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Smaki pomerskiej tradycji

Okolice Stupska i Ustki to dla wspdtczesnych turystéw przede wszystkim morze i plaze. Malownicze klify, nadmorskie sosnowe lasy,
ponad ktérymi w upalne dni unosi sie zapach zywicy. Jeziora, pola, taki z bocianami. Ten obszar przecinaja drogi i szlaki turystyczne, piesze
i rowerowe, w tym stynny na caty kraj rowerowy szlak “zwinietych toréw"”. Powszechnie znane w kraju i za granicg sg tez Stowinski Park
Narodowy — Swiatowy Rezerwat Biosfery, ze swoimi ruchomymi wydmami, oraz skansen w Klukach i Zagroda Albrechta w Swotowie.
Muzeum Pomorza Srodkowego w stupskim zamku Gryfitéw ma oprécz eksponatéw pomorskich najwieksza na $wiecie kolekcje portretéw
autorstwa Witkacego, jednego z najoryginalniejszych artystéw dwudziestolecia miedzywojennego.

A skojarzenia kulinarne? Wszyscy znamy realia: lody, gofry, kebab, gyros, ewentualnie smazona ryba z frytkami. Takie wspomnienia
wywozi z Ustki, Stupska i Rowdw wielu ludzi, ktérzy przyjechali tu na letni wypoczynek. Wydawnictwo, ktére trzymacie w rekach, ma przy-
czyni¢ sie do zmiany rodzaju tych wspomnien, a takze zmiany stereotypowego wizerunku srodkowopomorskiej kuchni. Ta ziemia niegdys
zadowalata nawet najwiekszych smakoszy. Sam ksigze Otto von Bismarck, skadinagd zelazny kanclerz, rozczulat sie nie tylko nad wedzonym
wegorzem, ale i nad solonym sledziem.

Przed wojna region stupski stynaf na cate Niemcy ze znakomitych wedzonych ryb, potraw z gesi, a takze z sera typu camembert,
ktéry pod nazwa “Stupski Chtopczyk” niedawno ponownie pojawit sie na rynku. Byta to takze kraina dobrego regionalnego piwa, likieréw
i nalewek. A w latach 70. i 80. XX wieku za sprawg fenomenu, ktéry przeszedt do historii jako “karczmy stupskie”, dziataty tu najlepsze
restauracje w Polsce i jedne z najlepszych na catym obszarze tak zwanego obozu panstw socjalistycznych, od taby po Wtadywostok.

I. Zapachy historii

Po pierwsze: ryby

Cofnijmy sie w czasie i przejdzmy do chat rybakéw i zeglarzy. Takich, jakie dzis jeszcze mozna podziwiaé¢ w skansenie w Klukach,
w Swotowie, a takze gdzieniegdzie na obszarze rewitalizowanej Ustki. O tym, co tu jedzono w dawnych czasach, zachowato sie niewiele
przekazow, ale wiadomo, ze na talerzach mieszkancédw nadmorskich miejscowosci krélowaty ryby: najczesciej Swieze — przyrzadzne na
surowo, podawane jako pieczone, smazone lub gotowane, ale takze wedzone, solone i marynowane.

Wazng role, takze handlowa, odgrywaty juz w Sredniowieczu solone $ledzie, sprowadzane ze Skanii w potudniowej Szwecji oraz
z Danii w beczkach produkowanych przez stupskich bednarzy. Jak smakowaty? Kronikarz Gall Anonim wystawit im mato pochlebng opinie,
cytujac piesh wojow Bolestawa Krzywoustego, Spiewang podczas wypraw nad Battyk: “Naszym ojcom wystarczaty ryby stone i cuchnace.
My po $wieze przychodzimy, w oceanie pluskajgce”.

Po te “stone i cuchnagce” ryby przyjezdzaty jednak do usteckiego portu kupieckie wozy i wywozity ten towar w gtgb ladu. Czes¢ zosta-
wata w Ustce i Stupsku. Byty to czasy bez lodéwek i chemicznych konserwantow. Solone $ledzie, cho¢ o mato wykwintnej woni, nalezaty



do nielicznych produktéw zywnoséciowych, ktére mozna byto magazynowac i przewozi¢, nawet na znaczne odlegtosci. Sledziowe tradycje
sg w regionie zywe do dzis. W poblizu Stupska, m.in. w Gtobinie i Bydlinie, dziatajg dwie duze firmy wytwarzajgce sledziowe koreczki,
rolmopsy, marynaty i satatki: “Mirko” i “Mors”. A firma "tosos” wytwarza pod Stupskiem smakowite rybne konserwy.

Powszechnie potawiano fladry, ktére smazono, wedzono, a takze gotowano razem z kartoflami. O smazeniu flagder przetrwata aneg-
dota, zwigzana z Poddgbiem. Otéz przed wojng opowiadano, ze Poddabie jest nietypowa miejscowoscia, w ktorej fladry smazone sg tylko
po jednej stronie. Chodzito o to, ze wiejskie domy staty tu tylko po jednej stronie jedynej ulicy biegnacej przez wies — i w tym sensie po
drugiej stronie nikt flader nie smazyt, bo nikt tam nie mieszkat.

Wedzenie ryb byto bardzo popularne. W samej Ustce przed wojng dziatato kilka wedzarni,
w tym dwie dos$¢ duze w centrum osady: jedna naprzeciwko dzisiejszego ratusza, druga przy ul.
Beniowskiego. Funkcjonowaty do konca lat 80. Gdy pracowaty, zapach wedzonych ryb spowijat jak
mgta przyportowe uliczki. Potem obiekty z przetomu XIX i XX wieku zburzono, a na ich miesjcu
pobudowano bloki. Szkoda, bo przed wojng wedzone tososie, fladry i szproty byty markowym pro-
duktem, z ktérego Ustka styneta w Berlinie i miastach zachodnich Niemiec. Nie méwiac o Stupsku,
gdzie np. niejaki Groth, kupiec rybny prowadzacy sklep przy dzisiejszej ul. Bema reklamowat sie jako
sprzedawca usteckich wedzonych flagder. Natomiast wedzone tososie byty tak cenionym delikatesem,
ze $rodowisko stupskich przemystowcéw i handlowcéw pod koniec XIX wieku wiasnie nimi pozy-
skiwato przychylnos¢ berlinskich urzednikéw, od ktérych decyzji zalezato przekazanie setek tysiecy
oéwczesnych marek na rozbudowe usteckiego portu.

| ta tradycja przetrwata w regionie stupskim — a to za sprawa kilku matych wedzarni w poblizu
Ustki i w Rowach. W Duninowie koto Ustki dziata tez obecnie firma Morpol, najwiekszy producent wyrobdw z tososi w catej Unii Europej-
skiej, zatrudniajgca okoto 3000 osdb. Przetwarza jednak juz hodowlane, a nie naturalne, dzikie fososie, bo na towienie ich ustalono bardzo
restrykcyjne limity. Hoduje sie je w tak zwanych sadzach, czyli w specjalnych, ogromnych koszach, instalowanych w morzu u wybrzezy
Norwegii i Szkogji.

Ryby stodkowodne, ktére spozywano na stupskich stotach mieszczanskich, we dworach junkierskich i w chtopskich chatupach, pocho-
dzity gtéwnie z jezior przybrzeznych potozonych na pétnocny wschdd od Stupska: z Gardna i tebska. Tutejsi rybacy wysytali do Stupska
swoje zony, aby sprzedawalty te ryby. Najprostszym sposobem transportu byto przenoszenie ryb w tak zwanych liszkach, czyli specjalnych
koszach, dzwiganych na plecach. W Stupsku miejscem, gdzie handlowano rybami, byt Targ Rybny. Znajdowat sie on tuz przy Bramie Mtyn-
skiej, na poétnocnym skraju wyspy o tej samej nazwie, w miejscu, gdzie dzis stoi Spichlerz Richtera z klimatyczna herbaciarnig. Ryby nie sg
tu juz serwowane, ale zawsze mozna na dawny Targ Rybny wpas¢ na aromatyczng herbate i ciasteczko.




Gesi i inne miesiwa

Mieszkancy wsi typowo rolniczych dogadzali sobie inaczej niz rybacy, czesciej pozywiajac sie miesem zwierzat hodowlanych. Dawna
wieprzowina musiafa by¢ bardzo smaczna, prawie jak dziczyzna, bo $winie czesto wypasano w bukowych lasach. Z ich miesa miejscowi
bauerzy wyrabiali soczyste "wursty”, czyli kietbasy, szynki i inne delikatesy. Niespecjalnie dbali o to, by nie byto w nich ttuszczu. Wrecz
przeciwnie. Nie ograniczali sie tez w konsumpgji.

Bogustaw X, ksigze, ktory na przelomie XV i XVI wieku zjednoczyt Pomorze i zbudowat zamek ksigzecy w Stupsku, cztowiek, ktérego
pomnik stoi od niedawna przed Muzeum Pomorza Srodkowego, silny i postawny mezczyzna, stynat z tego, ze bez trudu sam zjadat cata
szynke albo duzg pieczong ges. A dobrze utuczona ges mogta wazy¢ w momencie uboju nawet ponad 10 kilogramow.

Hodowla i tucz gesi byty na Pomorzu bardzo rozpowszechnione. Gesi wypasano po zniwach na $cierniskach, potem dawano im owies,
aby szybko przybieraty na wadze. Po uboju wykorzystywano z nich wszystko: mieso, podroby, krew i ttuszcz jako sktadniki potraw, a pidra
i puch stuzyty jako materiat do produkgji pierzyn i poduszek, a takze jako... przyrzady do pisania. Nic sie nie marnowato.

Masowy ubdj gesi odbywat sie w listopadzie. To wiasnie wowczas na pomorskich stotach krélowaty ttuste, gesie pieczenie. Najszla-
chetniejsze fragmenty miesa: piersi i udka, wedzono. Zwtaszcza wedzone piersi gesie z Pomorza uchodzity przed wojng za wielki rarytas
w catych Niemczech. Okres uboju byt tak zwanym ttustym okresem w zyciu Pomorzan. Zupa z brukwi na gesinie, wedzone piersi gesie,
p6zniej masowo produkowane takze w przetwdrniach, m.in. w Dartowie i Koszalinie, czy wreszcie rozmaite pieczenie, np. pieczona ges
z jabtkami, byty wowczas "bozym darem” na stotach chfopdéw, szlachty, a nawet ksigzat. Karl Rosenow w “Ostpommersche Heimat”
z 1931 roku zapisat, ze Gryfici mieli w zwyczaju zapraszac¢ na $w. Marcina krewnych i znajomych do Dartowa. Pewien szlachcic pomorski,
Andreas von Puttkamer, byt znany z tego, ze korzystat z tego typu okazji. Kiedy pochtonat jedng pieczen, méwit na usprawiedliwienie:
"A co to jest, jedna ges! To tylko udko i piers!”. | rozgladat sie pozadliwie za drugg. Inny szlachcic filozofowat: “Ges to smieszny ptak: po
jednej nie masz dosy¢, a po dwdch popsujesz sobie zotgdek”.

Reaktywacja przedwojennych specjatow

Dzi$ podejmowane s3 w regionie stupskim préby reaktywowania tych kulinarnych tradycji.
W podlegtej Muzeum Pomorza Srodkowego Zagrodzie Albrechta w Swotowie, w realiach zblizonych
do przedwojennych, hodowane jest stado gesi pomorskich. Ptaki, takie same, jak te sprzed wiekdw,
pozyskano w ramach programu hodowlanego Ochrony Zasobéw Genetycznych ze Stacji Zasobdéw
Genetycznych Drobiu Wodnego w Dworzyskach, nalezacej do Instytutu Zootechniki Panstwowego
Instytutu Badawczego w Krakowie. Zywe eksponaty, gdy juz spetnig swoja role, po prostu sie zja-
da.

- Teraz wiemy takze, ze gesina jest bogata w sktadniki odzywcze i niewatpliwie zdrowsza od
wieprzowiny. Uzywa sie jej do przyrzadzania wielu potraw, m.in. zup, galaret i stynnych pétgeskdw,




czyli wedzonych piersi gesich, pasztetu i kietbasy z watrébek, a takze smalcu. Ttuszcz gesi zawiera
wiecej nienasyconych kwasow ttuszczowych niz wieprzowy, a dodatkowym jego atutem jest brak
zapachu - zachwala Dawid Gonciarz, muzealnik-hodowca ze Swofowa. Tradycyjne potrawy mozna
tu degustowac podczas imprez w gospodzie “Pod wesotym Pomorzaninem”, dziatajacej przy muze-
alnej zagrodzie.

Przy okazji reaktywowania gesich tradycji, trzeba wspomnie¢ o innej prébie przywrécenia
regionowi produktu, z ktérego niegdys stynat w catej Europie, a nawet poza tym kontynentem. To
"Stolper Jungchen”, czyli “Stupski Chtopczyk” — ser plesniowy typu camembert, produkowany od
1921 roku do konca wojny przez stupska spoétdzielnie mleczarska, majaca woéwczas swojg siedzibe
przy ul. Battyckiej w Stupsku, w miejscu, gdzie dzi$ jest market budowlany “Fimal”. Wyréb wy-
myslony przez Heinricha Reimunda, serowara z potudniowych Niemiec, wytwarzano z mleka krow
wypasanych na nizinnych takach wokét Stupska, Smotdzina, Kepic, a takze w powiatach: miasteckim, bytowskim i leborskim, byt jedng
z wizytéwek miasta. Zdobywat nagrody i medale na miedzynarodowych targach, m.in. w krajach o tak wielkich serowych tradycjach,
jak Francja i Wtochy. Drukowano wiele pocztéwek reklamujgcych tego “chtopczyka”, m.in.
wykorzystujgc do jego promocji nawet takie zdarzenia, jak przymusowe lgdowanie sterowca
wioskiego “Italia”, dowodzonego przez generata Umberto Nobile i podazajacego z Wtoch ku
biegunowi pétnocnemu. Na jednej z widokéwek ukazano wiec wtoskiego generata, jak przed
startem z Jezierzyc w dalszg podréz faduje na swoj sterowiec kilka skrzyn wypetnionych tymi
serkami.

