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WSTEP

~ Wistoriov $eoltion

Orki uwielbiaja sledzie. Foki sie o $ledzie bija. Ale najbardziej sledzia
kochaja ludzie. Zreszta jest naszym przysmakiem od tysiecy lat, na co wskazuja
wykopaliska. Jednak dzi§, w czasach ogromnej réznorodnosci i obfitosci
produktéw spozywczych, moze znajdzie sie ktos nieprzekonany i zapyta: dlaczego
warto jesc¢ sledzie? Odpowiadamy: Dlatego ze sg szczegdlnie zdrowe (bardziej niz
wiele innych ryb), powszechnie dostepne i wcigz naleza do gatunkéw nieprzeto-
wionych w przeciwienstwie do ryb, ktére ze wzgledu na ludzkie apetyty juz nie
istnieja lub moga wkrdétce na zawsze znikna¢ z naszych waéd, takich jak wegorz
europejski czy tunczyk btekitnoptetwy — najdrozsze ryby morskie. Poza tym
Sledz to nadal ryba zyjaca dziko — nie hodowlana, jak niektére tososie czy dorady
— co daje pewnosgé, ze zanim trafit na nasze talerze, pojadt sobie wspaniatych alg
i planktonu, a nie byt karmiony maczka rybna i antybiotykami.

Jesli juz mamy ochote zjesc rybe, to wybor sledzia pomoze zardowno nam,
jakiplanecie (pod warunkiem ze ta ryba pochodzi ze zréwnowazonych potowow).
| wreszcie argument najwazniejszy — sledz jest przepyszny i naprawde nie ma
drugiej ryby tak wdziecznej w przyrzadzaniu i obrobce! Smakuje wspaniale na
surowo (w takiej postaci uwielbiaja go Holendrzy), jak i po zasoleniu, marynowaniu,
pieczeniu, smazeniu, wedzeniu, a takze przyrzadzeniu na parze czy na ruszcie.
Ponadto pasujg do niego niemal wszystkie przyprawy i dodatki, co osobiscie
w kuchni sprawdzilismy. Sledz nie stawia granic, trzyma sztame z kazdym.

Mieszkancy krajow basenu Morza Battyckiego jedzenie sledzia maja
w genach. To ryba o ogromnym i siegajacym dawnych czasow wktadzie w dzieje
ludzkiej kultury i niebagatelnym znaczeniu gospodarczym. Sledz jest najbar-
dziej demokratyczna z ryb — dostepny dla wszystkich, kochany przez biednych
i bogatych, jedzony tak przez lud, jak i krélow. Tani w wersji podstawowej: olejowej
i octowej, podbijajacy salony w wydaniu wyrafinowanym, jak chocby z czekolada
czy W postaci dziewiczych matiasow o delikatnym miesie w korzennych zalewach.
Sledz od sredniowiecza taczy klasy i warstwy spoteczne. Przezywat rozkwit
w dwudziestoleciu miedzywojennym, ktore cechowato zamitowanie do jedzenia
i picia, zwtaszcza w srodowisku bohemy, dzieki czemu trafit do niejednego
wiersza. Prawdziwy boom nastapit w okresie szarego, pozbawionego rozrywek
PRL-u, w ktorym potki sklepowe swiecity pustkami, a Sledzik stat sie wspdlng
dla wszystkich, od robotnika po inteligenta, zakaska do wodeczki — w barach, na
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domadwkach iimieninach. Dzis jednoczy rodziny biesiadujace przy wigilijnym stole,
gromadzi przyjaciot podczas przedswiatecznych spotkan sledziowych czy ostat-
kowego, zamykajacego karnawat ,sledzika”, ktory stat sie tez czestym pretekstem
do organizowania imprez integracyjnych i korporacyjnych (podobnie jak firmowy
,$ledzik” przed Gwiazdka).

Jednak sledz dtugo byt niedoceniany, gdyz kojarzyt sie gtownie z pospo-
litym jedzeniem ludzi ubogich, a to ze wzgledu na duza dostepnosc (fatwosc
potowu catych tawic),a cozatym idzie—niska cene,itojuz od czasow sredniowiecza,
gdy sledz nie kosztowat wiecej niz chleb. Jak mawiat, za Otto von Bismarckiem,
Tadeusz Boy-Zelenski, jedyna wada $ledzi jest to, ze sa... tanie.

