Anna Kwasniewska

O specyfice pozywienia
rybakow kaszubskich

Jak nie bylo ryby, to mowilo sie, ze nie ma co jesc.
(zona rybaka z Chatup)

Kultura kulinarna jest integralna czescia kultury grupy regionalnej, etnicznej
czy narodu. Tradycje zywieniowe stanowig odbicie warunkoéw przyrodni-
czo-ekonomicznych, regut religijnych, dziejow, a takze wptywow migdzykultu-
rowych. Lektura publikacji etnologicznych pokazuje, ze gromadzenie i przygo-
towanie pozywienia byto podstawowa czynnos$cia, wokot ktorej koncentrowata
si¢ aktywnos$¢ zarowno pojedynczych osob, jak i catych spotecznosci. Wybor
produktow, sposob ich przyrzadzania i podawania, a takze konsumowania byt
i jest wynikiem, a jednoczesnie wyrazem okreslonych wzorow kulturowych.
Jedzenie stuzyto nie tylko prostemu zaspokojeniu gtodu, ale byto i jest symbo-
lem przynaleznosci grupowej, stuzyto i stuzy utrzymywaniu wigzi i podkresla-
niu statusu spotecznego.

Mimo znaczenia jedzenia w kulturze catych spotecznosci powstato mato prac
dotyczacych tej problematyki!. Zdaniem antropologéw: Wojciecha Burszty

O znaczeniu jedzenia w kulturze o potrzebie badan w tym zakresie pisat juz Bronistaw
Malinowski: Nie mozna zrozumiec kultury, dopoki sie nie zbada jej nutrytywnych instytucji
w odniesieniu do przygotowania i spozywania jedzenia, do zdobywania pokarmu oraz jego
rozdzielania i gromadzenia (...) Podczas gdy nad kwestiami seksualnymi ciqgle sie dysku-
tuje, gdy szkola psychoanalityczna sprowadza wszystko do popedu plciowego, nikt, i ile mi
wiadomo, nie pomyslat o poswieceniu takiej samej uwagi i nacisku jego blizniaczej potrze-
bie, to znaczy odzywianiu — tej drugie potrzebie ludzkiego organizmu, rownie fundamen-
talnej jak prokreacja. Odzywianie studiowali oczywiscie biologowie, higienisci, doktorzy,
lecz, po pierwsze, badanie fizjologii odzywiania bez jej podtoza kulturalnego jest wielkim
uszczerbkiem dla obu aspektow przedmiotu, po drugie zas, cala nauka o kulturze bedzie
bezplodna , dopoki antropologowie, nie zwrocq petnej uwagi na te drugq wielkq podstawe
spoleczenstwa ludzkiego, jakq jest zdobywanie pozywienia; zob. Specjalna przedmowa do
trzeciego wydania [w:] Zycie seksualne dzikich, Warszawa 1984, s. 133-134.
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1. Czlonkinie ZKP w Jastarni w ubiorach swoich prababek, 1.05.2014 r.
(fot. A. Kwasniewska)

i Waldemara Kuligowskiego brak publikacji dotyczacych dawnych kulinariow
wynika z tego, ze badania rodowoddw kulinarnych wymagaja wieloletnich ana-
lizi zmudnych poszukiwan zrodet, ktorych jest mato lub zgota nie istnieja”. Stad
tez w historii kultury znacznie wigcej uwagi i opisOw poswigcono sztuce wojen-
nej niz kulinarnej. Ponadto w Polsce od zakonczenia II wojnie $wiatowej do
konca lat osiemdziesiatych ciagte niedostatki oraz wieloletnia reglamentacja
produktéw zywno$ciowych spowodowaty, ze temat kuchni byt drazliwy poli-
tycznie. Trudno byto méwic i pisa¢ o zréznicowaniu i wyrafinowaniu kulinar-
nym, gdy brakowato podstawowych produktow. Nie bez znaczenia jest tez fakt,
ze kulinaria uwazano dtugo za domeng kobiet, a badania w tym zakresie ucho-
dzity za mato powazne’.

Widoczny od pewnego czasu w Polsce renesans zainteresowania tradycja
kulinarng jako waznym elementem tradycji kulturowej jest efektem przemian,
jakie nastapity po transformacji systemowej i gospodarczej z 1990 roku. Dostatek
zywnosci, a jednoczesnie obnizenie jej jakosci, spowodowal zainteresowanie

: W. Burszta, W. Kuligowski, Sequel. Dalsze przygody kultury w globalnym swiecie, Warszawa

2005, s. 114-115.

> Ibidem, s. 115.
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dawna kuchnia i zwiazanymi z nia technologiami. Nie bez znaczenia jest takze
rozw6j turystyki, traktujacej kuchnig regionalna jako produkt turystyczny*.
Kolejna przyczyna zainteresowania dawnym pozywieniem bylo wstapienie Pol-
ski do Unii Europejskiej i zwiazana z tym rejestracja tradycyjnych regionalnych
produktéw kulinarnych?.

Niniejszy artykut powstat w oparciu o badania terenowe przeprowadzone
w lutym, marcu i poczatkach kwietnia 2014 roku w miejscowosciach lezacych
na terenie dzialania Potnocnokaszubskiej Lokalnej Grupy Rybackiej oraz LGR
Kaszuby. Badania prowadzono przede wszystkim metoda jakosciowa. Podsta-
wowa technika byty wywiady z zastosowaniem kwestionariusza ankiety zawie-
rajacego pytania otwarte i zamknigte oraz wywiady poglebione z wybranymi

2. Cztonkowie ZKP w Jastarni odtwarzaja sceny z zycia i zaj¢cia swoich przodkow,
1.05.2014 r. (fot. A. Kwasniewska).

Przyktadem sa ,,szlaki kulinarne” na Gornym Slasku, prowadzace po regionalnych restau-
racjach.

Informacje na temat produktéw tradycyjnych z réznych regionow, ich rejestracji a takze
dawnej kuchni pomorskiej, kujawskiej, warminskiej i mazurskiej zawiera publikacja Wokot
pomorskiej kuchni, pod red. naukowa B.E. Nowina-Sroczynskiej, Muzeum Pomorza Srod-
kowego, Ustka-Swolowo-Kluki 2008.
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3. Rozmowa Kaszubow, Jastarnia, 1.05.2014 r. (fot. A. Kwasniewska)

celowo rybakami i ich rodzinami. Badaniami objgto respondentéw w réznym
wieku, ze szczegolnym naciskiem na grupe najstarsza (60 lat i wigcej).

W badaniach skupiono sig na roli i znaczeniu ryb w tradycyjnej kuchni ry-
backiej. Ich celem byto poznanie zar6wno dawnych potraw rybnych codzien-
nych i sposobdw ich przyrzadzania, jak tez potraw §wiatecznych, a zwlaszcza
wigilijnych oraz zmian, jakie nastapity w kuchni rybackiej zaréwno u rybakow
przybrzeznych, jak i jeziornych. Duzo uwagi po§wigcono znajomosci gatunkow
ryb i ich zastosowaniu w kuchni rybackiej, a takze metodom ich konserwacji
oraz przechowania.

W literaturze etnograficznej i krajoznawczej dotyczacej Kaszub pozywieniu
poswigcono relatywnie mato uwagi. Krotka informacje o kuchni rybakéw z Helu
i catego Potwyspu znajdujemy w relacji Konstantego Damrotha z roku 1888,
w ktorej pisze, ze zywili sig oni przede wszystkim rybami, za§ wszystko inne:
chleb, migso, piwo, jarzyny, korzenie sprowadzali z ladu®.

Kk Damroth, Szkice z ziemi i historyi Prus Krolewskich. Listy z podrozy odbytej przez

Czestawa Lubinskiego, Gdansk 1886, s. 81-82.
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Pierwszym badaczem, ktore-
mu zawdzigczamy wigcej infor-
macji o dawnej kuchni kaszub-
skiej, potrawach codziennych
i weselnych byt Izydor Gulgow-
ski. W pracy Von einem unbekan-
nten Volke in Deutschland przed-
stawil zestaw potraw podawa-
nych na $niadanie, obiad i kola-
cje, a takze wesele’. Ich podsta-
wowymi sktadnikami byty ziem-
niaki w ro6znej formie (np.
kluski), groch, brukiew, kasza
gryczana, mleko, maslanka. Na
co dzien migso jedzono rzadko
— byto natomiast podawane na
weselach. Zaréwno w tej, jak
i w innych publikacjach I. Gul-
gowski mato uwagi poswigcit po-
trawom rybnym, pomimo ze na
Kaszubach potudniowych stano-

wity one wedtug niego gtowne -

pozywienie ludno$ci®. Podsta- e

wowym sposobem przyrzadzania 4. Wedzarnia ryb, Chatupy
ryb na Kaszubach byto gotowa- (fot. A. Kwasniewska)

nie, pieczono je tez na ruszcie,
piecu, wedzono i suszono I. Gulgowski podaje sposéb przygotowania powszech-
nie znanej kaszubskiej potrawy z ryb:

Do tygla zelaznego kladzie si¢ raz jedna warstwg ryb, drugi raz warstwg kartofli,
dodawajac wiele pieprzu, soli i cebuli. Garnek zamyka si¢ szczelnie obwiazujac go
mokra chustka plécienna, azeby para nie mogta wychodzi¢. Po uptywie 3/4 godziny
jest potrawa gotowa’.

E. Seefried-Gulgowski, Von einen unbekannten Volke in Deutschland. Ein Beitrag zur Volk
und Landeskunde der Kaschubei, Berlin 1911, s. 65-68; 101;111. Praca ta zostata przettu-
maczona na j¢zyk polski i wydana, O nieznanym ludzie w Niemczech. Przyczynek do ludo-
znawstwa i krajoznawstwa Kaszub, przektad. M. Darska-Login, red. naukowa i wstep
J. Borzyszkowski, Instytut Kaszubski, Gdansk 2012.

1. Gulgowski, Kaszubi, Krakow 1924, s. 75.

Gulgowski podaje przepis na t¢ potrawg w trzech publikacjach: Rybotowstwo na Kaszu-
bach, ,,Gryt”, 1921, nr 1, s. 27; tenze, Kaszubi, s. 75-76 oraz Von einen unbekannten Volke
in Deutschland..., s. 111.
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5. Zeliwne garnki do gotowania potraw, Chmielno
(fot. z archiwum prof. J. Gajka, wi. MPIMKP w Wejherowie)

Opisuje takze sposob jej podawania, dzigki temu wiemy, ze garnek z po-
trawa stawiano na stole, a cata rodzina jadta wprost z tego naczynia. Potrawe
popijano woda lub mlekiem. Autor zapewne jej skosztowat, gdyz pisze, ze jest
bardzo smaczna.

Zdaniem niemieckiego jezykoznawcy i etnografa Friedricha Lorentza Ka-
szubi odzywiali si¢ bardzo skromnie!®. Glownym pozywieniem byty ziemniaki
przyrzadzane na rézne sposoby, a ulubiong potrawa ziemniaki tarte (ubijane)
z maslanka. Spozywano takze duzo kasz: jeczmienna, owsiana, gryczana. Chleb
wypiekano z dodatkiem ziemniakow, a takze maki jeczmiennej, owsianej. Migsa
jedzono mato, najczesciej w postaci solonej lub wedzonej. Szczegolnie prefero-
wana bylta wieprzowina i migso z gesi. Wysoko ceniono tluszcze, w tym smalec
z gesi. F. Lorentz podaje, Zze cz¢$¢ migsa wieprzowego przerabiano na kietbasy.
Fragment dotyczacy spozycia ryb nie wnosi nic nowego, gdyz podobnie jak
i pozostale informacje oparty jest na publikacjach 1. Gulgowskiego.

g Lorentz, Zarys etnografii kaszubskiej, [w:] F. Lorentz, A. Fischer, T. Lehr-Sptawinski,

Kaszubi. Kultura ludowa i jezyk, ,,Pamigtnik Instytutu Battyckiego”, t. XVI, pod red.
J. Borowika, Torun 1934, s. 56-60.
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Najobszerniejszy opis sposobdw odzywiania si¢ ludnosci kaszubskiej, zwlasz-
cza rolniczej, znajduje si¢ w niepublikowanych materiatach Jozefa Gajka po-
chodzacych z jego badan terenowych prowadzonych w latach 1931-1936 przede
wszystkim na obszarze Kaszub srodkowych w powiecie kartuskim. Na podsta-
wie wywiadow z osobami ze starszej generacji dokonat rekonstrukcji sposobow
odzywiania si¢ w przeszlosci, zestawiajac je z nowszymi. Pisze on, ze chleb
przed 1914 rokiem pieczono 4, a najwyzej 5 razy w roku, przechowujac go
w stanie suszonym'!. Powszechna potrawa i substytutem chleba byty plince,
czyli placki ziemniaczane pieczone na patelni lub wprost na piecu. Kolejnym
rodzajem pozywienia byly r6znego rodzaju kluski. Najpopularniejsza byta za-
cierka, ktora jedzono ze stonina, cebula, skwarkami, z gotowana marchwia, gro-
chem, a nawet owocowa polewka. Oprocz zacierki powszechnie jedzono kluski
z maki 1 ziemniakow.

W przeciwienstwie do 1. Gulgowskiego, Gajek pisze, ze na Kaszubach spo-
zywano duzo migsa wieprzowego i drobiu. Migso gotowano z brukwia, mar-
chwia lub grochem. Migsa smazonego prawie nie znano. Takze informacje obu
badaczy w kwestii spozycia ryb roznia si¢. Gajek napisal, ze:

Mimo bogactwa jezior i rozwinigtej gospodarki rybnej, ilo$¢ sposobow sporza-

dzania potraw z ryb jest bardzo mala. Przed 30 jeszcze laty ryby albo gotowano,

albo sporzadzano ,,gola zupg”, albo wedzono”!2.

