ye\ % e AN — - N \
< ) \"\S.‘ _‘"1:\\\“ "i'a‘ \&‘ g
7 Yy ° Q‘ \‘ \ L4 ' i
//(,/ ///\\\\\\ e " \ ‘.. ‘0 .\
7/ o P— .AM
%// ) S 7
s -
“< // ’/







RYBY MORZA BALTYCKIEGO

L.osos

(Salmo salar; dtugo$é 60-110 cm, waga do 30 kg,
szczyt potowdéw I-1I, wymiar ochronny 60 cm, okres
ochronny 15.09-15.11). Drapiezna ryba z potezna
paszcza. W czasie tarta samce stajg sie czerwona-
we, zmienia sie tez ksztatt Zzuchwy. Mieso tososia
jest zwarte, ttuste i soczyste, o charakterystycznej

pomaranczowej barwie.

Belona

(Belone belone; dlugos$é¢ 50-75 cm, waga ok. 1 kg,
szczyt polowdédw V-VI, brak okresu i wymiaru
ochronnego). Mocno wydtuzona ryba zyjaca w wo-
dach przybrzeznych. Ma biate i suche mieso z nie-

wielka zawartoScia ttuszczu.
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Pozostate ryby, ktore mozna spotkac w wodach
poludniowego Battyku to m.in. turbot (skarp),

sieja, sola, ostrobok, witlinek oraz Rur diabet

Flgdra

(Plastuga) to asymetryczna ryba z przemieszczo-
nym prawym okiem (na prawo lub na lewo, w za-
lezno$ci od gatunku). Dzieli sie na dwa gatunki:
stornie i gladzice. Stornia (Platichthys flesus; diu-
go$¢ 20-35 cm, waga 0,5-1 kg, wymiar ochronny 25
cm, okres ochronny 15.02-15.05, potowy tuz przed
i tuz po okresie ochronnym) ma soczyste i delikatne
mieso, Swietnie nadajace sie do wedzenia i smaze-
nia. Gladzica (Pleuronectes platessa; dlugo$é 60-70
cm, wymiar ochronny 25 cm, okres ochronny 15.02—
15.05) ma jeszcze delikatniejsze mieso, o bardzo ma-

lej zawartosci ttuszczu i lekkostrawnym biatku.







TRADYCJE RYBOLOWSTWA

Wykopaliska archeologiczne dowodzg,
ze juz 60-10 tys. lat p.n.e. powstaty

pierwsze narzedzia utatwiajgce potow

ryb: kamienne i kosciane haczyki do

wed, harpuny z kosci 1 rogow

W Jastarni odkryto osade, ktérej mieszkancy zaj-
mowali sie gtdwnie potowem, a takze posiadali
umiejetnosci zeglugi morskiej: utrzymywali kon-
takty z plemionami mieszkajacymi na wyspach
Bornholm i Olandii oraz w potudniowej Szweciji.
Wprowadzenie chrzescijanstwa i nadanie mia-
stom praw potowdw przyczynito sie do zwiekszo-
nego spozycia ryb, ktore byty uwazane za potrawe
postna (a posty w niektérych regionach trwaty na-
wet 250 dni w roku). Fakt ten spowodowal powsta-
nie wyodrebnionego zawodu rybaka. Niestety spo-
leczne znaczenie tej profesji nie byto za wysokie,
o czym $wiadcza cho¢by przystowia typu ,na ryby

i raki chodza prézniaki”. Ryby jednak stanowily

towar handlowy i poczawszy od XV w. w osrodkach
miejskich zaczeto tworzy¢ nowe lub rozwijac juz

istniejgce rybackie organizacje cechowe.

O potowach $§ledzi w okolicach Rugii wspomi-
nat Helmold w $redniowiecznym dziele Chronica
Sclavorum (XII w.). Pierwsze opisy ryb wystepuja-
ce w Polsce sporzadzit Jan Diugosz w XV w., w pra-
cy Chorographia Regni Poloniae. W XVII w. Eilhard
Lubinus w Wielkiej Mapie Ksiestwa Pomorskiego
zamies$cit bogaty katalog ryb Zalewu Szczecinskie-
go i Battyku, zauwazajac przy tym, ze ,zyje ich tu-
taj ponad 70 gatunkéw i pod tym wzgledem mato

ktory inny kraj mégitby z Pomorzem konkurowac”.

