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Kultura kulinarna jest integraln¹ czêœci¹ kultury grupy regionalnej, etnicznej
czy narodu. Tradycje ¿ywieniowe stanowi¹ odbicie warunków przyrodni-

czo-ekonomicznych, regu³ religijnych, dziejów, a tak¿e wp³ywów miêdzykultu-
rowych. Lektura publikacji etnologicznych pokazuje, ¿e gromadzenie i przygo-
towanie po¿ywienia by³o podstawow¹ czynnoœci¹, wokó³ której koncentrowa³a
siê aktywnoœæ zarówno pojedynczych osób, jak i ca³ych spo³ecznoœci. Wybór
produktów, sposób ich przyrz¹dzania i podawania, a tak¿e konsumowania by³
i jest wynikiem, a jednoczeœnie wyrazem okreœlonych wzorów kulturowych.
Jedzenie s³u¿y³o nie tylko prostemu zaspokojeniu g³odu, ale by³o i jest symbo-
lem przynale¿noœci grupowej, s³u¿y³o i s³u¿y utrzymywaniu wiêzi i podkreœla-
niu statusu spo³ecznego.

Mimo znaczenia jedzenia w kulturze ca³ych spo³ecznoœci powsta³o ma³o prac
dotycz¹cych tej problematyki1. Zdaniem antropologów: Wojciecha Burszty

O specyfice pożywienia
rybaków kaszubskich

Anna Kwaśniewska

Jak nie by³o ryby, to mówi³o siê, ¿e nie ma co jeœæ.
(¿ona rybaka z Cha³up)

1 O znaczeniu jedzenia w kulturze o potrzebie badañ w tym zakresie pisa³ ju¿ Bronis³aw
Malinowski: Nie mo¿na zrozumieæ kultury, dopóki siê nie zbada jej nutrytywnych instytucji
w odniesieniu do przygotowania i spo¿ywania jedzenia, do zdobywania pokarmu oraz jego
rozdzielania i gromadzenia (...) Podczas gdy nad kwestiami seksualnymi ci¹gle siê dysku-
tuje, gdy szko³a psychoanalityczna sprowadza wszystko do popêdu p³ciowego, nikt, i ile mi
wiadomo, nie pomyœla³ o poœwiêceniu takiej samej uwagi i nacisku jego bliŸniaczej potrze-
bie, to znaczy od¿ywianiu – tej drugie potrzebie ludzkiego organizmu, równie fundamen-
talnej jak prokreacja. Od¿ywianie studiowali oczywiœcie biologowie, higieniœci, doktorzy,
lecz, po pierwsze, badanie fizjologii od¿ywiania bez jej pod³o¿a kulturalnego jest wielkim
uszczerbkiem dla obu aspektów przedmiotu; po drugie zaœ, ca³a nauka o kulturze bêdzie
bezp³odna , dopóki antropologowie, nie zwróc¹ pe³nej uwagi na tê drug¹ wielk¹ podstawê
spo³eczeñstwa ludzkiego, jak¹ jest zdobywanie po¿ywienia; zob. Specjalna przedmowa do
trzeciego wydania [w:] ¯ycie seksualne dzikich, Warszawa 1984, s. 133-134.
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i Waldemara Kuligowskiego brak publikacji dotycz¹cych dawnych kulinariów
wynika z tego, ¿e badania rodowodów kulinarnych wymagaj¹ wieloletnich ana-
liz i ¿mudnych poszukiwañ Ÿróde³, których jest ma³o lub zgo³a nie istniej¹2. St¹d
te¿ w historii kultury znacznie wiêcej uwagi i opisów poœwiêcono sztuce wojen-
nej ni¿ kulinarnej. Ponadto w Polsce od zakoñczenia II wojnie œwiatowej do
koñca lat osiemdziesi¹tych ci¹g³e niedostatki oraz wieloletnia reglamentacja
produktów ¿ywnoœciowych spowodowa³y, ¿e temat kuchni by³ dra¿liwy poli-
tycznie. Trudno by³o mówiæ i pisaæ o zró¿nicowaniu i wyrafinowaniu kulinar-
nym, gdy brakowa³o podstawowych produktów. Nie bez znaczenia jest te¿ fakt,
¿e kulinaria uwa¿ano d³ugo za domenê kobiet, a badania w tym zakresie ucho-
dzi³y za ma³o powa¿ne3.

Widoczny od pewnego czasu w Polsce renesans zainteresowania tradycj¹
kulinarn¹ jako wa¿nym elementem tradycji kulturowej jest efektem przemian,
jakie nast¹pi³y po transformacji systemowej i gospodarczej z 1990 roku. Dostatek
¿ywnoœci, a jednoczeœnie obni¿enie jej jakoœci, spowodowa³ zainteresowanie

2 W. Burszta, W. Kuligowski, Sequel. Dalsze przygody kultury w globalnym œwiecie, Warszawa
2005, s. 114-115.

3 Ibidem, s. 115.

1. Cz³onkinie ZKP w Jastarni w ubiorach swoich prababek, 1.05.2014 r.
(fot. A. Kwaœniewska)
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dawn¹ kuchni¹ i zwi¹zanymi z ni¹ technologiami. Nie bez znaczenia jest tak¿e
rozwój turystyki, traktuj¹cej kuchniê regionaln¹ jako produkt turystyczny4.
Kolejn¹ przyczyn¹ zainteresowania dawnym po¿ywieniem by³o wst¹pienie Pol-
ski do Unii Europejskiej i zwi¹zana z tym rejestracja tradycyjnych regionalnych
produktów kulinarnych5.

Niniejszy artyku³ powsta³ w oparciu o badania terenowe przeprowadzone
w lutym, marcu i pocz¹tkach kwietnia 2014 roku w miejscowoœciach le¿¹cych
na terenie dzia³ania Pó³nocnokaszubskiej Lokalnej Grupy Rybackiej oraz LGR
Kaszuby. Badania prowadzono przede wszystkim metod¹ jakoœciow¹. Podsta-
wow¹ technik¹ by³y wywiady z zastosowaniem kwestionariusza ankiety zawie-
raj¹cego pytania otwarte i zamkniête oraz wywiady pog³êbione z wybranymi

4 Przyk³adem s¹ „szlaki kulinarne” na Górnym Œl¹sku, prowadz¹ce po regionalnych restau-
racjach.

5 Informacje na temat produktów tradycyjnych z ró¿nych regionów, ich rejestracji a tak¿e
dawnej kuchni pomorskiej, kujawskiej, warmiñskiej i mazurskiej zawiera publikacja Wokó³
pomorskiej kuchni, pod red. naukow¹ B.E. Nowina-Sroczyñskiej, Muzeum Pomorza Œrod-
kowego, Ustka-Swo³owo-Kluki 2008.

2. Cz³onkowie ZKP w Jastarni odtwarzaj¹ sceny z ¿ycia i zajêcia swoich przodków,
1.05.2014 r. (fot. A. Kwaœniewska).
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celowo rybakami i ich rodzinami. Badaniami objêto respondentów w ró¿nym
wieku, ze szczególnym naciskiem na grupê najstarsz¹ (60 lat i wiêcej).

W badaniach skupiono siê na roli i znaczeniu ryb w tradycyjnej kuchni ry-
backiej. Ich celem by³o poznanie zarówno dawnych potraw rybnych codzien-
nych i sposobów ich przyrz¹dzania, jak te¿ potraw œwi¹tecznych, a zw³aszcza
wigilijnych oraz zmian, jakie nast¹pi³y w kuchni rybackiej zarówno u rybaków
przybrze¿nych, jak i jeziornych. Du¿o uwagi poœwiêcono znajomoœci gatunków
ryb i ich zastosowaniu w kuchni rybackiej, a tak¿e metodom ich konserwacji
oraz przechowania.

W literaturze etnograficznej i krajoznawczej dotycz¹cej Kaszub po¿ywieniu
poœwiêcono relatywnie ma³o uwagi. Krótk¹ informacjê o kuchni rybaków z Helu
i ca³ego Pó³wyspu znajdujemy w relacji Konstantego Damrotha z roku 1888,
w której pisze, ¿e ¿ywili siê oni przede wszystkim rybami, zaœ wszystko inne:
chleb, miêso, piwo, jarzyny, korzenie sprowadzali z l¹du6.

6 K. Damroth, Szkice z ziemi i historyi Prus Królewskich. Listy z podró¿y odbytej przez
Czes³awa Lubiñskiego, Gdañsk 1886, s. 81-82.

3. Rozmowa Kaszubów, Jastarnia, 1.05.2014 r. (fot. A. Kwaœniewska)
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Pierwszym badaczem, które-
mu zawdziêczamy wiêcej infor-
macji o dawnej kuchni kaszub-
skiej, potrawach codziennych
i weselnych by³ Izydor Gulgow-
ski. W pracy Von einem unbekan-
nten Volke in Deutschland przed-
stawi³ zestaw potraw podawa-
nych na œniadanie, obiad i kola-
cjê, a tak¿e wesele7. Ich podsta-
wowymi sk³adnikami by³y ziem-
niaki w ró¿nej formie (np.
kluski), groch, brukiew, kasza
gryczana, mleko, maœlanka. Na
co dzieñ miêso jedzono rzadko
– by³o natomiast podawane na
weselach. Zarówno w tej, jak
i w innych publikacjach I. Gul-
gowski ma³o uwagi poœwiêci³ po-
trawom rybnym, pomimo ¿e na
Kaszubach po³udniowych stano-
wi³y one wed³ug niego g³ówne
po¿ywienie ludnoœci8. Podsta-
wowym sposobem przyrz¹dzania
ryb na Kaszubach by³o gotowa-
nie, pieczono je te¿ na ruszcie,
piecu, wêdzono i suszono I. Gulgowski podaje sposób przygotowania powszech-
nie znanej kaszubskiej potrawy z ryb:

Do tygla ¿elaznego k³adzie siê raz jedn¹ warstwê ryb, drugi raz warstwê kartofli,
dodawaj¹c wiele pieprzu, soli i cebuli. Garnek zamyka siê szczelnie obwi¹zuj¹c go
mokr¹ chustk¹ p³ócienn¹, a¿eby para nie mog³a wychodziæ. Po up³ywie 3/4 godziny
jest potrawa gotowa9.

7 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 zosta³a przet³u-
maczona na jêzyk polski i wydana, O nieznanym ludzie w Niemczech. Przyczynek do ludo-
znawstwa i krajoznawstwa Kaszub, przek³ad. M. Darska-£ogin, red. naukowa i wstêp
J. Borzyszkowski, Instytut Kaszubski, Gdañsk 2012.

8 I. Gulgowski, Kaszubi, Kraków 1924, s. 75.
9 Gulgowski podaje przepis na tê potrawê w trzech publikacjach: Rybo³ówstwo na Kaszu-

bach, „Gryf”, 1921, nr 1, s. 27; ten¿e, Kaszubi, s. 75-76 oraz Von einen unbekannten Volke
in Deutschland..., s. 111.

4. Wêdzarnia ryb, Cha³upy
(fot. A. Kwaœniewska)
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Opisuje tak¿e sposób jej podawania, dziêki temu wiemy, ¿e garnek z po-
traw¹ stawiano na stole, a ca³a rodzina jad³a wprost z tego naczynia. Potrawê
popijano wod¹ lub mlekiem. Autor zapewne jej skosztowa³, gdy¿ pisze, ¿e jest
bardzo smaczna.

Zdaniem niemieckiego jêzykoznawcy i etnografa Friedricha Lorentza Ka-
szubi od¿ywiali siê bardzo skromnie10. G³ównym po¿ywieniem by³y ziemniaki
przyrz¹dzane na ró¿ne sposoby, a ulubion¹ potraw¹ ziemniaki tarte (ubijane)
z maœlank¹. Spo¿ywano tak¿e du¿o kasz: jêczmienn¹, owsian¹, gryczan¹. Chleb
wypiekano z dodatkiem ziemniaków, a tak¿e m¹ki jêczmiennej, owsianej. Miêsa
jedzono ma³o, najczêœciej w postaci solonej lub wêdzonej. Szczególnie prefero-
wana by³a wieprzowina i miêso z gêsi. Wysoko ceniono t³uszcze, w tym smalec
z gêsi. F. Lorentz podaje, ¿e czêœæ miêsa wieprzowego przerabiano na kie³basy.
Fragment dotycz¹cy spo¿ycia ryb nie wnosi nic nowego, gdy¿ podobnie jak
i pozosta³e informacje oparty jest na publikacjach I. Gulgowskiego.

10 F. Lorentz, Zarys etnografii kaszubskiej, [w:] F. Lorentz, A. Fischer, T. Lehr-Sp³awiñski,
Kaszubi. Kultura ludowa i jêzyk, „Pamiêtnik Instytutu Ba³tyckiego”, t. XVI, pod red.
J. Borowika, Toruñ 1934, s. 56-60.

5. ¯eliwne garnki do gotowania potraw, Chmielno
(fot. z archiwum prof. J. Gajka, w³. MPiMKP w Wejherowie)
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Najobszerniejszy opis sposobów od¿ywiania siê ludnoœci kaszubskiej, zw³asz-
cza rolniczej, znajduje siê w niepublikowanych materia³ach Józefa Gajka po-
chodz¹cych z jego badañ terenowych prowadzonych w latach 1931–1936 przede
wszystkim na obszarze Kaszub œrodkowych w powiecie kartuskim. Na podsta-
wie wywiadów z osobami ze starszej generacji dokona³ rekonstrukcji sposobów
od¿ywiania siê w przesz³oœci, zestawiaj¹c je z nowszymi. Pisze on, ¿e chleb
przed 1914 rokiem pieczono 4, a najwy¿ej 5 razy w roku, przechowuj¹c go
w stanie suszonym11. Powszechn¹ potraw¹ i substytutem chleba by³y plince,
czyli placki ziemniaczane pieczone na patelni lub wprost na piecu. Kolejnym
rodzajem po¿ywienia by³y ró¿nego rodzaju kluski. Najpopularniejsza by³a za-
cierka, któr¹ jedzono ze s³onin¹, cebul¹, skwarkami, z gotowan¹ marchwi¹, gro-
chem, a nawet owocow¹ polewk¹. Oprócz zacierki powszechnie jedzono kluski
z m¹ki i ziemniaków.

W przeciwieñstwie do I. Gulgowskiego, Gajek pisze, ¿e na Kaszubach spo-
¿ywano du¿o miêsa wieprzowego i drobiu. Miêso gotowano z brukwi¹, mar-
chwi¹ lub grochem. Miêsa sma¿onego prawie nie znano. Tak¿e informacje obu
badaczy w kwestii spo¿ycia ryb ró¿ni¹ siê. Gajek napisa³, ¿e:

Mimo bogactwa jezior i rozwiniêtej gospodarki rybnej, iloœæ sposobów sporz¹-
dzania potraw z ryb jest bardzo ma³a. Przed 30 jeszcze laty ryby albo gotowano,
albo sporz¹dzano „go³¹ zupê”, albo wêdzono”12.