Kilka lat temu Stupsk oraz wtasciciel mleczarni Ser-milk w Zielinie, ktéra przed wojng nale-
zata do Stupskiej Spotdzielni Mleczarskiej, kupili w Niemczech prawa do receptury “Stupskiego
Chtopczyka”. W 2007 roku wznowiono produkcje serka, ktéry sprzedawany jest obecnie m.in.
w Centrum Informacji Turystycznej w Stupsku. Jest to kolejny sztandarowy stupski produkt,
jeden z najwiekszych hitéw stupskiego “koszyka regionalnego”. Do przedwojennego serka na-
wigzuje takze opakowanie "“Stupskiego Chtopczyka”.

Smakosz z Warcina
Dawni Pomorzanie nie przejmowali sie dietami. Unaoczniajg to np. zwyczaje kulinarne ksiecia Otto von Bismarcka, “zelaznego
kanclerza”, ktory wielokrotnie spedzat urlopy w Ustce, a w Warcinie pod Kepicami miat od 1867 roku swdj patac. Z relacji jego przyjaciot
wynika, ze byt wielkim smakoszem i sybaryta. Jak wspomina bywajacy w Warcinie Christoph von Tiedemann, Bismarck jadt duzo i niezdro-
wo, czesto cierpiat na niestrawnosci.



Gdy przytrafiaty mu sie takie dolegliwosci, jego zona Joanna telegraficznie zamawiata w renomowanej berlinskiej restauracji Borchard-
ta bardziej lekkostrawne przysmaki kanclerza: gesie watrébki i pasztety. W ogromnych ilosciach kolej dowozita je wprost z Berlina do stacji
Kepice i juz nastepnego dnia trafiaty na ksigzecy stof.

Lucius von Ballhausen zapisat w dzienniku pod datg 17 maja 1874: “Bismarck wrdcit z dtuzszego spaceru po ogrodzie, wyraznie
z wielkim apetytem. Wypytywat, gdzie sie podziaty mewie jaja, ktére dostat w prezencie ze Slaska. Natychmiast zamowit kilka. | po tym,
gdy juz pozart zupe, duzego, ttustego pstraga i pieczen cieleca, zjadt jeszcze trzy albo cztery te wielkie, ciezkie jaja. To wszystko zapijat
réoznymi rodzajami burgunda, bo nie mégt sie zdecydowa¢, ktéry mu smakuje. Trzeba przy tym dodad, iz w jego opinii byt to positek die-
tetyczny.”

Il. Od karczm do "“Karczm Stupskich”

Fakt, ze Bismarck zamawiat sobie do Warcina dania z restauracji potozonych az w Berlinie, wystawia nie najlepsze $wiadectwo XIX-
wiecznej gastronomii stupskiej. Restauracje spetniajgce wymagania klientéw z najwyzszych warstw spotecznych mozna byto policzy¢ na
palcach jednej reki, cho¢ Stupsk byt wéwczas drugim co do wielkosci miastem w catej prowincji pomorskiej. Byt to przejaw pomorskiego
konserwatyzmu, ale nie tylko. Ciekawg informacje znajdujemy na ten temat w “Zeitung fuer Hinterpommern” z 1 lipca 1877 roku. Dotyczy
planowanego przez Bismarcka przyjazdu na wakacje do Warcina. Dowiadujemy sig, ze w ciggu pierwszych dziewieciu lat posiadania tego
majatku, kanclerz polecit wykona¢ tu szerg prac, dzieki ktérym mdégt prowadzi¢ normalne urzedowanie. Przyjmowat ministréow, ambasa-
doréw, deputowanych. Dla niego uregulowano jak najlepiej ruch pocztowy miedzy Karwicami, Stawnem i Warcinem, przeciggnieto takze
dwa druty telegraficzne ze stacji kolejowej bezposrednio do gabinetu Bismarcka w patacu. Problemem mogli by¢ dwczesni paparazzi,
zagraniczni dziennikarze, zwtaszcza Anglicy i Amerykanie, ktérzy odgrywajac role “korespondentéw witasnych” najwiekszych czasopism
zaktécaliby spokdj kanclerza. Ale, jak pisze gazeta z 1877 roku, ci trzymali sie z dala wiedzac
juz, ze dla "turystéw” w Warcinie nie ma zycia, bo nawet nie ma tu gdzie przenocowac,
a miejscowa karczma zachowata “swoj pierwotny prymitywizm” i brakuje tu takze przy-
jemnosci kulinarnych. Podobno ta przasnos¢ i prostota byty zgodne z instrukcjami samego
kanclerza.

“"Metro” w “Matym Paryzu”

Ale z czasem jakos¢ gastronomii rosta. Karczmy, restauracje i kawiarnie, ktére na pewno
maja przedwojenng metryke, to dzisiejsze “City Bar” i restauracja w dawnym “Kurhaus-
pavillon” czyli w Pawilonie Zdrojowym na usteckiej promenadzie, bar “Pod Strzechg” przy
ul. Marynarki Polskiej w Ustce oraz restauracje “Franciszkanska” i “Staromiejska” w Stupsku,
jak tez "Metro”, ktérego czes¢ kilka lat temu wydzielono pod chinskg restauracje.




“Metro” powstato jeszcze przed | wojng Swiatowa, w czasach, gdy Stupsk nazywany byt “Matym Paryzem”. Wtadystaw Piotrowicz,
jeden z twércow fenomenu stupskiej gastronomii, wieloletni szef “Metra” i zarazem kolekcjoner stupskich pamiatek historycznych, kilka
lat temu nawigzat kontakt z rodzing twaércy tego lokalu. Byt to Max Walter Reinhardt, chtopski syn z Saksonii. Urodzit sie 25 czerwca
1879 roku. W odréznieniu od szesciorga rodzenstwa, ktére pozostato w rodzinnej Saksonii, wedrowat po $wiecie. W latach 1903 — 1905
przebywat w estonskim Rewalu, a potem w stolicy imperium: St. Petersburgu i w Moskwie. — Byt wedrownym cukiernikiem — podejrzewa
profesor dr inz. Rudolf Prager, autor “Kroniki rodziny Reinhardtéw”. Okoto 1905 roku Max powrdcit z rodzinne strony. Moze przelakt sie
pierwszych pomrukdw rosyjskiej rewolucji, a moze na wtasnej skérze odczut nasilajgce sie wtedy w Rosji nastroje antyniemieckie? W. Pio-
trowicz: - Wedtug rodzinnej legendy, Max Walter przyjechat z Rosji do Gdariska porwanym parowozem!

Z Rosji 29-letni Reinhardt nie wrécit z gotymi rekami. Gdy sie zenit, byt juz powaznym inwestorem. Kupit w Stupsku cukiernie przy
dzisiejszej ul. Nowobramskiej, pod numerem 6. Potem zainwestowat w dwie przylegajace do siebie parcele przy obecnej ul. Mikotajskiej,
przy Kosciele Mariackim, a po kilku latach stworzyt interes zycia: restauracje w trzypietrowym budynku przy Kaufmannswall 3, czyli przy
obecnej ul. Anny tajming. Te sama, ktdra dzi$ nosi nazwe "Metro”. Gdy 28 listopada 1911 roku otworzyt tu “Cafe Reinhardt”, zatrudniat
35 oséb.

Po | wojnie swiatowej lokal byt ulubionym miejscem spotkan okolicznego ziemianstwa i elity miejskiej Stupska. Wedtug rodzinnej
tradycji, w 1926 roku miat tu jadac stynny wioski podréznik Umberto Nobile, ktory lecac sterowcem “ltalia” na pdtnocny biegun, zatrzy-
mat sie w Stupsku na kilka dni (skadinagd wiadomo, ze Nobile mieszkat w hotelu “Mund”, zlokalizowanym w miejscu dzisiejszego kina
Milenium).

Restauracja petfnita funkcje kawiarni i baru, dokad mozna byto wpas¢ na “jednego”, ewentualnie takze potanczyc. Reinhardt organi-

zowat tez biesiady potgczone z koncertami muzycznymi. W. Piotrowicz ma menu, najprawdopodobniej z lat 20. XX wieku, z "kolejnoscig
potraw”. Najpierw byta podawana zabielana zupa i sherry "Old Pale” z 1847 roku, potem ogonki rakowe z winem Chateau Leoville, rocznik
1895 (po stu latach butelka z 1996 r. kosztuje 399 zt, sprzedawca zastrzega, ze wino z tego rocznika osiggnie petng dojrzatos¢ miedzy
2005 i 2030 rokiem), nastepnie topatki jagniece w przyprawie pomidorowej i z ogdrkami. Do tego podawano niemieckie wino “Trabacher
Ungsberg” z 1897 roku. Potem byt pstrag potokowy na swiezym masle z kartofelkami w towarzystwie wina “Winkler Dachsberg” z 1886
roku, potrawa z kurczat z truflami, razem z francuskim winem Chateau Brane 1885... Na zakonczenie na stoty wjezdzaty sery i desery
(zmrozone truskawki) i "arabski napéj” (kawa?) w towarzystwie koniaku Hennessy, miodu benedyktynskiego lub likieru Havana.
Jak podkresla kolekcjoner, w dawnym Stupsku mieszkali ludzie, ktérzy doskonale znali sie na szlachetnych trunkach. Gdy w 1910 miasto
odwiedzit cesarz Wilhelm II, wino dla niego dobrat i podawat wtasciciel lokalu, mieszczacego sie w dzisiejszej "“Franciszkanskiej”. Wino
byto specjalne i ze specjalnego rocznika, co cesarz raczyt zauwazyc¢. Wyrazit pochwate méwigc z podziwem, ze cztowiek, ktéry wybrat dla
niego ten trunek, jest prawdziwym znawcg win.



Miasto stupskich karczm

Rewolucja gastronomiczna, polegajaca na odkryciu smaku tradycji, wybuchta w Stupsku juz
w latach 70. XX wieku. Byta czyms wyjgtkowym nie tylko w socjalistycznej wéwczas Polskiej Rzecz-
pospolitej Ludowej, ale we wszystkich tak zwanych demoludach, czyli krajach zdominowanych przez
dwezesny Zwiazek Radziecki. Slady tego fenomenu sg widoczne w Stupsku do dzis: to m.in. pierwsza
polska pizzeria, dziatajgca bez przerwy az do naszych czaséw przy Al. Wojska Polskiego, oraz Karcz-
ma “pod Klukg"” przy ul. Kaszubskiej.

Pomyst stworzenia w Stupsku pizzerii zrodzit sie w gtowach grupy stupskich gastronomikéw,
ktérzy pod kierownictwem Tadeusza Szotdry i Wiadystawa Piotrowicza, dyrektoréw Zaktadu Kom-
pleksowych Wdrozen PSS “Spotem” wprowadzali nowe rozwigzania w skostniatej peerelowskiej
gastronomii. Stupszczanie przywiezli ten pomyst bezposrednio z Wioch. Stupsk byt pierwszym mia-
stem w Polsce, w ktérym smakosze mogli jes¢ swieze pizze prosto z pieca, wdwczas najczesciej z serem i z pieczarkami albo z kietbasa.
Najstarsza polska pizzeria sgsiaduje z najstarszym stupskim barem mlecznym “Poranek”, w ktérym tanio mozna zjes¢ tradycyjne, proste
polskie dania: na przyktad schabowego, mielonego z ziemniakami, a takze bardzo dobre kotlety ziemniaczane i jajeczne, polane sosem
pieczarkowym.

"Karczma Stupska” przy Al. Wojska Polskiego i Karczma “Pod Kluka"” celowaty w klientéw z zasobniejszymi portfelami, takze tych, kté-
rych wowczas okreslano jako turystow “z drugiego obszaru ptatniczego”. Zadbano o kazdy szczegét - i to nie tylko w menu, ale i w samym
wystroju. W “Karczmie Stupskiej” furore robity np. konskie siodfa, w ktérych mozna byto zasigs¢ przy barze.

Stupskie karczmy spotkaty sie z tak duzym uznaniem, ze édwczesne wtadze zadecydowaty o stworzeniu catej sieci takich placéwek
w najwiekszych miastach Polski, a potem takze i poza jej granicami. Pod markg “Karczma Stupska”, lokale takie powstaty w latach 70.
w Warszawie, Lublinie, Opolu, Rzeszowie, Katowicach, Bydgoszczy i w Budapeszcie. Wyrdzniaty sie wysokim poziomem obstugi, co na-
lezato do wyjatkdw w czasach, gdy prawie cata gastronomia byta spétdzielcza lub panstwowa — a wiec prowadzona przez pracownikéw
zatrudnionych na etatach, a nie prowadzacych lokale na wtasne ryzyko.

Z tych czasow swietnosci dawnej stupskiej gastronomii dotrwata do naszych czaséw Karczma “Pod Klukg”, zatozona jeszcze w 1969
roku. Nazwa nawigzuje do zatozonego w 1963 roku skansenu wsi stowinskiej w Klukach. Stowincy, czyli protestanccy Kaszubi, zamiesz-
kujacy tereny nad jeziorami tebsko i Gardno, mimo iz te tereny od poczatkdéw XIV wieku nie nalezaty do panstwa polskiego i podlegaty
intensywnej germanizacji, zachowali az po poczatki XX wieku odrebny, stowianski dialekt, przez naukowcéw uznawany za relikt jezyka
dawnych Pomorzan. Od potowy XIX wieku byli oni obiektem badan etnograféw rosyjskich, polskich i niemieckich.

