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Stalin

W roku biezgcym Nardd Polski szczegdélnie uroczyscie obchodzit 70 rocznice urodzin Ge-
neralissimusa Jbézefa Stalina.

Ze wszystkich zakagtkow zaczety naptywac¢ zbiorowe i indywidualne zobowigzania robotni-
kéw i chtopéw, pragnacych praca uczci¢ ten radosny dla cztowieka pracy dzien. Nardd polski
czuje gleboka wdziecznos¢ dla Generalissimusa Stalina, naréd polski szczegoélnie po wojnie
w demokratycznym ustroju, poznat zastugi wielkiego Wodza $wiatowego proletariatu w walce
o ugruntowanie witadzy robotnika i chlopa, nardd polski poznajVjaki byt udziat Generalissimu-
sa Stalina w zdobyciu przez nas niepodlegtosci i utrwaleniu wiadzy Ludu Polskiego.

W ciggu 55 lat walki Ge-
neralissimus Stalin niejed-
nokrotnie wykazat przy-
wigzanie i gtebokg troske
o losy narodéw ciemiezo-
nych przez carat. Zyjagc w
osrodku naftowym w Ba-
ku styka sie z robotnika-
mi réznych narodowosci i
razem z nimi przezywa
ucisk narodowos$ciowy. Pa-
mieta potem ciggle, ze za-
gadnienia wyzwolenia spo-
tecznego taczg sie z wyz-
woleniem narodowoscio-
wym.

Po objeciu wiadzy przez
Rady Robotnicze Stalin
obejmuje w Komitecie Re-
wolucyjnym teke komisa-
rza spraw narodowoscio-
wych. Jednym 2z pierw-
szych aktéw sprawiedliwo-
Sci dziejowej, ktory Stalin

ciaga reKe do narodu poisKiego, pomaga moralnie

przygotowat, a Komitet
Rdipolucyjny uchwalit, byt
akt wuznania prawa na-
rodu polskiego do niepod-
legtosci. Polska dzieki Re-
wolucji Pazdziernikowej
odzyskuje po raz pierwszy
0d A$0 lat niepodlegtosc.

W latach miedzywojen-
nych, cho¢ oddzieleni mu-
rem granicznym, rewolu-
cjonisci polscy witasnie z
WKP(b) czerpig zapat do
dalszej walki o pelne wy-
zwolenie. Studiujg dzieta
Lenina i Stalina, pokryjo-
mu stuchajg przemowien
Stalina przez radio, widzgc
we wzorcach walk Jego
szkote dla siebie do dalszej
toalki o Polske Ludowg.

W okresie drugiej woj-
ny Swiatowej Generalissi-
mus Stalin pierwszy wy-

i materialnie zorganizowa¢ Armie Polska,

lecz pomoc ta zostata podeptana przez klike andersowska.

W 1943 roku jest wspotwodrcg odrodzonego demokratycznego Wojska Polskiego, ktore

dzieki pomocy Stalina chlubnie zapisalo sie w dziejach wojny, kroczgc razem z Armig Czer-
wong od Lenino do Berlina.

Pierwszg pomoc wyzwolenia od wroga Polska otrzymuje z ZSRR na rozkaz Stalina.
Granice nasze na Odrze”L .Nysie gwarantowat nam. Stalin

Dla Stalina czuje nardd polski wdzieczno$sé. Razem ze wszystkimi narodami Demokracji

Ludowej, razem z bohaterskim narodem radzieckim staniemy w obronie pokoju i sprawiedli-
wosci spotecznej, o ktérg stale walczyt Stalin.

W dniu 21 grudnia 1949 roku caly nardd polski wznosit z glebi serca ptynacy okrzyk:
.Generalissimus Stalin niech zyje“! /
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Dr PIOTR TRZESINSKI

ODPADKI

RYBNE

JAKO ZRODLO SUROWCOW

RYB morskich jako naturalnego zrédia su-

rowca korzysta przede wszystkim przemyst
rybny przetwérczy, wytwarzajgc przy przerébce
Srednio biorgc, niewiele wiecej ponad 50% dostar-
czonego surowca, na réznego rodzaju znane arty-
kuty spozywcze. Reszte stanowig odpadki. Jaki jest
udziat niektérych odpadkéw czesci ciata ryby, np.
dorsza, zilustrowaé¢ moze ponizsze zestawienie strat
Wagowych przy filetowaniu tej ryby:

Czes¢ ciata °/o wagi ciata zuzytkowano
gtowy 24,79 — 30,51%> (kleje, zelatyna)
przewody pokarm, 6,08— 8,06°/0 (olej, glikogen)
gruczoty piciowe 1,31— 8,84% (horm. piciowe)
watroba 2,50— 4,73% (prep. enzymat.)

3/5 kregostupa 6,95 — 9,90% (kleje)

tacznie odpadki stanowig 47,08 — 57,46% wagi
ryby. Do powyzszego dochodzi jeszcze skéra przy
produkcji filetéw bez skéry i stanowi ona $rednio
do 2,50% wagiryby. Z dorszy powyzej 50 cm dtug.
skéra nadaje sie do garbowania, 2z mniejszych
otrzymaé¢ mozna klej skérny.

W naszych warunkach zagadnienie odpadkow
rybnych najwtasciwiej bedzie rozpatrywaé¢ z dwu
punktow widzenia: 1) tego, co w tej dziedzinie u
nas juz dokonano i 2) dalszych mozliwosci, niewy-
zyskanych dotychczas.

PRODUKTY OPRACOWANE

1) Maczka rybna
ktére najwczes$niej wyrabiano z wszelkiego rodzaju
odpadkéw rybnych. Na wyréb jej moga byé uzyte
wszystkie odpadki, jak; gtowy, kosci (oséci) i wne-
trznos$ci, otrzymywane przy produkcji filetoéw, kon-
serw i wedzeniu. Ryby cate, ktédrych nie zdazono
przerobi¢ i stan ich budzi zastrzezenia co do Swie-
zosci, przerabia¢é mozna jedynie na maczke rybna.
Sposoby produkcji maczki rybnej sa u nas, wobec
istnienia czynnych fabryk, znane i problem stanowi
jedynie dostateczna i racjonalnie rozmieszczona
sie¢ zaktadéw, mogaca przerobi¢ te ilosci, ktére
stojg do dyspozycji w okresach sezonowego zwiek-
szenia potowow.

W zaleznos$ci od rodzaju, pochodzenia i jakosci
surowca sktad chemiczny maczki jest rézny i wy-
kazuje duza rozpietos¢ w zawarto$ci sktadnikéw.
Najwazniejszym sktadnikiem jest biatko (50 —
70%) i sole mineralne, z ktérych istotng role w od-
zywianiu zajmuje fosforan wapnia (8 — 18%). Sdl
kuchenna stanowi 2 — 4%. llo$¢ ttuszczu optymal-
na powinna wynosi¢ 3 — 5%.

Maczke rybna stosuje sie jako dodatek do paszy
przy karmieniu drobiu, $win, bydta, owiec i zwie-
rzat futerkowych. Niekiedy gorszych gatunkéw
uzywa sie do nawozenia.

nalezy do produktéw,

2) Olej rybny zwahy tez
cznym uzyskuje sie w przerobie odpadkéw na
maczke w toku jej odtluszczania. Olej ten poddaje
sie wstepnemu oczyszczaniu przez odstanie sie i
centerfugowanie. Po tym wstepnym oczyszczeniu
nastepuje dalsza rafinacja oleju, polegajaca na wy-
bieleniu i czesciowej dezodoryzacji (catkowitg de-
zodoryzacje uzyskaé¢ bardzo trudno). W tej postaci
znajduje on zastosowanie do produkcji mydta, przy
wyrobie farb i lakieréw w domieszce z olejami mi-
neralnymi otrzmuje sie smary.

Dziatajgc stezonym kwasem siarkowym na olej
techniczny w odpowiednim stosunku wagowym, w
temperaturze nie wyzszej od 40°, otrzymuje sie
tzw. ,tran sulfonowany”, tluszcz o witasnosciach
emulgujacych, uzywany do nattuszczania skor
chromowych.

Olej rybny poddany dziataniu tlenu powietrza w
wyzszej temperaturze nabiera wtasnosci ,d e g r a-
su” (produktu otrzymywanego w garbarstwie
zamszowym).Produkt taki nosi nazwe ,utlenio-
nego tr anu”, czesto mylnie zwanego sztucz-
nym degrasem, zastosowanie znajduje réwniez w
przemys$le skérzanym do natluszczania skor.

3) Tran Jleczniczy.
niczego jest sama w sobie rozleglym zagadnieniem
i posiada obszerng literature. W dawniejszych cza-
sach, gdy technika nie rozporzgdzata takimi mozli-
wosciami jak obecnie, wydobywanie tranu odbywa-
to sie w spos6b dos¢ prymitywny, a uzyskiwany
produkt pozostawial wiele do zyczenia — zaliczany
byt raczej do odpadkéw. Nie umniejsza to jednak
znaczenia leczniczego. Obecnie uwaza sie za tran
leczniczy tluszcz w zwyktej temperaturze piynny,
pochodzacy ze zwierzat morskich, ktérego istotng
i odrdézniajaca go cechg od innych tluszczéw, jest
wzglednie wysoka zawarto$¢ dwu niezmiernie waz-
nych witamin A i D, dzieki ktérym znajduje on
zastosowanie w lecznictwie. Zrédiem tranu sg wat-
roby ryb dorszowatych, tunczyka, kulbaka, rekina
i ptaszczek. Nasze rybotéstwo przybrzezne, oparte
gtdbwnie na potowach dorsza dostarcza wiec su-
rowca do wyrobu tranu.