Go³¹ zupê otrzymywano poprzez gotowanie ryby w wodzie z sol¹, cebul¹
i liœciem laurowym. Sma¿enie ryb na patelni zdaniem Józefa Gajka rozpowszech-
ni³o siê dopiero po I wojnie œwiatowej. Podaje te¿, ¿e dawniej spo¿ywano na
Kaszubach du¿o œledzi, a ulubion¹ potraw¹ by³y œledzie pieczone na rusztach
w kominie.

Z badaczy powojennych problematyk¹ po¿ywienia rybnego zajmowa³ siê
Longin Malicki. W niedu¿ym opracowaniu pt. Po¿ywienie rybne Kaszubów
wdzydzkich przedstawi³ gatunki ryb wystêpuj¹ce w Jeziorze Wdzydzkim, sposo-
by ich ³owienia, przechowywania i zbytu13. Du¿o uwagi poœwiêci³ rodzajom
potraw rybnych i sposobom ich przyrz¹dzania. Pisze on, ¿e Kaszubi wdzydzcy
jadali przede wszystkim ró¿ne zupy rybne i ryby gotowane, nastêpnie ryby pra-
¿one w garnkach, ryby pieczone na ruszcie, a tak¿e ryby wêdzone i suszone.
Rzadziej natomiast jadano ryby sma¿one na t³uszczu14. Mo¿na przypuszczaæ, ¿e
podobne potrawy znali te¿ Kaszubi mieszkaj¹cy nad Jeziorami Raduñskimi.

11 Muzeum Piœmiennictwa i Muzyki Kaszubsko-Pomorskiej w Wejherowie, Spuœcizna nauko-
wa Józefa Gajka, R-2480, cz. I: Kultura materialna, k. 138, maszynopis.

12 J. Gajek, op. cit., k. 147.
13 L. Malicki, Po¿ywienie rybne Kaszubów wdzydzkich, Gdañsk 1972.
14 Ibidem, s. 4.
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W 1989 roku El¿bieta Le-
wandowska i Zygfryd Pró-
szyñski wydali niewielk¹ pu-
blikacjê zatytu³owan¹ Tra-
dycyjne potrawy kaszub-
skie15. Jej zalet¹ jest to, ¿e
powsta³a w oparciu o bada-
nia ankietowe przeprowa-
dzone wœród cz³onkiñ Kó³
Gospodyñ Wiejskich w 1971
roku, a przy poszczególnych
daniach autorzy podali miej-
scowoœæ i nazwisko respon-
dentki. Z uwagi na metodê
gromadzenia materia³u jak
i jego przedstawienie opraco-
wanie to ma walor naukowy.

Natomiast wydana w 2004
roku ksi¹¿ka Wies³awy Nie-
miec Ò tim, jak przóde lat
Kaszbëbi warzële jest zbio-
rem przepisów bez poda-
wania ich Ÿród³a, jedynie
we wstêpie podane s¹ miej-
scowoœci, z których pocho-
dzi³y rozmówczynie. By³y to

W³adys³awo, Karwia, Krokowa, Wejherowo, S³awutowo oraz Puck16. Publika-
cja pokazuje wiêc kuchniê pó³nocnokaszubsk¹, rolniczo-ryback¹ z domieszk¹
wp³ywów niemieckich, co widoczne jest miêdzy innymi w warstwie jêzykowej,
a zw³aszcza w nazwach potraw. Ksi¹¿ka W. Niemiec jest swoistym przewodni-
kiem po dawnej kuchni Kaszubów pó³nocnych wzbogaconym o kontekst etno-
graficzny. Z kolei Miros³aw Kuklik w artykule Odtworzone, tradycyjne po¿y-
wienie regionalne szans¹ na now¹ atrakcjê czy tylko ciekawostka etnograficzna?
Doœwiadczenia z próby wprowadzenia historycznego po¿ywienia rybaków hel-
skich na potrzebê festynów muzealnych17  zaj¹³ siê kwesti¹ stworzenia z niektó-
rych potraw rybackich atrakcji turystycznej wzbogacaj¹cej muzealny festyn.

15 E. Lewandowska, Z. Pruszyñski, Tradycyjne potrawy kaszubskie, Wojewódzki Oœrodek
Postêpu Rolniczego Lubañ, Muzeum Ziemi Puckiej, 1989.

16 W³adys³awowo 2004, s. 6.
17 Wydruk komputerowy udostêpniony przez Autora.

6. Wêdzarnia ryb w Mechelinkach
(fot. A. Kwaœniewska)
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Pokazuje to, ¿e kultura kulinarna staje siê kultur¹ na sprzeda¿, musi byæ jednak
dostosowana do gustów wspó³czesnych odbiorców.

Lektura zarówno prac etnograficznych, jak i opracowañ etnologicznych,
a tak¿e publikacji popularnych dotycz¹cych dawnej kuchni regionalnej pozwala
na wyodrêbnienie pewnych cech charakterystycznych dawnego po¿ywienia18.
By³y nimi:

– lokalnoœæ surowców,
– autarkia (samowystarczalnoœæ),
– sezonowoœæ.

Tradycyjne po¿ywienie opiera³o siê w przypadku ludnoœci rolniczej na
surowcach wytworzonych we w³asnym gospodarstwie rolnym, a z³owionych
w morzu czy jeziorze w przypadku rybaków. Kupowano jedynie niezbêdne

18 A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Po¿ywienie [w:] Etnografia Polski. Przemiany
kultury ludowej, red. M. Biernacka, B. Kopczyñska-Jaworska, A. Kutrzeba-Pojnarowa,
W. Paprocka, Wroc³aw-Warszawa-Kraków-Gdañsk 1976, s. 353-378.

7. Wêdzenie ryb dla turystów, Jastarnia, 1.05.2014 r.,
(fot. A. Kwaœniewska)
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komponenty, do których nale¿a³a przede wszystkim sól, dalej przyprawy, a znacz-
nie póŸniej i w ograniczonych iloœciach cukier. Trzeci¹ cech¹ charakterystyczn¹
dawnego po¿ywienia by³a jego sezonowoœæ. Dotyczy³a ona zarówno produktów
roœlinnych (warzywa, owoce), jak i ryb (sezony po³owowe okreœlonych gatun-
ków), a tak¿e drobiu (kaczki, gêsi). Aby zapewniæ po¿ywienie w okresie zimy
i wiosny stosowano ró¿ne sposoby konserwacji i przechowywania ¿ywnoœci.
By³o to solenie, wêdzenie, suszenie, kwaszenie, przechowywanie zapasów
w jamach ziemnych.

Na specyfikê kuchni kaszubskiej wp³ynê³y zarówno warunki geograficzno-
-przyrodnicze, jak te¿ skomplikowane dzieje Kaszub i Pomorza bêd¹cego przez
wieki obszarem styku i przenikania kultur kaszubskiej, polskiej, niemieckiej, ale
tak¿e skandynawskiej. Usytuowanie przy brzegu morskim i wystêpowanie licz-
nych jezior spowodowa³o to, ¿e w kuchni tej by³o du¿o potraw rybnych. Ich
przyrz¹dzanie, nazwy ludowe ryb i potraw, jak te¿ sam sposób przyrz¹dzania
by³y wynikiem zarówno miejscowej tradycji, jak i zapo¿yczeñ g³ównie z krêgu
kultury niemieckiej.

Izolacja przestrzenna wynikaj¹ca z trudnej komunikacji z l¹dem spowodo-
wa³a, ¿e kuchnia rybaków z Pó³wyspu Helskiego zachowa³a d³u¿ej pewne cechy
archaiczne. Jej zmiany rozpoczê³y siê po I wojnie œwiatowej, a zw³aszcza po
uruchomieniu w 1923 roku po³¹czenia kolejowego Gdynia – Hel. U³atwi³o to
zarówno sprzeda¿ ryb, jak te¿ przywóz produktów. Pewien wp³yw mia³ te¿ roz-

8. Cha³upy, suszenie sieci rybackich, lata 60. XX w.
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wój ruchu turystycznego. Letnicy i wczasowicze przywieŸli swoje przyzwycza-
jenia, np. sma¿enie ryb na patelni, które wesz³o do kuchni rybackiej. Innym wa¿-
nym czynnikiem zmiany tradycji kulinarnej by³o odejœcie od endogamii. Rybacy
z Jastarni i innych miejscowoœci, ju¿ przed I wojn¹ œwiatow¹, zachêcani przez
ksiê¿y, zaczêli braæ sobie za ¿ony dziewczyny z kraju, czyli ze wsi rolniczych,
które przynosi³y tradycje kulinarne z ró¿nych miejscowoœci.

Z uwagi na niewielki area³ ziemi nadaj¹cej siê do uprawy ryby by³y d³ugo
podstawowym po¿ywieniem ludnoœci na Pó³wyspie Helskim. Du¿¹ rolê ogry-
wa³y one te¿ we wsiach rybacko-rolniczych. Z biegiem czasu zwyczaje kulinarne
uleg³y zmianie, a przyczyni³ siê do tego zarówno wzrost zamo¿noœci rybaków,
wp³yw kursów gotowania oraz prasy kobiecej lansuj¹cej wzorce nowoczesnego
¿ywienia.

Spożycie ryb

Marvin Harris, przedstawiciel materializmu kulturowego, wspó³twórca teo-
rii optymalnego poszukiwania pokarmu uwa¿a, ¿e w ka¿dej kulturze powstaj¹
regu³y i przyzwyczajenia ¿ywieniowe, które w danych warunkach przyrodni-
czych, gospodarczych i spo³ecznych maj¹ uzasadnienie ekologiczne albo ekono-
miczne19. Jego zdaniem nie jada siê powszechnie tego, co jest drogocenne, lecz
to, co tanie i dostêpne. St¹d te¿ w dawnej kuchni rybackiej na Pó³wyspie Hel-
skim, a tak¿e wsiach rybacko-rolniczych nad Zatok¹ Puck¹ d³ugo dominowa³y
ryby. W wewnêtrznej czêœci Zatoki Puckiej czyli „ma³ym morzu” z uwagi na
ma³e zasolenie wystêpowa³y ryby s³odkowodne: szczupak po kaszubsku szcze-
pok; okoñ po kaszubsku ³ykon oraz brzana po kaszubsku brzona – ryba z rodziny
karpiowatych. Za najszlachetniejsz¹ rybê uwa¿ano i uwa¿a siê nadal wêgorza –
po kaszubsku wangórz.

Z kolei w zewnêtrznej czêœci Zatoki, czyli „wielkim morzu” ³owiono: œledzie
– po kaszubsku slydz, fl¹dry – kasz. bantka, a stara du¿a fl¹dra to po kaszubsku
starna. Cenion¹ ryb¹ by³ turbot, po kaszubsku torbut lub sztajbut. Najcenniejsz¹
ryb¹ by³ i jest nadal dziki ³osoœ, po kaszubsku losos. Do ryb po³awianych maso-
wo nale¿a³y szprotki nazywane brytlindŸi. Ma³o cenionymi rybami by³y dorsze,
po kaszubsku pomuchel oraz belona, po kaszubsku piskorz. Ta ostatnia jest ryb¹
sezonow¹ – pojawia siê w wodach przybrze¿nych i Zatoce Puckiej w zale¿noœci
od temperatury wody oko³o po³owy maja i jest do koñca czerwca. Sporadycznie
³owiono te¿ trocie. Jeszcze w okresie miêdzywojennym polowano na foki, uwa-
¿ane za szkodniki, za które rybacy otrzymywali nagrody.

19 M. Harris, Krowy, œwinie, wojny i czarownice. Zagadki kultury, wyd. 2, Katowice 2007,
s. 11 i in.
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Z uwagi na ró¿ne sezony wystêpowania poszczególne gatunki ryb ³owiono
w ró¿nych porach roku. Wêgorze zdaniem emerytowanego rybaka z Cha³up:

³owi³o siê przez ca³y rok „tutejszego ¿ó³tego wêgorza” – jest w Zatoce przez ca³y
rok. Od koñca sierpnia przez wrzesieñ i paŸdziernik wchodzi³ wêgorz z bia³ym brzu-
chem – ten „odchodzi³ precz”20.

Szczupaki zdaniem rybaków
³owi³o siê przez ca³y rok, z wyj¹tkiem kwietnia, kiedy ma tar³o.
Przyje¿d¿a³ jeden inspektor z Urzêdu Morskiego, który sprawdza³, czy rybacy nie
³owi¹ w okresach ochronnych21.

Okonie ³owi³o siê przez ca³y rok, najczêœciej latem. P³oæ ³owi³o siê w wew-
nêtrznej, ma³o zasolonej czêœci Zatoki Puckiej przez ca³y rok, w tym zim¹ spod
lodu. Inne ryby nastêpuj¹co:
– belona – ³owi³o siê od po³owy maja do koñca czerwca;
– turbot – od kwietnia do czerwca;
– brzana – emerytowany rybak wspomina:

Jesieni¹ przychodzi³a brzana – ja nie wiem, jak na ni¹ siê po polsku mówi. Taka ryba
du¿a. Mia³a od 1,5-3 kilo. Sk³ada³a ikro w paŸdzierniku i listopadzie w Zatoce. Teraz
jest jej ma³o. Zdarza siê, ¿e rybacy z³owi¹ jak¹œ jedn¹ brzanê. Kiedyœ to by³o
w Zatoce du¿o brzany22;

– ³ososie – ³owi³o siê g³ównie wiosn¹ i latem;
– szprotki – ³owi³o siê g³ównie wiosn¹ oraz wtedy, gdy nie by³o innych ryb;
– fl¹dry – ³owi³o siê dawniej od Zielonych Œwi¹tek do koñca lipca; w mniej-

szych iloœciach tak¿e jesieni¹; zdaniem respondentów najlepsze by³y fl¹dry
³owione w grudniu;

– dorsze – dawniej ca³y rok, obecnie jest okres ochronny;
– œledzie – dawniej ³owiono przede wszystkim jesieni¹ i wiosn¹. Obecnie ³owi

siê od stycznia do kwietnia.

W znacznie mniejszych iloœciach ³owiono i ³owi siê: sandacze, sieje, a cza-
sem i trocie. Z tymi ostatnimi jest problem. Gdy¿ s¹ bardzo podobne do ³ososi.

Z wypowiedzi najstarszej generacji respondentów wynika, ¿e jeszcze 30-40
lat temu ryby w rodzinach rybaków na Pó³wyspie jedzono codziennie, nawet
dwa lub trzy razy dziennie – w ró¿nej postaci i ró¿ne gatunki ryb.

¯ona rybaka z Cha³up (75 lat) wspomina:

20 Wywiad 04-CHA-04.
21 Ibidem.
22 Wywiad 04-CHA-01.



355

Anna Kwaśniewska, O specyfice pożywienia rybaków kaszubskich

Dawniej w rodzinach rybackich ka¿dego dnia by³a ryba. Jak nie by³o ryby, to mówi³o
siê, ¿e nie ma co jeœæ. Ryba by³a czêsto dwa razy dziennie, ale inaczej zrobiona23.

Podobnego zdania jest respondent z Jastarni (76 lat), który mówi, ¿e zarówno
przed II wojn¹ œwiatow¹, jak te¿ w latach czterdziestych i piêædziesi¹tych na
Pó³wyspie „jadano ryby codziennie, to by³o g³ówne po¿ywienie rybackie24.
Rybak z W³adys³awowa (44 lata) pamiêta, ¿e:

Kiedyœ, jak by³em jeszcze dzieckiem to te ryby by³y nawet i 4 razy w tygodniu.
Jeszcze wczeœniej nie by³o a¿ takiego dostêpu do miêsa, wiêc jadano ryby. Podejrze-
wam ¿e kiedyœ tutaj ryby by³y z 5-6 razy w tygodniu, miêso tylko od œwiêta25.