Niestusznie tez przylgneta do sledzia tatka... Smierdziela, czego Swiadectwa
pozostaty w jezyku, np. w zwrocie ,cuchnac¢ sSledziem”. Swiezy $ledz pachnie
morzem jak kazda w nim ztowiona ryba. Nieprzyjemny oddr jest wynikiem ztego
przechowywania i transportu lub po prostu obrobki — przed wiekami sledzia,
ktory transportowany w gtab ladu, musiat pokonac setki kilometrow, zasalano
w beczkach razem z wnetrznosciami, a one potem fermentowaty i wiasnie to
powodowato rybi fetor. Okresowo sledz stawat sie tez obiektem nienawisci ze
wzgledu na ciggta obecnos¢ w menu — posty trwaty niegdys w krajach katolickich
blisko potowe roku, sledz grat wiec gtdwna role w jadtospisie, za co byt potem
symbolicznie karany w zwyczajach ludowych. Sledz miat sie wiec z pyszna — przez
cztowieka. Ale czasy niestawy nalezg juz do przesztosci. Sledz jest dzis kochany.
Przez Polakow zwtaszcza, co pokazuja zardowno statystyki i dane dotyczace jego
spozycia, jak i polszczyzna — mamy do niego stosunek emocjonalnie czuty, dlatego
najczesciej, mowigc o potrawie ze sledzia, uzywamy zdrobnienia — ,sledzik”. Ale nie
tylko my wielbimy te rybke. We Francji niegdys stawiano jej ottarze i dostownie
modlono sie do sledzia: ,Saint Harenc, ty jestes smak smakow”. Ratowat tez sledz
cate narody od gtodu, wiec Anglicy mowili z szacunkiem o ,Krélu Sledziu” (King
Herring). Szkoci zas do dzis nazywaja go pieszczotliwie srebrnym skarbem lub
srebrnym kochaniem (silver darling).

Nasza ksigzka réwniez powstata z mitosci i ogromnej
wdziecznosci do tej zgrabnej, szczuptej ryby

w eleganckiej srebrnej szacie. To ze sSledziem dziesie¢
lat temu poptyneliSmy w nasza wielka zyciowa
przygode, zaktadajac w Krakowie jego ambasade,
Ambasade Sledzia, ktéra szybko obrosta w filie.

Dziekujemy C, Qleolzin/!

Marta i Filip, Twoi ambasadorzy
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Sledz pacyficzny

ma srednio 25-30 cm
dtugosci, mniejszy,
atlantycki, mierzy

ok. 20 cm, a battycki,
chudszy i. delikatniejszy
w smaku ze wzgledu

na mniejsze zasolenie
morza — zaledwie 10-12 cm.
Najwiekszy przedstawiciel
tego gatunku osiagnat
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Qleslzicwe poolstousy

[a———

Sledzie naleza do rodziny Clupea. Clupea harengus to po tacinie $ledz
oceaniczny, atlantycki, bo wystepujacy w Atlantyku, najczesciej dzis jadany. Jego
podgatunkiem jest Sledz battycki — Clupea harengus membras zwany sataka.
Kuzyn atlantyckiego to sledz pacyficzny, rzadszy w sprzedazy, zamieszkujacy
Ocean Spokojny. Sledziowi przypadt zaszczytny tytut najwazniejszego przedsta-
wiciela sledziowatych, do ktdrych zaliczaja sie tez szprotki czy sardynki.

Sledzie sg rybami pelagicznymi, czyli zyjacymi w otwartych wodach
morskiej toni na gtebokosci przynajmniej dwustu metrow — np. sledz atlantycki
— na okoto trzystu. Te ryby naleza do dtugowiecznych — dozywaja dwudziestu lat.
Wykazuja tez wiele zachowan spotecznych — tworza tawice, ktérym pozostaja
wierne do konca zycia. Opanowaty tez wiasny system komunikacji. Niestety te
rybie instynkty spoteczne ludzie wykorzystuja w nierownej walce. tawice, ktore
zawsze wychodza na ptytsze wody, by zerowac lub sie rozmnazac, szybko namie-
rzane sa przez skomputeryzowane sondy, dzieki czemu przy jednym podejsciu
towi sie az kilka ton sledzi.

