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Stalin
W roku  bieżącym Naród P o lsk i szczególnie uroczyście obchodził 70 rocznicę u rodzin  Ge- 

neralissimusa Józefa. S ta lina. ---------

Ze w szystkich zakątków  zaczęły napływ ać zbiorowe i  indyw idua lne  zobowiązania ro b o tn i­
ków  i  chłopów, pragnących pracą uczcić ten radosny d la człow ieka pracy dzień. Naród po lski 
czuje głęboką wdzięczność dla Generalissimusa S talina, naród po lsk i szczególnie po w o jn ie  
w  dem okratycznym  ustro ju , poznał zasługi w ie lk iego Wodza światowego p ro le ta ria tu  w  walce  
o ugrun tow an ie  w ładzy robo tn ika  i  chłopa, naród po lsk i poznajV ja k i b y ł udzia ł Generalissim u­
sa S ta lina  w  zdobyciu przez nas niepodległości i  u trw a le n iu  w ładzy Ludu  Polskiego.

przygotow ał, a K o m ite t 
R d ipo lucy jny  uchw a lił, b y ł 
ak t uznania prawa na­
rodu polskiego do niepod­
ległości. Polska dzięk i Re­
w o lu c ji Październ ikow ej 
odzyskuje po raz p ierw szy  
od,/ł$0  la t niepodległość.

W latach m iędzyw o jen­
nych, choć oddzieleni mu- 
rem  granicznym , rew o lu ­
cjoniści polscy w łaśnie z 
W KP(b) czerpią zapał do 
dalszej w a lk i o pełne w y ­
zwolenie. S tud iu ją  dzieła 
Lenina i  S ta lina, pokry jo - 
m u słuchają przem ów ień  
Sta lina  przez radio, w idząc 
we wzorcach w a lk  Jego 
szkołę dla siebie do dalszej 
toa lk i o Polskę Ludową.

W okresie d rug ie j w o j­
ny św ia tow e j Generalissi­
mus S ta lin  p ierw szy w y ­

ciąga ręKę do narodu poisKiego, pomaga m ora ln ie  i  m a te ria ln ie  zorganizować A rm ię  Polską, 
lecz pomoc ta została podeptana przez k likę  andersowską.

W  1943 ro ku  jest w spółtw órcą odrodzonego demokratycznego W ojska Polskiego, k tó re  
dzięki pomocy S ta lina  chlubnie zapisało się w  dziejach w o jny , krocząc razem z A rm ią  Czer­
woną od Lenino do Berlina .

Pierwszą pomoc w yzw o len ia  od wroga Polska o trzym u je  z ZSRR na rozkaz Stalina.
Granice nasze na Odrze^ L .Nysie gw aran tow a ł nam. S ta lin

D la S ta lina  czuje naród po lsk i wdzięczność. Razem ze w szystk im i narodam i D em okracji 
Ludow ej, razem z bohaterskim  narodem radzieckim  staniem y w  obronie poko ju  i  sp raw ied li­
wości społecznej, o k tó rą  stale w a lczy ł S ta lin .

W dn iu  21 g rudn ia  1949 roku  cały naród po lski w znosił z g łęb i serca p łynący okrzyk : 
„G eneralissim us Sta lin  niech ży je “ ! /  ---------—----------------------

W ciągu 55 la t w a lk i Ge­
neralissim us S ta lin  n ie jed ­
nokro tn ie  w ykaza ł p rz y ­
w iązanie i głęboką troskę  
o losy narodów ciemiężo­
nych przez carat. Ży jąc  w  
ośrodku na ftow ym  w  Ba­
ku  styka się z robo tn ika ­
m i różnych narodowości i 
razem z n im i przeżywa  
ucisk narodowościowy. Pa­
m ięta potem ciągle, że za­
gadnienia w yzw o len ia  spo­
łecznego łączą się z w yz ­
w oleniem  narodowościo­
w ym .

Po objęciu  w ładzy przez 
Rady Robotnicze S ta lin  
obejm uje w  K om itec ie  Re­
w o lu cy jn ym  tekę kom isa­
rza spraw narodowościo­
wych. Jednym  z p ie rw ­
szych aktów  sp raw ied liw o­
ści dzie jow ej, k tó ry  S ta lin
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D r P IO TR  T R Z Ę S IŃ S K I

ODPADKI RYBNE 
JAKO ŹRÓDŁO SUROWCÓW

Z R Y B  m orsk ich  ja k o  na tu ra lnego  ź ród ła  su­
row ca ko rzys ta  przede w szys tk im  przem ysł 

ry b n y  prze tw órczy, w y tw a rza ją c  p rzy  przeróbce 
średnio b iorąc, n iew iele w ięce j ponad 50%  dosta r­
czonego surowca, na różnego ro d za ju  znane a r ty ­
k u ły  spożywcze. Resztę stanow ią  odpadki. J a k i je s t 
udzia ł n ie k tó rych  odpadków  części cia ła ry b y , np. 
dorsza, z ilu s trow ać  może poniższe zestawienie s tra t 
Wagowych p rzy  file to w a n iu  te j ry b y :

Część ciała °/o wagi ciała zużytkowano

głowy
przewody pokarm, 
gruczoły płciowe 
wątroba 
3/5 kręgosłupa

24,79 —  30,51%>
6,08—  8,06°/o
1,31—  8,84% 
2,50—  4,73% 
6,95 —  9,90%

(kleje, żelatyna) 
(olej, glikogen) 
(horm. płciowe) 
(prep. enzymat.) 
(kle je)

Łącznie odpadki s tanow ią 47,08 —  57,46%  w ag i 
ryb y . Do powyższego dochodzi jeszcze skóra  p rzy  
p ro d u k c ji f i le tó w  bez s kó ry  i  s tanow i ona średnio 
do 2,50% w ag i ry b y . Z dorszy pow yże j 50 cm dług. 
skóra  nada je  się do garbow ania, z m nie jszych 
o trzym ać można k le j skó rny.

W  naszych w arunkach  zagadnienie odpadków 
ryb n ych  n a jw ła śc iw ie j będzie rozpa tryw ać z dwu 
p u n k tó w  w idzen ia : 1) tego, co w  te j dziedzinie u 
nas ju ż  dokonano i 2) dalszych m ożliwości, n iewy- 
zyskanych dotychczas.

PRODUKTY OPRACOWANE

1) M ą c z k a  r y b n a  należy do p roduk tów , 
k tó re  na jw cześnie j w yrab iano  z wszelkiego rodza ju  
odpadków  rybnych . N a  w y ró b  je j  mogą być użyte 
w szys tk ie  odpadki, ja k ;  g łow y, kości (ości) i  wnę­
trzności, o trzym yw ane p rzy  p ro d u k c ji file tó w , ko n ­
serw  i  wędzeniu. R yb y  całe, k tó ry c h  n ie  zdążono 
przerob ić i  s tan  ich budzi zastrzeżenia co do świe­
żości, przerab iać można jedyn ie  na m ączkę rybną. 
Sposoby p ro d u k c ji m ączki ryb n e j są u nas, wobec 
is tn ien ia  czynnych fa b ry k , znane i  p rob lem  stanow i 
jedyn ie  dostateczna i  rac jona ln ie  rozmieszczona 
sieć zakładów , mogąca przerob ić te  ilości, k tó re  
s to ją  do dyspozyc ji w  okresach sezonowego zw ięk­
szenia połowów.

W  zależności od rodza ju , pochodzenia i  jakośc i 
surow ca sk ład  chem iczny m ączki je s t różny  i w y ­
kazu je  dużą rozpiętość w  zaw artości sk ładn ików . 
N a jw ażn ie jszym  sk ładn ik iem  je s t b ia łko  (50 — 
70% ) i  sole m inera lne, z k tó ry c h  is to tn ą  ro lę  w  od­
żyw ian iu  za jm u je  fo s fo ra n  w apnia  (8 —  1 8 % ). Sól 
kuchenna s tanow i 2 —  4% . Ilo ść  tłuszczu o p tym a l­
na pow inna w ynos ić  3 —  5 % .

Mączkę ryb n ą  stosu je  się ja k o  dodatek do paszy 
p rzy  ka rm ien iu  d rob iu , św iń, byd ła , owiec i  zw ie­
rz ą t fu te rko w ych . N iek iedy  gorszych ga tunków  
używ a się do nawożenia.

2) O l e j  r y b n y  z w a n y  t e ż  t e c h n i ­
c z n y m  uzysku je  się w  przerobie odpadków  na 
mączkę w  to k u  je j  odtłuszczania. O le j ten  poddaje 
się w stępnem u oczyszczaniu przez odstanie się i 
centerfugow anie. Po ty m  w stępnym  oczyszczeniu 
następu je  dalsza ra f in a c ja  o le ju , po legająca na w y ­
b ie len iu  i  częściowej dezodoryzacji (ca łko w itą  de- 
zodoryzację uzyskać bardzo tru d n o ). W  te j postaci 
zna jdu je  on zastosowanie do p ro d u k c ji m yd ła , p rzy  
w yrob ie  fa rb  i  la k ie ró w  w  domieszce z o le jam i m i­
n e ra ln ym i o trzm u je  się sm ary.

D z ia ła jąc  stężonym  kwasem  s ia rkow ym  na o le j 
techniczny w  odpow iednim  stosunku w agow ym , w 
tem pera turze  nie w yższej od 40°, o trzym u je  się 
tzw . „ t ra n  su lfonow any” , tłuszcz o w łasnościach 
em ulgu jących, używ any do natłuszczania skór 
chrom owych.

O le j ry b n y  poddany dzia łan iu  tle n u  pow ie trza  w  
w yższej tem pera tu rze  nab ie ra  w łasności „d  e g r  a- 
s u ”  (p ro d u k tu  o trzym yw anego w  ga rbars tw ie  
zam szow ym ).P rodukt ta k i nosi nazwę „ u t l e n i o ­
n e g o  t r  a n  u ” , często m y ln ie  zwanego sztucz­
nym  degrasem, zastosowanie zna jdu je  rów nież w  
przem yśle skórzanym  do natłuszczania skór.

3) T r a n  l e c z n i c z y .  P to d u kc ja  tra n u  lecz­
niczego je s t sama w  sobie ro z le g łym  zagadnieniem 
i  posiada obszerną lite ra tu rę . W  daw nie jszych cza­
sach, gdy techn ika  nie rozporządzała ta k im i m oż li­
w ościam i ja k  obecnie, w ydobyw anie  tra n u  odbyw a­
ło  się w  sposób dość p ry m ity w n y , a uzysk iw any 

p ro d u k t pozostaw ia ł w ie le  do życzenia —  zaliczany 
b y ł raczej do odpadków. N ie  um nie jsza to  jednak 
znaczenia leczniczego. Obecnie uważa się za tra n  
leczniczy tłuszcz w  zw y k łe j tem pera tu rze  p łynny , 
pochodzący ze zw ie rzą t m orskich , k tó rego  is to tn ą  
i odróżn ia jącą go cechą od innych  tłuszczów, je s t 
względnie w ysoka zaw artość dw u niezm iernie waż­
nych w ita m in  A  i  D , dz ięk i k tó ry m  zna jdu je  on 
zastosowanie w  lecznictw ie. Ź ród łem  tra n u  są w ą t­
roby  ry b  dorszow atych, tuńczyka, ku lbaka , rek ina  
i  płaszczek. Nasze rybo łós tw o  przybrzeżne, oparte  
g łów n ie  na połowach dorsza dostarcza w ięc su­
row ca do w yro b u  tranu .

O trzym yw an ie  tra n u  polega w  zasadzie na zm ie­
len iu  w ą tro b y  i poddaniu zm ie lone j m asy dzia ła­
n iu  p a ry  w  zam kn ię tym  naczyn iu  z m ieszadłem. 
O trzym any w  ten  sposób k ru p k o w a ty  p ro d u k t od­
w iro w u je  się na  w iró w ka ch  w ysokoobro tow ych . 
S tosuje się rów nież ogrzewanie zm ie lone j w ą tro b y  
w  próżn i w  k o tle  ogrzew anym  parą. Z pośród licz ­
nych am erykańsk ich  m etod p ro d u k c ji chron ionych 
patentam i, na uwagę zasługuje  m etoda enzym aty­
czna, po legająca na dz ia łan iu  pepsyny w  środo­
w isku  kw aśnym  na m iazgę z w ątrobą . Ściany ko­
m órek ja k o  substancje  b ia łkow e u lega ją  s tra w ie ­
n iu. Dalsze w ydzie lan ie  polega na odw irow an iu
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o le ju . —  Odnośnie m etod o trzym yw an ia  tra n u  
leczniczego powiedzieć można, że te z nich, w  k tó ­
rych  stosu je  się niższe te m pe ra tu ry , da ją  p ro d u k t 
lepszy ze względu na  w iększą w a rtość  w ita m in y  A, 
k tó ra  je s t w ra ż liw ą  na w ysoką tem pera turę .

T ra n y  szczególnie bogate w  w ita m in y  służą do 
o trzym yw an ia  k o n c e n t r a t ó w  w i t a m i n o -  
w  y  c h. T ran  poddany dezodoryzacji i w yb ie len iu  
a następnie u tw ardzen iu  (m et. N orm ana w  obec­
ności k a ta liza to ra  n ik low ego, o trzym anego ze św ie­
żo zredukowanego tle n ku  n ik lu )  zna jdu je  zastoso­
wanie w  p ro d u k c ji m a rg a ryn y  i lepszych ga tunków  
m ydeł.

U nas p ro d u kc ja  tra n u  leczniczego napo tyka  jesz­
cze na pewne trudnośc i. W  obecnej c h w ili p row adzi 
się badania nad w artośc ią  w itam inow ą  tra n u , po­
chodzącego z połowów  naszego dorsza. A p a ra tu ra  
techniczna, k tó rą  dysponuje  C en tra la  R ybna na 
W ybrzeżu dostarcza na razie w artościow ego tra n u  
do celów technicznych, k tó rego  g łów nym  odbiorcą 
je s t p rzem ysł skórzany.

4) S k ó r a  r y b i a .  W zrasta jące  ogólne za­
potrzebowanie na skórę  zw róc iło  m yś l ludzką  na 
poszukiwanie now ych źródeł tego surow ca. Z n a j­
du jem y dość p rzyk ładów  stosowania skó ry  ry b ie j 
do różnych celów ju ż  daw nie j. Japończycy np. uży­
w a li skó ry  re k in ó w  na ręko jeśc i mieczów. Żo łn ie ­
rze F ry d e ry k a  W ie lk iego  c h ro n ili w arkocze swych 
pe ruk  w  fu te ra ła ch  ze skó r węgorza. W  A n g lii w y ­
rab iano sznurow adła ze s k ó r de lfinów . A le  używ a­
na do tych  celów skó ra  by ła  ty lk o  konserwowana. 
W  n ie k tó rych  okolicach nadm orsk ich  nauczono się 
dość wcześnie garbować skórę, p rzem ysł ten  je d n ak ­
że m ia ł znaczenie ty lk o  loka lne . O sta tn ie  la ta  przed­
w ojenne i w ojenne posunęły zagadnienie garbow a­
n ia  skó r naprzód.

In tensyw ne badania nad garbow aniem  skór r y ­
b ich d a tu ją  się od niespełna dwóch dzies ią tków  la t, 
n a jp ie rw  w  ZSRR i  w  k ra ja c h  E u ro p y  zachodniej, 
następnie w  k ra ja c h  skandynaw skich. D oprow adzi­
ły  one do opracow ania metod, p rzy  pom ocy k tó ­
ry c h  o trz y m u ją  tam  obecnie to w a r o este tycznym  
i e fek tow nym  w yglądzie, nada jący się do p ro d u k c ji 
g a la n te rii. W  n ie k tó rych  z ty c h  k ra jó w  m etody 
garbow ania strzeżone są pa tentam i, a wszelkie 
w zm iank i na ten  tem a t w  lite ra tu rz e  są n ie jasne i 
częstokroć m ylne. W  Polsce dwa zak łady naukowe 
(niezależne od siebie) pośw ięciły  tem u zagadnie­
n iu  w ięcej u w a g i: M orsk ie  L a b o ra to riu m  R ybackie  
(obecnie L a b o ra to riu m  M orskiego In s ty tu tu  R ybac­
k iego) i Zak ład  Techno log ii R o lne j U n iw e rsy te tu  
Poznańskiego. W  opracow aniu m etod garbow ania, 
g łów nie skó r dorszowych w  M o rsk im  L a b o ra to riu m  
(G d yn ia ), w zię to  pod uwagę m ożliw ości w  dziedzi­
nie zaopatrzenia k ra ju  w  odpowiednie chem ikalia , 
d la tego w yb ó r padł na m etody m ożliw ie  n a jp ro ­
stsze. O trzym ano w y n ik i dobre. Poza p laców kam i 
naukow ym i, na przełom ie la t  1947 —  1948 w  ska li 
technicznej za jm ow a ły  się garbow aniem  skó r r y ­
b ich dwie spółdzie ln ie p ra cy : spó łdzie ln ia  pracy 
„S p e re t”  w  Gdańsku —  O liw ie  i  „F a la ”  w  Szczeci­
nie. Każda z w ym ien ionych  w y tw ó rn i może się. dz i­
s ia j poszczycić sw ym i doda tn im i w yn ikam i. Np. 
spółdzienia „S p e re t”  rozprowadza, na razie w  sk ro m ­
ne j ilości, w y ro b y  ze skó ry  ry b ie j w  postaci dam ­

skiego obuw ia le tn iego i  n ie k tó rych  przedm io tów  
g a la n te ry jn ych  ja k  paski, to re b k i damskie i  e fek­
tow ne guz ik i.

5) K l e j e  i  ż e l a t y n a .  Z części szk ie le to ­
wych, g łów , p łe tw , przewodów pokarm ow ych, pę­
cherzy p ław nych  ry b  o trzym ać m ożna k le je  o róż­
nych w łasnościach. Także i  s kó ry  m a łych  w y n ra - 
rów , k tó ry c h  w yp ra w a  je s t n ie ren tow na  s tanow ić 
mogą doskona ły surow iec d la  p ro d u k c ji k le ju .

P rzy  o trzym yw a n iu  k le ju  surow iec przeznaczony 
na w y ró b  tra k tu je  się kwasem m ine ra lnym  (n a j­
częściej so lnym ) celem usunięcia subs tanc ji m ine­
ra lnych , k tó re  z ko le i w y p łu k u je  się wodą, a na­
stępnie ogrzewa pod ciśnieniem (ca 1,5 a tm o s fe ry ). 
W odny ro z tw ó r k le ju  zagęszcza się w  aparatach 
p różn iow ych do konsys tenc ji gęstego syropu, w le ­
w a do specja lnych naczyń, gdzie zastyga. Po za­
s tygn ięc iu  k ra je  się na cienkie ta b liczk i, k tó re  su­
szy się da le j w  specja lnych tune lach z s iln ym  cią­
giem pow ietrza. W ed ług  inne j m etody stosu je  się 
wapno chlorowane w  początkow ej fazie przerobu, a 
następnie ogrzewa parą o w yso k ie j tem peraturze. 
W  w arunkach  tych  ko llagen  przechodzi w  g lu tyn ę  
—  substancję  k le jącą . Żela tynę jada lną  o trzym u je  
się przez ługow anie czystego surowego m a te ria łu  
wodą o tem pera tu rze  50° i następnie odparowanie. 
Taka sama pow tó rna  operacja tego samego m ate­
r ia łu  daje żelatynę techniczną, a trzec ia  —  k le j s to ­
la rsk i.

Ja kko lw ie k  w yda jność ko llagenu  w  przeliczeniu 
na substancję  w y jśc iow ą  waha się w  granicach 
5 —- 7 %  to  jednak z uw ag i na tan ie  i o b fite  ź ród ­
ło surowca eksp loatacja  jego  może przynieść poważ­
ne korzyści.

Zastosowanie k le ju  je s t powszechnie znane, s to ­
suje się go g łów nie w  przem yśle papiern iczym , sto ­
la rs k im  i  in tro lig a to rs k im . Pęcherze p ławne n ie k tó ­
rych  ga tunków  ry b  (np. je s io tro w a tych ) dostarcza­
ją  specja ln ie cennych ga tunków . P rzezroczysty  k le j 
z pęcherzy p ław nych  zn a jd u je  zastosowanie w  prze­
m yśle  fo to g ra ficzn ym . W ykonane w  M o rsk im  L a ­
b o ra to riu m  p róby  o trzym yw an ia  k le ju  da ły  p ro ­
d u k ty  o dobrych w łasnościach k le jących .

PRODUKTY W OPRACOWANIU

1) P r e p a r a t y  o d ż y w c z e .  M ało  zbadaną 
dziedzinę s tanow i u nas p ro d u kc ja  różnego rodza ju  
p repa ra tów  odżywczych, o trzym yw anych  dz ia ła ­
niem  kw asów  lub  zasad na odtłuszczone odpadki 
a następnie  w y trącen ie  b ia łk a  drogą  n e u tra liza c ji. 
P ro d u k ty  te  po w ym yc iu  so li pow sta łych  w sku tek  
zobo ję tn ien ia , da ją  po odpow iednim  p rzyp ra w ie n iu  
a r ty k u ł do w y ro b u  zup.

2) B i a ł k o .  Ja k  w y n ik a  z analiz (w ykonanych  
także i w  L a b o ra to riu m  M o rsk im ) wysuszone m ię­
so dorsza zaw iera przecię tn ie  90 —  93°/o b ia łka . W  
okresach nadm iernych  po łow ów , gdyby  ry n e k  zby­
tu  okazał się nasyconym , można by  nie ty lk o  od­
padk i lecz rów nież i  samo mięso w yzyskać ja ko  su­
row iec do w y ro b u  trw a ły c h  p ro d u k tó w  spożyw­
czych w  postac i m a j o n e z ó w  i  p u d d i n -  
g ó w , a w  ko m b in a c ji z m ąką k a rto fla n ą  i  p rzy ­
p raw am i z ja rz y n  stosować je  ja k o  p rzypraw ę do 
zup i  sosów.

Znane je s t jeszcze sprzed w o jn y  zastosowanie 
b ia łka  do w y ro b u  s z t u c z n e j  w e ł n y ,  w
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przem yśle skórzanym  ja k o  p repa ra t zastępczy k  ą- 
z e i n  y, w  fa rb ia rs tw ie  ja k o  z a g ę s z c z a ł -  
n i k  d o  f a r b  p rzy  d ru k u  tk a n in  ( ja k o  tzw . 
reze rw y), w  przem yśle w łók ienn iczym  ja ko  a p r e ­
t u r a .

3)  H o r m o n y  i  e n z y m y .  H orm ony, 
substancje  o skom p likow ane j budow le chemicznej, 
w ytw arzane  są przez w szystk ie  p raw ie  o rgany cia­
ła  zw ierząt. Obecność ich zapewnia p raw id łow e  fu n ­
kc jonow anie  organizm u. S ied liskiem  horm onów  
są tzw . „g ru c z o ły  wewnętrznego w ydz ie lan ia ” . Po­
znane one zos ta ły  szczegółowo i usystem atyzowane 
na podstaw ie specyficznego oddzia ływ an ia  w  u s tro ­
ju  żyw ym . Ź ród łem  ich  o trzym yw an ia , pom im o zna­
nych m etod syn te tycznych, są w  dalszym  ciągu 
p ro d u k ty  na tu ra lnego  pochodzenia.

Is tn ie je  bogata lite ra tu ra  na ten tem a t w  ję zy ­
kach obcych. W szystk ie  te prace odnoszą się je d ­
nak do p repa ra tów  o trzym yw anych  z odpowiednich 
organów  zw ie rzą t c iep łokrw is tych . W  odniesieniu 
do ry b  spo tyka  się ty lk o  nieliczne w zm iank i.

S iln ie rozw in ię te  g ruczo ły  płciowe, ja k ie  ry b y  
osiągają  w  s tad ium  do jrza łośc i oraz środow isko w  
ja k im  ży ją , w skazu ją  na w ysoką  aktyw ność h o r­
m onów  p łc iow ych. Te dwie okoliczności, łącznie z 
ilośc ią  w yław ianego  przeciętn ie w  ciągu ro k u  su­
rowca, s tw a rza ją  dostateczną podstawę do m nie­
m ania, że je s t to  zagadnienie, k tó ry m  w a rto  zająć 
się b liże j.

Spośród w ie lu  p reparatów , k tó re  mogą być tu ­
ta j  o trzym ane w ym ien ić  nlożna h o r m o n  
p r z y s a d k i  m ó z g o w e j  o w ie lo rak im  
dzia łan iu  i  i n s u l i n ę  o trzym yw aną  z trz u s t­
k i. W  trzus tce  poza insu liną  z n a jd u ją  się nadzw y­
czaj czynne zespoły chemiczne tzw . e n z y m y  
ty p u  proteaz. Znane je s t zastosowanie tych  o s ta t­

n ich w ga rba rs tw ie  w  procesie w ytw a rzan ia  skór. 
Powszechnie używ any do tego celu p repa ra t han­
d low y  tzw . „o ro p o n ”  zaw iera enzym y tryp tyczn e  i 
je s t o trzym yw a n y  ja k  dotychczas z trz u s tk i zw ie­
rz ą t c iep łokrw is tych . W  b łon ie  ś luzow ej żołądka 
nie ty lk o  zw ie rzą t c ie p ło k rw is tych  lecz rów nież i 
ry b  zna jdu je  się pepsyna, m ająca w łasność tra w ie ­
n ia  b ia łek. Odpowiednio spreparow aną podaje się 
w  roztw orze  kw asu solnego w  stanach dyspepsji. 
O sta tn io  l ite ra tu ra  radziecka przynos i bardzo w ie­
le c iekaw ych danych na ten  tem at.

U ruchom ien ie  p rodu ikc ji w spom nianych w yżej 
p repa ra tów  nie może oprzeć się l i  ty lk o  na zna jo ­
mości lite ra tu ry . P rob lem y te muszą być opraco­
wane zespołowo, gdyż jeden człow iek nie je s t w 
możności ogarnąć ca łoksz ta łtu  tego ta k  wysoce 
zróżniczkowanego zagadnienia. Potrzebną je s t tu ­
ta j wiedza z dziedzin w zajem nie się uzupe łn ia ją ­
cych, ja k  b io log ia , chemia i  m edycyna.

4) E  s e n  c j  a p e r ł o w a .  N a zakończenie 
wspomnieć można o guanin ie  (zw iązek z g ru p y  pu- 
iy f ly  ) zaw a rte j w  łuskach  n ie k tó rych  ry b  w  dość 
pokaźnej ilo śc i ja k  njp. u szprotów , śledzi i uk le i. 
P re p a ra ty  o trzym ane przez w ydzie lenie guan iny  z 
m a te ria łu  surowego (łusek) m a ją  w łasności nada­
w ania perłowego b lasku  przedm iotem  szklanym . 
Zazwyczaj p rzygo tow u je  się je  w  postaci p łyn n e j 

stąd nazwa e s e n c j i  p e r ł o w e j .
Ten pobieżny przegląd nie wyczerpuje zagadnie­

nia, wskazuje tylko w jak różnorodny sposób wy­
zyskane być mogą odpadki rybne. Dla tego też z 
punktu widzenia gospodarki ¡narodowej zachodzi 
konieczność zainteresowania fachowców tym i pro­
blemami, w celu rozpracowania najpierw w skali 
doświadczalnej, a następnie technicznej poszcze­
gólnych zagadnień.

Inż. JERZY KUKUCZ

ZAWARTOŚĆ TŁUSZCZU U RYB I JEGO 
ZNACZENIE W PRZETWÓRSTWIE RYBNYM

T E D N Y M  z na jw ażn ie jszych  sk ła d n ikó w  tkanek
^  r y b y  obok b ia łka  je s t tłuszcz. T łuszcz ry b i 

je s t specyficznie odm ienny od tłuszczu zw ierzą t 
c iep łokrw is tych , byw a naogół ła tw o  p rzysw a ja lny  
i  zaw iera w ie lką  ilość w ita m in , k tó ry c h  doniosłe 
znaczenie w  odżyw ian iu  człow ieka je s t powszechnie 
znane.

Gromadzenie się tłuszczu w  rybach  je s t n ie jed ­
nakowe w  różnych okresach życia i  u  różnych ga­
tunków . U  w iększości naszych ga tunków  u ży tko ­
w ych  szczególnie w  okresie lżejszego w zros tu  —  
w  ciągu p ierw szych p ó łto ra  do dwóch la t  —  do 
czasu tw o rzen ia  się p ro d u k tó w  p łc iow ych, tłuszcz 
zw yk le  się n ie  odkłada. N astępnie, do czasu osią­
gnięcia do jrza łośc i p łc iow e j i  p ierwszego ta rła , 
tłuszcz odkłada się w  tkankach  (m ięśniach) m n ie j 
lu b  w ięce j rów nom iern ie . W  ty m  okresie, zwłaszcza 
za n im  zaczną do jrzew ać p ro d u k ty  płciow e (np. na 
jes ien i przed p ie rw szym  ta rłem , k tó re  ma odbyć się 
na w iosnę, lu b  na w iosnę przed p ie rw szym  ta rłe m  
na je s ie n i), m ięśnie ry b  zaw ie ra ją  na jw ięce j tłu sz ­
czu. Poza m ięśn iam i tłuszcz zaczyna się grom adzić 
w  ty m  okresie rów nież w  innych  organach, w  k tó ­

rych  będzie g rom adził się i  w  przyszłości, a w ięc 
przede w szys tk im  w  w ą trob ie  i  w nętrznościach.