(1elawostki Fulinarne

Surstromming - ten tradycyjny szwedzki
przysmak wywodzi sie z wyspy Ulvon na
malowniczym Wysokim Wybrzezu (Héha Kusten)
Zatoki Botnickiej. Jak gtosi legenda, pewnego razu
rybak wyptynat na potéw niewielka todzig, ktora

sztormowe fale wyniosty daleko w morze. Gdy

juz zjadt caty prowiant i w oczy zajrzata mu wizja
Smierci glodowej, postanowit zjeS¢ cuchnaca,
sfermentowanarybe, ktéraztowitdawnotemuinie
zdazyt jej wyrzuci¢. Eksperyment zakonczyt sie
powodzeniem,adzi§kiszony$ledz (surstromming)
stanowi lokalny rarytas. Otwierajac puszke warto
jednak pamieta¢, ze jest to jedno z najohydniej
cuchnacych dan swiata. Tradycyjnie podaje sie do

niego szklanke mleka lub wédki.

Paprykarz szczecinski — ta potrawa z konserwy
rybnej wywodzi sie z.. Afryki. Jej recepture
przywiezli do Polski marynarze, a w Szczecinie
rozpoczetasie produkcjanamasowgq skale. Wsktad
paprykarza wchodzi zmielona ryba, ryz i przecier

pomidorowy oraz przyprawy.

Sledz — obfito$é tej ryby w Balttyku sprawia, Ze na
wybrzezach przyrzadza sie mndstwo potraw z nig
w roli gléwnej. Sledzie sa smazone, wedzone, pie-
czone oraz marynowane. Na polskim wybrzezu
popularny jest $ledZ po kotobrzesku (z cebula i pa-

pryka) oraz po szczecinsku (z cebula i czosnkiem).









DANIA RYBNE Z USTKI

Ryéa w Smietanie

Skladniki:

1 kg fileta z dorsza, lub tuszki fladry, 400 g cebu-
li, 500 ml Smietany 18%, 100 ml oleju, 100 g maKki,

sol, pieprz

Rybe dokladnie umyé¢, nastepnie osuszy¢ najle-
piej recznikiem jednorazowym. Posypa¢é pieprzem
i solg, odstawi¢ na 1/2 godziny. W tym czasie
obra¢ cebule pokroié w kostke i zeszkli¢ na oleju.
Rybe obtoczy¢ w mace i lekko obsmazyé. W za-
roodpornym naczyniu ukladaé warstwami rybe
i cebule doprawiajac solg i pieprzem, cato$é zala¢é
Smietana i piec pod przykryciem okoto 15 minut
w piekarniku nagrzanym do 180 stopni. Doskona-

le smakuje na zimno i na ciepto.

Podawa¢ z bagietka posmarowana mastem czosn-

kowym.

Ryba duszona z owocami latar ze sledzia z musztardyg
francuskg

Skladniki:

1 cebula, 1 marchewka, 2 duze kwasne jabtka, 20 Skladnikis

t. $liwek ($wiezych lub h), 700 g fladry -
szt. Sliwek (Swiezych lub suszonych), 700 g fladry 500 ptatéw $ledziowych, sok i skérka starta

oczyszczone tuszki (mozna zastapic inng morska z dwéch limonek, cebula dymka i 2 ogérki kiszone

ba), 1tyzka oleju, sél, pi , sok téwki cyt .
ryba), 11yzka oleju, s6, pieprz, sok z potéwlki cytryny pokrojone w drobng kostke, 1 mata papryczka chili

bardzo drobno pokrojona, peczek koperku drobno

Rybe dokladni o) : ' 1-
ybe Coxiadnlc Unyc, 0suszyc papierowyin reczni posiekanego, 3 tyzki musztardy francuskiej, 1 mata

kiem, posolié¢, skropi¢ sokiem z cytryny, odstawic¢ na
P P yHYIY lyzeczka miodu

15 minut. W tym czasie cebule obraé, pokroi¢ w kost-

ke i zeszklié¢ na oleju. R6wnoczes$nie obraé¢ marchew- o , - ,
Platy Sledziowe myjemy, osuszamy recznikiem papiero-

ke, zetrze¢ na grubej tarce i doda¢ do cebuli, lekko , ,
wym. Nastepnie kroimy w kostke 0,5 cm x 0,5cm. Pokro-