Wsrod sledzirozréznia sie tez rasy, np. sledz islandzki, norweski, murmanski,
a nawet plemiona! (ze wzgledu na czas tarta, wzorce migracji czy wzrostu).
Wiekszos¢ plemion odbywa diugie podréze zwiazane z tartem i karmieniem
i czasem mieszaja sie z innymi plemionami (mozna je od siebie odrézni¢ poprzez
liczbe kregow i inne drobne réznice anatomiczne).

Clekoudostiov

Méwi siey ze ryby gtosu nie maja. A mimo to sledzie potrafia ze soba rozmawiac!
Dotychczas wiadomo byto, ze ryby wzywaja potencjalnych partnerdw niskim
sChrzakaniem i brzeczeniem” wytwarzanym przez falowanie balonu powietrza
zwanego pecherzem ptawnym. Ale w przypadku sled21 odkryto déwiek wysoki

i zwigzany z podwodnymi. babelkaml v ie z odbytu tej ryby.
Naukowcy nazwali to zjaw Qkazalo siey ze

O.,A'l.,.

s
FRT nie jest powodowany przez gazy trawienne, poniewaz liczba dzwiekdw

nie zmienia sie po karmieniu ryb. Sledzie nie puszczaja tez bakéw ze strachu
przed drapieznikami. Naukowey odkryli, ze dZzwiek jest produkowany wytacznie
w celu komunikacji i lokalizacji — trzymania sie razem w stadzie po zmroku, bo
wtasnie wtedy ryby wyruszaja na zer. Dawno temu, w czasach wielkie] obfitosci
Sledzi, holenderscy rybacy opowiadali, ze wydaja one na mieliZnie dzwieki
podobne do kichania. Prawdopodobnie to wtasnie dZzwiek FRT, zwielokrotniony
przez duza liczbe ryb w awicy, mogli stysze¢ dawniej rybacy.
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Sledzia mozemy kupi¢ $wiezego (tzw. zielonego) badz zasolonego.
Précz catej ryby Sledz dostepny jest w nastepujacych postaciach:

Tuszkov

ryba wypatroszona, bez gtowy,
oczyszczona z tusek; takie tuszkKi
w solance mozna czesto kupic
W supermarketach.

Dzyenke

dzis praktycznie nie wystepuje,

ale nazwa ta pojawia sie czesto

w starych ksiazkach kucharskich;
czes¢ tuszki odkrojona z szerokosci
ryby, czyli w poprzek.

Plot

ryba bez gtowy, ptetw, wnetrznosci
i kregostupa, ale potgczona skorg,
z osCmi.

Filelt

oznacza praktycznie samo mieso,
czyli gotowy produkt, pozbawiony
0sci i skory ptat ryby; dzis to najpo-
pularniejsza postac sledzia.
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Sledz charakteryzuje sie wysoka zawartoscig ttuszczu, co sprawia,
ze ta ryba szybko sie psuje i, by temu zapobiec, najczescie] (czasem
jeszcze na kutrach) jest solony. Ta kilkusetletnia praktyka sprawita, ze
Swiezy sledz, choc¢ pyszny, nie ma dzis wysokiego statusu kulinarnego ani
statego miejsca w jadtospisach, jakie zajmujg chocby sledzie w zalewach.
Konsument rzadko szuka $wiezych, surowych sledzi, dlatego nieczesto
mozna je kupi¢, Warto sie na nie skusi¢ przede wszystkim w miejscowo-
Sciach nadmorskich.

ok, wybval sieze rybe?

Po pierwsze, spodjrz jej w oczy. Powinny by¢ jasne, btyszczace
(metne oczy to znak uptywu czasu). Po drugie, dotknij jej — powinna byc¢
sprezysta — mieso po nacisnieciu wraca do poprzedniego ksztattu, nie
zapada sie i nie odksztatca. Skora ryby musi by¢ btyszczaca, nie oslizgta.
Zajrzyj w skrzela — powinny by¢ zywo czerwone, nie szare. Wez rybe na
wech —instynkt cie nie zwiedzie, Swieza ryba delikatnie pachnie morzem,
a nie... nieprzyjemna rybia wonia, ktéra swiadczy o nieswiezosci.