Karczma usytuowana jest przy ulicy Kaszubskiej, czyli przy drodze wylotowej ze Stupska w kierunku miejscowosci zamieszkiwanych
niegdys przez kaszubskich Stowincéw. Nic wiec dziwnego, ze stupska karczma “Pod Klukg” takze nawigzuje do kuchni kaszubsko — sto-
winskiej. Zarowno w wystroju i strojach kelnerskich, w ktérych sporo jest niebieskich, typowo kaszubskich elementéw, jak tez w menu.




Regionalne receptury majg tu m.in. polewka smotdzinska i polewka orzechowa, a takze danie deserowe: gruszka po stowinsku. Ze sztan-
darowych dan miesnych Karczmy “Pod Klukg” trzeba wymieni¢ schab po staropolsku, juki mysliwskie i zrazy zbdjnickie. Rzadkim, acz
bardzo starym jesli chodzi o recepture napitkiem jest serwowany tu kwas chlebowy. Jak podkreslajg wtasciciele karczmy, wszystkie potrawy
przygotowywane sg na kuchni weglowej wedtug starych receptur.

Okolice kuchni ksigzecej

W sercu Stupska, w kompleksie dawnego Zamku Ksigzat Pomorskich, smakosze nie moga nie zwréci¢ uwagi na dwa lokale gastro-
nomiczne: restauracje “Zamkowa" przy hotelu o tej samej nazwie oraz na “Anne de Croy”, nastrojowq restauracje w piwnicach zamko-
wych.

Restauracja "Zamkowa" to lokal z kilkudziesiecioletnig tradycjg, niegdys, podobnie jak Karczma “Pod Klukg”, chetnie odwiedzany

przez turystéw zagranicznych. Dzi$ jest w miescie mato widoczny, ale nadal stara sie przyciggac klientéw kuchnig z wyzszej potki. Oferuje
m. in. zapiekaniec rycerski, czyli kotlet dewolaj z nadzieniem z zapieczonego sera zéttego i szynki. Takie danie musi istnie¢ w menu restau-
racji funkcjonujacej zaledwie kilkadziesigt metréow od ksigzecego zamku, w ktérym w dawnych wiekach jadali prawdziwi rycerze. Atrakcjg
lokalu jest tez zupa orzechowa, gotowana na orzechach wtoskich mielonych, z miesnymi kuleczkami. Z dan rybnych polecajg w “Zamko-
wej” "Gtebie Wéd”, czyli danie z trzech smazonych ryb: soli, dorsza i tososia z ryzem "na dzi-
ko" i z suréwka. Z tradycyjnej kuchni polskiej restauracja ma tez do zaoferowania: schabowy
babuni, piers z kurczaka “Niebo w gebie”, pierogi ruskie, a takze pierogi z kapustg i z grzy-
bami. Z tak zwanych wymysinych dan w “Zamkowej” proponujg m.in.: wotowine w sosie
kurkowym, karkéwke “Belzebuba”, grillowang na ostro w sosie z papryczka chilli. Proponu-
j3 tu tez "Warkocz Kasztelanski”, to znaczy: poledwice wieprzowa, zapleciong w warkocz,
poledwiczki w sosie borowikowym i fileciki cytrynowe z grilla, czyli drobiowe, zgrillowane
na elektrycznym grillu filety skropione cytryng. Makaron tagiatelle podawany jest tu w sosie
$mietanowo - kurkowym, z kulkami mielonego miesa wieprzowego. Desery, to m.in. modna
w ostatnich latach szarlotka na ciepto.
"Anna de Croy” paradoksalnie, cho¢ miesci sie w jednym z najstarszych obiektéw Stupska,
w piwnicach XVI-wiecznego zamku, jest zarazem jedng z najnowszych, a wiec i najbardziej
nowoczesnych stupskich restauracji. Do osuszania i zmeliorowania $redniowiecznych lochéw
przystapiono dopiero w 2002 roku. Ale ostatecznie efekt jest udany: czu¢ klimat Sredniowiecza i zarazem komfort. W menu dania trady-
cyjnej europejskiej i polskiej kuchni. Z akcentéw regionalnych trzeba tu wymieni¢ pstraga po stowinsku, ozdobionego prazonymi ptatkami
migdatéw, dorsza smazonego w ciescie wedtug przepisu zaczerpnietego od miejscowych rybakéw, czy polewke orzechowg po kaszubsku.
Stale gosci w menu takze piers$ kaczki po staropolsku, z jabtkami i boréwkami.




Na bankiecik do huzaréw

Jednym z nowszych lokali gastronomicznych Stupska jest “Aureus”: hotel i sala restaura-
cyjna, powstate w budynku przedwojennego kasyna oficerskiego stupskiego regimentu hu-
zaréw im. ksiecia Gebharda Leberechta von Bluecher. Tu jednoczesnie ucztowato nawet do
200 oso6b. Huzarzy pijali tu szampana o nazwie "Matthaeus Mueller”. Flaszka kosztowata 6
marek, czyli prawie szes¢ robotniczych dnidwek. Po wojnie tradycje gastronomiczne budynku
przygasty, bo zainstalowat sie tu na diugie lata urzad statystyczny, ale od niedawna nowy wta-
Sciciel gruntownie wyremontowat budynek przerabiajac go na hotel. Planuje tu takze stworzy¢
restauracje wysokiej klasy, wzorowang na XIX — wiecznym patacu. Kuchnia zapewne bedzie
taka sama, jak w “Annie de Croy”, bo "Aureus” nalezy do tej samej osoby.

Na terenie zajmowanym niegdys przez huzaréw, a potem pancerniakéw i piechuréw Lu-
dowego Wojska Polskiego, usytuowana jest takze Willa “Intryga”, mieszczaca w sobie hotel
i restauracje.

Restauracja "Intrygi” serwuje szerokg pojeta kuchnie europejska, ale bez pizzy. To m.in. makarony tagliatelle, np. z tososiem, w biatym
sosie, suszonymi pomidorami i brokutami. Mozna tu zjes¢ owoce morza i dania z fososia, dorsza, soli i sandacza, a takze roladki z wieprzo-
wych poledwiczek, nadziewane suszonymi pomidorkami i mozarellg. Sztandarowe danie to befsztyk chateaubriand z okoto 300-gramowej
poledwicy wotowej w sosie wtasnym, z cukinig i papryka prazonymi na masle i do tego ziemniaczki.

lll. Kulinarna droga do morza

W dawnych czasach do Ustki ze Stupska mozna byto dojechac wytgcznie konno lub w powozie. Linie kolejowa, taczaca obie miej-
scowosci, zbudowano dopiero w 1878 roku. Te podréze byty mordega. Dylizanse odlegtos¢ niespetna 20 km pokonywaty w godzine i 45
minut, w dodatku kota powozéw i konskie kopyta wzbijaty kurz. Relacje z potowy XIX wieku méwig o utartym zwyczaju, ktéry z koniecz-
nosci kultywowac musieli podrézni, a polegajagcym na obowigzkowym postoju pod karczma w Bydlinie, gdzie zaschte od kurzu gardta
przeptukiwano piwem lub gorzatka.

Dzi$ w drodze do Ustki mozna stang¢ na popas w wielu innych miejscach. Mozna tez, z ciekawosci, wybrac inng droge, nie przez
Bydlino, a np. przez Doline Charlotty koto Strzelinka, albo przez Swotowo i Starkowo od zachodu. Albo tez przez Gardne Wielkg i Rowy
po stronie wschodniej. Turystyka nie powinna polega¢ na wyborze drogi najkrétszej, lecz takiej, poprzez ktéra ciekawie poznaje sie region.
Zwtaszcza gdy chcemy go poznawac od strony kuchni.

Ciekawy obiekt wytania sie juz przy wyjezdzie ze Stupska w strone Ustki drogg krajowa nr 21. To “Jasminum” - drewniany polski dwo-
rek kryty strzecha, jakby zywcem przeniesiony na Pomorze z ojczyzny “Pana Tadeusza”. Do tradycyjnych klimatéw odwotuje sie wystrdj
wewnetrzny lokalu, a niepowtarzalng atmosfere, zwtaszcza w chtodniejsze pory roku, zapewnia w nim kominek z drewnem trzaskajagcym



w palenisku. Kuchnia szczyci sie akcentami regionalnymi. Jej szefem i tworcg wielu oryginalnych receptur jest podobno cztowiek, ktéry
w latach swietnosci stupskiej gastronomii pracowat w Karczmie “Pod Klukg”. Wiele przepiséw opiera sie na naturalnych bogactwach Ziemi
Stupskiej. To np. kurki, czyli grzyby, z ktérych styng miejscowe lasy. Stanowig baze soséw dodawanych w “Jasminum” do wielu dan.

WSsréd tych dan jest pstrag w kurkach, podawany z zasmazanymi ziemniaczkami i buraczkami. Z pstragdw, troci i tososi stynie wszak
przeptywajaca tuz obok Stupia, ktéra — o czym wie niewielu turystéw — mimo iz jest rzekq nizinng, ma status wartkiej rzeki gérskiej. Wy-
trawni wedkarze towig w niej pstragi. A wytrawni smakosze towig w menu “Jasminum” kréla dan rybnych w tej restauracji: battyckiego
dorsza podawanego tu jako "Krél Battyku”, w ptatkach migdatowych, na plackach ziemniaczanych z warzywami gotowanymi z mastem.

"Jasminum” jest tez o tyle wyjgtkowym lokalem, ze dysponuje obszernym ogrodem, w ktérym
jest sprzet do grillowania. Pasjonaci hotdujacy tej jakze starej formule gastronomicznej moga wiec
sami przygotowac sobie positek.

A samo Bydlino, w ktérym niegdys letnicy zdazajacy do Ustki dylizansami stawali na popas?
Wie$ lezy w bardzo waznym miejscu, gdzie droga Stupsk — Ustka przecina Stupie. Gdyby Il wojna
Swiatowa wybuchta troche pdzniej, dzi$ gdzies tutaj dziatataby spora elektrownia wodna. Niestety,
przedwojenne plany nie zostaty zrealizowane, ale od niedawna nieopodal szosy Stupsk — Ustka zno-
wu stoi okazaty gosciniec, zbudowany zgodnie z tradycyjnymi zasadami pomorskiego budownictwa
szachulcowego: szkielet z drewnianych belek, przestrzenie miedzy nimi wypetnione gling pomalo-
wang na biato. "Gosciniec Stupski“miesci w sobie restauracje, ktorej szefowie przywigzuja ogromnga
wage do wysokiej jakosci, a zwtfaszcza swiezosci warzyw. Podczas imprez serwowane sg tu takze
Swieze pstragi wedzone na miejscu oraz cata gama innych ciekawych dan.

Uczty w Dolinie

Bydlino lezy bardzo blisko Zametowskiego Mtyna, czyli dawnego mtyna wodnego, wzmian-
kowanego juz w XIV wieku. Miejsce przez wieki otaczata aura tajemniczosci, opowiadano tez o zja-
wach, ktére miaty sie ukazywa¢ w bukowym lesie nieopodal mtyna. W XIX i w pierwszej potowie
XX wieku powstata tu gospoda i miejsce, w ktdérym urzadzano potancowki dla wycieczkowiczow
pieszych i rowerowych ze Stupska. Wéwczas do obiegu weszta nowa nazwa tego miejsca: Dolina
Charlotty, pochodzaca zapewne od dawnej wtascicielki gospodarstwa.

Kilka lat temu i tu odrodzita sie dawna tradycja. Mirostaw Wawrowski i jego spétka posta-
nowili zrekonstruowac nie tylko szachulcowe budynki, ale takze krajobraz — odtwarzajgc m.in. staw,
w ktérym spietrzano wode, aby poruszata kota miynskie. Stworzyli cos, co warte jest catodniowej wy-
cieczki. Na wyspie utworzonej na stawie zbudowano stylowy gosciniec. Jest tu mata stadnina koni,




s kajaki, a takze ogréd zoologiczny z zubrami i autentyczna wioska mongolska. Sceneria bajkowa. Kilkaset metréw dalej Dolina Charlotty
dysponuje wtasnym amfiteatrem i sporym hotelem, w ktérym takze jest restauracja. Warto zaznaczy¢, ze rokrocznie odbywajg sie tu licz-
ne koncerty, m.in. Festiwal Legend Rocka — i w hotelowej restauracji stotujg sie wéwczas najwieksze gwiazdy swiatowej muzyki. W 2011
Dolina Charlotty goscita m.in. zespét Deep Purple. Kto lubi jes¢ te same dania, ktére zamawiajg wielcy celebryci, nie powinien oming¢ tego
miejsca. Godne polecenia sg zwtaszcza dania z dziczyzny i ze swiezych ryb, np. sandacz w panierce z kaszy gryczanej. Z regionalnych
akcentéw trzeba wymieni¢ babe ziemniaczang, zeberka w kapuscie oraz gesine.

Smaki nad tupawa

Oprécz Stupi, jest w powiecie stupskim jeszcze jedna spora rzeka, ktéra uchodzi do Battyku. To
tupawa, atrakcyjna zwtaszcza dla kajakarzy i wedkarzy, ale warta takze tego, by podziwiac jg z sio-
detka roweru. Wart obejrzenia jest np. most kolejowy w tebieniu, przypominajacy architekturg bu-
dowle z czaséw rzymskich, zbudowany okoto 1870 roku. Odcinek ujsciowy rzeki biegnie natomiast
przez tereny Stowinskiego Parku Narodowego — Swiatowego Rezerwatu Biosfery. tupawa przeptywa
przez jezioro Gardno i znajduje ujscie do morza w magicznej miejscowosci Rowy, przed wojng jednej
z rybackich wiosek, ktérg ukochali berlinscy malarze.