Golq zupe otrzymywano poprzez gotowanie ryby w wodzie z sola, cebula
ilisciem laurowym. Smazenie ryb na patelni zdaniem Jozefa Gajka rozpowszech-
nito si¢ dopiero po I wojnie swiatowej. Podaje tez, ze dawniej spozywano na
Kaszubach duzo $ledzi, a ulubiona potrawa byly $ledzie pieczone na rusztach
w kominie.

Z badaczy powojennych problematyka pozywienia rybnego zajmowat si¢
Longin Malicki. W nieduzym opracowaniu pt. Pozywienie rybne Kaszubow
wdzydzkich przedstawit gatunki ryb wystepujace w Jeziorze Wdzydzkim, sposo-
by ich towienia, przechowywania i zbytu'3. Duzo uwagi poswigcit rodzajom
potraw rybnych i sposobom ich przyrzadzania. Pisze on, ze Kaszubi wdzydzcy
jadali przede wszystkim rézne zupy rybne i ryby gotowane, nastgpnie ryby pra-
zone w garnkach, ryby pieczone na ruszcie, a takze ryby wedzone i suszone.
Rzadziej natomiast jadano ryby smazone na thuszczu'#. Mozna przypuszczaé, ze
podobne potrawy znali tez Kaszubi mieszkajacy nad Jeziorami Radunskimi.

Muzeum Pi$miennictwa i Muzyki Kaszubsko-Pomorskiej w Wejherowie, Spuscizna nauko-
wa Jozefa Gajka, R-2480, cz. I: Kultura materialna, k. 138, maszynopis.

J. Gajek, op. cit., k. 147.
L. Malicki, Pozywienie rybne Kaszubow wdzydzkich, Gdansk 1972.
Ibidem, s. 4.
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W 1989 roku Elzbieta Le-
wandowska i Zygfryd Pro-
szynski wydali niewielka pu-
blikacj¢ zatytulowana Tra-
dycyjne potrawy kaszub-
skie'>. Jej zaleta jest to, ze
powstata w oparciu o bada-
nia ankietowe przeprowa-
dzone wsérdod cztonkin Kot
Gospodyn Wiejskich w 1971
roku, a przy poszczegdlnych
daniach autorzy podali miej-
scowos¢ 1 nazwisko respon-
dentki. Z uwagi na metod¢
gromadzenia materiatu jak
ijego przedstawienie opraco-
wanie to ma walor naukowy.

Natomiast wydana w 2004
roku ksigzka Wiestawy Nie-
miec O tim, Jjak przoéde lat
Kaszbébi warzéle jest zbio-
rem przepisOw bez poda-
| wania ich zrédla, jedynie

6. Wedzarnia ryb w Mechelinkach we wstepie podane sa miej-

(fot. A. Kwasniewska) scowosci, z ktorych pocho-

dzity rozméwczynie. Byly to

Wiadystawo, Karwia, Krokowa, Wejherowo, Stawutowo oraz Puck!®. Publika-
cja pokazuje wigc kuchni¢ pétnocnokaszubska, rolniczo-rybacka z domieszka
wplywow niemieckich, co widoczne jest migdzy innymi w warstwie jezykowej,
a zwlaszcza w nazwach potraw. Ksiagzka W. Niemiec jest swoistym przewodni-
kiem po dawnej kuchni Kaszubéw potnocnych wzbogaconym o kontekst etno-
graficzny. Z kolei Mirostaw Kuklik w artykule Odtworzone, tradycyjne pozy-
wienie regionalne szansq na nowq atrakcje czy tylko ciekawostka etnograficzna?
Doswiadczenia z proby wprowadzenia historycznego pozywienia rybakow hel-
skich na potrzebe festynow muzealnych'’ zajat sig kwestia stworzenia z niekto-
rych potraw rybackich atrakcji turystycznej wzbogacajacej muzealny festyn.

g Lewandowska, Z. Pruszynski, Tradycyjne potrawy kaszubskie, Wojewo6dzki Osrodek

Postegpu Rolniczego Luban, Muzeum Ziemi Puckiej, 1989.
Wiadystawowo 2004, s. 6.
Wydruk komputerowy udostgpniony przez Autora.

16
17
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7. Wedzenie ryb dla turystow, Jastarnia, 1.05.2014 r.,
(fot. A. Kwasniewska)

Pokazuje to, ze kultura kulinarna staje si¢ kultura na sprzedaz, musi by¢ jednak
dostosowana do gustow wspodtczesnych odbiorcow.

Lektura zaréwno prac etnograficznych, jak i opracowan etnologicznych,
a takze publikacji popularnych dotyczacych dawnej kuchni regionalnej pozwala
na wyodrebnienie pewnych cech charakterystycznych dawnego pozywienia'®.
Byly nimi:

— lokalnos¢ surowcow,

— autarkia (samowystarczalnos¢),

— sezonowosc.

Tradycyjne pozywienie opierato si¢ w przypadku ludnos$ci rolniczej na
surowcach wytworzonych we wtasnym gospodarstwie rolnym, a ztowionych
w morzu czy jeziorze w przypadku rybakoéw. Kupowano jedynie niezbgdne

A Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie [w:] Etnografia Polski. Przemiany

kultury ludowej, red. M. Biernacka, B. Kopczynska-Jaworska, A. Kutrzeba-Pojnarowa,
W. Paprocka, Wroctaw-Warszawa-Krakow-Gdansk 1976, s. 353-378.
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8. Chatupy, suszenie sieci rybackich, lata 60. XX w.

komponenty, do ktorych nalezata przede wszystkim sol, dalej przyprawy, a znacz-
nie pdzniej i w ograniczonych ilosciach cukier. Trzecia cecha charakterystyczna
dawnego pozywienia byta jego sezonowos$¢. Dotyczyta ona zardwno produktow
ros$linnych (warzywa, owoce), jak i ryb (sezony potowowe okreslonych gatun-
koéw), a takze drobiu (kaczki, gesi). Aby zapewni¢ pozywienie w okresie zimy
1 wiosny stosowano roézne sposoby konserwacji i przechowywania zywnosci.
Bylo to solenie, wedzenie, suszenie, kwaszenie, przechowywanie zapasow
w jamach ziemnych.

Na specyfike kuchni kaszubskiej wplynely zarowno warunki geograficzno-
-przyrodnicze, jak tez skomplikowane dzieje Kaszub i Pomorza bedacego przez
wieki obszarem styku i przenikania kultur kaszubskiej, polskiej, niemieckiej, ale
takze skandynawskiej. Usytuowanie przy brzegu morskim i wystgpowanie licz-
nych jezior spowodowato to, ze w kuchni tej byto duzo potraw rybnych. Ich
przyrzadzanie, nazwy ludowe ryb i potraw, jak tez sam sposob przyrzadzania
byly wynikiem zaré6wno miejscowej tradycji, jak i zapozyczen gtownie z kregu
kultury niemieckie;.

Izolacja przestrzenna wynikajaca z trudnej komunikacji z ladem spowodo-
wala, ze kuchnia rybakow z Pétwyspu Helskiego zachowata dtuzej pewne cechy
archaiczne. Jej zmiany rozpoczely si¢ po I wojnie §wiatowej, a zwlaszcza po
uruchomieniu w 1923 roku potaczenia kolejowego Gdynia — Hel. Utatwilo to
zardwno sprzedaz ryb, jak tez przyw6z produktow. Pewien wptyw miat tez roz-
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woj ruchu turystycznego. Letnicy 1 wczasowicze przywiezli swoje przyzwycza-
jenia, np. smazenie ryb na patelni, ktore weszto do kuchni rybackiej. Innym waz-
nym czynnikiem zmiany tradycji kulinarnej byto odejscie od endogamii. Rybacy
z Jastarni 1 innych miejscowosci, juz przed I wojna $wiatowa, zachecani przez
ksigzy, zaczgli bra¢ sobie za zony dziewczyny z kraju, czyli ze wsi rolniczych,
ktore przynosity tradycje kulinarne z r6znych miejscowosci.

Z uwagi na niewielki areat ziemi nadajacej si¢ do uprawy ryby byly dtugo
podstawowym pozywieniem ludnosci na Potwyspie Helskim. Duza rolg ogry-
waly one tez we wsiach rybacko-rolniczych. Z biegiem czasu zwyczaje kulinarne
ulegly zmianie, a przyczynit si¢ do tego zaréwno wzrost zamoznos$ci rybakow,
wplyw kurséw gotowania oraz prasy kobiecej lansujacej wzorce nowoczesnego
zywienia.

Spozycie ryb

Marvin Harris, przedstawiciel materializmu kulturowego, wspottworca teo-
rii optymalnego poszukiwania pokarmu uwaza, ze w kazdej kulturze powstaja
reguty i przyzwyczajenia zywieniowe, ktére w danych warunkach przyrodni-
czych, gospodarczych i spotecznych maja uzasadnienie ekologiczne albo ekono-
miczne'?. Jego zdaniem nie jada si¢ powszechnie tego, co jest drogocenne, lecz
to, co tanie i dostgpne. Stad tez w dawnej kuchni rybackiej na Potwyspie Hel-
skim, a takze wsiach rybacko-rolniczych nad Zatoka Pucka dtugo dominowaty
ryby. W wewngtrznej czesci Zatoki Puckiej czyli ,,matym morzu” z uwagi na
mate zasolenie wystepowaty ryby stodkowodne: szczupak po kaszubsku szcze-
pok; okon po kaszubsku #ykon oraz brzana po kaszubsku brzona —ryba z rodziny
karpiowatych. Za najszlachetniejsza rybg uwazano i uwaza si¢ nadal wegorza —
po kaszubsku wangorz.

Z kolei w zewngtrznej czesci Zatoki, czyli ,,wielkim morzu” fowiono: Sledzie
— po kaszubsku slydz, fladry — kasz. bantka, a stara duza fladra to po kaszubsku
starna. Ceniona ryba byt turbot, po kaszubsku torbut lub sztajbut. Najcenniejsza
ryba byt i jest nadal dziki toso$, po kaszubsku losos. Do ryb potawianych maso-
wo nalezaly szprotki nazywane brytlindzi. Mato cenionymi rybami byty dorsze,
po kaszubsku pomuchel oraz belona, po kaszubsku piskorz. Ta ostatnia jest ryba
sezonowa — pojawia si¢ w wodach przybrzeznych i Zatoce Puckiej w zaleznos$ci
od temperatury wody okoto potowy maja i jest do konca czerwca. Sporadycznie
lowiono tez trocie. Jeszcze w okresie migdzywojennym polowano na foki, uwa-
zane za szkodniki, za ktore rybacy otrzymywali nagrody.

YoM Harris, Krowy, Swinie, wojny i czarownice. Zagadki kultury, wyd. 2, Katowice 2007,

s. 11iin.
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Z uwagi na rézne sezony wystepowania poszczeg6lne gatunki ryb towiono
w rdznych porach roku. Wegorze zdaniem emerytowanego rybaka z Chatup:

lowilo si¢ przez caty rok ,tutejszego zottego wegorza” — jest w Zatoce przez caly
rok. Od konca sierpnia przez wrzesien i pazdziernik wchodzit wegorz z biatym brzu-
chem — ten ,,odchodzit precz”zo.

Szczupaki zdaniem rybakow

towito sig przez caty rok, z wyjatkiem kwietnia, kiedy ma tarto.

Przyjezdzat jeden inspektor z Urzgdu Morskiego, ktory sprawdzal, czy rybacy nie
towia w okresach ochronnych?!.

Okonie towito si¢ przez caty rok, najczegsciej latem. Pto¢ towito si¢ w wew-
ne¢trznej, mato zasolonej czeséci Zatoki Puckiej przez caty rok, w tym zima spod
lodu. Inne ryby nastepujaco:

— belona — towilo si¢ od polowy maja do konca czerwca;

— turbot — od kwietnia do czerweca;

— brzana — emerytowany rybak wspomina:
Jesienia przychodzita brzana — ja nie wiem, jak na nia si¢ po polsku mowi. Taka ryba
duza. Miata od 1,5-3 kilo. Sktadata ikro w pazdzierniku i listopadzie w Zatoce. Teraz
jest jej mato. Zdarza sig, ze rybacy ztowia jaka$ jedna brzang. Kiedys to byto
w Zatoce duzo brzany??;

— lososie — towito si¢ gldéwnie wiosna i latem;

— szprotki — towilo si¢ glownie wiosna oraz wtedy, gdy nie bylo innych ryb;

—  fladry — towito si¢ dawniej od Zielonych Swiatek do konca lipca; w mniej-
szych ilo$ciach takze jesienia; zdaniem respondentow najlepsze byty fladry
towione w grudniu;

— dorsze — dawniej caty rok, obecnie jest okres ochronny;

— $ledzie — dawniej towiono przede wszystkim jesienia i wiosna. Obecnie lowi
si¢ od stycznia do kwietnia.

W znacznie mniejszych ilosciach towiono i fowi sig: sandacze, sieje, a cza-
sem i trocie. Z tymi ostatnimi jest problem. Gdyz sa bardzo podobne do tososi.

Z wypowiedzi najstarszej generacji respondentoéw wynika, ze jeszcze 30-40
lat temu ryby w rodzinach rybakéw na Polwyspie jedzono codziennie, nawet
dwa lub trzy razy dziennie — w ro6znej postaci i rézne gatunki ryb.

Zona rybaka z Chatup (75 lat) wspomina:

" Wywiad 04-CHA-04.

Ibidem.

> Wywiad 04-CHA-01.
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9. Rozmowa rybakéw z Chatup. Z prawej jeden z cierpliwych rozmowcow
Wincenty Konkol (fot. A. Kwasniewska)

Dawniej w rodzinach rybackich kazdego dnia byta ryba. Jak nie byto ryby, to mowito

sie, ze nie ma co je$é. Ryba byta czesto dwa razy dziennie, ale inaczej zrobiona®3.