Fakier Hleolies | SoLeD

Kupujcie tylko sledzie (i filety i tuszki), ktére sg catkowicie zanu-
rzonewsolance.Sledzieztakzwanej, beczki’ sg bezapelacyjnie najlepsze.
Niestety beczkidrewniane zamieniono dzis na plastikowe, ale jakosc ryby
pozostaje podobna. W sktadzie powinno stac: sél, woda, cukier, regulator
kwasowosci, sledz. Mozna je naby¢ w niektérych hipermarketach na
rybnych stoiskach lub na targach. Solanka uzyta do ich konserwacji jest
mocniejsza niz przy filetach i moze osiggac okoto 17%, dlatego wymagaja
dtuzszego odsalania. Sg to zazwyczaj tusze, bez gtdw, ale niepatroszone.
Zdarzaja sie tez ryby w catosci. To niewatpliwie towar najwyzszej jakosci,
a co najwazniejsze, bez zbednej chemii spozywczej w przeciwienstwie
do filetow, ale o tym pdzniej. Problem, ktory stwarzajg, to koniecznosc
ich sprawienia. Nie jest to trudne, wymaga tylko troche wprawy
— przepis podajemy ponizej. Ich mieso po sprawieniu moze nie wygladac
atrakcyjnie, ma czesto brunatne przebarwienia. Ale tak wyglada
naturalny i zdrowy sledz! Wazne: Wybierajcie ryby z certyfikatem zrow-
nowazonego rybotdwstwa MSC.
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Filety kupowane na wage, w przeciwienstwie do
tuszekicatych sledzi, prezentuja sie wspaniale.ltoone najczq—
sciej znajduja nabywecoéw. Niestety, ich nlskoprocentowa
solanka i njenaturalny jasny kolor stanowiag skutek dziatania
wybielaczy chemicznych i konserwantéw uzywanych przy
obrébce i pakowaniu. Uzywa sie do tego takich substancji
jak benzoesan sodu, a nawet rozjasniajacy perhydrol! Jednak
W dzisiejszych czasach wizualna airakcyjn_g_s’_é czesto prze-
sgdza o decyzjach konsumentow. Jabtka sg okraglutkie jak
spod sztancy, cho¢ w sadach majg rézne formy, marchewki
nienaturalnie proste, a éledzie jasnokremowe. Trudno bytoby -
znalez¢ kogos, kto chciatby kupi¢ brunatnego sledzia... - e

Od niedawna w sklepach sa tez dostepne gotowe
tacki filetéw a‘la matias. Cho¢ wygladaja jak gotowy sledz
w oleju, to zawieraja jedynie jego dodatek. Tak naprawde.to
pétprodukt, ktéry najczeéciej wymaga krétkiego odsolénia,
(1-2 godziny). e

I R N U P e s T -_-.

Sledzie z beczki maja jesicie jedna
bezapelacyjna przewage nad filetami. W ich-—
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w - btoniastym woreczku) -albo mlecz (jaspg"__
jednolita masa) —jezeli to Sledz bez gtowy mozna
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mleczaka - w zaleznosci od menu. To wyjatkowe .
i nieco zapomniane przysmaki dawnej kuchnis.
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ok, syroundic; seolzio?

,Uwaga! One sqg pokryte tuska (..)" — ostrzega autorka ,Wielkigj ilustrowanej
ksiazki kucharskiej" z 1929 roku, Helena Motochowiec. W wielu dawnych tego typu
publikacjach pozbywanie sie tusek z ryby nazywano goleniem ryby lub czesaniem.

Dlatego jezeli bedziemy uzywac do potrawy ptatow lub filetow ze skorg
(np. do rolmopsow octowych), to powinnismy Sledzia tadnie ,oczesac”. W prze-
ciwnym razie od razu przechodzimy do patroszenia. Jak najsprawniej oskrobac
rybe? Robmy to odwrotng strong noza, trzymajac sledzia pod biezaca woda
—w ten sposdb zapobiegniemy odpryskiwaniu tusek.