Wzdtuz tupawy mozna tez wytyczy¢ ciekawy szlak kulinarny. O jeden z punktéw zahaczy¢ moga
takze zmotoryzowani turysci, przemieszczajacy sie drogq krajowa nr 6. To restauracja “Nostalgia”
w Poganicach w gminie Potegowo, utworzona w ceglanym mtynie wodnym z XIX wieku — wielka
rzecz dla wszystkich mitosnikéw pstragdw!

Juz wchodzac na dziedziniec przy dawnym miynie poczujemy, jak gteboko w historii zakotwiczony jest ten lokal. Sg tu rozstawione
rézne stare narzedzia, pozostatosci maszyn, dawne tablice reklamowe. Dziedziniec wytozony jest nie asfaltem, ale archaicznym brukiem.
W dodatku, jak to przy dawnym mitynie, tuz obok przeptywa wartka rzeka. W pogodne dni mozna wyj$¢ na taras z drugiej strony obiektu
i patrzac na ptynaca wode zrelaksowac wzrok.

Menu jest bogate, ale warto w nim zwrdci¢ uwage na dania z ryb, zwtaszcza na pstragi, ktérych przygotowanie miejscowa kuchnia
opanowata po mistrzowsku. Ryby sg $wieze i pochodzg z hodowli nad tg samg rzeka. Serwowane sg pstragi z rusztu, w smietanie, w wa-
rzywach.

Warto doda¢, ze w poblizu znajduja sie dwa odrestaurowane patace, w ktérych prowadzona jest dziatalnos¢ agroturystyczna: Monbi-
ju w Poganicach i “Pod Bocianim Gniazdem” w Runowie. W tym ostatnim w dawnych wiekach miescit sie protestancki klasztor — zaktad dla
poboznych panien. Ten w Poganicach nalezat natomiast do rodu von Grumbkow, ktéry wydat dwdéch brandenburskich ministrow. Potem
przeszedt w rece wiascicieli o plebejskim pochodzeniu. Jeden z nich, Erich Rieck — Eggebert, na samym poczatku | wojny $wiatowej zostat
za jakie$ zastugi nobilitowany w niemieckiej kwaterze gtéwnej. To on w 1906 roku zbudowat w Poganicach nowy patac w stylu eklektycz-
nym, a wokét zatozyt krajobrazowy park.




Pod Rowokotem

W dolnym biegu tupawy lezg m.in. miejscowosci Gardna Wielka i Smotdzino. Tedy prowadzi trasa ze Stupska i Ustki w kierunku ru-
chomych wydm Stowinskiego Parku Narodowego i Skansenu Wsi Stowinskiej w Klukach. Obie wsie sg potozone u podnéza géry Rowokét.
W czasach poganskich byto to miejsce kultu, do ktérego sciggali cztonkowie zamieszkujgcego te ziemie plemienia na obrzedy zwigzane
m.in. ze zmianami poér roku. Potem na szczycie wzgdrza ustawiono kaplice NMP, do ktérej w sredniowieczu urzagdzano pielgrzymki po-
kutne. Z géry rozposciera sie przepiekny widok na dwa spore lagunowe jeziora Gardno i tebsko, na wydmowe mierzeje oddzielajace je od
morza oraz na Battyk.

Jeziora, z ktérych tebsko jest pod wzgledem obszaru plasowane na trzeciej lokacie w skali ogélnopolskiej, juz przed wiekami zdomi-
nowaty ten obszar - takze kulinarnie. One byty Zrédtem utrzymania miejscowej ludnosci. Praktycznie kazdy mieszkaniec Gardny, Kluk czy
Rowodw byt rybakiem. Kazdy towit, smazyt, gotowat, marynowat i wedzit ryby.

Slady tych rybackich tradycji przetrwaty. To cho¢by malownicza przystan rybacka w Gardnie Wielkiej, nieopodal ktérej znajduje sie
legendarny, diabelski kamien. Rybacy z przystani, jak ich dawni poprzednicy, wyptywaja na jezioro przed $witem, rano sa juz z rybami na
przystani. Cze$¢ z tych ryb trafia nastepnie do miejscowej smazalni, potozonej nad samym brzegiem jeziora. W sezonie mozna tu zje$¢
smazonego okonia, pto¢, sandacza... i to przygotowanego wedtug prostych, miejscowych przepisow.

Proste, domowe dania oferuje tez oberza, ktéra znajduje sie w budynku na stoku wzgérza. Gdzies tu w Sredniowieczu usytuowany byt
grod, od ktérego wies wzieta swojg nazwe. Oberza miesci w srodku pokoje hotelowe i restauracje “Pod diabelskim kamieniem”, oferujaca
kuchnie domowg. Wtasciciele zachwalaja zwtaszcza swoje pierogi: ruskie i z miesem. Z ryb dostrzeglismy w menu — oprécz morskich,
takich jak dorsz, czy halibut — mieszkancow pobliskiego jeziora: wegorza, szczupaka i sandacza. Ceny: zabdjczo niskie! Jak wynika z menu
publikowanego na stronie internetowej oberzy w listopadzie 2011 roku, porcje jajecznicy mozna tu zjes¢ za 3,50 zt, a porcje pierogéw — za 6 zt.

Kulinarnymi ciekawostkami kuszg do zrobienia sobie przerwy takze Smotdzino i Kluki — miejscowosci, ktorych nie powinien oming¢
zaden turysta wypoczywajgcy w poblizu. W Smotdzinie jest muzeum przyrodnicze SPN ciekawy koscidt z XVII wieku, w ktérym dziatat
pastor Michat Mostnik (w Stupsku ma on swojg ulice), wydawca katechizmdéw w zaginionym juz dzis
jezyku stowinskim.

W Smotdzinie, niedaleko trasy wylotowej w kierunku Kluk, znajduje sie Gosciniec u Bernac-
kich — spory pensjonat z restauracjg obejmujacg w lecie takze ogréd na posesji obiektu. Ciekawostkg
jest to, ze rodzina Bernackich, prowadzgca Gosciniec, od kilkunastu lat wspotpracuje z Akademia
Sztuk Pieknych w Warszawie i zaprasza do siebie studentéw tej uczelni na plenery artystyczne. Prace
mtodych artystéw zdobig restauracje, utrzymang w rustykalnym klimacie.

Kuchnia Bernackich wyspecjalizowata sie zwtaszcza w daniach z dziczyzny i rybnych, w tym
w grillowanych rybach takich jak toso$ i fladra. Niektére dania robione sg na specjalne zamoéwienie
— np. faszerowana ges$, pieczona w catosci. Mozna tez zamoéwic dzika po stowinsku, zapiekanego
z ziotami w sosie czosnkowym.




Skansen na talerzu

| jeszcze jeden magiczny obiekt w krainie zamieszkiwanej niegdys przez Stowincow: Karczma u Dargosza w Klukach — wsi, ktéra jest
turystyczng Mekka Pomorza Srodkowego. Stynny skansen, ztozony z wiejskich chatup z XIX i poczat-
ku XX wieku to atrakcja turystyczna odwiedzana kazdego roku przez tysigce turystéw z calej Europy.
Wielkg popularnosciag cieszg sie tu zwtaszcza imprezy pod nazwa “Czarne Wesele”, organizowane
na poczatku maja, a odwotujagce sie do dawnych zwyczajow miejscowej ludnosci podczas sezonu
wiosennego wykopywania torfu, ktéry po wysuszeniu stuzyt jesienig i zimg jako opaf. Mozna tu
obejrze¢ dawny sprzet rolniczy i rybacki, wyposazenie dawnych kuchni, a nawet buty dla konia — tak
zwane klumpy. Dzieki nim konskie kopyta nie zapadaty sie w grzaskim, podmoktym terenie przy
jeziorach.

Karczma funkcjonuje od 2009 roku w XIX-wiecznym budynku, ktory przeniesiono tu z Wierzcho-
cina. To typowy przyktad budownictwa szkieletowego: drewniane stupy i pobielana glina. W srodku
odtworzono styl i klimat stowinskiej wiejskiej karczmy. Wrazenie robig zwtaszcza drewniane bale
podpierajgce strop. A w centralnym miejscu sali strzela zywy ogier w otwartym palenisku kominka.

Jak przystato na karczme odwotujaca sie do miejscowych tradycji kulinarnych, w menu “U Dargoscha” znajdziemy sporo dan z ryb
potawianych w Gardnie i tebsku. Jest pieczony sandacz z babka ziemniaczang, bigos kaszubski z wisniami i pdt kaczki w sosie wisniowym.
Znawcy doceniajg tez smak miejscowego chleba z domowym smalcem i domowego ciasta. “Gotowanie to nasza pasja, a tradycja to nasza
codzienno$¢” - brzmi dewiza tej restauracji.

IV. Ustka na widelcu

Kulinarno-gastronomiczne tradycje Ustki sg dwojakie. Te najwczesniejsze siegajg czaséw, gdy byta to portowa osada zeglarzy i ryba-
kéw, nalezaca do Stupska. Stupscy kupcy wysytali stad statki do krajow “zamorskich” i przyjmowali tu “zamorskie” jednostki z ich towa-
rami. Rzecz znamienna, ze w Ustce, w ktérej w XVIII wieku byto nie wiecej niz 60 domostw, funkcjonowato az sze$¢ karczm, a wiasciwie
tawern. Zeglarze najwidoczniej lubili po zakoficzonym rejsie dobrze sobie podjes¢ i popi¢, moze tez potanczy¢ z miejscowymi kobietami.
Byty to tez miejsca spotkan, gdzie mozna byto pogadac o interesach.

Drugi nurt kulinarno-gastronomiczny w Ustce wigzat sie z funkcjg letniskowa osady. Juz co najmniej od 1830 roku do Ustki kazdego
lata przyjezdzali bowiem wczasowicze, aby w ciepte dni wylegiwac sie na piaszczystych plazach i kagpa¢ w morzu. Jednym z nich byt znany
nam juz z wyrafinowanych gustéw kulinarnych Otto von Bismarck, stynny “zelazny kanclerz”, ktory kilkakrotnie spedzat w Ustce urlopy.
| to dtugie, bo nawet szesciotygodniowe, zahaczajace takze o wrzesien.

“Szanowny panie radco - pisat wczasowicz Bismarck z Ustki 19 sierpnia 1856 roku do Otto von Wentzela, wysoko postawionego
dyplomaty. - Mdj czas tutaj dziele na kapiele w morzu, przejazdzki konne, jedzenie, sen, spacery i zeglowanie po morzu. Wszystko to



obliczone jest na to, by ciatu zapewni¢ zajecia i zabiegi, ktérych jest pozbawione we Frankfurcie. Towarzystwo tutejsze sktada sie prawie
wyltgcznie z rodzin junkierskich, ktére maja w poblizu swoje majatki. Sposréd tych ludzi unikam tych, ktérzy majg sktonnos¢ do politycz-
nych dyskusji.”

W innym liscie z Ustki Bismarck informuje innego przyjaciela, ze obiady jada tu zwykle po konnej przejazdzce, okoto godziny drugiej
po potudniu.

"Oddaje sie jego spozywaniu tak bezwzglednie, ze o godzinie 4 musze przezwycieza¢ ospatos¢ sytosci catg energia mojego charakte-
ru, aby wsigs¢ do todzi zaglowej, z ktérej wysiadam potem na regularny spacer plazg, by obserwowac zachdd stonca, a nastepnie uczest-
niczy¢ w spotkaniach miejscowego towarzystwa, sktadajgcego sie z kilku tuzinéw dam, do ktérych, wedle upodobania, mozna sie zwracac
albo per "pani von Putkammer”, albo per “pani von Zitzewitz" — relacjonowat swoje usteckie dnie Bismarck.

"Ton niewyszukany”
W drugiej potowie XIX wieku na wschéd od chatup rybakéw i zeglarzy powstata dzielnica willowa, z licznymi pensjonatami, hotelika-
mi i z kilkoma letnimi rezydencjami (Villa Red, patacyk rodziny von Wuehlisch, ktéry dzi$ miesci w sobie osrodek wypoczynkowy Zwigzku
Nauczycielstwa Polskiego przy ul. Kopernika). Wtasciciele oferowali letnikom nie tylko pokoje, ale takze "pension” - czyli wyzywienie.
Przewodnik po niemieckich kapieliskach nadbattyckich z 1908 roku gtosit, ze na tle Kotobrzegu, czy Sopotu, ceny w Ustce sq bardzo
umiarkowane i ze panuje tu “ton niewyszukany”. Wymienia osiem gospdd i hoteli. Ceny byty zréznicowane: od marki za dzien w licznych
kwaterach prywatnych, do pieciu marek za dzien w Hotelu Zdrojowym (na jego miejscu stoi dzis Dom Rybaka). W lepszych hotelach za do-
datkowe 1,5 do 2 marek mozna byto wynaja¢ stuzbe. Jedng marke zarabiat wéwczas przecietnie w ciggu dnia niewykwalifikowany polski
robotnik rolny, przyjezdzajacy na Pomorze na saksy. Placito sie takze za wstep do kabin kapieliskowych: 20 fenigow, czyli rownowartosé
dwoch kufli piwa w gospodzie.
Od strzechy do nieba

Dzi$ ksigze von Bismarck, gdyby znowu stanat w Ustce “u wod”, na pewno nie pisatby juz
do przyjaciot o kulinarnej nudzie. Miatby tu bowiem, myslac o obiedzie, tak jak my teraz, okoto setki
lokali do wyboru: tradycyjnych restauracji, smazalni ryb, baréw, kebabowni, a takze pierogarnie, kté-
ra cho¢ powstata zaledwie w 2010 roku, juz nazywa sie "Starg Pierogarniag”, z uwagi na stosowanie
tradycyjnych, a wiec starych receptur. Do tego dochodzi podobna liczba kawiarni, lodziarni, winiarni

] —no i herbaciarnia potagczona z galerig sztuki przy ul. Marynarki Polskiej koto “Domu Rybaka”.
Kilka lokali dziata w zasadzie nieprzerwanie od czaséw przedwojennych. To m. in. restauracja
" Pod Strzechg” przy ul. Marynarki Polskiej, gtéwnej ulicy Ustki. Nazwa wzieta sie stad, ze jeszcze
w latach 70. stary budynek miat dach kryty trzcing. Spotykali sie tu na libacjach m. in. marynarze ze
statkéw zawijajgcych do Ustki, gdy byta ona jeszcze sporym portem handlowym. W XIX wieku na




tej samej posesji dziatat nawet niewielki browar, ktéry warzyt piwo na potrzeby gosci. Dzi$ mozna tu zjes¢ tradycyjne dania kuchni polskiej
i zapic je piwem, ale, niestety, juz nie z lokalnego, usteckiego browaru.