d . /. b}k /, k . + 1 t
razem podsmazyc. Jabtka umyc, pokroic w plastry jone $ledzie przektadamy do miski dodajac sok i starta

rubosci ok. 1 cm, Sliwki wypestkowaé. W naczyniu
5 yP Y skérke z limonki. Doktadnie mieszamy i wstawiamy do

d d . } . s t 1 b 1 h k ’
O duszenld utozyc warstwalil Cebile z Marchiewka lodéwki (do zamarynowania min. na godzine). Cebule

b . t 5 d 1 k1 d .k ) )
rybe i owoce/powtarzac do wyczerpania skiadnikow i ogérki pokrojone w drobng kostke oraz posiekang pa-

d ié sola i Di , podlad tko okoto 100
Oprawic 50iq 1 pieprzcin, podiat wWszystk0 0X010 pryczke chili i koperek dodajemy do zamarynowanych

1 wodv i dusié pod krvci koto 15- 20 minut.
miwody1dusic pod przyXryciein 0xoo . §ledzi razem z musztarda francuska, miodem i oliwa

Pod koniec d ia odkry¢ aby od I nadmi
0C XODICE duszEiila OGKTYC aby 0Upatowat nadiniar z oliwek, doprawiamy do smaku pieprzem i solg. Tatar

tynu. Pod . .
piynu. Fodawac nd gorqco dekorujemy kwasna $mietang i koperkiem.






Gia’wnym zalozeniem

apliracyi jest publikacja

informacji na temat
ferminu sprzedazy przez
rybarow Swiezej ryby

w Porcie Ustka

APLIKACJA FISHMARKET

Na stronie gtéwnej aplikacji znajdziemy m.in. takie
informacje jak: numer kutra oraz imie i nazwisko
rybaka wraz z kontaktem do niego, przewidywana
godzine sprzedazy, iloS¢ dostepnej ryby dla kazdego

gatunku osobno, cene za kilogram.

Dodatkowo na podstronach aplikacji mozemy zapo-
znac sie z okresami potowowymi danych gatunkéw
ryb, z ich opisami oraz charakterystyka rybakow ko-
rzystajacych z aplikacji, terminami i programami
imprez na targu rybnym oraz w mieScie, informa-
cja na temat otwarcia ktadki. Smakosze dan rybnych

znajda w aplikacji przepisy na potrawy z ryb.



TARG RYBNY W USTCGE

W ramach projertu
powstala infrastruktura
targu rybnego

zlokalizowana

w usteckim porcie
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DOZYNKI RYBNE W USTCGE
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DOZYNKI RYBNE W USTCE

Dozynki Rybne w Ustce obchodzone s3 jako oficjalne
Swieto Ustki oraz Swieto Wojska Polskiego. Najwiece;
dzieje sie na promenadzie i w porcie, cho¢ w progra-
mie jest tez m.in. Fiszparada ulica Marynarki Polskie;j.
Uczestnicy mogg wzia¢ udziat w zabawach rybackich
i marynistycznych, organizowane sg warsztaty pla-
styczne, pokazy szycia i naprawiania sieci rybackich
a takze liczne imprezy towarzyszace. Podczas Dozy-
nek Rybnych nie moze tez zabrakna¢ pokazéw kuli-
narnych oraz jarmarku, gdzie mozna kupic¢ lokalne

produkty rybne oraz dzieta rzemieslnikow. Wieczoér

to tradycyjnie pora koncertéw (w tym szantowych).







DNI MORZA W USTCGE

Doraczne u.fte(:kie Dni Dni Morza w Ustce naszym goSciom kojarza sie z po-
czatkiem wakacji. Program jest wyjatkowo zrézni-

MOTZ&I tOjEdna cowany, jak na przywitanie lata przystalo: parada
o e o jednostek ptywajacych, koncerty (w tym szantowe),

2N a.] _P OP ul arn Ze.]szyc;" degustacja dan rybnych, pokazy kulinarne oraz targ
Z' ndjdedZiej lubianycb rybny po zachodniej stronie portu. Kazdego roku

organizowane s3 tez widowiskowe regaty.

imprez

i Y o WP o WP o WP o WY o W
i Y o WP o WP o WP o WY o W

Pokaz kulinarny

fot. Agnieszka Szottystik
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