N a dostateczne do jrzew anie p ro d u k tó w  p łc iow ych 
i na proces samego ta r ła , ryba  tra c i ogrom ną ilość 
energ ii i  zuży tkow u je  praw ie  w szystk ie  zapasy t łu ­
szczu, czasami naw et ca ły  tłuszcz. Mięso ry b y  w y ­
ta r te j je s t n iezbyt smaczne, chude i  nie p rzedsta­
w ia  w iększe j w a rtośc i ja ko  surow iec d la  p rze tw ó r­
stwa. Po ta rle , o ile  ryb a  nie zgin ie z w yc ie ń cze n i, 
zaczyna znów odżyw iać się bardzo obficie, s ta ra jąc  
się zw rócić o rgan izm ow i poniesione s tra ty  i  znów 
grom adzi w a rs tw y  tłuszczu, ale ten  proces odbywa 
się ju ż  inaczej. U  n ie k tó rych  ry b  tłuszcz grom adzi 
się w  dalszym  ciągu w  m ięśniach, np. u łososiow a­
tych . Może też tłuszcz grom adzić się p raw ie  w y­
łącznie w  w ą trob ie , o m ija ją c  mięśnie, np. u  dor- 
szow atych i  m iętusa.

RYBY TŁUSTE I RYBY CHUDE

\ A T  Z A LE Ż N O Ś C I od ogó lne j zaw artośc i tłuszczu 
'  * w  ciele ryb , dz ie lim y ry b y  na t r z y  g ru p y  —  

ry b y  tłus te , średnio  tłu s te  i  chude. Do ry b  tłu s ty c h  
należą: węgorz, łosoś, n iek tó re  g a tu n k i śledzi przed
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ta rłem , szprot, sardynka, m akre la , tu ń czyk ; do 
średnio t łu s ty c h : p łas tug i, leszcz, płoć, ka rp , sieja, 
s tynka , sum i n ie k tó re  g a n tu n k i ś ledzi; do ry b  
chudych: okoń, szczupak, sandacz oraz różne dor- 
szowate. Te osta tn ie  zaw ie ra ją  coprawda m in im a l­
ne ilo śc i tłuszczu w  tkankach , lecz za to  b. poważne 
rezerw y w  w ątrob ie , k tó ra  posiada ta k  w ysok i p ro ­
cent tłuszczu, że w yko rzys tan ie  ty ch  zasobów sta ło  
się podstaw ą ro zw o ju  poważnej gałęzi p rzem ysłu  
rybnego.

W ed ług  G. D ru k k e ra  zaw artość tłuszczu u ryb  
p rzedstaw ia  się następu jąco:

G atunki
ryb

Zawartość
tłuszczu

G atunki
ryb

Zawartość
tłuszczu

R y b y c h u d e

Nawaga 0,6% Sandacz 0,5%
Okoń 0,7% P lam iak 0,2%
Głowacz 1,2% Dorsz 0,3%

Szczupak 0,5%

R y b y  ś r e d I n i o  - t ł u s t e

Płoć 2,5% Sieja 1,5%
Storn ia 2 % Stynka 3,0%
K a rp 2,0% Sum 4,0%
Leszcz 2,5% S trem ling

L •
4,5%

R y b y t ł u s t e

Łosoś 11,0% Śledź 12— 20%
Jesio tr 8,0% M akre la 8%
Siewruga 11,0% W ęgorz 22,0%

Sardynka 20,0%

Tłuszcz ry b i,  k tó re g o k a lo ry c z n o ś ć je s t  n a jw y ż -
sza ze w szys tk ich  środków  spożywczych dochodzą­
ca do 8.000 k a lo r ii na 1 kg ., czyn i z ry b y  t łu s te j je ­
den z n a jb a rd z ie j w a rtośc iow ych  pokarm ów . 
T łuszcz sk łada  się z dwóch zasadniczych 'sk ła d n i­
ków  : kw asów  tłuszczow ych i g lice ryn y . Podczas, 
gdy  zaw artość g lice ryn y  w  poszczególnych rodza­
jach  tłuszczy je s t jednakow a, zaw artość kw asów  
tłuszczow ych w ystępu je  rozm aicie. Is tn ie ją  tłu s z ­
cze sta łe i  p łynne, rozpuszczalne i  nierozpuszczalne

w  wodzie, ła tw o  i  tru d n o  u tlen ia jące  się, k tó re  za­
leżnie od zaw artości k s z ta łtu ją  jego w łaściwości.

Zaw artość tłuszczu u ry b  tłu s ty c h  w ykazu je  ba r­
dzo duże wahania, co w p ływ a  decydująco na ich 
w artość odżywczą, jakość oraz p rzydatność dla 
p rze tw órs tw a . Ta n ie regularność w  w ystępow aniu  
tłuszczu ma swoje źród ło  w  przem ianach b io log icz­
nych, ja k im  podlega c ia ło  ry b y  w  zw iązku z okre ­
sam i ta r ła . Poza ty m  rów n ież w iek i  płeć odgryw a 
dużą ro lę, ja k k o lw ie k  b ra k  je s t dok ładnych  pod 
ty m  względem danych. Śledź z po łow ów  tra w le ro ­
wych, s tanow iący jeden z na jcenn ie jszych surow ­
ców dla p rze tw órs tw a , posiada w ysoką zaw artość 
tłuszczu od m om entu  rozpoczęcia po łow ów  t j .  od 
lipca  do po łow y październ ika, k ie d y  zaw artość tłu sz ­
czu zaczyna spadać.
. Oczywiście w  okresie na jw yższe j zaw artości 
tłuszczu śledzie stanow ią  pe łnow artośc iow y su ro ­
wiec da jący  na jlepszy p ro d u k t końcow y w  konser­
w ie i  w ym aga jący  znacznie m nie jszych  ilośc i tłu sz ­
czu p rzy  smażeniu, czy pakow aniu  w  o le ju . R ów ­
nież przerób odpadków  na o le j je s t w  ty m  okresie 
n a jw yd a jn ie jszy .

i1.

JA K A  CZĘŚĆ RYBY JEST NAJTŁUŚCIEJSZA

T EST b. in te re su ją cym  rozm ieszczenie tłuszczu 
w  poszczególnych częściach c ia ła  ryb y . To 

rozmieszczenie waha się znacznie, zależnie od stop­
n ia  do jrza łośc i p łc iow e j i  w yka zu je  poważne ró żn i­
ce. Zaw artość tłuszczu w  m ięśniach je s t sta le n a j­
m nie jsza w  części ogonowej i  zw iększa się w  k ie ­
ru n k u  g łow y. Części brzuszne w yka zu ją  we wszel­
k ich  s tad iach  rozw o jow ych  specja ln ie w yso k i p ro ­
cent tłuszczu w  porów nan iu  z in n y m i częściami cia­
ła. W nętrzności bez p ro d u k tó w  p łc iow ych  i w ą tro ­
by w yka zu ją  w  na jm łodszym  s tad ium  do jrza łośc i 
zaw artość tłuszczu dochodzącą do 45%, zaw artość 
ta  spada w  m ia rę  do jrzew an ia  płciowego. Również 
w ą troba  oraz z re g u ły  ubogie w  tłuszcz p ro d u k ty  
płciow e, w  m ia rę  do jrzew ania, w yka zu ją  coraz 
w iększy spadek tłuszczu.

Rozmieszczenie tłuszczu w  poszczególnych częś­
ciach c ia ła  śledzia z połowów  tra w le ro w ych  w g O. 
W ille ’go przedstaw ia się następu jąco:

C z ę ś c i  c i a ł a  %  całe j ry b y

C a ły  śledź 100
Całe odpadki 36,6
Mięso ze skórą 63,4
Części brzuszne 3,2
G łowa 15,0
K ręgosłup i ogon 4,1
W nętrzności bez p roduk tów  p łc iow ych 3,9
Mlecz i  ik ra 10,5
O dpadki bez części brzusznych 33,4

%  wody %  tłuszczu 
m okre j subst.

%  tłuszczu 
suchej subst.

64,8 12,0 34,1
61,9 12,1 31,8
66,5 12,0 35,8
47,7 32,1 61,3
65,2 11,1 31,9
54,5 13,2 29,6
58,1 23,4 55,9
65,4 2,7 7,4
63,3 10,2 27,8

Również w p ływ  w a runków  pożywieniowy.ch na 
zaw artość tłuszczu u ry b  posiada duże znaczenie. 
W edług badań norw eskich  zaw artość tłuszczu u 
szpro tów  (b r is lin g ó w ), zna jdu jących  się w  sieci 
zam kn ię te j (s teng ) w  fio rdz ie , spadła w  ciągu m ie­
siąca z 4,3%  do 0,9% . Oczywiście ten  spadek tłu sz ­
czu spowodowany zosta ł pogarsza jącym i się w a ru n ­
kam i odżyw czym i szpro tów  zam kn ię tych  w  sieci. 
W  N o rw e g ii w ahania  tłuszczu u szprotów , k tó re  
np. w  r. 1941 w  zależności od m ie jsc po łow u i  po ry  
roku , w aha ły  się od 2 do 17% spow odow ały w p ro ­

wadzenie urzędow ej k o n tro li  tłuszczu. N a podstaw ie 
analiz tłuszczu w ładze w yd a ją  zezwolenie na połów  
szpro tów  względnie po łów  w s trzym u ją . To zarzą­
dzenie odb iło  się w yb itn ie  na jakośc i norw eskich  
konserw  szpro tow ych, k tó re  zdoby ły  sobie dobrą 
opin ię i  powszechny zb y t na ryn ka ch  zagranicznych.

TŁUSZCZ W KONSERWACH RYBNYCH

T )  R Z Y  p rze rab ian iu  ry b  na  konserw y, tłuszcz
A nie odgryw a te j ro li,  co substancje  b ia łkow e, 

k tó re  na sku tek  ła tw ego ro zk ła d u  przez działanie
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b a k te r ii i  enzymów, pow odu ją  szybkie psucie się 
ry b y . T łuszcz w  ogóle nie je s t przez bak te rie  a ta ko ­
w any, gdyż n ie stanow i d la  n ich odpow iednie j po­
żyw k i. N a to m ia s t pod w p ływ em  dzia łan ia  enzymów 
oraz u tlen ian ia  przez tle n  a tm osferyczny, tłuszcz 
podlega zm ianom , k tó re  w  technice- p rze tw órstw a  
jednak  nie s tw a rza ją  z b y t w ie lk ich  trudnośc i. N a 
sku tek  dzia łan ia  enzym ów (lip a zy ) tłuszcz ro zk ła ­
da się na części składowe, t j .  na kw asy tłuszczowe 
i  g lice rynę  i zaw iera coraz w ięcej w o lnych  kwasów 
tłuszczow ych. W olne kw asy tłuszczowe nada ją  p ro ­
d u k to w i rybnem u n ie p rzy jem ny  i  d rażn iący pos­
m ak. Zwłaszcza n ie ko rzys tn ym  je s t zaw artość w o l­
nych kw asów  tłuszczow ych w  o lejach, k tó ry c h  uży­
wa się do p ro d u k c ji konserw . O le je te nie pow inny 
zawierać w ięce j kw asów  tłuszczow ych n iż 0,5 do 
1%.

Proces rozk ładu  tłuszczu rybnego przeważnie 
s to i w  zw iązku z procesem u tle n ian ia  na sku tek 
dzia łania tle n u  atm osferycznego. Z jaw isko  to  znane 
je s t ja ko  je łczenie tłuszczu i  ch a rak te ryzu je  się 
pow staw aniem  gorzkaw ych, o sm aku m yd ła  sk ład ­
n ików . Przez dalsze postępowanie tego procesu na­
stępu je  nagrom adzenie brązowo zabarw ionych p ro ­
d u k tó w  o sm aku tra n u . P rzy  śledziach solonych 
t łu s ty c h  z jaw isko  to , pod nazwą tranowacenda, w y ­
stępuje  dość często, zwłaszcza tam , gdzie na sku ­
te k  w yciekn ięc ia  z nieszczelnej beczki so lanki, śle­
dzie są suche i  w ystaw ione na dzia ła lność po­
w ietrza.

O ile  przez zm iany w  tłuszcu  następuje  pewne 
pogorszenie ja ko śc i końcowego p ro d u k tu , to  w

Gatunek śledzia

pewnym  s topn iu  z jaw isko  rozpadu tłuszczu oraz 
proces u tlen ian ia  w p ły w a ją  rów nież i ko rzys tn ie  
na jakość tow aru , zwłaszcza je ś li chodzi o tw o rze ­
nie się specyficznych sm akow ych p ro d u k tó w  roz­
padu i  u tle n ia n ia  tłuszczu. B ra k  jeszcze znajom ości 
dok ładn ie jsze j ty ch  procesów, n iem n ie j je s t rzeczą 
pewną, że is tn ie je  śc is ły  zw iązek m iędzy zaw artoś­
cią tłuszczu, a jakośc ią  p ro d u k tu  rybnego.

To stw ierdzenie  je s t jedną z podstaw ow ych za­
sad, ja k ie  p rzy  p ro d u k c ji konserw  ryb n ych  należy 
uwzględniać o ile  zam ierza się produkow ać konser­
w y o w yso k ie j jakośc i. Z ry b y  chude j konserwa 
rybna  będzie zawsze znacznie gorsza n iż z ry b y  t łu ­
s te j, ja k  śledź i  szpro t (przed ta r łe m ), ja k  również 
konserw a z sa rd yn k i będzie znacznie lepsza niż ze 
szprota  czy śledzia. W raz z rosnącym  procentem  
tłuszczu w  surowcu, końcow y p ro d u k t w  postaci 
konserw y zysku je  na jakości, gdyż konserw a z ryb  
tłu s ty c h  ma lepszy i  de lika tn ie jszy  sm ak i  a rom at.

W  zw iązku z ty m  różne zaw artości tłuszczu w  su­
row cu ryb n ym  w ym aga ją  stosowania odpow iednie j 
m e todyk i przerobu, k tó ra  w inna  uw zględniać za­
w artość w ody zależnie od zaw artości tłuszczu  oraz 
zm iany mięsa uw arunkow ane zaw artością  tłuszczu. 
K ażdy za ty m  k ie ro w n ik  p ro d u k c ji fa b ry k  konserw  
w in ien  być dobrze zo rien tow any odnośnie zaw ar­
tości tłuszczu surowca z ja k im  m a do czynienia.

Poniższa tabe lka  zaw iera o rie n ta cy jn ą  cha rak te ­
ry s ty k ę  pod w zględem  zaw artości tłuszczu poszcze­
gó lnych ga tunków  śledzia, podstawowegę surowca 
dla przem ysłu  rybnego w g. O. W ille ’go.

Zawartość tłuszczuCzas po łowu

N orw esk i śledź duży

N orw esk i śledź w iosenny 
Śledź ze S kagerraku 
F rancusk i śledź z K an a łu  La 

Mainche 
Szwedzki śledź 
Lochfine  śledź 
S tornow ay śledź 
Śledź b a łty c k i
H o lenderski śledź wczesno - 

wiosenny 
S zetlandzki śledź 
Śledź tra w le ro w y  M orze Półn.
Śledź Low esto ft i  ja rm u ck i 
N o rw esk i śledź t łu s ty

W  N A S Z Y C H  w arunkach  dotychczas zb y t m ałą 
p rzyw iązu je  się wagę do zaw artości tłuszczu 

u ry b , będących przedm iotem  p rze tw ó rs tw a  na kon ­
serw y zwłaszcza trw a łe . Czasami przerab ia  się jesz­
cze na konserw y np. szp ro ty  chude i n ieodpow ied­
n ie j jakośc i, k tó re  da ją  w  efekcie p ro d u k t końcow y 
bardzo słabej jakości.

D la  podniesienia jakośc i naszych konserw  je s t 
rzeczą niezbędną zwrócenie baczniejszej n iż do tych ­
czas uw ag i na zaw artość tłuszczu u ryb , p rzerab ia­
nych na kose rw y trw a łe . P ow inna być w prow adzo­
na urzędowa ko n tro la  zaw artości tłuszczu przez 
sta łe system atyczne badanie zaw artośc i tłuszczu u 
ry b  przem ysłow ych (zda tnych  do p rze tw ó rs tw a ) i 
jednocześnie k la sy fiko w a n ie  przyda tnośc i lu b  nie 
p rzyda tnośc i d la  poszczególnych rodza jów  p rze ­
tw ó rs tw a . D o tyczyć to  pow inno przede w szys tk im  
szprotów , jednego z podstaw ow ych surow ców  na-

t łu s ty ,  pod koniec średnio - 
t łu s ty

średn io tłus ty , pod koniec chudy 
chudy do średn io tłus ty  
chudy

chudy 
t łu s ty
t łu s ty  do średnio - t łu s ty  
chudy
średnio t łu s ty  do chudy 
średnio - t łu s ty

t łu s ty , od paźdz. ś redn io -tłus ty  
t łu s ty , do ś redn io -tłus ty  
t łu s ty

szego przetwórczego przem ysłu  rybnego. Szproty, 
nie pow inny być w  ogóle łow ione, o ile  zaw ar­

tość tłuszczu je s t za n iska  tym b a rd z ie j, że bardzo 
często ław ice szpro tów  są przemieszane z w ie lk im i 
ilośc iam i m łodych drobnych śledzików , k tó re  są 
chudsze od szprotów . T a k i surow iec nie przedsta­
w ia  praw ie  żadnej w a rtośc i zarówno d la  p rze tw ó r­
stw a konserwowego, ja k  i  d la p rzem ysłu  w ędzam i- 
czego, gdyż konsum ent przez spożycie tego rodza ju  
p ro d u k tu  poza pew nym i w artośc iam i sm akow ym i, 
nie odnosi p raw ie  żadnej korzyści.

W  naszych w arunkach  w yda je  się ca łkow ic ie  s łu ­
sznym  i  oczyw istym , iż szp ro ty  'o  ile  zawartość 
tłuszczu spada poniżej 6% , nie pow inny  być w  żad­
nym  w ypadku  przerabiane na konserw y. N ie  po­
w in n y  być wówczas i w  ogóle łow ione, ta k  samo ja k  
nie pow inny być łow ione wówczas, gdy ław ice szpro­
tó w  są zb y t s iln ie  przemieszane z m ło d ym i śle­
dzikam i.

styczeń —  lu ty

lu ty  —  kw iecień 
styczeń —  kw iecień 
styczeń — ; lu ty

październ ik  —  marzec 
styczeń —  lu ty  
styczeń —  lu ty  
styczeń —  marzec 
marzec -— m a j

m a j —  czerwiec 
lip iec  —  lis topad 
październ ik  —  grudzień 
lis topad —  grudzień
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D r JÓ ZEF K U L IK O W S K I

Z BIEŻĄCYCH ZAGADNIEŃ
\ Ą /  Ż A D N E J gałęzi naszej gospodarki naro-
» » dowej nie ma ta k  ścisłego zw iązku i  współ­

zależności m iędzy wydobywaniem  surowca, prze­
tw órs tw em  i  dystrybuc ją , ja k  w  rybo lóstw ie  
m orskim . Związek ten, is tn ie jący  we wszyst­
k ich  kra jach , u  nas ma nadto szczególne zna­
czenie ze względu na jakośc iow y skład naszych 
połowów. Przeważa w  n ich  dorsz, ryba  od nie­
dawna wprowadzona na ryn e k  k ra jow y , spopu­
laryzowanie, k tó re j wymagać będzie jeszcze 
w ie lkiego w ys iłku . Z ro ku  na ro k  p rzy  w ię k ­
szych połowach m ie liśm y trudności ze zbytem  
te j ryby , p rzy  czym b ra k  w łaściw e j rozbudowa­
nej sieci chłodni rybnych  trudności te znacz­
nie powiększa.

Od sprawności w ięc zby tu  zależy możność 
pełnego w ykorzystan ia  sezonu połowów dorsza, 
a sukcesy zbytu  w  znacznej mierze uzależnio­
ne są od w łaściw ej w spó łpracy z p rze tw ór­
stwem. To isto tn ie , ogólnie biorąc, można u ła t­
w ić pracę aparatu dystrybucy jnego dostarcza­
jąc tak ie  p rze tw ory, k tó re  można by  ła tw o 
wprowadzać na rynek.

W  ja k i sposób pos tu la t ten może być zrea li­
zowany w  poruszonej dziedzinie d ys tryb u c ji 
dorsza? P rzy jm u jąc  pod uwagę, że 1) dorsz 
u nas nie jes t ryb ą  dostatecznie spopularyzo­
waną oraz, że do dorsza konsum ent odnosi się 
jeszcze z uprzedzeniem, —  p rzy  p ro d u kc ji 
p rze tw orów  z dorsza należy postaw ić szereg 
zadań. Z nich na plan p ierw szy w ysuw ają  s ię : 
a) przygotow anie p rze tw orów  zachęcających 
w  smaku, b) ja k  najw iększe urozmaicenie prze­
tw o rów  dorszowych, c) dostarczenie możliw ie 
tan ich  produktów , gdyż dorsz m usi być nadal 
rybą  popularną, pokarm em  szerokich mas lud ­
ności.

D odatkowo w a rto  wspomnieć o postu la tach 
stałości podaży, jedno litośc i (s tanda rtu ) p ro ­
dukc ji, dostosowania do sezonowych po­
trzeb. Zagadnienie jedno litośc i p ro d u kc ji w ią ­
że się z potrzebą wypracowania standartów  
wewnętrznych. N ie ty lk o  tow ar, eksportow y 
wym aga standaryzacji. Jeżeli p rzy  eksporcie 
przez standaryzowanie chcemy osiągnąć lepszą 
cenę dzięki stałemu pobytow i ze s trony  konsu­
menta, to  i  na ry n k u  w ew nętrznym  konsum ent 
nie pow inien być tra k to w a n y  gorzej —  w inien 
również otrzym yw ać to w a r standaryzowany, 
starannie wykonany. Duża p rzy  ty m  uwaga 
m usi być zwrócona na jakość surowca, użytego 
do przetw orów .

W racając do postaw ionych podstawowych za­
dań stw ierdzić należy, że pierwsze z nich __
przygotow anie p rze tw orów  zachęcających dzię­
k i w a lorom  sm akowym  — nie je s t ta k  trudne 
do wprowadzenia w  życie. Receptura po traw  
z dorsza je s t ju ż  dziś dostatecznie obszerna, 
a w iele z nich nadaje się do w ykonania  sposo-

Śtr. 7

PRZETWÓRSTWA RYBNEGO
bem fab rycznym  oraz do masowej sprzedaży 
w  zw yk łe j sieci dys trybucy jne j.

Zastosowanie w iększej liczby recept w  prze­
tw ó rs tw ie  dorszowym pozwoli równocześnie na 
wypełnienie drugiego postu la tu  —  urozmaice­
nia podawanych do konsum cji w yrobów .

U R O ZM AIC IĆ  P R O D U K T Y  Z DORSZA
/
n rA G A D N IE N IA  te w a rto  z ilustrow ać k ilko - 

ma przyk ładam i. Powszechnie znaną jes t 
rzeczą, że na ry n k u  naszym ma duży popyt 
dorsz wędzony. Jest to  jeden z przetw orów , 
smakowo odpowiadających licznym  konsumen­
tom . Oczywiście pod w arunk iem  fachowego 
w ykonania i  szybkie j dys trybuc ji. U rozm aice­
niem tego „dan ia “  może być podaż w yrobu  po­
krewnego. T ak im  wyrobem  je s t dorsz' smażo­
n y  pakowany, podobnie ja k  tow a r wędzony, 
w  p ięc iok ilow ych skrzynkach drewnianych 
i  sprzedawany w  detalu na wagę w  m niejszych 
ilościach. Trwałość p roduktu , cena, zalety 
smakowe przem aw ia ją  za szerokim  jego w p ro ­
wadzeniem obok dorsza wędzonego, a obecny 
sezon sp rzy ja  rozw in ięciu  sprzedaży tego prze­
tw oru , ja kko lw ie k  zby t jego m ożliw y jes t 
i w  ciepłej porze roku.

Podobnie ze względu na chłodną porę roku  
należałoby p rzystąp ić do wprowadzenia na r y ­
nek i  spopularyzowania dorsza w  galarecie. 
P rzy  starannym  w ykonaniu  uzysku je  się p ro ­
du k t o wysokich zaletach smakowych, k tó ry  
w  obecnym sezonie może być w yrab iany  w  fo r ­
mach prostoką tnych , mieszczących 3 __ 5 kg
ry b y  w  galarecie, z zaznaczeniem podziału na 
porc je  półk ilow e. P rodukt ten, zaw in ię ty  w  pa­
p ie r pergam inowy, może być pakowany w  od­
pow iedniej w ie lkości skrzyneczki drewniane 
i  sprzedawany detalicznie na porcje. W ymaga 
oczywiście przechowania w  chłodnych pomiesz­
czeniach i w łaściwego transpo rtu , ma jednak 
zupełnie w ystarcza jącą trw a łość i  w  obecnej 
porze ro ku  nie je s t narażony na zepsucie. Prze­
szkodą w  szerokim  rozpowszechnieniu tego 
p rze tw oru  jes t obecnie ty lk o  wysoka cena że­
la tyny , stanowiąca poważną pozycję w  ka lku la ­
c ji kosztu ry b y  w  galarecie.

W  podobnym opakowaniu pergam inowym , 
lecz w  nieco w iększych skrzynkach może być 
w yrab iany  w  sezonie jesienno - zim owym  pasz­
te t. P rodukowany z mięsa dorsza z domieszką 
w ą troby, je s t p roduktem  o w ysok ie j w artośc i 
odżywczej ze względu na zawartość b ia łka 
i  fo s fo ru  w  mięsie, a tłuszczu i  cennych w ita ­
m in w  w ątrob ie  dorsza. Do p ro d u kc ji mogą być 
użyte sk ra w k i mięsa, pozostałe p rzy  file tow an iu  
dorsza, p rzy  p ro d u kc ji ry b y  w  galarecie etc. 
A r ty k u ł ten ła tw y  do m anipulowania w  sprze­
daży detalicznej, zasługuje na szerokie w p ro ­
wadzenie na rynek.
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Omawiane dotychczas p ro d u k ty  są już  w y ra ­
biane, ja kko lw ie k  każdy w  różnym  okresie, 
przeszły w ięc na ogół okres eksperym entalny. 
Obecnie należałoby dążyć jedynie do stworze­
n ia  odpowiednich działów p ro d u kc ji we w szyst­
k ich  w iększych zakładach. Równolegle zaś na­
leżałoby jeszcze zwrócić uwagę na zagadnienie 
m a ryna t iz dorsza. W iem y, że np. dorsz po 
grecku, jako  po traw a przyrządzana w  kuch­
niach, cieszy się dużym powodzeniem. N ic  nie 
s to i na przeszkodzie, aby potraw ę tę p rzygo to ­
wać masowo sposobem fab rycznym  i  podawać 
do sprzedaży w  opakowaniu drew nianym  —  
w  beczułkach o zawartości 5 kg. Podobnie 
można by  rozw inąć produkc ję  m a ryn a t z dorsza 
w  zaprawach octowych, np. na w zór śledzia 
opiekanego, również w  beczułkach drewnianych 
o wadze netto  5 lub 10 kg.

Już z takiego pobieżnego przeglądu w idzim y, 
że można zestawić lis tę  w yrobów  z dorsza, za­
w ie ra jącą  k ilk a  co na jm n ie j pozyc ji, nadających 
się do szerszego rozpowszechnienia. Obok tego 
należy również poświęcić nieco uw agi w  sp ra ­
w ie zmodernizowania d y s try b u c ji dorsza w  s ta ­
nie świeżym.

Do niedawna w  sprzedaży detalicznej przewa­
żał dorsz w  całych sztukach. T y lko  G órny Śląsk 
przyzw yczajony b y ł do nabywania dorsza bez 
głów.

F IL E T Y  — ■ N AJSTO SO W N IEJSZY  P R O D U KT

DO K O N A N E  w  ro ku  bieżącym przez C entra­
lę Rybną przejście na sprzedaż ty lk o  dorsza 

patroszonego bez g łów  by ło  już  dużym  postę­
pem. A le  nie jes t to  jeszcze ta  ostateczna fo r ­
ma d ys tryb u c ji dorsza niepatroszonego, do ja ­
k ie j należałoby dążyć i  do ja k ie j zresztą dąży 
C entra la  Rybna. W  p lan ie  sześcioletnim sta­
w ia  się zadanie prze jścia  na sprzedaż file tó w  
mrożonych. Sądzę, że obok tego pow inna być 
podjęta zorganizowana akc ja  (wspierania przez 
w łaściwą propagandę) w prowadzania na rynek  
chłodzących file tó w  dorszowych. Zagadnienie 
obu rodza jów  file tó w  wym aga oczywiście cza­
su, starannego opracowania, zabiegów rac jona­
liza to rsk ich  p rzy  p ro d u kc ji f ile tó w  (sprawa 
obniżenia kosztu roboc izny), pokonania tru d ­
ności technicznych itd . Rzecz zasługuje jed ­
nak ze wszech m ia r na podjęcie tych  starań, 
chociażby już  ty lk o  z'e względu na korzyści, ja ­
kie dałoby to  zarówno konsum entow i (o trzym u­
jącem u ła tw y  do przygotow an ia  a r ty k u ł spo­
żywczy) ja k  i  gospodarce rybne j, dopiero bo­
w iem  p rzy  sprzedaży file tó w  dorszowych może­
m y m ówić o pe łnym  w yko rzys tan iu  ryby , sta­
nowiącej najpoważniejszą pozycję w  naszych 
połowach. R ozw ija jąca się pom yślnie akcja 
przerobu odpadów dorszowych zachęca do pod­
jęcia  już  obecnie prac nad ta ką  organizacją 
zby tu  dorsza, aby do k ra ju  szły ty lk o  jadalne 
części te j ry b y  lub p rze tw ory , natom iast cały 
cenny surowiec odpadkowy pozostał na w ybrze­
żu, k ie row any do odpowiednich przetw orów .