Otrzymywanie tranu polega w zasadzie na zmie-
leniu watroby i poddaniu zmielonej masy dziata-
niu pary w zamknietym naczyniu z mieszadiem.
Otrzymany w ten sposéb krupkowaty produkt od-
wirowuje sie na wir6wkach wysokoobrotowych.
Stosuje sie réwniez ogrzewanie zmielonej watroby
w prézni w kotle ogrzewanym parg. Z posréd licz-
nych amerykanskich metod produkcji chronionych
patentami, na uwage zastuguje metoda enzymaty-
czna, polegajgca na dziataniu pepsyny w S$rodo-
wisku kwaénym na miazge z watrobg. Sciany ko-
morek jako substancje biatkowe ulegajg strawie-
niu. Dalsze wydzielanie polega na odwirowaniu

techni-

Ptodukcja tranu lecz-
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oleju. — Odnosnie metod otrzymywania tranu
leczniczego powiedzie¢ mozna, ze te z nich, w kté-
rych stosuje sie nizsze temperatury, dajg produkt
lepszy ze wzgledu na wiekszg warto$s¢ witaminy A,
ktéra jest wrazliwg na wysoka temperature.

Trany szczegélnie bogate w witaminy stuzg do
otrzymywania koncentratéw witamino-
wy ch. Tran poddany dezodoryzacji i wybieleniu
a nastepnie utwardzeniu (met. Normana w obec-
nosci katalizatora niklowego, otrzymanego ze Swie-
70 zredukowanego tlenku niklu) znajduje zastoso-
wanie w produkcji margaryny i lepszych gatunkoéow
mydet.

U nas produkcja tranu leczniczego napotyka jesz-
cze na pewne trudnosci. W obecnej chwili prowadzi
sie badania nad wartosciag witaminowg tranu, po-
chodzacego z potowéw naszego dorsza. Aparatura
techniczna, ktérg dysponuje Centrala Rybna na
Wybrzezu dostarcza na razie warto$ciowego tranu
do celéw technicznych, ktérego gtéwnym odbiorca
jest przemyst skérzany.

4) Skéra rybia. Wzrastajgce
potrzebowanie na skére zwrécito mysl ludzka na
poszukiwanie nowych Zrédet tego surowca. Znaj-
dujemy do$¢ przyktadéw stosowania skéry rybiej
do réznych celéw juz dawniej. Japonhczycy np. uzy-
wali skdry rekinéw na rekojeéci mieczéw. Zotie-
rze Fryderyka Wielkiego chronili warkocze swych
peruk w futeratach ze skér wegorza. W Anglii wy-
rabiano sznurowadta ze skdér delfinbw. Ale uzywa-
na do tych celéow skéra byta tylko konserwowana.
W niektérych okolicach nadmorskich nauczono sie
dos$¢ wczesnie garbowacé skére, przemyst ten jednak-
ze miat znaczenie tylko lokalne. Ostatnie lata przed-
wojenne i wojenne posunely zagadnienie garbowa-
nia skér naprzéd.

Intensywne badania nad garbowaniem sko6r ry-
bich datuja sie od niespetna dwoéch dziesigtkéw lat,
najpierw w ZSRR i w krajach Europy zachodniej,
nastepnie w krajach skandynawskich. Doprowadzi-
ty one do opracowania metod, przy pomocy kté-
rych otrzymujg tam obecnie towar o estetycznym
i efektownym wygladzie, nadajgcy sie do produkcji
galanterii. W niektérych z tych krajow metody
garbowania strzezone sg patentami, a wszelkie
wzmianki na ten temat w literaturze sa niejasne i
czestokro¢ mylne. W Polsce dwa zaktady naukowe
(niezalezne od siebie) poswiecity temu zagadnie-
niu wiecej uwagi: Morskie Laboratorium Rybackie
(obecnie Laboratorium Morskiego Instytutu Rybac-
kiego) i Zakiad Technologii Rolnej Uniwersytetu
Poznanskiego. W opracowaniu metod garbowania,
gtéwnie skér dorszowych w Morskim Laboratorium
(Gdynia), wzieto pod uwage mozliwosci w dziedzi-
nie zaopatrzenia kraju w odpowiednie chemikalia,
dlatego wyboér padt na metody mozliwie najpro-
stsze. Otrzymano wyniki dobre. Poza placéwkami
naukowymi, na przetomie lat 1947 — 1948 w skali
technicznej zajmowaty sie garbowaniem skér ry-
bich dwie spéidzielnie pracy: spéidzielnia pracy
Speret” w Gdansku — Oliwie i ,Fala” w Szczeci-
nie. Kazda z wymienionych wytwérni moze sie. dzi-
siaj poszczyci¢é swymi dodatnimi wynikami. Np.
spotdzienia ,Speret” rozprowadza, na razie w skrom-
nej ilosci, wyroby ze sko6ry rybiej w postaci dam-

og6lne za-

skiego obuwia letniego i niektérych przedmiotéw
galanteryjnych jak paski, torebki damskie i efek-
towne guziki.

5) Kleje i zelatyna.
wych, gtéw, ptetw, przewodédw pokarmowych, pe-
cherzy ptawnych ryb otrzymaé¢ mozna kleje o roz-
nych wilasnoséciach. Takze i skéry matych wynra-
row, ktérych wyprawa jest nierentowna stanowié
moga doskonaly surowiec dla produkcji kleju.

Przy otrzymywaniu kleju surowiec przeznaczony
na wyréb traktuje sie kwasem mineralnym (naj-
czesciej solnym) celem usuniecia substancji mine-
ralnych, ktére z kolei wyptukuje sie woda, a na-
stepnie ogrzewa pod cisnieniem (ca 1,5 atmosfery).
Wodny roztwér kleju zageszcza sie w aparatach
prézniowych do konsystencji gestego syropu, wle-
wa do specjalnych naczyn, gdzie zastyga. Po za-
stygnieciu kraje sie na cienkie tabliczki, ktére su-
szy sie dalej w specjalnych tunelach z silnym cig-
giem powietrza. Wedtug innej metody stosuje sie
wapnho chlorowane w poczatkowej fazie przerobu, a
nastepnie ogrzewa parg o wysokiej temperaturze.
W warunkach tych kollagen przechodzi w glutyne
— substancje klejacg. Zelatyne jadalng otrzymuje
sie przez lugowanie czystego surowego materiatu
woda o temperaturze 50° i nastepnie odparowanie.
Taka sama powtdrna operacja tego samego mate-
riatu daje zelatyne techniczna, a trzecia — klej sto-
larski.

Jakkolwiek wydajno$¢ kollagenu w przeliczeniu
na substancje wyjSciowa waha sie w granicach
5 —7% to jednak z uwagi na tanie i obfite Zr6d-
to surowca eksploatacja jego moze przynie$sé powaz-
ne korzys$ci.

Zastosowanie kleju jest powszechnie znane, sto-
suje sie go gtdwnie w przemys$le papierniczym, sto-
larskim i introligatorskim. Pecherze ptawne niekté-
rych gatunkéw ryb (np. jesiotrowatych) dostarcza-
ja specjalnie cennych gatunkéw. Przezroczysty klej
z pecherzy ptawnych znajduje zastosowanie w prze-
mys$le fotograficznym. Wykonane w Morskim La-
boratorium préby otrzymywania kleju daty pro-
dukty o dobrych wtasnosciach klejacych.

PRODUKTY W OPRACOWANIU

1) Preparaty odzywcze. Mato zbadang
dziedzine stanowi u nas produkcja r6znego rodzaju
preparatéw odzywczych, otrzymywanych dziata-
niem kwaso6w lub zasad na odtluszczone odpadki
a nastepnie wytragcenie biatka droga neutralizacji.
Produkty te po wymyciu soli powstatych wskutek
zobojetnienia, dajg po odpowiednim przyprawieniu
artykut do wyrobu zup.

2) Biatko. Jak wynika z analiz (wykonanych
takze i w Laboratorium Morskim) wysuszone mie-
so dorsza zawiera przecietnie 90 — 93°/o biatka. W
okresach nadmiernych potowéw, gdyby rynek zby-
tu okazat sie nasyconym, mozna by nie tylko od-
padki lecz rowniez i samo mieso wyzyska¢ jako su-
rowiec do wyrobu trwatych produktéw spozyw-
czych w postaci majonezdéw i puddin-
g 6 w, aw kombinacji z makg kartoflang i przy-
prawami z jarzyn stosowac je jako przyprawe do
zup i sosow.

Znane jest jeszcze sprzed wojny zastosowanie
biatka do wyrobu sztucznej welny, w

Z czesci szkieleto-
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przemys$le skérzanym jako preparat zastepczy k a-
zeiny, w farbiarstwie jako zageszczat-
nik do farb przy druku tkanin (jako tzw.
rezerwy), w przemys$le witékienniczym jako apre -
tura.

3) Hormony i enzymy.
substancje o skomplikowanej budowle chemicznej,
wytwarzane sa przez wszystkie prawie organy cia-
ta zwierzgt. Obecnos$¢ ich zapewnia prawidtowe fun-
kcjonowanie organizmu. Siedliskiem hormonéw
sg tzw. ,gruczoly wewnetrznego wydzielania”. Po-
znane one zostaly szczeg6towo i usystematyzowane
na podstawie specyficznego oddzialywania w ustro-
ju zywym. Zrédtem ich otrzymywania, pomimo zna-
nych metod syntetycznych, sa w dalszym ciggu
produkty naturalnego pochodzenia.

Istnieje bogata literatura na ten temat w jezy-
kach obcych. Wszystkie te prace odnoszg sie jed-
nak do preparatéw otrzymywanych z odpowiednich
organéw zwierzat cieptokrwistych. W odniesieniu
do ryb spotyka sie tylko nieliczne wzmianki.

