Hranjiva vrijednost ribe

Zanmimanjc praljudi bio je lov i ribolov. Dakle, ri-
ba je bila ¢ovjeku od davnih vremena jedan od gla-
wvnih izvora hrana. Sve do danas sac¢uvala se riba u
jelovniku i kao specifi®dna ritualna hrana raznih vjer-
skih obreda, wezana uz stamnovite dane preko citave
godine. 'Od starih maroda Rimljani su napose cijemnili
ribu na svojim kulinarskim -gozbama, a od mnjih su
nam ostali najstariji umjetni ribnjaci. T u Jugoslaviji
saduvani su sve do danas$njih ‘dana srednjevjckovni
stari ribnjaci iz feudalnih vremena, uza stare dvorce
wveleposjede i manastire.

Joi podetkom ovoga stoljeda, dok jos rijeke i wvo-
dotoci mndsu bili 1 svojdj stihiji ukroceni masipima_i
vodogradevinama, a uz to i mije bilo industrijskih
postrojenja, koja danas u velikoj mjeri zagaduje ot-
vorene wvode, ribe je bilo u izobilju.

Mnoge vode pa i naselja i danas mnose imc po ciba-
ma, kodje su masovno lovljene: mjesto j rmijeka Kra-
pina, staro selo profesonalnith ribara Krapje na Savi
sclo Cigod na na Savi, gdje je bilo mnogo ikedige, 1 td.

Dok jo¥ grad Zagreb prvih .decenija_ ovog vijeka
nije brojio ni 100.000 stanovnika, imao je glavno ot-
~voreno trziste slatkovodne ribe na kaldrmisanoum
trgu ispred sjemenidta (Crme $kole), kraj katedrale.
Ovdijc .je bila izradena, ma mijestu starc kaptolske
vijednice, i prva suvremeno uredena wibarnica. Ali,
pored ove sezomnske riblje pijace, prodavala se je ri-
ba preko Sitavog dana i u zatvorenim lokalima u Du-
goj, sada Radidevoj mlici. Prodaja wibe bila je i ono
vrijeme zanimanije mnogih gradana: Matijak, Harin-
ski, Spiler, Repus, Pustisek, Bocak. Na irijeci Savi,
ispred mosta, bio je izgraden dobro wvodeni specijal-
ni ribarski restoran. Svakog proljeca dopremane su
u Zagreb velikc kolidine ribe iz otvorenih voda j ri-
bnjaka. Momnske ribe u to wrijeme nije bilo na trzi-
Stu,jer mije bilo ni potrosada =za. tu vrst wibe, a i te-
hinika transporta jo$ mije bila usavrSena. Na trgu je
bilo obilje svih vrsta riba, podev od ritjedne ribe: ke-
&ige, $tuke, soma, smuda, pa do ribe iz ribnjaka, ko-
ja je prodavana u_ Zivom stanju: Sarama, linjaka, pa-
tulastih somida. Riba koja nije bila prodana, odmah
je kalama i suSena.

Danas je Zagreb pwerasao u velegrad, sa mnajma-
nje 6 puta vige stanovnika, mo pred 60 godina, ali
kolig¢ina i asortiman slatkovodne ribe mije ma trZzi-
$tu ni izdaleka, takav kao podctkom ovoga stoljeca.
Poslije podne se migdje wvise u gradu me moZe mnaba-
viti Slatkovodna riba, u svjezem stanju. U susjednoj
Austriji, koja {je u zadnje wvrijeme izgradila velike po-
vrgine movih ribnjaka i sada me uvozi vise Sarane iz
jugoslavenskih ribnjaka, kao prije, Zivi Saran drzan
u bazenima sa vodom prodaje se preko d&itavog dana
u mesarskim radnjama, uporedo sa svim ostalim vis-
tama mesa. Kod nas sanitarma inspekcija nc dozvolja-
va prodaju Zive ribe u mesarskim lokalima. Iz prikaza
o sstanju trzidta slatkovodnom ribom u Zagrebu me-
kada i danas moZe se zakljucditi, da gradami trose vrlo
male kolicine slatkovodne ribe.