D la  un ikn ięcia  nieporozum ień podkreślam , że 
chodzi tu  nie ty lk o  o f i le ty  mrożone, lecz

i  o chłodzone, t j .  po file tow an iu  podane jedynie 
ochłodzeniu i  przechowywane oraz tra n sp o rto ­
wane w  chłodzonych pomieszczeniacłj. W ysuwa 
się tu  od razu trudność w yn ika jąca  wspom nia­
nego b raku  sieci chłodniczej, jednak sieć ta  bę­
dzie rozw in ię ta  już  w  okresie p lanu sześciolet­
niego, a sarna akc ja  wprowadzania na rynek  
spożywczy ta k  zupełnie nieznanego dotychczas 
a r ty k u łu  m usi być obliczona na la ta  i  może być 
zapoczątkowana w  chłodnej porze roku .

W spom inaliśm y poprzednio o postulacie s ta ­
łości podaży przetw orów . Jest to  zagadnienie 
o dużej wadze, gdy chodzi o 'wprowadzenie na 
rynek  i  spopularyzowanie jakiegoś w yrobu. 
Otóż w  obecnych w arunkach technicznych, a-na­
w et p rzy  obecnym stanie połowów, nie można 
by mówić o sta łe j, w  ciągu całego ro ku  trw a ją ­
cej podaży om aw ianych a rtyku łó w . Taka jed­
nak stałość nie jes t nawet niezbędna. W  na­
szych w arunkach w ysta rczy sta ła  podaż 
w  chłodnej porze roku , będzie m iało to  duży 
w p ływ  na ogólną dys trybuc ję  prze tw orów  ry b ­
nych. Z czasem bowiem sezon konsum cji tych  
p rze tw orów  będzie się rozszerzał w łaśnie dzięki 
tem u przyzwyczajeniu.

O P A K O W A N IE  D R E W N IA N E  
W  SZERSZYM Z A K R E S IE

W  P O D A N Y C H  przykładach k ilk u  a r ty k u ­
łów, nadających się do wprowadzenia na 

ryn e k  w  szerszym zakresie, celowo zgrupowa­
łem w yroby, k tó re  mogą być produkowane w  
opakowaniach drewnianych. Jest to  w  obecnym 
okresie bardzo ważne zagadnienie. Opakowania 
blaszane są kosztowne, a nadto w in n y  być osz­
czędzane dla ta k ie j gałęzi wytw órczości, w  k tó ­
rych  nie mogą być zastąpione przez inny  rodzaj 
opakowań. N a tom ias t p rze tw órstw o  rybne mo­
że znacznie rozszerzyć posługiwanie się opako­
w aniam i drewnianym i, pozostaw ia jąc blaszane 
w  zasadzie ty lk o  dla w yrobów  droższych oraz 
tych, k tó re  w ym aga ją  s te ry lizac ji.
. W  p ierwszych la tach powojennych przeszkodą 

w  posług iw aniu się ta k im i np. opakowaniam i 
d rew nianym i ja k  beczułki, stanow iło  ich  w ad li­
we wykonanie. P rzy  w yrob ie  np. m aryna t 
w  niedostatecznie szczelnych beczułkach tow a r 
psuł się w sku tek  w yciekania octu.

Obecnie jednak można już  zapewnić dostawę 
opakowań drewnianych, k tó rych  jakość nie po­
zostawia n ic do życzenia. Mogą więc one być 
używane w  p ro d u kc ji licznych p rze tw orów  ry b ­
nych i  są już  zresztą ogólnie znane, należałoby 
jedynie na częstszym ich  stosowaniu. Opako­
wanie drewniane w  porów naniu z blaszanym 
ma tę zaletę, że po w y jęc iu  p roduk tu  nie tra c i 
orno w artości. Beczułk i np. mogą być zużyte do 
innych produktów , ja k  do przechowania kapu­
s ty  kiszonej, ogórków , wówczas gdy drobne 
zwłaszcza zużyte opakowania blaszane z regu ły  
idą na śm ietn ik.

M ów iliśm y dotychczas o przetw orach dorszo­
wych. W  podobny jednak sposób można roz­
szerzyć produkc ję  również i  p rze tw orów  innych 
ryb , stosując p rzy  ty m  także opakowania drew­
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niane. W śród tych  p rze tw orów  są n iektóre  b a r­
dzo ju ż  spopularyzowane, tak ie  np. ja k  m a ry ­
nata, znana pod nazwą ,,śledź w  m leczku“ , ja k  
rolm opsy, ja k  produkowane dawniej m oska lik i 
i  inne. Otóż należałoby dążyć w  dalszym ciągu 
zarówno do większego rozpowszechnienia tych  
a rtyku łó w  w łaśnie w  opakowaniach drewnia­
nych (beczu łk i). Pojaw ienie się bowiem na 
ry n k u  w  dużych ilościach, tych  spopularyzowa­
nych w yrobów , podanych w  opakowaniu drew­
nianym , będzie równocześnie u ła tw ia ło  w p ro ­
wadzenie do sprzedaży w yrobów  dorszowych 
w  podobnych opakowaniach.

DOSTOSOWAĆ S IĘ  DO PO TRZEB 
K O N S U M E N T A

ZA G A D N IE N IA  d ys tryb u c ji dorsza i  jego 
p rze tw orów  nie tra c i byna jm n ie j na ak tua l­

ności ze względu na obecne mniejsze po łow y te j 
ryby . Przede w szystk im  nie jes t wykluczone, że 
to  zmniejszenie połowów będzie z jaw iskiem  
przejściowym . Następnie należy p rzy jąć  pod 
uwagę nowy czynn ik— przew idyw any dowóz dor­
sza z połowów dalekom orskich. A  wreszcie na­
leży uwzglęnić fa k t, że z ro k u  na ro k  połowy 
dorsza dają duże ilości ry b y  w  okresie ta r ła  
wiosennego, w  m arcu —  m a ju  (zależnie od 
przebiegu z im y), gdy dorsz skupia się na zna­
nych i  b lisk ich  od naszych p o rtów  terenach. 
Należałoby w ięc zawczasu przygotow ać się do 
tego tradycy jnego  sezonu. P rzygotowanie po­
w inno być rozpoczęte w  sezonie jesienno - zimo­
w ym , w łaśnie w tedy, gdy ze zbytem  dorsza nie 
m a żadnych trudności, a nawet gdy odczuwa się

b ra k  dorsza. W prowadzenie w  ty m  właśnie 
okresie tan ich  i  a tra kcy jn ych  w yrobów  dorszo­
wych, wychowanie w  ty m  okresie konsumenta, 
przyzwyczajonego do prawnych przetw orów , 
znacznie u ła tw i pracę w  sezonie dużych poło­
wów. Oczywiiśdie zasajdmiczym ¡rozwiązaniem 
trudnośc i tego sezonu może być ty lk o  mroże­
nie dorsza. N ie  by łaby jednak pozbawiona 
znaczenia możność sprzedaży w  ty m  sezonie 
k ilku se t czy tysiące ton  dorsza smażonego, 
k tó ry  jako  po traw a zdobyły sobie uprzednio 
szeroki rynek  zby tu  i  przyzwyczajenie kupu­
jących w  sezonie jesienno-zimowym.

Jak wspom niałem  poprzednio, pełne przesta­
wienie zby tu  ry b  m orskich, a szczególnie d o r­
sza, może być dokonane w  ciągu szeregu la t. 
Celem ostatecznym  w inna być ¡zasada sprzeda­
ży konsum entow i ty lk o  jada lnych  części dorsza, 
czy to  jako  części file tu , czy jako  przetw oru. 
To długookresowe zadanie wchodzi jednak do 
s fe ry  bieżących zagadnień o ty le , że już  obec­
nie należałoby p rzystąp ić do coraz in tensyw ­
nie jszej rea lizac ji tych  zamierzeń w  sposób po­
przednio wskazany, w  pierwszej lin ii przez fo r ­
sowanie rozszerzonego przetw órstw a.

Jak wspom niałem  na wstępie, od w łaściw ie 
postaw ionej w spółpracy p rze tw órstw a  i  d y s try ­
b u c ji uzależnione będzie pełne w ykorzystan ie  
naszych m ożliwości połowowych. Od te j w spół­
p racy  bowiem zależy w  dużej mierze i  rozw ó j 
naszego rybo łós tw a  m orskiego-, i  wysokość je ­
go w kładu  do całości dochodu narodowego, 
i  wreszcie jego rentowność, a w ięc opłacalność 
czynionych nań w kładów .

D r Iiiż . S T A N IS Ł A W  Ż A R N E C K I

CZARNA BLACHA I ALUMINIUM DO OPAKOWAŃ
KONSERW RYBNYCH

O P A K O W A N IA  blaszane, s tanow ią c iągle a k tu ­
a lny  p rzedm io t tro s k i w  św iatow ym , ja k  również 

i  w  naszym przem yśle konserwowym , a tym  samym 
i  w  p rze tw órs tw ie  rybnym .

Trudności nasze po w o jn ie  po lega ły nie ty lk o  na prze­
zwyciężeniu przeszkód technicznych w  przem yśle, k tó ry  
m usia ł być na nowo organ izow any i  odbudowany, ale 
rów nież na uzyskaniu ważnego surowca —  cyny, k tó ­
re j zasadniczo kon tynen t europe jsk i nie p roduku je .

Szczególnie s iln ie  zaznaczył się b ra k  b ia łe j blachy 
w  czasie os ta tn ie j w o jn y  na w szystk ich  obszarach oku­
powanych przez N iem cy. Również ogrom na ciasnota te ­
go surowca w ys tą p iła  w  k ra ja ch  b ry ty js k ic h , a także 

w  Stanach Zjednoczonych A m e ry k i Północnej, zwłaszcza 
po zajęciu przez Japonię g łów nych źródeł tego pó łsz la­
chetnego m eta lu , (na M alajach, i  innych) oraz w sku tek 
trudności i  ograniczeń w transporc ie  m orsk im .

N ic więc dziwnego, że od dawna ju ż , zwłaszcza w  cza­
sie os ta tn ie j w o jny , problem  zastąpienia blachy cynowa­
nej innym  surowcem, b y ł przedm iotem  roz licznych ba­
dań i prób, na ogół nieudanych, z jednym  ty lk o  w y ją t ­
kiem  •—  a lum in ium , o k tó ry m  będzie mowa w  d ru g ie j 
części a rty k u łu .

P rzedstaw im y pokrótce p róby użycia t. zw. czarnej 
blachy do opakowań konserwowych.

A . C Z A R N A  B L A C H A

W C IĄ G U  os ta tn ie j w o jn y  zaczęto stosować dla 
celów konserwowych puszki z czarnej, niecynowa- 

nej blachy. Zam iast powleczenia pow ierzchn i tych  pu­
szek w ars tew ką ochronną cyny, b y ły  one chronione p rzy  
pomocy t.  zw. b o n d e r y z o w a n i a ,  w zg l. 1 a- 
k i e r o w a n i a  s tro n y  w ew nę trzne j puszki, k tó re j 
zawartość w yw ie ra ła  korodu jący w p ły w  na blachę.



Str. 10 GOSPODARKA RYBNA Rok I

Bonderyzowanie w raz z lak ierow aniem  m ia ło  na celu 

zapobieżenie k o ro z ji b lachy żelaznej. Często jednak 

ograniczano się ty lk o  do zabiegów lak ie row an ia  b lachy 

różnym i ga tunkam i la k ie ru  złotego, p rzy  czym niem iec­
k i p rzem ysł chemiczny rozporządzał dużym  asortym en­

tem  tych  la k ie ró w  dostosowanych do rodza ju  p rze tw oru . 
N iem cy równocześnie z okupacją N o rw e g ii zagarnę li 
tam tejsze doskonałe la k ie ry , wypróbowane od la t w  n o r­
w eskim  przem yśle konserwowym , zwłaszcza rybnym .

W spom niane tu  pokrótce bonderyzowanie i  la k ie ro ­
wanie by ło  stosowane w  czasie w o jn y  także i  w  k ra jach  
zachodnich, walczących z N iem cam i, np. w  A n g lii.  
Z uw ag i jednak na to, że w  A n g li i braik b ia łe j b lachy 
nie b y ł tam  ta k  w ie lk i, ja k  w  Niemczech, to i  rozm ia ry  
procesów zastępczych nie b y ły  ta k  powszechne, ja k  
w  Niemczech. N iem iecki p rzem ysł chemiczny dąży ł do 
udoskonalenia tych  metod, m ając nadzieję, że doprowa­
dzi to do w ynalazku, k tó ry  m óg łby z powodzeniem za­
stąp ić b ia łą  blachę.

Nadzie je  te  jednak nie z iśc iły  się. Doszło wpraw dzie 
do p ro d u kc ji na w iększą skalę trw a ły c h  konserw  m ięs­

nych (przeważnie w  1 kg . puszkach), produkowano też 
powszechnie k ró tk o trw a łe  m a ry n a ty  śledziowe (w  du­
żych puszkach o średnicy 235 m m .) i  wszystko to  pako- 
wano w  puszki z czarnej b lachy, ale jakość tego opako­
wania pozostaw ia ła  w ie le do życzenia. Np. puszki z m a­
ry n a ta m i ry b n y m i m ia ły  wysoce nieestetyczny w yg ląd  
p rzy  og ran iczone j, trw a łośc i. R dzew ia ły  one b. szyfbko 
od zew nątrz i  pod lega ły też stosunkowo sizyibkiej ko ro ­
z ji od w ew nątrz. Toteż nie m og ły  puszki z czarnej b la ­
chy rościć p re te ns ji do tych  w a lorów , ja k ie  daje b ia ła  
blacha.

O wadach puszek z czarnej b lachy przekonał się au­
to r  osobiście, p roduku jąc paszte t ryb n y  oraz ry b y  w  so­
sie pom idorow ym  z dużym  dodatkiem  o le ju  jadalnego 
(około 3 0 % ). B y ły  to puszk i w yrobu czeskiego o śred­
n icy  99 mm, bonderyzowane i  lakierow ane z ło tym  la k ie ­
rem  norweskim , ciągnione z jednego kaw a łka  blachy do 
wysokości 32 mm. W spom niane konserw y w y trz y m y w a ­
ły  s te ry lizac ję  i da ły  się przechowywać przez k ilk a  m ie­
sięcy. Po up ływ ie  m n ie j w ięcej ro ku  w iele puszek było  
na w y lo t p rzeżartych  przez procesy k o ro z ji od wew­
ną trz . K o roz ja  zaczynała się w  n iek tó rych  wypadkach, 
od „pęcznienia w a rs te w k i lak ie ru , k tó ry  po ta k im  „w y ­
brzuszeniu“  pęka ł, a późnie j odpadał, odsłania jąc b la­
chę narażoną w tedy  na bezpośrednie dzia łanie zaw arto ­
ści puszki.

W  k o n k lu z ji możemy stw ie rdz ić , że czarna blacha 
p rzy  zastosowaniu zabiegów chroniących je j pow ie rz­
chnię odpowiednim  dla danej konserw y ga tunk iem  la k ie ­
ru , może częściowo spełniać zastępczą ro lę  w  stosunku 
do b ia łe j blachy. Jest to  jednak nam iastka  na ty le  n ie ­

doskonała, że stosować ją  należy w  ostateczności, na 
k ró tk i okres czasu,' dla konserw  o m n ie j agresyw nej za­
w artośc i lub dla konserw  p ó łtrw a łych , przeznaczonych 
do bezpośredniego spożycia. W  każdym  raz ie  do te j po­
ry  nie znaleziono sposobów ochrony pow ierzchn i blachy 
żelaznej rów nie skutecznych ja k  cynowanie.

B. B L A C H A  A L U M IN IO W A

' N A C Z N IE  lepsze re z u lta ty  osiągnięto przez za- 
■ stosowanie do p ro du kc ji puszek a lum in ium  i  je ­

go stopów (a iiaże ). M ów iąc o a lum in ium  m usim y 
stw ierdz ić , że w  p rzeciw staw ien iu  do użycia czarnej 
blachy, k tó re j zastosowanie by ło  ograniczone i  nie zdo­
było  sobie praw a szerszego obyw ate lstw a, użycie pu­
szek a lum in iow ych je s t ju ż  w  w ie lu  k ra jach  w y p ró ­
bowane, a puszki te zwłaszcza je ś li chodzi o małe 
opakowania, b y ły  ju ż  na w ie lką  skalę stosowane 
w  okresie m iędzywojennym , w  czasie w o jn y  oraz 
obecnie.

P ie rw szy raz w ystąp iono z a lum in io w ym i opakowa­
n iam i, na w iększą skalę, w  roku  1918 na w ystaw ie  
w  Oslo, gdzie przedstaw iono w  nich b r is lin g i i sa r­
dynki. Szerzej zaczęto je  propagować w przem yśle 
prze tw órczym  dopiero około roku  1930. Jest p rzy  tym  
rzeczą znamienną, że in ic ja ty w a  w yszła  od producen­
tów  a lum in ium , a nie od w ytw ó rców  konserw.

D la nas problem  posług iw an ia  się puszkam i z alu-
m in ium  je s t szczególnie in te resu jący, gdyż są one sto­
sowane zagran icą na jszerze j w łaśnie w  rybnym  prze­
m yśle konserw owym . Poniższa tabe lka  podaje ilości 
b lachy a lum in iow e j, zużywanej corocznie przez prze­
m ys ł N o rw eg ii dla p ro du kc ji puszek do konserw 
ry b n y c h :

Rok Ilość Rok Ilość

1932 . . 32 ton 1940 . 607 ton
1933 . . 138 „ 1941 . 627 „
1934 . . 226 „ 1942 . 937 „
1935 . 332 „ 1943 . . 1.136 „
1936 . 272 „ 1944 781 „
1937 . 334 „ 1945 . 929 „
1938 . 328 „ 1946 . . 1.685 „
1939 . . 574 „ 1947 . 1.512 „
1940 . 607 „ 1948 . 1.926 „

Tabelka ta  w skazuje rów nież ja k  stopniowo ro z w i­
ja ło  się zastosowanie a lum in ium  do om awianych ce­
lów  w  okresie m iędzywojennym , następnie ja k  w zra ­
sta ło  w  okresie wojennym , gdy N orw eg ia  by ła  odcię­
ta  od dostaw cyny oraz, ja k  na nowo zaczęło wzrastać 
po wo jn ie , dochodząc w  r. 1938 p raw ie  do 2.000 ton, 
co je s t ju ż  ilością wskazującą na m ilionow e ilośc i p ro ­
dukowanych z tego m eta lu  puszek konserwowych.

A lu m in iu m  ja ko  m a te ria ł na puszki ma swoje ko­
rzystne  i n iekorzystne w łaściwości.

I .  W ŁA Ś C IW O Ś C I K O R Z Y S T N E

1) A lu m in iu m  je s t ła tw ie jszym  do zdobycia.
2) P rzem ysł a lum in iow y je s t u nas dobrze postaw iony 

i  w  osta tn ich  la tach w yka za ł duże postępy. M am y 
więc duże m ożliwości zaopatrzenia się w  ten m etal.

3) A lu m in iu m  je s t lekkie. Puszka z a lum in ium  waży 
nie w iele w ięcej n iż i/s  w ag i puszki te j samej w ie l­
kości z b ia łe j blachy. W skutek te j lekkości daje ko­
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rzyśc i, w yrażające się w  odpowiednio zm niejszo­
nych kosztach tra n sp o rtu  i  w  m nie jszym  obciąża­
n iu  s tropów  m agazynów w  czasie składowania.

4) Puszki a lum in iow e nie rdzew ie ją , m a ją  zawsze 
w yg ląd  estetyczny i  czysty.

5) Puszki a lum in iow e o tw ie ra  się bez porów nania ła t ­
w ie j i  p rzy jem n ie j, n iż puszki z b ia łe j blachy.

6) B lacha a lum in iow a daje się ła tw o  p rzykraw ać i  na­
w ija ć  na bębny, co ogrom nie u ła tw ia  produkcję  pu­
szek w  fab ryka ch  opakowań blaszanych.

7) A lu m in iu m  ulega w praw dzie k o ro z ji —  o czym n i­
żej jeszcze będzie mowa —  ale n ie  w y tw a rza  p rzy  
k o ro z ji na w ew nętrznych ściankach puszki cza r­
nych osadów w  postaci siarczków, dających ta k  
często n ieprzy jem ne e fe k ty  w  puszkach z b ia łe j 
blachy. S kutk iem  tego zaw artość puszki, podobnie 
ja k  ju ż  wspom niany je j w yg ląd  zew nętrzny, rob i 
wrażenie estetyczne i  zachęcające.

8) Rozpuszczone w sku tek ko ro z ji a lum in ium , zw iązki 
nie są toksyczne nawet w  m aksym alnych ilościach, 
z k tó ry m i w  p raktyce  m og libyśm y się spotkać.

9) A lu m in iu m , k tó re  u leg ło  k o ro z ji wchodząc w  rea k ­
cję z zaw artością puszki, nie daje konserw ie m e­
ta licznego posmaku i  zapachu.

I I .  W ŁA Ś C IW O Ś C I N IE K O R Z Y S T N E

1) N a js łabszą stroną puszek a lum in iow ych  je s t ich 
względnie m a ła  odporność na kwasy. Z tego 
względu puszki a lum in iow e zna jdu ją  zastosowanie 
przede w szys tk im  dla konserw  w  zalewie o le jowej. 
N a  ca ły  szereg p rze tw orów  o kwaśnej zalew ie pu­
szki a lum in iow e muszą być lakierowane.

2) M a ją  one też m niejszą w ytrzym a łość , je ś li chodzi 
o uszkodzenia mechaniczne, co w y m s g i po p ro s tu  
ostrożnego obchodzenia się r z n im i p rzy  tra n s p o r­
cie oraz w  p ro du kc ji p rzy  ich zam ykan iu  (chodzi 
tu  o uważne i ostrożne obchodzenie się, a nie o sto­
sowanie jak ichś  specja lnych zabiegów).

S) A lum in iow e  puszki nie m a ją  te j „sprężystości“ , 
ja k  puszki z b ia łe j blachy. Odkształcone nie po­
w raca ją  ta k  ła tw o  do swej p ie rw o tne j postaci. Z te ­
go powodu —  zwłaszcza w iększe puszki a lum in io ­
we —  muszą być stery lizow ane w  autoklawach 
nadciśnieniowych. Jak w iadom o w  zwycza jnych au­
tok law ach powstające w ew nątrz puszki p rzy  je j go­
tow an iu  ciśnienie w yg ina  wieczko albo denko na 
zew nątrz, co nie g roz i w  autoklawach nadciśnie­
niowych. Trudność ta  n ie  je s t groźną, gdyż nasz 
p rzem ysł ryb n y  posiada w  k ilk u  fa b ryka ch  auto 
k la w y  nadciśnieniowe, k tó re  zresztą są k o rz y s tn ie j­
sze rów nież dla puszek z b ia łe j blachy. Zdaniem 
n iek tó rych  au to rów  pożądane (ale nie konieczne) 
je s t dodawanie do wody p rzy  go tow aniu  puszek alu  
m in iow ych około 1 proc. szkła wodnego.

Opisane w łaściw ości a lum in ium  w ym aga ją  zachowa­
n ia  następujących w arunków :

1) Puszek tych  nie należy rzucać lecz układać je 
z pewną starannością, zwłaszcza puste puszki.

2) P rzy  nape łn ian iu  należy un ikać prze ładow ania pu- 
iz k i.

3) Zam ykać należy o ile  możności na tychm iast po na­
pełn ien iu ,

4) Do zam ykania używać oddzielnych ta le rzy  i  ro lek, 
nie naciska jąc puszki zby t s iln ie  w  k ie ru n ku  p io ­
nowym  w  maszynie do zam ykania.

5) S tarannie opakowywać w  skrzyn iach do tra n s ­
portu .

6) N ie  dawać do puszek a lum in iow ych wieczek z b ia ­
łe j b lachy i  odwrotn ie.

. O jeszcze jednej w łaściw ości a lum in ium  wspomnieć 
tu  należy. Otóż a lum in ium  nie można lu tować. Z tego 
powodu z a lum in ium  w yra b ia  się przeważnie puszki 
ciągnione (a w ięc bez szwu podłużnego) do czego w ła ­
śnie a lum in ium  doskonale się nadaje.

Omówione w łaściw ości powodują też, że z a lum in ium  
produku je  się przeważnie puszki m ałych w ym iarów , 
p rzy  czym trzeba podkreślić, że puszki alum in iowe 
zdaniem w iększości au torów  oraz p ra k ty k ó w  uchodzą 
za idea ł m ałego opakowania.

W  okresie m iędzywojennym  do w ym ienionych pow y­
żej niedogodności stosowania puszek a lum in iow ych  do­
chodził jeszcze m om ent ekonomiczny, a m ianow icie : 
puszki te b y ły  droższe od puszek z b ia łe j blachy. 
W raz  z rozw ojem  przem ysłu a lum in iowego, k tó ry  
w czasie w o jny , pracując dla lo tn ic tw a , s taną ł na w y ­
sokim  poziom ie, koszta p ro du kc ji zm n ie jszy ły  się i  pu­
szka a lum in iow a je s t obecnie nieznacznie droższa od 
puszki z b ia łe j blachy.

D z is ia j na tom iast is to tn ie jsza  i  bezporównania waż­
n ie jsza je s t kw e s tia  dostępności danego m etalu. M o­
m ent ten przem aw ia —  m oim  zdaniem —  bardzo s il­
nie za koniecznością wprowadzenia w  Polsce puszek 
a lum in iow ych  dla nadających się do tego celu prze­
tw o ró w  i  co za ty m  idzie za uruchom ieniem  p rodukc ji 
tych  puszek.

Do p ro du kc ji puszek używ a się zw ykle  czystego, 
a lum in ium . Jeśli chodzi o stopy a lum in iow e to w  l i te ­
ra tu rze  spotkałem  wzm iankę o stopie a lum in ium  
z manganem  (ten  os ta tn i w  ilośc i około 1 proc.). 
Puszki a lum in iow a - manganowe stosują w  N o rw eg ii 
dla opakowania „k ippe red  h e rr in g “ .

N a  zakończenie chcia łbym  podać. za Nickelsenem  
spis p rze tw orów  żywnościowych, k tó re  w  p rak tyce  są 
w yrab iane  i  pakowane do puszek a lum in iow ych.

I.  W  p u s z k a c h  z a l u m i n i u m  b e  z l a ­
k i e r o w a n i a :  szpro ty  i  ś ledzik i (na sposób sar­
dynek w  o le ju ), k re w e tk i, k ra b y  oraz pasta z krabów , 
pu lpe ty  rybne, ik ra  ry b  dorszowatych, paszte ty rybne, 

małże.
I I .  W  p u s z k a c h  a l u m i n i o w y c h  l a k i e ­

r o w a n y c h :  1. sa rdynk i w  sosie pom idorow ym
(puszki ta k ie  nadaw ałyby się zapewne dla naszych 
byczków i  s k u m b rii) , 2. anchovis ( k i lk i)  oraz z nie- 
rybnych : szpinak, szparagi, n iek tó re  ' konserw y

mięsne.

I I I .  W  p u s z k a c h  z e  s t o p u  a l u m i n i o
w o  - m a n g a n o w e g o :  k ipperedy (śledzie pod­
wędzone we w łasnym  sosie).

Jak  w idz im y  lis ta  ta  je s t dość obszerna i  pozw o li­
łaby  znaczną część p ro du kc ji naszego przem ysłu  ry b ­
nego wypuszczać w  opakowaniach a lum in iow ych. W y ­
daje się też prawdopodobnym , że p rzy  wrodzonej nam  
in w enc ji doszlibyśm y w  Polsce do in te resu jących w  tym  
zakresie w yna lazków  i  ulepszeń zarówno n a tu ry  tech­
nicznej ja k  i  technologicznej.
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K  B O LW IC Z

ZASOBY RYBNE MÓRZ ZWIĄZKU RADZIECKIEGO
R A N IC E  Z w iązku  Radzieckiego op ływ a  12

' - J  m órz o tw a rtych , a ponadto w  gran icach 
k ra ju  zn a jd u ją  się 3 m orza wewnętrzne. P ow ierzch­
n ia  w odna tych  m órz w  p rzyb liżen iu  w ynos i 10 m il. 
km . kw ., a lin ia  brzegowa sięga d ługości ponad 
40.000 km ., t j .  w ięcej n iż  cała d ługość rów n ika . 
N iem n ie j ogrom ne przestrzenie z a jm u ją  jez io ra  i 
rzeki, z k tó ry c h  k ilk a  zalicza się do na jd łuższych 
na świecie.

N ic  też dziwnego, że rybo łós tw o  s tanow i jedną 
z w ażnie jszych gałęzi gospodark i narodow ej, z uw a­
g i na co zaszła konieczność pow ołan ia  w  Zw iązku 
R adzieckim  osobnego M in is te rs tw a  P rzem ysłu  R y ­
bołówczego.

Zw iązek R adziecki n ie ty lk o  posiada liczne morza, 
ale m orza te odznaczają się w y ją tk o w o  boga tym  
rybostanem  i  to  nie ty lk o  w  odniesieniu do masy 
ryb n e j, ale także i pod względem różnorodności ga­
tu n kó w  ry b  uży tkow ych . W  A n g lii np. po ław ia  się 
35 użytecznych ga tunków  m orsk ich , w  Niemczech 
40, w  Stanach Z jednoczonych A m . P. 125, a w  m o­
rzach Zw iązku Radzieckiego ok. 250 ga tunków , z 
czego ok. 200 ga tunków  m a znaczenie przem ysło ­
we.