Silnie rozwiniete gruczoty piciowe, jakie ryby
osiggajga w stadium dojrzatosci oraz Srodowisko w
jakim zyja, wskazuja na wysoka aktywno$¢ hor-
mon6éw piciowych. Te dwie okolicznosci, tgcznie z
iloécia wylawianego przecietnie w ciggu roku su-
rowca, stwarzajg dostateczng podstawe do mnie-
mania, ze jest to zagadnienie, ktérym warto zajgc
sie blizej.

Sposréd wielu preparatéow, ktéore mogag byé tu-
taj otrzymane wymieni¢ nlozna hormon
przysadki mézgowe]j o wielorakim
dziataniu i insuline otrzymywang z trzust-
ki. W trzustce poza insuling znajdujg sie nadzwy-
czaj czynne zespoly chemiczne tzw. enzymy
typu proteaz. Znane jest zastosowanie tych ostat-

Inz. JERZY KUKUCZ

Hormony,

nich w garbarstwie w procesie wytwarzania skor.
Powszechnie uzywany do tego celu preparat han-
dlowy tzw. ,oropon” zawiera enzymy tryptyczne i
jest otrzymywany jak dotychczas z trzustki zwie-
rzat cieptokrwistych. W btonie $luzowej zotadka
nie tylko zwierzat cieptokrwistych lecz réwniez i
ryb znajduje sie pepsyna, majgca wtasnos$¢ trawie-
nia biatek. Odpowiednio spreparowang podaje sie
w roztworze kwasu solnego w stanach dyspepsiji.
Ostatnio literatura radziecka przynosi bardzo wie-
le ciekawych danych na ten temat.

Uruchomienie produikcji wspomnianych wyzej
preparatow nie moze oprze¢ sie |li tylko na znajo-
moséci literatury. Problemy te muszg by¢ opraco-
wane zespotowo, gdyz jeden cziowiek nie jest w
moznosci ogarna¢ catoksztattu tego tak wysoce
zré6zniczkowanego zagadnienia. Potrzebng jest tu-
taj wiedza z dziedzin wzajemnie sie uzupeiniaja-
cych, jak biologia, chemia i medycyna.

4) Esencja pertowa.
wspomnie¢ mozna o guaninie (zwiazek z grupy pu-
iyfly )zawartej w tuskach niektérych ryb w dosé
pokaznej ilosci jak njp. u szprotéw, S$ledzi i uklei.
Preparaty otrzymane przez wydzielenie guaniny z
materiatu surowego (tusek) majg wtasnosci nada-
wania pertowego blasku przedmiotem szklanym.
Zazwyczaj przygotowuje sie je w postaci ptynnej

stad nazwa esencji pertowej.

Ten pobiezny przeglad nie wyczerpuje zagadnie-
nia, wskazuje tylko w jak ré6znorodny sposob wy-
zyskane by¢ moga odpadki rybne. Dla tego tez z
punktu widzenia gospodarki jnarodowej zachodzi
konieczno$¢ zainteresowania fachowcoéw tymi pro-
blemami, w celu rozpracowania najpierw w skali

doswiadczalnej, a nastepnie technicznej poszcze-
gélnych zagadnien.

ZAWARTOSC TLUSZCZU U RYB | JEGO
ZNACZENIE W PRZETWORSTWIE RYBNYM

TEDNYM z najwazniejszych sktadnikéw tkanek
N ryby obok biatka jest ttuszcz. Tiuszcz rybi
jest specyficznie odmienny od tluszczu zwierzat
cieptokrwistych, bywa naog6t tatwo przyswajalny
i zawiera wielkg ilos¢ witamin, ktérych donioste
znaczenie w odzywianiu cztowieka jest powszechnie
znane.

Gromadzenie sie tluszczu w rybach jest niejed-
nakowe w réznych okresach zycia i u réznych ga-
tunkéw. U wiekszos$ci naszych gatunkéw uzytko-
wych szczegélnie w okresie lzejszego wzrostu —
w ciggu pierwszych poétora do dwéch lat — do
czasu tworzenia sie produktéow piciowych, tluszcz
zwykle sie nie odkiada. Nastepnie, do czasu osig-
gniecia dojrzato$ci piciowej i pierwszego taria,
tluszcz odktada sie w tkankach (mies$niach) mniej
lub wiecej rownomiernie. W tym okresie, zwlaszcza
za nim zaczng dojrzewac¢ produkty pilciowe (np. na
jesieni przed pierwszym tartem, ktére ma odby¢ sie
na wiosne, lub na wiosne przed pierwszym tartem
na jesieni), miesnie ryb zawierajg najwiecej tlusz-
czu. Poza miedniami tluszcz zaczyna sie gromadzi¢
w tym okresie réwniez w innych organach, w kto6-

rych bedzie gromadzit sie i w przysztosci, a wiec
przede wszystkim w watrobie i wnetrznosciach.

Na dostateczne dojrzewanie produktéw piciowych
i na proces samego tarta, ryba traci ogromng ilos¢
energii i zuzytkowuje prawie wszystkie zapasy ttu-
szczu, czasami nawet caty tluszcz. Mieso ryby wy-
tartej jest niezbyt smaczne, chude i nie przedsta-
wia wiekszej wartosci jako surowiec dla przetwdr-
stwa. Po tarle, o ile ryba nie zginie z wyciehczeni,
zaczyna znow odzywia¢ sie bardzo obficie, starajac
sie zwréci¢é organizmowi poniesione straty i znéw
gromadzi warstwy tluszczu, ale ten proces odbywa
sie juz inaczej. U niektérych ryb tluszcz gromadzi
sie w dalszym ciggu w miesniach, np. u tososiowa-
tych. Moze tez tluszcz gromadzi¢ sie prawie wy-
tagcznie w watrobie, omijajgac mieénie, np. u dor-
szowatych i mietusa.

RYBY TLUSTE | RYBY CHUDE

\A T ZALEZNOSCI od ogélnej zawartoéci tluszczu

* w ciele ryb, dzielimy ryby na trzy grupy —
ryby tluste, $rednio ttuste i chude. Do ryb tlustych
naleza: wegorz, toso$, niektére gatunki $ledzi przed

Na zakonczenie
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tartem, szprot, sardynka, makrela, tuhczyk; do
Srednio ttustych: ptastugi, leszcz, ptoé¢, karp, sieja,
stynka, sum i niektére gantunki $ledzi; do ryb
chudych: okon, szczupak, sandacz oraz rézne dor-
szowate. Te ostatnie zawierajg coprawda minimal-
ne ilosci ttuszczu w tkankach, lecz za to b. powazne
rezerwy w watrobie, ktéra posiada tak wysoki pro-
cent ttuszczu, ze wykorzystanie tych zasobéw stato
sie podstawg rozwoju powaznej gatezi przemystu
rybnego.

Wedtug G. Drukkera zawarto$¢ ttuszczu u ryb
przedstawia sie nastepujgco:

Gatunki Zawartosé Gatunki Zawartos$é
ryb tluszczu ryb tluszczu
Ryby chude
Nawaga 0,6% Sandacz 0,5%
Okon 0,7% Plamiak 0,2%
Gtowacz 1,2% Dorsz 0,3%
Szczupak 0,5%
Ryby $redlnio - ttuste
Pto¢ 2,5% Sieja 1,5%
Stornia 2 % Stynka 3,0%
Karp 2,0% Sum 4,0%
Leszcz 2,5% L Stremling 4,5%
Ryby ttuste
tosos 11,0% Sledz 12—20%
Jesiotr 8,0% Makrela 8%
Siewruga 11,0% Wegorz 22,0%
Sardynka 20,0%

Tiuszcz rybi, ktérego kaloryczno$¢ jest najwyz-
sza ze wszystkich $rodkéw spozywczych dochodza-
ca do 8.000 kalorii na 1 kg., czyni z ryby tlustej je-
den z najbardziej wartoSciowych pokarmow.
Ttuszcz sktada sie z dwéch zasadniczych ‘'sktadni-
kéw : kwasow ttuszczowych i gliceryny. Podczas,
gdy zawarto$¢ gliceryny w poszczegélnych rodza-
jach tluszczy jest jednakowa, zawarto$¢ kwasow
ttluszczowych wystepuje rozmaicie. Istniejg tlusz-
cze state i ptynne, rozpuszczalne i nierozpuszczalne

Czesci ciata % calej ryby
Caty $ledz 100
Cate odpadki 36,6
Mieso ze skorg 63,4
Czesci brzuszne 3,2
Glowa 15,0
Kregostup i ogon 41
Wnetrznosci bez produktéw piciowych 3.9
Mlecz i ikra 10,5
Odpadki bez czesci brzusznych 334

Réwniez wptyw warunkéw pozywieniowy.ch na
zawarto$¢ tluszczu u ryb posiada duze znaczenie.
Wedtug badan norweskich zawarto$¢ tluszczu u
szprotéw (brislingéw), znajdujacych sie w sieci
zamknietej (steng) w fiordzie, spadia w ciggu mie-
sigca z 4,3% do 0,9%. Oczywiscie ten spadek tlusz-
czu spowodowany zostal pogarszajacymi sie warun-
kami odzywczymi szprotéw zamknietych w sieci.
W Norwegii wahania tluszczu u szprotéw, ktére
np. w r. 1941 w zaleznosci od miejsc potowu i pory
roku, wahaty sie od 2 do 17% spowodowaly wpro-

w wodzie, tatwo i trudno utleniajgce sie, ktére za-
leznie od zawartosci ksztaltujg jego wiasciwosci.