Tak¿e w rodzinach rybaków jeziornych (Jeziora Raduñskie i okolice) ryby
jedzono czêsto. Respondentka z Chmielna (55 lat) podaje, ¿e dopóki kuchniê
prowadzili jej dziadkowie, ryby jad³o siê 4-5 razy w tygodniu, natomiast obec-
nie w rodzinach rybaków je siê ryby 2-3 razy w tygodniu26.

23 Wywiad 04-CHA-03.
24 Wywiad 01-JAS-07.
25 Wywiad 01-W£-13.
26 Wywiad 01-CHM-18.

9. Rozmowa rybaków z Cha³up. Z prawej jeden z cierpliwych rozmówców
Wincenty Konkol (fot. A. Kwaœniewska)
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Z przeprowadzonych badañ wynika, ¿e obecnie ryby w rodzinach rybackich
jada siê rzadziej. ŒledŸ lub inna ryba jest obowi¹zkowo podawana w pi¹tki, ryby
s¹ tak¿e w œrody.
Rybak z W³adys³awowa (60 lat) mówi, ¿e w jego rodzinie jada siê ryby:

2-3 razy tygodniowo, pi¹tek zosta³ od pokoleñ, no i œroda to zawsze, a jak jest œwie¿a
ryba, to te¿ na obiad zjemy27.

Respondentka, córka rybaka z Jastarni (25 lat) stwierdza:
Jak tylko tata przyniesie do domu, my mrozimy ryby i jemy, kiedy jest na nie ochota,
ogólnie w ka¿dym normalnym domu na Kaszubach to co pi¹tek i co œrodê, czyli
2 razy w tygodniu28.

Najstarsze pokolenie, a zw³aszcza emerytowani rybacy jedz¹ ryby czêœciej,
co wynika zarówno z przyzwyczajeñ kulinarnych, jak te¿ iloœci czasu potrzebne-
go na oczyszczenie i przygotowanie potraw ze œwie¿ych, nieprzetworzonych
ryb. Zdaniem respondentów z tego pokolenia jedn¹ z przyczyn odchodzenia od

27 Wywiad 01-W³-10.
28 Wywiad 01-JAS-04.

10. Pañstwo Budziszowie z Cha³up – przekazali wiele cennych informacji o specyfice
kuchni rybackiej i dawnym rybo³ówstwie kaszubskim (fot. A. Kwaœniewska).
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spo¿ycia ryb jest to, ¿e m³ode pokolenie kobiet, niepochodz¹cych z rodzin ry-
backich, nie umie ich przyrz¹dzaæ. Dawne proste potrawy oparte na gotowanych
rybach zosta³y w znacznej czêœci porzucone – zast¹pi³y je ryby sma¿one oraz
marynowane.
Respondent z Jastarni:

Teraz to ju¿ siê pozmienia³o, mogê siê opieraæ jedynie na tym, co u mnie w domu
jest, nie wiem, jak to wygl¹da w innych rodzinach, ni no myœlê, ¿e, ja wiem … raz
w tygodniu na pewno ta ryba jest, w ró¿nej postaci ale jest, najczêœciej sma¿ona,
czasami sma¿on¹ i wk³adan¹ potem do octu, w ten sposób. Czasami, ale to ju¿
rzadko, bardzo rzadko siê je rybê solon¹, np. niedu¿y kawa³ek ³ososia, tylko to ju¿
nie jest tak, ¿e to le¿y d³ugo tak w tej soli. Teraz to kilka, kilkanaœcie dni. Potem
siê wyjmuje, op³ukuje i kroi tak jak wêdzonego w takie p³aty29.

W kuchni rybackiej by³ i jest nadal podzia³ na ryby codzienne – na Pó³wy-
spie Helskim nale¿a³y do nich fl¹dry, œledzie oraz szproty, zaœ jeziornych p³otki,
okonie i leszcze. Drug¹ grupê stanowi³y ryby œwi¹teczne. U rybaków morskich
by³y to ³ososie, wêgorze, a w wewnêtrznej czêœci Zatoki Puckiej tak¿e szczupaki
i sandacze. Z kolei u rybaków jeziornych rybami œwi¹tecznymi by³y i s¹ szczu-
paki, liny, miêtusy, a przede wszystkim wêgorze.
Respondent z Chmielonka:

Wêgorz jest z wygl¹du podobny do wê¿a, jest d³ugi, zwinny, pokryty grub¹ skór¹,
z drobniutkimi ³uskami. Jest pokryty œluzem, dlatego jest œliski. Górna czêœæ jest
ciemna, brzuch ma jaœniejszy prawie bia³y. Teraz w sklepach rybnych s¹ ró¿ne wê-
gorze, nawet chiñskie, naszych jest ma³o. Kiedyœ wêgorze nie by³y na Kaszubach
tak znane. Moda na wêgorza nasta³a w latach 60. i 70., jak zaczêli budowaæ domki
letniskowe30.

Respondent z Jastarni:
Od œwiêta na pewno jest ten ³osoœ, no wêgorz, ze wzglêdu na cenê, jest ryb¹, któr¹
no, mo¿na okreœliæ, ¿e nie ka¿dy mo¿e sobie pozwoliæ, a tak to jest zwykle dorsz
i fl¹dra, no czasami jak jest, … szproty, wêdzone szproty, to te¿31.

Ryb¹, która do czasu II wojny œwiatowej nie cieszy³a siê powa¿aniem Ka-
szubów, by³ dorsz. Potwierdzeniem tego jest miêdzy innymi pogardliwa nazwa
kaszubska tej ryby pomuchel. Tak¿e dzisiaj dorsz nie jest przez rybaków i ich
rodziny uwa¿any za szlachetn¹ rybê. Jednak pod wp³ywem propagowania jego
spo¿ycia od 1934 roku poprzez pokazy i festyny w Warszawie sta³ siê z biegiem

29 Wywiad 01-JAS-07.
30 Wywiad 04-CHMM-19.
31 Wywiad 01-JAS-07.
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lat ryb¹ cenion¹ przez konsumentów32. Tak¿e wprowadzenie okresów ochron-
nych na po³owy dorsza spowodowa³o wzrost jego znaczenia. Respondent z Ja-
starni (43 lata) zauwa¿a, ¿e:

Dorsz robi siê teraz ryb¹ bardziej szlachetn¹, …. mo¿e szlachetn¹ to nie, bo rybacy
by siê oburzyli, ale mo¿e bardziej rzadk¹, poniewa¿ s¹ na niego okresy ochronne,
na œledzia np. nie ma okresów ochronnych, ale teraz no dorsz staje siê w³aœnie tak¹
ryb¹, unikatow¹ i dlatego byœ mo¿e jego wartoœæ wzrasta, ale chyba (...) nikt tutaj
w Jastarni nie bêdzie twierdzi³, ¿e ryba, ¿e dorsz jest ryb¹ szlachetn¹33.

Jedn¹ z przyczyn ma³ego zainteresowania dorszami przez rybaków morskich
by³ fakt, ¿e jako ryba chuda szybko siê psuje, st¹d dawniej latem raczej ich
³owiono. £owiono je za to

zim¹, bo s¹ najœwie¿sze, i teoretycznie tak jak zakazy, zakaz na dorsza siê zacz¹³, na
wakacje, ¿e okres ochronny, to teoretycznie ten okres ochronny rybacy robili, bo
latem siê ma³o chodzi na [dorsze], bo jest gor¹co przede wszystkim i ta ryba nie jest
tak œwie¿a i jest wiadomo, inaczej jak jest ryba zdana w zimê, ona jest ca³y czas
zimna i dowieziona jest do portu w ci¹gu 6 godzin, a w ci¹gu 6 godzin wakacji mimo
¿e ona jest w lodzie, to wiadomo jest innej œwie¿oœci, to jest inny gatunek ryby,
w sensie ¿e innej klasy34.

Du¿ym uznaniem w kuchni rybaków kaszubskich cieszy³y siê i ciesz¹ fl¹dry.
Zdaniem respondentki z Jastarni (51 lat):

Fl¹dra by³a tak¹ powszedni¹ ryb¹. I ta ikra wypieczona na patelni i tê ikrê dostawa³
zawsze tato, mia³a ona najwiêcej od¿ywczych substancji i taka mo¿e profilaktyka,
¿e ojciec jad³, ¿eby by³ zdrowy35.

W wielu rodzinach rybackich na Pó³wyspie Helskim przez ca³y Wielki Post
podstawow¹ potraw¹ by³a polewka z solonej fl¹dry. Fl¹dry jedzono te¿ sma¿one
i marynowane. Rybacy uwa¿aj¹, ¿e fl¹dry wiosn¹ s¹ chude i niesmaczne, nato-
miast najlepsze by³y i s¹ jesieni¹ – od sierpnia do Bo¿ego Narodzenia, gdy¿
wtedy s¹ grube.

Szczególne miejsce w kuchni kaszubskiej zajmowa³y i zajmuj¹ œledzie. By³y
i s¹ uwa¿ane za ryby codzienne. Szczególnie cenione by³y i s¹ œledzie ba³tyckie,
gdy¿ zdaniem respondentów s¹ bielsze i delikatniejsze w smaku ni¿ œledzie np.
z Morza Pó³nocnego o ciemnym miêsie. Œwie¿e, sma¿one œledzie ba³tyckie s¹

32 O akcji propagowania spo¿ycia dorszy w Warszawie w 1934 roku pisze Andrzej Roppelew-
ski w pracy 1000 lat naszego rybo³ówstwa, Wydawnictwo Morskie, Gdynia 1963, s. 97-98.

33 Wywiad 01-JAS-09.
34 Wywiad 01- JAS-04.
35 Wywiad 01-JAS-08.
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do dzisiaj ulubion¹ potraw¹ nie tylko rodzin rybackich, ale du¿ej czêœci starszego
pokolenia ludnoœci mieszkaj¹cej na Pó³wyspie Helskim i nad Zatok¹ Puck¹.
Z uwagi na ostry zapach, jaki powstaje podczas jego sma¿enia, w wielu rodzi-
nach zarówno œledzie, jak i inne ryby sma¿y³o i sma¿y siê w specjalnych po-
mieszczeniach, tzw. letnich kuchniach. Zdaniem wiêkszoœci respondentów so-
lone œledzie by³y i s¹ do dzisiaj na pó³nocnych Kaszubach obowi¹zkow¹ po-
traw¹ w pi¹tek. Beczka solonych œledzi stanowi³a jeszcze w latach piêædziesi¹tych
XX i szeœædziesi¹tych XX w. w rodzinach rybackich podstawowy zapas po¿y-
wienia na zimê. Obecnie solenie jest ju¿ rzadko praktykowane, nawet w rodzi-
nach rybaków kupuje siê œledzie w sklepie.
Mówi³ o tym w wywiadzie respondent z W³adys³awowa (60 lat):

Bo na zimê to siê soli³o, to ja pamiêtam jeszcze jak by³em ma³y, œledzie siê soli³o,
do tego jak jesieni¹ sobie kupi³ ziemniaki, to zimê przetrwa³, mia³ beczkê œledzi
zasolone i ziemniaki, to ca³¹ zimê prze¿y³, ale to jak ja ju¿ by³em starszy, to ju¿
wiêcej tych produktów by³o. Zwyczaj jeszcze by³o, ¿e siê soli³o, to jeszcze ja soli-
³em, nawet jak ju¿ ¿onaty by³em, ale to bardziej dlatego ¿eby mieæ jakieœ urozmaice-
nie, bo œledzie solone by³y kiedyœ w cenie, jak siê mówi, a teraz to siê idzie do
sklepu, rybacy sami, siê kupuje tyle, ile potrzeba. Nikt teraz ju¿, rzadko spotykam,
¿eby ktoœ jeszcze soli³36.

36 Wywiad 01-W³-10.

11. Rybacy w porcie gdyñskim przed 1939 r.
(fot. z archiwum prof. J. Gajka, w³. MPiMKP w Wejherowie)
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Zdaniem respondentów z Pó³wyspu Helskiego ryby s¹ najsmaczniejsze, gdy
s¹ grube i t³uste. Natomiast po tarle, gdy s¹ wychudzone, s¹ mniej smaczne.
Respondent z Jastarni (43 lata) zauwa¿a, ¿e:

S¹ ró¿nice, ³osoœ, s¹ okresy, kiedy jest on t³usty, ale s¹ te¿ okresy, kiedy jest wychu-
dzony, jak siê wytarli, wraca tam z tych rzek, nie wiem, kiedy dok³adnie s¹ te okresy,
ale no wiadomo, kiedy jest t³usty, to jest lepszy37.

Respondent z tej samej miejscowoœci:
Od 15 lutego jest tar³o i fl¹dry s¹ pod ochron¹, a dorsze tar³o maj¹ latem, wiêc przed
tar³em s¹ najlepsze, najbardziej od¿ywione, no, jak baba w ci¹¿y po prostu. Ten
smak jest zupe³nie inny przed tar³em i po tarle38.

37 Wywiad 01-JAS-09.
38 Wywiad 01-JAS-06.

12. Rybacy ³owi¹cy ryby na Zatoce Puckiej, przed 1939 r.
(fot. z archiwum prof. J. Gajka, w³. MPiMKP w Wejherowie)
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Codziennym po¿ywieniem w dawnej kuchni rybackiej by³y te¿ szprotki, czyli
brytlindŸi. Spo¿ywano je solone, wêdzone, marynowane. Obecnie szprotki je siê
przede wszystkim wêdzone oraz w zalewie octowej.

W przesz³oœci du¿¹ rolê w po¿ywieniu ludnoœci mieszkaj¹cej nad Zatok¹
Puck¹ odgrywa³y krewetki nazywane krabami. Niemiecki historyk Franz Schulz
pisze, ¿e w 1648 roku opat Kêsowki nada³ oœmiu rybakom z Rewy prawo dzier-
¿awy domów, musieli ponadto oddawaæ czêœæ z ka¿dej fury z³owionych krabów
na rzecz konwentu oliwskiego, a tak¿e p³aciæ tzw. podatek krabowy39. Ten¿e
autor podaje, ¿e so³tys Rewy musia³ dostarczaæ co tydzieñ cztery sztuki krabów
do kuchni opata w Oliwie. Zapisy te wskazuj¹, ¿e kraby ³owiono masowo oraz
¿e by³y raczej du¿e. Nie wiadomo, dlaczego nie ma póŸniejszych informacji
o krewetkach (krabach). Jedynie w artykule zamieszczonym przez anonimowego
autora w piœmie „¯eglarz Polski” z 1927 roku jest informacja, ¿e na polskim
wybrze¿u wystêpuj¹ smaczne ba³tyckie krewetki, które s¹ u¿ywane jednak g³ów-
nie jako przynêta na wêgorze40.