Ze smazalni przy promenadzie trzeba tez wymienic¢ “Korsarza”, ktéry dziata od lat 60. minionego wieku. Wtasciciele zadbali o orygi-
nalny wystréj, nawigzujacy do tawerny piratéw z egzotycznych mérz. W rybach specjalizuje sie tez "Réza Wiatréw” przy promenadzie oraz
Ust-Ryb po zachodnigj stronie portu, gdzie jest tez grill i tarasy widokowe.

Tradycja pomorska odradza sie réwniez w rewitalizowanej dzielnicy miedzy ulicami Marynarki Polskiej i Czerwonych Kosynieréw,
tworzacej niegdys osade rybakéw i zeglarzy. W jednym ze zrewitalizowanych obiektéw znajdziemy m. in. restauracje “Pod Debem”. A na-
przeciw niej dziata "Muszelka”, przez starych ustczan zwana barem “Pod Kopytem”. Potoczna nazwa jest reliktem z czaséw, gdy w Ustce
odbywaty sie targi i po udanych transakcjach pod lokalem stato zawsze duzo wozéw konnych, bo w srodku biesiadowali chtopi z okolicz-
nych wiosek. Bardzo ciekawy wystrdj i kuchnie ma "Tawerna Portowa” przy bulwarze portowym, mieszczaca sie w dawnym spichlerzu,
wpisanym niedawno do rejestru zabytkow.

Trzeba tez wspomniec¢ o "Syrence”, w ktorej w listopadzie 2011 roku znana dziennikarka kuli-
narna Magda Gessler przeprowadzita jedng ze swoich “Kuchennych Rewolucji”. Za jej radg wtasciciel
wzbogacit menu o wiecej oryginalnych dan z ryb. Pani Magda, przebywajac w Ustce, bardzo chwa-
lita lokalng wedzarnie "Ztota Podkowa”, nalezacg do Henryka Podkowy, filmowca ktéry porzucit
sztuke filmowa wtasnie dla sztuki wedzenia ryb.

"Dzieki panu Henrykowi, przyjacielowi Stanistawa Barei, wrdcity do mnie smaki dziecinstwa.
Dzieki niemu po tylu latach ponownie mogtam rozkoszowac sie smakiem najlepszego wedzonego
tososia na Swiecie” - zachwycata sie tradycyjnie wedzonymi rybami Magda Gessler w swoim felieto-
nie na tamach "Wprost”.

Z dobrej, acz i bardzo wyszukanej kuchni znana jest szeroko takze poza Ustka restauracja "7
Niebo" przy ul. Marynarki Polskiej, przy Hotelu “Rejs”. Specjali-
zuje sie w szeroko pojetej kuchni europejskiej. Dania s3 tu wiasciwie niepowtarzalne, a ich nazwy - to
specyficzny rodzaj kulinarnej poezji. Wrazliwsi klienci wpadajg w stan rozmarzenia juz czytajac karte
dan. Uczucie to pogtebia wystrdj lokalu, w ktérym odnajdziemy klimat tradycyjny, rustykalny z ele-
mentami ze strefy srédziemnomorskiej i secesji. Dania w “7 Niebie” to nowoczesna wersja kuchni
tradycyjnej, i to tej bardziej wyszukanej. Krem z szyjek rakowych, zupa “pielgrzyma” w wydrgzonym
chlebie, sola zapiekana z mozarellg i pomidorami... W dawnych czasach takich dan nawet Bismarck
nie zamowitby sobie z Berlina.




Usteckie lody i gofry

Byt taki czas, kiedy tak jak Stupsk stynat ze swoich karczm, tak Ustka styneta z lodéw, ktére byty ewenemen-
tem na skale ogdlnopolska. W catym kraju ludzie, kt6rzy choc raz byli w Ustce na weczasach, dfugo pamietali
smak lodowych gatek o smaku smietankowym, kakaowym i truskawkowym.

Tajemnicg tego smaku byty oryginalne receptury, opracowane przez pierwszych usteckich lodziarzy: panéw
Chomczynskiego i Kosika. A takze naturalne sktadniki.

Te tradycje sg kontynuowane. Usteckie smaki uzupetniaja latem miejscowi producenci lodéw i gofrow -
tak charakterystycznych w menu letniego turysty. Stworzona przez Chomczynskiego lodziarnia "Chomczynscy”
wcigz dziata przy ul. Marynarki Polskiej i przy promenadzie, Nadal dziata takze lodziarnia “"Kosta”, utworzona
przez Kosika, ktéra ma lokal koto latarni morskiej na promenadzie. Dobre lody i gofry zjemy tez w tawernie
"Roza Wiatréw"w centralnej czeSci promenady nadmorskiej i w lodziarni “Géra Lodowa” przy ul. Kopernika.

Kulinaria do zwiedzania

Tuz obok "7 Nieba” znajduje sie jeszcze jeden obiekt, ciekawy dla wszystkich, ktdrzy interesuja sie historig i kulinariami. To “Muzeum
Chleba”, ktére prowadza ojciec i syn, Eugeniusz i Adam Brzdska, usteccy piekarze i kolekcjonerzy. W muzeum zgromadzili dawny sprzet
piekarniczy, w tym stét do wyrabiania piernikowego ciasta jeszcze z XVII wieku. Sg tez liczne zdje-
cia, stare reklamy ciastek i cukierkdw — a wtasciciele opowiadajg i pokazuja, jak dawniej wypiekano
chleb. Ciekawostka sg loddwki, ktére dziataty juz w czasach, kiedy nie byto jeszcze elektrycznosci. Jak
to byto mozliwe? Chtodzity, bo napetniano je lodem. Kazdej zimy skuwano bryty lodu z jezior albo
z rzek, zwozono do piwnic, przykrywano stoma i co jaki$ czas wykorzystywano do chtodzenia, takze
w tego typu lodéwkach.

Chleb tradycyjnymi metodami wypiekany jest takze podczas imprez plenerowych, organizo-
wanych w Swotowie — stolicy “Krainy w Krate”. A gdy juz wybierzemy sie z Ustki w tamtym kierunku,
powinnismy zatrzymac sie w Krzemienicy, gdzie znajduje sie regionalna pasieka "Wedrowna Bar¢"”.
Do zwiedzania udostepniona jest tez sala, w ktérej organizowane sg prezentacje pokazujace prace
pszczelarzy. Atrakcja mogg byc tez degustacje réznych gatunkdéw mioddw.

W okolicach Stupska i Ustki zaden smakosz tradycji nie bedzie sie nudzi¢!

Joanna Barnowska
(Na podstawie materiatéw zgromadzonych przez Marcina Barnowskiego)



ul. Lesna 6, Bydlino 76-200

tel.: 59 8471377

e-mail: info@gosciniec-slupski.pl
www.gosciniec-slupski.pl

Gosciniec Stupski

Gosciniec Stupski to restauracja potozona przy trasie nr 21 biegnacej ze Stupska
do Ustki. Restauracja lezy na rozlegtej polanie, w otoczeniu pieknych laséw i sa-
siedztwie rzeki Stupi. Miejsce to oddalone jest od Stupska o 5 minut jazdy samo-
chodem. tatwo$¢ dojazdu w potaczeniu z usytuowaniem sprawiaja, ze ucieczka
z glosnego i zattoczonego miasta do czystych zielonych terendw to tylko jedna
chwila. Wystréj wnetrza restauracji ma dac gosciom poczucie solidnosci i prosto-
ty, przenoszac ich choé¢ na chwile w $wiat kulinarnej przygody. Bogate doswiad-
czenie w dziedzinie gastronomii pozwolito na stworzenie bogatej karty dan.

autorska - dania kuchni tradycyjnej
podawane w nowatorski sposéb

|

L—zu. Specialnodé lokalu: Stek ,Muho”, Poledwica marynowana w Coca - Coli,
4 pec) . dania kuchni molekularnej i sous vide.
a le';zcin; cena obiadu 302160 2t

@ ] . 12:00- 22:00 lub wedtug zamowienia
funkcjonowania:

@ Ptatnos¢ karta

J:] miejsce przystosowane dla
0s0b niepetnosprawnych

((-)X(- Klimatyzacja

KUP'ON RABATOWY 5% ?j'“

Gos ec Stupski www.Iot.ustka.pI

ul. Uzdrowiskowa 15, 76-107 Jarostawiec
tel.: 94 348 29 97

e-mail: recepcja@panorama-morska.pl
www.sanatorium-panorama.pl

Restauracja
La Costa

Panorama Morska w Jarostawcu

La Costa miesci sie na terenie Aquaparku. Zaréwno jej otoczenie jak i wystroj
nawigzuje do nazwy - tropikalna sceneria palm, kaktuséw, bambuséw i bana-
nowcéw. To piekne i bardzo wyjatkowe miejsce cieszgce sie ogromnym zainter-
esowaniem zaréwno przez dzieci jak i dorostych. Wsréd tropikalnej roslinnosci
podawane sg positki a’la karte, a takze wykwintne, kolorowe drinki, kawy, napoje

polska

T | Rodzaj kuchni:
@) A
s

150
potrawy z ryb

okoto 70 zt

= _ od 1 maja do 30 wrze$nia

10:00-18:00

@ Platnosc karta

KUPON RABATOWY
La Costa 10% 3'“ www.lot.ustka.pl

le miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

((-)Xe Klimatyzacja




ul. Uzdrowiskowa 15, 76-107 Jarostawiec

Restauracja tel.: 94 348 29 97
Lagu na e-mail: recepcja@panorama-morska.pl
www.sanatorium-panorama.pl

Panorama Morska w Jarostawcu

Restauracja Laguna znajduje sie w centralnej czesci Resortu, nieopodal gtéwnej
bramy wjazdowej i parkingu strzezonego.
To bardzo duza, wentylowana i klimatyzowana sala, podzielona na cztery mnie-

T | Rodzaj kuc polska
Specjalnos¢ loka potrawy z ryb oraz zupy domowe

Bl \J Be

./'_] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

KUPON RABATOWY (1)
Laguna w Jarostawcu 10 A)

@ Platnos$¢ karta

”’X« Klimatyzacja

www.lot.ustka.pl

ul. Uzdrowiskowa 15, 76-107 Jarostawiec

Restauracja tel.: 94 348 29 97
Tropicoco e-mail: recepcja@panorama-morska.pl
www.sanatorium-panorama.pl

Panorama Morska w Jarostawcu

Tropicoco miesci sie na terenie
Aquaparku. Zaréwno jej otoczenie
jak i wystréj nawigzuje do nazwy
- tropikalna sceneria palm, kak-
tuséw, bambuséw i bananowcow.
To piekne i bardzo wyjgtkowe mie-
jsce cieszace sie ogromnym zainter-
esowaniem zaréwno przez dzieci
jak i dorostych. Wsrdd tropikalnej
rodlinnosci podawane sg positki a’la
karte, a takze wykwintne, kolorowe
drinki, kawy, napoje i lody.

Rodzaj hni: polska
Specjalnos¢ lokalu: potrawy z ryb oraz polskie dania obiadowe

Srednia cena ob
dla 2 0s6

okoto 70 zt

od 1 maja do 30 wrzesnia

Godz 10:00-18:00
funkcjonowania:

@ Platnos$¢ karta

10% ?}Q www.lot.ustka.pl

O&EU:@S-'

./'_] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

”’Xe Klimatyzacja

KUPON RABATOWY
Tropicoco




Poganice 2, 76-230 Potegowo
Restauracja tel.: 59 811 54 01

o e-mail: restauracja_nostalgia@wp.pl
Nostalgia

www.poganice.pl

Obiekt znajduje sie na trasie E28 miedzy Stupskiem a Leborkiem, w miejscowosci
Poganice. Restauracja miesci sie w wyjgtkowo malowniczym XIX-wiecznym wod-
nym miynie, ktdry rozsiadt sie nad rzekg tupawa tuz przy nowoczesnym moscie
linowym. Wnetrza restauracyjnych sal ugosci¢ mogg 55 os6b. Zdobig je stare
meble i wyszukane bibeloty. Piekne przedmioty, koronkowe obrusy i dyskretna
muzyka tworzg wspaniaty nostalgiczny nastréj. Ogréd, plac zabaw, skanseny, za-
groda strusia oraz rzeka na ktérej mozna poptywac mata tédeczka to tylko niektdre
z atrakcji Nostalgii.

staropolska

55

el lebe e P§trag po stlarf)pols.ku duszony z warzywami, Pstrag
pieczony w $mietanie, Pstrag gotowany z warzywami

Srednia cena obiadu
dla 2 os

60 zt

catoroczny

10:00-22:00
12:00-21:00 (grudzien, styczen, luty)

@ Ptatnos¢ karta

KUPON RABATOWY ,
Restauracja Nostalgia 7o www.lot.ustka. pI

ul. Dominikariska 5, 76-200 Stupsk
Restauracja tel.: 59 848 1650

Anna De Croy e-mail: restauracja@annadecroy.pl

www.annadecroy.pl

W samym sercu starego Stupska, w XVI-wiecznym Zamku Ksigzat Pomorskich,
w siedzibie ostatniej ksieznej z rodu Gryfitdw, miesci sie wyjatkowa restauracja
- Piwnica Anna de Croy. Nad szczegétowa rekonstrukcja stylowo urzadzonych
wnetrz, odnoszacych sie do klimatu $redniowiecza, czuwali gdariscy archeolodzy
oraz doswiadczona grupa specjalistow od aranzacji zabytkowych wnetrz. Dzieki
temu restauracja zyskata wyjatkowa atmosfere, nawigzujaca z jednej strony do
dawnych wiekéw, z drugiej zas, sprawiajaca wrazenie elegancji i dyskretnego
komfortu.