Zawarto$¢ ttuszczu u ryb tlustych wykazuje bar-
dzo duze wahania, co wplywa decydujgco na ich
wartosé odzywczg, jakos¢ oraz przydatnosé dla
przetwdrstwa. Ta nieregularnosé¢ w wystepowaniu
tluszczu ma swoje zrédto w przemianach biologicz-
nych, jakim podlega ciato ryby w zwigzku z okre-
sami tarta. Poza tym réwniez wiek i pte¢ odgrywa
duza role, jakkolwiek brak jest doktadnych pod
tym wzgledem danych. SledZz z potowéw trawlero-
wych, stanowiacy jeden z najcenniejszych surow-
cow dla przetwoérstwa, posiada wysokg zawartosé
ttuszczu od momentu rozpoczecia potowéw tj. od
lipca do potowy pazdziernika, kiedy zawarto$¢ tlusz-
czu zaczyna spadac.

Oczywiscie w okresie najwyzszej zawartosci
tluszczu $ledzie stanowig petnowarto$ciowy suro-
wiec dajacy najlepszy produkt koncowy w konser-
wie i wymagajgcy znacznie mniejszych ilosci tlusz-
czu przy smazeniu, czy pakowaniu w oleju. Réw-
niez przer6b odpadkéw na olej jest w tym okresie
n_zlajwydajniejszy.

I

JAKA CZESC RYBY JEST NAJTLUSCIEJSZA

T EST b. interesujgcym rozmieszczenie ttuszczu
w poszczegblnych czesciach ciata ryby. To
rozmieszczenie waha sie znacznie, zaleznie od stop-
nia dojrzatos$ci piciowej i wykazuje powazne rézni-
ce. Zawarto$¢ tluszczu w miesniach jest stale naj-
mniejsza w czes$ci ogonowej i zwieksza sie w kie-
runku gtowy. Czesci brzuszne wykazujg we wszel-
kich stadiach rozwojowych specjalnie wysoki pro-
cent ttuszczu w poréwnaniu z innymi czesciami cia-
ta. Wnetrznosci bez produktéw piciowych i watro-
by wykazuja w najmiodszym stadium dojrzatosci
zawarto$¢ tluszczu dochodzaca do 45%, zawartos$cé
ta spada w miare dojrzewania piciowego. Roéwniez
watroba oraz z reguty ubogie w tluszcz produkty
piciowe, w miare dojrzewania, wykazujg coraz
wiekszy spadek tluszczu.
Rozmieszczenie tluszczu w poszczegdblnych czes-
ciach ciata $ledzia z potowéw trawlerowych wg O.
Wille'go przedstawia sie nastepujaco:

% wody % tluszczu % tluszczu

mokrej subst. suchej subst.
64,8 12,0 34,1
61,9 121 31,8
66,5 12,0 35,8
47,7 32,1 61,3
65,2 111 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

wadzenie urzedowej kontroli ttuszczu. Na podstawie
analiz ttuszczu wiadze wydajg zezwolenie na potéw
szprotéw wzglednie potéw wstrzymujg. To zarza-
dzenie odbito sie wybitnie na jako$ci norweskich
konserw szprotowych, ktoére zdobyty sobie dobrag
opinie i powszechny zbyt na rynkach zagranicznych.

TLUSZCZ W KONSERWACH RYBNYCH

T) RZY przerabianiu ryb na konserwy, tluszcz
A nie odgrywa tej roli, co substancje biatkowe,
ktére na skutek tatwego rozktadu przez dziatanie
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bakterii i enzymoéw, powodujg szybkie psucie sie
ryby. Tluszcz w ogdle nie jest przez bakterie atako-
wany, gdyz nie stanowi dla nich odpowiedniej po-
zywki. Natomiast pod wplywem dziatania enzymoéw
oraz utleniania przez tlen atmosferyczny, tluszcz
podlega zmianom, ktére w technice- przetwérstwa
jednak nie stwarzajg zbyt wielkich trudnosci. Na
skutek dziatania enzyméw (lipazy) tluszcz rozkia-
da sie na czesci sktadowe, tj. na kwasy tluszczowe
i gliceryne i zawiera coraz wiecej wolnych kwaséw
ttuszczowych. Wolne kwasy tluszczowe nadajg pro-
duktowi rybnemu nieprzyjemny i draznigcy pos-
mak. Zwitaszcza niekorzystnym jest zawarto$¢ wol-
nych kwaséw tluszczowych w olejach, ktérych uzy-
wa sie do produkcji konserw. Oleje te nie powinny
zawiera¢ wiecej kwasow ttuszczowych niz 0,5 do
1%.

Proces rozktadu tluszczu rybnego przewaznie
stoi w zwigzku z procesem utleniania na skutek
dziatania tlenu atmosferycznego. Zjawisko to znane
jest jako jetczenie tluszczu i charakteryzuje sie
powstawaniem gorzkawych, o smaku mydta sktad-
nikéw. Przez dalsze postepowanie tego procesu na-
stepuje nagromadzenie brazowo zabarwionych pro-
duktéw o smaku tranu. Przy $ledziach solonych
ttustych zjawisko to, pod nazwag tranowacenda, wy-
stepuje dos$¢ czesto, zwilaszcza tam, gdzie na sku-
tek wyciekniecia z nieszczelnej beczki solanki, $le-
dzie sg suche i wystawione na dziatalno$¢ po-
wietrza.

O ile przez zmiany w tluszcu nastepuje pewne

pogorszenie jakosci koncowego produktu, to w

Gatunek $ledzia

Czas potowu

pewnym stopniu zjawisko rozpadu ttuszczu oraz
proces utleniania wplywaja réwniez i korzystnie
na jakos¢ towaru, zwlaszcza jesli chodzi o tworze-
nie sie specyficznych smakowych produktéw roz-
padu i utleniania ttuszczu. Brak jeszcze znajomosci
doktadniejszej tych proces6w, niemniej jest rzecza
pewna, ze istnieje $cisty zwigzek miedzy zawartos-
cig ttuszczu, a jakoscig produktu rybnego.

To stwierdzenie jest jedng z podstawowych za-
sad, jakie przy produkcji konserw rybnych nalezy
uwzglednia¢ o ile zamierza sie produkowaé¢ konser-
wy o wysokiej jakosci. Z ryby chudej konserwa
rybna bedzie zawsze znacznie gorsza niz z ryby ttu-
stej, jak Sledz i szprot (przed tartem), jak réwniez
konserwa z sardynki bedzie znacznie lepsza niz ze
szprota czy $ledzia. Wraz z rosngcym procentem
tluszczu w surowcu, konhcowy produkt w postaci
konserwy zyskuje na jakosci, gdyz konserwa z ryb
tlustych ma lepszy i delikatniejszy smak i aromat.

W zwigzku z tym rézne zawarto$ci ttuszczu w su-
rowcu rybnym wymagajg stosowania odpowiedniej
metodyki przerobu, ktéra winna uwzglednia¢ za-
wartos¢ wody zaleznie od zawartosci ttuszczu oraz
zmiany miesa uwarunkowane zawarto$cig ttuszczu.
Kazdy za tym kierownik produkcji fabryk konserw
winien by¢ dobrze zorientowany odnos$nie zawar-
tosci ttuszczu surowca z jakim ma do czynienia.

Ponizsza tabelka zawiera orientacyjng charakte-
rystyke pod wzgledem zawartosci ttuszczu poszcze-
g6lnych gatunkéw $ledzia, podstawowege surowca
dla przemystu rybnego wg. O. Wille'go.

Zawarto$¢ ttuszczu

Norweski $ledz duzy styczen — luty ttusty, pod koniec $rednio -
ttusty
Norweski $ledz wiosenny luty — kwiecien Sredniottusty, pod koniec chudy
Sled? ze Skagerraku styczen — kwiecien chudy do $redniotlusty
Francuski $ledz z Kanatu La styczen —; luty chudy
Mainche
Szwedzki $ledz pazdziernik — marzec chudy
Lochfine $ledz styczen — luty tlusty ] )
Stornoway $ledz styczen — luty ttusty do $rednio - tlusty
Sledz battycki styczen — marzec chudy
Holenderski $ledz wczesno - marzec — maj drednio ttusty do chudy
wiosenny drednio - tlusty
Szetlandzki $ledz maj — czerwiec ) ) .
Sledz trawlerowy Morze Péin. lipiec — listopad ttusty, od pazdz. Srednio-tlusty
Sledz Lowestoft i jarmucki pazdziernik — grudzien tlusty, do Srednio-ttusty
Norweski $ledz ttusty listopad — grudzien ttusty

NASZYCH warunkach dotychczas zbyt malg

przywigzuje sie wage do zawarto$ci tluszczu
u ryb, bedacych przedmiotem przetwoérstwa na kon-
serwy zwtaszcza trwate. Czasami przerabia sie jesz-
cze na konserwy np. szproty chude i nieodpowied-
niej jakosci, ktére dajg w efekcie produkt kohAcowy
bardzo stabej jakosci.

Dla podniesienia jakos$ci naszych konserw jest
rzeczg niezbedng zwrécenie baczniejszej niz dotych-
czas uwagi na zawarto$¢ tluszczu u ryb, przerabia-
nych na koserwy trwate. Powinna by¢ wprowadzo-
na urzedowa kontrola zawarto$ci tluszczu przez
state systematyczne badanie zawartos$ci ttuszczu u
ryb przemystowych (zdatnych do przetwdérstwa) i
jednoczes$nie klasyfikowanie przydatnosci lub nie
przydatnos$ci dla poszczeg6lnych rodzajow prze-
tworstwa. Dotyczy¢ to powinno przede wszystkim
szprotow, jednego z podstawowych surowcédw na-

szego przetwodrczego przemystu rybnego. Szproty,

nie powinny by¢ w ogoéle towione, o ile zawar-
tos¢ tluszczu jest za niska tymbardziej, ze bardzo
czesto tawice szprotéw sa przemieszane z wielkimi
iloéciami mtodych drobnych $ledzikéw, ktoére sa
chudsze od szprotéw. Taki surowiec nie przedsta-
wia prawie zadnej warto$ci zaréwno dla przetwor-
stwa konserwowego, jak i dla przemystu wedzami-
czego, gdyz konsument przez spozycie tego rodzaju
produktu poza pewnymi wartoSciami smakowymi,
nie odnosi prawie zadnej korzysci.