W po¿ywieniu rybaków z Pó³wyspu Helskiego i znad Zatoki Puckiej pewn¹
rolê odgrywa³y te¿ foki, które chwytane w okresie zimowym stanowi³y cenne
uzupe³nienie lokalnego po¿ywienia. Zdaniem respondenta z Cha³up (77 lat) miêso
foki by³o smaczne. ¯ony rybaków przyrz¹dza³y z niego rodzaj gotowanego gu-
laszu po kaszubsku nazywanego drobne miaso przyprawianego cebul¹, liœciem
laurowym i zakwaszanego octem41. W. Niemiec podaje przepis na potrawê o tej
samej nazwie, przyrz¹dzanej z podrobów wieprzowych lub baraniego miêsa42.

Foki ceniono tak¿e z uwagi na t³uszcz, który po wytopieniu u¿ywano g³ów-
nie do impregnacji skórzanych butów rybackich, a nadmiar sprzedawano rolni-
kom u¿ywaj¹cym go do konserwacji uprzê¿y koñskich. Do polowania na foki
w okresie miêdzywojennym zachêca³y rybaków ówczesne w³adze, które wyp³a-
ca³y nawet nagrodê za zabicie i dostarczenie dowodu w postaci p³etw foki.

Z kolei w jeziorach na Pojezierzu Kaszubskim ³owiono okonie, szczupaki,
p³ocie, leszcze, wêgorze, liny. Respondent, którego ojciec dzier¿awi³ przed
II wojn¹ œwiatow¹ jeziora w Chmielnie, pamiêta, ¿e ³owi³ on szczupaki, okonie,
p³ocie, wêgorze, liny, leszcze – by³y bardzo du¿e, a tak¿e sielawê43. Na pytanie
„Jakie ryby ³owi siê obecnie w Jeziorze Bia³ym i K³odno i jakie maj¹ nazwy
kaszubskie” odpowiedzia³:

39 F. Schulz, Dzieje powiatu wejherowskiego i puckiego, t³um. W. Sawicki i W. Szreniawski,
red. naukowa R. Biskup, Gdañsk-Puck-Wejherowo 2011, s. 706-707.

40 b.a., Z Wybrze¿a, „¯eglarz Polski”, 1927, nr 24–25, s. 200.
41 Wywiad 04-CHA-04 A.
42 W. Niemiec, op. cit., s. 45-46
43 Wywiad 04-CHM-16.
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Dzisiaj ³owi siê leszcza – jest go dosyæ sporo; p³oæ po kaszubski p³otka; okoñ po
kaszubsku okuñ; ukleja to wukleja; szczupak to szczepok; wêgorz to po kaszubsku
wangorz; sielawa  jest w Raduñskim i na K³odnie bardzo rzadko. Sandacza mieli
te¿ wpuszczone44.

Rybak, dzier¿awca trzech jezior, £apalickie, Kamienne i Wêgorzyno mówi³:
£owiê sielawê – po kaszubsku morynka, tylko w Jeziorze £apalickim, ona jest
w jeziorach g³êbokich poni¿ej 20 m; okonia, szczupaka, wêgorza, leszcza – najwiêk-
szy mia³ 2,65 kg, p³otki45.

Niektórzy w³aœciciele prywatnych jezior na badanym obszarze zarybiaj¹ je
obecnie amurem i to³pyg¹, gdy¿ ich zdaniem zjadaj¹ one bujn¹ roœlinnoœæ jezior
rozwijaj¹c¹ siê wskutek u¿yŸniania wody nawozami z pól uprawnych.

Jeziora kaszubskie s³ynê³y w przesz³oœci z du¿ej iloœci raków. W rodzinach
rybaków jeziornych zachowa³y siê informacje o po³owach i spo¿yciu raków,
a tak¿e ich sprzeda¿y. Mówi³ o tym respondent z Chmielna:

W.P. Mój dziadek dzier¿awi³ Doln¹ Raduniê, to by³o nie wiem w jakich latach, ale
on by³ œciœle nastawiony na raki (...) To by³ dziadek ze strony mamy Franciszek Leyk
siê nazywa³. To by³o jeszcze przed wojn¹ [II wojn¹ œwiatow¹ ]. On ³owi³ te raki
¿akiem, by³ zrobiony z wikliny, taki na 1,6 metra d³ugoœci i wejœcie mia³ z dwóch
stron. To by³y du¿e czerwone raki. Pakowali je i wysy³ali do Anglii. Moja mama mi
opowiada³a, ¿e zawozili je do Gdyni, na taki skup. Jeszcze ktoœ od Bytowa zawozi³
te¿ raki.
A.K. A w czym przewo¿ono te raki?
W.P. By³y to skrzynki drewniane. Raki nie mog³y byæ na s³oñcu. Bo rak na s³oñcu
szybko zdycha, ale tak w ogóle to ma d³ugie ¿ycie. A zanêt¹ na raki by³a p³oæ albo
sielawa. Na œrodku by³a tyczka, na tej tyczce by³a przynêta, padlina i on wchodzi³
do tego ¿aka. Ten ¿ak d³ugo le¿a³. Szkoda, ¿e siê to wyrzuci³o. (...)
A.K. Czy Pana babcia i dziadek te raki jedli?
W.P. Jedli. Ciocia robi³a bardzo dobr¹ zupê. Te raki to by³y odpowiednie raki.
Te b³otne nie maj¹ takiego smaku. Ja jeszcze pamiêtam na £ososinie to mo¿na
by³o z³apaæ raki takie jak ca³a d³oñ, takie na 20 cm. Na Raduni te¿ by³o du¿o raków.
To tak do lat 50. siê trzyma³o. Rak musi mieæ piaszczyste dno. Jak siê ³apa³o te raki,
to najczêœciej na piasku46.

Zdaniem respondentów obecnie w jeziorach na Pojezierzu Kaszubskim raków
jest ma³o. Jednak pojawiaj¹ siê one coraz czêœciej. Natomiast rybak z Garcza
uwa¿a, ¿e:

44 Wywiad 04-CHM-16.
45 Wywiad 04-OST-15.
46 Wywiad 04-CHM-18.
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Jest bardzo du¿o raków. To s¹ te czarne amerykañskie. Które kiedyœ wpuœcili.
Ja z³apa³em te¿ dwa ¿ó³wie w jeziorze – 3 lata temu i 5 lat temu47.

W przesz³oœci niedobór miêsa na Pó³wyspie Helskim uzupe³niano, ³api¹c
mewy i wrony na specjalne drewniane klepce bêd¹ce rodzajem samo³ówki.
Wynika³o to nie tyle z biedy, ile monotonii po¿ywienia rybnego. W Zatoce Puc-
kiej ³apano tak¿e kaczki, a miêso z nich by³o uwa¿ane za bardzo smaczne.

Potrawy z ryb

Jedzenie mia³o i ma istotne funkcje kulturowe. Czynnoœci zwi¹zane ze zdo-
bywaniem po¿ywienia, jego przetworzeniem i spo¿yciem by³y i s¹ podstawow¹
ludzkiej aktywnoœci. St¹d we wszystkich kulturach powsta³y wzory i normy do-
tycz¹ce zarówno przygotowania potraw, jaki i ich spo¿ywania, a tak¿e przygoto-
wywania zapasów. Przyswojenie obowi¹zuj¹cych w danej spo³ecznoœci regu³
dotycz¹cych szeroko rozumianej „kuchni” by³o jednym z elementów enkultura-
cji. Mo¿na powiedzieæ, ¿e kuchnia jest zarówno elementem danej kultury, jak
i jej odbiciem. Ewa Nowina-Sroczyñska pisze, ¿e:

(...) jedzenie jest komunikacyjnie nacechowane: zdradza systemy wartoœci, wskazu-
je na spo³eczne stratyfikacje, wielokrotnie mia³o magiczne, symboliczne i religijne
uzasadnienie, wreszcie mo¿e staæ siê jednym z kwantyfikatorów swojskoœci/obcoœci
kulturowej, elementem to¿samoœciowego dyskursu48.

Ryby by³y stale obecne w kuchni rybaków kaszubskich, zw³aszcza przybrze¿-
nych. Sta³y siê elementem jej to¿samoœci, a tak¿e wyró¿nikiem. Ryby przyrz¹-
dzano tu na ró¿ne sposoby. Najczêœciej podawano je gotowane, solone, wêdzone,
rzadziej sma¿one, z uwagi ¿e t³uszcz by³ drogi.

Izydor Gulgowski podaje, ¿e ryby gotowane na Kaszubach przyprawiano
sol¹, pieprzem i cebul¹. Zaœ zupê rybn¹ mieszano z mlekiem, octem i m¹k¹49.
Dok³adnie opisuje sporz¹dzanie potrawy z³o¿onej na przemian z warstw ryb
i ziemniaków z dodatkiem soli, pieprzu i cebuli. W trakcie badañ terenowych
tylko w jednym przypadku na Pó³wyspie Helskim odnotowano wystêpowanie
tej potrawy przyrz¹dzanej z fl¹der.

Powszechn¹ gotowan¹ potraw¹ rybn¹ by³y zupy. W rodzinach rolniczo-ry-
backich by³y to grochówka ze œledziem, grochówka na solonym wêgorzu, gulasz

47 O4 0 GCZ-16.
48 E. Nowina-Sroczyñska, Wprowadzenie, [w:] Wokó³ pomorskiej kuchni. X konferencja Kaszub-

sko-Pomorska, red. naukowa, B.E. Nowina-Sroczyñska, Ustka-Swo³owo-Kluki 2008, s. 11.
49 Ibidem, s. 75.
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ze œledzi50. Pokazuje to, ¿e w kuchni rybackiej ryby zastêpowa³y miêso zwierzê-
ce, przyczyniaj¹c siê do powstania lokalnej odmiany potraw znanych w innych
regionach.

Bardzo cenion¹ potraw¹ na Pó³wyspie Helskim by³ i jest do dzisiaj rosó³
z ryb, zw³aszcza z dorsza, wêgorza, a tak¿e fl¹dry. Zdaniem respondentki (75
lat) z Cha³up:

Rosó³ z dorsza to najwspanialszy rosó³. Gotuje siê w³oszczyznê z zielem angielskim
i do tego wk³ada kawa³ki dorsza, trzeba pilnowaæ, aby siê nie rozgotowa³. Rosó³
jad³o siê z ziemniakami51.

Z kolei respondentka z Jastarni (35 lat) mówi, ¿e zupê rybn¹
powinno siê z co najmniej z [kilku] gatunków ryb gotowaæ, ale mo¿na te¿ super
roso³ek z fl¹der z ziemniakami, ale to jest taki czysty rosó³, to nie jest ¿adna taka,
modyfikowana zupa rybna, z jakimiœ tam przecierem pomidorowym z kluskami
tylko tak tradycyjnie w jednej misce s¹ ziemniaki, w drugiej misce s¹ te ryby w tym
roso³ku, no i siê nabiera do swojego talerza52.

¯ona rybaka z W³adys³awowa (60 lat) poda³a przepis na rosó³ z fl¹dry goto-
wany przez ni¹ do dzisiaj:

Ja to przepis od teœciowej mam i ja jak gotujê, to zawsze tak z kilograma fl¹dry, do
tego tak z 1 marchewkê, kawa³ek selera, pietruszki trochê – a pietruszka to natka czy
korzeñ? – korzeñ, korzeñ, do tego jeszcze ziele anielskie, liœæ laurowy, sól i koper
dajê albo œwie¿y, albo suszony, to zale¿y co jest. Ach i jeszcze cebulê, i najpierw
gotujê wywar z warzyw z przyprawami, dopiero potem dodajê tê fl¹drê, jak ju¿
zacznie siê rozpadaæ, to j¹ wyjmujê z gara, wyci¹gam oœci, wyci¹gam warzywa,
dodajê z powrotem kawa³ki ryby, i tak gotujê jeszcze z 30 minut. Taki rosó³ podajê
zazwyczaj z ziemniaczkami takimi na talerzyku obok, nabiera siê ³y¿kê roso³u i ³y¿kê
ziemniaków53.

Respondent z Jastarni (81 lat) pytany o to, z jakich ryb przyrz¹dza³o siê zupê
rybn¹, mówi³:

J.S. No, z ró¿nych, no, z fl¹dry, z dorsza, z wêgorza czasem.
K.B. A najlepiej zmieszaæ te gatunki ryb, czy raczej z jednego?
J.S. Nie, nie, to raczej z jednego, przynajmniej tutaj, w Jastarni ja nie s³ysza³em,
¿eby siê miesza³o gatunki ryb, wie pani, jakby siê pomiesza³o takiego dorsza z wêgo-

50 Potrawy ze S³awoszyna i Rewy. Przepisy, [w:] E. Lewandowska, Z. Prószyñski, op. cit.,
s. 14-15.

51 Wywiad 04-CHA-03.
52 Wywiad 01-JAS-05.
53 Wywiad 01-W³-10.
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rzem, to mo¿na by powiedzieæ, ¿e pani gospodyni siê coœ pokrêci³o, ¿e tak¹ szla-
chetn¹ rybê z bardzo tak¹ pospolit¹ zmieszaæ, no, poza tym, w smaku by to by³o
pokraczne takie, ¿e tak powiem54.

Zupy rybne sporz¹dzano zarówno z ryb morskich, jak i s³odkowodnych.
Respondentka z Chmielna (53 lata) mówi³a badaczce:

Ja robiê tylko zupê z g³owy karpia na wigiliê, ale babcia czasami gotowa³a koci¹
zupê – zupê ¿artobliwie nazywa³a tak moja babcia z tego powodu, ¿e by³a gotowana
z tak ma³ych ryb, ¿e nawet koty by siê nimi nie najad³y (g³ównie p³ocie lub niewiel-
kie okonie)55.

W trakcie prowadzonych badañ starsze respondentki podawa³y, ¿e dawniej
powszechn¹ zup¹ by³y polewki z ryb. By³y to zupy zagêszczane wod¹ z m¹k¹,
a czasem i œmietan¹. Niektóre sporz¹dzaj¹ jeszcze takie zupy. ¯adna z nich
nie wspomina³a natomiast o kwaœnej zupie, czyli polewce rybnej zaprawianej
kwasem kapuœcianym. O potrawie tej rozpowszechnionej wœród Kaszubów

54 Wywiad 01-JAS-06.
55 Wywiad 01-CHM-18.

13. Rybacy na Mot³awie i przy Rybackim Pobrze¿u, lata 30. XX w.
(z archiwum Instytutu Kaszubskiego)
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wdzydzkich pisze L. Malicki. Przepis na ni¹, pochodz¹cy ze S³awoszyna, zamiesz-
czony jest te¿ w publikacji E. Lewandowskiej i Z. Prószyñskiego56. Podobn¹
potrawê, czyli ryby duszone w kiszonej kapuœcie, nazwan¹ Rëbë w kwasnym
suse podaje W. Niemiec57. Kwaœn¹ zupê spotka³am w 1985 roku w trakcie badañ
terenowych w Rêboszewie. Baz¹ do zupy by³ wywar z drobnych ryb s³odkowod-
nych, który odcedzano, dodawano kwasu kapuœcianego, a nastêpnie du¿e kawa³ki
ryb. Zupê zabielano m¹k¹ ze œmietan¹. Podawano z ugotowanymi oddzielnie
ziemniakami.