Rodzaj kuchni: europejska, polska z akcentem regionalnym
.

Polewka orzechowa po kaszubsku, Zupa borowikowa,
Pier$ kaczki po staropolsku z jabtkami przy akompa-
niamencie boréwek, toso$ w jarzynach gotowanych
w ubranku z sosu kaparowego

E (Sﬂac;ncl)a cena obiadu 60-70 2t
™

Ob catoroczny

® Segdly Pn. - Ndz. 13:00-22:00
funkcjonowania:

@ Ptatno$¢ kartg

Specjalnos¢ lokalu:

KUPON RABATOWY '
Restauracja Anna De Croy (] ?TQ Www.lot.ustka.pl




Restauracja ul. Norwida 20, 76-200 Stupsk
tel.: 59 844 40 44
At mos p h ere www.atmosphere-slupsk.pl

Restauracja Atmosphere to jedno z najbardziej niezwyktych miejsc na kulinarnej
mapie wojewddztwa pomorskiego. Zlokalizowana na obrzezu miasta Stupsk zwra-
ca uwage eleganckimi wnetrzami w potgczeniu z doskonatym menu. Kolorystyka
lokalu $cisle koresponduje z niewymuszong elegancjg i profesjonalizmem obstugi.
Catos¢ tworzy kameralng, niepowtarzalng atmosfere pozwalajacy oderwac sie od
zgietku miasta - bezcenna dla tych, ktdrzy chca taczyé intymny nastrdj i kulinarne
uniesienia.

Rodzaj kuchni: miedzynarodowa z elementami polskiej
0

Zupa Atmosphere (zupa z owocami morza, ktérej
przepis pochodzi od sycylijskich rybakéw), Tajemnica
Atmosphere (zraz wieprzowy z warzywami w sosie
truflowym, bazyliowym ryzem i orzezwiajaca satatg),
Ryby, Gesina, Kaczka, Jagniecina.

Desery: Creme Brulle, Suflet z biatej czekolady, Lody
swojskie. Swiezy chleb wypiekany na miejscu.

Srednia cena obiadu [EENe[oF2}
catoroczny

Sod . . Wt.-Sob. 13:00-22:00 oraz Ndz. 12:00-20:00
funkcjonowania:

@ Ptatnosc kartg

www.lot.ustka.pl

|

Lf} Specjalnosé lokalu:

KUPON RABATOWY
Atmosphere 10% \d"Q

ul. Kozietulskiego 2-3, 76-200 Stupsk
tel: 59 841 15 24

e-mail: villa@intryga.com

WWW: www.intryga.com

Restauracja

Intryga

Lokal jest zlokalizowany w budynku sta-
rej kuzni z 1905 roku. Sktada sie z trzech
,klimatycznych” sal, jedna z nich wypo-
sazona jest w kominek. Latem do dys-
pozycji gosci ogréodek

Rodzaj kuchni: europejska z elementami kuchni wtoskiej

zupa rybna z owocami morza, sandacz zapiekany
w kurkach, pierogi z miesa kaczki, chato brine, kotdu-
ny w rosole

(=l Srednia cena obiadu
™

Ob catoroczny

1

|_=} Specjalnosé lokalu:

Go!
f

dz - od 12:15 do ostatniego goscia
unkcjonowania:

é//) Ptatno$¢ karta

./=] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

({{*} Klimatyzacja

KUPON RABATOWY
Restauracja Intryga

% *J\) www.lot.ustka.pl



ul. Portowa 22, 76-200 Stupsk ul. Bohateréw Warszawy 26,

. 5 ; Z = e - = tdzino
Restauracija (gtéwna trasa wylotowa ze Stupska do Ustki) 76-214 Smo

. ) tel: 59 841 25 45, 602 184 004 GOSCInIec u BernaCkICh te|-15.9 8.11 73 64 :
Jasmlnum e-mail: biuro@jasminum.slupsk.pl e-mail: biuro@ubernackich.pl

www.jasminum.slupsk.pl www.ubernackich.pl
Jasminum to polski dwor kryty strzechg, z murowanym kominkiem i duzym ogro-
dem na tytach, z widokiem na taki, rzeke i las. Wystréj stanowig klasyczne meble,
ale takze antyki ,po babci” i bibeloty, co w potgczeniu ze wspaniata kuchniag pro-
wadzong z sercem i pasja oraz muzyka w tonacji jazzowej, daje poczucie ciepta

Gosciniec “u Bernackich” to potozony w centrum Smotdzina obiekt wypoc-
zynkowy ze stylowa restauracjg serwujgca smakowite dania kuchni staropolskiej,
ktérych walory kulinarne zadowolg najbardziej wybredne podniebienia. W taw-
ernach Goscinca i bajkowych ogrodach rzezb goscie mogg ,tadowac swoje aku-

i zacisza domowego.

s

IJ...'-J.d.L.- * Eﬂi‘,

Rodzaj kuchni: regionalna
s

Krol Battyku — Dorsz w ptatkach migdatowych, Pstrag
w kurkach, Patera mies grillowanych, Golonka trady-
cyjnie duszona w piwie, Pier$ w sosie kurkowym, Zupa
chlebowa, Sledzik w sosie chrzanowym, Domowe
pierogi,

60 zt

Specjalnos¢ lokalu:

catoroczny

13:00-22:00 oraz 10:00-22:00 (czerwiec-wrzesien),
dla gosci korzystajacych z Hotelu Jasminum restau-
racja jest czynna cata dobe

@ Ptatnos¢ karta

KUPON RABATOWY
Restauracja Jasminum 8% ?jLQ www.lot.ustka. p|

Godziny
funkcjonowania:

./=] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

mulatory”.

europejska z akcentem regionalnym, staropolska

T ' Rodzaj kuchni:

L] z

:
Ij:} Specjalnos¢ lokalu: Pierogi Smotdziriskie

|
Srednia cena obiadu
i

sezonowy (mozliwos$¢ rezerwacji poza sezonem dla

100

™ o 58 wigkszych grup)
@ .GOdZ il od 7:00 do ostatniego klienta (maj-wrzesien)
jonowania:

./J miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

@ Platnosc karta

KUPON RABATOWY ,
Go$ c u Bernackich Mo

www.lot.ustka.pl




Kluki 27, 76-214 Smotdzino

tel.: 503 163 184, 660 751 405
e-mail: karczma@udargoscha.pl
www.udargoscha.pl

Karczma u Dargoscha

Karczma u Dargoscha znajduje sie w $rodku funkcjonujacej matej, wiejskiej spo-
tecznosci potozonej w centrum Stowinskiego Parku Narodowego (nad jeziorem
tebsko) na terenie Muzeum Wsi Stowiriskiej w Klukach. Budynek pierwotnie
znajdowat sie we wsi Wierzchocino. Zostat on rozebrany i przeniesiony do Kluk.
Przy jego rekonstrukcji uzyto oryginalnych elementéw. Jedynie bardzo zniszczone
zastgpiono nowymi. Rekonstrukeji obiektu podjeto sie Muzeum Wsi Stowinskiej
w Klukach.

regionalna

Specialnosé lokalu: Bigos stowiniski z wisniami, Kaczka z wisniami,
pec) . Zeberka w miodzie, Pierogi domowe, Ryby

Srednia cena obiadu

W B =

25-30 zt

3 HED

catoroczny

Go 11:00-21:00 (maj-wrzesien)
funkcjonowania: 12:00-17:00 (pazdziernik-kwiecien)
@ Ptatnos¢ karta

www.lot.ustka.pl

®

KUPON RABATOWY 0,
Karczma u Dargoscha SA) ?j'“

Strzelinko 14, 76-200 Stupsk
tel.: 694 481 626

e-mail: hotel@charlotta.pl
www.dolinacharlotty.pl

Restauracja
Gosciniec Charlotty

,Gosciniec Charlotty” to prawdziwe serce doliny. Oryginalnie stylizowana, dwupo-
ziomowa restauracja kusi znakomitg kuchnig, eleganckimi wnetrzami i kameralng
atmosferg. Do dyspozycji gosci sg trzy sale: bankietowa, mogaca pomiesci¢ na-
wet 120 o0s6b podczas imprez okolicznosciowych oraz sala kominkowa i chlebo-
wa, ktdre tworza doskonaty klimat do spotkart w kameralnym gronie. Znajdujacy
sie w Goscincu Cocktail Bar otoczony drewnianym pomostem bezposrednio nad
woda, z barem w ksztatcie todzi, to wyjatkowe miejsce na drinka w gronie znajo-
mych.

T ‘ Rodzaj kuchni: tradycyjna polska
120

Poledwiczki wieprzowe w sosie z kremu balsamiczne-
go i borowikéw, Stek z poledwicy wotowej z ziemnia-
kami w osnowie sosu pieprzowego na bazie Brandy,
serwowany na puree ze szpinaku, toso$ w ciescie
francuskim ze szpinakiem i pomidorkami suszonymi,
Sandacz zapiekany z borowikami pod mozarella.

Srednia cena obiadu
dla 2 0séb: okoto 70 2t

=
]
l=g= | Obiekt: catoroczny
c Godziny Ndz. - Czw. 12:00-20:00 (latem do 22:00)
O funkcjonowania: Pt. Sob. 12:00-22:00
@ Ptatnos¢ karta
KUPON RABATOWY

Gosciniec Charlotty 5% ?}Q Www.lot.ustka.pl

I_—=>/ Specjalnos¢ lokalu:



ul. Marynarki Polskiej 51, 76-270 Ustka
tel.: 59 814 78 50

e-mail: info@hotelrejs.com
www.hotelrejs.com

Restauracja

7 Niebo

7 Niebo” to miejsce ukazujgce przede wszystkim polska kuchnie w nowym wymi-
arze. Przepisy polskiej kuchni dworskiej potagczone z mniej lub bardziej znanymi
tradycyjnymi potrawami ukazujg nowy wizerunek sztuki kulinarnej, bo serwow-
ane sg we wspotczesnej aranzacji. To ,polski fusion kulinarny”. W restauracji pan-
uje stoneczny nastroj, drewniana podtoga, koronkowe i $wiezo wykrochmalone
Iniane obrusy, miekkie i wygodne siedzenia, w ktérych mozna oddac sie leniwej
lekturze karty dan i win.

T ' Rodz
@) B2 e fnfl

i
E}/ Specjalnos$¢ lokalu:
o okofo 60-120 24
~ ER

ek catoroczny
Go
@ funkcjonowan

./'_] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

polska w nowym wymiarze
50

tosos, Okon Morski w soli morskiej

Pn. - Ndz. 14:00 - 22:00

@ Ptatno$c kartg

KUPON RABATOWY
7 Niebo 0% ;j'n www.lot.ustka.pl

{{»X_‘(- Klimatyzacja

Marynarki Polskiej 59, 76-270 Ustka
tel.: 59 814 40 60
www.podstrzecha.pl

»,Bar Pod Strzechgy”

Obiekt miesci sie przy gtéwnej ulicy miasta, w budynku, w ktérym ponad 100 lat
temu Ferdynand Rathke prowadzit browar i restauracje. Od 30 lat mozna tu skosz-
towac klasycznego sledzia w oleju. Popularne koreczki serowe zastapiono smacz-
nym tososiem po ustecku. Receptura watrébki po marynarsku czy gotowanej
golonki pozostaje niezmieniona. Wychodzac naprzeciw oczekiwaniom klientow
serwowane s3 ryby przygotowywane w technologii bezttuszczowej w piecu kon-
wekcyjno-parowym. W letnim ogrodku mozna skosztowac réznych gatunkéw piw
pochodzacych z regionalnych browardw, zimg zas$ w przytulnym lokalu mozna sie
rozgrzac rybng polewka lub grzanym miodem.

! :‘T ;'; i il :_J'j

T | Rodzaj kuchni:

Specjalnos¢ lokalu:

regionalna

do 40

Watrébka po marynarsku, Ryby z pieca, Sledz w oleju,
toso$ po ustecku, Polewka rybna, Zeberka duszone,
Golonka gotowana, Ozory w sosie chrzanowym,

Srednia cena obiadu 3550 2t
dla2o

b
Godz od 12:00 do 19:00 oraz
funkcjonowania: 12:00-23:00 (czerwiec-sierpien)

KUPON RABATOWY 0,
Bar Pod Strzecha SA) B'w

www.lot.ustka.pl



b ul. Grunwaldzka 14, 76-270 Ustka
Restauracja tel.: 59 815 44 04

Bu rsztynowa e-mail: reservation@hotel-lubicz.pl

N Lo www.hotel-lubicz.pl

Restauracja Bursztynowa to wyjatkowe potgczenie tradycji z nowoczesnoscia.
Niepowtarzalnos¢ jej wnetrza tworzg zachowane elementy starego mtyna $miato
i oryginalnie potgczone z nowoczesnym wystrojem.