Podobnego zdania jest respondent z Jastarni (76 lat), ktory mowi, ze zarGwno
przed Il wojna $wiatowa, jak tez w latach czterdziestych i pigecdziesiatych na
Potwyspie ,.jadano ryby codziennie, to byto gléwne pozywienie rybackie?*.
Rybak z Wtadystawowa (44 lata) pamicgta, ze:

Kiedys, jak bylem jeszcze dzieckiem to te ryby byly nawet i 4 razy w tygodniu.
Jeszcze wezesniej nie byto az takiego dostgpu do migsa, wigc jadano ryby. Podejrze-
wam ze kiedy$ tutaj ryby byly z 5-6 razy w tygodniu, migso tylko od $wigta>.

Takze w rodzinach rybakow jeziornych (Jeziora Radunskie i okolice) ryby
jedzono czgsto. Respondentka z Chmielna (55 lat) podaje, ze dopdki kuchnig
prowadzili jej dziadkowie, ryby jadto si¢ 4-5 razy w tygodniu, natomiast obec-
nie w rodzinach rybakéw je sig ryby 2-3 razy w tygodniuZ®.

23
24
25
26

Wywiad 04-CHA-03.
Wywiad 01-JAS-07.
Wywiad 01-WL-13.
Wywiad 01-CHM-18.
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10. Panstwo Budziszowie z Chatlup — przekazali wiele cennych informacji o specyfice
kuchni rybackiej i dawnym rybotéwstwie kaszubskim (fot. A. Kwasniewska).

Z przeprowadzonych badan wynika, Ze obecnie ryby w rodzinach rybackich
jada sig rzadziej. Sledz lub inna ryba jest obowiazkowo podawana w piatki, ryby
sa takze w $rody.

Rybak z Wiadystawowa (60 lat) méwi, ze w jego rodzinie jada sig ryby:

2-3 razy tygodniowo, piatek zostat od pokolen, no i $roda to zawsze, a jak jest §wieza
ryba, to tez na obiad zjemy?’.

Respondentka, corka rybaka z Jastarni (25 lat) stwierdza:

Jak tylko tata przyniesie do domu, my mrozimy ryby i jemy, kiedy jest na nie ochota,
ogodlnie w kazdym normalnym domu na Kaszubach to co piatek i co $rodg, czyli
2 razy w tygodniu?®,

Najstarsze pokolenie, a zwlaszcza emerytowani rybacy jedza ryby czesciej,
co wynika zarowno z przyzwyczajen kulinarnych, jak tez ilo$ci czasu potrzebne-
g0 na oczyszczenie 1 przygotowanie potraw ze §wiezych, nieprzetworzonych
ryb. Zdaniem respondentdéw z tego pokolenia jedna z przyczyn odchodzenia od

T Wywiad 01-Wi-10.

* Wywiad 01-JAS-04.
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spozycia ryb jest to, ze mtode pokolenie kobiet, niepochodzacych z rodzin ry-
backich, nie umie ich przyrzadza¢. Dawne proste potrawy oparte na gotowanych
rybach zostaly w znacznej czg$ci porzucone — zastapity je ryby smazone oraz
marynowane.

Respondent z Jastarni:

Teraz to juz si¢ pozmienialo, mogg si¢ opierac jedynie na tym, co u mnie w domu
jest, nie wiem, jak to wyglada w innych rodzinach, ni no myslg, ze, ja wiem ... raz
w tygodniu na pewno ta ryba jest, w roznej postaci ale jest, najczgsciej smazona,
czasami smazong i wktadana potem do octu, w ten sposéb. Czasami, ale to juz
rzadko, bardzo rzadko sig je rybg solona, np. nieduzy kawatek tososia, tylko to juz
nie jest tak, ze to lezy dtugo tak w tej soli. Teraz to kilka, kilkanascie dni. Potem
si¢ wyjmuje, optukuje i kroi tak jak wedzonego w takie ptaty?’.

W kuchni rybackiej byt i jest nadal podziat na ryby codzienne — na Polwy-
spie Helskim nalezaty do nich fladry, $ledzie oraz szproty, za$ jeziornych plotki,
okonie i leszcze. Druga grupe stanowity ryby $§wiateczne. U rybakoéw morskich
byty to tososie, wggorze, a w wewngtrznej czgsci Zatoki Puckiej takze szczupaki
i sandacze. Z kolei u rybakow jeziornych rybami §wiatecznymi byty i sa szczu-
paki, liny, migtusy, a przede wszystkim wegorze.

Respondent z Chmielonka:

Wegorz jest z wygladu podobny do weza, jest dlugi, zwinny, pokryty gruba skora,
z drobniutkimi tuskami. Jest pokryty $luzem, dlatego jest $liski. Gorna czg$¢ jest
ciemna, brzuch ma jasniejszy prawie biaty. Teraz w sklepach rybnych sa rozne we-
gorze, nawet chinskie, naszych jest mato. Kiedy$ wegorze nie byly na Kaszubach
tak znane. Moda na wggorza nastata w latach 60. i 70., jak zaczgli budowaé domki

letniskowe?".

Respondent z Jastarni:

Od $wigta na pewno jest ten tosos, no wegorz, ze wzgledu na ceng, jest ryba, ktora
no, mozna okresli¢, ze nie kazdy moze sobie pozwoli¢, a tak to jest zwykle dorsz

i fladra, no czasami jak jest, ... szproty, wedzone szproty, to tez>!.

Ryba, ktéra do czasu Il wojny Swiatowej nie cieszyta si¢ powazaniem Ka-
szubow, byl dorsz. Potwierdzeniem tego jest migdzy innymi pogardliwa nazwa
kaszubska tej ryby pomuchel. Takze dzisiaj dorsz nie jest przez rybakow i ich
rodziny uwazany za szlachetna rybe. Jednak pod wptywem propagowania jego
spozycia od 1934 roku poprzez pokazy i festyny w Warszawie stat si¢ z biegiem

29
30
31

Wywiad 01-JAS-07.
Wywiad 04-CHMM-19.
Wywiad 01-JAS-07.
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lat ryba ceniong przez konsumentoéw>2. Takze wprowadzenie okresow ochron-
nych na potowy dorsza spowodowalo wzrost jego znaczenia. Respondent z Ja-
starni (43 lata) zauwaza, ze:

Dorsz robi si¢ teraz ryba bardziej szlachetna, .... moze szlachetna to nie, bo rybacy
by sig oburzyli, ale moze bardziej rzadka, poniewaz sa na niego okresy ochronne,
na $ledzia np. nie ma okreséw ochronnych, ale teraz no dorsz staje si¢ wlasnie taka
ryba, unikatowa i dlatego by$ moze jego warto$¢ wzrasta, ale chyba (...) nikt tutaj
w Jastarni nie bedzie twierdzit, ze ryba, ze dorsz jest ryba szlachetna>.

Jedna z przyczyn matego zainteresowania dorszami przez rybakow morskich

byt fakt, ze jako ryba chuda szybko si¢ psuje, stad dawniej latem raczej ich
towiono. Lowiono je za to

zima, bo sa najswiezsze, i teoretycznie tak jak zakazy, zakaz na dorsza sig zaczal, na
wakacje, ze okres ochronny, to teoretycznie ten okres ochronny rybacy robili, bo
latem si¢ mato chodzi na [dorsze], bo jest goraco przede wszystkim i ta ryba nie jest
tak Swieza i jest wiadomo, inaczej jak jest ryba zdana w zimg, ona jest caly czas
zimna i dowieziona jest do portu w ciagu 6 godzin, a w ciagu 6 godzin wakacji mimo
ze ona jest w lodzie, to wiadomo jest innej §wiezosci, to jest inny gatunek ryby,
w sensie ze innej klasy>*.

Duzym uznaniem w kuchni rybakow kaszubskich cieszyty si¢ i ciesza fladry.

Zdaniem respondentki z Jastarni (51 lat):

Fladra byta taka powszednia ryba. I ta ikra wypieczona na patelni i t¢ ikr¢ dostawat
zawsze tato, miata ona najwigcej odzywczych substancji i taka moze profilaktyka,
ze ojciec jadt, zeby byt zdrowy™.

W wielu rodzinach rybackich na Potwyspie Helskim przez caly Wielki Post

podstawowa potrawa byta polewka z solonej fladry. Fladry jedzono tez smazone
i marynowane. Rybacy uwazaja, ze fladry wiosna sa chude i niesmaczne, nato-
miast najlepsze byly i sa jesienig — od sierpnia do Bozego Narodzenia, gdyz
wtedy sa grube.

Szczegolne miejsce w kuchni kaszubskiej zajmowaty i zajmuja §ledzie. Byly

i sa uwazane za ryby codzienne. Szczegdlnie cenione byty i sa §ledzie battyckie,
gdyz zdaniem respondentow sa bielsze i delikatniejsze w smaku niz $ledzie np.
z Morza Poétnocnego o ciemnym migsie. Swieze, smazone §ledzie battyckie sa

32
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O akcji propagowania spozycia dorszy w Warszawie w 1934 roku pisze Andrzej Roppelew-
ski w pracy 1000 lat naszego rybolowstwa, Wydawnictwo Morskie, Gdynia 1963, s. 97-98.

Wywiad 01-JAS-09.
Wywiad 01- JAS-04.
Wywiad 01-JAS-08.
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11. Rybacy w porcie gdynskim przed 1939 r.
(fot. z archiwum prof. J. Gajka, wt. MPIMKP w Wejherowie)

do dzisiaj ulubiona potrawa nie tylko rodzin rybackich, ale duzej czgsci starszego
pokolenia ludnosci mieszkajacej na Potwyspie Helskim i nad Zatoka Pucka.
Z uwagi na ostry zapach, jaki powstaje podczas jego smazenia, w wielu rodzi-
nach zarowno $ledzie, jak i1 inne ryby smazyto i smazy si¢ w specjalnych po-
mieszczeniach, tzw. letnich kuchniach. Zdaniem wigkszosci respondentdw so-
lone $ledzie byly i sa do dzisiaj na pétnocnych Kaszubach obowiazkowa po-
trawa w piatek. Beczka solonych $ledzi stanowila jeszcze w latach pig¢dziesiatych
XX 1 szesc¢dziesiatych XX w. w rodzinach rybackich podstawowy zapas pozy-
wienia na zimg. Obecnie solenie jest juz rzadko praktykowane, nawet w rodzi-
nach rybakow kupuje si¢ sledzie w sklepie.

Mowit o tym w wywiadzie respondent z Wiadystawowa (60 lat):

Bo na zimg to sig solito, to ja pamigtam jeszcze jak bylem maty, §ledzie sig solito,
do tego jak jesienia sobie kupil ziemniaki, to zime przetrwat, miat beczke $ledzi
zasolone 1 ziemniaki, to cata zimg przezyl, ale to jak ja juz bylem starszy, to juz
wigcej tych produktow bylo. Zwyczaj jeszcze byto, ze sig solito, to jeszcze ja soli-
tem, nawet jak juz Zonaty bytem, ale to bardziej dlatego zeby miec jakie$ urozmaice-
nie, bo §ledzie solone byly kiedy$ w cenie, jak si¢ mowi, a teraz to si¢ idzie do
sklepu, rybacy sami, si¢ kupuje tyle, ile potrzeba. Nikt teraz juz, rzadko spotykam,
zeby kto$ jeszcze solit*®.

% Wywiad 01-Wi-10.
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Zdaniem respondentéw z Potwyspu Helskiego ryby sa najsmaczniejsze, gdy
sa grube i tluste. Natomiast po tarle, gdy sa wychudzone, sa mniej smaczne.
Respondent z Jastarni (43 lata) zauwaza, ze:

Sa réznice, toso$, sa okresy, kiedy jest on ttusty, ale sa tez okresy, kiedy jest wychu-
dzony, jak si¢ wytarli, wraca tam z tych rzek, nie wiem, kiedy doktadnie s te okresy,
ale no wiadomo, kiedy jest thusty, to jest lepszy>’.

Respondent z tej samej miejscowosci:

Od 15 lutego jest tarto i fladry sa pod ochrona, a dorsze tarto maja latem, wigc przed
tartem sa najlepsze, najbardziej odzywione, no, jak baba w ciazy po prostu. Ten
smak jest zupelnie inny przed tartem i po tarle®.,

" -

12. Rybacy towiacy ryby na Zatoce Puckiej, przed 1939 r.
(fot. z archiwum prof. J. Gajka, wi. MPIMKP w Wejherowie)

37
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Wywiad 01-JAS-09.
Wywiad 01-JAS-06.
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Codziennym pozywieniem w dawnej kuchni rybackiej byty tez szprotki, czyli
brytlindzi. Spozywano je solone, wedzone, marynowane. Obecnie szprotki je si¢
przede wszystkim wedzone oraz w zalewie octowe;.

W przesztosci duza rolg w pozywieniu ludnosci mieszkajacej nad Zatoka
Pucka odgrywaty krewetki nazywane krabami. Niemiecki historyk Franz Schulz
pisze, ze w 1648 roku opat Kesowki nadal odmiu rybakom z Rewy prawo dzier-
zawy domow, musieli ponadto oddawac¢ czes¢ z kazdej fury ztowionych krabow
na rzecz konwentu oliwskiego, a takze ptaci¢ tzw. podatek krabowy>’. Tenze
autor podaje, ze sottys Rewy musial dostarczaé co tydzien cztery sztuki krabow
do kuchni opata w Oliwie. Zapisy te wskazuja, ze kraby lowiono masowo oraz
ze byly raczej duze. Nie wiadomo, dlaczego nie ma po6zniejszych informacji
o krewetkach (krabach). Jedynie w artykule zamieszczonym przez anonimowego
autora w pi$mie ,,Zeglarz Polski” z 1927 roku jest informacja, ze na polskim
wybrzezu wystepuja smaczne battyckie krewetki, ktore sa uzywane jednak gtow-
nie jako przyngta na quorze‘m.