Aby dobrze i sprawnie wyfiletowac sledzia — czy to zielonego (Swiezego)
czy solonego — niezbedny jest stosunkowo cienki | bardzo ostry ndz oraz duza
deska, ktdra stabilnie przylega do blatu.

| SledzZ jest w catosci, najpierw

acinamy go W czesci brzusznej
i usuwamy wnetrznosci, a ikre lub
mlecz zostawiamy. Reszte wyrzucamy
i doktadnie ptuczemy wnetrze ryby
pod biezacag woda. W miare mozli-
wosci wycieramy Sledzia do sucha.
Mozemy uzyC recznika papierowego
lub sciereczki kuchenngj, ktérg potem
wypierzemy. Wyptukana i osuszona
ryba nie bedzie sie slizgac po desce.

cinamy Sledzia tuz za gtowsa,

a skrzelami tak gteboko, az
poczujemy pod nozem kregostup.
Waowczas przechylamy ndéz o jakies
90 stopni i delikatnie odcinamy
mieso od kregostupa do samego
ogona ryby. Odktadamy filet i w
taki sam sposob postepujemy
z drugg strong sledzia.

Z kpzdego ptata odkrawamy powtoki brzuszne wraz z osémi
i pfetwami, ktore sie w nich znajduja. Nastepnie ktadziemy
Tilet na desce skora do dotu. Przytrzymujac widelcem lub
palcem, nacinamy mieso nozem do filetowania od strony
ogona, az do skory, przechylamy narzedzie | prowadzimy je
delikatnie do konca fileta, by na catej dtugosci odcigc skore
od miesa (skore wyrzucamy). Z solonej gtowy Sledzia niestety
nie mozemy ugotowac wywaru, tak jak ze swiezej ryby, wiec
resztki wyrzucamy (lub oddajemy lesSnym zwierzetom).

PORADY PRAKTYCZNE 15



ok solsolal §eolzion?

Moczenie $ledzi stuzy pozbyciu sie nadmiaru soli, za pomoca ktorej sa
konserwowane. Proces ten ma wptyw réwniez na kruchos$¢ ryby i tatwosé przy-
gotowania potrawy. Kiedys sledzie byty przechowywane w bardziej stezonych
solankach, dlatego w ksigzkach kucharskich sprzed lat, a nawet sprzed wiekéw,
mozemy przeczytac o 36-godzinnym moczeniu.

Podajemy duza rozpietosc czasowa, bo wszystko zalezy od ,surowca” — by
miec¢ pewnosc, czy sledz jest wystarczajgco odsolony, najlepiej go sprobowac.
Wystarczy odkroi¢ maty kawatek i dobrze go osuszy¢, poniewaz wilgotny bedzie
nieco mnigj stony, co moze nas zmyli¢. Wazne, by nie moczyc¢ Sledzia zbyt dtugo,
bo wtedy straci on swoj smak. Czas moczenia uzalezniony jest nie tylko od
stezenia uzytej soli, lecz takze od potrawy, jaka chcemy przyrzadzi¢ — niektérych
wymagaja wyrazistego, a inne delikatnego smaku. Jesli filety zamierzamy piec
lub smazy¢, powinnismy odsolic¢ je troszke mocniej. Warto pamietac, ze podczas
obrobki termicznej ryby znacznie sie wysalajg, czyli staja sie jeszcze bardziej stone,
natomiast do wszelakich marynat moga by¢ mniej odsolone.

Do odsalania uzywa sie z reguty zimnej wody, ktérg w trakcie tego procesu
nalezy zmieni¢ przynajmniej dwukrotnie. Z kolei stosowanie w tym celu mleka
nadaje miesu delikatnosci i pogtebia jego smak. Zazwyczaj robimy to dopiero na
dwie godziny przed koncem moczenia.