Jedn¹ a wersji zupy rybnej by³y ksynë z pulkami, czyli zupa z jelit wêgorza
ugotowana na wywarze z warzyw i g³ów ryb podawana z ziemniakami w mun-
durkach. Podstawowym surowcem by³ wêgorz srebrzysty, twardy i t³usty, z któ-
rego po oczyszczeniu wyjmowano wnêtrznoœci (ksynë). Po oczyszczeniu wrzu-
cano je do roso³u z ryb. Potrawê tê podaj¹ m.in. w swoim zbiorze Lewandowska
i Prószyñski58. Potwierdza to tezê, ¿e w rejonie nadmorskim powsta³y lokalne
wersje znanych gdzie indziej potraw, w których miêso zwierzêce lub podroby
zastêpowano rybami. Odpowiednikiem ksynë jest znana do dzisiaj zupa flaki
z wnêtrznoœci wo³owych gotowanych w rosole wo³owym.

Respondenci, a zw³aszcza respondentki, znaj¹ z autopsji rëbë na wêglisz-
kach – solone i wymoczone fl¹dry, œledzie, a czasem te¿ wêgorze pieczone na
roz¿arzonej ¿eliwnej p³ycie pieca opalanego torfem lub drewnem. Przed spo¿y-
ciem zdejmowano czêsto przypalon¹ skórê, a rybê jedzono z ziemniakami ugo-
towanymi w ³upinach. Respondentka z Jastarni (51 lat) pamiêta, ¿e:

Fl¹drê zasolon¹ wyci¹gniêt¹ z beczki na dobê albo przynajmniej na kilka godzin
wk³adano do wody, ¿eby ta sól z niej wyp³ynê³a i wk³adano do pieca. Kiedyœ by³y
piece wêglowe z fajerkami, nie wiem, jak to siê tam nazywa, te okr¹g³e, które siê
œci¹ga³o i tam siê tli³ ogieñ wêgielny, no i czy szczypcami, czy widelcami, czy in-
nymi k³ad³o siê fl¹derkê na tym roz¿arzonym wêglu i wtedy mówiliœmy, ¿e to s¹
fl¹dry z wêgliszka, albo tak samo przypalano siê solone wêgorze, mój ojciec to robi³
i staliœmy w kolejce, jak ojciec to robi³59.

W trakcie prowadzonych badañ tylko jeden z respondentów z KuŸnicy poda³,
¿e jeszcze piecze ryby solone na wêgliszkach.

Pieczenie ryb na krêgach pieca kuchennego by³o te¿ znane we Wdzydzach,
o czym pisze L. Malicki. Pieczono ryby niesolone, które po zdjêciu z pieca ma-
czano w s³onej wodzie60.

56 E. Lewandowska, Z. Prószyñski, op. cit., s. 15.
57 W. Niemiec, op. cit., s. 78.
58 E. Lewandowska, Z. Prószyñski, op. cit.
59 Wywiad 01-JAS-08.
60 L. Malicki, op. cit., s. 15.
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Ryby sma¿one w kuchni rybackiej upowszechni³y siê doœæ póŸno, bo dopie-
ro po I wojnie œwiatowej. Zwi¹zane by³o to z faktem, ¿e t³uszcz potrzebny do
sma¿enia by³ drogi. Ponadto rozwój ruchu turystycznego i nap³yw turystów spo-
wodowa³ upowszechnienie tego sposobu przyrz¹dzania ryb. Przysmakiem, przy-
rz¹dzanym w rodzinach rybackich by³a i jest nadal jajecznica ze szprotkami po
kaszubsku pra¿nica z bretlingama. Dawniej by³a podawana w wielu rodzinach
na œniadanie w niedzielê. Respondentka z Cha³up (75 lat) podaje przepis:

Wypatroszone, ca³kiem œwie¿e szprotki, trzeba usma¿yæ na oleju i wy³o¿yæ na talerz.
T³uszcz wylaæ, patelniê umyæ. Nastêpnie na patelniê po³o¿yæ trochê smalcu, na
niego szprotki, a na nie wlaæ rozbite jajka i usma¿yæ61.

Jajecznica ze szprotkami jest nadal przysmakiem niektórych rybaków po
drugiej stronie Zatoki Puckiej w Mechelinkach. Rybak pochodz¹cy ze starej ro-
dziny rybackiej mówi:

Lubiê bardzo szprotki z jajecznic¹. Z synem wci¹gniemy ca³y talerz. ¯ona nie lubi
tego, gdy¿ pochodzi z Wejherowa62.

61 Wywiad 04-CHA-03.
62 Wywiad 04-MECH-09.

14. Na Targu Rybnym w Gdañsku, lata 30. XX w.
(z archiwum Instytutu Kaszubskiego)



368

Jem jô rëbôk.. . Rybołówstwo na Kaszubach – tradycja i współczesność

Pokazuje to, ¿e upodobania kulinarne wynosi siê z domu, a przyswojone tu
przyzwyczajenia i upodobania pozostaj¹ na ca³e ¿ycia. Zdaniem antropologów
nabyte w dzieciñstwie i m³odoœci przyzwyczajenia ¿ywieniowe nale¿¹ do naj-
trwalszych, przekazuje siê je te¿ nastêpnym pokoleniom.

Innym przysmakiem by³a, te¿ rzadko ju¿ dzisiaj sma¿ona, jajecznica na su-
rowym lub solonym wêgorzu. Jajecznicê tak¹ podawano w niedzielê.

W tradycyjnej kuchni zarówno rolniczej, jak i rybackiej wykorzystywa³o siê
nie tylko najlepsze miêso, ale tak¿e podroby, wnêtrznoœci, g³owy, a w przypadku
zwierz¹t tak¿e nogi.

O zupie z jelit wêgorza ju¿ by³a mowa wczeœniej. Ponadto wykorzystywano
te¿ powszechnie ikrê, mlecze i w¹troby. Roztart¹ solon¹ ikrê i mlecze œledzi
dodawano do œledzi w œmietanie podawanych z pulkami, czyli gotowanymi ziem-
niakami w ³upinach. Potrawa ta – jednak ju¿ bez dodatków – jest dzisiaj najpo-
pularniejszym daniem podawanym w pi¹tek w domach rybaków kaszubskich
zarówno morskich, jak i jeziornych.

Wed³ug 75-letniej respondentki z Cha³up ¿ony rybaków przygotowywa³y
dawniej rodzaj pasztetu z w¹troby dorszy. Sma¿y³o siê je z du¿¹ iloœci¹ cebuli,
dodawa³o majeranek i pieprz, odlewa³o wytopiony tran. Smarowano tym paszte-
tem chleb63. Sma¿ono tak¿e ikrê z ryb, zw³aszcza z ³ososia i dorsza. W. Niemiec
podaje, ¿e przysmakiem by³a zw³aszcza sma¿ona ikra dorsza. W tym celu:

Usuwano b³onê ze œwie¿ej ikry dorszowej, a nastêpnie zwykle na patelni b¹dŸ
w garnku j¹ sma¿ono. B³ona ³atwiej schodzi³a po wczeœniejszym obgotowaniu.
Do sma¿onej ikry dodawano posiekan¹ cebulê, sma¿ono dot¹d, a¿ z ikry wytopi³
siê nadmiar t³uszczu. Nastêpnie danie studzono. Potrawa wygl¹da³a jak pasta i na-
dawa³a siê do smarowania chleba. Podobn¹ pastê przygotowywano te¿ z w¹troby
miêtusa, któr¹ sma¿ono z dodatkiem jajek jak jajecznicê64.

Respondentka z Stê¿ycy (66 lat) zapytana o to, czy je lub jada³a sma¿one
ikry i w¹troby z ryb odpowiedzia³a:

Ja teraz wczoraj zjad³am ca³¹ patelniê, takie fajne to jest, w m¹ce i na patelnie, du¿o
takiego siê je. Du¿o osób tu od nas z tych stron jest zwi¹zana z tymi wiêkszymi
przedsiêbiorstwami rybnymi i ludzie na morgi nosili ze sob¹ do domu ca³e siatki ryb
i w tych wnêtrznoœci ikry, mlecza, w¹tróbek i oddawali za grosze to s¹siadom, wiêc
tego bardzo du¿o siê tu jad³o. Teraz ju¿ tego a¿ tak nie ma65.

Prawdopodobnie pod wp³ywem poradników kulinarnych lub kursów upo-
wszechni³y siê w rodzinach rybackich kotlety z mielonych ryb – na Pó³wyspie
g³ównie z dorsza, a na Pojezierzu z ró¿nych zmielonych ryb.

63 Wywiad 04-CHA-03.
64 W. Niemiec, op. cit. s. 79.
65 Wywiad 01-ST¯-20.
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Tradycyjnym, chocia¿ nowszym ni¿ gotowanie i solenie, sposobem przyrz¹-
dzania ryb jest ich marynowanie w zalewie z octem. W ten sposób przyrz¹dzano
zarówno ryby morskie: œledzie, szprotki, fl¹dry jak i s³odkowodne: okonie, p³o-
cie, leszcze. Respondentka z Chmielna (53 lata) podaje przepis:

W occie marynowa³o siê g³ównie ma³e œledzie lub sma¿one ma³e rybki s³odkowodne
– odci¹æ g³owy, oskrobaæ z ³usek, wyj¹æ wnêtrznoœci, posoliæ i popieprzyæ, obtoczyæ
w m¹ce i krótko sma¿yæ na g³êbokim oleju, nastêpnie wk³adaæ po kilka do s³oika
(w s³oiku na dnie 2-3 plastry cebuli), zalaæ zalew¹ octow¹ (1 szklanka octu, 2 szklan-
ki wody, pó³ szklanki cukru – wszystko zagotowaæ, Mo¿na dorzuciæ ziele angielskie)
i zamkn¹æ s³oiki66.

Prowadzone badania pokaza³y, ¿e kultura kulinarna siê zmienia. Du¿y wp³yw
maj¹ wzorce lansowane przez media, zw³aszcza telewizjê i tzw. prasê kobiec¹.
St¹d np. w niektórych domach mieszkañców Pó³wyspu Helskiego pojawi³ siê na
Wigiliê karp. Tak¿e niedobory niektórych gatunków ryb, ostatnio zw³aszcza ³oso-
sia ba³tyckiego, zwi¹zane z kwotami po³owowymi powoduj¹, ¿e siêga siê po
odpady z przetwórni ryb. Zdaniem respondenta z Jastarni (53 lata):

Ostatnio bardzo jest takie popularne danie jak sma¿one oœci z ³ososia, dlatego ¿e
w przetwórniach rybnych siê kroi ³ososia w d³ugie plastry bez oœci czyli filety, czy
nawet to siê nazywa no niewa¿ne, te oœci s¹ jak odpad, w ka¿dym razie tego miêsa na
tych oœciach zostaje bardzo du¿o, bo nikt tego nie wyd³ubie tak dok³adnie i wtedy
takie, odpowiedni¹ iloœæ tych oœci z odpowiedni¹ iloœci¹ miêsa [³ososia] i z tego
mo¿na ugotowaæ bardzo dobr¹ zupê albo nawet usma¿yæ te¿, i wtedy te oœci siê
obgryza co prawda, zje siê tych kawa³ków wiêcej, wiadomo ni¿ taki gruby kawa³ek,
ale jest to bardzo dobre67.

Wyrazem zmian zachodz¹cych w po¿ywieniu rodzin rybackich by³y odpowie-
dzi na pytanie „Jakie potrawy z ryb dzisiaj przygotowuje Pan/Pani najczêœciej”.
Respondentka z Jastarni (51 lat):

ŒledŸ pod ró¿nymi postaciami w œmietanie w oleju w occie, sa³atka œledziowa, dorsz
sma¿ony dorsz gotowany, wêgorz sma¿ony, wêdzony ³osoœ wêdzony, ale to raczej
w œwiêta czêœciej ten ³osoœ i wêgorz, takiej wynios³oœci dodaj¹. Wiem, ¿e robi siê
te¿ tak na s³odko z ananasem, z brzoskwini¹68.

Respondent z W³adys³awowa (35 lat):
Dorsz po grecku najczêœciej siê robi, póŸniej filety œledziowe w oleju czy tam
w œmietanie, fl¹drê siê sma¿y na patelni69.

66 Wywiad 01-CM-18.
67 Wywiad 01-JAS-09.
68 Wywiad 01-JAS-08.
69 Wywiad 01-W³-12.
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Potrawy świąteczne

W literaturze etnograficznej najczêœciej stosowany jest podzia³ na po¿y-
wienie codzienne, œwi¹teczne i obrzêdowe. Po¿ywienie codzienne zosta³o przed-
stawione wczeœniej. Natomiast potrawy obrzêdowe obejmuj¹ zestaw podawa-
ny w czasie dwóch najwa¿niejszych œwi¹t: Bo¿ego Narodzenia i Wielkanocy.
Zarówno publikacje, jak i badania pokazuj¹, ¿e w po¿ywieniu obrzêdowym za-
chowa³o siê wiele potraw specyficznych, niespo¿ywanych w ci¹gu roku.

Respondenci nale¿¹cy do starszego pokolenia (70 lat i wiêcej) mówili, ¿e
Wigilia w rodzinach rybackich na pó³nocnych Kaszubach dawniej (w latach 30.
i po II wojnie œwiatowej do lat 70.) zale¿a³a od sytuacji ekonomicznej rodziny,
ale by³a raczej skromna. Podawano zupê z suszonych owoców, solonego wêgo-
rza, œledzie w ró¿nej postaci, placek dro¿d¿owy.
Respondent z W³adys³awowa (60 lat):

Tu kiedyœ biednie by³o, teraz to wiem, ¿e niektórzy wymyœlaj¹ nie wiadomo co
na Wigiliê, u mnie dalej jest tak skromnie, nie mamy 12 potraw, tyle tylko, ¿eby
ka¿demu starczy³o, bo potem ca³e œwiêta siê to je zamiast jakiegoœ miêsa (...)
By³ op³atek, by³y kolêdy, ale te wigilie by³y bardzo skromne, jak ja pamiêtam tak
d³ugo, to siê dosta³o parê jab³ek, pomarañcz to by³ w ogóle luksus, jak siê dosta³o,
to matka k³ad³a na takich talerzach, ka¿dy mia³ swoj¹ porcjê, tam by³y cukierki
i takie jab³ka, pomarañcza jak siê dosta³o, ale na prezenty dostawa³o siê raczej takie
rzeczy u¿ytkowe, zabawek tak nie by³o, tylko jakieœ buty ktoœ dosta³ czy spodnie,
to ka¿dy siê cieszy³70.

Respondent z Jastarni (76 lat) podaje, ¿e zwyczaj dzielenia siê op³atkiem
wprowadzi³ dopiero ksi¹dz Wojciech G³ówczewski:

Nie by³o te¿ tej takiej tradycji, nie by³o op³atka w Wigiliê, to on dopiero wprowadzi³,
tu siê tego nie praktykowa³o, te¿ ¿adnego tam sianka pod obrus, czy tam dodatkowe-
go talerza, to jest ju¿ wszystko okres powojenny, jedyne co ca³y czas by³o i jest do tej
pory to œpiewanie kolêd, ale to po kaszubsku my œpiewaliœmy. Tak samo jak nie by³o
no, na tych, na Wszystkich Œwiêtych teraz jest procesja nad brzeg morza, kiedyœ
tego nie by³o, to te¿ wprowadzi³ ks. G³ówczewski, potem wszyscy jego nastêpcy
ju¿ praktykowali to71.