N a leży dodać, że są to  przeważnie ry b y  w ysoko- 
w artościow e (jes io trow a te , łososiow ate), podczas 
gdy  rybo łów stw o  E u ro p y  Zachodnie j opiera S’e 
g łównie na ga tunkach  tańszych, ia k  dorsz i śledź, 
k tó re  tam  stanow ią 80— 90%  ogólnych połowów, w 
Japon ii 75% . w  St. Z iedn. A m . Pół. 65% , a w  Zw iąz­
ku  R adzieckim  zaledwie 40% . T ym  się tłum aczy  
dwa ra zy  wyższa przeciętna w artość  1 kg . ry b y  
z łow ione j w  wodach Zw iązku Radzieckiego W  r*o- 

rów nan iu  do po ław iane j w  innych  k ra ja ch . Pod 
względem w a rtośc i po łow ów  Zw iązek Radziecki 
s to i na p ie rw szym  m ie jscu  na świecie.

WIELKOŚĆ ZASOBÓW RYBNYCH

T E Ż E L I chodzi o w ie lkość ogólnych zasobów 
rybnych  i innych  użytecznych zw ie rzą t m o r­

skich, ich  geograficzne rozmieszczenie, a także 
w artość  przem ysłow ą, to  różn ią  się one znacznie 
w  poszczególnych m orzach. P rzyb liżo n y  szacunek 
bogactw  ryb n ych  i  użytecznych zw ierzęcych przed­
s taw ia  następująca ta b lic a :

M o r z a ry b y zw ie­
rzęta

bez-
kręg.

wodo­
ros ty

1. K asp ijsk ie 12,0 20,0 _
2. Czarne i  Azow skie 8,4 20,0 30,0 30,0
3. A ra lsk ie 1,6 ____ ____

4. B a łtyck ie 3,4 ____ —

5. B ia łe 1,6 5,0 ____ -

6. Barentsa i  Peczorskie 33,0 35,0 10,0 25,0
7. Dalekowschodnie 40,0 20,0 60,0 45,0

100,0 100,0 100,0 100,0

Ja k  w idz im y, na jw iększe zasoby posiadają  m orza 
dalekowschodnie (Ochockie, Japońskie, B e rin g a ), 
następnie północne (Barentsa , Peczorskie, K a rsk ie ) 
oraz te re n y  a rk tyczne , da le j K a sp ijsk ie  i Czarne. 
S tosunkow o n iew ie lką  pozycję  za jm u ją  m orza B a ł­

tyck ie , B ia łe  i A ra lsk ie . Jednak n ie je s t to  ró w n o ­
znaczne z obecną eksp loa tacy jną  w yda jnośc ią  po­
szczególnych m órz i w a rtośc ią  ich połowu. N p. pod 
względem w yda jnośc i z k ilo m e tra  kw adra tow ego 
przestrzen i w odnej na p ie rw szym  m ie jscu  należy 
postaw ić M orze Azowskie, k tó re  daje w  okresie 
rocznym  przeciętn ie 80 cnt. ry b y  z km . k w . ; na­
stępnie idzie M orze Japońskie z 27— 30 cnt., da le j 
m orza północne z 25 cnt. Ubogie są pod ty m  w zglę­
dem m orza Ochockie i  Barentsa, k tó re  p rzy  obec­
nym  stanie eksp loa tac ji da ją  zaledwie 4— 5 cnt. z 
km . kw . Z m órz w ew nętrznych, d rug ie  m iejsce po 
A zow skim  za jm u je  M orze K a sp ijsk ie  z 12 cnt., trze ­
cie Morze Czarne z 10 cnt., i  wreszcie A ra ls k ie  z 
5— 6 cnt.

P rzytoczone przeciętne po łow u z km . kw . nie da­
ją  jednak pełnego obrazu is to tn ych  zasobów boga­
c tw  rybnych , bow iem  na ilość w yd o b y te j ry b y  w p ły ­
wa i  in tensyw ność w y ło w u  w  poszczególnych m o­
rzach. N p. m ała w yda jność m órz Ochockiego i  B a­
rentsa tłum aczy  się niedostatecznie jeszcze ro zw i­
n ię tem u ryb o łó w s tw u  na ty c h  morzach, w iadom o 
bowie z p rzytoczone j tabe li, że m orza te są bogate 
w  różne g a tu n k i ry b  użytkow ych .

NIEDOSTATECZNE WYKORZYSTANIE MÓRZ

g  O G A C TW A  rybne  w iększości m órz Z w iązku  
Radzieckiego n ie b y ły  dotychczas i  jeszcze 

nie są należycie w yzyskiw ane. D o tyczy  to  szczegól­
nie okresu przedrew olucyjnego, w  k tó ry m  biorąc 
ogólnie, bogactw a rybne  dostępnych wówczas m órz 
w yzyskiw ano zaledwie w  30— 40%  przypuszcza l­
nych  ich zasobów ryb n ych  i  zw ie rzą t m orsk ich , a 
użyteczne bezkręgowce i  w o d o ro s ty  p raw ie  nie b y ły  
poław iane. Zachodziły  p rzy  ty m  ogrom ne różnice w 
eksp loa tac ji poszczególnych re jo n ó w  w odnych.

Okres p o re w o lu cy jn y  zm ien ił w ie le  na lepsze, ale 
daleko jeszcze do pełnego w yko rzys ta n ia  zasobów 
w szystk ich  m órz. Tabela n iże j podaje obraz p ro ­
centowego w yzysk iw an ia  zasobów poszczególnych 
m órz porównawczo za okresy 5-le tn ie , przed p ie rw ­
szą i  d rugą  w o jn a m i św ia tow ym i.

M o r z a Okres
1910 — 14 r.

Okres
1936 — 40 r.

K asp ijsk ie 90 — 100% 90 — 100%
Czarne i  Azow skie 20 — 25% 50 — 60%
A ra lsk ie 80 — 90% 90 — 95%
B a łtyck ie 40 — 50% 40 — 50%
B ia łe  i Peczorskie 50 — 60% 60 — 70%
Barentsa 5 — 6% 30 — 35%
D alekowschodnie 10 — 15% 30 — 35%

30 — 40% 45 — 50%

O kres d o re w o lu cy jn y  odznaczał się typow ą  ka ­
p ita lis tyczn ą  gospodarką na m orzach. B liższe m o­
rza, nie w ym aga jące większego nak ładu  k a p ita łu  i 
p racy, w yław iane  b y ły  nadm iern ie , często ra b u n ko ­
wo —  na dalsze nie zwracano uw agi. Poszczególne 
re jo n y  eksploatowano n ie jednakow o i n ie rów no­
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m iern ie . Całą praw ie  uwagę kie row ano na Morze 
K asp ijsk ie , a zaledwie rozpoczynano po łow y na bo­
ga tych  w  rybę m orzach północnych i  dalekowschod­
nich. Dochodziło  do tego, że pewne g a tu n k i ry b , ja k  
jes io trow a te  w  basenie M orza K asp ijsk iego , w y ła ­
w iano nadm iern ie, a inne m n ie j cenne, chociaż w y ­
stępujące masowo, pozostaw iano w  spoko ju .

R abunkow a i  bezplanowa gospodarka ryb n a  za 
czasów carskich, w yp ływ a ła  g łów nie z niedostatecz­
nego wyposażenia technicznego ówczesnego ry b o ­
łów stw a, n iedostatecznej ilo śc i s ta tkó w  i  sprzętu 
rybołówczego, k tó re  nie b y ły  dostosowane do w a ­
ru n kó w  pełnego m orza. Ponadto ham ująco na ro z ­
w ó j ryb o łó w s tw a  m orskiego w p ływ a ło  ogrom ne od­
dalenie te renów  po łow u od w iększych skup isk  lu d z ­
kich, co p rzy  b ra ku  dostatecznie gęste j sieci d róg  
ko m u n ika cy jn ych  sp raw ia ło  tru d n o śc i w  transpo rc ie  
ry b y  do w iększych ośrodków  konsum cyjnych . W  re ­
zu ltac ie  m orza południow e, zna jdu jące  się b liże j za­
ludn ionych  ośrodków, b y ły  eksploatowane nadm ier­
nie, a ba rdz ie j oddalone m orza północne i da leko­
wschodnie w yzysk iw ano  m in im a ln ie . 
p O  R ew o luc ji P aźdz ie rn ikow e j, w  okresie m ię- 

dzy dwom a w o jn a m i, techniczne w a ru n k i r y ­
bo łów stw a  radzieckiego znacznie się p o p ra w iły . Gos­
podarkę ryb n ą  oparto  na p lanow aniu  w  ska li ogó l­
n o k ra jo w e j. N as tąp iła  g run tow na  reorganizac ja

przem ysłu  rybnego. Te re fo rm y  pozw o liły  na b a r­
dziej rac jona lną  eksp loatację  poszczególnych re jo ­
nów  m orsk ich . M yś lą  przew odnią  ryb o łó w s tw a  nie 
b y ły  doraźne korzyśc i, lecz is to tne  po trzeby apro- 
w izacy jne  i  przem ysłow e k ra ju , w yp ływ a jące  z 
ogólnego gospodarczego planu.

Poważnie w zrosło  p rzy  ty m  znaczenie m órz pó ł­
nocnych i dalekowschodnich. W  okresie la t  15 p ra ­
w ie na w szys tk ich  m orzach po łow y podw o iły  się, a 
na m orzach pó łnocnych w zros ły  naw et sześciokrot­
nie. Zaprowadzono p lanow ą eksp loatację  poszcze­
gó lnych  m órz, uzależnia jąc w y łó w  od is to tn ych  bo­
gactw  i  zasobów ryb n ych  danego m orza. Skończo­
no z gospodarką rabunkow ą, ja k a  b y ła  daw n ie j na 
M orzu K a sp ijsk im , k ie d y  to  jedno m orze d o s ta r­
czało praw ie  70%  zapotrzebowania ca rsk ie j R os ji 
na surow iec ryb n y .

R eorganizacja  rybo łów s tw a  pociągnęła za sobą 
znaczne przesunięcia się te renów  po łow ow ych z 
m órz b liższych na dalsze. W  rezu ltacie , w  okresie 
la t  k ilk u n a s tu  zm ien iła  się ro la  poszczególnych 
m órz, ja ko  m asy ryb n e j. W id z im y  to  z poniższej 
tabe li, k tó ra  procentow o podaje  udzia ł poszczegól­
nych m órz w  dostaw ie ry b y  w  okresie osta tn ich  
la t  k ilku d z ie s ię c iu :

M o r z a 1863 r. 1893 r. 1910 r. 1929 r. 1940 r. 1950 r.

K asp ijsk ie 70,0 69,3 61,0 57,3 27,5 15,8
Czarne i  Azow skie 23,6 18,5 15,0 10,2 17,5 11,3
A ra lsk ie — — 4,0 2,2 3,2 2,1
B a łtyck ie — 4,5 13,5 *• — 4,2
B ia łe , Barentsa 6,4 2,7 3,0 5,5 18,6 23,2
A rk tyczne 2,5 4,5 4,7 3,1
Dalekowschodnie — 5,0 11,0 20,3 28,3 40,3

W Y TY C ZO N A  DRO G A R YBO ŁÓ W STW A

O IL E  w  ca rsk ie j R o s ji n ie  b y ło  żadnego zw iąz­
k u  pom iędzy po łow am i, a przypuszcza lnym  

rocznym  p rzyros tem  m asy ryb n e j, to  od  czasu ob­
jęc ia  w ładzy  przez Rząd Radziecki, a szczególnie 
po ro ku  1930, dz ięki oparc iu  gospodark i ry b n e j na 
d łu g o fa lo w ym  planie, można by ło  rozpocząć eks­
p loa tac je  bogactw  rybnych  zgodnie z rzeczyw is tym i 
ich zasobami. W  konsekw encji n a b ra ły  w iększego 
znaczenia m orza północne i  dalekowschodnie, skąd 
w  os ta tn im  ro k u  p lanu  p ięcio letn iego, t j .  w  ro ku  
1950, ma się ju ż  w ydobyć oko ło  64% m asy ryb n e j 
zaplanow anej d la  całego rybo łów s tw a  radzieckiego 
na ten  rok . Również znaczny w zros t połowów  uzy­
ska się z M orza Czarnego, k tó re  dotychczas nie 
b y ło  dostatecznie w yzyskiw ane, a także z M orza 
B a łtyck iego , na co pozw oli k ilk a k ro tn ie  poszerzony

dostęp do tego m orza. N a tom ias t w  m orzach K as­
p ijs k im , A zow sk im  i  A ra ls k im  rybo łów stw o  ma być 
w strzym ane w  gran icach la t  osta tn ich , a to  z uw agi 
na nadm ierną dotychczasową eksp loatację  tych  
mórz.

W  okresie do p ierw sze j w o jn y  św ia tow e j ryb o ­
łów stw o  m orsk ie  ca rsk ie j R o s ji ogran icza ło  się p ra ­
w ie w y łączn ie  do m órz w ew nętrznych i  przybrzeż­
nych  re jonów  m órz o tw a rtych , w  okresie p ierw szych 
la t  p lanow ej gospodark i radz ieck ie j rybo łów stw o  
sow ieckie w yszło  zdecydowanie na m orza o tw arte , 
po zakończeniu d ru g ie j w o jn y  św ia tow e j w yp łynę ło  
na oceany i  inne dalsze te reny  św ia tow ych  połowów  
m orskich . W  ty m  też okresie s ta tk i Z w iązku  R a­
dzieckiego ro k  rocznie b io rą  udzia ł w  połowach śle­
dzi i  ry b  dorszow atych na pó łnocnym  A tla n ty k u  
dociera jąc aż do w ód ko ło  Is la n d ii oraz w  po ło­
wach w ie lo rybn iczych  na w ody A n ta rk ty d y .

CENTRALA RYBNA — PRZEDSIĘBIORSTW EM PAŃSTW OW YM
Uchwałą Komitetu Ekonomicznego Rady Ministrów 

z dn. 2 stycznia br. Centrala Rybna, która miała do­
tychczas charakter Centrali spółdzielczo - państwowej, 
została przekształcona na przedsiębiorstwo państwowe 
pod nazwą, „ C E N T R A L A  R Y B N A “.. Wszelkie 
aktywa i pasywa dotychczasowej Centrali Rybnej prze­
kazuje się nowemu przedsiębiorstwu według stanu na 
dzień 31 grudnia 1949 r.

Do zakresu działania przedsiębiorstwa państwowe­
go „Centrala Rybna“ należeć będzie: a) planowanie,

organizowanie i prowadzenie obrotu rybami i ich 
przetworami, b) planowanie, organizowanie i prowa­
dzenie przetwórstwa rybnego. Natomiast wyłączone 
zostaną z nowego przedsiębiorstwa sprawy, związane 
z kierowaniem działalnością i nadzorem nad spółdziel­
niami połowowymi. Nadzór ten, o ile chodzi o poło­
wowe spółdzielnie morskie, sprawowany będzie przez 
Ministerstwo żeglugi, a w odniesieniu do połowowych 
spółdzielni śródlądowych, przez Ministerstwo Rolnic­
twa i Reform Rolnych.
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B O LE S ŁA W  K U Ź M IŃ S K I

JAKĄ WINNA BYC PROPAGANDA SPOŻYCIA RYB

W P O P R Z E D N IM  numerze „G ospodarki Rybnej“  
uzasadnialiśmy potrzebę prowadzenia propa­
gandy spożycia ryb. Obecnie w  serii a rtyku ­

łó w  przedstawim y cele i  metody skutecznej propa­
gandy.

W  ustroju kapita lis tycznym  szeroko jest stoso­
wana różnego rodzaju reklama, które j charaktery­
styczną cechą jest natarczywość i  krzykliw ość. C ho­
dzi tam głównie o wmówienie w  konsumenta, że re­
klam owany a rtyku ł jest najlepszy, najekonamiczniejszy, 
najskuteczniejszy iitd., przy czym przedstawia się te 
zalety zazwyczaj w  przesadnej, w yolbrzym ionej fo r­
mie. Cel reklam y nie tyle ma na w idoku  dobro kon­
sumenta, co raczej zysk fabrykanta. D latego reklama 
przesadnie w ychw ala swój tow ar często bez względu 
na jakość i  wartość towaru.

W  ustroju socjalistycznym i uspołecznionej gospo­
darce, gdzie w ytw órcą  i sprzedawcą jest państwo lub 
uspołeczniona instytucja — zysk nie odgrywa takiej 
ro li, ja k ,w  warunkach kapita listycznych. N ie  jest w ięc 
głównym  celem producenta gospodarki uspołecznionej 
wpychanie za wszelką cenę swego w yrobu  klientow i, 
lecz dostarczenie konsum entowi właściwego i O' w y ­
sokich wartościach produktu spożywczego.. D latego 
nie potrzebna jest k rzyk liw a  i częstokroć k łam liw a p ro ­
paganda pryw atnego kap ita lis ty . W  ustbroju socja­
listycznym  m oże, być m owa ty lk o  oi propagowaniu 
i zalecaniu pewnego a rtyku łu  w  drodze wskazywania 
i  podkreślania jego istotnych wartości i  p rzydatno­
ści. Propaganda ma na w idoku  przede wszystkim  
i  w  każdym w ypadku społeczne podłoże — dobro 
konsumenta.

Jeżeli np. zachodzi potrzeba prowadzenia propa­
gandy spożycia ryb y  świeżej czy prze tw orów  ryb ­
nych, to nie dlatego, że producent względnie dys try ­
butor chce pozbyć się za wszelką cenę towaru, ale 
dlatego, że tow ar (w  tym  w ypadku ryba) jest is to t­
nie w artościow ym  artykułem  spożywczym, ty lko  nie­
docenianym jeszcze przez szerokie koła konsumentów. 
O ile chodzi o ryby, to podchodzim y do propagandy 
z przeświadczeniem, że ryba istotnie ma takie w ła ­
ściwości odżywcze, iż należy się nią zainteresować 
bliżej i w prow adzić do codziennego posiłku szerokich 
kó ł pracującej ludności.

Różne mogą być  drog i i m etody propagandy spo­
życia ryby . W skażem y ma k ilka  z nich, najbardziej 
dostępnych w  naszych warunkach:

PO KAZY PRAKTYCZNE

TT) O K A Z Y  praktyczne należy uznać za jeden 
z najskuteczniejszych sposobów zwiększenia 

konsumcji ryby, k tó ry , może przynieść najszybciej 
praktyczne rezultaty. W  ogólnydh zarysach wyglądało 
by  to następująco.

Sieć instruktorek rejonowych, według z gó ry  usta­
lonego planu, m ożliw ie często urządza publiczne po­
kazy przyrządzania posiłków  rybnych. Chodzi tu  g łów ­
nie o  posiłk i najproifcsze i  tanie, przystosowane do' 
kieszeni ludzi pracy. Każda z instruktorek opracowuje 
szczegółowy plan pracy swego rejonu w  porozumie­

niu z w iększym i sto łów kam i p rzy zakładach pracy, 
gospodami, kuchniam i szpitalnymi, w o jskow ym i i w ię ­
ziennymi, szkołami gospodarczymi, zw iązkam i zawo­
dow ym i i stowarzyszeniami kobiecymi.

Instruktorka  występuje jako łączniczka .pomiędzy 
wym ienionym i punktam i zbiorowego żyw ienia a in­
stytucjam i dostarczającymi rybę. Instruktorka  w  każ­
dej chw ili musi być gotowa udzielić porady instytucji 
czy zakładow i pracy, k tó ry  prow adzi stołówkę lub 
pragnie mieć na zabawie zakładowej tanie i tradycy j­
ne dania rybne w  bufecie.

Poza wszechstronną umiejętnością obchodzenia się 
z rybą, instruktorka  w inna dokładnie orientować się 
w  kalku lacji po traw  rybnych, w  przyrządzaniu najróż­
norodniejszych posiłków , potraw  i zakąsek rybnych, 
w  urządzaniu zimnych bufetów  z daniami rybnym i, 
w  estetycznym ich układaniu na półmiskach itd. D o­
tyczy to zarówno indywidualnego, jak i  masowego 
przyrządzania posiłków . E fektow nie przyrządzone 
i estetycznie piodane dainiie rybne, często odnosi w ię k ­
szy skutek propagandowy od samego smaku ryby.

CHODZI O D A N IA  PROSTE

CE N T R A L A  R Y B N A  jeszcze przed dwoma ia tv 
zapoczątkowała pokazy praktyczne, jednak, jak 

dotychczas, b y ły  to pokazy raczej fragmentaryczne, 
bez opracowanego z góry planu a m iały na w idoku 
doraźną pomoc w  okresach trudności zbytu p e w n yc i 
gatunków ryby. Terenem pokazów początkowo b y ły  
głównie zakłady restauracyjne, a w  rzadszych w ypad­
kach punkty masowego żywienia. D latego pokazy te 
ograniczały się raczej do przygotow ania droższych dań 
i zakąsek, zresztą na ogół znanych stałym bywalcom 
restauracji.

T a k i rodzaj pokazów spełniał swój cel ty lko  czę­
ściowo, gdyż ograniczał się do stosunkowo n iew ie l­
kiego grona osób i nie m iał charakteru masowego. 
N a leży w ięc po łożyć g łów ny nacisk na pokazy p rzy ­
rządzania po traw  z najtańszych, masowych gatunków 
ryb. k tó rych  dystrybucja w  pewnych okresach na­
tra fia  jeszcze na duże trudności. R yby luksusowe, jak 
łosoś, węgorz, sandacz czy karp nie potrzebują re­
klamy, natomiast ryb y  tańsze — w pewnych okresach' 
masowo poławiane — jak dorsz, leszcz, p łoć — mało 
jeszcze rozpowszechnione wymagają pewnego
wkładu i w ys iłku  propagandowego w  sensie przeko­
nania szerokich mas ludności, że gatunki te bynaj­
mniej nie są gorsze pod względem wartości odżyw ­
czych od ryb y  luksusowej, a nawet nie wiele się róż­
nią i  w  smaku, jeżeli umiejętnie są przygotowane.

W łaśn ie  pod względem umiejętności przyrządzania 
posiłków  z tańszych gatunków ryb  stoimy na szarym 
w porównaniu z innym i krajam i. Gdzieindziej tak i np. 
k l np. dorsz czy płoć stanoiwi częsty, ptraWie sta ły od­
żyw czy jpnoldukt szerokich w a rs tw  ludności i  nawet 
więcej ceni się je od szczupaka, śledzia czy makreli.

G łów nym  zadaniem instruktorek w inno być instruo­
wanie personelu kuchennego w  zakładach żyw ienia 
zbiorowego, a w  razie potrzeby, w  przyrządzaniu 
prostych i tanich po traw  z takich gatunków ryb, k to -
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re u nas mają niesłusznie opinię niesmacznych. D p i- przyrządzać posiłki, aby by ły  smaczne, pożywne
nia ta w yp ływ a  głównie z nieumiejętnego obchodzę 
nia się z rybą mrożoną czy soloną, z nieumiejętnego 
przyrządzania posiłków  rybnych, wreszcie z pewnego 
uprzedzenia naszego społeczeństwa do ryb y  morskiej 
w ogóle.

Z M IE N IĆ  O P IN IĘ  O  D O R S Z U

W E Ź M Y  np. dorsza. Szerokie koła polskich kon> 
sumentów przeważnie z niechęcią spożywają 

gatunki ryb  dorszowych, podczas gdy w  w ie lu  innych 
krajach pogardzany u nas dorsz stanow i nieomal co­
dzienny produkt żyw nościow y szerokich kó ł ludności. 
W ie lk a  B rytan ia , N orw eg ia  czy Szwecja chętniej kon­
sumuje dorsza niż śledzia. Jeżeli w ięc w  tych  krajach, 
gdzie pod dostatkiem byw a różnych ryb  morskich, 
uważanych u nas niejednokrotnie za luksusowe, sze­
rokie ko ła  konsumentów dają pierwszeństwo mało po­
pularnemu u nas dorszowi, jeżeli bez trudności roz­
prowadza się setki tysięcy ton dorsza, jeżeli w iele 
k ra jów  ubiega się o im port te j ryby , to w idocznie 
dorsz jest cennym 1 dostatecznie smacznym produk­
tem odżywczym

Jest mim istotnie, ty lko  należy dostarczyć go kon- , 
sumentowi w  odpowiednim  stanie i nauczyć tego kon­
sumenta, jak ma się obchodzić z rybą i jakie ma z niej

Mgr BOLESŁAW NOW ACKI

POŁÓW RYB
W R Y B O ŁÓ W S T W IE  oddawna szukano sposobów 

podnoszących po łow y ryb  pod względem  ilośc io­
wym . Próbowano stosować na szeroką skalę znane od 
zaran ia  dzie jów  sposoby p rzyn ę ty  ja k  np. oparte 
na dz ia łan iu  f izycznym  wabien ia ry b  za pomocą św ia­
tła . N ic  dziwnego, że próbowano rów nież e lektryczno­
ści. W  doświadczeniach stosowano jednak prąd zm ien­
ny, co ty lk o  odstraszało rybę. Oczywiście w yko rzys ta ­
no tę cechę prądu zmiennego w  celu ochrony tu rb in  
wodnych, k tó ry m  przep ływ ające przez nie ry b y  w y rz ą ­
dza ły szkodę. Jednak do zwiększenia po łowów nie udało 
się użyć prądu zmiennego.

Zrobien ie zasadniczego zw ro tu  w  próbach zastoso­
wania elektryczności do powiększenia po łowów p rz y ­
padło w  udzia le radzieckiem u uczonemu M. F . Czerni- 
g inow i, k tó ry  zam iast p rądu im iennego zastosował 
w  swoich doświadczeniach p rąd  s ta ły  o wyso­
k im  napięciu. S tw ie rd z ił on m ianow icie, że w  polu 
dz ia łan ia  prądu stałego ryba  zdąża zawsze wzdłuż 
l in i i  s ił prądu. To dało możność k ie row an ia  ry b y  w  pew­
nym  określonym  k ie run ku  w  celu w y ła w ia n ia  je j w  us ta ­
lonym  m ie jscu za pomocą zw yk łych  i  dobrze znanych 
narzędzi połowów. A le  nie na ty m  polega doniosłość 

ekspertym entu Czernig ina.
Już jego poprzednicy, p racu jący w  la tach 1943— 1945 

w kom binacie O ziernow skim  na Kam czatce s tw ie r­
dz ili, że zasadniczą trudnością  w  połowach p rzy  użyciu 
e lektryczności je s t dysproporc ja  m iędzy k ró tk o trw a - 
łością odurzającego dzia łan ia  prądu na ry b y , m ie rzo­
nego na sekundy, a dłuższym  bo trw a ją c y m  k ilka d z ie ­
s ią t m in u t up ływ em  czasu, potrzebnym  na p rzyg o to ­
wanie i  usta len ie dotychczas znanych narzędzi połowu.
Ta trudność, un iem ożliw ia jąca  stosowanie prądu elek-

i lanie.
I tu  właśnie wdzięczne pole do popisu będą m iały 

instrukto rk i. P lanow o i  systematycznie prowadzone 
pokazy przyrządzania ryb, obejmujące w  zasadzie ca­
ły  kraj, jednakże z głównym  nastawieniem na w ięk ­
sze ośrodki miejskie i  przemysłowe. Z  podobnych 
ośrodków w inna rozpocząć się systematyczna akcja 
pokazowa przyrządzania tanich i prostych posiłków 
rybnych.

Równolegle z pokazami w  punktach masowego w y­
żyw ienia, każda z instruktorek w inna co pewien czas 
na terenie swego rejonu urządzać publiczne prelekcje 
dla szerszego grona gospodyń dla uczennic i słucha­
czek szkół i kursów gospodarczych, a nawet dla uczen­
nic zakładów ogólnokształcących. Należałoby również 
dążyć do wprowadzenia do program ów tych  szkół 
co najmniej raz w  miesiącu godziny w ykładu o ku­
chni, rybnej, gdzie zapoznawało by się słuchaczy 
z wartością odżywczą ryby, z obchodzeniem się z nią 
jako produktem spożywczym, ze sposobami przyrzą­
dzania posiłków  i w  ogóle z rolą ry b y  w  polskiej goi- 
spodarce aprow izacyjnej. Tego rodzaju lekcje w dra ­
żałyby w  młodzież w łaściwą ocenę ryby, jako wysoce 
odżywczego produktu szerokich kó ł pracującej lud­
ności.

BEZ SIECI
trycznego p rzy  użyciu  dotychczasowych narzędzi po­
łowów, zosta ła usunięta przez C zern ig ina dz ięk i za­
stosowaniu jego poprzedniego w ynalazku, m ianow icie 
m etody prze ładunku ry b  za pomocą pom py rybne j.

Początkowo pompę rybną  stosował C zern ig in , a za 
n im  przem ysł po łowow y, ty lk o  po prze ładunku ryb y  
z łow ione j i  śn ię te j. W  swoich poprzednich doświadcze­
niach s tw ie rd z ił on, że ryba  żywa un ika  pom py, ucie­
ka jąc  przed je j ssącym dzia łaniem . Poprostu nie lu b i 
p łynąć z prądem. P rzy  zastosowaniu prądu stałego 
o w ysokim  napięciu następuje n ie  ty lk o  zwabienie je j 
na mocy przed chw ilą  opisanego dążenia ry b  wzdłuż 
s ił dz ia łan ia  prądu, ale rów nież ich odurzenia, w sku­
tek czego ry b y  nie uc ieka ją  przed ssącym dzia łaniem  
pom py ale b ie rn ie  poddają- się p rądow i wody płynące­
mu ku o tw o row i pom py. W  ten sposób w szystk ie  ryby , 
znajdujące się w  p rom ien iu  zasięgu pom py, dostają 
się do ładow n i s ta tku , gdzie po k ró tk ie j ch w ili po 
ustan iu  dz ia łan ia  prądu elektrycznego, „przychodzą do 
siebie“ .
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Połączenie dwóch w yna lazków  C zern ig ina dało w  p ró ­
bach dokonywanych na dużych rzekach S yberii dobre 
w y n ik i i  ro ku je  w ie lk ie  nadzieje na rozw ó j rybo łó w ­
stwa m orskiego bez użycia sprzętu, a co za tym  idzie  
zapowiada p rze w ró t w  technice rybo łów stw a m or- 
slypgo. W ażną rzeczą będzie też efektyw ność takiego; 
połowu, gdyż w szystk ie  ry b y  w  zasięgu dz ia łan ia  p rą ­
du bez w y ją tk u  dążą ku  o tw o row i pompy. Następnie; 
ważnym  względem będzie uniezależnienie się połowów 
od z łe j pogody, gdyż dotychczas z ła  pogoda u tru d n ia ła  
obchodzenie się ze sprzętem w  morzu.

