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Gléwnym skiadnikiem do przygotowania S$ledzika kotobrzeskiego jest $ledz baltycki. Ze wzgledu na swoje
wystepowanie, ryba ta na stale zagoscita na stotach mieszkancow Kotobrzegu, ktéry od zawsze styngt z potowu
i handlu $ledziami. Niektére zrodia podajg, ze jeszcze przed lokacjg nowego miasta, u ujscia rzeki Parsety istniata
osada rybacka : ,Istnieje uzasadnione przypuszczenie, ze przed lokacjg na tym terenie byta juz osada rybakéw. Po
lokacji miasta rybacy wraz ze swoim kosciotem przeniesli sie blizej ujscia rzeki, dajgc poczagtek przedmiesciu Ujscie”
(Kotobrzeg zarys dziejow”,T.Gasztold, H.Kroczynski, H. Rybicki). Szczeg6lnego znaczenia port w Kotobrzegu nabrat
pod koniec XIX i na poczatku XX wieku. S3 to lata rozbudowy flotylli rybackiej oraz rozwoju, w oparciu o rybotéwstwo,
przemystu rybnego. Od zawsze S$ledzie stanowity czes¢ wyzywienia miejscowej ludnosci, ale dopiero
z uruchomieniem na wigekszg skale ich przetworstwa, nabraty one nowego smaku: W roku 1895 rybotéwstwo
kotobrzeskie zatrudniato 60 os6b. Roczna wielko$¢ odtowow nie byta zbyt wielka i pod koniec XIX wieku wynosita
nieco powyzej tysigca ton” (Dzieje Kotobrzegu X-XX wiek,PTH). Oprécz upodoban do ,przemystowych przetworéw
Sledziowych” na gusta smakowe przedwojennych kotobrzezan duzy wptyw mialy takze dostepne na rynku ksigzki
kucharskie. Zachecaly one do samodzielnego przygotowywania $ledziowych specjatéw, ktérego gtéwny skiadnik
w postaci sledzia baltyckiego byt powszechnym rynkowym produktem. Na poczatku XX wieku, w 1925r., H. von
Geibler wydat ksigzke, ktéra oferowata az 631 réznych przepiséw, w tym takze na potrawy ze $ledzi (,Pommersches
Kochbuch”, H. von Geibler).Przez prawie 100 lat powyzsza ksigzka nie stracita na swojej aktualnosci i w dalszym
ciggu mozna przygotowywaé swoje positki wedtug podanych w niej receptur :,Sledzia umyé i wymoczyé przez
24 godziny. Nastepnie wlozy¢é w garnku warstwami, przektadajgc krgzkami cebuli, przyprawami i lis¢mi laurowymi
i zala¢ wodg z octem,wczesniej zagotowang i schtodzong. Przed podaniem pokroi¢ na kawalki,...”. Pierwsze lata
powojenne, to okres odbudowy portu kolobrzeskiego, osiedla rybackiego i przetwérstwa rybnego. Rybotéwstwo
morskie reprezentowane bylo przez przedsiebiorstwa panstwowe, spétdzielnie i rybakéw indywidualnych. Na rynku
wiodaca role w produkcji kolobrzeskich marynat odegrato Przedsiebiorstwo ,Barka” oraz Spoéidzielnia ,Baltyk”.
Obydwa zaklady powstaly w latach 50-tych XX w. dajgc zatrudnienie sporej czesci mieszkancow Kotobrzegu.
Czerpigc inspiracje z przedwojennych przepiséw oraz receptur opracowanych przez Zaktady ,Barka” i ,Battyk”, wielu
mieszkancow Kolobrzegu samodzielnie marynowato sledzie. Przygotowywane domowym sposobem goscity na
stotach kolobrzezan podczas $wiat, czy tez réznych towarzyskich spotkan. Niektore z tych receptur, zapisane na
przetomie lat 70/80-tych ubiegtego wieku w domowych notatnikach kulinarnych, pielegnowane sg zresztg do dzisia,j.
Wspoiczesny przepis na sledzika kotobrzeskiego przedstawia sie nastepujgco: ,Wode zagotuj z przyprawami i octem.
Sledzie ut6z w kamiennym garnku, zalej zimng zalewg. Trzymaj w zalewie w zimnym miejscu. Sledzie pokro;.
Przypraw pieprzem i paprykg, wymieszaj ,dodaj cebule, uktadajgc jg grubo na wierzch. Ugnieé. Zalej catos¢ olejem”.