W naszych warunkach wydaje sie catkowicie stu-
sznym i oczywistym, iz szproty ‘o ile zawartos¢
ttuszczu spada ponizej 6%, nie powinny byé w zad-
nym wypadku przerabiane na konserwy. Nie po-
winny byé wéwczas i w ogéle towione, tak samo jak
nie powinny by¢ towione wéwczas, gdy tawice szpro-
tow sa zbyt silnie przemieszane z miodymi $le-
dzikami.
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Dr JOZEF KULIKOW SKI

Z BIEZACYCH ZAGADNIEN

\A /| ZADNEJ galezi naszej gospodarki naro-
» » dowej nie ma tak S$cistego zwigzku i wspot-
zaleznosci miedzy wydobywaniem surowca, prze-
tworstwem i dystrybucjg, jak w ryboléstwie
morskim. Zwigzek ten, istniejgcy we wszyst-
kich krajach, u nas ma nadto szczegdlne zna-
czenie ze wzgledu na jakos$ciowy skitad naszych
potowoéw. Przewaza w nich dorsz, ryba od nie-
dawna wprowadzona na rynek krajowy, spopu-
laryzowanie, ktorej wymagac¢ bedzie jeszcze
wielkiego wysitku. Z roku na rok przy wiek-
szych potowach mieliSmy trudnos$ci ze zbytem
tej ryby, przy czym brak wtasciwej rozbudowa-
nej sieci chtodni rybnych trudnosci te znacz-
nie powieksza.

Od sprawnos$ci wiec zbytu zalezy moznosc¢
petlnego wykorzystania sezonu potowéw dorsza,
a sukcesy zbytu w znacznej mierze uzaleznio-
ne sg od wtasciwej wspOllpracy z przetwor-
stwem. To istotnie, ogdlnie biorgc, mozna utat-
wi¢ prace aparatu dystrybucyjnego dostarcza-
jac takie przetwory, ktére mozna by fatwo
wprowadzaé¢ na rynek.

W jaki sposéb postulat ten moze by¢ zreali-
zowany w poruszonej dziedzinie dystrybucji
dorsza? Przyjmujgc pod uwage, ze 1) dorsz
u nas nie jest ryba dostatecznie spopularyzo-
wang oraz, ze do dorsza konsument odnosi sie
jeszcze z uprzedzeniem, — przy produkcji
przetworéw z dorsza nalezy postawi¢ szereg
zadan. Z nich na plan pierwszy wysuwaja sie:
a) przygotowanie przetworéw zachecajgcych
w smaku, b) jak najwieksze urozmaicenie prze-
tworéw dorszowych, c) dostarczenie mozliwie
tanich produktéw, gdyz dorsz musi by¢ nadal
ryba popularng, pokarmem szerokich mas lud-
nosci.

Dodatkowo warto wspomnie¢ o postulatach
statloSci podazy, jednolitosci (standartu) pro-
dukciji, dostosowania do sezonowych po-
trzeb. Zagadnienie jednolitosci produkcji wig-
ze sie z potrzebg wypracowania standartéw
wewnetrznych. Nie tylko towar, eksportowy
wymaga standaryzacji. Jezeli przy eksporcie
przez standaryzowanie chcemy osiggna¢ lepsza
cene dzieki statlemu pobytowi ze strony konsu-
menta, to i na rynku wewnetrznym konsument
nie powinien by¢ traktowany gorzej — winien
rowniez otrzymywac¢ towar standaryzowany,
starannie wykonany. Duza przy tym uwaga
musi by¢ zwrécona na jako$¢ surowca, uzytego
do przetworow.

Wracajac do postawionych podstawowych za-
dan stwierdzi¢ nalezy, ze pierwsze z nich
przygotowanie przetworow zachecajgcych dzie-
ki walorom smakowym — nie jest tak trudne
do wprowadzenia w zycie. Receptura potraw
z dorsza jest juz dzi$ dostatecznie obszerna,
a wiele z nich nadaje sie do wykonania sposo-

PRZETWORSTWA RYBNEGO

bem fabrycznym oraz do masowej sprzedazy
w zwyktej sieci dystrybucyjnej.

Zastosowanie wiekszej liczby recept w prze-
tworstwie dorszowym pozwoli rGwnoczes$nie na
wypetnienie drugiego postulatu — urozmaice-
nia podawanych do konsumcji wyrobow.

UROZMAICIC PRODUKTY Z DORSZA
/
NnrAGADNIENIA te warto zilustrowac kilko-

ma przyktadami. Powszechnie znang jest
rzecza, ze na rynku naszym ma duzy popyt
dorsz wedzony. Jest to jeden z przetwordw,
smakowo odpowiadajacych licznym konsumen-
tom. Oczywiscie pod warunkiem fachowego
wykonania i szybkiej dystrybucji. Urozmaice-
niem tego ,dania“ moze by¢ podaz wyrobu po-
krewnego. Takim wyrobem jest dorsz' smazo-
ny pakowany, podobnie jak towar wedzony,
w pieciokilowych skrzynkach drewnianych
i sprzedawany w detalu na wage w mniejszych
iloSciach. Trwato$s¢ produktu, cena, zalety
smakowe przemawiajg za szerokim jego wpro-
wadzeniem obok dorsza wedzonego, a obecny
sezon sprzyja rozwinieciu sprzedazy tego prze-
tworu, jakkolwiek zbyt jego mozliwy jest
i w cieptej porze roku.

Podobnie ze wzgledu na chiodnag pore roku
nalezatoby przystgpi¢ do wprowadzenia na ry-
nek i spopularyzowania dorsza w galarecie.
Przy starannym wykonaniu uzyskuje sie pro-
dukt o wysokich zaletach smakowych, ktory
w obecnym sezonie moze by¢ wyrabiany w for-
mach prostokatnych, mieszczgcych 3 _ 5 kg
ryby w galarecie, z zaznaczeniem podzialu na
porcje potkilowe. Produkt ten, zawiniety w pa-
pier pergaminowy, moze by¢ pakowany w od-
powiedniej wielkosci skrzyneczki drewniane
i sprzedawany detalicznie na porcje. Wymaga
oczywiscie przechowania w chtodnych pomiesz-
czeniach i wilasciwego transportu, ma jednak
zupetnie wystarczajgcg trwatos¢ i w obecnej
porze roku nie jest narazony na zepsucie. Prze-
szkodg w szerokim rozpowszechnieniu tego
przetworu jest obecnie tylko wysoka cena ze-
latyny, stanowigca powazng pozycje w kalkula-
cji kosztu ryby w galarecie.

W podobnym opakowaniu pergaminowym,
lecz w nieco wiekszych skrzynkach moze by¢
wyrabiany w sezonie jesienno - zimowym pasz-
tet. Produkowany z migesa dorsza z domieszkyg
watroby, jest produktem o wysokiej wartosci
odzywczej ze wzgledu na zawarto$¢ biatka
i fosforu w miesie, a tluszczu i cennych wita-
min w watrobie dorsza. Do produkcji moga by¢
uzyte skrawki miesa, pozostate przy filetowaniu
dorsza, przy produkcji ryby w galarecie etc.
Artykut ten tatwy do manipulowania w sprze-
dazy detalicznej, zastuguje na szerokie wpro-
wadzenie na rynek.
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Omawiane dotychczas produkty sg juz wyra-
biane, jakkolwiek kazdy w réznym okresie,
przeszty wiec na ogoét okres eksperymentalny.
Obecnie nalezaloby dagzy¢ jedynie do stworze-
nia odpowiednich dziatldw produkcji we wszyst-
kich wiekszych zaktadach. Rownolegle zas na-
lezatoby jeszcze zwréci¢ uwage na zagadnienie
marynat iz dorsza. Wiemy, ze np. dorsz po
grecku, jako potrawa przyrzgdzana w kuch-
niach, cieszy sie duzym powodzeniem. Nic nie
stoi na przeszkodzie, aby potrawe te przygoto-
waé masowo sposobem fabrycznym i podawac
do sprzedazy w opakowaniu drewnianym —
w beczutkach o zawartosci 5 kg. Podobnie
mozna by rozwing¢ produkcje marynat z dorsza
w zaprawach octowych, np. na wzor Sledzia
opiekanego, réwniez w beczutkach drewnianych
o0 wadze netto 5 lub 10 kg.

Juz z takiego pobieznego przegladu widzimy,
ze mozna zestawi¢ liste wyrobéw z dorsza, za-
wierajgcg kilka co najmniej pozycji, nadajgcych
sie do szerszego rozpowszechnienia. Obok tego
nalezy réwniez poswieci¢ nieco uwagi w spra-
wie zmodernizowania dystrybucji dorsza w sta-
nie Swiezym.

Do niedawna w sprzedazy detalicznej przewa-
zat dorsz w calych sztukach. Tylko Gé6rny Slask
przyzwyczajony byt do nabywania dorsza bez
gtow.