Jak  dokonuje się połowu za pomocą pom py Czer­
n ig ina  ? S tatek z wm ontow aną in s ta la c ją  wysokiego na­
pięcia oraz z pompą rybn ą  uda je  się na połów i  załoga 
po w y k ry c iu  ła w icy  ry b  zarzuca w  pewnej odległości 
przed s ta tk iem  oraz za statkiem , duże m etalowe b la ­
chy, umocowane do p ływ akó w  i  połączone przewodam i 
z in s ta la c ją  wysokiego napięcia. Obydwie b lachy są 
jednakowo naelektryzow ane i  służą za e lektrody. 
T rzecią  e lektrodą o odm iennym  znaku elektryczności

je s t zakończenie ru ry  ssącej w  kszta łc ie  tu b y  g ram o­
fonowej. Po w łączeniu prądu elektrycznego ry b y  zna j­

dujące się m iędzy dwoma krańcow ym i e lektrodam i 
zaczynają się poruszać w zd łuż l in i i  s ił prądu elekrycz- 
nego, przechodzącego przez wodę i  zb liża ją  się do 
o tw o ru  ru ry  jako  trzec ie j e lektrody. Po uruchom ieniu 
pom py ssącej, ry b y  zbliżające się do zakończenia ru ­
r y  te j pom py są wciągane przez wąż kauczukowy ra ­
zem z wodą do ładow n i s ta tku , skąd nadm iar wody 
w y lew a się do morza. R yby w  ten sposób łow ione nie 
m ają  uszkodzeń an i zew nętrznych an i w ewnętrznych 
i  ko rzystn ie  w yró żn ia ją  się świeCZym wyg lądem  i  czy­
stością od tych  ryb , k tó re  są łow ione i  w yładowyw ane 
zw yk łym  sposobem.

N a razie po łów  za pomocą elektryczności i  pompy 
nie je s t doskonały i  leży w  zakresie eksperym entu. 
T rzeba będzie jeszcze ponieść nie m ało w y s iłk u  w  celu 
postaw ienia tego sposobu na odpowiednim  poziomie 
technicznym , ta k  aby po łow y nie nastręcza ły żadnych 
trudności. W  każdym  raz ie  m etoda C zern ig ina  roku je  
ja k  najlepsze nadzieje.

FITONCYDY PRZEDŁUŻAJĄ ŚWIEŻOŚĆ RYB
2  A S T O S O W A N IE  fiton cydów  wyższych roś lin , 

odznaczających się s ilnym  dzia łan iem  bakte ­
riobó jczym , celem przedłużan ia czasu przechowywania 
ryb , może dać w iele korzyści. W  1949 roku  zostało 
zbadane przez nas, p rzy  współudzia le p ro f. B. P. To- 
k in a  —  dzia łan ie  f iton cydów  czosnku, chrzanu i  go r­
czycy na pojedyncze egzemplarze świeżego śledzia b a ł­
tyck iego i dorsza.

W  p ierw sze j s e r ii doświadczeń egzemplarze św ie­
żego śledzia ba łtyck iego  zawieszano w  szerokich za- 
korkow ych bu tlach na dno, k tó rych  umieszczano 
drobno p o k ra jany  chrzan i  czosnek lub m ia ł z suchej 
gorczycy. W  ten sposób śledzia „oparow yw ano“  lo t ­
n ym i f iton cydam i, oddzia łow u jącym i przede w szyst­
k im  na m ik ro flo rę  pow ierzchn i skóry. D ru g i egzem­
p la rz  ko n tro ln y  śledzika nie b y ł poddawany dz ia łan iu  
fitoncydów .

Obserwacje prowadzono przez 13 dn i p rzy  temp. la ­
bo ra to rium  15 — 17°. P ią tego dnia k o n tro ln y  egzem­
p la rz  śledzika, ja k  to należało oczekiwać, ca łkow ic ie  
s tra c ił w yg ląd  świeżej ry b y  i  p o k ry ł się cha rak te ry ­
stycznym  b a k te ry jn y m  nalotem . N a to m ia s t na egzem­
p la rzu  poddanemu dz ia łan iu  f iton cydów  nie można b y ­
ło tego zauważyć. Po siedm iu dniach egzem plarz kon­
tro ln y  u leg ł ca łkow item u rozk ładow i i  opadł na dno 
naczynia.

T rzynastego dnia egzem plarz śledzika, zna jdu jący 
się pod dzia łan iem  fiton cydów  chrzanu w yka za ł wszel­
k ie  oznaki b. daleko posuniętego gn ic ia . Procesy gn ilne  
w  m nie jszym  stopniu rozw inę ły  się w  rybach podda­
nych dz ia łan iu  czosnku. N a tom ias t ryb a  zna jdująca się 
w  parze gorczycy w ydaw a ła  się być zupełnie świeża 
i  nie ty lko , że nie s tra c iła  no rm a lne j zwięzłości tk a ­
nek, lecz częściowo zachowała charakterystyczne dla 
ry b  świeżych zabarw ien ie pow ierzchn i cia ła.

A na liza  bakte rio log iczna, wykonana w  trzynas tym  
dn iu  przechowywania ry b , p o tw ie rdz iła  obserwacje 
organoleptyczne. N a pow ierzchn i skóry  i  w  tkankach 
ry b y  poddanej dz ia łan iu  fiton cydów  czosnku ilość ba k ­
te r i i  b y ła  m nie jsza i  w yn ios ła  około 5 proc. w  sto­

sunku do egzem plarza kontro lnego, a k u ltu ra  wszcze­
p iona z pow ierzchn i skó ry  na pożywkę w ykaza ła  ty lk o  
pojedyncze kolon ie b a k te rii. N a tom ias t na pow ierzchni 
skó ry  i  w  tkankach  śledzika „oparowanego“  f ito n c y ­
dam i gorczycy, p raw ie  wcale nie stw ierdzono obecno­
ści zarodn ików  b a k te r ii. In n y m i s łowy, ś ledzik i zna j­
dujące się pod dzia łan iem  fiton cydów  gorczycy, zo­
s ta ły  ja k b y  zakonserwowane.

W  następnym  doświadczeniu sprawdzono dzia łanie 
f ito n cyd ó w  gorczycy na egzem plarzu dorsza o wadze 
500 —  600 g. Rybę zawieszano w  akw arium , na dno 
którego wsypano m ia ł z suchej gorczycy. Doświad­
czenia przeprowadzano podczas p ierw szych pięciu dni 
w  tem p. od 16 do 19°, a podczas następnych 16 dn i — 
p rzy  13 do 15°.

Dziew iątego dnia egzem plarz k o n tro ln y  p o k ry ł się 
całkow icie  śluzem różnych odcieni i  spadł na dno akw a­
riu m . N a tom ias t egzem plarz doświadczalny naw et po 
21 dniach przechowywania, n ie  s tra c ił w yg lądu  św ie­
żej ry b y  ta k  na pow ierzchn i ja k  i  w ew nątrz ja m y  
brzusznej. S tw ierdzono c a łk o w ity  b ra k  ja k ichko lw iek  
oznak gn ilnego rozk ładu. Pow ierzchnia skóry  by ła  
zupełnie sucha, mięso w  sm aku zupełnie nie różn iło  
się od ry b y  świeżej, na tom iast zauważyć się da ł bardzo 
słaby go rzkaw y posmak, k tó ry  prawdopodobnie uzależ­
n iony je s t od ilośc i gorczycy i  czasu trw a n ia  do­
świadczenia.

W y n ik i ana lizy  bakte rio log iczne j, w ykonane j w  21-ym 
dn iu przechowywania w ykaza ły , że pod w p ływ em  f i ­
toncydów  gorczycy pow ierzchnia skóry  ry b y  p raw ie  
ca łkow ic ie  konserw uje się, a oprócz tego rozw ó j bak­
te r i i  w  tkankach je s t pow strzym any i  to w  w arstw ach 
podskórnych w  w iększym  stopniu n iż w  głębszych.

Przeprowadzone doświadczenia w skazu ją  na w y ją t ­
kow y e fek t dz ia łan ia  fitoncydów , gorczycy na p rz y t łu ­
m ienie rozw o ju  g n iln e j m ik ro flo ry  w  ryb ie  świeżej, co 
bezsprzecznie może posiadać ogromne znaczenie teo­
retyczne oraz praktyczne.

(„Rybnoje Chaziajstwo“ N r 10 — 1949)
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K R O N I K A  Z A G R A N I C Z N A

ŚWIATOWE POŁOWY RYB

PR Z E D  w o jną  w  ogólnych połowach ry b  na 
świecie pierwsze m iejsce za jm ow ała Japonia, na 
d rug im  m ie jscu (były S tany Zjednoczone, na 

trzecim  Zw iązek Radziecki, za jm u ją cy  jednak pod 
względem w a rtośc i złow ionych ryb  pierwsze miejsce 
na świecie.

W y n ik i połowów rylb w  ska li ogólnośw iatowej w  r. 
1938 oraz w  r . 1948 p rzeds taw ia ją  się następu jąco:

K ra j Rolk 1938 Rok 1948

J aponia 22% 14,6% —  2.500.000 ton

S tany Z jedn. A . P. H % 12,2% —  1.845.000 11

Związek Radziecki 9,3% 9,3% —  1.560.000 11

Ohiny 7,9% — —
W ie lka  B ry ta n ia 6,4% 6,4% —  1.074.000 11

Korea 6,3% — —
N orw eg ia 5,6% 8,7% —  1.460.000 11

Ind ie , Pers ja , B ram a 5,4% — —
Niem cy 4,3% — —
Kanada 3,3% 5,7% —  956.000 11

pozostałe państw a b l i ­
żej niewyszczególnione 18,5% 43,1% —  7.385.000 11

100% 100% 16.780.000 ton

Jak  w yn ika  z powyższej ta b e lk i Japon ia po w o jn ie  
znów znalazła się w  pierw szym  szeregu państw , osią­
ga jąc na jw yższy procent połowów, chociaż na skutek 
poważnych s tra t  wojennych w  taborze p ływ a jącym , 
w y n ik i je j spadły o 40%  w  stosunku do la t  przedwo­
jennych.

Zw iązek Radziecki poniósł rów nież s tra ty  w  taborze 
i personelu rybackim , n iem n ie j jednak  ju ż  w  r . 1948 
osiągnął w y n ik i równe c y fro m  z r . 1938. N a tom ias t ju ż  
z końcem 1950 r .  w y n ik i po łowów na skutek in tensyw ­
nej p lanowej rozbudowy rybo łów stw a m a ją  być o 50%  
wyższe w  stosunku do la t  przedw ojennych.

Bardzo duży postęp w  połowach w  la tach  powojen­
nych można zanotować w N o rw eg ii, k tó ra  pomimo zn i­
szczeń w o jennych podniosła swe połowy w  sikali ogólno­
św iatow ej z 5,6%  w  r . 1938 do 8,7%  w  r . 1948. B a r­
dzo duży w zrost po łowów w ykazu je  rów nież Kanada. 
Dane powojenne odnośnie Chin, K o re i, In d ii,  P e rs ji 
i B u rm y  są nieznane.

O gólny tonaż złow ionej ry b y  przez w szystk ie  k ra je  
w  r . 1948 Oblicza się na 16.780.000 ten. C y fra  ta  
w  p rzyb liżen iu  rów na je s t ogólnej ilośc i połowów św ia­
towych z r. 1938. Około 2/3 ogólnych połowów nadaje 
się do spożycia przez ludność, a reszta przerab iana je s t 
na olej względnie mączkę rybną, służącą ja ko  pasza 
dla trz o d y  chlewnej i  drobiu.

Około 4.400.000 ton ry b  rocznie spożywanych je s t 
w  stan ie świeżym, co stanow i około 2,2 k g  rocznie na 
mieszkańca k u li z iem skie j, p rz y jm u ją c ^  że ludność 
św ia ta  wynosi około 2 m ilia rd y  mieszkańców.

Spośród kon tynen tów  najw iększe połowy w ykazu je  
kon tynen t az ja tyck i, na d ru g im  m ie jscu stoi E uropa , 
w  dalszej ko le jności idą  Północna A m eryka  oraz pozo­
stałe kon tynen ty  w g  poniższego zestaw ienia :

K on tynen ty Połów roczny W artość w  do­
la rach  U .S .A .

A z ja 8.300.000 ton 247.209.000.—
E uropa 5.341.000 11 396.894.000.—
Północna A m eryka 2.700.000 11 148.711.000.—
Południowa A m eryka 212.000 11 16.382.000.—

A fry k a 196.000 t t 16.705.000.—

Oceania 60.000 i i 8.034.—

R a z e m 16.709.000 ton 833.935.000.—

Jak  z powyższego zestaw ienia w yn ika  p ra w ie  98%  
p ro d u kc ji rybo łów stw a światowego przypada na pół­
ku lę  północną. Zapasy rybne, wód południow ej p ó łku li, 
ja kko lw ie k  bardzo ob fite  i  bogate, są jeszcze praw ie  
zupełnie n ie tkn ię te , stanow ią rezerwę dla eksp loatac ji 
bogactw rybnych  w  m orzach niedalekie j przyszłości.

N IE M IE C K A  R E P U B L IK A  L U D O W A  
R O ZB U D O W U JE  F L O T Y L L Ę  R Y B A C K Ą  

N A  B A Ł T Y K U

W  ram ach um owy handlow ej m iędzy N iem iecką Re­
pub liką  Ludową a s tre fa m i zachodnim i N iem iec, N iem . 
Rępublika Ludowa nabyła 11 nowoczesnych k u tró w  r y ­
backich z H am burga  i  E lm shorn  za sumę 1,2 m il j.  m a­
rek. Chodzi o jednostk i nowoczesne, budowane po w o j­
nie, wypuszczone ze stoczni w  E lm shorn  w  ubieg łym  
roku. K u t r y  te m a ją  tonaż 65 B R T , pojemność ładow ni 
około 500 koszy (20 ton ) rylb i  zaopatrzone są w  mo­
to ry  D iesla o mocy 120 do 150 PIS. D z ięk i nabyciu 
tych  k u tró w  f lo ty lla  N iem . R e pu b lik i Ludow ej na B a ł­
ty k u  dozna poważnego zwiększenia, co odbije s.ię na 
zwiększeniu połowów i  popraw ie  zaopatrzenia w  ry b y  
ludności N iem iec wschodnich. K u t r y  te będą stacjono­
wane w  Sassnitz, w  porcie  n a  R u g ii. P o rt ten je s t in ­
tensyw nie rozbudowyw any na główne centrum  rybo ­
łów stw a ba łtyck iego N iem . R epub lik i Ludowej. Obec­
nie budu ją  się tam  hale rybne wyładunkowe, fab rykę

lodu oraz osiedle m ieszkalne dla załóg rybackich  i  ich 
rodzin . S tan obecny f lo t y l i  s tac jonu jące j w  Sassnitz 
łącznie z nowo na by tym i wynosi 30 k u tró w  rybackich .

K R Y Z Y S  W  B R Y T Y J S K IE J  F L O T Y L L I
T R A W LE R Ó W  K L A S Y  M O R ZA PÓ ŁNO CNEG O

W iele tra w le ró w  b ry ty js k ic h  k lasy  M orza Północnego 
zostało un iem chom ionyoh od pewnego czasu w  różnych 
portach Szkocji i  A n g li i na Skutek nieopłacalności po­
łow ów  b ia łe j ry b y  na M orzu Północnym.

T ra w le ry  te j k la sy  są zby t m ałe aby udać się na 
dalsze re jsy  w  re jon  Is la n d ii czy G ren land ii, a 
eksploatowanie M orza Północnego daje m in im a lne  w y ­
n ik i, k tó re  nie są w  stanie pokryć kosztów eksploata­
cy jnych , zwłaszcza wysokich cen węgla.

Ponieważ tra w le ry  te n ie  są używane do połowów 
śledzi, przeto k ryzys , ja k i do tkną ł w łaśc ic ie li i  załogi 
tych  sta tków , należy uważać nie za z jaw isko  prze jśc io­
we, lecz raczej za poważną groźbę d la  egzystencji m a­
łych  tra w le ró w , przeznaczonych wyłącznie do połowów 
b ia łe j ry b y  na n ie ren tow nym  M orzu Północnym.
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Ś W IA T O W A  P R O D U K C J A  D O R S Z A  

S O LO N E G O

Ż y w n o ś c io w a  i  R o ln ic z a  O rg a n iz a c ja  
F .A .O . p rz y  O .N .Z . o p u b lik o w a ła  I  część 
S tu d iu m  p t. ,,D o rs z  s o lo n y  ii p o k re w n e  
g a tu n k i“ . P u b lik a c ja  ta  o m a w ia  o g ó ln o ­
ś w ia to w e  p o ło w y  dorsza , d o rs z o w y  p rz e ­
m y s ł p rz e tw ó rc z y , im p o r t ,  e k s p o r t  o raz  
r y b o łó w s tw o  d o rszo w e  w  p o szcze g ó ln ych  
k ra ja c h .

W  la ta c h  m ię d z y  1920 a 1939 ro k ie m  
ś w ia to w a  p ro d u k c ja  so lo n e go  dorsza  i  
g a tu n k ó w  p o k re w n y c h  s ięg a ła  ro c z n ie  
260.000 to n . G łó w n y m i p ro d u c e n ta m i b y ­
ły  — Is la n d ia , N o w o fu n la n d ia , N o rw e g ia  
i  F ra n c ja . G łó w n y m i k r a ja m i  k o n s u m  - 
c y jn y m i  b y ły  P o r tu g a lia ,  H is z p a n ia , W ło ­
c h y  o ra z  k r a je  ś ro d k o w e j i  p o łu d n io w e j 
A m e r y k i,  k tó r e  im p o r to w a ły  o k o ło  90 
p ro c . ś w ia to w e j p r o d u k c j i  so lo n e go  d o r ­
sza.

P o ło w y  d o rsza  u p ra w ia n e  są p rze d e  
w s z y s tk im  na w o d a c h  p ó łn o c n e g o  A t la n ­
ty k u ,  d la te g o  te ż  d z ia ła n ia  w o je n n e  d r u ­
g ie j w o jn y  ś w ia to w e j b a rd z o  p o w a ż n ie  
z a h a m o w a ły  p ro d u k c ję  so lo n e go  dorsza , 
k tó ra  s p ad la  w  la ta c h  1942 — 44 d o  je d ­
n e j tr z e c ie j p r o d u k c j i  p rz e d w o je n n e j. 
S p a de k  p r o d u k c j i  n ie  t łu m a c z y  s ię  sp ad ­
k ie m  p o ło w ó w , lecz  ra c z e j w ię k s z y m  
s p o ż y c ie m  w  fo r m ie  do rsza  św ieżego  i  
m ro żo n e g o .

W  1947 r .  p ro d u k c ja  s o lo n e go  dorsza  
z n ó w  p o w ró c iła  do  p o z io m u  p rz e d w o je n ­
nego , o s ią g a ją c  253.000 to n , a w  1948 r. 
o k o ło  213.000 to n . C e n y  r y n k o w e  dorsza 
so lo n e go  w a h a ły  s ię  z n a czn ie , p o p y t 
je s t w  d a ls z y m  c ią g u  d u ż y  m im o  g o rsze j 
ja k o ś c i ło w io n e j r y b y .

S K A M IE N IA Ł E  R Y B Y  Z  E P O K I 

P R Z E D H IS T O R Y C Z N E J

W  k a n a d y js k ie j  m ie js c o w o ś c i T h o rn  
h i l l  w  p r o w in c j i  M a n ito b a  zn a le z io n o  
s k a m ie n ia łą  r y b ę  z e p o k i p rz e d h is to ry c z ­
n e j. W e d łu g  o c e n y  u c z o n y c h  w ie k  r y b y  
o k re ś la  s ię  na o k o ło  65 m i l io n ó w  la t . 
S k a m ie n ia ły  s z k ie le t r y b y  z a c h o w a ł się 
w  b . d o b ry m  s ta n ie  . D łu g o ś ć  je g o  w y ­
n os i o k o ło  130 c m . D o ty c h c z a s  n ie  u d a ło  
s ię  u s ta lić  do  ja k ie j  z n a n e j o b e cn ie  r o ­
d z in y  m o żna  z a lic z y ć  te n  c ie k a w y  okaz 
w y k o p a lis k o w y ,  k t ó r y  o d d a n o  do  m u z e ­
u m  w  M a n ito b a .

E L E K T R Y C Z N E  H A R P U N Y  

W IE L O R Y B N IC Z E

N o rw e s k a  f lo ty la  w ie lo ry b n ic z a  d o k o ­
n a ła  w  u b ie g ły m  se zon ie  w ie lo r y b n ic z y m  
p ró b  p o lo w a n ia  n a  w ie lo r y b y  p rz y  u ż y ­
c iu  h a rp u n ó w  e le k try c z n y c h . W e d łu g  o- 
c e n y  rz e c z o z n a w c ó w  te n  sposób p o lo w a ­
n ia  je s t  b a rd z ie j h u m a n ita rn y  i  b a rd z ie j 
e k o n o m ic z n y . P rz y  u ż y c iu  n o rm a l­
nego  h a rp u n a  e k s p lo z y jn e g o  o k o ło  20 — 
25 p ro c . t r a f io n y c h  w ie la r y b ó w  u c ie k a  
lu b  to n ie . Z a s to s o w a n ie  n y lo n o w y c h  l i ­
n e k  do  h a rp u n ó w  z m n ie js z y ło  p ro c e n t 
s tra c o n y c h  w ie lo r y b ó w  do  10 p ro c ., n a ­
to m ia s t h a rp u n  e le k tr y c z n y  w y k lu c z a  
c a łk o w ic ie  z a to n ię c ie  w ie lo ry b a ,  p o n ie ­
w aż ś m ie rć  n a s tę p u je  n a ty c h m ia s t po  
t r a f ie n iu ,  k ie d y  w ie lo r y b  z n a jd u je  s ię  na 
p o w ie rz c h n i w o d y .

Z A R Y B IA N IE  Ł O W IS K A  

D O G G E R  -  B A N K  G Ł A D Z IC A M I

D u ń s k ie  w ła d z e  r y b a c k ie  p rz e p ro w a ­
d z a ją  d o ś w ia d c z e n ia  z p rz e s ie d la n ie m  
m ło d y c h  g ła d z ic  z r e jo n u  w y b rz e ż y  p ó ł­
w y s p u  J u t la n d z k ie g o  na  ło w is k o  D o g g e r- 
B a n k . G ła d z ic e  w ie lk o ś c i 7 — 8 c a li  ło ­
w io n e  są p rz e z  k u t r y  i  p o  o z n a cze n iu  ic h  
s p e c ja ln y m i iznrjfczakm i p rz e w o ż o n e  są 
w  s ta n ie  ż y w y m  w  s p e c ja ln y c h  z b io r n i ­
k a c h  na  o d le g ło ś ć  o k o ło  175 m i l  i  w p u s z ­
czane  do  M o rz a  P ó łn o c n e g o  na  w s c h o d ­
n ie j  g ra n ic y  ło w is k a  D o g g e r-B a n k . E k s ­
p e rc i d u ń s c y  są zd a n ia , że g ła d z ic e  z n a j­
dą ta m  lepsze  w a r u n k i  p o ż y w ie n io w e  i 
w  c ią g u  je d n e g o  r o k u  w z ro s n ą  d w u k r o ­
tn ie .

R Y B Y  S P A D A J Ą C E  Z  C H M U R

W a s z y n g to ń s k i S c ien ce  M a g a z in e  o p i­
s u je  c ie k a w e  z ja w is k o , ja k ie  m ia ło  m ie j ­
sce w  S ta n a ch  Z je d n o c z o n y c h  w  m ie j­

s c o w o śc i M a rk s v il le  w  s ta n ie  L o u iz ia n a . 
M ie s z k a ń c y  te g o  m ia s ta  z a o b s e rw o w a li 
s e tk i m a ły c h  r y b  s p a d a ją c y c h  z c h m u r . 
R y b y  m ia ły  w y m ia r  od  2 — 9 c a li  i  p r a ­
w d o p o d o b n ie  z o s ta ły  u n ie s io n e  p rz e z  trą  
bę p o w ie trz n ą  z p o w ie rz c h n i w o d y  ja ­
k ie g o ś  je z io ra  w  czas ie  sza le ją ceg o  t o r ­
n ad o  i  p rz e n ie s io n e  d z ie s ią tk i m i l  d o  te j 
m ie js c o w o ś c i.

S Z W E D Z K IE  K U T R Y  R Y B A C K IE  

D L A  Z W IĄ Z K U  R A D Z IE C K IE G O

W   ̂u b ie g ły m  ro k u  Z w ią z e k  R a d z ie c k i 
z a m ó w ił w  s to c z n ia c h  s z w e c k ic h  50 k u ­
t r ó w  r y b a c k ic h  na su m ę  6 m il io n ó w  k o r .  
s z w .t z k tó r y c h  45 z o s ta ło  ju ż  d o s ta rc z o ­
n y c h . O b e cn ie  rz ą d  R adz e c k i z a m ó w ił w  
S z w e c ji da lsze  25 k u t r ó w  m o to ro w y c h  
ty p u  u ż y w a n e g o  na z a c h o d n im  w y b rz e ż u  
S z w e c ji.  K u t r y  te  są d łu g o ś c i 75 s tó p  i  
m a ją  to n a ż  35 B R T . K o s z t b u d o w y  ta k ie ­
go k u t r a  w y n o s i 300.000 k o r .  szw . T e rm in  
d o s ta w y  w y z n a c z o n o  na p a ź d z ie rn ik  1950 
ro k u .

Z A S T O S O W A N IE  N Y L O N U  

D O  R Y B O Ł Ó W S T W A

N a  w y s ta w ie  m o rs k ie j w  L o n d y n ie  ja k a  
o d b y ła  s :e w e  w rz e ś n iu  u b . r .  b r y ty js k a  
fa b ry k a  l in  n y lo n o w y c h  w y s ta w iła  sze ­
re g  a r ty k u łó w  z n y lo n u  w  za s to s o w a n iu  
do  r y b o łó w s tw a  m o rs k ie g o . W y s ta w io n o  
r y b a c k ie  s ie c i n y lo n o w e , l in y  h o lo w n i­
cze, c u m o w n ic z e  itp .  L in y  n y lo n o w e  w y ­
k a z a ły  w ie lk ą  w y trz y m a ło ś ć  na z e rw a  - 
n ie , w y b itn ą  trw a ło ś ć , e la s tyczn o ść , o d ­
p o rn o ść  na d z ia ła n ie  te m p e ra tu ry ,  w ilg o ­
c i,  k w a s ó w  i  tłu s z c z u .

M R O Ż E N IE  R Y B  N A  M O R Z U

S ta te k  — z a m ra ż a ln ia  F a ir fre e , w y ła ­
d o w a ł w  G la sg o w  3 p a ź d z ie rn ik a  r .  u b . 
s w o je  p ie rw s z e  p o ło w y  z a m ro ż o n e  na  p o ­
k ła d z ie  b e z p o ś re d n io  p o  p o ło w ie . S ta te k  
te n , je d y n y  w  c h w i l i  o b e c n e j n a  ś w ie c ie  
te g o  ty p u ,  z o s ta ł n ie d a w n o  p rz e b u d o w a ­
n y  z n a p ę d u  p a ro w e g o  na n ap ę d  D ie s la  
.i z r o b i ł  s w o ją  p ie rw s z ą  p c d ró ż  do ło w is k  
G ra n d  B a n k s  k o ło  N o w e j F u n la n d ii .  P o ­
d ró ż  ta  p o tw ie rd z iła  n a d z ie je  p o k ła d a n e  
w  ty m  s ta tk u  p rz e z  je g o  a rm a to ró w  i  u -  
d o w o d n iła , że s ta tk i  te g o  ty p u  co  F a i r ­
fre e  są n a jle p s z e , je ś l i  c h o d z i o p o łó w  
na o d le g ły c h  ło w is k a c h  i  d o s ta rc z e n ie  d o ­
b re g o  to w a ru  do  p o r tu  m a c ie rz y s te g o . 
W  czasie  te j  p ie rw s z e j p o d ró ż y  p o z y s k a ­
no  c a ły  sze reg  c e n n y c h  d o św ia d cze ń , 
k tó re  m o gą  isię s tać  p o d s ta w ą  d la  b u d o ­
w n ic tw a  te g o  ty p u  s ta tk ó w  - z a m ra ż a ln i.

