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GORACE PYTANIA

O rybie zwiastujacej post

nakiad: 28000 egz.

Rozmowa z dr hab. Beata Wiecaszek z Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa
Zachodniopomorskiego Uniwersytetu Technologicznego w Szczecinie

- DZISIAJ tra-
dycyjny Sledzik,
zwiastun nadcho-
dzacego postu.
Czy Polacy lubig
dedzia?

—Mam nadzie-
j&, bo lubi go cafa
Eumpav
kraje skandynaw-
skie, w kiorych odbywaja sie Heming
Festivals, czyli obchody Swieta Sledzia.
W wielu miastach Polski rowniez stajg
sie one tradycja. W Szezecinie na przy-
kiad od wielu lat odbywa si¢ $ledziowa
biesiada, czyli spotkanie branzy morskiej
pod nazwa ,,Herring Szczecin”.

~ Skad ta mito$¢ do tej, zdawa-
foby sie pospolite], niewielkiej rybki?

— Sled?, ktérego facifiska nazwa
brzmi Clupea harengus, jest tustg
ryba morska, a przez to bardzo ce-
nionym surowcem technologicznym.
Zawiera bardzo dobrze przyswajal-
ne biatko, cenne wielonienasycone
kwasy tluszczowe omega-3, duzo
witamin i mndéstwo mikroelementow.
A przy tym jaki asortyment potraw
do oferowania — $ledzik z cebulkg,
w $mietanie, rolmopsy, piklingi, kiper-
sy, matiasy... Tylko $ledZ namiotowy
jest niejadalny.

— Kojarzy si¢ nam jednak z postng
potrawa?

— Zupetnie niestusznie. Wyelimino-
wanie na jakié czas tlustych potraw
miesnych i zastapienie ich $ledziem
czy inng rybg wyjdzie nam tylko na
zdrowie. Statystyczny Polak je tylko
120 g ryb tygodniowo, a przecigtny
Europejczyk — ponad trzy razy tyle. Brak
ryb w diecie powoduije choroby uktadu
krazenia, ktore sg w Polsce bardzo
rozpowszechnione.

— Czy migso $ledzia nie zawiera
toksycznych substancji?

— Trzeba by zjes¢ 100 kg rolmop-
séw tygodniowo, zeby przekroczy¢
bezpieczny poziom zawartosci np. pe-
stycydéw w miesie $ledzia, czy 2,3 kg,
zeby do naszego organizmu dostato

17

sie zbyt duzo rteci. To nam na pewno
nie grozi, wiec mozemy szamparnsko
bawic sie przy sledziku w ten ostatni
karnawatowy wieczor!

— A jak miewa sie $ledz w naszym
morzu?
— Niestety w ostatnich latach popula-
cja $ledzia zmniejszyla sig znacznie! Mie-
dzynarodowa Rada Badari Morza ICES
postanowita zmniejszy¢ limity potowowe
w Battyku. Najwazniejsze w zachowa-
niu ciggtosci gatunku jest umozliwienie
odbycia tarta i odchowu narybku. Jesli
0 to zadbamy, nie zabraknie tej pysznej
i wartodciowej ryby na naszych stotach!

— Dzigkuje za rozmowg.

Marek KLASA