Przeprowadzone badania pokaza³y, ¿e najstarsze pokolenie kultywuje jeszcze
niektóre dawne tradycje kulinarne. Respondentka z Cha³up (75 lat) robi³a i robi
na Wigiliê polewkê z wêgorza72. W tym celu wczeœniej wêgorza soli, a nastêpnie

70 Wywiad 01-W£-10.
71 Wywiad 01-JAS-07.
72 Wywiad 04-CHA-03.
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moczy go w zimnej wodzie przez 24 lub 48 godziny (gdy jest gruby.) Po wymo-
czeniu kroi go na kawa³ki i wk³ada do garnka razem z w³oszczyzn¹. Gotuje go,
a¿ jest miêkki wyjmuje i zalewa powsta³ym roso³em. Nastêpnie do roso³u do-
daje zaklepkê z wody i m¹ki, któr¹ wlewa na wrz¹tek, dodaje trochê kwasku
cytrynowego oraz ¿ó³tka z jajek: „trzeba pilnowaæ, aby siê zupa nie zwarzy³a”.
Na talerzach uk³ada siê po kawa³ku wêgorza i zalewa polewk¹.
Respondent z KuŸnicy (65 lat) poda³, ¿e w jego rodzinie przygotowuje siê:

Barszcz postny – gotowany wywar z g³owy i oœci karpia na bardzo wolnym ogniu,
tak jak rosó³ siê gotuje, i na sam koniec dodaje siê buraki, sól, pieprz73.

Ta sama respondentka mówi, ¿e przysmakiem na Wigiliê w rodzinach rybac-
kich by³ i jest surowy zasolony wczeœniej wêgorz, krojony na plasterki i jedzony
z ugotowanymi ziemniakami w mundurkach. Wêgorza przytrzymywano widel-
cem w lewej rêce, natomiast w prawej trzymano nó¿, którym odkrawano ma³e
kawa³ki ryby. Solony wêgorz na Wigiliê by³ w wiêkszoœci rodzin rybackich,
gdy¿ podczas jesiennych po³owów ¿ona szypra soli³a beczkê lub du¿y garnek
kamionkowy wêgorzy, a przed Wigili¹ jej m¹¿ dzieli³ je pomiêdzy wszystkich
cz³onków maszoperii. M³odsze respondentki nie znaj¹ ju¿ solonego wêgorza.

73 Wywiad 01-KUZ-03.

15. Po³ów ryb na pe³nym morzu, lata 30. XX w.
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W rodzinach rybackich w Mechelinkach i Rewie praktykowane by³o do niedaw-
na solenie przed Wigili¹ œwie¿ego ba³tyckiego ³ososia (przez 24 lub 48 godzin),
którego nastêpnie przyprawiano ogórkiem kiszonym, cebul¹ i polewano olejem.
Respondentka z Jastarni (35 lat) mówi, ¿e w jej rodzinie na Wigiliê podaje siê;

Ryby, ryby i jeszcze raz ryby. Pod ka¿d¹ postaci¹. I w occie, i w oleju, i sma¿one.
Dawniej, wiadomo, by³o mniej tego, a teraz niektórzy potrafi¹ nawet sushi podaæ
na Wigiliê. Raz w ¿yciu mia³am karpia na Wigiliê, mój ojciec na specjalne swoje
zamówienie za¿yczy³ sobie karpia, ale mu nie zasmakowa³. Tak¿e u nas królowa³y
ryby ba³tyckie74.

WypowiedŸ ta pokazuje, jak mass media oddzia³uj¹ na kuchniê rybaków,
wprowadzaj¹c (na szczêœcie nietrwale) pewien zestaw potraw wigilijnych z kar-
piem w roli g³ównej.

Respondentka z Jastarni (27 lat), przedstawicielka najm³odszego pokolenia,
pytana o Wigiliê w jej rodzinie stwierdzi³a:

Na Wigiliê u babci siê je „brzad” – zupê z suszonych owoców. Bez tego nie by³o
Wigilii o trzynastej jechaliœmy do babci na brzad. O 19 kolacja, bo kolacja jest
po nieszporach w koœciele i zaczynamy zup¹ grzybow¹ z Gdyni, barszcz, pieczona
ryba, ziemniaki, wêgorz w galarecie, sa³atka jarzynowa, ³osoœ. No i œledzie czasem
jak dziadek z³owi³. Po pasterce, by³a przygotowana w prodi¿u bia³a kie³basa i by³a
zjadana kie³basa z dro¿d¿ówk¹75.

Tak¿e zdaniem respondentki z Jastarni (51 lat) oprócz ryb na Wigiliê musia³a
byæ:

Zupa brzadowa, kompot z suszu, kompot z brzadu, w Wigiliê, jak by³ dzieñ postny,
to tê zupê siê robi³o, dzieci chêtnie jad³y, bo to s³odkie, dziœ siê ju¿ do tego dodaje
goŸdziki, cynamon, ga³kê muszkato³ow¹. Podstaw¹ tego by³y lane kluski. Bardzo
po¿ywna taka zupa76.

Zdaniem respondentek ulubion¹ i presti¿ow¹ œwi¹teczn¹ potraw¹ rybn¹
podawan¹ na ró¿nych uroczystoœciach by³ i jest wêgorz w sosie koperkowym.
Prawdopodobnie potrawa ta zosta³a wprowadzona przez kucharki gotuj¹ce na
weselach. 75-letnia respondentka z Cha³up podaje, ¿e nauczy³a siê przygotowy-
waæ w ten sposób wêgorza 50 lat temu od swojej teœciowej. Taki sam przepis
ze szczegó³ami poda³a respondentka z W³adys³awowa, nazywaj¹c potrawê
Wêgorz w sosie koperkowym Pani Halusi77.

74 Wywiad 01-JAS-05.
75 Wywiad 01-JAS-06.
76 Wywiad 01-JAS-08.
77 Wywiad 01-W³-10. „Wêgorz w sosie koperkowym Pani Halusi:
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Z przeprowadzonych badañ wynika, ¿e obecnie na œwiêta przygotowuje siê
najczêœciej ryby w galarecie – po kaszubsku rebe w ¿ele, ryby „po grecku”, ró¿ne
sa³atki ze œledziem.

Drugim (a pod wzglêdem znaczenia religijnego pierwszym) œwiêtem w ko-
œciele rzymskokatolickim jest Wielkanoc. Respondenci z Pó³wyspu Helskiego,
a zw³aszcza z Jastarni podawali, ¿e tradycja œwiêcenia potraw pojawi³a siê tutaj
dopiero po II wojnie œwiatowej. Respondent – przedstawiciel najstarszego po-
kolenia (76 lat) wspomina, ¿e:

Ze œwiêconk¹ to by³o to tak, ¿e siê nie chodzi³o, dopiero jak po wojnie przyszed³
ksi¹dz Wojciech G³ówczewski78, on wprowadzi³ ten zwyczaj tê œwiêconkê, ¿e
chodzi³o siê z tym do koœcio³a, z w³asnym koszykiem, by³o poœwiêcenie i wtedy
no, podczas tego œniadania wielkanocnego no, dzielono siê tym, ale to on dopiero
wprowadzi³79.

Zwyczaj ten jednak d³ugo jeszcze nie by³ popularny, gdy¿ znacznie m³odsza
respondentka z Jastarni (35 lat) mówi³a w trakcie wywiadu:

Ogólnie ja nie pamiêtam, ¿eby tu siê chodzi³o ze œwiêconk¹, to wesz³o dopiero, jak
siê zaczê³o mieszaæ. Tak naprawdê to ja te¿ stosunkowo niedawno zaczê³am, kiedy,
kiedy, ten, sprowadzi³a siê kuzyna ¿ona z po³udniowej Polski i dopiero zapyta³a
mnie: – idziesz ze œwiêconk¹? – no nie, ale dobrze, jak ty idziesz, to pójdê. No i tak
siê zaczê³o. Moje dzieci ju¿ uczê i tak praktykujemy80.

Respondent z W³adys³awowa (60 lat) pytany o zwyczaj œwiêcenia potraw
odpowiada:

R. Zawsze siê chodzi³o ze œwiêconk¹.

2 wêgorze, ka¿dy po ok. 45 dkg, kroimy w kawa³ki, tzw. Dzwonki, solimy doœæ tyle i odsta-
wiamy.
Gotujemy wywar jarzynowy (tyle, ¿eby nam siê wêgorze zanurzy³y w wywarze) – du¿a
iloœæ warzyw: marchew, seler pietruszka, por. Dodajemy 1 liœæ laurowy, kilka ziaren ziela
angielskiego i kilka ziaren pieprzu. Wywaru nie solimy.
Jak ju¿ wywar jest gotowy, to do gotuj¹cego siê wywaru dodajemy kawa³ki wêgorza i na
bardzo wolnym ogniu gotujemy ok. 20-25 min.
Jak ju¿ ryba jest ugotowana, to j¹ wyjmujemy z garnka.
Do wywaru dosypujemy odrobinê cukru i troszkê kwasku cytrynowego lub soku z cytryny
– sos musi byæ s³odko-kwaœny, dosalamy do smaku.
W osobnym garnku rozpuszczamy mas³o /ok. 1/4 kostki/, dodajemy 1 ³y¿kê m¹ki i miesza-
my, dodajemy wywar ci¹gle mieszaj¹c /musi byæ konsystencja sosu, zale¿y jak to lubi, gêsta
lub bardziej rzadka/, dodajemy ok. 2 ³y¿ek gêstej kwaœnej œmietany. Na koñcu wrzucamy
duuu¿o koperku – co najmniej pêczek i oczywiœcie kawa³ki wêgorza”.

78 Ksi¹dz Wojciech G³ówczewski by³ proboszczem w Jastarni w latach 1947–1972.
79 Wywiad 04-JAS-11.
80 Wywiad 01-JAS-05.
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K.B. A co by³o w takiej œwiêconce?
R. No, to chleb, sól, jakieœ miêso, czasem wêgorza wêdzonego kawa³ek, to wszystko
czego nie mia³o zabrakn¹æ na stole. To takie symboliczne bardziej by³o81.

Potraw¹ œwi¹teczn¹ w rodzinach rybackich podawan¹ na œniadanie wielka-
nocne by³a dawniej jajecznica na s³oninie lub boczku. Na Wielkanoc starano siê
wyhodowaæ prosiaka, a miêso i wyroby by³y bardzo cenione. Miêso wieprzowe
uzyskiwano te¿ drog¹ wymiany za ryby z rolnikami z okolicznych wsi na l¹dzie.

Zbyt, przechowywanie i konserwacja ryb

Ryby s¹ produktem ³atwo siê psuj¹cym, tote¿ przechowywanie ich stanowi-
³o dawniej powa¿ny problem. ¯ywe ryby, zarówno rybacy morscy, jak i jeziorni
przechowywali w sadzach. By³y to prostok¹tne zamykane u góry skrzynki z na-
wierconymi u góry otworami b¹dŸ te¿ pud³a w kszta³cie ma³ej ³ódki zamkniêtej

81 Wywiad 01-W³-10.

16. XIX-wieczna rycina przedstawiaj¹ca wêdzenie ryb
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u góry wiekiem, tak¿e z otworami po bokach. Sadze przetrzymywano zanurzone
w wodzie, przywi¹zane sznurem lub ³añcuchem do pala wbitego na brzegu je-
ziora lub morza. Przechowywano w nich lepsze gatunki ryb przeznaczone na
sprzeda¿ – wêgorze, ³ososie, szczupaki.

Z³owione ryby starano siê szybko sprzedaæ nabywcom. Po iloœci hurtowe
przyje¿d¿ali umówieni odbiorcy lub rybacy zawozili je do nich. Ryby w mniej-
szych iloœciach roznosi³y i sprzedawa³y systemem domokr¹¿nym lub na targo-
wisku ¿ony i siostry rybaków. Jan Netzel w swoich wspomnieniach pisze:

Po powrocie z morza by³o pracy dla ca³ej rodziny. Przede wszystkim szybko nale-
¿a³o siê pozbyæ ryby.
Dobrze, je¿eli by³ handlarz. Je¿eli nie, to sprzeda¿¹ te¿ zajmowa³a siê rodzina. Ryby
przewa¿nie kupowali ma³orolni, co mieli konie. Oni jeŸdzili do 40 kilometrów
w g³¹b l¹du, po Koœcierzynê czy Bytów. Je¿eli rolnik nie posiada³ prawa do handlu,
to z nim jecha³a ¿ona rybaka, a za powóz otrzymywa³ 25% utargu.
To by³o dla obu stron najkorzystniejsze82.

82 J. Netzel, tak by³o... wspomnienia rybaka, oprac. W. Kiedrowski, Oficyna CZEC, Gdañsk
2000, s. 23.

17. Sadz na ryby, Os³onino, 1956 r. (fot. z archiwum prof. J. Gajka,
w³. MPiMKP w Wejherowie)
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Kobiety transportowa³y
ryby na sprzeda¿ na plecach
w specjalnych koszach na-
zwanych kar¿niami, poko-
nuj¹c czêsto du¿e odle-
g³oœci, np. 13 kilometrów
z Rewy do Chyloni w jedn¹
stronê z ³adunkiem ok. 10
kg ryb.

Rybacy jeziorni zazwy-
czaj sami sprzedawali ryby
– najczêœciej na cotygodnio-
wym targu w Kartuzach.
Respondent z Chmielna,
syn i wnuk rybaka tak
wspomina sprzeda¿ ryb:
Ojciec [by³ dzier¿awc¹ jezio-
ra w Chmielnie oraz] mia³
parê morgów ziemi, uprawia³
j¹. Mia³ te¿ konia i sprzeda-
wa³ ryby na rynku w Kartu-
zach – wioz³o siê je w specjal-
nych skrzyniach z klepek.
Ojciec sprzedawa³ te¿ ryby
do Centrali Rybnej. JeŸdzi³em
z ojcem dwa razy w tygodniu
na rynek i sprzedawa³em ryby.
Na rynek przyje¿d¿ali rybacy
z okolicznych wsi. By³o du¿o
ryby. Czasem w nocy siê ³owi-

³o, a rano wioz³o na rynek, aby ryba by³a œwie¿a. Po przyjeŸdzie trzeba by³o jeszcze
skrzynie wyszorowaæ83.

Obecnie rybacy jeziorni maj¹ zazwyczaj sta³ych odbiorców z³owionych ryb.
S¹ to lokalne przetwórnie, du¿e restauracje, a w sezonie sma¿alnie ryb. Rybak
z Ostrzyc mówi³:

Sprzedajê do przetwórni Mielewczyka w Koœcierzynie. Przedtem te¿ Markowski,
w³aœciciel „Rybaczówki” w Ostrzycach, odbiera³ rybê. W sezonie okoñ i sielawa
idzie na sma¿alniê84.