L A M P Y  K A T O D O W E  W  P R Z E M Y Ś L E  

K O N S E R W O W Y M

N a  p o d s ta w ie  b a d a ń  In s ty t u t u  T e c h n o ­
lo g ic z n e g o  w  M a ssach u se tts  s tw ie rd z o n o , 
iż  la im p y  k a to d o w e  p r z y  z a s to s o w a n iu  
p rą d u  w y s o k ie g o  n a p ię c ia  n iszczą  c a łk o ­
w ic ie  w  m a k re la c h  c a ły c h  i  f i le to w a n y c h  
b a k te r ie . Je d n a kże  p ro c e s y  ch e m iczn e , 
k tó r e  ró w n ie ż  m o gą  s p o w o d o w a ć  ze psu ­
c ie  n ie  m o g ły  b y ć  tą  d ro g ą  z a h a m o w a n e .

Z W IĘ K S Z E N IE  P R O D U K C J I G Ł Ę B O K O  

M R O Ż O N E J  R Y B Y  W  W . B R Y T A N I I

JTak p o d a je  m ie s ię c z n ik  M o d e rn  R e f r i ­
g e ra t in g  z p a ź d z ie rn ik a  1949 r .  p ro d u k c ja  
g łę b o k o  m ro ż o n e j r y b y  (q u ic k  fra z o n  
f is h )  w  W ie lk ie j  B r y ta n i i  w g . o s ta tn io  
o p u b lik o w a n y c h  p rz e z  M in is t r y  o f  F ood  
d a n y c h  s ta le  w z ra s ta . W  c ią g u  p ie rw s z y c h  
d z ie w ię c iu  m ie s ię c y  1949 r .  w y p ro d u k o ­
w a n o  21.477 to n  s z y b k o  m ro ż o n e j r y b y ,  z 
czego 19.426 to n  r y b y  b ia łe j  (g łó w n ie  d o r -  
szo w a te ), 1.736 to n  ś le d z i i  315 to n  m a ­
k r e l i .  D o  z a m ro ż e n ia  p o w y ż s z e j i lo ś c i 
z u ż y to  35.443 to n  ś w ie ż e j r y b y  b ia łe j,  
1.751 to n  ś w ie ż y c h  ś le d z i o ra z  317 to n  
m a k re li ,  ra z e m  37.511 to n  s u ro w c a . W  c ią ­
g u  ro k u  1948 c a łk o w ita  p ro d u k c ja  m ro ­
ż o n e j r y b y  w y n o s iła  20.036 to n , z czego 
b ia łe j r y b y  14.670 to n  o ra z  5.336 to n  ś le ­
d z i. N a  p o w yższą  ilo ś ć  z a m ro ż o n e j r y b y  
z u ż y to  27.249 to n  ś w ie ż e j r y b y  b ia łe j o - 
ra z  5.402 to n y  ś le d z i.

W  r .  1947 z a m ro ż o n o  9.394 to n y , z czego 
6.113 to n  b ia łe j  r y b y  i  3.281 to n  ś le d z i. 
Z u ż y to  s u ro w c a  11.079 to n  ś w ie ż e j b ia łe j 
r y b y  o ra z  3.335 to n  ś le d z i ś w ie ż y c h .

D U Ń S K I W Ł O K  P Ł Y W A J Ą C Y  N A  

W O D A C H  IS L A N D Z K IC H

D u ń s k i w ło k  p ły w a ją c y ,  d o  k tó re g o  
w e d łu g  d u ń s k ic h  d o n ie s ie ń  p rz y w ią z u je  
cię b . w ie lk ie  n a d z ie je , z a w ió d ł w  p o ło ­
w a c h  is la n d z k ic h . S ta te k  n ie m ie c k i ,,A l i ­
ce F re y  m a n n “ , k t ó r y  z d w o m a  k u t r a m i 
b ra ł  u d z ia ł w  e k s p e d y c ji  is la n d z k ie j te ­
go sezonu  p o w ró c ił  z p o ło w ó w , p rz y  
c z y m  p ró b y  u ż y c ia  p ły w a ją c e g o  w ło k u  
d u ń s k ie g o  n ie  d a ły  p o z y ty w n e g o  re z u lta ­
tu  w o b e c  czego m u s ia n o  u ż y ć  s ie c i u ż y ­
w a n y c h  na w o d a c h  is la n d z k ic h  (R in g w a - 
den).

P L A N K T O N  J A K O  Ź R Ó D Ł O  T Ł U S Z C Z U

U c z o n y  n ie m ie c k i d r  R. H a rd e r , d z ie ­
k a n  fa k u lte tu  m a te m a ty c z n o  - p r z y ro d ­
n ic z e g o  U n iw e rs y te tu  w  G e ty n d z e  p rz e ­
p ro w a d z a  b. c ie k a w e  d o ś w ia d c z e n ia  nad  
m e to d a m i p r o d u k c j i  t łu s z c z u  b e z p o ś re d ­
n io  z p la n k to n u  m o rs k ie g o . P ró b y  te  w  
ra z ie  u d a n ia  s ię  m o gą  o tw o rz y ć  z u p e łn ie  
n o w e , o g ro m n e  ź ró d ła  w y d o b y c ia  t łu s z ­
czu  d la  w y ż y w ie n ia  lu d z k o ś c i.

B a d a n 'a  te  ro z p o c z ę te  w  czasie  o s ta t­
n ie j w o jn y  w  z w ią z k u  z b ra k ie m  t łu s z ­
c z ó w  w  E u ro p ie  w z b u d z i ły  w ie lk ie  z a in ­
te re s o w a n ie  w  in n y c h  k r a ja c h .  M ię d z y  
in n y m i  M in is te rs tw o  W y ż y w ie n ia  w  A n ­
g l i i  z b u d o w a ło  e k s p e ry m e n ta ln ą  fa b r y k ę  
d la  te g o  c e lu  p r z y  M ik ro b io lo g ic z n y m  I n ­
s ty tu c ie  w  T r in id a d .

P la n k to n , k tó re g o  o g ro m n e  zapasy is t ­
n ie ją  w  m o rz a c h  s ta n o w i g łó w n e  p o ż y ­
w ie n ie  w ie lo r y b ó w  o ra z  w ie lu  g a tu n k ó w  
r y b .  D o ś w ia d c z e n ia  nad  w y d o b y c ie m  t ł u ­
szczu z p la n k to n u  o i le b y  s ię  u d a ły ,  w y ­
e lim in o w a ły b y  r y b y  o ra z  in n e  z w ie rz ę ta  
m o rs k ie  ja k o  „p o ś re d n ik a “  w  p r o d u k c j i  
t łu s z c z u .

Po p ie rw s z y c h  u d a n y c h  p ró b a c h  la b o ­
r a to r y jn y c h ,  d r  l ia r d e r  p ra c u je  n a d  o- 
p ra c o w a n ie m  m e to d  p rz e m y s ło w e g o  w y ­
d o b y c ia  t łu s z c z u  z p la n k to n u . D o ty c h ­
czas ż a d n y c h  d o k ła d n ie js z y c h  d a n y c h  na 
te n  te m a t n ie  o p u b lik o w a n o .

W S P A N IA Ł Y  O K A Z  T U Ń C Z Y K A  
S C H W Y T A N Y  

N A  M O R Z U  P Ó Ł N O C N Y M

J a k  w ia d o m o , w  o k re s ie  ś le d z io w y m , a 
zw ła szcza  w  m ie s ią c a c h  s ie rp n iu  i  w rz e ­
ś n iu  u k a z u ją  s ię  na  M o rz u  P ó łn o c n y m  i  
w  C ie ś n in a c h  d u ń s k ic h  tu ń c z y k i,  k tó re  
w ę d ru ją  w  ś lad  za ła w ic a m i ś le d z i i  m a ­
k r e l i .

W  o b e c n y m  sezon ie  n a jw ię k s z y  o kaz  
tu ń c z y k a  w a g i 385 k g  s c h w y ta n y  z o s ta ł 
w  p o ło w ie  w rz e ś n ia  b r .  u  w y b rz e ż y  
w s c h o d n ic h  A n g l i i  p rz e z  w ę d k a rz a -a m a - 
to ra , k t ó r y  po  ra z  p ie rw s z y  w  ż y c iu  p ró ­
b o w a ł szczęścia  w  p o ło w a c h  tu ń c z y k a  i  
w  d o d a tk u  b y ło  to  je g o  p ie rw s z e  ta k  o- 
k a z a łe  tro fe u m , z k tó r y m  d o p ie ro  po 
p ó łto re j g odz . z d o ła ł s ię  u p o ra ć .

P O Ł O W Y  T U Ń C Z Y K A  

W  S K A G E R R A K U

P o ło w y  tu ń c z y k a  w  S k a g e r ra k u  c o ra z  
b a rd z ie j s ię  w  zm a g a ją . W  d n iu  10 paź­
d z ie rn ik a  b r .  w  p o rc ie  S k a g e n  w  D a n ii 
w y ła d o w a n o  p o n a d  200 s z tu k  tu ń c z y k ó w . 
J e d e n  t y lk o  k u te r  „ L ic e a “  z ło w i ł  80 
s z tu k  tu ń c z y k ó w , w a g i p a rę s e t k g ., w a r ­
to ś c i 35.000 k o ro n  d u ń s k ic h .

E K S P O R T  K O N S E R W  R Y B N Y C H  
Z E  S Z W E C J I

S z w e c k i p rz e m y s ł k o n s e rw o w y , m a ją c  
tru d n o ś c i z o trz y m a n ie m  b la c h y  b ia łe j,  
z m u s z o n y  je s t ja k  n a jb a rd z ie j .zw ię ksza ć  
e k s p o r t , c e le m  u z y s k a n ia  d e w iz  n a  im ­
p o r t  c y n y , p o trz e b n e j na o p a k o w a n ia  
b laszane . W y n ik a  to  z c y f r  e k s p o r tu  k o n ­
s e rw  r y b n y c h  ze S z w e c ji za p ie rw s z e  7 
m ie s ię c y  b ie ż . r o k u .  E k s p o r t  k o n s e rw  
r y b n y c h  w y n ió s ł za te n  o k re s  1.392 to n  
w  p o ró w n a n iu  d o  646 to n  w  r .  1948. W a r­
tość  e k s p o r tu  w y n io s ła  2.89 m iln .  k o ­
ro n , w  ro k u  u b ie g ły m  2.33 m i ln .  k o ro n . 
D o  U S A  w y e k s p o r to w a n o  241 to n , w  p o ­
p rz e d n im  ro k u  171 to n  o w a r to ś c i 0 6 
m i ln .  (w  r .  1948 0,32 m i ln .  k o ro n ) .  E k s ­
p o r t  pod  w z g lę d e m  ilo ś c io w y m  s ię  p o d ­
n ió s ł, n a to m ia s t w a r to ś c io w o  z u w a g i na 
sp ad e k  ce n  n a  r y n k a c h  ś w ia to w y c h  p o d ­
n ió s ł s ię  n ie z n a c z n ie .
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K R O N I K A  K R A J O W A
„JOWISZ“ -  NAJWIĘKSZY POLSKI TRAWLER RYBACKI

D A L E K O M O R S K A  f lo ta  rybacka  uzyska ła w  1949 
roku  nową dużą jednostkę. P. P. „D a lm o r ‘ za­

kup iło  od a rm a to ra  francusk iego  pa row y tra w le r, 
k tó ry  pod polską banderą o trz y m a ł nazwę „Jow isz“ . 
T ra w le r ten zosta ł zbudowany w  roku  1923 w  Aberdeen 
dla a rm a to ra  francuskiego, nos ił nazwę „B o is  Rosę 
a osta tn io  „Re ine des F lo ts “ .

N ow ozakupiony tra w le r  ma dł. 52 m, szer. 8,25 m, 
po j. 608 TRB. Napęd stanow i maszyna parow a o mocy 
720 K . M., dając mu szybkość 10 węzłów , a obszerne 
b u nkry  pozw a la ją  na zaopatrzenie się w  w iększą ilość 
węgla. Pomieszczenia za łog i przew idziane są na 32 lu ­
dzi, z czego część stanow ią jedno i  dwuosobowe k a b i­
ny. N a pokładzie, obok kuchni, zna jdu je  się stosunkowo 
obszerna messa (ja d a ln ia ).

N a  m ostku naw igacy jnym  mieszczą się: obszerna ste­
rów ka, kab ina naw igacy jna  i  pomieszczenie k ie row n ika  
s ta tku  (szyp ra ). W  sterówce za insta low ana je s t echo­
sonda i  odb iorn ik  goniom etru. W  oddzielnej nadbudów­
ce na śródokręciu zna jd u je  się rad iokab ina  z rad io te le ­
fonem nadawczym i  odbiorczym . N a da jn ik  pozwala na 
bezpośrednie kom unikowanie się s ta tku  za pośrednic­
twem  Radio - Gdynia z b iurem  „D a lm o ru “ . W  obecnej 
c h w ili je s t to na js iln ie jsza  rad iostac ja  na traw le rze  
i d latego „Jow isz“  podczas połowów pe łn i ro lę  łączn i­
ka pom iędzy b iurem  „D a lm o ru “  a pozosta łym i tra w le ­
ram i, k tó rych  zasięg nie pozwala na bezpośrednią ko­
m unikację z Gdynią. „Jow isz“  przekazuje więc z t r a ­
w le rów  wiadom ości o w yn ikach  ich pracy, a z d ru g ie j 
s trony, p rzekazu je traw le rom  polecenia i  dyspozycje 
arm atora .

M O ŻLIW O Ś C I E K S P O R TU  Ś L IM A K Ó W

Od pewnego czasu n iektó re  f irm y  zagraniczne k ie ru ­
ją  zapytan ia  co do m ożliwości sprowadzania z Polski 
ś lim aka jadalnego, k tó ry  w  dużych ilościach spotyka 
się u  nas w  w ilg o tn ych  lasach i parkach, ś lim a k i te są 
poszukiwane szczególnie we F ra n c ji. Dotychczas m ało 
interesowano się u nas m ożliw ościam i eksportu  tych  
skorupiaków , ja kko lw ie k  może to być źród łem  poważ­
nego dochodu dla państwa i  dla ludności w ie jsk ie j, 
k tó ra  m ogłaby zająć się zbiorem  ślim aków .

O sta tn io  zainteresowała się ty m  C entra la  Rybna. N a ­
w iązano ju ż  k o n ta k ty  z ew entua lnym i odbiorcam i 
i p fzystąp iono do opracowania sposobów zbioru, p rze­
chowywania, opakowania i  tra n s p o rtu  ślim aków .

Ś lim ak jadalny,, poza przebyw aniem  i  rozmnażaj- 
niem  się w  na tu ra lnych  w arunkach, może być również 
bez w iększych zachodów hodowany w  specja lnych fe r ­
mach, p rzy  ty m  je s t bardzo p łodny i  w  ciągu la ta  w y ­
daje parę pokoleń. W a ru n k i hodowlane dla ślim aka 
w  Polsce są sprzy ja jące, należy się *więc liczyć, że roz­
poczęcie eksportu  i  zapewnienie zbytu  będzie zachętą 
do zapoczątkowania hodow li tego ślim aka.

K O N S E R W Y  Z S Z Y JE K  R A K O W Y C H

Przed n iedawnym  czasem Centra la  Rybna p rzys tą ­
p iła  do próbnej p ro d u kc ji konserw  z szy jek rakowych. 
W y ra b ia  się konserw y trw a łe  (s te ry lizow ane ), sk łada­
jące się z kaw ałeczków  mięsa rakowego we w łasnym  
sosie oraz pastę rakow ą. Oba rodzaje konserw  w  p ro ­
d u kc ji próbnej w yp ad ły  zadowalnia jąco, wobec czego 
w  roku  p rzysz łym , k iedy rozpocznie się sezon połowu 
raków , p rzys tąp i się do no rm a lne j p ro du kc ji konserw 
rakowych.

Ze względu na obfitość raka  w  Polsce, należy się 
spodziewać, że p rodukcja  konserw  rakow ych rozw in ie  
się u nas na w iększą skalę, ty m  ba rdz ie j, że do p rze­
rób k i na konserw y używa się g łów nie ra ka  zwykłego 
tzw . am erykańskiego, k tó ry  nie idzie na eksport. W y ­
produkowane przez Centra lę Rybną konserw y z szyjek 
rakow ych są bardzo smaczne i  n iew iele ustępują kon­

S tatek ten, zaraz, po nabyciu rozpoczął po łow y na 
rachunek nowego w łaścic ie la , choć pozostała na n im  
jeszcze załoga francuska. P ie rw szy pod polską bande­
rą  po łów  zosta ł w y ładow any w  G rim sby (A n g lia ) , 
a ponieważ francu ska  załoga zeszła ze s ta tku , skom­
pletowano załogę angie lską i  sta tek z tą  załogą w y ­
szedł w  drugą podróż na b ia łą  rybę.

Dopiero po te j podróży s ta tek zosta ł skie row any do 
Ym uiden w  H o land ii, gdzie oczekiwała go skom pleto­
wana w  m iędzyczasie załoga polsko - holenderska oraz 
dowiezione z k ra ju  wyposażenie potrzebne na po łow y 
śledziowe.

Po prze jęc iu  s ta tku  i  przeprowadzeniu na n im  po­
rządku, doprowadzeniu do stanu używ alności pomiesz­
czeń m ieszkalnych, sprawdzeniu urządzeń, sta tek w y ­
ru s z y ł na po łow y śledzi w  okolice Fladden Ground na 
M orzu Północnym . Do g rudn ia  odbył 5 w y p ra w  śledzio­
wych w yładow u jąc w  G dyn i i  Szczecinie okrąg ło  631 
ton śledzi.

N ie  je s t to może w y n ik  im ponu jący, lecz należy mieć 
na uwadze, że kończący się sezon śledziowy b y ł dla za­
ło g i okresem poznawania sta tku , odkryw ania  jego wad 
i zalet, zbieraniem  doświadczeń, no tow ania tego, co na­
leży popraw ić, udoskonalić lub zm ienić. W  okresie z i­
mowego rem ontu, gdy sta tek znajdzie się pod czułą 
opieką inspekto rów  i  w a rsz ta tów  przedsiębiorstwa, na ­
s tąp i czas na usuwanie zauważonych braków , w prow a­
dzenie ulepszeń i  zm ian. W  następne okresy połowów 
sta tek w yruszy  już  jako  doskonalsze, ba rdz ie j znane, 
a więc i skuteczniejsze narzędzie pracy.

serwom z hom ara, należy w ięc przypuszczać, że kon­
serw y po lsk ie j p ro d u k c ji zna jdą szeroki zby t nie ty lk o  
na ry n k u  k ra jo w ym , ale stanow ić mogą także przed­
m io t eksportu.

R Y B A C Y  PO M O R ZA Z A C H O D N IE G O  
W Y K O N A L I RO CZNY P L A N  PO ŁO W U  

P R ZE D  T E R M IN E M
W  dniu 14 g ru dn ia  zameldowano M in is tro w i Żeglug i

0 w ykonan iu  przez rybaków  Pom orza Zachodniego, obję 
tych  adm in is trac ją . M orskiego U rzędu Rybackiego 
w  Szczecinie, rocznego p lanu połowu ryb , wyznaczone­
go na 1949 r . B ilans tego dnia w yka za ł naw et prze­
kroczenie p lanu o 160 ton. W  specja lnej depeszy g ra tu ­
la c y jn e j M in is te r Żeglug i z łożył rybakom  gorące po­
dziękowanie za ich p rzyk ład ną  pracę. Równocześnie za­
rządz ił, aby na jb a rdz ie j s ta rannym  i  p ion ie rsk im  r y ­
bakom przyznano nagrody.

M ając na uwadze, że rybo łów stw o na Zachodnim  Po­
m orzu zaczęło powstawać o przeszło ro k  późnie j, a n i­
żeli na reszcie pobrzeża polskiego, że są tam  tru d n ie j­
sze w a ru n k i rybo łów stw a, że w  ryba ck im  zawodzie 
p ra cu je  element nowy, przeważnie po raz p ierw szy 
s tyka ją cy  się z morzem, a n iek iedy w ogóle z rybac­
tw em  —  przedwczesne wykonanie rocznego planu w ła ­
śnie przez tych  rybaków , uznać należy za w ie lk i suk­
ces.

O siągnięcia tego sukcesu można było  dokonać po 
zastosowaniu na szerszą skalę a k c ji współzawodnictwa, 
ta k  indyw idualnego, ja k  i  zespołowego oraz dzięki 
w prowadzeniu nowych socja listycznych fo rm  pracy
1 wciągn ięciu  do te j p racy w szys tk ich  zainteresowa­
nych, a więc czynn ika planującego, rybaka , adm in i­
s trac ję  rybacką, przedsiębiorstwa rybołówcze i  us łu ­
gowe.

M łodzi polscy rybacy  z pobrzeża zachodniego zda li 
egzamin. N a leży przypuszczać, że w  rozpoczynającym  
się nowym  okresie polskiego rybo łów stw a, zakreślo­
nym  planem 6-le tn im , nowe fo rm y  zbiorowej p racy 
upowszechnią się i  u trw a lą , a wówczas spodziewać się 
można jeszcze lepszych rezu lta tów .
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N A U K O W E  B A D A N IA

Z A L E W U  S Z C Z E C IŃ S K IE G O

U ru c h o m io n a  n a  je s ie n i b r .  s ta c ja  
ic h t io lo g ic z n o  -  b io lo g ic z n a  w  T rz e b ie ­
ż y  n a d  Z a le w e m  S z c z e c iń s k im  ro z p o c z ę ­
ła  p la n o w e  b a d a n ia  te g o  c ie k a w e g o  te ­
re n u  w o d n e g o . W  lis to p a d z ie  i  g ru d n iu  
p ra c o w n ic y  p rz e p ro w a d z a li szcze gó ło w ą  
a n a liz ę  p o ło w ó w  d z ie n n y c h . M ia ło  to  na 
c e lu  p rz e k o n a n ie  s ię  ja k ie  g a tu n k i  r y b ,  
w  ja k ic h  i lo ś c ia c h  i  w y m ia ra c h  są ty p o ­
w e  d/la je s ie n n o  -  z im o w e g o  o k re s u  p o ło ­
w ó w . P o n a d to  c h o d z iło  o p rz e k o n a ­
n ie  s ię , c z y m  g łó w n ie  o d ż y w ia ją  s ię  r y ­
b y  Z a le w u  S z c ze c iń sk ie g o . P rz y  te j  o - 
k a z j i  s tw ie rd z o n o , że n ie k tó r e  g a tu n k i 
( ja k  n p . m ię tu s )  z a w ie ra ją  w  p rz e w o d a c h  
p o k a rm o w y c h  s p o ro  p a s o ż y tó w , k tó re  
p rz e s z k a d z a ją  n o rm a ln e m u  ro z w o jo w i 
r y b y .

P ra c e  nad  b a d a n ie m  w ó d  Z a le w u  
S z cze c iń sk ie g o  są ju ż  d a le k o  p o s u n ię te . 
W  1950 r o k u  b ę d z ie  m o ż n a  ju ż  m ie ć  o - 
g ó ln e  p o ję c ie  o b io lo g ic z n e  -  ic h t io lo -  
g io z n y c h  w a ru n k a c h  te g o  te re n u , co  p o ­
z w o l i  na  w y p ra c o w a n ie  w y ty c z n y c h  na  
z a g o s p o d a ro w a n ie  i  e k s p lo a to w a n ie  Z a ­
le w u  S z c ze c iń sk ie g o  w  o k re s ie  p la n u  
6 -le tn ie g o .

K O B IE T Y  R Y B A K A M I M O R S K IM I

W ś ró d  p a ru  ty s ię c y  r y b a k ó w  z a tru d ­
n io n y c h  w  p o ls k im  r y b o łó w s tw ie  p r z y ­
b rz e ż n y m  z n a jd u ją  s ię  i  k o b ie ty .  Je dn ą  
z n ic h  je s t  1 7 -le tn ia  A n ie la  Ż u ro w s k a , 
re p a t r ia n tk a  z K rz e m ie ń c a , k tó r a  w ra z  
z ro d z in ą  w  1946 r .  p rz y b y ła  do  D a r ło w a  
i  od  r o k u  w y je ż d ż a  z  o jc e m  n a  p o ło w y  
na  k u t r z e  „ D a r  21“ . U m ie  ona  n a w e t 
s a m o d z ie ln ie  p ro w a d z ić  k u te r ,  a p rz y  
s ta w ia n iu  h a c z y k ó w  w y k a z u je  d u żo  i n i ­
c ja t y w y ,  p o m y s ło w o ś c i i  o r ie n ta c j i .

D ru g ą  d o b rz e  z a p o w ia d a ją c ą  s ię  r y ­
b ac z k ą  je s t  S ta n is ła w a  P a ch o ls , k tó ra  
p ra c o w a ła  p o c z ą tk o w o  na  ło d z i w io s ło ­
w e j,  a o d  n ie d a w n a  z a tru d n io n a  je s t  w  
c h a ra k te rz e  r y b a k a  n a  ło d z i m o to ro w e j 
„ D a r  4“ . O b ie  r y b a c z k i w  p ie rw s z e j p o ­
ło w ie  g ru d n ia  w y k o n a ły  ro c z n y  p la n  p o ­
ło w u .

S Z K O L E N IE  P R A C O W N IK Ó W  
P R Z E D S IĘ B IO R S T W A  „ B A R K A “

P rz e d s ię b io rs tw o  p o ło w ó w  d a le k o m o r ­
s k ic h  o dc z u w a  d o t k l iw y  b r a k  o d p o w ie d ­
n io  w y s z k o lo n y c h  p ra c o w n ik ó w  te c h n ic z ­
n y c h  i  a d m in is t ra c y jn y c h .  W  z w ią z k u  
z ty m  z g o d n ie  z  z a le c e n ie m  M in is t ra  
Ż e g lu g i poszcze g ó ln e  in s ty tu c je  i  p rz e d ­
s ię b io rs tw a  p rz y s tę p u ją  d o  s z k o le n ia  w e  
w ła s n y m  z a k re s ie  s w o ic h  p ra c o w n ik ó w .

O s ta tn io  ro z p o c z ę ło  d o s z k a la n ie  s w y c h  
p ra c o w n ik ó w  p a ń s tw o w e  p rz e d s ię b io r ­
s tw o  p o ło w ó w  „ B a r k a “ , m a ją c e  s w o ją  
s ie d z ib ę  w  Ś w in o u jś c iu .  K u r s  b ę d z ie  
t r w a ł  do  1 m a ja  1950 r .  P ro g ra m  s z k o ­
le n io w y  o b e jm u je  te m a ty  z a w o d o w e  i  
id e o lo g ic z n o  -  p o li ty c z n e . N a  p re le g e n ­
tó w  za p ro s z o n o  sze re g  w y b i tn y c h  fa ­
c h o w c ó w .

P R Ó B Y  Z A S T O S O W A N IA
W Ł O K U  L A R S E N O W S K IE G O

P o ls k i s ta te k  b a d a w c z y  m .s . „S ie d le c ­
k i “  w  g ru d n iu  z n a jd o w a ł s ię  n a  w o d a c h  
S k a g e ra k u , g d z ie  p rz e p ro w a d z a ł p ró b y  
p o ło w u  w ło k ie m  p e la g ic z n y m  ty p u  la r ­
s e n o w s k ie g o . W ło k  te g o  t y p u  je s t p o ­
w s z e c h n ie  s to s o w a n y  n a  w o d a c h  d u ń ­
s k ic h .

D o ś w ia d c z a ln e  p o ło w y  „S ie d le c k ie g o “  
m ia ły  na  c e lu  za p o z n a n ie  s ię  z z a le ta m i 
te g o  w ło k u  i  m e to d a m i p ra k ty c z n e g o  
p o s łu g iw a n ia  s ię  n im , a to  w  z w ią z k u  z 
z a m ia re m  e w e n tu a ln e g o  w p ro w a d z e n ia  
w ło k u  la rs e n o w s k ie g o  d o  p o ls k ie g o  r y ­
b o łó w s tw a . W ło k  te g o  ty p u  z a k u p io n o  w  
D a n i i  i  o be c n ie  M o r s k i I n s ty t u t  R y b a c k i 
p rz e p ro w a d z a  p ró b n e  p o ło w y  n a  w o d a c h  
B a łt y k u .  ¿Próby w y k a ż ą , c z y  n o w e  n a rz ę ­
d z ie  p o ło w u  b ę d z ie  m o g ło  m ie ć  szersze 
za s to s o w a n ie  na  n a s z y c h  ło w is k a c h .

•
P O L S K I Z A P A L N IK

D L A  M O T O R Ó W  R O P N Y C H

P r o f . F o m p o w s k i z  P o l i te c h n ik i  G d a ń ­
s k ie j d o k o n a ł w y n a la z k u  s p e c ja ln e g o  za- 
pa lacza  d o  s i ln ik ó w  ro p o w y c h , w  ja k ie  
z a o p a trz o n e  są p o ls k ie  k u t r y  ry b a c k ie .  
D o ty c h c z a s  z a pa la cze  sp ro w a d z a n o  z za ­
g ra n ic y . P o n ie w a ż  p ró b y  z n o w y m  za ­
p a ln ik ie m  w y p a d ły  p o m y ś ln ie ,  p o s ta n o ­

w io n o  ro zp o czą ć  ic h  p r o d u k c ję  i  w p ro ­
w a d z ić  do  o b s łu g i m o to ró w  ry b a c k ic h  
T y m  s a m y m  n ie  b ę d z ie  p o t rz e b y  s p ro ­
w a d z a n ia  z a p a ln ik ó w  z z a g ra n ic y .

S P R Z Ę T  D L A  R Y B A K Ó W  
N A  G W IA Z D K Ę

P a ń s tw o  p o ls k ie  szcze gó ln ie  t r o s k l iw ą  
o p ie k ą  o tacza  r y b a k ó w  n a jb ie d n ie js z y c h , 
tz w . r y b a k ó w  ło d z io w y c h , k tó r z y  u p ra ­
w ia ją  p o ło w y  n a  z w y k ły c h  ło d z ia c h  w io ­
s ło w y c h . O p ie k a  ta  n ie  o g ra n ic z a  s ię  do 
p rz y d z ie la n ia  d z ia łe k  o s a d n ic z y c h , d o m - 
k ó w  i  in w e n ta rz a  g o s p o d a rs k ie g o / a le  w  
s to p n iu  jeszcze  w ię k s z y m  o b e jm u je  ta ­
b o r  i  s p rz ę t r y b o łó w c z y .

