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Mamy dobrg wiadomosc¢ dla wszystkich mitosnikow paprykarza szczecinskiego i pasztecikdw szczecinskich. Od 13 grudnia br.
te najbardziej rozpoznawalne w Polsce produkty spozywcze z naszego regionu sg umieszczone na ,Liscie produktow
tradycyjnych” prowadzonej przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi zgodnie z ustawg z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji i o
ochronie nazw i oznaczen produktdéw rolnych i $rodkéw spozywczych oraz o produktach tradycyjnych. Wnioskodawcami byli:
DEGA Zakiad Pracy Chronionej S.A. dla paprykarza i Pani Bogumita Polanska dla pasztecika.

Receptura paprykarza szczecinskiego powstata w 1965 roku podczas dalekomorskich potowdw. Poczatkowo jego gtdwnym

sktadnikiem bylo mieso z réznych gatunkéw afrykanskich ryb, pulpa pomidorowa sprowadzana z Bulgarii, Wegier i Rumunii,
ostra afrykanska papryczka — pima, warzywa i przyprawy. Inspiracjg dla paprykarza byta afrykanska potrawa czop-czop, ktorej

podstawowymi skladnikami byly ryba, ryz i wspomniana pima. Z czasem do paprykarza zaczeto dodawac¢ Scinki powstate przy
krojeniu zamrozonych blokéw rybnych (powstawaty z nich kwadratowe, panierowane kostki). Wedtug normy ZN-67/ZGR-09815
obowigzujgcej 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 niezwyklg popularnos¢ w

kraju, a takze za granicg. 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 rybotdwstwo zaczeto traci¢ towiska u wybrzezy Afryki

Zachodniej. Po zakonczeniu eksploatacji wéd 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 wysokogatunkowych ryb morskich. Paprykarz szczecinski zdobyt wiele nagrod, m.in.: | miejsce w konkursie ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Regionow”, a takze Ill miejsce w wakacyjnym konkursie kulinarnym ,Zachodniopomorskie Je Je Je!”.

Historia pasztecika szczecinskiego siega korca lat 60-tych XX wieku. Owczesna Szczecirska Spétdzielnia Spotem otrzymata
w 1969 roku z ,radzieckiego demobilu” maszyne stuzacg do wyrabiania ,pierozkéw”. W radzieckich jednostkach wojskowych
stuzyta w razie nagtej potrzeby do wyzywienia Zotierzy. Fabryczna nazwa maszyny to ,Avtomat do prigotowlienia pirozkow”. Aby
produkt nazwac po polsku, pracownicy WSS Spolem w Szczecinie wymyslili nazwe ,pasztecik”, ktdra lepiej przystawata do
charakteru wyrobu z ciasta drozdzowego nadziewanego zmielonym farszem miesnym. Receptura pasztecika szczecinskiego
oparta jest tylko na naturalnych skiadnikach i naturalnych metodach dojrzewania ciasta drozdzowego. W tradycyjnie
produkowanych pasztecikach nie wystepujg zadne zamienniki surowcow naturalnych. Tajemnica receptury kryje sie w
odpowiednich proporcjach i odpowiednim sposobie ich mieszania, ktére kultywowane sg od samego poczgtku powstania
pierwszego pasztecika na poczatku lat siedemdziesigtych. Nalezy przy tym podkresli¢, ze prawdziwy pasztecik to taki pasztecik,
ktéry podawany jest prosto z maszyny do ich wypieku. Oryginalny pasztecik nie moze by¢ mrozony i powtérnie odgrzewany.
Najbardziej popularnym nadzieniem pasztecikow byto i jest nadzienie miesne. Jednak lata 80-te XX wieku przyniosty niestety
problemy z zaopatrzeniem w podstawowe surowce. Robito sie wiec go z tego, co mozna byto kupi¢. Byly paszteciki z masag
jajeczng i rybna, z twarozkiem w dwdch wersjach: na stodko i stono. Wraz z nastaniem gospodarki rynkowej na state wrécit farsz
miesny. Pasztecik szczecinski cieszyt sie wielkim powodzeniem wérdd turystéw. szczegdine z NRD. Obecnie ciepte paszteciki z
drozdzowego ciasta z nadzieniem miesnym nadal sg popularng potrawg szczecinian.
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