W pozywieniu rybakow z Pétwyspu Helskiego i znad Zatoki Puckiej pewna
rolg odgrywaty tez foki, ktore chwytane w okresie zimowym stanowilty cenne
uzupetnienie lokalnego pozywienia. Zdaniem respondenta z Chatup (77 lat) migso
foki byto smaczne. Zony rybakéw przyrzadzaly z niego rodzaj gotowanego gu-
laszu po kaszubsku nazywanego drobne miaso przyprawianego cebula, liSciem
laurowym i zakwaszanego octem*!. W. Niemiec podaje przepis na potrawe o tej
samej nazwie, przyrzadzanej z podrobéw wieprzowych lub baraniego migsa®.

Foki ceniono takze z uwagi na tluszcz, ktory po wytopieniu uzywano gtow-
nie do impregnacji skorzanych butéw rybackich, a nadmiar sprzedawano rolni-
kom uzywajacym go do konserwacji uprzezy konskich. Do polowania na foki
w okresie migdzywojennym zachecaty rybakow owczesne witadze, ktore wypta-
caty nawet nagrod¢ za zabicie i dostarczenie dowodu w postaci ptetw foki.

Z kolei w jeziorach na Pojezierzu Kaszubskim towiono okonie, szczupaki,
ptocie, leszcze, wegorze, liny. Respondent, ktorego ojciec dzierzawit przed
Il wojna Swiatowaq jeziora w Chmielnie, pamigta, ze towit on szczupaki, okonie,
plocie, wegorze, liny, leszcze — byly bardzo duze, a takze siclawe*. Na pytanie
Jakie ryby towi si¢ obecnie w Jeziorze Biatym i Ktodno i jakie maja nazwy
kaszubskie” odpowiedziat:

¥ R Schulz, Dzieje powiatu wejherowskiego i puckiego, tam. W. Sawicki i W. Szreniawski,

red. naukowa R. Biskup, Gdansk-Puck-Wejherowo 2011, s. 706-707.
b.a., Z Wybrzeza, ,,Zeglarz Polski”, 1927, nr 24-25, s. 200.

Wywiad 04-CHA-04 A.

W. Niemiec, op. cit., s. 45-46

Wywiad 04-CHM-16.

40
41
42
43

361



Jem j6 rébok... Rybotéwstwo na Kaszubach — tradycja i wspdtczesnosc

Dzisiaj towi si¢ leszcza — jest go dosy¢ sporo; ptoé po kaszubski plotka; okon po
kaszubsku okun; ukleja to wukleja; szczupak to szczepok; wegorz to po kaszubsku
wangorz; sielawa jest w Radunskim i na Klodnie bardzo rzadko. Sandacza mieli

tez Wpuszczone44.

Rybak, dzierzawca trzech jezior, Lapalickie, Kamienne i Weggorzyno mowit:

Lowig sielawg — po kaszubsku morynka, tylko w Jeziorze Lapalickim, ona jest
w jeziorach glebokich ponizej 20 m; okonia, szczupaka, wegorza, leszcza — najwigk-
szy miat 2,65 kg, ptotki®’.

Niektorzy wiasciciele prywatnych jezior na badanym obszarze zarybiaja je

obecnie amurem i totpyga, gdyz ich zdaniem zjadaja one bujna ros§linno$¢ jezior
rozwijajaca sig¢ wskutek uzyzniania wody nawozami z pol uprawnych.

Jeziora kaszubskie stynely w przesztosci z duzej ilosci rakow. W rodzinach

rybakéw jeziornych zachowaty sig informacje o potowach i spozyciu rakow,
a takze ich sprzedazy. Mowit o tym respondent z Chmielna:

W.P. M¢j dziadek dzierzawil Dolna Radunig, to bylto nie wiem w jakich latach, ale
on byl $cisle nastawiony na raki (...) To byt dziadek ze strony mamy Franciszek Leyk
si¢ nazywat. To bylo jeszcze przed wojna [II wojna Swiatowa ]. On towit te raki
zakiem, byt zrobiony z wikliny, taki na 1,6 metra dlugos$ci i wejscie miat z dwoch
stron. To byty duze czerwone raki. Pakowali je i wysytali do Anglii. Moja mama mi
opowiadata, ze zawozili je do Gdyni, na taki skup. Jeszcze ktos od Bytowa zawozit
tez raki.

A.K. Aw czym przewozono te raki?

W.P. Byly to skrzynki drewniane. Raki nie mogly by¢ na stoncu. Bo rak na stoncu
szybko zdycha, ale tak w ogole to ma dlugie zycie. A zangta na raki byta pto¢ albo
sielawa. Na $rodku byla tyczka, na tej tyczce byta przyngta, padlina i on wchodzit
do tego zaka. Ten zak dtugo lezat. Szkoda, Ze si¢ to wyrzucito. (...)

A.K. Czy Pana babcia i dziadek te raki jedli?

W.P. Jedli. Ciocia robita bardzo dobra zupg. Te raki to byly odpowiednie raki.
Te blotne nie maja takiego smaku. Ja jeszcze pamigtam na Lososinie to mozna
bylo ztapac raki takie jak cala dton, takie na 20 cm. Na Raduni tez byto duzo rakow.
To tak do lat 50. si¢ trzymato. Rak musi mie¢ piaszczyste dno. Jak si¢ tapato te raki,
to najczesciej na piasku®®.

Zdaniem respondentéw obecnie w jeziorach na Pojezierzu Kaszubskim rakow

jest mato. Jednak pojawiaja si¢ one coraz czgsciej. Natomiast rybak z Garcza
uwaza, ze:
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Wywiad 04-CHM-16.
Wywiad 04-OST-15.
Wywiad 04-CHM-18.
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Jest bardzo duzo rakow. To sa te czarne amerykanskie. Ktore kiedys wpuscili.

Ja ztapalem tez dwa zétwie w jeziorze — 3 lata temu i 5 lat temu*’.

W przesztosci niedobor migsa na Potwyspie Helskim uzupetniano, tapiac
mewy 1 wrony na specjalne drewniane klepce bgdace rodzajem samolowki.
Wynikalo to nie tyle z biedy, ile monotonii pozywienia rybnego. W Zatoce Puc-
kiej tapano takze kaczki, a migso z nich byto uwazane za bardzo smaczne.

Potrawy zryb

Jedzenie miato i ma istotne funkcje kulturowe. Czynnosci zwiazane ze zdo-
bywaniem pozywienia, jego przetworzeniem i spozyciem byly i sa podstawowa
ludzkiej aktywnosci. Stad we wszystkich kulturach powstaty wzory i normy do-
tyczace zardbwno przygotowania potraw, jaki i ich spozywania, a takze przygoto-
wywania zapasow. Przyswojenie obowiazujacych w danej spotecznosci regut
dotyczacych szeroko rozumianej ,.kuchni” byto jednym z elementow enkultura-
cji. Mozna powiedzie¢, ze kuchnia jest zarowno elementem danej kultury, jak
ijej odbiciem. Ewa Nowina-Sroczynska pisze, ze:

(...) jedzenie jest komunikacyjnie nacechowane: zdradza systemy wartosci, wskazu-
je na spoteczne stratyfikacje, wielokrotnie miato magiczne, symboliczne i religijne
uzasadnienie, wreszcie moze stac si¢ jednym z kwantyfikatorow swojskosci/obcosci

kulturowej, elementem tozsamosciowego dyskursu®®.

Ryby byty stale obecne w kuchni rybakéw kaszubskich, zwlaszcza przybrzez-
nych. Staty si¢ elementem jej tozsamosci, a takze wyrdznikiem. Ryby przyrza-
dzano tu na r6zne sposoby. Najczgsciej podawano je gotowane, solone, wedzone,
rzadziej smazone, z uwagi ze thuszcz byt drogi.

Izydor Gulgowski podaje, ze ryby gotowane na Kaszubach przyprawiano
sola, pieprzem i cebula. Za§ zupe¢ rybna mieszano z mlekiem, octem i maka™®.
Doktadnie opisuje sporzadzanie potrawy ztozonej na przemian z warstw ryb
i ziemniakow z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. W trakcie badan terenowych
tylko w jednym przypadku na Potwyspie Helskim odnotowano wystgpowanie
tej potrawy przyrzadzanej z flader.

Powszechna gotowana potrawa rybna byly zupy. W rodzinach rolniczo-ry-
backich bytly to grochowka ze $ledziem, grochowka na solonym wegorzu, gulasz
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04 0 GCZ-16.

E. Nowina-Sroczynska, Wprowadzenie, [w:] Wokol pomorskiej kuchni. X konferencja Kaszub-
sko-Pomorska, red. naukowa, B.E. Nowina-Sroczynska, Ustka-Swotowo-Kluki 2008, s. 11.

4 Ibidem, s. 75.
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ze $ledzi*’. Pokazuje to, ze w kuchni rybackiej ryby zastgpowaty migso zwierze-
ce, przyczyniajac si¢ do powstania lokalnej odmiany potraw znanych w innych
regionach.

Bardzo ceniona potrawa na Potwyspie Helskim byt 1 jest do dzisiaj rosét
z ryb, zwlaszcza z dorsza, wegorza, a takze fladry. Zdaniem respondentki (75
lat) z Chatup:

Ros6t z dorsza to najwspanialszy rosol. Gotuje si¢ wloszczyzng z zielem angielskim
i do tego wktada kawalki dorsza, trzeba pilnowac, aby si¢ nie rozgotowat. Roso6t

jadto si¢ z ziemniakami®!.

Z kolei respondentka z Jastarni (35 lat) mowi, ze zupg rybna

powinno si¢ z co najmniej z [kilku] gatunkow ryb gotowac, ale mozna tez super
rosotek z flader z ziemniakami, ale to jest taki czysty ros6l, to nie jest zadna taka,
modyfikowana zupa rybna, z jakimi$ tam przecierem pomidorowym z kluskami
tylko tak tradycyjnie w jednej misce sa ziemniaki, w drugiej misce sa te ryby w tym

rosotku, no i si¢ nabiera do swojego talerza®2.

Zona rybaka z Wiadystawowa (60 lat) podata przepis na rosot z fladry goto-
wany przez nig do dzisiaj:

Ja to przepis od tesciowej mam i ja jak gotujg, to zawsze tak z kilograma fladry, do
tego tak z 1 marchewke, kawatek selera, pietruszki trochg — a pietruszka to natka czy
korzen? — korzen, korzen, do tego jeszcze ziele anielskie, li§¢ laurowy, sél i koper
daj¢ albo $wiezy, albo suszony, to zalezy co jest. Ach i jeszcze cebulg, i najpierw
gotuje wywar z warzyw z przyprawami, dopiero potem dodaj¢ t¢ fladre, jak juz
zacznie si¢ rozpada¢, to ja wyjmuj¢ z gara, wyciagam osci, wyciagam warzywa,
dodaj¢ z powrotem kawalki ryby, i tak gotujg jeszcze z 30 minut. Taki rosét podaje
zazwyczaj z ziemniaczkami takimi na talerzyku obok, nabiera si¢ lyzke rosotu i tyzke

ziemniakow>>.

Respondent z Jastarni (81 lat) pytany o to, z jakich ryb przyrzadzato si¢ zupg
rybna, mowit:

J.S. No, z réznych, no, z fladry, z dorsza, z wggorza czasem.

K.B. A najlepiej zmieszac¢ te gatunki ryb, czy raczej z jednego?

J.S. Nie, nie, to raczej z jednego, przynajmniej tutaj, w Jastarni ja nie styszatem,
zeby si¢ mieszalto gatunki ryb, wie pani, jakby si¢ pomieszato takiego dorsza z wggo-

%0 Potrawy ze Slawoszyna i Rewy. Przepisy, [w:] E. Lewandowska, Z. Proszynski, op. cit.,

s. 14-15.

Wywiad 04-CHA-03.
Wywiad 01-JAS-05.
Wywiad 01-W1-10.
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13. Rybacy na Mottawie i przy Rybackim Pobrzezu, lata 30. XX w.
(z archiwum Instytutu Kaszubskiego)

rzem, to mozna by powiedzie¢, ze pani gospodyni si¢ co$ pokrecito, ze taka szla-
chetng rybg z bardzo taka pospolita zmiesza¢, no, poza tym, w smaku by to byto

pokraczne takie, ze tak powiem>*.

Zupy rybne sporzadzano zarowno z ryb morskich, jak i stodkowodnych.
Respondentka z Chmielna (53 lata) méwita badaczce:

Ja robig tylko zupg z glowy karpia na wigilig, ale babcia czasami gotowata kociq
zupe — zupg zartobliwie nazywata tak moja babcia z tego powodu, Ze byta gotowana
z tak matych ryb, ze nawet koty by si¢ nimi nie najadty (gtownie ptocie lub niewiel-
kie okonie)>.

W trakcie prowadzonych badan starsze respondentki podawaty, ze dawniej
powszechna zupa byty polewki z ryb. Byty to zupy zageszczane woda z maka,
a czasem i $mietana. Niektore sporzadzaja jeszcze takie zupy. Zadna z nich
nie wspominata natomiast o kwasnej zupie, czyli polewce rybnej zaprawianej
kwasem kapuscianym. O potrawie tej rozpowszechnionej wsrod Kaszubow
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Wywiad 01-JAS-06.
Wywiad 01-CHM-18.
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wdzydzkich pisze L. Malicki. Przepis na nia, pochodzacy ze Stawoszyna, zamiesz-
czony jest tez w publikacji E. Lewandowskiej i Z. Proszynskiego®®. Podobna
potrawe, czyli ryby duszone w kiszonej kapuscie, nazwana Rébé w kwasnym
suse podaje W. Niemiec®’. Kwasng zupe spotkatam w 1985 roku w trakcie badan
terenowych w Reboszewie. Baza do zupy byt wywar z drobnych ryb stodkowod-
nych, ktéry odcedzano, dodawano kwasu kapuscianego, a nastepnie duze kawatki
ryb. Zupeg zabielano maka ze $mietana. Podawano z ugotowanymi oddzielnie
ziemniakami.