83 Wywiad 04-CHM-13.
84 Wywiad 04-OST-15.

18. Kobiety id¹ce z rybami na targ,
lata 30. XX w.
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Jeden z respondentów zwróci³ uwagê na fakt, ¿e dawniej nie by³o problemu
ze zbytem ryb, tak¿e tych mniej szlachetnych jak p³ocie. Obecnie dobrze sprze-
daj¹ siê ryby szlachetne: szczupaki, liny, wêgorze, jest natomiast problem ze
zbytem ryb pospolitych:

A.K. Czy uwa¿a Pan, ¿e dzisiaj jest problem ze zbytem ryb?
W.P. Problem te¿ jest. Wie Pani, jak tak p³oæ z³api¹, to takie ryby nieszlachetne, to
trudno zbyæ. Z drugiej strony jak taka ryba gdzieœ w ch³odni le¿y ze dwa dni, to ju¿
nie jest ryba. Jak kiedyœ mieszka³em w Reskowie, to mia³ prywatne jezioro W.,
to zawsze ³owili nocy z czwartku na pi¹tek, a rano jechali do Kartuz na rynek.
Zawsze z³owili jakieœ 400 kg. A jezioro ma 44 hektary.
A.K. To bardzo du¿o.
W.P. Tak jakieœ 400-500 kg, dok³adnie nie wiem, ale du¿o, co tydzieñ tyle ³owili. By³
taki okres po tarle, to du¿o ³owili i wozili do Kartuz na rynek i ciotka przez 2 godziny
mia³a sprzedane. Kiedyœ, jak PGR mia³ te jeziora, to mieli swoich odbiorców – mieli
swoje sklepy, to ryby do nich rozwieŸli. Ta ryba dosyæ tania, ta ryba kosztowa³a
prawie grosze.
A.K. Wszystkie ryby by³y takie tanie?
W.P. Lepsze ryby mia³y swoj¹ cenê. Tanie by³y p³otki85.

85 Wywiad 04-CHM-18.

19. Dawne sprzêty do transportu ryb: kara i kar¿nia
(fot. A. Kwaœniewska)



378

Jem jô rëbôk.. . Rybołówstwo na Kaszubach – tradycja i współczesność

Poza podstawowym zadaniem, jakim by³o i jest zaspokojenie g³odu, jedze-
nie pe³ni³o i pe³ni szereg wa¿nych funkcji. Anna Kowalska-Lewicka i Zofia
Szromba-Rysowa pisz¹, ¿e:

Po¿ywienie spe³nia znacznie szersze nie tylko biologiczne i ekonomiczne funkcje.
Jest ono oœrodkiem wyra¿ania stosunków spo³ecznych, wynikiem, a jednoczeœnie
wyrazem okreœlonych wzorów kulturowych. Dlatego te¿ po¿ywienie by³o jednym
z elementów ró¿nicuj¹cych spo³ecznoœci wiejskie, uchodzi³o nieraz za symbol przy-
nale¿noœci grupowej, spe³nia³o wa¿n¹ rolê we wspó³dzia³aniu s¹siedzkim, utrzy-
mywaniu wiêzi, presti¿u86.

W rodzinach rybackich, gdy z³owiono du¿o ryb, rozdawano je i rozdaje siê
je krewnym i s¹siadom. By³o to i jest form¹ podtrzymywania wiêzi s¹siedzkich
i rodzinnych. Ryby by³y te¿ i s¹ nadal zwyczajow¹ form¹ rewan¿u na drobne
przys³ugi s¹siedzkie jak naprawa sprzêtu domowego, przywiezienie zakupów.
Konwenans zabrania³ i zabrania pobierania wynagrodzenia za tak¹ pomoc
w pieni¹dzach, akceptowany jest natomiast rewan¿ w naturaliach:

Do dzisiaj jeszcze bywa tak ¿e rybacy, którzy p³ywaj¹ na kutrach, to wiadomo,
do ch³odni oddaj¹, ale ci, co na ³odziach p³ywaj¹, to du¿o do domu przynosz¹,
w ka¿dym razie ci z ³odzi to wiêcej przynosili i rozdawali s¹siadom, a tu zanieœ cioci
tej czy tam komuœ. Tak macie to na obiad, i dawa³ za darmo móg³ sobie pozwoliæ,
¿eby komuœ podarowaæ, nie by³a to forma wynagrodzenia, tylko tak o po prostu.
Ró¿nie to by³o. To by³ taki dar. A nie wynagrodzenie. To nie by³o traktowane jak
pieni¹dz, ale jak us³uga. ¯e np. ktoœ coœ da³ i mówi, to ja ci zap³acê, a ten nie chce,
to ja ci chocia¿ rybê dam87.

Respondentka, córka rybaka z Jastarni mówi:
Tu siê wszyscy dzielili rybami. Tu raczej by³o tak…, sprzedawa³o siê poza miejsce
zamieszkania, raczej jak ju¿ siê sprzedawa³o. A tak jak coœ, to siê wszyscy dzielili.
Ksi¹dz dostawa³ po prostu swoje, lepsze. Przewa¿nie ksiêdzu siê lepsze dawa³o88.

W Jastarni przetrwa³a tradycja dzielenia siê rybami z wdowami po rybakach
oraz osobami chorymi, niezdolnymi do pracy:

Teœæ te¿ zawsze opowiada, ¿e wdowie siê nale¿y, choremu siê nale¿y, to te trzeba
dawaæ, i tak czêstujemy89.

86 A. Kowalska-Lewicka, Z. Szromba-Rysowa, Po¿ywienie [w:] Etnografia Polski. Przemiany
kultury ludowej, red. M. Biernacka, B. Kopczyñska-Jaworska, A. Kutrzeba-Pojnarowa,
W. Paprocka, Wroc³aw-Warszawa-Kraków-Gdañsk 1976, s. 353.

87 Wywiad 01-JAS-09.
88 Wywiad 01-JAS-04.
89 Wywiad 01-JAS-06.
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Rybacy z Pó³wyspu wozili ³odziami ryby do rolniczych wsi przybrze¿nych,
gdzie wymieniali je na ziemniaki, jajka, miêso wieprzowe, owoce. Respondenci
pamiêtaj¹ o takiej wymianie. Respondentka z Jastarni (45 lat):

Tak, to ja pamiêtam z opowieœci mojej mamy, która mieszka³a w³aœnie na gospodar-
stwie i st¹d ludzie koszami czy te¿ wiadrami wozili w okreœlone dni i gdzieœ tam na
wsi wymieniali siê na jajka, drób, albo siê te¿ umawiali, ¿e np. na jesieñ przywioz¹
wozami ziemniaki, tak, tutaj dostawali solone ryby w beczkach, no i tak kwit³ ten
handel, nie tylko takie o, te¿ sobie czasami gdzieœ tam ¿onê sobie przywieŸli90.

Respondentka z Jastarni (51 lat):
Ale to z rodziców opowieœci, Jastarnia, tutejsi rybacy zajmowali siê rybo³ówstwem,
hodowali œwinie, krowy, ale m¹ki zbo¿a, warzyw, owoców to nie mieli, tu ziemia

90 Wywiad 01-JAS-05.

20. Rybak segreguj¹cy ryby przed 1939 r. (fot. z archiwum prof. J. Gajka,
w³. MPiMKP w Wejherowie)
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nieurodzajna by³a i nie da³o siê. Krowy i œwinie to ³atwe w utrzymaniu, bo siano jedli
i w Pucku na rynku siê wymieniali na wszystko, czego tu nie by³o, a wiêksze jedno-
stki jechali na targ do Gdañska pod ¿urawia na fisch mark. I tam handlowano.
Niejednokrotnie p³ywa³y ³odzie ¿aglowe, tzw. pomeranki, ale te¿ ³odzie 7-8-metrowe
to ju¿ s¹ d³ugie ³odzie nie ¿aglowe, tylko na remy, na du¿e poboczne wios³a91.

Zdaniem respondentki z KuŸnicy (38 lat):
Zazwyczaj ka¿dy rybak mia³ swojego rolnika i z nim wymienia³ ryby na jak¹œ psze-
nicê, owoce, miêso, no, na wszystko siê wymieniali92.

Tak¿e rybacy jeziorni
wymieniali ryby z rolnika-
mi na produkty ¿ywnoœcio-
we. Zdaniem respondentki
z Chmielna ( 55 lat):
polega³o to raczej bardziej na
czymœ w rodzaju umowy –
dziadek zobowi¹za³ siê do-
starczyæ jak¹œ iloœæ ryb w ty-
godniu/miesi¹cu danej osobie
i w zamian otrzymywali od
gospodarzy jakieœ „codzien-
ne” produkty – jaja, mleko,
czasami jakiœ drób czy czêœæ
prosiaka93.

Ryb¹ szczególnie cenio-
n¹ by³ ³osoœ, gdy¿ by³ prze-
znaczony przede wszy-
stkim na sprzeda¿, a za uzy-
skane œrodki kupowano
nowe sieci, ³odzie, czasem

91 Wywiad 01-JAS-08.
92 Wywiad 01-JU¯-11.
93 01-CHM-18.

21. Rybak segreguj¹cy ryby
przed 1939 r. (fot. z archiwum
prof. J. Gajka, w³. MPiMKP
w Wejherowie)
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ziemiê. £ososie sprzedawano w iloœciach hurtowych kupcom. Jednak oferowa-
ne przez nich ceny by³y czêsto zani¿ane, tote¿ niektórzy rybacy sami p³ynêli do
Gdañska, aby je tam sprzedawaæ. Wyprawy te nie zawsze koñczy³y siê sukcesem,
dlatego mimo narzekañ na niskie ceny i zmowê kupców, rybacy woleli korzystaæ
z ich us³ug. W ka¿dej wsi by³ przynajmniej jeden handlarz ryb, a w wiêkszych
by³o ich kilku. Kwestii po³owu i sprzeda¿y ³ososi poœwiêci³ du¿o miejsca
w swoich wspomnieniach Jan Netzel. Opisuje twarde negocjacje prowadzone
przez szyprów i cz³onków maszoperii z handlarzem ryb:

Rybacy zaniemówili. Szyper po chwili pyta: ile chcesz p³aciæ. Pón: po jednej marce
za sztukê, tak jak le¿¹ (...) Za t¹ cenê ³ososi nie damy. Do Gdañska sami – doda³
szyper – te¿ nie pojedziemy, daj po pó³ talarze, tak jak id¹. – Nie dam grosza wiêcej
ni¿ powiedzia³em – us³yszeli w odpowiedzi. Idê do domu, proszê mnie puœciæ. Ale
maszopi siê nie rozst¹pili i s³ychaæ by³o znowu pomruki. Szyper mówi: jesteœ bez-
czelny, za tak¹ cenê nie sprzedamy. Ust¹pimy jeszcze: daj piêæ ósmaków (1,25 mar-
ki), do³ó¿, a handel bêdzie ubity. Pón d³u¿ej coœ liczy³, po czym powiedzia³: niech
tak bêdzie, dziœ ryzykuje jak nigdy. Pos³ano po Drogowego i K¹towego. Ci podje-
chali du¿ymi wozami, na ka¿dym trzy pêki s³omy i dwóch parobków. Wozy ob³a-
dowane, siedemdziesi¹t centnarów ³ososi na ka¿dym, wyruszy³y do Gdañska.
Wczeœniej szyper odebra³ pieni¹dze i tego samego dnia podzieli³ zgodnie z prawami
maszoperii. A w drugi dzieñ œwi¹t wspólnie siê bawili94.

Zarówno w okresie zaborów, jak i po odzyskaniu niepodleg³oœci przez Pol-
skê g³ównym rynkiem zbytu ³ososi by³ Gdañsk. Zdaniem J. Netzla w koñcu lat
dwudziestych XX wieku 80 proc. z³owionych przez rybaków kaszubskich ³ososi
i prawie 100 proc. wêgorzy by³o sprzedawanych w Gdañsku, a wiêc za granic¹.
Sk¹d czêœæ po przetworzeniu by³a sprzedawana do ró¿nych krajów europejskich.

Ryby by³y podstawowym po¿ywieniem zw³aszcza w rodzinach rybaków
morskich. Trzeba by³o je zakonserwowaæ i przechowaæ, aby mieæ zapewnione
po¿ywienie w okresie sztormów i zimy. Jednym z najpowszechniejszych sposo-
bów konserwacji ryb by³o solenie. W rodzinach rybaków morskich robi³o siê
zapasy solonych ryb, które nastêpnie wykorzystywano do przyrz¹dzania potraw.
Wszyscy respondenci znali jeœli nie z autopsji, to z opowiadañ ten sposób kon-
serwacji ryb. ̄ ona rybaka z Cha³up ( 75 lat) podaje, ¿e na zimê, w zale¿noœci od
wielkoœci rodziny robi³o siê zapas solonych œledzi, które soli³o siê w kamionko-
wym garnku o pojemnoœci ok. 20 litrów. W podobnym garnku o pojemnoœci ok. 30
litrów soli³o siê wêgorze. Niektórzy solili te¿ ³ososie. Jednak podstawowy zapas
zimowego po¿ywienia stanowi³a beczka solonych fl¹der oraz beczka szprotek95 .
W zale¿noœci od iloœci osób w rodzinie by³a ona wiêksza lub mniejsza.

94 J. Netzel, op. cit., s. 18-19.
95 Wywiad 04-CHA-03.
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Respondentka, przedstawicielka œredniego pokolenia (51 lat):
Dla zabezpieczenia na zimê ryby soli³o siê w beczkach, œledzie i fl¹dry, ta ryba le¿a³a
w tej solance do d³ugich têgich mrozów, by³a wybierana do wiosny oczywiœcie,
z tych glinianych dzbanów te¿, i by³a albo ods¹czana albo op³ukiwana z tej soli,
potem gotowano w garnku ziemniaki tak jak teraz, tylko wk³ada³o siê do tych gotu-
j¹cych siê ziemniaków tê fl¹drê … to ma specjaln¹ nazwê, ale ta nazwa teraz mi
uciek³a… takie danie, fl¹dra gotowana na ziemniakach, moi teœciowie praktykuj¹
to do dziœ, lubi¹ to danie, oni maj¹ po 80 lat i maj¹ te swoje smaki96.

Tak¿e inni respondenci znali solenie ryb na zimê. Respondent z Jastarni
(53 lata):

Z opowieœci rodzinnych wiem, ¿e bardzo du¿o tych ryb siê soli³o, zw³aszcza na okres
postny, na zimê i na Wielki Post, wtedy siê jak wyci¹ga³o z soli i wtedy siê te œledzie
czy te¿ wêgorze solone. Ci, co byli bogaci, mieli wiêcej tych wêgorzy i czêœciej97.

96 Wywiad 01-JAS-08.
97 Wywiad 01-JAS-09.

22. Cz³onkowie ZKP w Jastarni odtwarzaj¹ sceny z ¿ycia i zajêcia swoich przodków,
1.05.2014 r. (fot. A. Kwaœniewska).
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Inn¹, stosowan¹ do dzisiaj metod¹ przyrz¹dzania i konserwacji ryb jest
wêdzenie. J. Gajek pisze, ¿e w powiecie kartuskim zasolone ryby naci¹ga³o siê
na drut albo cienkie ga³¹zki i wêdzi³o w kominie lub nad ogniskiem98. Z kolei
L. Malicki podaje, ¿e rybacy z okolic Jeziora Wdzydzkiego wêdzili szczupaki
w kominie, natomiast p³ocie i sielawy w specjalnie w tym celu zbudowanych
glinianych, prostok¹tnych wêdzarniach99. Do wêdzenia u¿ywano drewna dêbo-
wego lub olchowego.