O s ta tn io  w y k o ń c z o n o  na  s to c z n ia c h  r y ­
b a c k ic h  p e w n ą  ilo ś ć  ło d z i i  b a rk a s ó w . 
P o s ta n o w io n o  ta b o r  te n  b e z p ła tn ie  ro z ­
d z ie l ić  m ię d z y  r y b a k a m i.  N ie k tó r z y  r y ­
b a c y  o t r z y m a li  ju ż  ło d z ie , ja k o  p o d a re k  
na  g w ia z d k ę , i n n i  o t rz y m a ją  ło d z ie  w  
c ią g u  s ty c z n ia , w  m ia rę  c a łk o w ite g o  ic h  
w y k a ń c z a n ia  n a  s to c z n ia c h .

S Z C Z Ę Ś L IW Y  P O Ł Ó W

W  n o c y  z d n . 19 n a  20 .lis to pa d a  r y b a ­
c y  z W o lin ia ,  p ra c u ją c  z e sp o ło w o  na 
d w ó c h  ło d z ia c h  m o to ro w y c h  i  trz e c h  
w io s ło w y c h , z ło w i l i  re k o rd o w ą  ja k  n a  
ta m te js z e  s to s u n k i ilo ś ć  r y b y .  P o łó w  o d ­
b y w a ł s ię  n ie w o d e m  na  w o d a c h  z a le w u . 
Z ło w io n o  26 to n  r y b y ,  k tó ra  w  35 p ro c . 
s k ła d a ła  s ię  z d o b o ro w e g o  'leszcza, w  30 
p ro c . z o k o n ia , w  25 p ro c . z  sandacza 
i  10 p ro c . p ło c i.  Z e s p ó ł p ra c o w a ł p od  
k ie r u n k ie m  ry b a k ó w  P ru s a  i  M ró w c z y ń ­
sk ie g o .

N A P A D  O R Ł A  N A  Ł Ó D Ź  R Y B A C K Ą

N ie c o d z ie n n ą  p rz y g o d ę  p rz e ż y l i  d w a j 
r y b a c y  z W o lin a , k tó r z y  p o w ra c a li z w y ­
k łą  ło d z ią  w io s ło w ą  z p o ło w u  n a  z a le w ie  
do  d o m u . W  p e w n e j c h w i l i  n ie o c z e k i­
w a n ie  i  n a g le  s p a d ł na  łó d ź  w ie lk i  p ta k  
i  w c z e p ił s ię  w  nogę  je d n e g o  z ry b a k ó w . 
D r u g i r y b a k ,  m im o  c h w ilo w e g o  oszo ło ­
m ie n ia , c h w y c i ł  w io s ło  i  u d e rz y ł  n im  
n a p a s tn ik a . P ta k  p o d e rw a ł s ię , a le  za 
c h w ilę  p a d ł m a r tw y  do  w o d y .

R y b a c y  p o d ję l i  go, p r z y w ie ź li  do  d o ­
m u  i  w  p a rę  d n i p ó ź n ie j d o s ta rc z y li  do 
m u z e u m  m o rs k ie g o  w  S zcze c in ie . O k a ­
z a ło  s ię , że b y ł  to  rz a d k o  s p o ty k a n y  w  
ty c h  s tro n a c h  w ie lk i  o k a z  sza reg o  o r ła  
s k a n d y n a w s k ie g o . R oz p ię to ś ć  je g o  s k rz y ­
d e ł w y n o s i d w a  i  p ó ł  m e tra , a d łu g o ść  
d z io b u  p rz e k ra c z a  ¡10 cm .

S T A C JE  R A T O W N IC Z E  D L A  R Y B A K Ó W

W  z w ią z k u  ze z d a rz a j ą c y m i s ię  od  czasu 
d o  czasu n ie s z c z ę ś liw y m i w y p a d k a m i z 
ry b a k a m i p odczas  p o ło w u  n a  m o rz u , p o ­
s ta n o w io n o  zn a c z n ie  u s p ra w n ić  w a r u n k i  
b e z p ie c z e ń s tw a  w z d łu ż  p ls k ie g o  w y b rz e ­
ża. D o ty c z y  to  s z cze g ó ln ie  w y b rz e ż a  
P o m o rz a  Z a c h o d n ie g o .

U s p ra w n ie n ia  te  id ą  w  k ie r u n k u  p o ­
w ię k s z a n ia  i lo ś c i  s ta c j i  o s trz e g a w c z y c h , 
z a p o w ia d a ją c y c h  ry b a k o m  z m ia n ę  p og o ­
d y  i  z b liż a n ie  s ię  s z to rm u  o ra z  w  k ie ­
r u n k u  z w ię k s z a n ia  ta b o ru  i  s p rz ę tu  r a ­
to w n ic z e g o . Z a m ó w io n e  p rz e d  ro k ie m  w  
S z w e c ji ło d z ie  ra to w n ic z e  s to p n io w o  są 
d os ta rc z a n e  i  ro z d z ie la n e  do  p oszczegó l­
n y c h  p o r tó w  i  osad ry b a c k ic h .  P e w n a  
ilo ś ć  ta k ie g o  ta b o ru  w y k o n y w u ją  ta k ż e  
s to c z n ie  p o ls k ie .

K U T R Y  R A T O W N IC Z E

W  p o rc ie  W ła d y s ła w o w o  n ie d a w n o  r o z ­
p o czę to  b u d o w ę  d w ó c h  k u t r ó w  r a to w n i­
c z y c h . B ę d ą  to  je d n o s tk i  p e łn o m o rs k ie  
i  m a ją  s łu ż y ć  g łó w n ie  do  c e ló w  r a to w n i­
c tw a  ry b a c k ie g o  w  r e jo n ie  p o r tó w  W ła ­
d y s ła w o w y  i  H e lu . K u t r y  b u d u ją  s ię  
sposobem  g o s p o d a rc z y m .

P A T R O N A T  N A D  S T A T K A M I 
R Y B A C K IM I

P o d o b n ie  ja k  to  je s t ze  s ta tk a m i h a n ­
d lo w y m i,  ró w n ie ż  i  n a d  s ta tk a m i ry b a c ­
k im i  sp o łe c z e ń s tw o  p o ls k ie  o b e jm u je  p a ­
t ro n a t .  P ra w ie  w s z y s tk ie  je d n o s tk i  d a ­
le k o m o rs k ie  p rz e d s ię b io rs tw a  „ D a łm o r “  
m a ją  ju ż  p a tro n ó w . P a tro n a t nad  s ta t­
k a m i r y b a c k im i o b ję ły  z a k ła d y  p rz e m y ­
s ło w e  i  h a n d lo w e  o ra z  s z k o ły  z g łę b i 
k r a ju .

Ś M IE R Ć  R Y B A K Ó W

W  p o ło w ie  lis to p a d a  trz e c h  r y b a k ó w  z 
U s tk i  u d a ło  s ię  na  p o łó w  r y b y  na  ło d z i 
o tw a r te j  „ U s t  3“ . N ie o c z e k iw a n ie  z e rw a ł 
s ię  w ia t r  i  r o z k o ły s a ł m o rz e . M im o , że 
r y b a c y  n a ty c h m ia s t p r z e rw a li  p o łó w  i 
z a w ró c i l i  do  lą d u , n ie  z d ą ż y li  d o trz e ć  do 
b rz e g u . S iln a  fa la  w y w r ó c i ła  łó d ź . D w a j 
ry b a c y , J a n  D u d z iń s k i i  F ra n c is z e k  P e ł-  
to w s k i p o n ie ś li  ś m ie rć , t r z e c i u ra to w a ł 
s ię . W y p a d e k  m ia ł  m ie js c e  w  o d le g ło ś c i 
1 k m  od  b rz e g u .

A U D Y C J E  D L A  R Y B A K Ó W

R a d io s ta c ja  szcze c iń ska  u ru c h o m iła  
s p e c ja ln y  d z ie n n ik  d la  ry b a k ó w . Jes t 
o n  p o d a w a n y  c o d z ie n n ie  o godz. 22. A u ­
d y c ja  in f o r m u je  r y b a k ó w  o w s z e lk ic h  
w a ż n ie js z y c h  w y d a rz e n ia c h  in te re s u ją  -  
c y c h  ry b a k ó w , ja k  za rz ą d z e n ia , w y n ik i  
p o ło w ó w , d o s ta w y  s p rz ę tu , m a te r ia łó w  
i td .  J e s t to  p ie rs w z a  te g o  ro d z a ju  a u d y ­
c ja  p o ls k ie g o  ra d ia .

W Y L Ę G A R N IA  S A N D A C Z A
N A  Z A L E W IE  S Z C Z E C IŃ S K IM

Z  u w a g i n a  w a ż n e  zn a c z e n ie  g o s p o d a r­
cze r y b o łó w s tw a  sa nd a czo w e g o  na  ro z le ­
w is k a c h  u jś c ia  O d ry , p o s ta n o w io n o  p o ­
le p szyć  r y b o s ta n  te j  c e n n e j r y b y  w  Z a le ­
w ie  S z c z e c iń s k im , g d z ie  is tn ie ją  p o m y ś l­
ne w a r u n k i  h o d o w li  sandacza . O s ta tn io  
s p e c ja ln a  k o m is ja  b a d a ła  m o ż liw o ś c i za­
ło ż e n ia  ta m  w y lę g a rn i r y b .  U z n a n o , że 
n a jb a rd z ie j o d p o w ie d n ie  w a r u n k i  na  u -  
ru c h o m iie n ie  w y lę g a rn i m a  m ie js c o w o ś ć  
S tę p n ic a , w o b e c  czego p o s ta n o w io n o  w y ­
b u d o w a ć  ta m  w y lę g a rn ie  s p e c ja ln ie  d la  
sandacza. S ta n ie  ona  pod  S tę p n ic ą  na 
rzece  o te j  s a m e j n a z w ie .

K U T E R  „ Ś W IT  1“  Z A T O N Ą Ł

W  czas ie  s i ln y c h  s z to rm ó w , ja k ie  p a ­
n o w a ły  w  p ie rw s z e j p o ło w ie  g ru d n ia  w y ­
d a rz y ł  s ię  n ie s z c z ę ś liw y  w y p a d e k  na Z a ­
le w ie  S z c z e c iń s k im , w  w y n ik u  k tó re g o  
k u te r  i  d w ó c h  r y b a k ó w  za to n ę ło .

W y p a d e k  m ia ł  m ie js c e  w  n o c y  w  p o ­
b liż u  I I  b ra m y  to ro w e j s z la k u  Ś w in o u j­
scy6 — S zczec in . K u te r  b y ł  w ła s n o ś c ią  
s p ó łd z ie ln i „ R y b a k “  w  T rz e b ie rz y . Z a ­
łog a  s k ła d a ła  s ię  z r y b a k ó w  S ta n is ła w a  
T y s k o  i  Jó ze fa  K rz e m p o w s k ie g o .

Z A T W IE R D Z E N IE  S IL N IK A  
K U T R O W E G O  P O L S K IE J  

K O N S T R U K C J I

P o  p r z y c h y ln y m  z a o p in io w a n iu  p rzez  
s p e c ja ln ą  k o m is ję  rz e c z o z n a w c ó w  p r o je ­
k tu  s i ln ik a  k u tro w e g o  ty p u  D ie s e l, o p ra ­
c o w a n e g o  p rz e z  g d y ń s k ic h  k o n s t r u k to  - 
r ó w  in ż . N o g a w ie c k ie g o  i  m e c h . R ę k a w ­
ka , M in is te rs tw o  Ż e g lu g i z a tw ie rd z iło  
p la n  b u d o w y  p ro to ty p u  s i ln ik a  i  z le c iło  
w y k o n a n ie  g o  je d n e j z fa b r y k  k r a jo  - 
w y c h . D ą ż y  s ię , a b y  w s z y s tk ie  częśc i, p o ­
trz e b n e  do  p o s z c z e g ó ln y c h  e le m e n tó w  
s i ln ik a ,  w y k o n a n e  z o s ta ły  w  k r a ju .

M . I .  R . P R Z E N O S I S IĘ  
D O  Ś W IN O U J Ś C IA

Z  w io s n ą  r b .  D e le g a tu ra  M o rs k ie g o  I n ­
s ty tu tu  R y b a c k ie g o  w  S zcze c in ie  p rz e n o ­
s i s ię  na  s ta łe  do  Ś w in o u jś c ia .  P rz e n ie ­
s io n a  z o s ta n ie  d o  S w in a u jścd a  ró w n ie ż  
s ta c ja  b a d a w cza  z  T rz e b ie rz y , k tó ra  n ie ­
d a w n o  zo s ta ła  ta m  za ło żo n a  d la  b a d a ń  
ic h t io lo g ic z n y c h  Z a le w u  S zcze c iń sk ie go . 
K o n c e n tra c ję  in s t y t u c j i  r y b a c k ic h  w  
Ś w in o u jś c iu  p rz e w id u je  p la n  6 - le tn i,  t y ­
p u ją c  Ś w in o u jś c ie  n a  n a jw ię k s z y  p o r t  
r y b a c k i  na  p o ls k im  p o b rz e ż u .

N O W Y  T Y P
K A M IZ E L K I  R A T O W N IC Z E J

S p e c ja ln a  p o d k o m is ja  p r z y  P o ls k im  
K o m ite c ie  N o rm a l iz a c y jn y m  o p ra c o w a ła  
n o w y  ty p  k a m iz e lk i  r a to w n ic z e j d la  r y ­
b a k ó w  i  s ta tk ó w  m o rs k ic h .  N o w a  k a m i­
z e lk a  m a  w ie le  z a le t, k tó r e  w  z n a c z n ie  
W yższym  s to p n iu  g w a ra n tu ją  b e z p ie c z e ń ­
s tw o  c z ło w ie k a  od  z a to n ię c ia . P rz e p ro ­
w a d zo n e  p rz e z  U rz ą d  M o rs k i p ró b y  z n o ­
w y m  ty p e m  k a m iz e lk i  p o tw ie r d z i ły  i  e j 
z a le ty , w o b e c  cze go  w p ro w a d z o n a  ona 
będ z ie  ja k o  o b o w ią z k o w y  s p rz ę t r a to w ­
n ic z y  n a  k a ż d y m  s ta tk u  h a n d lo w y m  
i r y b a c k im .
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Poradnik szkoleniowy
R Y B Y  M O R S K I E  (C. D. )

Szprot

Szprot należący do śledziow atych, stanow i obok 
śledzi podstaw ow y surow iec d la przetwórczego 
p rzem ysłu  rybnego  zarówno w  Polsce ja k  i  w  k ra ­
jach  zachodnich zwłaszcza w  N orw eg ii, gdzie s ta ł 
się g łów nym  surowcem  przem ysłu  konserwowego. 
P o jaw ia  się na wodach M orza Północnego, u w y ­
brzeży A n g lii, B e lg ii, H o land ii, u u jśc ia  W ezery i 
Łaby, ko ło  zachodnich i  po łudn iow ych  brzegów  N o r­
w egii, w  S kagerraku  oraz na ca łym  B a łty k u  zaczy­
na jąc od  Z a to k i K ilo ń sk ie j, aż do Z a to k i F iń sk ie j. 
W  każde j z ty ch  oko lic  szp ro t różn i się kszta łtem  
i w ie lkością , w łaściw ościam i b io log icznym i, tw orząc 
szereg odm ian i  ras lo ka ln ych  w  ram ach tego sa­
mego ga tunku . Osiąga ro zm ia r od 11 do 17 cm. 
długości. Ław ice szpro tów  są często przemieszane 
z m ło d ym i ś ledzikam i (d ługość od 8 do 12 cm .). 
Szprota  można odróżn ić od m łodego śledzika tern, 
że ma k s z ta łt ba rdz ie j o k rą g ły , a od s tro n y  brzusz­
ne j posiada m ałe kolce, k tó ry c h  śledź nie posiada. 
Kolce te  ła tw o  m ożna rozpoznać prowadząc palcem 
po s tron ie  brzusznej od ogona w  k ie ru n k u  g łow y. 
S zprot po lsk i łow iony  w  Zatoce G dańskie j oraz 
w zdłuż pó łw yspu helskiego, na, w schodnim  w ybrze ­
żu po lsk im , s tanow i jedną z odm ian b io log icznych 
szprota . Osiąga długość do 14 cm. i  odznacza się 
d e lika tnym , doskona łym  sm akiem . Posiada w yso­
ką  zaw artość tłuszczu w  okresie  od październ ika  
do g rudn ia , potem  stopn iow o zaw artość tłuszczu 
się obniża i  z końcem  m arca je s t ju ż  zupełnie chu­
dy, n ie  p rzedstaw ia jąc w  ty m  okresie w a rtośc i d la  
celów p rze tw órstw a .

T a rło  szprota  polskiego obywa się od m a ja  do 
lipca. N a M orzu P ó łnocnym  ta r ło  zaczyna się ju ż  
w  s tyczn iu  i  trw a  aż do la ta . M łode dochodzą w 
ciągu 3 la t  do d ługości oko ło  14 cm. i  os iągają  d o j­
rzałość p łciową.

W  N o rw e g ii w  okresie od s tyczn ia  do m aja  
is tn ie je  zakaz po łow ów  szprotów , gdyż w  ty m  o kre ­
sie są jeszcze zb y t małe i  chude, ażeby m o g ły  być 
przerabiane na konserw y. P rzed rozpoczęciepi po­
łow ów  czynione są próbne po łow y celem stw ierdze­
n ia  w ie lkośc i oraz zaw artośc i tłuszczu i  w  ciągu 
całego sezonu po łow ów  odbyw a się sta ła  urzędowa 
ko n tro la  zaw artości tłuszczu. Z chw ilą  gdy zaw ar­
tość tłuszczu spada poniżej pewnego m in im um  
połów  zosta je w strzym any . G łów ny sezon połowów  
szprota  w  N o rw e g ii ma m ie jsce w  czerw cu-lipcu 
oraz we w rześn iu-październ iku . W  innych  k ra jach , 
a zwłaszcza na B a łty k u  g łów nym  sezonem po ło­
w ów  szpro tów  je s t okres od październ ika do m arca.

S zprot w  stanie św ieżym  dla ko n su m c ji nie po­
siada praw ie  żadnego znaczenia. S tanow i na tom ias t 
jeden z na jw ażn ie jszych  i  na jcenn ie jszych  surow ców  
dla różnych rodza jów  p rze tw órstw a . W  Polsce 
szp ro t je s t bardzo chętnie kosum ow any w  stanie 
wędzonym  (wędzony na gorąco) i  w  okresach m a­
sowych po łow ów  stanow i a r ty k u ł masowego spo­
życia. Poza wędzeniem je s t p rze rab iany na konser­
w y  trw a łe , s te ry lizow ane ja k  „s z p ro t b a łty c k i w 
o le ju ”  (wędzony, a następnie -pakowany w  o le ju  i 
s te ry lizo w a n y ). Jest to  typow a  konserw a polska,

k tó ra  nie ty lk o  na ry n k u  k ra jo w y m  sta ła  się b a r­
dzo popu la rna  i  n a jch ę tn ie j konsum owana, lecz 
s tanow i jeden z na jpow ażn ie jszych a r ty k u łó w  eks­
po rto w ych  spośród konserw  ryb n ych  na ry n k i 
św iatowe, europejskie  i  zam orskie. S zpro ty  p rzera­
b ia  się rów n ieu  na konserw y p ó łtrw a łe  na szp ro ty  
m arynowane, znane na ry n k u  pod nazwą m o ska li­
ków  b a łty ck ich  w  odróżn ien iu  od m oska lików  n o r­
w eskich przerab ianych  z m ie jszych śledzi, oraz na 
k i lk i  i anchois szp ro ty  z doda tk iem  cukru , so li 
i  ko rzc fii.

W  k ra ja ch  zachodnich zwłaszcza w  N o rw e g ii, 
H o land ii, B e lg ii, A n g lii,  D a n ii i  Szwecji p rzerab ia  
się szp ro ty  na ta k  zwane b ris lin g i. W  N o rw e g ii no­
szą one nazwę sardynek norw eskich  —  b ris lingów . 
K onserw y te  p ro d u ku je  się w  ten  sposób, że w  od­
różn ien iu  od konserw  szpro tow ych po lsk ich  n ie  są 
one wędzone, lecz jedyn ie  podsuszane i następnie 
pakowane w  o le ju  lub  pom idorach. W  Polsce tego 
ty p u  konserw ę rów nież ju ż  się p ro d u ku je  i  nosi ona 
nazwę sa rd yn k i b a łtyck ie  —  b ris lin g i.

Sardynka
S ardynka należąca do te j samej rodz iny  co śledź 

i szprot, je s t m ieszkańcem w ód cieple jszych. P o ła­
w iana je s t w  M orzu Śródziem nym , M orzu C zarnym  
oraz w zdłuż po łudn iow ych w ybrzeży A tla n ty c k ic h  
E u ro p y  od po łudn iow e j A n g lii, w zd łuż zachodnich 
w ybrzeży F ra n c ji, P o rtu g a lii, H iszpan ii aż do M a­
roka. W ystępu je  rów nież w  w ie lk ich  ilościach na 
P acy fiku . Ław ice  m łodych sardynek, określanych 
ja ko  sa rd yn k i p raw dziw e sk ła d a ją  się z osobników  
w  w ieku  od 2 —  4 la t, fo rm y  starsze, ju ż  do jrza łe  
p łc iow o nazyw a ją  się p ilczardam i.

S a rdynk i s tanow ią  z n a k o m ity ' surow iec do prze­
tw ó rs tw a  konserw owego i  przerabiane są na znane 
na ca łym  świecie sa rd yn k i w  o liw ie . N a te konser­
w y przerabiane są w yłączn ie  m łodociane fo rm y  
sardynek we F ra n c ji, P o rtu g a lii, H iszpan ii i M a­
roku . N a to m ia s t p rzem ysł am erykańsk i przerabia 
rów nież do jrza łe  sa rdynk i, ta k  zwane p ilcza rdy  na 
konserw y olejow e i  pom idorowe.

Główmy sezon po łow u w  zachodnie j E u rop ie  trw a  
od m a ja  do w rześnia. N a jid e a ln ie jszy  surow iec na 
konserw y s tanow ią sa rd yn k i łow ione u w ybrzeży 
B re ta n ii. Znaczna ilość po ław ianych  sa rdynek prze­
rab iana je s t na konserw y. Bardzo m ała ilość sa r­
dynek je s t konsum ow ana w  stan ie  św ieżym. Sar­
d y n k i chude i  w y ta r te  nienadające się do p rze tw ó r­
s tw a  są solone i  eksportow ane do k ra jó w  B lisk ie g o  
W schodu.

Sardela
Sardela je s t ryb ą  pospo litą  w  basenie M orza 

Śródziemnego oraz p rz y  zachodnio po łudn iow ych  
brzegach E u ro p y , dochodzi aż do H o la n d ii. D łu ­
gość cia ła  12 do 15 cm. n a jw yże j 20 cm., o dużej 
zaw artości tłuszczu. W  stanie św ieżym  z uw ag i na 
ogran iczony okres trw a ło śc i w  hand lu  nie w ystępu­
je  i  naw et w  m ie jscach po łow u je s t w  te j fo rm ie  
m ało konsum owana. Jest p raw ie  w yłączn ie  solona 
i  w  te j postaci eksportow ana, znana na rynkach  

europe jsk ich , s tanow i surow iec do fa b ry k a c ji
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konserw  p ó łtrw a łych . Po zasoleniu sardela nosi 
nazwę Anchois, p rzy  czym  nie ma ona n ic w spó l­
nego z korzenną konserw ą ze szprota, nazywaną 
rów nież Anchois. Po zasoleniu sardela w inna być 
przechowywana co n a jm n ie j przez rok , a naw et 
d łuże j aż do jrze je . N a  ry n k u  is tn ie ją  dwa a s o rty ­
m en ty  sarde li, sardela holenderska, lepsza i  b a r­
dzie j trw a ła  oraz sardela hiszpańska (B iskaya ) 
gorsza i  m n ie j trw a ła . Sardela solona (A ncho is) 
przerab iana je s t na znane u nas k o rk i w  oliw ie, 
pas ty  oraz m asło sardelowe.

R YB Y Ś W IE i
R yby  są a rty k u łe m  na ogół ła tw o  u lega jącym  

zepsuciu, do czego przyczyn ia  się w  p ie rw szym  rzę­
dzie duża zaw artość w ody i  c ia ł b ia łko w ych  w  m ię­
sie ry b im  oraz zm iana środow iska przebyw ania 
ry b y  (przeważnie zim na woda i  przeważnie ciepłe 
pow ie trze ). R ozkład mięsa ryb iego  po śm ierc i na­
stępu je  daleko szybciej, an iże li zw ie rzą t c iep łokrw i- 
stych . Szybkiem u rozk ładow i u lega ją  przede w szy­
s tk im  b ia łka  i tłuszcz na sku tek  dzia ła lności d ro ­
bn o u s tro jó w  oraz enzymów.

E nzym y zna jdu jące się w  dużej ilo śc i w  tkankach  
ścianek, kom órek i  organach gruczo łow ych ryb y , 
jeszcze po śm ie rc i k o n ty n u u ją  sw oje pomocnicze 
czynności p rz y  przem ian ie  m a te rii. Po w ydobyc iu  
z w ody ryb a  t r a f ia  w  przew ażnej części ro k u  na 
cieplejszą tem pera tu rę  pow ie trza , co ty m  ba rdz ie j 
pow oduje  zaburzenia w  organ izm ie  i  przyspiesza 
dz ia łan ie  fe rm en tów .

Po śm ie rc i ryba  pod względem  sw ej p rzyda tnośc i 
odżywczej, przechodzi dwa okresy:

1) okres trw a n ia  tzw . tężca pośm iertnego, w  
k tó ry m  mięso ryb ie  nie podlega jeszcze dzia ła lności 
b a k te r ii gn ilnych , ry b a  zaczyna psuć się i  je s t po 
w sku te k  tw o rzen ia  się kw asu m lekowego,

2) okres po p rze jśc iu  tężca pośm iertnego, w  k tó ­
ry m  następu ją  sp rzy ja jące  w a ru n k i d la ro zw o ju  
b a k te r ii gn ilnych , ryba  zaczyna psuć się i  je s t po 
pew nym  czasie niezdatna do spożycia.

Czas trw a n ia  tężca zależy od w a runków  w  ja k ich  
nas tąp iła  śm ierć ry b y  oraz od sposobu obchodzenia 
się z rybą  po śm ierci. Tężec m ija  szybcie j u  ryb  
śn ię tych  i uduszonych, n iż u zab itych , u  ry b  pognie­
cionych i  mechanicznie uszkodzonych, n iż u ryb  
ostrożnie przenoszonych. Ponadto w yda tne  sk ró ­
cenie okresu trw a n ia  tężca pośm iertnego pow oduje 
ciepła tem pera tu ra  otoczenia. D la tego powszechnie 
stosu je  się dla przedłużenia p rzyda tnośc i ry b y  do 
spożycia przechow ywanie śn ię te j ry b y  w  tem pera­
tu rze  chłodzonej lub  z im ne j. W  okresie trw a n ia  
tężca ryba  sztyw n ie je , e lastyczne p rzy  życiu  m ięś­
nie prężn ie ją , s ta ją  się ja k b y  zdrę tw ia łe . Po p rz e j­
ściu tężca, ryba  znowu m ięknie. Powszechnie panu­
jące mniemanie, że ryba  zesztyw nia ła  je s t ju ż  n ie­
świeża i może zaszkodzić po spożyciu, je s t m ylne. 
R yba taka  nadaje  się do jedzenia i n ie zachodzą 
w n ie j szkodliw e dla zdrow ia  przem iany.

Równolegle z n iew idocznym  dla oka w ew nętrz­
nym  chem icznym  rozkładem  (psuciem  się) ryby , 
zachodzą w  n ie j rów nież i  dostępne d la  naszych 
zm ysłów  zm iany. P rzy  pom ocy w zroku , do tyku , 
węchu i  sm aku m ożem y z grubsza okreś lić  stan 
świeżości czy nieświeżości ryb y . N a jp rz y d a tn ie j-

Aloza i  Parposz
Obydwa te g a tu n k i spokrew nione są rów nież ze 

śledziem, p rzebyw a ją  w  wodzie m o rsk ie j i  w  s łod­
k ie j zachodząc w  górę rzek. Najczęstsze są na w o­
dach Zachodnie j E u ro p y : N a  B a łty k u  p o ja w ia ją  
się rzadko i  w  m a łych  ilościach, zw yk le  ja ko  
domieszka do ław ic  śledziowych. Poław iane są 
g łów nie  w  m a ju . A loza  dochodzi do d ługości 50 —  
80 cm., parposz od 35 —  80 cm. Mięso je s t bardzo 
de lika tne  i  smaczne, zaw iera bardzo dużo ości. 
Bardzo ceniona w  stanie wędzonym, zwłaszcza ik ra  
a lozy wędzona uważana je s t za w ie lk i przysm ak.

I  N IE Ś W IE ŻE
szym  w  ty m  w ypadku  je s t węch, bow iem  woń roz ­
k łada jące j się ry b y  s tanow i n a jja sk ra w szy  spraw ­
dzian psucia się je j.