Jedna a wersji zupy rybnej byly ksyné z pulkami, czyli zupa z jelit wegorza
ugotowana na wywarze z warzyw i glow ryb podawana z ziemniakami w mun-
durkach. Podstawowym surowcem byt wegorz srebrzysty, twardy i thusty, z kto-
rego po oczyszczeniu wyjmowano wnetrznosci (ksyné). Po oczyszczeniu wrzu-
cano je do rosotu z ryb. Potrawe t¢ podaja m.in. w swoim zbiorze Lewandowska
i Proszynski®®. Potwierdza to teze, ze w rejonie nadmorskim powstaty lokalne
wersje znanych gdzie indziej potraw, w ktorych migso zwierzgce lub podroby
zastepowano rybami. Odpowiednikiem ksyné jest znana do dzisiaj zupa flaki
z wngtrznosci wotowych gotowanych w rosole wotowym.

Respondenci, a zwtaszcza respondentki, znaja z autopsji rébé na weglisz-
kach — solone 1 wymoczone fladry, sledzie, a czasem tez wegorze pieczone na
rozzarzonej zeliwnej ptycie pieca opalanego torfem lub drewnem. Przed spozy-
ciem zdejmowano czg¢sto przypalona skore, a rybe jedzono z ziemniakami ugo-
towanymi w tupinach. Respondentka z Jastarni (51 lat) pamigta, ze:

Fladre zasolona wyciagnigta z beczki na dobe albo przynajmniej na kilka godzin
wktadano do wody, zeby ta sol z niej wyptyngla i wkladano do pieca. Kiedys byly
piece weglowe z fajerkami, nie wiem, jak to si¢ tam nazywa, te okragtle, ktore si¢
$ciagato i tam sig tlit ogien wegielny, no i czy szczypcami, czy widelcami, czy in-
nymi kladto si¢ fladerke na tym rozzarzonym weglu i wtedy méwiliSmy, ze to sa
fladry z wegliszka, albo tak samo przypalano si¢ solone wegorze, moj ojciec to robit
i stalismy w kolejce, jak ojciec to robit*®.

W trakcie prowadzonych badan tylko jeden z respondentéw z Kuznicy podat,
ze jeszcze piecze ryby solone na wegliszkach.

Pieczenie ryb na kreggach pieca kuchennego byto tez znane we Wdzydzach,
o czym pisze L. Malicki. Pieczono ryby niesolone, ktére po zdjgciu z pieca ma-
czano w stonej wodzie®”.
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E. Lewandowska, Z. Proszynski, op. cit., s. 15.
W. Niemiec, op. cit., s. 78.

E. Lewandowska, Z. Proszynski, op. cit.
Wywiad 01-JAS-08.

L. Malicki, op. cit., s. 15.
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14. Na Targu Rybnym w Gdansku, lata 30. XX w.
(z archiwum Instytutu Kaszubskiego)

Ryby smazone w kuchni rybackiej upowszechnity si¢ dos¢ p6zno, bo dopie-
ro po I wojnie $wiatowej. Zwiazane bylo to z faktem, ze ttuszcz potrzebny do
smazenia byt drogi. Ponadto rozwdj ruchu turystycznego i naptyw turystow spo-
wodowat upowszechnienie tego sposobu przyrzadzania ryb. Przysmakiem, przy-
rzadzanym w rodzinach rybackich byta i jest nadal jajecznica ze szprotkami po
kaszubsku praznica z bretlingama. Dawniej byta podawana w wielu rodzinach
na $niadanie w niedzielg. Respondentka z Chatup (75 lat) podaje przepis:

Wypatroszone, catkiem swieze szprotki, trzeba usmazy¢ na oleju i wytozy¢ na talerz.
Thuszez wylaé, patelni¢ umy¢. Nastgpnie na patelni¢ potozy¢ troch¢ smalcu, na
niego szprotki, a na nie wlaé rozbite jajka i usmazy¢©!.

Jajecznica ze szprotkami jest nadal przysmakiem niektorych rybakow po
drugiej stronie Zatoki Puckiej w Mechelinkach. Rybak pochodzacy ze starej ro-
dziny rybackiej mowi:

Lubie bardzo szprotki z jajecznica. Z synem wciagniemy caly talerz. Zona nie lubi

tego, gdyz pochodzi z Wejherowa®?.
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Wywiad 04-CHA-03.
Wywiad 04-MECH-09.
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Pokazuje to, ze upodobania kulinarne wynosi si¢ z domu, a przyswojone tu
przyzwyczajenia i upodobania pozostaja na cate zycia. Zdaniem antropologow
nabyte w dziecinstwie i mlodosci przyzwyczajenia zywieniowe naleza do naj-
trwalszych, przekazuje si¢ je tez nastgpnym pokoleniom.

Innym przysmakiem byta, tez rzadko juz dzisiaj smazona, jajecznica na su-
rowym lub solonym wegorzu. Jajecznice taka podawano w niedzielg.

W tradycyjnej kuchni zaréwno rolniczej, jak i rybackiej wykorzystywato si¢
nie tylko najlepsze migso, ale takze podroby, wnetrznosci, glowy, a w przypadku
zwierzat takze nogi.

O zupie z jelit wegorza juz byta mowa wczesniej. Ponadto wykorzystywano
tez powszechnie ikre, mlecze i watroby. Roztarta solong ikre i mlecze $ledzi
dodawano do $ledzi w $mietanie podawanych z pulkami, czyli gotowanymi ziem-
niakami w tupinach. Potrawa ta — jednak juz bez dodatkéw — jest dzisiaj najpo-
pularniejszym daniem podawanym w piatek w domach rybakéw kaszubskich
zaro6wno morskich, jak i jeziornych.

Wedlug 75-letniej respondentki z Chalup zony rybakéw przygotowywaty
dawniej rodzaj pasztetu z watroby dorszy. Smazyto si¢ je z duza iloscia cebuli,
dodawato majeranek i pieprz, odlewalo wytopiony tran. Smarowano tym paszte-
tem chleb®. Smazono takze ikre z ryb, zwlaszcza z tososia i dorsza. W. Niemiec
podaje, ze przysmakiem byta zwlaszcza smazona ikra dorsza. W tym celu:

Usuwano btong ze $wiezej ikry dorszowej, a nastgpnie zwykle na patelni badz

w garnku ja smazono. Blona tatwiej schodzita po wczedniejszym obgotowaniu.

Do smazonej ikry dodawano posiekang cebulg, smazono dotad, az z ikry wytopit

si¢ nadmiar thuszczu. Nastgpnie danie studzono. Potrawa wygladata jak pasta i na-

dawata si¢ do smarowania chleba. Podobna past¢ przygotowywano tez z watroby
migtusa, ktora smazono z dodatkiem jajek jak jajecznice®*.

Respondentka z Stezycy (66 lat) zapytana o to, czy je lub jadata smazone
ikry i watroby z ryb odpowiedziala:

Ja teraz wczoraj zjadtam calq patelnig, takie fajne to jest, w mace i na patelnie, duzo

takiego si¢ je. Duzo 0s6b tu od nas z tych stron jest zwigzana z tymi wigkszymi

przedsigbiorstwami rybnymi i ludzie na morgi nosili ze soba do domu cate siatki ryb

i w tych wnetrznosci ikry, mlecza, watrobek i oddawali za grosze to sasiadom, wigc

tego bardzo duzo si¢ tu jadlo. Teraz juz tego az tak nie ma®.

Prawdopodobnie pod wptywem poradnikow kulinarnych lub kurséw upo-
wszechnity si¢ w rodzinach rybackich kotlety z mielonych ryb — na Potwyspie
glownie z dorsza, a na Pojezierzu z r6znych zmielonych ryb.
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Wywiad 04-CHA-03.
W. Niemiec, op. cit. s. 79.
Wywiad 01-STZ-20.

368



Anna Kwasniewska, O specyfice pozywienia rybakéw kaszubskich

Tradycyjnym, chociaz nowszym niz gotowanie i solenie, sposobem przyrza-

dzania ryb jest ich marynowanie w zalewie z octem. W ten sposob przyrzadzano
zaré6wno ryby morskie: §ledzie, szprotki, fladry jak i stodkowodne: okonie, pto-
cie, leszcze. Respondentka z Chmielna (53 lata) podaje przepis:

W occie marynowalo sig glownie mate $ledzie lub smazone mate rybki stodkowodne
— odciac¢ gltowy, oskrobac z tusek, wyjac¢ wngtrznosci, posoli¢ i popieprzy¢, obtoczy¢
w mace i1 krotko smazy¢ na glgbokim oleju, nastgpnie wktada¢ po kilka do stoika
(w stoiku na dnie 2-3 plastry cebuli), zala¢ zalewa octowa (1 szklanka octu, 2 szklan-
ki wody, pot szklanki cukru — wszystko zagotowac, Mozna dorzuci¢ ziele angielskie)
i zamkna¢ stoiki®®.

Prowadzone badania pokazaty, ze kultura kulinarna si¢ zmienia. Duzy wplyw

maja wzorce lansowane przez media, zwlaszcza telewizje i tzw. prase kobieca.
Stad np. w niektorych domach mieszkancow Potwyspu Helskiego pojawit si¢ na
Wigilig karp. Takze niedobory niektorych gatunkow ryb, ostatnio zwtaszcza toso-
sia baltyckiego, zwiazane z kwotami potowowymi powoduja, ze si¢ga si¢ po
odpady z przetworni ryb. Zdaniem respondenta z Jastarni (53 lata):

Ostatnio bardzo jest takie popularne danie jak smazone o$ci z tososia, dlatego ze
w przetworniach rybnych si¢ kroi tososia w diugie plastry bez osci czyli filety, czy
nawet to si¢ nazywa no niewazne, te osci sa jak odpad, w kazdym razie tego migsa na
tych osciach zostaje bardzo duzo, bo nikt tego nie wydtubie tak doktadnie i wtedy
takie, odpowiednia ilo§¢ tych o$ci z odpowiednia iloscia migsa [tososia] i z tego
mozna ugotowac bardzo dobra zupg albo nawet usmazy¢ tez, i wtedy te osci si¢
obgryza co prawda, zje si¢ tych kawatkow wigcej, wiadomo niz taki gruby kawatek,
ale jest to bardzo dobre®’.

Wyrazem zmian zachodzacych w pozywieniu rodzin rybackich byly odpowie-

dzi na pytanie ,,Jakie potrawy z ryb dzisiaj przygotowuje Pan/Pani najczesciej”.
Respondentka z Jastarni (51 lat):

Sledz pod réznymi postaciami w §mietanie w oleju w occie, satatka §ledziowa, dorsz
smazony dorsz gotowany, wegorz smazony, wedzony loso§ wedzony, ale to raczej
w §wigta czesciej ten tosos i wegorz, takiej wyniostosci dodaja. Wiem, ze robi si¢
tez tak na stodko z ananasem, z brzoskwinia®®.

Respondent z Wiadystawowa (35 lat):

Dorsz po grecku najczgsciej si¢ robi, pdzniej filety §ledziowe w oleju czy tam
w $mietanie, fladre si¢ smazy na patelni69.
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Wywiad 01-CM-18.
Wywiad 01-JAS-09.
Wywiad 01-JAS-08.
Wywiad 01-Wt-12.
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Potrawy swigteczne

W literaturze etnograficznej najczesciej stosowany jest podzial na pozy-
wienie codzienne, $wiateczne i obrzedowe. Pozywienie codzienne zostato przed-
stawione wczeséniej. Natomiast potrawy obrzedowe obejmuja zestaw podawa-
ny w czasie dwoch najwazniejszych swiat: Bozego Narodzenia i Wielkanocy.
Zaroéwno publikacje, jak i badania pokazuja, ze w pozywieniu obrzedowym za-
chowalo si¢ wiele potraw specyficznych, niespozywanych w ciagu roku.

Respondenci nalezacy do starszego pokolenia (70 lat i wigcej) mowili, ze
Wigilia w rodzinach rybackich na péinocnych Kaszubach dawniej (w latach 30.
i po Il wojnie §wiatowej do lat 70.) zalezata od sytuacji ekonomicznej rodziny,
ale byta raczej skromna. Podawano zupe z suszonych owocow, solonego wego-
rza, $ledzie w roéznej postaci, placek drozdzowy.

Respondent z Wiadystawowa (60 lat):

Tu kiedy$ biednie byto, teraz to wiem, ze niektorzy wymyslaja nie wiadomo co

na Wigilig, u mnie dalej jest tak skromnie, nie mamy 12 potraw, tyle tylko, zeby

kazdemu starczyto, bo potem cale $wigta si¢ to je zamiast jakiego$ migsa (...)

Byl oplatek, byly koledy, ale te wigilie byty bardzo skromne, jak ja pamigtam tak

dtugo, to si¢ dostato pare jablek, pomarancz to byt w ogdle luksus, jak si¢ dostato,

to matka ktadta na takich talerzach, kazdy miat swoja porcjg, tam byly cukierki

i takie jablka, pomarancza jak si¢ dostato, ale na prezenty dostawalo sig raczej takie

rzeczy uzytkowe, zabawek tak nie bylo, tylko jakie$ buty kto§ dostat czy spodnie,

to kazdy sig cieszyl’’.

Respondent z Jastarni (76 lat) podaje, ze zwyczaj dzielenia si¢ optatkiem

wprowadzit dopiero ksiadz Wojciech Gtowczewski:
Nie byto tez tej takiej tradycji, nie byto optatka w Wigilig, to on dopiero wprowadzit,
tu sig tego nie praktykowato, tez zadnego tam sianka pod obrus, czy tam dodatkowe-
go talerza, to jest juz wszystko okres powojenny, jedyne co caty czas bylo i jest do tej
pory to $piewanie koled, ale to po kaszubsku my §piewalismy. Tak samo jak nie byto
no, na tych, na Wszystkich Swietych teraz jest procesja nad brzeg morza, kiedys$
tego nie byto, to tez wprowadzil ks. Gléwczewski, potem wszyscy jego nastepcy
juz praktykowali to’".