Kako se to odrazilo ma zdravstveno stanje pucan-
stva evo mavedene reporntaze Radio-televizije Zagreb.
Primarius Stanice za srdama woboljenja u_ Zagrebu,
Dr. Salek, konstatira, da Jje broj sramih obolenja u
Zagrebu, $to zabrinjava, u maglom porastu. Uzrok u
toj pojavi vidi u zahuktalom radu, intemzivnom po-
slovanju, a kraj rtoga nepovoljnoj strukturi ishrane
radnog <ovjeka. Pucanstvu stoji na raspolaganje do-
voljna koli¢ina raznolike hrane, ali se redovno trosi
tedka mesna hrana, koja suvise tereti probavne or-
gane, a meposredno od toga strada srce. Uz ito na-
vada i statlistiddke podatke. Na glavnoj itrZznici Dolac
proda se samo jedna €etvrtina Tibe, a tri <etvrtinme
raznih wvrsta ostalog mesa.

Zasto mapose islatkovodna riba dima visoku hranji-
vu vrijednost, dajemo tumadenje_Swveucdilifnog pro-
fesora Vet. fakulteta u Zagrebu, Dr. M. Francetica:
»Ne ulazedi u detalje fiziologije ishrame, obzirom na
potrebne koli¢ine pojedinih sastojaka hrane za pra-
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vilnu 1 zdravu ishrany, opcenito mozemo rei da 1
blje meso ispunjava tri osnoma zahtijena, koja ¢ine
neku namirnicu visoko vrijednom. To su laka pro-
bavljivost, prehrambeno- ﬁzwlos:lu povoljan omjer ga-
nmtura ammoklsehna te bogat sadriaj vitamina i
mineralnih tvari, Kao \newatlvna strana mbl eg 00ro-
ka rado se istice, da smo makon konzumiranja ribe
brzo opet gladni, Al ovo bi baé trebelo ZaPravo sma-
trati prednos‘c'u ribljog obroka, zbog lake probavji
vosti ribljeg mesa, njegovoga keat Koga zadrzavanja, u
zelucu 1 manjega opterecenja probavnh organa, | P're-
lsp itivanja prigovora, da uzivanje ribljeg mesa pove-
cava Zed, nije potvrdilo ovakma shvacanja. Prema to-
me moiemo sa pravom fvrdif} da e WIO korisno i
zdravo u nas Jelovnik unositi obroke ribljeg mesa.

Da zakljutimo sa potrosnjom ibe godisnie po je
dnom sanmmnku stojimo prema statistickim poda

cima skoro na zadnjem mjestu, U sujetskim razmje-
rima krede se potrosnja 'nbe godiSnie po st anovmku
oko 13 kg. Kod mas je troseno u razdoblju od 1952
1%2, godme saimo 05 kg slatkovodne rlbe PO stano-
vniku. Godisnje se fe trokilo 25,1 kg mesa, a samo
0.3 kg ribe. Omjer meso riba 50: 1. Plan do 1970 god.
predvida pot rosak mesa po stanovniku 35 kg, a ri-
be 13 kg odnos meso riba 23: 1,

Clelokupna proizvodna sl. ribe sada u Jugoslav:
ji iznosi 18000 tona, a za natednh 3 god treba da se
povisj na 40000 fona. Ako uzmemo u obei sada vrly
malu potroSuju ribe, neizgradeny trgovacku mreiu,
naght industrijalizaciju 1 razvoj ze"nhe 1 sve Vil stan-
dand%pucansmfa to 1. ribarstvo ima kod nas vrlo po-
voljne perspektive vz nase vanredne klimatske uslo-

Ve,
Ing. N. Fijan