Niektorzy szefowie kuchni umieszczaja Sledzie w wodzie gazowane]
z dodatkiem odrobiny octu winnego lub soku z cytryny. Zanurzone na pot godziny
w kwaskowatej wodzie gazowanej nabieraja ponoc¢ szlachetniejszego smaku. My
nie korzystamy z tej metody — i nie zauwazamy znaczacej réznicy w smaku sledzia,
ale mozliwe, ze tego sposobu wymagajg niektore receptury. Zdarza nam sie
natomiast moczyc¢ te ryby w piwie, w winie lub herbacie, najchetniej Earl Grey. To,
jakie ptyny wybierzemy, wptynie na jej smak, uwypukla jego odpowiednia nute.
Dlatego warto eksperymentowac! Sprawdzcie sami, jaki sktadnik wykorzystany
do odsolenia smakuje Wam najbardzie;.

Aby przyspieszy¢ odsalanie, powinnismy wypatroszy¢ rybe — pozbyc¢ sie
wnetrznosci. Pamietajmy, ze ikra lub mlecz, ktory moze sie w srodku znajdowac,
jest wspaniatym dodatkiem lub naturalnym wzmacniaczem smaku, dlatego nie
nalezy ich wyrzucac. Czasem ikra i mlecz tez wymagaja oddzielnego odsolenia
—to zalezy od tego, jaka potrawe chcemy z nich przyrzgdzic.
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Mbecks

— nasienie samca,
ma gtadka konsystencje

) / ‘ ‘

\,y@ob’/rze smakuje jedzony na surowo z cytrynka,
kilkoma kroplami oliwy z oliwek — jako dodatek
do pieczywa czy krakersow (wczesnigj trzeba
go odsala¢ nawet przez 48 godzin, bo jest
bardziej stony niz mieso)

L

\ Sprawdza sie jako naturalny wzmacniacz
smaku i aromatu (nieodsolony — jest swoistym
zamiennikiem soli). Przetarty przez sito zmienia
konsystencje z galaretowatej w potptynna.
Dodaje sie go w takiej postaci, wedle gustu,

do marynat, soséw czy lodow i traktuje jako
przyprawe — stong esencje sledziowego smaku.

\\,,,Nzaje sie do smazenia (po wczesnigjszym
odsalaniu przez 12-48 godzin) — mozna
wrzuci¢ na rozgrzane masto klarowane goty
mlecz lub przyrzadzic go w lekkiej panierce.

BENWOLIO
Oto Romeoy nasz Romeo idzie.
Jak pisze prof. Jerzy Limon w ksigzce ,Szekspir

MERKUCJO bez cenzury” ,W czasach Szekspira ,sledz (albo
Bez mlecza, jak $ledz suszony.

ryba w ogole) mogt miec w podtekscie znaczenie
0! Cztowieku! Jakzes sie w rybe

niemocy pfciowej”. Dlatego Romeo po balu i ucie-

3 ]
przedzierzgnak! chach z Rozaling jest wyczerpany i ,bez nasienia”
W. Szekspir, ,Romeo i Julia”, jak wysuszony sledz — bez mlecza, wiec juz po tarle.
thum. J. Paszkowski Ryby w ikonografii epoki miaty podtekst erotyczny.

_
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od lewej: pojedynczy mlecz
i ikra Sledzia; w rybie zawsze
wystepuja w podwadjnych
woreczkach

Ikaov

— jajeczka samicy,
chrupiagca faktura z granulkami

Zwana kiedys ,kawiorem ubogich”, bo ma drobniejsze

Jjajeczka niz u innych ryb, a ta, z ktérej pochodzi,

jest znacznie tansza niz bietuga czy tosos. Moze byc¢

niezaleznym daniem, bazg do rozmaitych past kanap-

kowych, nadaje sie tez do wedzenia czy smazenia.  paldz st 102 120
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Ale naprawde nic nie wiemy o uczuciach sledzia. Wiemy
tylko, ze jego szkielet sktada sie z ponad dwustu
réznych, w bardzo skomplikowany sposdb potaczonych
chrzastek i kosci. W wygladzie zewnetrznym uderza
silnie wyksztatcona ptetwa ogonowa, waska gtowa, nieco
wystajaca dolna szczeka i duze oko, w ktérego srebrzyste]
teczdwee ptywa czarna Zrenica. Od strony grzbietu sleds
ma barwe niebieskawozielona. Pojedyncze tuski na bokach

i na brzuchu 1$nia odcieniem ztocistopomaranczowym,

ale w catosci maja porysk biatego metalu. Pod swiatto
partie tylne biyszcza ciemng zielenig rzadkiej pieknosci.
Gdy sledz rozstaje sie z zyciem, kolory ulegaja zmianie.
Grzbiet niebieszczeje, boki gtowy i skrzela nabiegaja
czerwono krwia. Do osobliwosci sledzia nalezy zreszta
tez, ze jego martwe ciato zaczyna swiecic¢ na powietrzu.