Przeprowadzone badania pokazaty, ze najstarsze pokolenie kultywuje jeszcze
niektore dawne tradycje kulinarne. Respondentka z Chatup (75 lat) robita i robi
na Wigilie polewke z wegorza’?. W tym celu wezesniej wegorza soli, a nastepnie

70
71
72

Wywiad 01-WZL-10.
Wywiad 01-JAS-07.
Wywiad 04-CHA-03.
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15. Potow ryb na pelnym morzu, lata 30. XX w.

moczy go w zimnej wodzie przez 24 lub 48 godziny (gdy jest gruby.) Po wymo-
czeniu kroi go na kawatki i wktada do garnka razem z wloszczyzna. Gotuje go,
az jest migkki wyjmuje i zalewa powstatym rosotem. Nastgpnie do rosotu do-
daje zaklepke z wody 1 maki, ktéra wlewa na wrzatek, dodaje trochg kwasku
cytrynowego oraz zottka z jajek: ,.trzeba pilnowac, aby sig¢ zupa nie zwarzyta”.
Na talerzach uktada si¢ po kawalku wegorza i zalewa polewka.
Respondent z Kuznicy (65 lat) podat, Zze w jego rodzinie przygotowuje sig:
Barszcz postny — gotowany wywar z glowy i o$ci karpia na bardzo wolnym ogniu,
tak jak rosot sie gotuje, i na sam koniec dodaje si¢ buraki, sol, pieprz’>.

Ta sama respondentka mowi, ze przysmakiem na Wigili¢ w rodzinach rybac-
kich byt i jest surowy zasolony wczesniej wegorz, krojony na plasterki i jedzony
z ugotowanymi ziemniakami w mundurkach. Wegorza przytrzymywano widel-
cem w lewej rece, natomiast w prawej trzymano néz, ktorym odkrawano mate
kawatki ryby. Solony wegorz na Wigili¢ byl w wigkszo$ci rodzin rybackich,
gdyz podczas jesiennych polowow Zona szypra solita beczke lub duzy garnek
kamionkowy wegorzy, a przed Wigilia jej maz dzielil je pomigdzy wszystkich
cztonké6w maszoperii. Mtodsze respondentki nie znajq juz solonego wegorza.

7 Wywiad 01-KUZ-03.

371



Jem j6 rébok... Rybotéwstwo na Kaszubach — tradycja i wspdtczesnosc

W rodzinach rybackich w Mechelinkach i Rewie praktykowane byto do niedaw-
na solenie przed Wigilig §wiezego battyckiego tososia (przez 24 lub 48 godzin),
ktérego nastgpnie przyprawiano ogérkiem kiszonym, cebula i polewano olejem.
Respondentka z Jastarni (35 lat) mowi, ze w jej rodzinie na Wigilig podaje sig;

Ryby, ryby i jeszcze raz ryby. Pod kazda postacia. I w occie, i w oleju, i smazone.
Dawniej, wiadomo, bylo mniej tego, a teraz niektérzy potrafiag nawet sushi podac
na Wigili¢. Raz w zyciu miatam karpia na Wigili¢, méj ojciec na specjalne swoje
zamowienie zazyczyl sobie karpia, ale mu nie zasmakowat. Takze u nas krélowaty
ryby battyckie’*.

Wypowiedz ta pokazuje, jak mass media oddziatuja na kuchni¢ rybakow,
wprowadzajac (na szczgscie nietrwale) pewien zestaw potraw wigilijnych z kar-
piem w roli glowne;.

Respondentka z Jastarni (27 lat), przedstawicielka najmlodszego pokolenia,
pytana o Wigili¢ w jej rodzinie stwierdzita:

Na Wigili¢ u babci si¢ je ,,brzad” — zupg z suszonych owocow. Bez tego nie byto
Wigilii o trzynastej jechaliSmy do babci na brzad. O 19 kolacja, bo kolacja jest
po nieszporach w kos$ciele i zaczynamy zupa grzybowa z Gdyni, barszcz, pieczona
ryba, ziemniaki, wggorz w galarecie, salatka jarzynowa, foso$. No i sledzie czasem
jak dziadek ztowitl. Po pasterce, byta przygotowana w prodizu biata kietbasa i byta
zjadana kietbasa z drozdzowka'>.

Takze zdaniem respondentki z Jastarni (51 lat) oprocz ryb na Wigili¢ musiata
by¢:

Zupa brzadowa, kompot z suszu, kompot z brzadu, w Wigilig, jak byt dzien postny,

to t¢ zupe sig robilo, dzieci chetnie jadty, bo to stodkie, dzi$ si¢ juz do tego dodaje

gozdziki, cynamon, gatke muszkatolowa. Podstawa tego byly lane kluski. Bardzo

pozywna taka zupa’®.

Zdaniem respondentek ulubiona i prestizowa §wiateczna potrawa rybna
podawana na réznych uroczystos$ciach byt i jest wegorz w sosie koperkowym.
Prawdopodobnie potrawa ta zostata wprowadzona przez kucharki gotujace na
weselach. 75-letnia respondentka z Chatup podaje, ze nauczyla si¢ przygotowy-
wac w ten sposob wegorza 50 lat temu od swojej tesciowej. Taki sam przepis
ze szczegOtami podata respondentka z Wiadystawowa, nazywajac potrawe

Wegorz w sosie koperkowym Pani Halusi”’.
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Wywiad 01-JAS-05.
Wywiad 01-JAS-06.
Wywiad 01-JAS-08.
Wywiad 01-W1-10. ,,Wegorz w sosie koperkowym Pani Halusi:
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Z przeprowadzonych badan wynika, ze obecnie na §wigta przygotowuje si¢

najczesciej ryby w galarecie — po kaszubsku rebe w Zele, ryby ,,po grecku”, ro6zne
salatki ze $ledziem.

Drugim (a pod wzgledem znaczenia religijnego pierwszym) swigtem w ko-

sciele rzymskokatolickim jest Wielkanoc. Respondenci z Pétwyspu Helskiego,
a zwlaszcza z Jastarni podawali, ze tradycja §wigcenia potraw pojawila si¢ tutaj
dopiero po II wojnie swiatowej. Respondent — przedstawiciel najstarszego po-
kolenia (76 lat) wspomina, ze:

Ze $wigconka to byto to tak, ze si¢ nie chodzito, dopiero jak po wojnie przyszedt
ksiadz Wojciech Glowczewski’®, on wprowadzit ten zwyczaj te $wigconke, ze
chodzito si¢ z tym do kosciota, z wlasnym koszykiem, byto poswigcenie i wtedy
no, podczas tego $niadania wielkanocnego no, dzielono si¢ tym, ale to on dopiero
wprowadzit”°.

Zwyczaj ten jednak dtugo jeszcze nie byt popularny, gdyz znacznie mtodsza

respondentka z Jastarni (35 lat) mowita w trakcie wywiadu:

Ogolnie ja nie pamigtam, zeby tu si¢ chodzito ze $wigconka, to weszlo dopiero, jak
si¢ zaczeto mieszac. Tak naprawdg to ja tez stosunkowo niedawno zaczgtam, kiedy,
kiedy, ten, sprowadzita si¢ kuzyna zona z potudniowej Polski i dopiero zapytata
mnie: — idziesz ze §wigconka? — no nie, ale dobrze, jak ty idziesz, to pdjdeg. No i tak
si¢ zaczeto. Moje dzieci juz ucze i tak praktykujemy®’.

Respondent z Wiadystawowa (60 lat) pytany o zwyczaj §wigcenia potraw

odpowiada:

R. Zawsze si¢ chodzilo ze §wigconka.

79
80

2 wegorze, kazdy po ok. 45 dkg, kroimy w kawatki, tzw. Dzwonki, solimy do$¢ tyle i odsta-
wiamy.

Gotujemy wywar jarzynowy (tyle, zeby nam si¢ wegorze zanurzyty w wywarze) — duza
ilo§¢ warzyw: marchew, seler pietruszka, por. Dodajemy 1 1i$¢ laurowy, kilka ziaren ziela
angielskiego i kilka ziaren pieprzu. Wywaru nie solimy.

Jak juz wywar jest gotowy, to do gotujacego si¢ wywaru dodajemy kawalki wegorza i na
bardzo wolnym ogniu gotujemy ok. 20-25 min.

Jak juz ryba jest ugotowana, to ja wyjmujemy z garnka.

Do wywaru dosypujemy odrobing cukru i troszkg kwasku cytrynowego lub soku z cytryny
— sos musi by¢ stodko-kwasny, dosalamy do smaku.

W osobnym garnku rozpuszczamy masto /ok. 1/4 kostki/, dodajemy 1 tyzke maki i miesza-
my, dodajemy wywar ciagle mieszajac /musi by¢ konsystencja sosu, zalezy jak to lubi, gesta
lub bardziej rzadka/, dodajemy ok. 2 tyzek gestej kwasnej $mietany. Na koncu wrzucamy
duuuzo koperku — co najmniej pgczek i oczywiscie kawatki wegorza”.

Ksiadz Wojciech Glowczewski byt proboszczem w Jastarni w latach 1947-1972.
Wywiad 04-JAS-11.
Wywiad 01-JAS-05.
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16. XIX-wieczna rycina przedstawiajaca wedzenie ryb

K.B. A co bylo w takiej §wigconce?

R. No, to chleb, sol, jakie$ migso, czasem wegorza wedzonego kawatek, to wszystko
czego nie miato zabrakna¢ na stole. To takie symboliczne bardziej byto®!.

Potrawa $wiateczna w rodzinach rybackich podawana na $niadanie wielka-
nocne byta dawniej jajecznica na stoninie lub boczku. Na Wielkanoc starano sig
wyhodowac¢ prosiaka, a migso i wyroby byly bardzo cenione. Migso wieprzowe
uzyskiwano tez droga wymiany za ryby z rolnikami z okolicznych wsi na ladzie.

Zbyt, przechowywanie i konserwacja ryb

Ryby sa produktem tatwo si¢ psujacym, totez przechowywanie ich stanowi-
to dawniej powazny problem. Zywe ryby, zaréwno rybacy morscy, jak i jeziorni
przechowywali w sadzach. Byty to prostokatne zamykane u gory skrzynki z na-
wierconymi u gory otworami badz tez pudta w ksztalcie matej 1odki zamknigtej

1 Wywiad 01-Wi-10.
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17. Sadz na ryby, Ostonino, 1956 r. (fot. z archiwum prof. J. Gajka,
wt. MPIMKP w Wejherowie)

u gory wiekiem, takze z otworami po bokach. Sadze przetrzymywano zanurzone
w wodzie, przywiazane sznurem lub lancuchem do pala wbitego na brzegu je-
ziora lub morza. Przechowywano w nich lepsze gatunki ryb przeznaczone na
sprzedaz — wegorze, tososie, szczupaki.

Ztowione ryby starano si¢ szybko sprzeda¢ nabywcom. Po ilosci hurtowe
przyjezdzali umowieni odbiorcy lub rybacy zawozili je do nich. Ryby w mniej-
szych ilosciach roznosily i1 sprzedawaly systemem domokraznym lub na targo-
wisku zony 1 siostry rybakow. Jan Netzel w swoich wspomnieniach pisze:

Po powrocie z morza bylo pracy dla catej rodziny. Przede wszystkim szybko nale-

zato si¢ pozby¢ ryby.

Dobrze, jezeli byt handlarz. Jezeli nie, to sprzedaza tez zajmowata si¢ rodzina. Ryby

przewaznie kupowali matorolni, co mieli konie. Oni jezdzili do 40 kilometrow

w glab ladu, po KosScierzyng czy Bytoéw. Jezeli rolnik nie posiadat prawa do handlu,

to z nim jechata zona rybaka, a za pow6z otrzymywat 25% utargu.

To byto dla obu stron najkorzystniejsze®.

2 Netzel, tak byto... wspomnienia rybaka, oprac. W. Kiedrowski, Oficyna CZEC, Gdansk

2000, s. 23.
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-

18. Kobiety idace z rybami na targ,
lata 30. XX w.

Kobiety transportowaty
ryby na sprzedaz na plecach
w specjalnych koszach na-
zwanych karzniami, poko-
nujac cz¢sto duze odle-
glosci, np. 13 kilometrow
z Rewy do Chyloni w jedna
strone z tadunkiem ok. 10
kg ryb.

Rybacy jeziorni zazwy-
czaj sami sprzedawali ryby
—najczesciej na cotygodnio-
wym targu w Kartuzach.
Respondent z Chmielna,
syn i wnuk rybaka tak
wspomina sprzedaz ryb:

Ojciec [byl dzierzawca jezio-
ra w Chmielnie oraz] miat
par¢ morgéw ziemi, uprawial
ja. Miat tez konia i sprzeda-
wal ryby na rynku w Kartu-
zach —wiozto si¢ je w specjal-
nych skrzyniach z klepek.
Ojciec sprzedawal tez ryby
do Centrali Rybne;j. Jezdzitem
z ojcem dwa razy w tygodniu
narynek i sprzedawatem ryby.
Na rynek przyjezdzali rybacy
z okolicznych wsi. Bylo duzo
ryby. Czasem w nocy si¢ towi-

lo, a rano wiozto na rynek, aby ryba byla §wieza. Po przyjezdzie trzeba bylo jeszcze

skrzynie wyszorowaé®3.

Obecnie rybacy jeziorni maja zazwyczaj statych odbiorcow ztowionych ryb.
Sa to lokalne przetwornie, duze restauracje, a w sezonie smazalnie ryb. Rybak

z Ostrzyc mowit:

Sprzedaje¢ do przetworni Mielewczyka w KoScierzynie. Przedtem tez Markowski,
wiasciciel ,,Rybaczowki” w Ostrzycach, odbierat rybg. W sezonie okon i siclawa

idzie na smazalnie®*.

83
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Wywiad 04-CHM-13.
Wywiad 04-OST-15.
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Jeden z respondentéw zwrocit uwage na fakt, ze dawniej nie byto problemu

ze zbytem ryb, takze tych mniej szlachetnych jak ptocie. Obecnie dobrze sprze-
daja si¢ ryby szlachetne: szczupaki, liny, wegorze, jest natomiast problem ze
zbytem ryb pospolitych:

A K. Czy uwaza Pan, ze dzisiaj jest problem ze zbytem ryb?