Z myslg o najmtodszych Gosciach w obiekcie zostat zaaranzowany pokdj zabaw,
a w karcie przygotowano specjalne menu dla dzieci. Obok niezwyktych potraw,
W naszej bogatej karcie znajda Paristwo doskonale przyrzadzone potrawy klasyc-
zne oraz specjalne dania “Wellness”.

1‘ ' Rodzaj kuchni: polska, Srédziemnomorska

Carpaccio z tososia krélewskiego z parmezanem
i bazyliowym vinegrette, krewetki Scampi w pomi-
dorach, czy eskalopki wieprzowe z sosem Cafe de
Paris

Srednia cena obiadu
dla 2 0s6b okoto 200 zt

Pn. - Ndz. 7:00 - 10:00 ($niadania)
13:00 - 23:00 (petna oferta)

@ Ptatnos¢ karta

I_—=_>/ Specjalnos¢ lokalu:

&
™
(OF

funkq wania:

./:1 miejsce przystosowane dla
0s0b niepetnosprawnych

8{{){«- Klimatyzacja

KUPON RABATOWY 5 \'

Bursztynowa www.Iot.ustka.pI

. ul. Wczasowa 26, 76-270 Ustka
Czerwona Restauracja | tel:598155283
e-mail: marketing@royal-baltic.pl

w Hotel Royal Baltic www.royal-baltic.pl

Czerwona Restauracja to miejsce, w ktérym zasmakowaé mozna wyjatkowych
potraw, troskliwie przygotowanych przez hotelowych kucharzy, miedzy innymi
wspaniatych deseréw bedacych arcydzietem hotelowych cukiernikéw oraz szero-
kiej gamy specjalnie wyselekcjonowanych trunkéw. Lokal oferuje niepowtarzalne
menu oparte na tradycji kuchni srédziemnomorskiej i polskiej. Jego bogactwo
z pewnoscig zaspokoi gust kazdego Goscia, a unikalny klimat restauracji sprawi, ze
kazdy positek stanie sie dla Paristwa wyjgtkowy.

Rodzaj kuchni: polska, europejska, srédziemnomorska

70

Bouillabaisse - francuska zupa z owocami morza,
Satatka Cesar podana z krewetkami i czosnkowymi
grzankami, Kaczka pieczona w sosie pomarariczowym
z dodatkiem wina Marsala, podana na kopytkach
z czerwong kapusta i jabtkiem w karmelu, Sie¢ petna
ryb - dla dwojga: tosos, halibut, dorsz, sandacz, kre-
wetki podane z sosami, ryzem i frytkami oraz satatkg

Srednia cena obiadu

dla 2 oséb: aelio B0z
catoroczny
Pn.-Ndz. 13:00-22:00

@ Platnosc karta

Specjalnosé lokalu:

le miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

((-)Xe Klimatyzacja

KUPON RABATOWY 0,
Czerwona Restauracja SA) ?}Q Www.lot.ustka.pl




ul. Chopina 9a 76-270 Ustka
tel.: 508-318-093
e-mail: fala2@ta.pl

Smazalna “Fala”

Obiekt potozony w bezposrednim
sgsiedztwie plazy i Parku Zdrojowe-
go z pieknym widokiem na morze.
Mozna tu zasmakowac swiezych dan
z ryb.

regionalna

1 ‘ Rodzaj kuc

[N e

m'
|_=>/ Specjalnos¢ lokalu:

=1 Srednia cena obiadu

40

Ryba z pieca ze szpinakiem, ryby smazone,
ryby z grilla

I dia 2 os okoto 30 zt

Pn.-Ndz. 10:00-22:00 (maj-wrzesien)
oraz 11:00-18:00 (pazdziernik-kwiecien)

God
®

./:1 miejsce przystosowane dla
0s0b niepetnosprawnych

KUPON RABATOWY
\C!LQ WWW.'Ot.UStka.pI

ul. Limanowskiego 1, 76-270 Ustka

Restauracja (Promenada, przy Latarni Morskiej)
tel.: 59 814 70 84, 59 814 74 84, 605346498
KO rsarz e-mail: biuro@korsarz.com.pl

www.korsarz.com.pl

Korsarz to jedyny w Ustce i jeden z niewielu w kraju lokal z typowo morskim
wystrojem nawigzujagcym do nazwy. Do wyposazenia wykorzystano wiele orygi-
nalnych i czesto zabytkowych elementéw ze starych zaglowcdw i innych statkdw,
miedzy innymi debowy kadtub znanego jachtu. Lokal w sezonie organizuje duzy
przestronny ogrodek na samej promenadzie, z ktérego rozposciera sie piekny wi-
dok na morze, plaze i promenade petng spacerujacych turystow. Lokal posiada
dwie sale konsumpcyjne: pierwsza na 16 miejsc, a druga na 70 miejsc siedzgcych.

R e

[T
" _AFSYAW

1‘ | Rodzaj kuchni:
-'
m llo$¢ miejsc:

europejska, polska z akcentem regionalnym
86

Dorsz w sosie kurkowym, Grillowany filet z halibuta na
warzywach grillowanych z topinamburem, tosos we-
dzony na goraco na szpinaku, Krewetki ,,skwierczace”,
tosos po rybacku, ,,Ostrygi” z fososia.

|_=} Specjalnosé lokalu:

Pl Srednia cena obiadu
dla 2 oséb:
catoroczny, nieczynny jedynie w pierwszy dzien

i
™ Sl Bozego Narodzenia.
Godziny od godz. 10:00 do ostatniego klienta,
@ funkcjonowania: w sezonie od 8:00 do ostatniego klienta
@ Ptatnos¢ karta
* przy zaméwieniu powyzej 100 zt

KUPON RABATOWY
10%* Restauracja Korsarz 5% '~Q www.lot.ustka.pl

50-60 zt

./=] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

({{*} Klimatyzacja




ul. Limanowskiego 8

RestauraCja (przy Promenadzie Nadmorskiej)
tel.: 696 414 654
La gu na www.laguna-ustka.pl

Restauracja Laguna, jak na prawdziwg oaze przystato, znajduje sie niecate 30 me-
tréow od morza przy jednym z gtéwnych ciggdéw spacerowych w Ustce — Promena-
dzie Nadmorskiej. To miejsce, gdzie w ciszy i spokoju mozna odpoczac i skoszto-
wac wspaniatych dan.

T‘ Rodzaj kuchni polska, srédziemnomorska

E}/ Specjalnos$¢ lokalu:
(=1 Srednia cena ob
& dla 2 oséb:
sezonowy (15 czerwca-15 wrzesnia)
{=g= Ml Obiekt: w pozostatych miesigcach lokal wynajmowany jest
przez grupy zorganizowane
@ Godzi od 9:00 do ostatniego klienta (15 czerwiec - 15
funkcjonowania: wrzesien)

j=] miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

toso$ w sosie koperkowym,
Poledwiczki w sosie pieprzowym

30-40 zt

KUPON RABATOWY
estauracja Laguna

www.lot.ustka.pl

ul. Limanowskiego 8

(przy Promenadzie Nadmorskiej)
tel.: 59 814 99 30, 507 721 855
e-mail: dagmor@dagmor.pl
www.laguna.dagmor.pl

Restauracja — Pizzeria
Laguna

Obiekt znajduje sie w urokliwej Ustce, zaledwie 30 metréw od Morza Battyckiego.
Panuje w nim niepowtarzalna atmosfera, a oryginalny wystrdj wnetrza, bogactwo
smaku oraz przemita obstuga zadowalajg nawet najwybredniejszych gosci. Restau-
racja posiada trzy sale, wszystkie dla gosci niepalacych. Sezonowy ogrédek oswie-
tlony blaskiem swiec stanowi idealne miejsce na romantyczna kolacje. Kazde
spotkanie w gronie rodziny, przyjaciét, wspdtpracownikéw zorganizowane w tak
niezwyktym miejscu na dtugo pozostaje w pamieci gosci.

A=A
i G
ARG

-1V E |

fiil 70 + 40 w ogrdédku letnim (czerwiec-sierpien)
el el to’sps w sosie koperkowym, Pstrag w migdatach,
Tréjzab Neptuna
Srednia cena obiadu 20 2t
dla 2 os
catoroczny (od pazdziernika do marca czynny tylko
Obiekt:
w weekendy)
@ Godz
funkcjonowania:

3 B W

Pn - Ndz. 10:00-01:00 oraz Sb. - Ndz. 12:00-20:00
(pazdziernik - marzec)

@ Platnosc karta

((-)Xe Klimatyzacja

?}v www.lot.ustka.pl



ul. Marynarki Polskiej 16, 76-270 Ustka
tel.: 59 814 31 00

e-mail: rafal@molocafe.pl
www.molocafe.pl

Restauracja

Molo Cafe

Obiekt miesci sie w okolicach Portu, przy gtéwnym deptaku. Wystrdj jest oszczed-
ny, ale ze smakiem. Panuje tu mita, nie napieta atmosfera. Wina z dobrze ztozonej
kart oraz Swiatowej stawy trunki i koktajle alkoholowe s3 idealnym dodatkiem do
wspaniatych dan. Latem przed Restauracja znajduje sie ogrod letni na drewnia-
nym tarasie.

. autorska szefa kuchni: Rafata Niewiarowskiego,
Rodzaj ku . e
w oparciu o polskg, europejska i molekularna.
[
[.i| 50 + 20 w ogrodku letnim (czerwiec-sierpien)
Specja

P Inoéé lokalu: Ryby w niespotykanych aranzacjach, Migsa sous vide,
4 . Witoska pasta i pomystowe desery

s

Pn.- Ndz. 12:00-23:00 (czerwiec-sierpien) oraz
Pn.-Pt 14:00-22:00, Sob. 13:00-22:00,
Ndz. 12:00-21:00 (wrzesien-maj)

@ Ptatnosc¢ kartg

Godziny
funkcjonowania:
(e* Klimatyzacja

KUPON RABATOWY

Restauracja Molo Cafe www.lot.ustka. p|

ul. Wrzosowa 1, 76-270 Ustka

tel: 59 815 20 20
poczta@przystanukapitana.ustka.pl
www.przystanukapitana.ustka.pl

»Przystan u Kapitana”

Obiekt znajduje sie po stronie zachod-
niej Ustki, na skraju pieknego sosnowe-
go lasu, nieopodal morza. Wspomniany
klimat i piekne otoczenie w potaczeniu
ze smaczng kuchnig i przemita obstuga
dostarczg  Panstwu  fantastycznych
doznan i przemitych wspomnien.

Rodzaj kuchni: regionalna

:
Specjalnos¢ lokalu: indyk w sosie wtasnym i zupy rybne

Srednia cena obiadu okoto 30-50 zt
dla 2 oséb

Obiekt: sezonowy (kwiecien-pazdziernik)

Pn.-Ndz. 12:00-22:00 (czerwiec-sierpien), pozostate
miesigce (kwiecien, maj, wrzesien i pazdziernik)
w zaleznosci od ilosci gosci

Godziny
funkcjonowania:

le miejsce przystosowane dla
0s6b niepetnosprawnych

KUPON RABATOWY '
Przystah u Ka ~  www.lot.ustka.pl




ul. Kosynieréw 13, 76-270 Ustka
tel.: 506 372505

Restauracja pod Debem

Obiekt zlokalizowany przy urokliwej
uliczce domoéw rybackich.

Whnetrze lokalu wypetniaja recznie
wykonane meble, ktére tworza ro-
mantyczny nastrdj.

T | Rodzaj kuchni: polska z akcentem regionalnym

L—_> el _ zupy rybne, barszcz czerwony z kotdunami,
4

zurek z chrzanem
Srednia cena obiadu

| - |
i 22 os6b: g
™

./:1 miejsce przystosowane dla
0s0b niepetnosprawnych

KUPON RABATOWY '
Restauracja pod Deb 0 ?fQ www.Iot.ustka.pI

8{{){«- Klimatyzacja

ul. Promenada Nadmorska 5

76-270 Ustka

tel.: 602 623 845

e-mail: ustka.promenada@neostrada.pl

Tawerna
“Roza Wiatrow”

Tawerna “Réza Wiatréw “ jest zlokali-
zowana w centralnej czesci Promenady
Nadmorskiej w Ustce, przy gtéwnym
zejsciu na plaze. Specjalizuje sie w dani-
ach polskich, serwuje gtéwnie smazone
ryby (dorsz, fladra, toso$). Mozna tu
rowniez zasmakowaé deserdw, takich
jak witasnej produkcji gofry i lody trady-

polska

: 20 + 100 w ogrédku sezonowym (kwiecien-
1l ejsc: O oot
pazdziernik)
Seee sl Smazony Dorsz Bafftyckl, Los.t.)s z grilla, zapiekanki,
gofry, lody wiasnej produkcji
Srednia cena ob
dla 2 0séb: okoto 40 zt

Pon.-Ndz. 10:00-24:00 (maj-wrzesier) oraz Sob.-Ndz.
11:00-18:00 (pazdziernik-kwiecien)

@ Platnosc karta

ni

KUPON RABATOWY
Tawerna Réza Wiatréw ?}Q Www.lot.ustka.pl




ul. Westerplatte 38, 76-270 Ustka
tel: 59 814 58 78
e-mail:ustryb@op.pl
www.ust-ryb.pl

Restauracja
UST-RYB

Obiekt zlokalizowany przy plazy za-
chodniej. Poza swiezymi smazonymi
rybami oferuje takie przekaski oraz
rozmaite desery. Gwarantuje $wiezos¢
potraw i mitg obstuge.