FILETY —aNAJSTOSOWNIEJSZY PRODUKT

DOKONANE w roku biezgcym przez Centra-
le Rybng przejscie na sprzedaz tylko dorsza
patroszonego bez gtow byto juz duzym poste-
pem. Ale nie jest to jeszcze ta ostateczna for-
ma dystrybucji dorsza niepatroszonego, do ja-
kiej nalezaloby dazy¢ i do jakiej zreszta dazy
Centrala Rybna. W planie szescioletnim sta-
wia sie zadanie przejscia na sprzedaz filetéw
mrozonych. Sadze, ze obok tego powinna by¢
podjeta zorganizowana akcja (wspierania przez
wtasciwg propagande) wprowadzania na rynek
chtodzgcych filetow dorszowych. Zagadnienie
obu rodzajow filetbw wymaga oczywiscie cza-
su, starannego opracowania, zabiegéw racjona-
lizatorskich przy produkcji filetéw (sprawa
obnizenia kosztu robocizny), pokonania trud-
nosci technicznych itd. Rzecz zastluguje jed-
nak ze wszech miar na podjecie tych staran,
chociazby juz tylko Ze wzgledu na korzysci, ja-
kie datoby to zaré6wno konsumentowi (otrzymu-
jacemu tatwy do przygotowania artykut spo-
zywczy) jak i gospodarce rybnej, dopiero bo-
wiem przy sprzedazy filetow dorszowych moze-
my mowi¢ o petnym wykorzystaniu ryby, sta-
nowigcej najpowazniejszg pozycje w naszych
potowach. Rozwijajgca sie pomysSinie akcja
przerobu odpadéw dorszowych zacheca do pod-
jecia juz obecnie prac nad taka organizacja
zbytu dorsza, aby do kraju szly tylko jadalne
czesci tej ryby lub przetwory, natomiast caly
cenny surowiec odpadkowy pozostat na wybrze-
zu, kierowany do odpowiednich przetwordow.
Dla unikniecia nieporozumien podkreslam, ze
chodzi tu nie tylko o filety mrozone, lecz

i o chlodzone, tj. po filetowaniu podane jedynie
ochtodzeniu i przechowywane oraz transporto-
wane w chtodzonych pomieszczeniacl. Wysuwa
sie tu od razu trudno$¢ wynikajgca wspomnia-
nego braku sieci chtodniczej, jednak sie¢ ta be-
dzie rozwinieta juz w okresie planu szesciolet-
niego, a sarna akcja wprowadzania na rynek
spozywczy tak zupetnie nieznanego dotychczas
artykutu musi by¢ obliczona na lata i moze by¢
zapoczatkowana w chiodnej porze roku.

WspominaliSmy poprzednio o postulacie sta-
tosci podazy przetworéw. Jest to zagadnienie
o duzej wadze, gdy chodzi o 'wprowadzenie na
rynek i spopularyzowanie jakiego$ wyrobu.
Ot6z w obecnych warunkach technicznych, a-na-
wet przy obecnym stanie potowdw, nie mozna
by moéwi¢ o statej, w ciggu catego roku trwaja-
cej podazy omawianych artykutéw. Taka jed-
nak stalo$¢ nie jest nawet niezbedna. W na-
szych warunkach wystarczy stala podaz
w chiodnej porze roku, bedzie miato to duzy
wplyw na ogdlng dystrybucje przetworow ryb-
nych. Z czasem bowiem sezon konsumcji tych
przetworow bedzie sie rozszerzal wtasnie dzieki
temu przyzwyczajeniu.

OPAKOWANIE DREWNIANE
W SZERSZYM ZAKRESIE

W PODANYCH przyktadach kilku artyku-

téw, nadajgcych sie do wprowadzenia na
rynek w szerszym zakresie, celowo zgrupowa-
tem wyroby, ktére moga by¢ produkowane w
opakowaniach drewnianych. Jest to w obecnym
okresie bardzo wazne zagadnienie. Opakowania
blaszane sg kosztowne, a nadto winny byé osz-
czedzane dla takiej gatezi wytwodrczosci, w kto-
rych nie mogag by¢ zastgpione przez inny rodzaj
opakowan. Natomiast przetwdrstwo rybne mo-
ze znacznie rozszerzy¢ postugiwanie sie opako-
waniami drewnianymi, pozostawiajgc blaszane
w zasadzie tylko dla wyrobéw drozszych oraz
tych, ktdre wymagajg sterylizacji.

. W pierwszych latach powojennych przeszkodg
w postugiwaniu sie takimi np. opakowaniami
drewnianymi jak beczuiki, stanowito ich wadli-
we wykonanie. Przy wyrobie np. marynat
w niedostatecznie szczelnych beczutkach towar
psut sie wskutek wyciekania octu.

Obecnie jednak mozna juz zapewni¢ dostawe
opakowan drewnianych, ktérych jako$¢ nie po-
zostawia nic do zyczenia. Moga wiec one byé
uzywane w produkcji licznych przetworéw ryb-
nych i sg juz zresztg ogdlnie znane, nalezaloby
jedynie na czestszym ich stosowaniu. Opako-
wanie drewniane w pordwnaniu z blaszanym
ma te zalete, ze po wyjeciu produktu nie traci
oo wartosci. Beczutki np. moga by¢ zuzyte do
innych produktéw, jak do przechowania kapu-
sty kiszonej, ogo6rkéw, woéwczas gdy drobne
zwlaszcza zuzyte opakowania blaszane z reguty
idg na Smietnik.

MowiliSmy dotychczas o przetworach dorszo-
wych. W podobny jednak sposéb mozna roz-
szerzy¢ produkcje réwniez i przetworéw innych
ryb, stosujgc przy tym takze opakowania drew-
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niane. Ws$réd tych przetworéw sa niektére bar-
dzo juz spopularyzowane, takie np. jak mary-
nata, znana pod nazwg ,$ledz w mleczku“, jak
rolimopsy, jak produkowane dawniej moskaliki
i inne. Ot6z nalezaloby dgzy¢ w dalszym ciggu
zaréwno do wiekszego rozpowszechnienia tych
artykutow witasnie w opakowaniach drewnia-
nych (beczutki). Pojawienie sie bowiem na
rynku w duzych ilosciach, tych spopularyzowa-
nych wyroboéw, podanych w opakowaniu drew-
nianym, bedzie réwnoczes$nie utatwiato wpro-
wadzenie do sprzedazy wyrobow dorszowych
w podobnych opakowaniach.

DOSTOSOWAC SIE DO POTRZEB
KONSUMENTA

ZAGADNIENIA dystrybucji dorsza i jego

przetwor6w nie traci bynajmniej na aktual-
nosci ze wzgledu na obecne mniejsze potowy tej
ryby. Przede wszystkim nie jest wykluczone, ze
to zmniejszenie potlowdéw bedzie zjawiskiem
przejsciowym. Nastepnie nalezy przyjag¢ pod
uwage nowy czynnik—przewidywany dowo6zdor-
sza z potowdéw dalekomorskich. A wreszcie na-
lezy uwzgleni¢ fakt, ze z roku na rok potowy
dorsza dajg duze ilosci ryby w okresie tarta
wiosennego, w marcu — maju (zaleznie od
przebiegu zimy), gdy dorsz skupia sie na zna-
nych i bliskich od naszych portéw terenach.
Nalezaloby wiec zawczasu przygotowac sie do
tego tradycyjnego sezonu. Przygotowanie po-
winno by¢ rozpoczete w sezonie jesienno - zimo-
wym, wtasnie wtedy, gdy ze zbytem dorsza nie
ma zadnych trudnos$ci, a nawet gdy odczuwa sie

Dr liiz. STANISLAW ZARNECKI

brak dorsza. Wprowadzenie w tym witasnie
okresie tanich i atrakcyjnych wyroboéw dorszo-
wych, wychowanie w tym okresie konsumenta,
przyzwyczajonego do prawnych przetworow,
znacznie utatwi prace w sezonie duzych poto-
wow. Oczywiisdie zasajdmiczym jrozwigzaniem
trudnosci tego sezonu moze byé¢ tylko mroze-
nie dorsza. Nie bytaby jednak pozbawiona
znaczenia mozno$¢ sprzedazy w tym sezonie
kilkuset czy tysigce ton dorsza smazonego,
ktéry jako potrawa zdobyly sobie uprzednio
szeroki rynek zbytu i przyzwyczajenie kupu-
jacych w sezonie jesienno-zimowym.

Jak wspomniatem poprzednio, peilne przesta-
wienie zbytu ryb morskich, a szczegélnie dor-
sza, moze by¢ dokonane w ciggu szeregu lat.
Celem ostatecznym winna by¢ jzasada sprzeda-
zy konsumentowi tylko jadalnych czesci dorsza,
czy to jako czesci filetu, czy jako przetworu.
To diugookresowe zadanie wchodzi jednak do
sfery biezacych zagadnien o tyle, ze juz obec-
nie nalezaloby przystapi¢ do coraz intensyw-
niejszej realizacji tych zamierzen w sposéb po-
przednio wskazany, w pierwszej lin ii przez for-
sowanie rozszerzonego przetworstwa.

Jak wspomnialem na wstepie, od wilasciwie
postawionej wspéipracy przetwoérstwa i dystry-
bucji uzaleznione bedzie peine wykorzystanie
naszych mozliwos$ci potowowych. Od tej wspot-
pracy bowiem zalezy w duzej mierze i rozwdj
naszego rybotdstwa morskiego; i wysokos¢ je-
go wkiadu do catosci dochodu narodowego,
i wreszcie jego rentowno$¢, a wiec optacalnos¢

czynionych nan wktadéw.

CZARNA BLACHA | ALUMINIUM DO OPAKOWAN
KONSERW RYBNYCH

PAKOWANIA blaszane, stanowiag ciggle aktu-

O alny przedmiot troski w $wiatowym, jak réwniez
i w naszym przemys$le konserwowym, a tym samym
i w przetwoérstwie rybnym.

Trudnos$ci nasze po wojnie polegaly nie tylko na prze-
zwyciezeniu przeszkéd technicznych w przemysle, ktéry
musiat by¢é na nowo organizowany i odbudowany, ale
robwniez na uzyskaniu waznego surowca — cyny, kto-
rej zasadniczo kontynent europejski nie produkuje.

