Sielawa wedzona z Pojezierza Drawskiego (19)
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Kategoria — Produkty rybotoéwstwa
powiat drawski
Whiosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Zachodniopomorskiego przez
Lokalng Grupe Rybacka ,Partnerstwo Drawy” w Szczecinku

Autor zdjecia : Lokalna Grupa Rybacka ,Partnerstwo Drawy” w Szczecinku

Wsrod roznorodnosci i charakterystycznych gatunkoéw ryb wystepujacych w jeziorach Pojezierza
Drawskiego obok szczupakoéw, wegorzy, leszczy, od dawna wymieniana jest takze sielawa. Tuz po
wojnie kiedy ziemie te byly zasiedlane przez ludnos¢ naptywowa, sielawe nazywano matlg siejg, od
niemieckiej nazwy ,kleine Marane”. W tamtym czasie przebywali tu jeszcze niemieccy rybacy, ktérzy
wiedze o przygotowaniu sielawy do spozycia przekazali naptywowej ludnosci : ,Sielawa w taki sposob
przyrzgdzana znana byta dawnym, jeszcze przedwojennym mieszkaricom Pojezierza Drawskiego.
Wiedze o tym przekazali oni w ciggu pierwszych lat powojennych polskim rybakom jeziorowym,
z ktorymi jakis czas razem pracowali. Od nich z kolei zainteresowani mieszkarncy regionu” (wywiad
etnograficzny). Do lat 90-tych, sielawa wystepowata w jeziorach drawskich w znacznych ilosciach,
bedac doskonatym surowcem wedzarniczym. W latach 70-tych 6wcze$ni naukowcy méwili wrecz
0 wystepowaniu jezior sielawowych. Aktualnie, wedtug ustnych wypowiedzi rybakéw z Pojezierza
Drawskiego, sielawy jest coraz mniej. Wcigz jednak najwiecej wystepuje jej i odtawia sie w jeziorach:
Pile, Drawsko, Siecino, Komorze i Lubie. Nieprzerwanie, od prawie siedemdziesieciu lat ludnos¢
Pojezierza Drawskiego wykorzystuje ten smaczny, naturalnie wystepujacy surowiec, poddajgc sielawe
wedzeniu wedtug tradycyjnej receptury. Dlugi zwyczaj przyrzadzania sielawy — ponad 50 letni -
potwierdza m.in. jeden z rdzennych mieszkancéw tych ziem, zamieszkaty w Starym Drawsku :
LSielawa musi by¢ dokladnie czyszczona, wypatroszona i myta. Nastepnie zalewa sie rybe roztworem
soli Nastepnie rybe wyjmuje sie z solanki i nanizuje na nierdzewne prety metalowe z niewielkim
miedzy nimi odstepem i ustawia na stojak na okoto 30 minut, aby $ciekia z ryby woda. Przez okoto 15
minut wedzi sie ryby w temperaturze ok. 70°C, potem w temperaturze ok. 50°C” (wywiad
etnograficzny).