1‘ | Rodzaj kuchni: regionalna

m
- : . tosos po rybacku, Dorsz zapiekany ze szpinakiem,
I——}/ Specjalnos¢ loka Bogracz z dorsza

Srednia cena obiadu

| - |
i Il d1a 2 os6b: S0
™

sezonowy - (maj-wrzesien)

do ostatniego klienta

% ;j'ﬁ www.lot.ustka.pl

) 4 Wedzarnia: ul. Ogrodowa 3, Ustka
Tradycyjna Wedzarnia Ryb ' Sklep i Smazalnia Ryb:
«“« g2 ul-Marynarki Polskiej 64c, Ustka
Z{Ota POd kowa Bar: ul Marynarki Polskiej 3 (Port), Ustka
tel.: 601 829 979, www.ryby.tp1.pl

_ 4

W obiekcie od 1958 r. mozna zakupi¢ ryby o
wedzone tradycyjng metoda. 6

B —

(\)

2%

>,
S,

SLCEIEEAEI ST tosoé, Wegorz, Makrela, Dorsz, Fladra, Sledz

catoroczny

Pn.-Pt. 8:00-15:00, Sob. 8:00-13:00, Ndz. nieczynne

funkcjonowania:

\

Sklep i Smazalnia Ryb “Ztota Podkowa”

Obiekt znajduje sie przy gtéwnej ulicy Marynarki Polskie] 60 0“
naprzeciw Muzeum Ziemi Usteckiej. ‘3‘0"“

Regionalna z recepturg smazenia ryb bez ciasta

24

Ryby smazone bez ciasta w tradycyjnych przyprawach
kaszubskich, ryby w galarecie, tatar z tososia, zupa
rybna z tososia, ryby grillowane
Srednia cena obiadu 30-40 zt

Obiekt: catoroczny

Pn.-Ndz. 10:00-22:00 (lipiec, sierpien)
oraz 10:00-18:00 (wrzesieri-czerwiec)

Bar “Ztota Podkowa”

Obiekt z widokiem na Port, w sgsiedztwie Promenady Nadmorskie;j.

Godziny funkcjonowania:

Regionalna z recepturg
smazenia ryb bez ciasta
30

Zupa rybna z fososia
30-40 zt

catoroczny

. Pn.-Ndz. 10:00-22:00
Godziny (lipiec, sierpier)
funkcjonowania: oraz 10:00-18:00
(wrzesien-czerwiec)

Wedzamia Smazalnia  Bar

“tota podkowa 5% 5% 5% d'“ www.lot.ustka.pl




Obiekty noclegowe LOT USTKA

Nazwa Obiektu

Adres

Telefon

E- mail

AZOTY Ustka, ul. Wczasowa 25 59814 40 84 hotel@azoty.com.pl

ALGA Ustka, ul. Chopina 2 598147211 recepcja@hotelalga.pl
ENERGETYK Ustka, ul. Kosciuszki 19 59 8152300 recepcja@energetyk.ustka.pl
LUBICZ Ustka, ul. Grunwaldzka 14 59814 3102 reservation@hotel-lubicz.pl
REJS Ustka, ul. Marynarki Polskiej 51 59 814 78 50 info@hotelrejs.com

ROYAL BALTIC Ustka, ul. Wczasowa 26 59 81552 81, 59 815 52 82 recepcja@royal-baltic.pl

DOLINA CHARLOTTY

Strzelinko 14, 76-200 Stupsk

59 847 29 80

rezerwacja@charlotta.pl

OSRODKI WCZASOWE

DAGMOR Ustka, ul. Storczykowa 6 59 814 99 30 dagmor@dagmor.pl

SKAUT Ustka, ul. Dartowska 2 59814 65 74 ustkaskaut@op.pl
ALBATROS Ustka, ul. Wczasowa 15 598145175 albatros@afr.pl
NIEWIADOW Ustka - Uroczysko 59814 49 86 owniewiadow@wp.pl
UROCZYSKO Ustka - Uroczysko 601991 122 biuro@osrodekuroczysko.eu
ZACISZE Ustka, ul. Wczasowa 12 59 814 43 05 zacisze@ta.pl

WLOKNIARZ Ustka, ul. Wczasowa 15 59 814 70 69 wlokniarz@ta.pl

EWA Ustka, ul. Rybacka 7 59814 5281 biuro@ewa.ustka.pl

PERLA Ustka, ul. Wczasowa 27 59 814 64 09 perla_ust@pro.onet.pl
MAGDA I Ustka, ul. Kochanowskiego 20 5981472 30 magda@ta.pl

PALAC POD BOCIANIM GNIAZDEM Runowo 23, 76-230 Potegowo 5981151 49 biuro@runowo.pl

A WILLA Ustka, ul. Niemcewicza 33 604 224 352 awilla@onet.pl

PARK LEDOWO Ledowo 1 a, 76-270 Ustka 5981499 36 rezerwacja@park-hotel.pl
TECZA Ustka, ul. Chopina 1/3 598144091 tecza@ta.pl

UZDROWISKO USTKA Ustka, ul. Chopina 2 59 814 56 65 biuro@uzdrowisko-ustka.com.pl




BRYZA Ustka, Promenada Nadmorska 11 500217 813 kajal00@autograf.pl

AGA Ustka, ul. Na Wydmie 4/13 598144151 agnieszka.dor@wp.pl

KASIA Ustka, ul. Na Wydmie 9/40 693 100 272 fotolab@vp.pl

ARKADIA Wodhnica, ul. Ogrodowa 7, 76-270 Ustka 608 779 554 apartamenty_arkadia@wp.pl
APARTAMENTY UST-RYB Ustka, ul. Grunwaldzka 17 59 814 58 78 biuro@ust-ryb.com.pl

BIAtA MEWA Ustka, ul. Mickiewicza 10/6 59 814 69 00 domkibialamewa@op.pl
IRENA Ustka, ul. Marynarki Polskiej 31/29 59 842 79 05 omega@nieruchomosci.slupsk.pl
LIMAGRAF ul. Sosnowa 16, Debina 76-211 606 223 929 limagraf@interia.pl
MAGDALENA Ustka, ul. Koscielniaka 3/10 503 444 364 brak

APARTAMENT Ustka, ul. Wczasowa 2/24 602 228 364 ksiegarnia.szkolna.sl@wp.pl
APARTAMENT Ustka, ul. Koscielniaka 15/18 602 228 364 ksiegarnia.szkolna.sl@wp.pl

APARTAMENTY ,,ACTIV CLUB”

Ustka, ul. Na Wydmie 1

59 814 87 00, 601 652 590

apartamenty@ustka.org.pl

PLUS Ustka, ul. Marynarki Polskiej 44 605 268 618 teresa.rosinskal@gmail.com
RESIDENZ SELENA Ustka, ul. Kosynieréw 23 696 799 950 brak
SPOKOJNE APARTAMENTY NA WYDMIE Ustka, ul. Na Wydmie 9/44 oraz 10/80 603 070 188 jrz@sl.home.pl

ANNA Ustka, ul. Wilcza 27 59814 5141 w.siudek@wp.pl
ARKA Ustka, ul. Sportowa 4 59 814 97 65 brak

DANUSIA Ustka, ul. Grunwaldzka 63 59 814 55 14, 604 091 957 monbinek@yahoo.com
ZIMMER FREI Ustka, ul. Lesna 1 59 814 94 86 brak

A’LA PEREA Ustka, ul. Pertowa 3 506 080 738 pokoje@alaperla.pl
ADAS Zimowiska 19, 76-270 Ustka 59814 54 34 brak

AMBER Ustka, ul. Krokusowa 26 5981493 67 aniaamber26@wp.pl
ART.-KUZNIA Batamatek 17 a, 76-211 Objazda 59814 17 80 kuznia@onet.eu
BALTICA Ustka, ul. Grunwaldzka 17 601 330388 baltica@usteckie.info
BURSZTYNOWE POKOJE GOSCINNE Ustka, ul. Marynarki Polskiej 68 500 092 195 mikmgl@o02.pl
DOMA Ustka, ul. Wilcza 22 59814 56 23 doma@pro.onet.pl




BRZOZOWY DOMEK Ustka, ul. Brzozowa 7 59 814 57 52 brzozowa7@poczta.onet.pl
CHATA RYBAKA Ustka, ul. Gen. Grota Roweckiego 17 691 505 423 janustka@poczta.onet.pl
DOM PRZY REJA Ustka, ul. Reja 12 59814 87 41 maria.belz@wp.pl

DOMEK ROZANY Ustka, ul. Limanowskiego 6 59 814 89 81 dworek60@op.pl

IRENKA Ustka, ul. Krasickiego 15 598145271 irenka@irenka.pl

KAMILA Ustka, ul. Gen. Grota Roweckiego 2 59814 77 58 ewa.mik@neostrada.pl
POKOJE DUNIA Ustka, ul. Krokusowa 33 59814 48 34 mskwarczak@gmail.com
LAWENDOWA PRZYSTAN Ustka, ul. Niemcewicza 691913 513 marzenakisiel3@wp.pl
LETNIA SIESTA Ustka, ul. Chabrowa 1 59814 64 14 bozena_wenta@wp.pl
LETNISKO PRZY BURSZTYNOWE) Ustka, ul. Bursztynowa 21 59814 51 86 jedrzychowscy@wp.pl
NEMO Ustka, ul. tagkowa 10 59814 5494 kasia.pal@op.pl

PRZYSTAN U KAPITANA Ustka, ul. Wrzosowa 1 598152020 poczta@przystanukapitana.ustka.pl
POD MODRZEWIEM Ustka, ul. Brzozowa 11 59814 4395 brak

POGODA Ustka, ul. Sprzymierzericéw 13 a 5981447 15 info@ustka-pogoda.pl

FALA Ustka, ul. Chopina 9 a 5981457 22 fala2a@vp.pl

SAPIEHA Ustka, ul. Lipowa 4 59814 52 83 marianna.prokop@wp.pl

U SZYMANSKIE) Ustka, ul. Stowianska 12 59 814 95 05 uszymanskiej@nadbaltykiem.pl
U TERESY Ustka, ul. Dartowska 4 505 026 209 ttomosz@wp.pl

PRZY NEPTUNIE Ustka, ul. Jagielloriska 4 598145772 przyneptunie@o2.pl

PRZY NEPTUNIE 2 Ustka, ul. Jagielloriska 6 598149518 przyneptunie2@02.pl
WCZASY U ANTONINY Ustka, ul. Sportowa 6 59 814 40 50 a.kenc@interarena.pl

WILLA BARWNA Wodnica 11, 76-270 Ustka 603 611 071 ewa.piasecka2@neostrada.pl
POKOJ U JOLI Ustka, ul. Marynarki Polskiej 78 a 59814 4199, 602 180 148 architekt@slupsk.net

POKOJE GOSCINNE ,,REJA”

Ustka, ul. Reja 5 a

59 814 43 39, 694 613 653

brak

DOMY WILLOWE

WILLA StOWACKIEGO Ustka, ul. Stowackiego 12 602 623 845 slowackiego@02.pl
VILLA WENEL Ustka, ul. T. Kosciuszki 1 501378 777 villawenel@op.pl
U PRZYJACIOL Ustka, ul. Zeromskiego 10 598417001 demika81@tlen.pl




PENSJONATY
KOGA

Ustka, ul. Westerplatte 3

598149977

BARBARA L Ustka, ul. Kopernika 4 598144181 t.laskowski2@wp.pl

DOM GOSCINNY SALWADOR ul. Rézana 7, 76-107 Jarostawiec 59 81095 41 w-graniak@o2.pl

VILLA ARONIA Ustka, ul. Mickiewicza 15 605 045 006 villaaronia@villaaronia.ustka.pl
VILLA LARTE Ustka, ul. Mickiewicza 19 59 8149 534, 502 104 970 kglinter@onet.pl

koga@koga.ustka.pl

OLENKA
AGROTURYSTYKA

Ustka, ul. Zaruskiego 1

59 814 85 22

biuro@pensjonatolenka.ustka.pl

PRZYSIOLEK Duninéwko 1, (k. Ustki), 76-270 Ustka 59814 1340 przysiolek@02.pl
AGRO-GRUCHA Przewtoka 34, 76-270 Ustka 59 814 98 66 msgruszczynscy @wp.pl

u viotl Smotdzino, ul. Boh. Warszawy 36 a 598117252 violeta31@poczta.onet.pl
U GIENI Smotdzino, ul. Boh. Warszawy 36 59817 17 37 violeta31@poczta.onet.pl

DOMKI LETNISKOWE

MIESZKANIE ALKA Ustka, ul. Kopernika 12/6 5984038 35 tonii@onet.eu
MIESZKANIE NA KOPERNIKA Ustka, ul. Kopernika 16/16 691 572 254 urupniewska@wp.pl
MIESZKANIE SAMODZIELNE Ustka, ul. Grunwaldzka 51/14 59814 58 59 brak

MIESZKANIE SYRENKA Ustka, ul. Kopernika 17/37 661021674 iwoustka@wp.pl

U BERTY Ustka, ul. Kopernika 16/25 503 521 282 brak

MIESZKANIE SAMODZIELNE Ustka, ul. Wczasowa 5/85 512 325179, 509 408 973 brak

POLA NAMIOTOWE | CAMPINGI

DOMEK POD LIPA Przewtoka 31, 76-270 Ustka 501 806 735 agamirl@wp.pl
DOMEK W ZACISZU Wodhnica, ul. Gtogowa 2, 76-270 Ustka 601 637 983 morus6@0o2.pl
DOMKI U STASI Ustka, ul. Putaskiego 10 59 814 50 39 milena21x@interia.pl

CAMPING MORSKI 101 Ustka, ul. Armii Krajowej 4 59814 44 26 cam_mor@pro.onet.pl
BOROWINKA Ustka, ul. Gen. Grota Roweckiego 9 59 814 69 85 borowinka-ustka@wp.pl
CAMPING SLtONECZNY Ustka, ul. Grunwaldzka 35 598144210 osir@um.ustka.pl