Szczego6lnie silnie zaznaczyt sie brak biatej blachy
w czasie ostatniej wojny na wszystkich obszarach oku-
powanych przez Niemcy. RAwniez ogromna ciasnota te-
go surowca wystapita w krajach brytyjskich, a takze
w Stanach Zjednoczonych Ameryki Péinocnej, zwtaszcza
po zajeciu przez Japonie gtownych zr6édet tego poéiszla-
chetnego metalu, (na Malajach, i innych) oraz wskutek
trudnosci i ograniczen w transporcie morskim.

Nic wiec dziwnego, ze od dawna juz, zwlaszcza w cza-
sie ostatniej wojny, problem zastgpienia blachy cynowa-
nej innym surowcem, byt przedmiotem rozlicznych ba-
dan i préb, na ogo6t nieudanych, z jednym tylko wyjat-
kiem «— aluminium, o kté6rym bedzie mowa w drugiej
czesci artykutu.

Przedstawimy pokrotce préby uzycia t. zw. czarnej
blachy do opakowan konserwowych.

A. CZARNA BLACHA

W CIAGU ostatniej wojny zaczeto stosowaé dla
celow konserwowych puszki z czarnej, niecynowa-
nej blachy. Zamiast powleczenia powierzchni tych pu-
szek warstewka ochronng cyny, byty one chronione przy
pomocy t. zw. bonderyzowania, wzgl 1la-
kierowania strony wewnetrznej puszki, ktorej
zawarto$¢ wywierata korodujgcy wptyw na blache.
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Bonderyzowanie wraz z lakierowaniem miato na celu
zapobiezenie korozji blachy zelaznej. Czesto jednak
ograniczano sie tylko do zabiegéw lakierowania blachy
r6znymi gatunkami lakieru ztotego, przy czym niemiec-
ki przemyst chemiczny rozporzadzat duzym asortymen-
tem tych lakierow dostosowanych do rodzaju przetworu.
Niemcy réwnoczes$nie z okupacja Norwegii zagarneli
tamtejsze doskonate lakiery, wyprébowane od lat w nor-
weskim przemys$le konserwowym, zwtaszcza rybnym.

Wspomniane tu pokrétce bonderyzowanie i lakiero-
wanie byto stosowane w czasie wojny takze i w krajach
zachodnich, walczacych z Niemcami, np. w Anglii.
Z uwagi jednak na to, ze w Anglii braik biatej blachy
nie byt tam tak wielki, jak w Niemczech, to i rozmiary
proceséw zastepczych nie byly tak powszechne, jak
w Niemczech. Niemiecki przemyst chemiczny dazyt do
udoskonalenia tych metod, majac nadzieje, ze doprowa-
dzi to do wynalazku, kté6ry moégtby z powodzeniem za-
stapi¢ biatg blache.

Nadzieje te jednak nie ziscily sie. Doszto wprawdzie
do produkcji na wiekszg skale trwatych konserw mies-
nych (przewaznie w 1 kg. puszkach), produkowano tez
powszechnie krétkotrwate marynaty $ledziowe (w du-
zych puszkach o $rednicy 235 mm.) i wszystko to pako-
wano w puszki z czarnej blachy, ale jako$¢ tego opako-
wania pozostawiata wiele do zyczenia. Np. puszki z ma-
rynatami rybnymi miatly wysoce nieestetyczny wyglad
przy ograniczonej, trwatosci. Rdzewialy one b. szyfbko
od zewnatrz i podlegaly tez stosunkowo sizyibkiej koro-
zji od wewnatrz. Totez nie mogly puszki z czarnej bla-
chy rosci¢ pretensji do tych waloréw, jakie daje biata
blacha.

O wadach puszek z czarnej blachy przekonat sie au-
tor osobiscie, produkujac pasztet rybny oraz ryby w so-
sie pomidorowym z duzym dodatkiem oleju jadalnego
(okoto 30%). Byly to puszki wyrobu czeskiego o $red-
nicy 99 mm, bonderyzowane i lakierowane ztotym lakie-
rem norweskim, ciggnione z jednego kawatka blachy do
wysokoéci 32 mm. Wspomniane konserwy wytrzymywa-
ty sterylizacje i daly sie przechowywac¢ przez kilka mie-
siecy. Po uptywie mniej wiecej roku wiele puszek byto
na wylot przezartych przez procesy korozji od wew-
natrz. Korozja zaczynata sie w niektérych wypadkach,
od ,pecznienia warstewki lakieru, ktéry po takim ,wy-
brzuszeniu“ pekal, a p6zniej odpadal, odstaniajac bla-
che narazong wtedy na bezposrednie dziatanie zawarto-
Sci puszki.

W konkluzji mozemy stwierdzi¢, ze czarna blacha
przy zastosowaniu zabiegéw chronigcych jej powierz-
chnie odpowiednim dla danej konserwy gatunkiem lakie-
ru, moze czesciowo spetnia¢ zastepczg role w stosunku
do biatej blachy. Jest to jednak namiastka na tyle nie-
doskonata, ze stosowac¢ jg nalezy w ostatecznosci, na
krotki okres czasu,' dla konserw o mniej agresywnej za-
wartosci lub dla konserw pétrwatych, przeznaczonych
do bezpos$redniego spozycia. W kazdym razie do tej po-
ry nie znaleziono sposobéw ochrony powierzchni blachy
zelaznej réwnie skutecznych jak cynowanie.
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B. BLACHA ALUMINIOWA

NACZNIE lepsze rezultaty osiggnieto przez za-

m stosowanie do produkcji puszek aluminium i je-
go stopow (aiiaze). Mowigc o aluminium musimy
stwierdzi¢, ze w przeciwstawieniu do wuzycia czarnej
blachy, ktoérej zastosowanie bylo ograniczone i nie zdo-
byto sobie prawa szerszego obywatelstwa, uzycie pu-
szek aluminiowych jest juz w wielu krajach wypré6-
bowane, a puszki te zwlaszcza jeSli chodzi o mate
opakowania, byly juz na wielkg skale stosowane

w  okresie miedzywojennym, w czasie wojny oraz
obecnie.

Pierwszy raz wystgpiono z aluminiowymi opakowa-
niami, na wiekszg skale, w roku 1918 na wystawie
w Oslo, gdzie przedstawiono w nich brislingi i sar-
dynki. Szerzej zaczeto je propagowaé¢ w przemysle
przetworczym dopiero okoto roku 1930. Jest przy tym
rzeczg znamienng, ze inicjatywa wyszta od producen-
tow aluminium, a nie od wytwércéw konserw.

Dla nas problem postugiwania sie puszkami z alu-
minium jest szczegdlnie interesujacy, gdyz sa one sto-
sowane zagranica najszerzej wilasnie w rybnym prze-
mys$le konserwowym. Ponizsza tabelka podaje ilosci
blachy aluminiowej, zuzywanej corocznie przez prze-

myst Norwegii dla produkcji puszek do konserw
rybnych:

Rok llosé Rok llosé

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 . 1512 ,

1940 . 607 1948 . 1.926

Tabelka ta wskazuje réwniez jak stopniowo rozwi-
jato sie zastosowanie aluminium do omawianych ce-
lbw w okresie miedzywojennym, nastepnie jak wzra-
stato w okresie wojennym, gdy Norwegia byta odcie-
ta od dostaw cyny oraz, jak na nowo zaczeto wzrastac
po wojnie, dochodzac w r. 1938 prawie do 2.000 ton,
co jest juz iloscig wskazujacg na milionowe iloSci pro-
dukowanych z tego metalu puszek konserwowych.

Aluminium jako materiat na puszki ma swoje ko-
rzystne i niekorzystne witasciwosci.

I. WLASCIWOSCI KORZYSTNE

1) Aluminium jest fatwiejszym do zdobycia.

2) Przemyst aluminiowy jest u nas dobrze postawiony
i w ostatnich latach wykazat duze postepy. Mamy
wiec duze mozliwo$ci zaopatrzenia sie w ten metal.

3) Aluminium jest lekkie. Puszka z aluminium wazy
nie wiele wiecej niz i/s wagi puszki tej samej wiel-
kosci z biatej blachy. Wskutek tej lekkosci daje ko-
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rzy$ci, wyrazajagce si¢ w odpowiednio zmniejszo-
nych kosztach transportu i w mniejszym obcigza-
niu strop6w magazyn6w w czasie sktadowania.

4) Puszki aluminiowe nie rdzewieja, majg zawsze
wyglad estetyczny i czysty.

5) Puszki aluminiowe otwiera sie bez porédwnania tat-
wiej i przyjemniej, niz puszki z biatej blachy.

6) Blacha aluminiowa daje sie tatwo przykrawac¢ i na-
wijaé na bebny, co ogromnie utatwia produkcje pu-
szek w fabrykach opakowan blaszanych.

7) Aluminium ulega wprawdzie korozji — o czym ni-
zej jeszcze bedzie mowa — ale nie wytwarza przy
korozji na wewnetrznych $ciankach puszki czar-
nych osadéw w postaci siarczkéw, dajagcych tak
czesto nieprzyjemne efekty w puszkach z biatlej
blachy. Skutkiem tego zawarto$s¢ puszki, podobnie
jak juz wspomniany jej wyglad zewnetrzny, robi
wrazenie estetyczne i zachecajace.

8) Rozpuszczone wskutek korozji aluminium, zwigzki
nie sg toksyczne nawet w maksymalnych iloSciach,
z ktéorymi w praktyce moglibySmy sie spotkac.

9) Aluminium, ktére ulegto korozji wchodzac w reak-
cje z zawartosScig puszki, nie daje konserwie me-
talicznego posmaku i zapachu.

Il. WEASCIWOSCI NIEKORZYSTNE

1) Najstabszg strong puszek aluminiowych jest ich
wzglednie mata odpornos¢ na kwasy. Z tego
wzgledu puszki aluminiowe znajdujg zastosowanie
przede wszystkim dla konserw w zalewie olejowej.
Na caly szereg przetworéw o kwasnej zalewie pu-
szki aluminiowe muszg by¢ lakierowane.

