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23. Last but not least: Paprykarz szczecinski BERLIN
(Stettiner Paprika-Aufstrich)

Unsere kulinarische Reise durch Polen erreicht ihr Ziel. Dort, hoch oben im Norden, erwartet uns eine
maritime Delikatesse mit einer interessanten Geschichte. Bei paprykarz szczecinski denkt man namlich
an der Weichsel zuerst an das kommunistische Polen der 1960er-Jahre. Damals entwickelten Mit-
arbeiter eines Labors in Szczecin, um nach dem Schneiden gefrorener Fischbldcke die Uberreste nicht
wegwerfen zu missen, eine Konserve aus gemahlenem Fischfleisch, Reis, Zwiebeln, Tomatenkonzen-
trat, Ol und Gewiirzen.

Diese Konserve hat ein internationales Vorbild: Polnische Matrosen hatten aus Westafrika ein dhn-
liches Gericht namens czop-czop mitgebracht. Die Stettiner Variante nannte man spalBigerweise
paprykarz, obwohl das Gericht noch nicht einmal von weitem eine Paprikaschote gesehen hat. Ende
der Sechziger kamen die ersten Dosen in die Ldden und mauserten sich zum Verkaufsschlager - nicht
nur in Polen. Auf dem Hohepunkt ihrer Beliebtheit wurde die kulinarische Visitenkarte Szczecins in
32 Lander exportiert und sogar in Kolumbien nachgeahmt. Seit 2010 steht der moderne Klassiker auf
der Liste traditioneller Produkte, Zutaten und Herstellung sind also durch EU-Recht geschiitzt. Und
wir verraten euch heute, wie man dieses typische Fertiggericht ganz einfach selbst machen kann.
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Zutaten fir 4 Portionen:

- ca. 250 g Raucherfisch ohne Haut (z. B. Makrele, Aal, Forelle oder Seehecht)
- 100 g Natur- oder wei3er Reis

- 1 Mohrribe

- 1 Wurzelpetersilie

- 1 grofBe Zwiebel

- 3EL Pflanzendl

- 250 ml Briihe

- 1 gehaufter EL Tomatenkonzentrat

- Salz, Pfeffer, 2 TL stiRes & % TL scharfes Paprikapulver

Und so wird’s gemacht:

Fisch ggf. entgraten. Reis nach Anleitung auf der Verpackung in Salzwasser weich kochen. Mohrribe
und Wurzelpetersilie schilen und grob zerreiben. Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden.

Zwiebelstiicke in einer groRBen Bratpfanne mit 2 EL Ol unter gelegentlichem Riihren glasieren. Gerie-
benes Gemiise und einen weiteren EL Ol dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles ca 3 min
unter Rihren braten. Briihe dazu giel3en, vermischen, Pfanne abdecken und ca 10 min kochen, bis das
Gemise weich ist. Deckel abnehmen und den zerdriickten Fisch, beide Paprikapulver und abgegos-
senen Reis hinzufligen. Unter Riihren ca 4 min erhitzen und zum Schluss das Tomatenkonzentrat
unterriihren.

Das paprykarz kann noch warm mit Brot serviert oder im Kihlschrank gelagert und als Brotaufstrich
verwendet werden. Zum Garnieren eignen sich Petersilie, Schnittlauch und Koriander.



