Paprykarz szczecinski (9)
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Kategoria — produkty rybotowstwa
Gmina Sianéw, powiat koszalinski
Whiosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego przez
DEGA Zaktad Pracy Chronionej
Spoétke Akcyjng z Karnieszewic

Autor zdjecia : Filip Kacalski

Receptura paprykarza szczecinskiego powstala w 1965 roku podczas dalekomorskich
potowdw. Poczatkowo jego giéwnym sktadnikiem bylo mieso z réznych gatunkéw afrykanskich ryb,
pulpa pomidorowa sprowadzana z Butgarii, Wegier i Rumunii, ostra afrykanska papryczka - pima,
warzywa i przyprawy. , Kiedy$ nasi technolodzy ze statkow — chtodni sprobowali w ktéryms$ z
afrykanskich portéw lokalnego przysmaku czop-czop. Byta w tym ryba, ryz i bardzo ostra przyprawa —
pima”. (Wspomnienia Bogustawa Borysewicza zatozyciela Zakltadu PPDiU Gryf). Z czasem do
paprykarza zaczeto dodawac $cinki powstate przy krojeniu zamrozonych blokéw rybnych (powstawaty
z nich kwadratowe, panierowane kostki). Wedtug normy ZN-67/ZGR-09815 obowigzujacej od 1 lutego
1967 r. paprykarz szczecinski to rozdrobniona masa powstata przez wymieszanie miesa ryb z ryzem,
koncentratem pomidorowym, olejem, cebula, przyprawiona pieprzem nigeryjskim. Paprykarz zyskat
niezwykig popularnosé w kraju, a takze za granica. Eksportowany byt az do 32 krajéw m.in. do ZSRR,
Danii, USA, Japonii, Jordanii, Liberii, Wegier, Wybrzeza Kosci Stoniowej i Togo. Pod koniec lat 60-tych
polskie rybotéwstwo zaczeto traci¢ towiska u wybrzezy Afryki Zachodniej. Po zakonczeniu eksploatacji
wad afrykanskich, do paprykarza trafiat atlantycki mintaj i miruna. W miare narastajgcego kryzysu
gospodarczego i dostepnosci danego surowca zmieniat sie sklad paprykarza.
Obecnie produkowany jest z wysoko gatunkowego surowca rybnego jakim jest  fosos.

Paprykarz szczecinski zdobywa wiele nagrod min.: | miejsce w konkursie ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Region6w"2007 w kategorii ,Produkty mieszane, a takze Il miejsce
w wakacyjnym konkursie kulinarnym ,Zachodniopomorskie Je Je Je!”.