W.P. Problem tez jest. Wie Pani, jak tak pto¢ ztapia, to takie ryby nieszlachetne, to
trudno zby¢. Z drugiej strony jak taka ryba gdzies w chtodni lezy ze dwa dni, to juz
nie jest ryba. Jak kiedy$ mieszkalem w Reskowie, to mial prywatne jezioro W.,
to zawsze towili nocy z czwartku na piatek, a rano jechali do Kartuz na rynek.
Zawsze ztowili jakie$ 400 kg. A jezioro ma 44 hektary.

A.K. To bardzo duzo.

W.P. Tak jakie$§ 400-500 kg, doktadnie nie wiem, ale duzo, co tydzien tyle towili. Byt
taki okres po tarle, to duzo towili i wozili do Kartuz na rynek i ciotka przez 2 godziny
miata sprzedane. Kiedys, jak PGR miat te jeziora, to mieli swoich odbiorcéw — mieli
swoje sklepy, to ryby do nich rozwiezli. Ta ryba dosy¢ tania, ta ryba kosztowata
prawie grosze.

A K. Wszystkie ryby byly takie tanie?
W.P. Lepsze ryby miaty swoja cene. Tanie byly ptotki®>.

19. Dawne sprzgty do transportu ryb: kara i karznia
(fot. A. Kwasniewska)

Wywiad 04-CHM-18.
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Poza podstawowym zadaniem, jakim byto i jest zaspokojenie glodu, jedze-

nie petnito i pelni szereg waznych funkcji. Anna Kowalska-Lewicka i Zofia
Szromba-Rysowa pisza, ze:

Pozywienie spelnia znacznie szersze nie tylko biologiczne i ekonomiczne funkcje.
Jest ono o$rodkiem wyrazania stosunkow spotecznych, wynikiem, a jednocze$nie
wyrazem okreslonych wzordéw kulturowych. Dlatego tez pozywienie byto jednym
z elementow rdéznicujacych spotecznosci wiejskie, uchodzito nieraz za symbol przy-
naleznos$ci grupowej, spelniatlo wazna rolg we wspoétdziataniu sasiedzkim, utrzy-
mywaniu wiezi, prestizu®®.

W rodzinach rybackich, gdy zlowiono duzo ryb, rozdawano je i rozdaje si¢

je krewnym i sasiadom. Bylo to i jest forma podtrzymywania wigzi sasiedzkich
i rodzinnych. Ryby byly tez i sa nadal zwyczajowa forma rewanzu na drobne
przystugi sasiedzkie jak naprawa sprzg¢tu domowego, przywiezienie zakupow.
Konwenans zabraniat i zabrania pobierania wynagrodzenia za taka pomoc
w pieniadzach, akceptowany jest natomiast rewanz w naturaliach:

Do dzisiaj jeszcze bywa tak ze rybacy, ktorzy ptywaja na kutrach, to wiadomo,
do chtodni oddaja, ale ci, co na todziach ptywaja, to duzo do domu przynosza,
w kazdym razie ci z todzi to wigcej przynosili i rozdawali sasiadom, a tu zanie$ cioci
tej czy tam komus. Tak macie to na obiad, i dawat za darmo mogt sobie pozwolié,
zeby komus$ podarowac, nie byta to forma wynagrodzenia, tylko tak o po prostu.
Roznie to byto. To byt taki dar. A nie wynagrodzenie. To nie byto traktowane jak
pieniadz, ale jak ustuga. Ze np. kto$ co$ dat i mowi, to ja ci zaplace, a ten nie chce,
to ja ci chociaz rybe dam®’.

Respondentka, corka rybaka z Jastarni mowi:

Tu si¢ wszyscy dzielili rybami. Tu raczej bylo tak..., sprzedawalo si¢ poza miejsce
zamieszkania, raczej jak juz si¢ sprzedawalo. A tak jak cos, to si¢ wszyscy dzielili.
Ksiadz dostawat po prostu swoje, lepsze. Przewaznie ksiedzu si¢ lepsze dawato®s.

W Jastarni przetrwala tradycja dzielenia si¢ rybami z wdowami po rybakach

oraz osobami chorymi, niezdolnymi do pracy:

Tes¢ tez zawsze opowiada, ze wdowie si¢ nalezy, choremu si¢ nalezy, to te trzeba
dawad, i tak czestujemy®.

87
88
89

A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Pozywienie [w:] Etnografia Polski. Przemiany
kultury ludowej, red. M. Biernacka, B. Kopczynska-Jaworska, A. Kutrzeba-Pojnarowa,
W. Paprocka, Wroctaw-Warszawa-Krakow-Gdansk 1976, s. 353.

Wywiad 01-JAS-09.
Wywiad 01-JAS-04.
Wywiad 01-JAS-06.
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20. Rybak segregujacy ryby przed 1939 r. (fot. z archiwum prof. J. Gajka,
wt. MPiMKP w Wejherowie)

Rybacy z Poétwyspu wozili todziami ryby do rolniczych wsi przybrzeznych,
gdzie wymieniali je na ziemniaki, jajka, migso wieprzowe, owoce. Respondenci
pamigtaja o takiej wymianie. Respondentka z Jastarni (45 lat):

Tak, to ja pamigtam z opowies$ci mojej mamy, ktora mieszkata wtasnie na gospodar-
stwie i stad ludzie koszami czy tez wiadrami wozili w okre$lone dni i gdzie$ tam na
wsi wymieniali si¢ na jajka, dréb, albo si¢ tez umawiali, Ze np. na jesien przywioza
wozami ziemniaki, tak, tutaj dostawali solone ryby w beczkach, no i tak kwitl ten
handel, nie tylko takie o, tez sobie czasami gdzie$ tam zong sobie przywiezli’’.

Respondentka z Jastarni (51 lat):

Ale to zrodzicow opowiesci, Jastarnia, tutejsi rybacy zajmowali sig rybolowstwem,
hodowali $winie, krowy, ale maki zboza, warzyw, owocow to nie mieli, tu ziemia

% Wywiad 01-JAS-05.
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nieurodzajna byta i nie dato si¢. Krowy i $winie to tatwe w utrzymaniu, bo siano jedli
i w Pucku na rynku si¢ wymieniali na wszystko, czego tu nie bylo, a wigksze jedno-
stki jechali na targ do Gdanska pod zurawia na fisch mark. I tam handlowano.
Niejednokrotnie ptywaty lodzie Zaglowe, tzw. pomeranki, ale tez todzie 7-8-metrowe
to juz sa dhugie todzie nie zaglowe, tylko na remy, na duze poboczne wiosta’!.

Zdaniem respondentki z Kuznicy (38 lat):

Zazwyczaj kazdy rybak mial swojego rolnika i z nim wymieniat ryby na jaka$ psze-

nicg, owoce, migso, no, na wszystko si¢ wymienialigz.

91
92
93

Wywiad 01-JAS-08.
Wywiad 01-JUZ-11.
01-CHM-18.
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Takze rybacy jeziorni
wymieniali ryby z rolnika-
mi na produkty zywnoscio-
we. Zdaniem respondentki
z Chmielna ( 55 lat):

polegalo to raczej bardziej na
czym$§ w rodzaju umowy —
dziadek zobowiazal si¢ do-
starczy¢ jaka$ ilos¢ ryb w ty-
godniu/miesiacu danej osobie
i w zamian otrzymywali od
gospodarzy jakie$ ,,codzien-
ne” produkty — jaja, mleko,
czasami jaki$§ drob czy czgsc
prosiaka”?.

Ryba szczegoblnie cenio-
na byl tosos, gdyz byt prze-
znaczony przede wszy-
stkim na sprzedaz, a za uzy-
skane $rodki kupowano
nowe sieci, todzie, czasem

21. Rybak segregujacy ryby
przed 1939 r. (fot. z archiwum
prof. J. Gajka, wt. MPIMKP
w Wejherowie)
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ziemig. Lososie sprzedawano w ilosciach hurtowych kupcom. Jednak oferowa-
ne przez nich ceny byly czgsto zanizane, totez niektdrzy rybacy sami ptyngli do
Gdanska, aby je tam sprzedawac. Wyprawy te nie zawsze konczyly si¢ sukcesem,
dlatego mimo narzekan na niskie ceny i zmowe¢ kupcow, rybacy woleli korzystac
z ich ustug. W kazdej wsi byl przynajmniej jeden handlarz ryb, a w wigkszych
byto ich kilku. Kwestii polowu i sprzedazy tososi poswigcil duzo miejsca
w swoich wspomnieniach Jan Netzel. Opisuje twarde negocjacje prowadzone
przez szyprow i cztonkéw maszoperii z handlarzem ryb:

Rybacy zaniemowili. Szyper po chwili pyta: ile cheesz ptaci¢. Pon: po jednej marce
za sztuke, tak jak leza (...) Za ta ceng tososi nie damy. Do Gdanska sami — dodat
szyper — tez nie pojedziemy, daj po pot talarze, tak jak ida. — Nie dam grosza wigcej
niz powiedziatem — ustyszeli w odpowiedzi. Id¢ do domu, prosze mnie pusci¢. Ale
maszopi si¢ nie rozstapili i stycha¢ byto znowu pomruki. Szyper méwi: jeste$ bez-
czelny, za taka ceng nie sprzedamy. Ustapimy jeszcze: daj pig¢ 6smakow (1,25 mar-
ki), dot6z, a handel bedzie ubity. Pon dtuzej cos liczyl, po czym powiedzial: niech
tak bedzie, dzis$ ryzykuje jak nigdy. Postano po Drogowego i Katowego. Ci podje-
chali duzymi wozami, na kazdym trzy peki stomy i dwoch parobkéw. Wozy obta-
dowane, siedemdziesiat centnar6w tososi na kazdym, wyruszyty do Gdanska.
Weczesniej szyper odebral pieniadze i tego samego dnia podzielit zgodnie z prawami
maszoperii. A w drugi dzien §wiat wspolnie si¢ bawili**.

Zaréwno w okresie zabordw, jak i po odzyskaniu niepodleglosci przez Pol-
sk¢ glownym rynkiem zbytu tososi byt Gdansk. Zdaniem J. Netzla w koncu lat
dwudziestych XX wieku 80 proc. ztowionych przez rybakow kaszubskich tososi
i prawie 100 proc. wegorzy byto sprzedawanych w Gdansku, a wigc za granica.
Skad czg$¢ po przetworzeniu byta sprzedawana do réznych krajow europejskich.

Ryby byty podstawowym pozywieniem zwtaszcza w rodzinach rybakow
morskich. Trzeba bylo je zakonserwowac i przechowac, aby mie¢ zapewnione
pozywienie w okresie sztormow i zimy. Jednym z najpowszechniejszych sposo-
bow konserwacji ryb bylo solenie. W rodzinach rybakéw morskich robito sig
zapasy solonych ryb, ktore nastgpnie wykorzystywano do przyrzadzania potraw.
Wszyscy respondenci znali jesli nie z autopsji, to z opowiadan ten sposob kon-
serwacji ryb. Zona rybaka z Chatup ( 75 lat) podaje, ze na zime, w zalezno$ci od
wielkoS$ci rodziny robito sig zapas solonych §ledzi, ktore solito si¢ w kamionko-
wym garnku o pojemnosci ok. 20 litrow. W podobnym garnku o pojemnosci ok. 30
litréw solito si¢ wegorze. Niektorzy solili tez tososie. Jednak podstawowy zapas
zimowego pozywienia stanowita beczka solonych flader oraz beczka szprotek®” .
W zaleznosci od ilosci 0s6b w rodzinie byta ona wigksza lub mniejsza.
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J. Netzel, op. cit., s. 18-19.
Wywiad 04-CHA-03.
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22. Cztonkowie ZKP w Jastarni odtwarzaja sceny z zycia i zajgcia swoich przodkow,
1.05.2014 r. (fot. A. Kwasniewska).

Respondentka, przedstawicielka sredniego pokolenia (51 lat):

Dla zabezpieczenia na zimg ryby solito si¢ w beczkach, $ledzie i fladry, ta ryba lezata
w tej solance do dtugich tegich mrozow, byta wybierana do wiosny oczywiscie,
z tych glinianych dzbandéw tez, i byta albo odsaczana albo optukiwana z tej soli,
potem gotowano w garnku ziemniaki tak jak teraz, tylko wktadato si¢ do tych gotu-
jacych si¢ ziemniakéw t¢ fladrg ... to ma specjalng nazwe, ale ta nazwa teraz mi
uciekta... takie danie, fladra gotowana na ziemniakach, moi tesciowie praktykuja
to do dzis, lubia to danie, oni maja po 80 lat i maja te swoje smaki®®.

Takze inni respondenci znali solenie ryb na zim¢. Respondent z Jastarni
(53 lata):

Z opowiesci rodzinnych wiem, ze bardzo duzo tych ryb sig solito, zwtaszcza na okres

postny, na zimg i na Wielki Post, wtedy si¢ jak wyciagato z soli i wtedy sig te $ledzie

czy tez wegorze solone. Ci, co byli bogaci, mieli wigcej tych wegorzy i czesciej”’.

96
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Wywiad 01-JAS-08.
Wywiad 01-JAS-09.
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Inna, stosowana do dzisiaj metoda przyrzadzania i konserwacji ryb jest
wedzenie. J. Gajek pisze, ze w powiecie kartuskim zasolone ryby naciagato si¢
na drut albo cienkie galazki i wedzito w kominie lub nad ogniskiem®®. Z kolei
L. Malicki podaje, ze rybacy z okolic Jeziora Wdzydzkiego wedzili szczupaki
w kominie, natomiast ptocie i siclawy w specjalnie w tym celu zbudowanych
glinianych, prostokatnych wedzarniach®. Do wedzenia uzywano drewna dgbo-
wego lub olchowego.