Na ca³ych Kaszubach ryby wêdzono w wydr¹¿onych stoj¹cych k³odach drew-
na (starszy sposób) i metalowych beczkach (nowszy sposób). Paleniska tych
wêdzarni ob³o¿one ceg³ami umieszczano w zag³êbieniu wykopanym w ziemi.
Drewniane k³ody posiada³y wyciêcia do zawieszania ¿erdek z rybami. W powie-
cie kartuskim do wêdzenia ryb u¿ywano drewna brzozowego i dêbowego oraz
igliwia ja³owcowego100.

Na Pó³wyspie Helskim na wielu podwórkach mo¿na spotkaæ do dzisiaj ma³e
przydomowe wêdzarnie ryb. S¹ one prostok¹tnego kszta³tu, zbudowane z ceg³y,
pustaków. Drzwiczki maj¹ metalowe, a czasem te¿ drewniane (starsze, nieu¿y-
wane ju¿ wêdzarnie). Wêdzarnie by³y powszechnie u¿ywane tutaj do koñca lat
osiemdziesi¹tych XX w., co zwi¹zane by³o z sytuacj¹ gospodarcz¹ i brakiem
produktów ¿ywnoœciowych. Rybacy wêdzili ryby na potrzeby w³asnego gospo-
darstwa domowego, a tak¿e na sprzeda¿. W sytuacji niedoborów ¿ywnoœci nie
mieli problemów z ich sprzeda¿¹.

Transformacja systemowa z lat dziewiêædziesi¹tych i zwi¹zane z ni¹ zaostrze-
nie przepisów sanitarnych spowodowa³y porzucenie tego sposobu przyrz¹dza-
nia ryb. Jednak za spraw¹ turystów, którzy chc¹ zjeœæ „rybê prosto z wêdzarni”,
tradycja wêdzenia ryb w ma³ych przydomowych wêdzarniach powraca. Mówi³
o tym respondent z Jastarni:

Wielu rybaków i przetwórców wraca d tego, co by³o kiedyœ, bo to odpowiada tury-
stom, bo to jest takie naturalne, prawda, folklor. I parê takich wêdzarni w KuŸnicy
i Jastarni, które zniknê³y na pocz¹tku lat 90. znowu wracaj¹, bo praktycznie do
koñca lat 80. to funkcjonowa³o. Wiemy, jak to wygl¹da³o za tzw. komuny, prawda,
trudno by³o dostaæ coœ porz¹dnego, te Pañstwowe Centrale Rybne to nic ciekawego
nie oferowa³y, natomiast rybacy funkcjonowali trochê nawet w takim podziemiu
gospodarczym. Mój wujek na przyk³ad, emerytowany rybak, wêdzi³ wêgorze (...)
nawet przedstawiciele ówczesnej w³adzy kupowali i to funkcjonowa³o, natomiast
pocz¹tek lat 90. – zwiêkszone wymagania sanitarne, równie¿ porz¹dkowanie tego
rynku, ¿eby wszyscy p³acili podatki, spowodowa³o, ¿e to na kilka lat przygas³o, ale
teraz widaæ, ¿e m³odzi ludzie zaczêli siê za to braæ, a maj¹ siê od kogo uczyæ101.

98 J. Gajek, op. cit., k. 126.
99 L. Malicki, op. cit., s 17.
100 L. Malicki, op. cit., s 17.
101 Wywiad 04-JAS-09.
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23. Rybak Zenon Kubisz przed swoj¹ wêdzarni¹ w Garczu
(fot. A. Kwaœniewska)
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Wêdzenie ryb by³o i jest praktykowane nadal na Kaszubach œrodkowych.
Respondentka z Somonin pamiêta, ¿e:

Tak, wêdzi³o siê, chyba najczêœciej to wêgorza, ale próbowa³o siê i resztê tych, co
wy³owiliœmy sami. Jak siê wêdzi³o… no, to by³a taka ziemianka wykopana jeszcze
przez dziadka, no i tam ten, no, beczka sta³a i na drutach siê wiesza³o te ryby i samym
dymem siê wêdzi³o, pali³o siê w tej ziemiance i tym tak przechodzi³ jak cug by³.
G³ównie stosowaliœmy drzewa owocowe do wêdzenia, dobrze jest, jak jest œwie¿o
œciête, ale to ka¿dy inaczej102.

Rybak z Garcza wêdzi ryby w wêdzarni wybudowanej z boku swojego domu,
tak aby dym nie dostawa³ siê do domu. Wêdzarnia jest murowana, zamykana
metalowymi drzwiami. Wewn¹trz ma ruszty na ró¿nej wysokoœci do wêdzenia
ró¿nych gatunków ryb:

Wêdzê leszcza, sielawê, wêgorza. Do wêdzenia musi byæ sucha olcha. Olcha daje
smak i kolor. Ryba musi byæ przedtem natarta sol¹ i le¿eæ przynajmniej 3 godziny,
póŸniej wêdzi siê j¹ przez 3 godziny. U góry wisz¹ wêgorze, a ni¿ej sielawa. To jest

102 Wywiad 01-SMN-17.

24. Wêdzarnia ryb w Mechelinkach (fot. A. Kwaœniewska)
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stary przepis. Trzeba uwa¿aæ,
aby nie by³ za du¿y ogieñ. Wêdzê
ryby do „Radburu”. Na raz do
mojej wêdzarni wejdzie 20 kg
wêgorza103.

Wêdzona sielawa, a zw³aszcza
wêgorz jest ryb¹ drog¹. St¹d te¿
wêdzony jest na specjalne zamó-
wienie. Czêsto jest to wesele lub
przyjêcie z okazji I Komunii Œw.
dziecka oraz inne uroczystoœci ro-
dzinne.

Respondent z Jastarni (53 lata)
mówi:

Wêdzi³o siê na swoje potrzeby
i wêdzi³o siê równie¿ dla wczaso-
wiczów, bo tu akurat jest takie
rejon, ¿e w lecie s¹ wczasowicze
i wtedy z takich ryb by³ dodatko-
wych dochód. Wêdzarni takich
wiêkszych to tu by³o kilka, ale tak
to ka¿dy przy domu mia³ swoj¹
ma³¹, po pierwsze dla swoich
potrzeb, ale te¿ dla wczasowi-
czów, i zawsze by³ dodatkowy
dochód104.

Respondentka z Jastarni (35 lat)
podaje, ¿e obecnie wêdzi siê œle-
dzie, fl¹dry, wêgorze i ³ososie:

Œledzie, bandtki, czyli te yy fl¹dry,
wêgorze, ³ososie, nawet i dziœ tak
siê robi, tak. A jak wygl¹da³a
wêdzarnia, no to beczka, w której
siê wêdzi³o, a gdzieœ tam dalej
palenisko105.

103 Wywiad 04 -GCZ-16.
104 Wywiad 01-JAS-09.
105 Wywiad 01-JAS-05.

25. Wêdzarnia ryb w Mechelinkach
(fot. A. Kwaœniewska)
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26. Wnêtrze wêdzarni Zenon Kubisza,
Garcz (fot. A. Kwaœniewska)

Najstarsz¹ metod¹ konserwa-
cji ryb by³o suszenie. Nadawa³y
siê do tego ryby ma³e i doœæ chu-
de. Warunki te spe³nia³y przede
wszystkim fl¹dry, które wysuszo-
ne i dodatkowo podwêdzone sta-
nowi³y zapas po¿ywienia na czas
zimy, gdy zatoka i wody przy-
brze¿ne zamarza³y. Respondent
z Jastarni (76 lat) pamiêta, ¿e su-
szenie i wêdzenie fl¹der prakty-
kowane w latach trzydziestych
i czterdziestych XX w.:

Z takich starszych no potraw
rybnych, których ju¿ teraz siê nie
przyrz¹dza, to jeszcze moja bab-
cia pamiêtam robi³a, to jak do
szko³y podstawowej mniej wiê-
cej chodzi³em, to takie niedu¿e
fl¹dry babcia no sprawi³a, obci-
na³a g³owy prawda, wyczyœci³a,
potem wi¹za³a je za ogony sznur-
kiem po prostu i takich tych, fl¹-
derek wisia³o, to nie by³y du¿e
fl¹dry, du¿ych w ten sposób siê nie, nie, z du¿ymi fl¹drami siê w ten sposób nie
postêpowa³o, no powiedzmy takie wielkoœci nieca³ej mojej d³oni maksymalnie,
i potem siê to na s³oñcu suszy³o, potem by³y lekko podwêdzane, tak ¿e one dosta³y
taki lekko br¹zawy kolor, i z tego potem, to mog³o le¿eæ, bo to siê ususzy³o i to by³o
takie dosyæ trwa³e, i potem robiono z tego tak¹, gotowano to i by³a z tego taka zupa,
prawda. No ona mia³a taki specyficzny smak, ze wzglêdu na to ¿e te fl¹dry by³y
podwêdzane, tak¿e nie ka¿demu to by pewnie smakowa³o, no do tego by³y oczywi-
œcie ziemniaki tam, jakieœ mleko zsiad³e106.

Zarówno rybacy z Pó³wyspu, jak i jeziorni suszyli drobne ryby, którymi na-
stêpnie karmiono œwinie. Respondent z Jastarni podaje, ¿e mieszkañcy tej miej-
scowoœci raz w roku kupowali ma³e prosiêta, przywo¿¹c je ³odziami ze wsi na
l¹d lub nawet z Gdañska i hodowali je nastêpnie, karmi¹c suszonymi drobnymi
rybami. Aby miêso nie mia³o smaku ryb, miesi¹c przed zabiciem karmili je pasz¹
ze zbo¿a107.

106 Wywiad 01-JAS-07.
107 Wywiad 01-JAS-07.
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108 W. B³aszkowski, Obiekty ludowej kultury materialnej œrodkowych i pó³nocnych Kaszub,
Gdañsk 1961, s. 17.

W powiecie kartuskim suszono drobne ryby w nagrzanych piecach chlebo-
wych. Przed w³o¿eniem do pieca zatykano je ga³êziami g³ogu lub tarniny108.

27. P³ywaki i kotwica jako dekoracje sezonowego baru, Mechelinki
(fot. A. Kwaœniewska)
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Potrawy z ryb wpisane na Listę Produktów Tradycyjnych
w województwie pomorskim

Kaszuby s¹ uto¿samiane z potrawami rybnymi, które s¹ wa¿n¹ czêœci¹ dzie-
dzictwa kulturowego regionu. Wejœcie Polski do Unii Europejskiej i utworzenie
przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi Listy Produktów Tradycyjnych
stworzy³o mo¿liwoœæ zarejestrowania potraw regionalnych109. Wpis na Listê oraz
nadanie specjalnego certyfikatu ma byæ gwarancj¹ jakoœci, s³u¿y te¿ promocji
regionu. Do tej pory (czerwiec 2014 roku) zarejestrowano w Polsce 1254 pro-
dukty tradycyjne. Najwiêcej, bo a¿ 162 zarejestrowano w województwie pod-
karpackim. Natomiast w województwie pomorskim dotychczas zarejestrowano
144 tradycyjne potrawy, z czego w kategorii produkty rybo³ówstwa 16110. S¹ to:

1. Klopsiki z pomuchla (dorsza) po kaszubsku.
2. Surowy ³osoœ ba³tycki solony.
3. Ikra sma¿ona z Kaszub.
4. W¹troba z miêtusa lub dorsza po kaszubsku.
5. ŒledŸ pomorski solony z beczki w zalewie s³odko-kwaœnej.
6. Wêgorz wêdzony po kaszubsku.
7. „Hylyng” opiekany z cebul¹ – œledŸ po kaszubsku.
8. Œledzie marynowane w oleju.
9. Kotlety kaszubskie.
10. Sielawa wêdzona (morënka).
11. Szczupak z Jezior Raduñskich.
12. Klopsy rybne w zalewie octowej.
13. Sa³atka œledziowa po kaszubsku.
14. Pasztet z dorsza (pasztet z pomuchla).
15. Rolmopsy ze œledzia ba³tyckiego w zalewie s³odko-kwaœnej.
16. ŒledŸ ba³tycki po rybacku.

Lista ta pokazuje, ¿e tworzy³y j¹ osoby nieznaj¹ce kaszubskich tradycji ry-
backich, a ich celem jest poprzez odwo³anie siê do tej tradycji, wypromowanie
prowadzonych gospodarstw agroturystycznych czy restauracji. Najwiêksze zdzi-
wienie budzi umieszczenie na Liœcie Produktów Tradycyjnych pasztetu i klopsi-
ków z dorsza po rybacku. Ka¿dy, kto zna tradycjê kaszubsko-pomorsk¹, wie,

109 D. Kalinowska, G. Szel¹gowska, Smak Pomorza i Kujaw, [w:] Wokó³ pomorskiej kuchni,
red. E.B. Nowina Sroczyñska, Ustka-Swolowo-Kluki 2008, s. 197-198.

110 http://www.pomorskie.eu/pl/pomorskie_smaki/lista_produktow_tradycyjnych_wojewodz-
twa_pomorskiego.
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¿e dorsz nie by³ i nie jest tutaj cenion¹ ryb¹. Na problem braku autentycznoœci
i zgodnoœci z tradycj¹ potraw rejestrowanych na liœcie zwracaj¹ uwagê W. Burszta
i W. Kuligowski, którzy pisz¹:

Ile ze zg³aszanych obecnie przez Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego potraw
ma rzeczywiste korzenie w jad³ospisie naszych przodków, a ile z nich jest tylko zrêczn¹
symulacj¹ rzekomo tradycyjnego orygina³u?111.

Na Pomorskiej Liœcie Produktów Tradycyjnych brakuje najbardziej orygi-
nalnych potraw, jak: rosó³ z wêgorza lub fl¹dry, polewka z wêgorza, jajecznica
ze szprotkami, solony wêgorz czy te¿ solona fl¹dra gotowana z ziemniakami czy
wreszcie ksynë z wêgorza. Warto te w³aœnie potrawy wprowadziæ na Listê. Mam
œwiadomoœæ, ¿e nie zawsze mog¹ smakowaæ osobom nieprzyzwyczajonym do
takich dañ, jeœli wczeœniej ich nie jad³y.

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

111 W. Burszta, W. Kuligowski, op. cit., s. 116.
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Tradycja kulinarna stanowi jeden z elementów to¿samoœci kulturowej regio-
nu. Wybór produktów, sposób ich przyrz¹dzania i podawania, a tak¿e konsumo-
wania by³ wynikiem, a jednoczeœnie wyrazem okreœlonych wzorów kulturowych.
Dla Kaszub charakterystyczne by³o po¿ywienie oparte na rybach zarówno tych
³owionych w „wielkim morzu”, jak te¿ „ma³ym morzu” i jeziorach. Powsta³y
tutaj oryginalne potrawy, w których miêso zwierzêce zast¹piono rybami. Niektóre
z tych tradycyjnych potraw przetrwa³y do dzisiaj i mog¹ staæ siê jedn¹ z atrakcji
turystycznych regionu.
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