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artan 6ver norra Polens

kustomrade ser ut som

att smala landremsor

har bildats och isolerat

bukten innanfér och

bildat sjoar med smala
utlopp till havet. Eftersom vi skulle
besoka och bo tvd natter hos en fis-
karfamilj ute pd en sddan landremsa
hoppades vi fi veta orsaken. Pa buss-
resan till fiskarfamiljen berittade var
guide och tolk att landremsorna bil-
dades redan for 30 000 ar sedan av
inlandsisen och att de arligen byggs
pa av sand som spolas upp fran ha-
vet med vigorna. Stormiga ar bildas
dyner som vandrar dar det &r moj-
ligt. Landremsan vid bukten Zalew
Wislany ar mellan 1-2 km bred och
skogbekladd. Den bestéar av sand och
ar 30-40 meter hog. Skog och vegeta-
tion binder sanden som annars skulle
blasa vidare ut i bukten.

GRANSEN TILL RYSSLAND delar
landremsan och bukten. Det medfoér
problem for de polska fiskarna dar,
eftersom de inte far tillgdng till fiske i
havet da utloppet ligger pa den ryska
sidan. Polska staten har nu tinkt gra-
va ett eget utlopp genom landremsan.
De har kommit si ldngt att triden
ar fallda dar det ska gravas. Det har
har delat befolkningen, som vill ha
tillgang till havet, men samtidigt star
stora naturvirden pa spel.

BUKTEN AR FLERA MIL LANG och
nagon kilometer bred, men vanligt-
vis enbart 3-4 meter djup. Har ar
fiske tillitet en manad pa varen och
tvd manader pd hosten. Familjen vi
besokte bestod av flera generationer
som bor nira varandra och hjalps &t i
foretagandet. Tva personer fiskar, tre
personer arbetar med matlagning och
boende. Tidigare fiskade man &ven i

Ostersjon, men nar fisket forsamra-
des borjade man med smaskalig tu-
ristverksamhet. Idag dr det svart att
ta sig ut till Ostersjén nir bebyggelse
och hamn ligger vid bukten.

FAMILJEN vill utveckla den sma-
skaliga turismen och de vdrnar om
den. De skrams av turismen pa en an-
nan landtunga, Hel, norr om Gdansk,
dar turistindustrin helt har tagit dver.
Idag driver familjerna ett pensionat
och uteservering sommartid, med re-
lativt hog standard och ett val utrustat
kok. De har utnyttjat mojligheten att
investera med EU-medel efter Polens
intrade i EU.

VI SERVERADES manga goda fisk-
ratter, som rokt braxen, al och vimma.
Pa bakgarden fanns en enkel fiskrok
for produkter som serveras i pen-
sionatet. Den bestod av en plattunna
med eldning utanfér. Har serverades
fisken med sidbenen kvar och det
accepteras av gisterna och det var
heller ingen av oss som klagade. At-
tiksinlaggningar ar vanligt, 10 % at-
tika anvands och forhallandet &ttika
vatten ar ett till tre. Ddremot anvands
betydligt mindre socker om man jam-
for med var svenska 1-2-3 lag.

DET VERKAR finnas ett intresse
fran allmdnheten att uppleva det sméa-
skaliga yrkesfisket pad plats. Det ar
inte tillatet att ta med passagerare pd
fiskebatarna och darfor har det inves-
terats i batar som kan ta med passage-
rare ut for att titta pa nar redskapen
vittjas.

BLICKAR MAN ut 6ver bukten frdn
fiskehamnen i Krynica Morska/Piaski
ar de fasta redskapen mitt ute i bukten
ett tydligt inslag i bilden. Langa storar
forankrar redskapen i botten, som
levandefangar sill och skarpsill. For
att vittja dem krivs tva batlag. Atta
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personer deltog vid vittjandet som vi
fick vara med om. Den ena baten lyfter
fangstburen s att fisken samlas pa en
punkt. Det andra batlaget havar sedan
over fisken. Natfisket ar ocksd viktigt,
med tre meter djupa nit och 50 mm
maskor, dar gos utgor huvuddelen av
fangsten.

BOTTENGARN av mindre modell
13g utplacerade vid strandvassen. Har
fangas andra fiskarter som braxen, &l,
mort och vimma. Inkdpspriset pa fisk
ligger ungefar som i Sverige, nagra
kronor lagre per kilo. Det fluktuerar
ocksa samtidigt under aret. Aven mi-
nimimatten ar ungefir desamma. Al
planteras in och fiskas fritt, vilket vi
forvanades over eftersom all al utgér
samma bestdnd och hos oss ar fisket
hart reglerat.

SLUTSATSERNA efter besoken
var att mycket i Polen paminner om
situationen i Sverige. Kustfisket har
samma problem med storskalig tral-
ning av foderfisk, som anses vara den
huvudsakliga orsaken till minskade
fiskbestand. //

TRADITIONELLA
FISKBULLAR I
BULJONG

Lagg rotsaker, hackad 16k, lagerblad,
libbsticka, salt och pepparien
kastrull.

Tillsétt vatten och koka pa lag
varme.

Lagg i olika sorters fisk for
smaksattning och koka ca 10
minuter.

Ta ur rotsakerna och fisken och sila
buljongen.

Hacka morot, persilja och strimla
purjolok. Tillsétt dessa i buljongen
och koka ca 10 minuter tills de &r
mjuka.

Mixa 1 kg benfri vitfiskfilé och
blanda med 2 &gg, 1 hackad 16k och
1 knippe hackad dill.

Forma fiskbullar och koka i
buljongen en stund.
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