Po w y ję c iu  z w ody ryba  ma św ieżo -w ilgo tny za­
pach środow iska wodnego w  k tó ry m  przebywała, 
p rzy  czym rybę  m orską ch a rak te ryzu je  s łonaw y za­
pach w ody m orsk ie j. Po n ied ług im  czasie (zależnie 
od c iep ło ty  i  w ilgo tnośc i p o w ie trz a ), na  sku te k  roz ­
k ła d u  śluzu, pokryw a jącego  ciało, skrzelę i  jam ę 
ustną, zapach ry b y  zm ien ia  się w  ch a ra k te rys tycz ­
n y  lekko  stęehło-w kaśny tzw . zapach ry b i. N ie  je s t 
on jednak oznaką złego s tanu ryb y , bow iem  d o ty ­
czy początkowego b a k te ry jn e g o  rozk ładu  obcych 
organizm ów , p o kryw a ją cych  łuskę, skórę, skrzela 
i dostępne w ewnętrzne o rgany ryb y . Po w y p a tro ­
szeniu i  w ym yc iu  lu b  ty lk o  w y ta rc iu  ryb y , pozba­
w ia się ona tych  organizm ów , a w ięc i  zapachu.

P rzy  w łaśc iw ym  rozkładzie  tk a n k i (m ięsa) ryb y , 
zapach je j przechodzi w  n iep rzy jem ną w oń am onia­
ka lną  i  w te d y  s ta je  się ona niezdatną do spożycia, 
aczko lw iek jeszcze n ie tru jącą . D opiero p rzy  da l­
szym rozkładzie, gdy zapach ry b y  s ta je  się w y ra ź ­
nie zgn iły , mięso ryb ie  może w yw o łać ob ja w y  za­
tru c ia  u człowieka.

W yraz is tość zapachu gn ilnego u ry b y  zależy od 
te m p e ra tu ry  środow iska. Ledw ie  w yczuw a lny za­
pach w  tem pera turze  z im ne j, przechodzi w  n iep rzy­
je m n y  odór w  tem pera turze  poko jow e j, a znacznie 
w yraźn ie j w ys tępu je  podczas gotow an ia  ryby .

Poza zapachem stęch ło-am oniaka lnym , u ry b  so­
lonych, zwłaszcza ga tunków  tłu s tych , a przede 
w szys tk im  u śledzi, często w ys tępu je  zapach tra n o ­
w y, pow sta jący  na sku te k  u tle n ian ia  tłuszczu. 
Śledź s tranow any je s t n ieszkod liw y  d la zdrow ia, 
ja k k o lw ie k  ryba  tra c i na  sm aku. Również tra c i na 
sm aku ryba  zb y t d ługo  przechowywana, naw et po 
je j  zamrożeniu, aczko lw iek nie zatraca sw ych w ła ­
ściwości odżywczych.

Obok zm ian zew nętrznych, dostrzega lnych za po­
mocą naszych zm ysłów , zachodzą w  m ięsie ry b im  po 
śm ie rc i zm iany chemiczne niewidoczne, k tó re  można 
w y k ry ć  ty lk o  badaniam i la b o ra to ry jn y m i. D o tyczy  
to  szczególnie ry b y  zakonserw ow anej (solona, su­
szona, wędzona, m arynow ana, puszkow ana), k tó re j 
dok ładny stopień zepsucia (ro zk ła d u ) można us ta ­
lić  ty lk o  drogą  chem icznej analizy.

P raw dziw ie  nieświeże ryb y , z ob jaw am i gnilnego 
rozk ładu  mogą być szkodliwe, a naw et tru ją c e  dla 
człowieka, d la tego um ie ję tność rozpoznawania św ie­
żości i p rzyda tnośc i ry b  do spożycia je s t rzeczą 
ważną. P oniże j poda jem y tablicę, u ła tw ia ją cą  wg. 
dostrzega lnych zew nętrznych cech ry b y , określenie 
stopn ia  je j świeżości i  p rzyda tnośc i do spożycia.
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P R A K T Y C Z N E  W S K A Z Ó W K I D L A  O C E N Y  ŚW IEŻO ŚCI R Y B Y

Ryba zupełnie świeża Ryba nadająca się do spożycia Ryba nie nadająca się do spożycia

O Z N A K I O G Ó LN E :

Ryba ułożona na d łon i nie zgina się 
i  n ie zw isa łbem  i  ogonem; w łożona 
do wody tonie.

O Z N A K I G ŁO W Y :

Ryba ułożona na d łon i pow o li zgina 
się i opada lekko ogonem i  łbem do 
do łu ; w łożona do wody, tonie.

Ryba ułożona na d łon i zg ina się 
i  opada w  dó ł g łow ą i  ogonem; w ło ­
żona do wody nie ton ie, lecz p ływ a  
brzuchem do góry.

Pysk zam kn ię ty ; jam a  ustna czysta; 
oczy w ypuk łe , czyste, tw a rd e ; ro ­
gówka przezroczysta, szczęki jasno- 
blade; skrzela ściśle p rzy leg a ją  do 
c ia ła , jasnoczerwone, pokry te  p rze­
zroczystym  śluzem bez zapachu lub 
z le kk im  zapachem w ilgo c i charak­
te rys tycznym  dla świeżej ryby .

O Z N A K I C IA Ł A :

Pow ierzchnia skóry  błyszcząca, o 
ba rw ie  na tu ra lne j, n iep ok ry ta  lub 
lekko p o k ry ta  c ią g liw ym  przeroczy- 
s tym  śluzem, bez zapachu lub  z le k ­
k im  zapachem ry b im ; łuska czysta, 
błyszcząca, mocno przy lega jąca  do 
c ia ła ; p łe tw y  czyste, ko lo ru  n a tu ra l­
nego, n iepokry te  śluzem. Mięso ję ­
drne, pod naciskiem  palca wgłęb ien ie  
w raca odrazu do norm alnego stanu 
i w yró w nu je  się.

Pysk p ó ło tw a rty , jam a ustna czysta; 
oczy mętne, ko lo ru  blado-czerwone- 
go lub blado-różowego, rogów ka mę­
tna ; szczęki i  podniebienie blado-ró- 
żowe; skrzele odstają od grzebien i 
skrze low ych; na skrzelach roz laz ły , 
m ętny śluz w  w iększych ilościach, 
ja k  u świeżej ry b y ; śluz m ie jscam i 
czerwony z nieznacznym  stęchło- 
kwaśnym  zapachem.

C iało po k ry te  lekko m ętnym  śluzem, 
k tó ry  m ie jscam i grom adzi się zgęsz- 
czonym i gn iazdam i z oznakam i stę- 
chłego zapachu; skóra m atow a, po­
zbawiona po łysku , ta k  samo i  łuska, 
k tó ra  jednak trzym a  się mocno cia­
ła ; p łe tw y  po k ry te  gęstym  m ętna- 
w ym  śluzem, u nasady łu s k i nieco 
zaróżow ionym ; mięso m iękkawe, pod 
naciskiem  palca dołek wolno i  n iezu­
pełn ie w yró w nu je  się; o tw ó r analny 
nieco wzdęty, różowego lub czerwo­
nego koloru.

Pysk w yraźn ie  ro z w a rty ; oczy za­
padłe, pomarszczone, brudno-różowe- 
go lub  szaro - czerwonego ko lo ru ; 
skrzela odsta ją  zupełnie, grzebienie 
oskrzelowe po k ry te  szaro - m ętnym  
śluzem; śluzu dużo, m ie jscam i ma on 
ko lo r brudno - czerwony, zapach 
kwaśno - stęchło - g n iln y ; skrzela 
brudno-szaro-różowe z os trym  g n il­
nym  zapachem.

Brzuch wzdęty, ko lo ru  szaro-brudno- 
różowego; z ja m y  brzusznej po na­
k łu c iu  w ydobyw ają  się śmierdzące 
gazy. C iało obfic ie  po k ry te  szarym , 
m ętnym  rozp ływ a jącym  się śluzem 
z w yra źnym  stęch ło -gn ilnym  zapa­
chem; łuska m ętno-m atow a, pozba­
w iona zupełnie po łysku, odpada od 
c ia ła ; p łe tw y  pomarszczone, p o k ry ­
te gęstym  m ętnym  śluzem, mięso na 
ka rku  m iękkie , pod naciskiem  palca 
wgłęb ien ie  nie w yró w nu je  się; o tw ór 
analny n iena tu ra ln ie  rozdę ty ; brzuch 
zaróżow iony lub zaczerw ieniony.

C E C H Y  W E W N Ę T R Z N E  M IĘ S A :

Mięso ścisłe, elastyczne, bez zapa­
chu, ko lo ru  na tu ra lnego ; m ięśnie 
mocno spojone z kręgosłupem  i  że­
berkam i, z trudem  oddzie la ją się od 
ości; reakc ja  na am oniak i  s ia rko ­
wodór w yraźn ie  ujem na.

C E C H Y  J A M Y  B R Z U S Z N E J:

Jam a brzuszna czysta, bez zapachu 
lub z le kk im  sw o istym  zapachem 
świeżej w ilgo tnośc i; k iszk i opadłe, 
bez oznak wzdęcia; pącherz u m ia r­
kow anie w zdęty; w okó ł woreczka 
żółciowego nie w idać żółtego zabar­
w ien ia ; przepona brzuszna jasna, 
czysta; n e rk i czyste, elastyczne, ja -  
skrawo-czerwonego ko loru .

C E C H Y  J A M Y  P IE R S IO W E J:

Serce ścisłe, k re w  p łynna , czystego 
ciemno-czerwonego ko loru , szybko 
ścina się i  gęstn ie je ; błona sercowa 
i  k la tk i p ie rs iow e j jasna  z lekka za­
różowiona.

C E C H Y  W Ą T R O B Y :

W ątroba  jędrna, czystego, je d n o lite ­
go, na tura lnego ko lo ru ; reakc ja  na 
am oniak słabo dodatn ia lub ujemna, 
na s ia rkow odór ujem na.

Mięso m iękkawe, ła tw o  rozdzie la się 
na w łókna ; m ięśnie słabie j spojone 
z żebram i i  kręgosłupem , k o lo r m ię­
sa m atow y lub  z lekka różow y; za­
pach m ięsa zatrąca w ilgo c ią ; reakc ja  
na am oniak dodatnia, a na s ia rko ­
wodór ujem na.

Jam a brzuszna w ilg o tn a  z pewną 
ilośc ią  brunatnego p ły n u  z w y ra ź ­
nym  kw askow atym  lekko w yczuw al­
nym  zapachem stęch lizny; k is z k i i  
pęcherz m iękkie , lekko wzdęte, m ie j­
scami zaróżow ione; w okó ł woreczka 
żółciowego w yraźne żó łte  zabarw ie­
nie tkan ek ; przepona brzuszna b ru ­
na tna ; n e rk i m iękkawe, ciemno­
czerwone.

Serce m iękkaw e; k rew  p łynna, m ęt- 
nawa, ko lo ru  ciemno - czerwonego, 
n ie  ścina się; b łony serca i  k la tk i 
p ie rs iow e j czerwonawego lub różo- 
wawego ko loru .

W ątroba m iękkawa, ko lo ru  szarawe­
go lub brunatno-różowego; reakcja  
na am oniak słabo dodatn ia lub u jem ­
na, na s ia rkow odór ujemna.

Mięso m iękkie , rozlazłe , mocno z w il­
go tn ia łe  m ięśnie ła tw o  oddziela ją 
się od kręgosłupa, żeber i  ości; je s t 
ściemniałe, p rzy  kręgosłup ie  lekko 
zaróżowione, o w yraźnym  n iep rzy ­
jem nym  g n iln ym  zapachu, znam ionu­
jącym  rozk ład  b ia łka ; reakc ja  na 
am oniak i  s ia rkow odór dodatnia.

Jam a brzuszna m okra , zapełniona 
częściowo ciemno - b runa tną  cieczą 
o n iep rzy jem nym  stęch ło-gn ilnym  
zapachu; pęcherz i  k is z k i mocno 
wzdęte, b runatno - różowego ko lo ru ; 
w yraźne żółte zabarw ien ie nie ty lk o  
w okó ł woreczka żółciowego, ale ta k ­
że na dalszych tkankach  i  organach; 
przepona brzuszna bruna tno - różo­
wego ko lo ru ; n e rk i b. m iękkie , szaro­
brunatnego ko loru .

Serce rozm ięk łe ; k re w  rozrzedzona, 
brudno-czerwona, n ie  gęstn ie je  (nie 
ścina s ię ) ; błona serca i  ja m y  b rzu ­
sznej ciemno-czerwona lub  ciemno­
brunatna.

W ątroba  m iękka i  roz laz ła , m ętna- 
wo - b runa tno - czerwonego ko ło ru ; 
reakc ja  na am oniak i  s ia rkowodór 
w yraźn ie  dodatnia.
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R E C E N Z J E  I G Ł O S Y  P R A S Y
E. K .  S U W O R O W  — O S N O W Y  IC H T IO ­
L O G II.  (Z a sa d y  ic h t io lo g i i )  . W y d a w n ic ­
tw o  ,,S o w ie ts k o ja  n a u k a “ . M o s k w a . Ce­

na  24 ru b .

P rz e d  k i l k u  m ie s ią c a m i w  w ię k s z y c h  
k s ię g a rn ia c h  w  P o lsce  u k a z a ło  s ię  pod  
p o w y ż s z y m  ty tu łe m  k a p ita ln e  d z ie ło  w  
ję z y k u  ro s y js k im  o ry b a c h  w  o p ra c o w a ­
n iu  z n an e g o  ro s y js k ie g o  ic h t io lo g a  E . R. 
S u w o ro w a . A u to r  od  sze reg u  'la t w y k ła ­
da ic h t io lo g ię  na  u n iw e rs y te ta c h  i  z e b ra ­
n y  w  te n  sposób m a te r ia ł  p o s łu ż y ł m u  
do  n a p is a n ia  ź ró d ło w e g o , w y c z e rp u ją c e ­
go, o ty p ie  u n iw e rs y te c k im  p o d rę c z n ik a
0 ry b a c h , ja k ie g o  n ie  b y ło  i  p ra w d o p o ­
d o b n ie  n ie  p rę d k o  b ę d z ie  w  ję z y k u  p o l­
s k im . W y s ta rc z y  n a d m ie n ić , że k s ią ż k a  ta  
s k ła d a  s ię  z 580 s tro n  d użego  fo rm a tu ,  
z a d ru k o w a n y c h  d ro b n y m  d ru k ie m  o ra z  
z a w ie ra  406 ry s u n k ó w , m a p e k  i  ca łego  
sze reg u  ta b lic  i  p rz y p is ó w .

O b o g a c tw ie  m a te r ia łu ,  j a k i  p rz e w e r-  
to w a ł a u to r  m oże  p o s łu ż y ć  to , że p r z y ­
to czo n o  w  k s ią ż c e  p ra w ie  650 p o z y c ji  
fa c h o w e j l i t e r a tu r y  w y s z c z e g ó ln io n e j w  
z k o ń c z e n iu  p o s z c z e g ó ln y c h  ro z d z ia łó w .

Z a s a d y  i c h t i o l o g i i  poza 
w y c z e rp u ją c y m  p rz e d s ta w ie n ie m  te o re ­
ty c z n y c h  w ia d o m o ś c i n a u k i o ry b a c h , 

ja k  m o r fo lo g ia ,  b io lo g ia , s y s te m a ty k a , 
e k o lo g ia , p a le o n to lo g ia  i  g e o g ra fia , sze­
ro k o  u w z g lę d n ia  e k o n o m ic z n e  za g a d n ie ­
n ie  ry b a c tw a . P rz y  o p is y w a n iu  w ię c  p o ­
s z c ze g ó ln ych  g a tu n k ó w  r y b  u ż y tk o w y c h , 
a u to r  p o d a je  ró w n o c z e ś n ie  z n a cze n ie  te ­
go g a tu n k u  w  r y b o łó w s tw ie ,  p rz e m y ś le
1 a p ro w iz a c ji ,  m ie js c a  i  m e to d y  p o ło w u , 
b a rd z o  często  dane  s ta ty s ty c z n e  i  t.  d . 
Po p rz e c z y ta n iu  k s ią ż k i o t r z y m u je  s ię  
w y c z e rp u ją c y  o b ra z  o o b e c n y m  s ta n ie  
ry b a c tw a  i  n a u k i o ry b a c h .

Z a s a d y  i c h t i o  l o g i i  p rz e z n a ­
czone  je s t w  p ie rw s z y m  rz ę d z ie  d la  ic h ­
t io lo g ó w  z a ró w n o  s tu d iu ją c y c h  jeszcze 
na w y ż s z y c h  u c z e ln ia c h , ja k  i  d la  p ra ­
c u ją c y c h  ju ż  z a w o d o w o  w  te re n ie , t a k ­
że d la  w s z y s tk ic h  in n y c h  p ra g n ą c y c h  
g ru n to w n ie  p o zn a ć  te n  te m a t. K s ią ż k a  
s p o tk a ła  s ię  z  d u ż y m  z a in te re s o w a n ie m  
s p e c ja lis tó w , w y ra z e m  czego je s t  to , żc. 
po  u k a z a n iu  s ię  w  s p rz e d a ż y  zaszła  k o ­
n ie czn o ść  p rz y g o to w a n ia  w y d a n ia  d iru  - 
g ie g o , k tó r e  o b e c n ie  z n a la z ło  s ię  w  
s p rz e d a ż y  w  P o lsce .

K s ią ż k a  s k ła d a  s ię  z  5 -c iu  ro z d z ia łó w  
o ra z  o b sze rn e go  w s tę p u , p o św ię co n e g o  
h is t o r i i  r o z w o ju  n a u k i o ry b a c h  o d  n a j­
d a w n ie js z y c h  do  n a jn o w s z y c h  czasów , 
p rz y  c z y m  a u to r  m o ż liw ie  sz e ro k o  p o d a ­
je  z d o b ycze  n a  ty m  o d c in k u  u c z o n y c h  
ro s y js k ic h —d a w n ie j R o s ji o ra z  Z w ią z k u  
R a d z ie c k ie g o . O k re s  p o r e w o lu c y jn y  o d ­
znacza s ię  w y b i tn y m  p o s tę p e m  z a ró w n o  
w  d z ie d z in ie  ic h i io lo g ic z n y c h  b a d a ń  n a ­
u k o w y c h , ja k  i  te c h n ic z n y c h  z d o b y c z y  
sam ego ry b a c tw a  i  p rz e tw ó rs tw a  r y b n e ­

go. Z n a m io n u je  g o  znaczne  p o w ię k s z e n ie  
ta b o ru  i  s p rz ę tu  ry b o łó w c z e g o  o ra z  w y j ­
śc ie  ra d z ie c k ic h  r y b a k ó w  na  m o rz e  o- 
tw a r te ,  na  m ię d z y n a ro d o w e  te re n y  r y ­
b o łó w c z e . Ta  m o d e rn iz a c ja  i  a k ty w iz a ­
c ja  ry b a c tw a , o p a rta  na  d łu g o fa lo w y m  
p la n ie  i  u w z g lę d n ia ją c a  n a tu ra ln e  zaso­
b y  r y b n e  p oszcz e g ó ln y c h  m ó rz , w y s u n ę ­
ła  n o w e  p ro b le m y  d la  ic h t io lo g ó w  o raz  
p o trz e b n e  z w ię k s z e n ia  ic h  l ic z b y . I  w ła ­
śn ie  te  n o w e  p ro b le m y  w y s u n ę ły  p o t r z e ­
bę p rz y g o to w a n ia  sze reg u  fa c h o w y c h  
p o d rę c z n ik ó w , u w z g lę d n ia ją c y c h  te o re ­
ty c z n e  i  p ra k ty c z n e  w ia d o m o ś c i o r y ­
b a c tw ie , je d n y m  z m ich je s t  o m a w ia n a  
k s ią ż k a  ,,Z a s a d y  ic h t io lo g i i “ . (b k )

H E R R IN G  A N D  A L L IE D  S FE C IE S  
1920 — 48, A  C o m m o d ity  S tu d y , w y d . 
F ood  A g r ic u l tu r e  O rg a n is a tio n  O ff ic e  
U . N ., W a s h in g to n , M a y  1949, s tr .  66.

S L E D Ż  i  G A T U N K I  P O K R E W N E —je s t 
w y d a w n ic tw e m  F . A . O. — o rg a n iz a c ji  
i  p r o d u k c j i  r o ln ic z e j p r z y  O. N . Z . O p ra ­
c o w a n ie  to  d a je  p rz e g lą d  ś w ia to w e g o  r y ­
b o łó w s tw a  i  p rz e tw ó rs tw a  r y b  z ro d z in y  
ś le d z io w a ty c h . N ie s te ty ,  p rz e g lą d  te n  
je s t  n ie k o m p le tn y ,  p o d a je  b o w ie m  dane  
s ta ty s ty c z n e  n ie  ze w s z y s tk ic h  k r a jó w  
p ro d u k u ją c y c h  r y b y  ś le d z io w a te , m . in .  
n ie  o b e jm u ją c  ta k  w a żn e g o  p ro d u c e n ta  
r y b  ja k  Z . S. S. R.

K r a je  u w z g lę d n ia n e  w  części szczegó­
ło w e j o m a w ia n e g o  o p ra c o w a n ia  to : 1) J a ­
p o n ia , 2) S ta n y  Z je d n . A m e r . P ó łn ., 3) 
K a n a d a , 4) N o w a  F u n la n d ia , 5) W ie lk a  
B ry ta n ia ,  6) Is la nd ia ,, 7) N o rw e g ia , 8) 
S zw ec ja , 9) D a n ia , 10) H o la n d ia , 11) B e l­
g ia , 12) N ie m c y , 13) F ra n c ja  o ra z  14) P o r ­
tu g a lia .  J a k  w id z im y  b ra k  tu ta j ,  poza 
Z . S. S. R ., k r a jó w  ś ró d z ie m n o m o rs k ic h  
i  ta k  z n a c z n e j w  p r o d u k c j i  s a rd y n e k  
H is z p a n ii o ra z  A f r y k i  P o łu d n io w e j.

Część p ie rw s z a  p o ś w ię c o n a  je s t o g ó l­
n e j c h a ra k te ry s ty c e  i lo ś c io w e j p o ło w ó w  
r y b  ś le d z io w a ty c h  na  o b u  p ó łk u la c h , 
ic h  w z ro s to w i w z g l. z m n ie js z a n iu  s ię  na 
p oszcz e g ó ln y c h  o b sza ra ch  w  o k re s ie  
m ię d z y w o je n n y m  i  o b e c n y m . P o d a je  ona  
n a s tę p n ie  d an e  s ta ty s ty c z n e  co  do  ilo ś c i 
ś le d z i i  p o k re w n y c h  g a tu n k ó w  p ro d u k o ­
w a n y c h  i  b ę d ą c y c h  p rz e d m io te m  h a n d lu  
ś w ia to w e g o  w  p o s ta c i s o lo n e j. K ró tk a  
w z m ia n k a  p o ś w ię c o n a  je s t ś le d z io m  e ks­
p o r to w y m  g łó w n ie  p rz e z  k i lk a  k r a jó w  
(N o rw e g ia , H o la n d ia , S zw e c ja , D a n ia , 
B e lg ia  i  Is la n d ia )  w  p o s ta c i m ro ż o n e j. 
N ie c o  o b s z e rn ie j p o t ra k to w a n a  je s t p ro ­
d u k c ja  i  o b ró t ś w ia to w y  t r w a ły m i  k o n ­
s e rw a m i z r y b  ś le d z io w a ty c h . W re szc ie  
część o g ó ln a  z a w ie ra  dane  o p ro d u k c j i  
o le jó w  i  m ą c z k i z r y b  ś le d z io w a ty c h . 
W  z a k o ń c z e n iu  p o s ta w io n e  :są p y ta n ia  
d o ty c z ą c e  w s p ó łc z e ś n ie  a k tu a ln y c h  p ro ­
b le m ó w  z z a k re s u : 1) r y b o łó w s tw a , 2) 
p rz e tw ó rs tw a  i  s p o ż y c ia , o ra z  3) h a n d lu  
r y b a m i ś le d z io w a ty m i.

W  d ru g ie j  częśc i, k tó rą  m o ż n a b y  n a ­
zw a ć  szczegó łow ą , p od a n e  są o d d z ie ln ie  
d la  ka żd e g o  z  14 w y m ie n io n y c h  p a ń s tw  
d ane  s ta ty s ty c z n e  o ra z  o gó ln a  c h a ra k te ­
r y s ty k a  z a g a d n ie n ia  p o ło w ó w , p rz e tw ó r ­
s tw a  i  o b ro tu  r y b  z ro d z in y  ś le d z io w a ­
ty c h .

Z a ró w n o  te  d an e  s ta ty s ty c z n e  ja k  
i  c h a ra k te ry s ty k a  p o s z c z e g ó ln y c h  k r a jó w  
są p o t ra k to w a n e  w  sposób  fra g m e n ta ­
ry c z n y  d la  ka żde g o  k r a ju  in a c z e j, o raz  
n ie p ro p o rc jo n a ln ie  do  w a ż n o ś c i zagad - 

,,ś le d z io w e g o “  w  ty m  k r a ju .  O r -n ie n ia  
g a n iz a c ja  N a ro d ó w  Z je d n o c z o n y c h  o p a r ­
ła  b o w ie m  to  o p ra c o w a n ie  n a  p o s ia d a ­
n y m , b a rd z o  n ie je d n o li ty m  m a te r ia le  in ­
fo r m a c y jn y m .  S tą d  c a łe  w y d a w n ic tw o , 
c h o c ia ż  z a w ie ra  w ie le  in te re s u ją c y c h  
nas in f o r m a c j i ,  n ie  m oże  je d n a k  ro ś c ić  
so b ie  p r e te n s j i  do p rz e d s ta w ie n ia  (n a w e t 
w  z a ry s ie )  c z y te ln ik o w i ca ło ś c i za ga d ­
n ie n ia  r y b  ś le d z io w a ty c h  w  r y b o łó w ­
s tw ie  ś w ia to w y m .

» D E R  F IS C H “ , M it te i lu n g e n  f ü r  F is c h ­
in d u s tr ie ,  B a n d  I I I  H a n d b u c h  d e r  F is c h ­

k o n s e rv ie ru n g .

U k a z a ł się I I I  to m  w y d a w n ic tw a  ,,D e r 
F is c h “ , M it te i lu n g e n  f ü r  d ie  F is c h in d u ­
s tr ie ,  B a n d  I I I .  H a n d b u c h  d e r  F is c h -  
k o n s e rv ie ru n g , w  n a k ła d z ie  H . A . K e u -  
n e  V e r la g  w  H a m b u rg u . P o k a ź n e  to  
w y d a w n ic tw o  o o b ję to ś c i 729 s t ro n  d r u ­
k u , p o ś w ię c o n e  je s t  m e to d o m  k o n s e r­
w a c j i  r y b  i  s ta n o w i w y s o k ie j w a r to ś c i 
p o d rę c z n ik  i  p o r a d n ik  d la  w s z y s tk ic h  
z a in te re s o w a n y c h  z a g a d n ie n ia m i p rz e ­
tw ó rs tw a  ry b n e g o . D z ie ło  to  je s t k o n ­
ty n u a c ją  w y d a w n ic tw a  p e r io d y c z n e g o  
,,D e r  F is c h “ , k tó re  ro z p o c z ę ło  s ię  u k a ­
z y w a ć  w  r .  1922 po  p ie rw s z e j w o jn ie  
ś w ia to w e j i  p rz e d  o s ta tn ią  w o jn ą  w y ­
s z ły  je d y n ie  2 to m y . Po d łu ż s z e j p rz e ­
r w ie  2 5 - le tn ie j u k a z a ł s ię  n a s tę p n y  z 
k o le i  to m  I I I .  W  p rz y g o to w a n iu  są d a l­
sze to m y  IV ,  X  i  V I .  W y d a w n ic tw o  to  
o p ra c o w a n e  na  n a u k o w y c h  p o d s ta w a c h  
d a je  w s z e c h s tro n n y  p rz e g lą d  n o w o ­
czesne j te c h n ik i  i  p rz e tw ó rs tw a  r y b n e ­
go i  s ta n o w i d la  k a żd e g o , z a ró w n o  n a u ­
k o w c a  ja k  i  p r a k ty k a ,  ce nn e  ź ró d ło  fa ­
c h o w y c h  w ia d o m o ś c i K s ią ż k a  ta  n ie  je s t 
z b io re m  re c e p t, lecz  s ta n o w i p o d rę c z n ik  
p rze d e  w s z y s tk im  d la  p r a k ty k a  z za ­
k re s u  p rz e m y s łu  ry b n e g o , u w z g lę d n ia ją ­
c y  n a jn o w s z y  s ta n  n a u k i,  te c h n ik i  i  
p ra k ty c z n e g o  d o ś w ia d c z e n ia  w  te j  d z ie ­
d z in ie .  K a ż d y  z ro z d z ia łó w  p o d z ie lo n y  
je s t n a  część te o re ty c z n ą , n a u k o w ą  o ra z  
część p ra k ty c z n ą . U w z g lę d n io n e  są n ie  
ty lk o  d o ś w ia d c z e n ia  n ie m ie c k ie g o  p rz e ­
tw ó rs tw a  ry b n e g o , le ć z  i  in n y c h  k r a jó w  
p o s ia d a ją c y c h  d łu g o le tn ią  t r a d y c ję  i  d o ­
ś w ia d c z e n ie  w  ty m  p rz e m y ś le , p r z y  c z y m  
a u to r  o p ie ra  s ię  n ie  ty lk o  n a  d o ś w ia d ­
cze n ia c h  i  p u b l ik a c ja c h  c a łe j fa c h o w e j 
l i t e r a tu r y  ś w ia to w e j w  ty m  za k re s ie .
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