Na catych Kaszubach ryby wedzono w wydrazonych stojacych ktodach drew-
na (starszy sposob) i metalowych beczkach (nowszy sposdb). Paleniska tych
wedzarni oblozone ceglami umieszczano w zaglebieniu wykopanym w ziemi.
Drewniane ktody posiadaty wycigcia do zawieszania zerdek z rybami. W powie-
cie kartuskim do wedzenia ryb uzywano drewna brzozowego i dgbowego oraz
igliwia jalowcowego'%.

Na Poétwyspie Helskim na wielu podworkach mozna spotkaé¢ do dzisiaj mate
przydomowe wedzarnie ryb. Sg one prostokatnego ksztattu, zbudowane z cegly,
pustakéw. Drzwiczki maja metalowe, a czasem tez drewniane (starsze, nieuzy-
wane juz wedzarnie). Wedzarnie byly powszechnie uzywane tutaj do konca lat
osiemdziesiatych XX w., co zwiazane bylo z sytuacja gospodarcza i brakiem
produktow zywnosciowych. Rybacy wedzili ryby na potrzeby wtasnego gospo-
darstwa domowego, a takze na sprzedaz. W sytuacji niedoborow zywnosci nie
mieli problemow z ich sprzedaza.

Transformacja systemowa z lat dziewig¢édziesiatych i zwiazane z nig zaostrze-
nie przepisdéw sanitarnych spowodowaty porzucenie tego sposobu przyrzadza-
nia ryb. Jednak za sprawa turystow, ktorzy checa zjes¢ ,,rybe prosto z wedzarni”,
tradycja wedzenia ryb w matych przydomowych wedzarniach powraca. Mowit
o tym respondent z Jastarni:

Wielu rybakoéw i przetworcow wraca d tego, co byto kiedys, bo to odpowiada tury-
stom, bo to jest takie naturalne, prawda, folklor. I parg takich wedzarni w Kuznicy
i Jastarni, ktore zniknely na poczatku lat 90. znowu wracaja, bo praktycznie do
konca lat 80. to funkcjonowato. Wiemy, jak to wygladato za tzw. komuny, prawda,
trudno byto dosta¢ co$ porzadnego, te Panstwowe Centrale Rybne to nic ciekawego
nie oferowaty, natomiast rybacy funkcjonowali troche nawet w takim podziemiu
gospodarczym. Mo6j wujek na przyklad, emerytowany rybak, wedzil wegorze (...)
nawet przedstawiciele 6wczesnej wtadzy kupowali i to funkcjonowato, natomiast
poczatek lat 90. — zwigkszone wymagania sanitarne, réwniez porzadkowanie tego
rynku, zeby wszyscy ptacili podatki, spowodowato, ze to na kilka lat przygasto, ale

teraz wida¢, ze mlodzi ludzie zaczgli sig za to bra¢, a maja si¢ od kogo uczyélm.

% ). Gajek, op. cit., k. 126.
99

L. Malicki, op. cit., s 17.
1991 Malicki, op. cit., s 17.
1 Wywiad 04-JAS-09.
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|

23. Rybak Zenon Kubisz przed swoja wedzarnia w Garczu
(fot. A. Kwasniewska)
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24. Wedzarnia ryb w Mechelinkach (fot. A. Kwasniewska)

Wedzenie ryb bylo i jest praktykowane nadal na Kaszubach $rodkowych.

Respondentka z Somonin pamicgta, ze:

Tak, wedzito sig, chyba najczesciej to wegorza, ale probowato si¢ i reszte tych, co
wylowiliSmy sami. Jak si¢ wedzilo... no, to byta taka ziemianka wykopana jeszcze
przez dziadka, no i tam ten, no, beczka stata i na drutach si¢ wieszato te ryby i samym
dymem si¢ wedzito, palito si¢ w tej ziemiance i tym tak przechodzit jak cug byt.
Glownie stosowalismy drzewa owocowe do wedzenia, dobrze jest, jak jest §wiezo
Scigte, ale to kazdy inaczej'??.

Rybak z Garcza wedzi ryby w wedzarni wybudowanej z boku swojego domu,

tak aby dym nie dostawat si¢ do domu. Wedzarnia jest murowana, zamykana
metalowymi drzwiami. Wewnatrz ma ruszty na réznej wysokosci do wedzenia
r6znych gatunkow ryb:

Wedze leszcza, sielawe, wegorza. Do wedzenia musi by¢ sucha olcha. Olcha daje
smak i kolor. Ryba musi by¢ przedtem natarta solg i leze¢ przynajmniej 3 godziny,
pbézniej wedzi si¢ ja przez 3 godziny. U gory wisza wegorze, a nizej sielawa. To jest
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Wywiad 01-SMN-17.
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stary przepis. Trzeba uwazac,
aby nie byt za duzy ogien. Wedzg
ryby do ,,Radburu”. Na raz do
mojej wedzarni wejdzie 20 kg
wegorza'03.

Wedzona sielawa, a zwlaszcza

wegorz jest ryba droga. Stad tez
wedzony jest na specjalne zamo-
wienie. Czgsto jest to wesele lub
przyjecie z okazji I Komunii Sw.
dziecka oraz inne uroczystosci ro-
dzinne.

Respondent z Jastarni (53 lata)

mowi:

Wedzito si¢ na swoje potrzeby
1 wedzito si¢ rowniez dla wezaso-
wiczéw, bo tu akurat jest takie
rejon, ze w lecie sa wczasowicze
i wtedy z takich ryb byt dodatko-
wych dochod. Wedzarni takich
wigkszych to tu byto kilka, ale tak
to kazdy przy domu miat swoja
mala, po pierwsze dla swoich
potrzeb, ale tez dla wczasowi-
czow, 1 zawsze byl dodatkowy
dochod!?4,

Respondentka z Jastarni (35 lat)

podaje, ze obecnie wedzi sig $le-
dzie, fladry, wegorze i tososie:

Sledzie, bandtki, czyli te yy fladry,
wegorze, lososie, nawet i dzi$ tak
si¢ robi, tak. A jak wygladata
wedzarnia, no to beczka, w ktorej
si¢ wedzito, a gdzie$ tam dalej
palenisko!%3.

105

? Wywiad 04 -GCZ-16.
* Wywiad 01-JAS-09.

Wywiad 01-JAS-05.

25. Wedzarnia ryb w Mechelinkach
(fot. A. Kwasniewska)



Anna Kwasniewska, O specyfice pozywienia rybakéw kaszubskich

Najstarsza metoda konserwa-
cji ryb bylo suszenie. Nadawaty
si¢ do tego ryby mate i dos$¢ chu-
de. Warunki te spetnialy przede
wszystkim fladry, ktdre wysuszo-
ne i dodatkowo podwedzone sta-
nowity zapas pozywienia na czas
zimy, gdy zatoka i wody przy-
brzezne zamarzaty. Respondent
z Jastarni (76 lat) pamicgta, ze su-
szenie 1 wedzenie flader prakty-
kowane w latach trzydziestych
i czterdziestych XX w.:

Z takich starszych no potraw
rybnych, ktérych juz teraz si¢ nie
przyrzadza, to jeszcze moja bab-
cia pamigtam robita, to jak do
szkoty podstawowej mniej wig-
cej chodzitem, to takie nieduze
fladry babcia no sprawita, obci-
nata gtowy prawda, wyczyscita,
potem wiazata je za ogony sznur- 26. Wngtrze wedzarni Zenon Kubisza,

kiem po prostu i takich tych, fla- Garcz (fot. A. Kwasniewska)
derek wisiato, to nie byly duze

fladry, duzych w ten sposob si¢ nie, nie, z duzymi fladrami si¢ w ten sposob nie
postgpowalo, no powiedzmy takie wielkosci niecalej mojej dtoni maksymalnie,
i potem sig¢ to na stoncu suszyto, potem byly lekko podwedzane, tak ze one dostaty
taki lekko brazawy kolor, i z tego potem, to mogto leze¢, bo to si¢ ususzylo i to byto
takie dosy¢ trwale, i potem robiono z tego taka, gotowano to i byta z tego taka zupa,
prawda. No ona miala taki specyficzny smak, ze wzgledu na to ze te fladry byly
podwedzane, takze nie kazdemu to by pewnie smakowato, no do tego byly oczywi-
$cie ziemniaki tam, jakie$ mleko zsiadte!®.

Zarowno rybacy z Polwyspu, jak i jeziorni suszyli drobne ryby, ktéorymi na-
stepnie karmiono $winie. Respondent z Jastarni podaje, ze mieszkancy tej miej-
scowosci raz w roku kupowali mate prosigta, przywozac je todziami ze wsi na
lad lub nawet z Gdanska i1 hodowali je nastgpnie, karmiac suszonymi drobnymi
rybami. Aby migso nie miato smaku ryb, miesiac przed zabiciem karmili je pasza
ze zboza'?’.

"% Wywiad 01-JAS-07.
"7 Wywiad 01-JAS-07.
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W powiecie kartuskim suszono drobne ryby w nagrzanych piecach chlebo-
wych. Przed wlozeniem do pieca zatykano je gateziami glogu lub tarniny!%.

27. Ptywaki i kotwica jako dekoracje sezonowego baru, Mechelinki
(fot. A. Kwasniewska)

% w. Btaszkowski, Obiekty ludowej kultury materialnej srodkowych i potnocnych Kaszub,

Gdansk 1961, s. 17.
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Potrawy z ryb wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych
w wojewddztwie pomorskim

Kaszuby sa utozsamiane z potrawami rybnymi, ktore sa wazna czescia dzie-
dzictwa kulturowego regionu. Wejscie Polski do Unii Europejskiej 1 utworzenie
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Listy Produktow Tradycyjnych
stworzyto mozliwos¢ zarejestrowania potraw regionalnych'%. Wpis na Liste oraz
nadanie specjalnego certyfikatu ma by¢ gwarancja jakos$ci, stuzy tez promocji
regionu. Do tej pory (czerwiec 2014 roku) zarejestrowano w Polsce 1254 pro-
dukty tradycyjne. Najwigcej, bo az 162 zarejestrowano w wojewodztwie pod-
karpackim. Natomiast w wojewodztwie pomorskim dotychczas zarejestrowano
144 tradycyjne potrawy, z czego w kategorii produkty rybotowstwa 1610, Sa to:

1. Klopsiki z pomuchla (dorsza) po kaszubsku.

2. Surowy tosos battycki solony.

3. lkra smazona z Kaszub.

4. Watroba z migtusa lub dorsza po kaszubsku.

5. Sledz pomorski solony z beczki w zalewie stodko-kwasne;.
6. Wegorz wedzony po kaszubsku.

7. ,,Hylyng” opiekany z cebula — §ledz po kaszubsku.

8. Sledzie marynowane w oleju.

9. Kotlety kaszubskie.

10. Sielawa wedzona (morénka).

11. Szczupak z Jezior Radunskich.

12. Klopsy rybne w zalewie octowe;.

13. Satatka §ledziowa po kaszubsku.

14. Pasztet z dorsza (pasztet z pomuchla).

15. Rolmopsy ze sledzia baltyckiego w zalewie stodko-kwasnej.
16. Sledz battycki po rybacku.

Lista ta pokazuje, ze tworzyly ja osoby nieznajace kaszubskich tradycji ry-
backich, a ich celem jest poprzez odwotanie si¢ do tej tradycji, wypromowanie
prowadzonych gospodarstw agroturystycznych czy restauracji. Najwigksze zdzi-
wienie budzi umieszczenie na Li§cie Produktéw Tradycyjnych pasztetu i klopsi-
kow z dorsza po rybacku. Kazdy, kto zna tradycje kaszubsko-pomorska, wie,

9 p, Kalinowska, G. Szelagowska, Smak Pomorza i Kujaw, [w:] Wokot pomorskiej kuchni,

red. E.B. Nowina Sroczynska, Ustka-Swolowo-Kluki 2008, s. 197-198.

http://www.pomorskie.eu/pl/pomorskie_smaki/lista_produktow_tradycyjnych wojewodz-
twa_pomorskiego.
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ze dorsz nie byt i nie jest tutaj ceniong ryba. Na problem braku autentycznosci
i zgodnosci z tradycja potraw rejestrowanych na licie zwracaja uwage W. Burszta
i W. Kuligowski, ktorzy pisza:

Ile ze zglaszanych obecnie przez Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego potraw
ma rzeczywiste korzenie w jadtospisie naszych przodkow, a ile z nich jest tylko zreczng
symulacja rzekomo tradycyjnego oryginatu?!!!.

Na Pomorskiej Liscie Produktow Tradycyjnych brakuje najbardziej orygi-
nalnych potraw, jak: rosot z wegorza lub fladry, polewka z wegorza, jajecznica
ze szprotkami, solony weggorz czy tez solona fladra gotowana z ziemniakami czy
wreszcie ksyné z wegorza. Warto te wlasnie potrawy wprowadzi¢ na Liste. Mam
$wiadomo$¢, ze nie zawsze moga smakowaé osobom nieprzyzwyczajonym do
takich dan, jesli wczesniej ich nie jadty.

28. Artefakty rybackie jako dekoracje sezonowego baru, Mechelinki
(fot. A. Kwasniewska)

o, Burszta, W. Kuligowski, op. cit., s. 116.
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Tradycja kulinarna stanowi jeden z elementéw tozsamosci kulturowej regio-
nu. Wybor produktdw, sposob ich przyrzadzania i podawania, a takze konsumo-
wania byt wynikiem, a jednocze$nie wyrazem okreslonych wzorow kulturowych.
Dla Kaszub charakterystyczne byto pozywienie oparte na rybach zaré6wno tych
lowionych w ,,wielkim morzu”, jak tez ,,malym morzu” i jeziorach. Powstaly
tutaj oryginalne potrawy, w ktorych migso zwierzece zastapiono rybami. Niektore
z tych tradycyjnych potraw przetrwaly do dzisiaj i moga sta¢ si¢ jedna z atrakcji
turystycznych regionu.
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