W. G. Sebald, ,Pierscienie Saturna”, ttum. M. Lukasiewicz
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Matiovsy (bub matiesy)

- tak zwane $ledzie dziewicze (z jez. holenderskiego sledzie prawiczki),
mtode osobniki potawiane przed pierwszym tartem, zwane tez Hollandse
Nieuwe. Poniewaz nie stracity energii na tarto, maja wyjatkowo delikatne,
naturalnie zarézowione mieso (to odpowiednik $ledziowej cieleciny) i wiecej
tluszczu. S3 mniej stone niz inne sledzie, bo konserwuje sie je w bardzo lekkiegj
solance, przez co tez szybciej sie psuja i nalezy je spozywac tylko w okresie
potowowym (nie wymagaja tez odsalania, poniewaz sg na wpot surowe).

Ich obrobka od wiekdow stanowi tajemnice strzezong przez Holendrow,
Sledziowych mocarzy. Dojrzewaja one dzieki wiasnym enzymom trawiennym
— patroszy sie je, pozostawiajac wewnatrz trzustke, ktdra pozwala ,dojs¢” miesu
i nadaje mu lekko pikantny, wyrazisty smak. Potawia sie je wiosna, tylko przez dwa
miesigce w roku: w maju (zaczyna zazwyczaj tuz przed Zielonymi Swigtkami) oraz
w czerwcu. Wtedy tez nalezy je spozywac, ta tradycja jest mocno zakorzeniona
przede wszystkim w Holandii, gdzie jedzenie matiaséw to wazne wydarzenie,
ktore sie uroczyscie celebruje, miedzy innym urzadzajac swieto matiasa i liczne
degustacje podcza¢ Dnia Flagi.

Matiasy popula ez w Norwegii, Belgii i w Niemczech. To Sledzie
najbardziej szlachetne, najwyzej cenione ze wszystkich i znacznie drozsze niz
pozostate — trudno sie temu dziwic, skoro tylko kilka procent potawianych na
Swiecie Sledzi to matiasy. Na polskim rynku sg wcigz trudno dostepne, mozna
je nabyc¢ tylko w wybranych sklepach i dobrych delikatesach, czesto w postaci
mrozonej. Nie nalezy dac sie zwiesc etykietom na tanich produktach w popu-
larnych sieciowkach spozywczych, ktére sugerujag, ze opakowanie kryje ,matiasy
w oleju”. Zazwyczaj sa to doroste sledzie a la matias. Obecnie w potocznej polsz-
czyznie czesto | btednie okresla sie mianem matiasa zwykty solony filet sledziowy
(niegdys wyraz matjas lub matjes w pozostatych krajach Europy, stosowany byt
w odniesieniu do ttustych sledzi z beczki). Jednak, tak jak pisalismy na poczatku,
obecnie maatjes haring (sledz matias) to nazwa handlowa $ledzia dziewiczego,
mMoga jej uzywac wytacznie Holendrzy, ktorzy kilku lat temu zastrzegli ja w UE.

W naszej ksigzce nie podajemy przepisdw na bazie matiasdéw, poniewaz
uwazamy, Ze sa na tyle delikatne i zjawiskowe, ze nie ma sensu przykrywac ich
smaku jakakolwiek obrobka. Matiasa najlepiej jesc tak, jak robia to Holendrzy
— obtoczonego jedynie w cebulce pokrojonej w kostke (ewentualnie siekanym
ogorku); tapiac za ogonek, podnoszac nad gtowe i odgryzajac po kawatku od
dotu (lub wrzucajac mniejsze okazy do gardia). Ten rodzaj wykwintnych sledzi
komponowac¢ mozna jedynie z lekkimi marynatami, na przyktad na bazie sherry
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