2) Majag one tez mniejsza wytrzymato$é, jesli chodzi
0 uszkodzenia mechaniczne, co wymsgi po prostu
ostroznego obchodzenia sie rz nimi przy transpor-
cie oraz w produkcji przy ich zamykaniu (chodzi
tu o uwazne i ostrozne obchodzenie sie, a nie o sto-
sowanie jakich$ specjalnych zabiegow).

S) Aluminiowe puszki nie maja tej ,sprezystosci‘,
jak puszki z biatej blachy. Odksztalcone nie po-
wracajg tak tatwo do swej pierwotnej postaci. Z te-
go powodu — zwilaszcza wieksze puszki aluminio-
we — muszg by¢ sterylizowane w autoklawach
nadci$nieniowych. Jak wiadomo w zwyczajnych au-
toklawach powstajgce wewnatrz puszki przy jej go-
towaniu cisnienie wygina wieczko albo denko na
zewnatrz, co nie grozi w autoklawach nadci$nie-
niowych. Trudno$¢ ta nie jest grozna, gdyz nasz
przemyst rybny posiada w kilku fabrykach auto
klawy nadci$nieniowe, kt6re zreszta sa korzystniej-
sze rowniez dla puszek z biatej blachy. Zdaniem
niektérych autoréw pozadane (ale nie konieczne)
jest dodawanie do wody przy gotowaniu puszek alu
miniowych okoto 1 proc. szkia wodnego.

Opisane wtasciwosci aluminium wymagaja zachowa-

nia nastepujacych warunkoéw:

1) Puszek tych nie nalezy rzuca¢ lecz uktadacé¢ je
z pewna starannoscia, zwtaszcza puste puszki.

2) Przy napetnianiu nalezy unikaé¢ przetadowania pu-
izki.

3) Zamykaé¢ nalezy o ile moznosci natychmiast po na-
petnieniu,

4) Do zamykania uzywa¢ oddzielnych talerzy i rolek,
nie naciskajac puszki zbyt silnie w kierunku pio-
nowym w maszynie do zamykania.

5) Starannie opakowywaé¢ w skrzyniach do trans-
portu.

6) Nie dawa¢ do puszek aluminiowych wieczek z bia-
tej blachy i odwrotnie.

.O jeszcze jednej wilasciwosci aluminium wspomnieé
tu nalezy. Oté6z aluminium nie mozna lutowaé. Z tego
powodu z aluminium wyrabia sie przewaznie puszki
ciggnione (a wigec bez szwu podiuznego) do czego wta-
$nie aluminium doskonale sie nadaje.

Omoéwione wilasciwosci powodujg tez, ze z aluminium
produkuje sie przewaznie puszki matych wymiaréw,
przy czym trzeba podkreslié, ze puszki aluminiowe
zdaniem wiekszos$ci autoréw oraz praktykéw uchodzg
za ideat malego opakowania.

W okresie miedzywojennym do wymienionych powy-
zej niedogodnosci stosowania puszek aluminiowych do-
chodzit jeszcze moment ekonomiczny, a mianowicie:
puszki te byty drozsze od puszek z biatej blachy.
Wraz z rozwojem przemystu aluminiowego, ktdry
w czasie wojny, pracujac dla lotnictwa, stangt na wy-
sokim poziomie, koszta produkcji zmniejszyty sie i pu-
szka aluminiowa jest obecnie nieznacznie drozsza od
puszki z biatej blachy.

Dzisiaj natomiast istotniejsza i bezporéwnania waz-
niejsza jest kwestia dostepnosci danego metalu. Mo-
ment ten przemawia — moim zdaniem — bardzo sil-
nie za koniecznoscia wprowadzenia w Polsce puszek
aluminiowych dla nadajgcych sie do tego celu prze-
tworéw i co za tym idzie za uruchomieniem produkcji
tych puszek.

Do produkcji puszek uzywa sie zwykle czystego,
aluminium. Jes$li chodzi o stopy aluminiowe to w lite-
raturze spotkalem wzmianke o stopie aluminium
z manganem (ten ostatni w iloSci okoto 1 proc.).
Puszki aluminiowa - manganowe stosujag w Norwegii
dla opakowania ,kippered herring*“.

Na zakonczenie chciatbym podac¢. za Nickelsenem
spis przetworéw zywnos$ciowych, ktére w praktyce sa
wyrabiane i pakowane do puszek aluminiowych.

I. W puszkach =z aluminium bez la-
kierowania: szproty i $ledziki (na spos6b sar-
dynek w oleju), krewetki, kraby oraz pasta z krabow,
pulpety rybne, ikra ryb dorszowatych, pasztety rybne,
malze.

Il. W puszkach
rowanych: 1.

aluminiowych lakie-
sardynki w sosie pomidorowym
(puszki takie nadawatlyby sie zapewne dla naszych
byczkéw i skumbrii), 2. anchovis (kilki) oraz z nie-

rybnych: szpinak, szparagi, niektére ' konserwy
miesne.

I. W puszkach ze stopu aluminio
WO - manganowego: kipperedy ($ledzie pod-

wedzone we wiasnym sosie).

Jak widzimy lista ta jest do$¢ obszerna i pozwoli-
taby znaczng cze$¢ produkcji naszego przemystu ryb-
nego wypuszczaé w opakowaniach aluminiowych. Wy-
daje sie tez prawdopodobnym, ze przy wrodzonej nam
inwencji doszlibySmy w Polsce do interesujgcych w tym
zakresie wynalazkéw i ulepszen zaréwno natury tech-
nicznej jak i technologicznej.
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ZASOBY RYBNE MORZ ZWIAZKU RADZIECKIEGO

RANICE Zwigzku Radzieckiego optywa 12

'-J mérz otwartych, a ponadto w granicach
kraju znajdujg sie 3 morza wewnetrzne. Powierzch-
nia wodna tych mérz w przyblizeniu wynosi 10 mil.
km. kw., a linia brzegowa siega diugosci ponad
40.000 km., tj. wiecej niz cata diugos$¢ réwnika.
Niemniej ogromne przestrzenie zajmuja jeziora i
rzeki, z ktérych kilka zalicza sie do najdtuzszych
na Swiecie.

Nic tez dziwnego, ze rybotéstwo stanowi jednag
z wazniejszych gatezi gospodarki narodowej, z uwa-
gi na co zaszta konieczno$¢ powotania w Zwigzku
Radzieckim osobnego Ministerstwa Przemystu Ry-
botéwczego.

Zwigzek Radziecki nie tylko posiada liczne morza,
ale morza te odznaczajg sie wyjatkowo bogatym
rybostanem i to nie tylko w odniesieniu do masy
rybnej, ale takze i pod wzgledem réznorodnosci ga-
tunkéw ryb uzytkowych. W Anglii np. potawia sie
35 uzytecznych gatunké6w morskich, w Niemczech
40, w Stanach Zjednoczonych Am. P. 125, a w mo-
rzach Zwigzku Radzieckiego ok. 250 gatunkéw, z
czego ok. 200 gatunkéw ma znaczenie przemysto-
we.

Nalezy dodaé¢, ze sa to przewaznie ryby wysoko-
wartosciowe (jesiotrowate, tososiowate), podczas
gdy rybotéwstwo Europy Zachodniej opiera Se
gtébwnie na gatunkach tanszych, iak dorsz i $ledz,
ktére tam stanowig 80— 90% ogoélnych potowéw, w
Japonii 75%. w St. Ziedn. Am. P6t. 65%, aw Zwigz-
ku Radzieckim zaledwie 40%. Tym sie tlumaczy
dwa razy wyzsza przecietna warto$¢ 1 kg. ryby
ztowionej w wodach Zwigzku Radzieckiego w r*o-
rownaniu do potawianej w innych krajach. Pod
wzgledem wartoéci potowdéw Zwigzek Radziecki
stoi na pierwszym miejscu na S$wiecie.

WIELKOSC ZASOBOW RYBNYCH

T EZELI chodzi o wielko§¢ ogélnych zasobow
rybnych i innych uzytecznych zwierzagt mor-
skich, ich geograficzne rozmieszczenie, a takze
wartos¢ przemystowa, to réznig sie one znacznie
w poszczegblnych morzach. Przyblizony szacunek
bogactw rybnych i uzytecznych zwierzecych przed-
stawia nastepujgca tablica:

zwie- bez- wodo-

Morza ryby rzeta kreg. rosty
1. Kaspijskie 12,0 20,0 —
2. Czarne i Azowskie 8,4 20,0 30,0 30,0
3. Aralskie 1,6
4. Battyckie 34 -
5. Biate 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

Jak widzimy, najwieksze zasoby posiadajg morza
dalekowschodnie (Ochockie, Japonskie, Beringa),
nastepnie péinocne (Barentsa, Peczorskie, Karskie)
oraz tereny arktyczne, dalej Kaspijskie i Czarne.
Stosunkowo niewielkg pozycje zajmujag morza Bal-

tyckie, Biate i Aralskie. Jednak nie jest to réwno-
znaczne z obecng eksploatacyjng wydajnoscig po-
szczegblnych mérz i wartoscig ich potowu. Np. pod
wzgledem wydajnosci z kilometra kwadratowego
przestrzeni wodnej na pierwszym miejscu nalezy
postawi¢ Morze Azowskie, ktoére daje w okresie
rocznym przecietnie 80 cnt. ryby z km. kw.; na-
stepnie idzie Morze Japonskie z 27— 30 cnt., dalej
morza p6tnocne z 25 cnt. Ubogie sg pod tym wzgle-
dem morza Ochockie i Barentsa, ktére przy obec-
nym stanie eksploatacji dajg zaledwie 4—5 cnt. z
km. kw. Z mdérz wewnetrznych, drugie miejsce po
Azowskim zajmuje Morze Kaspijskie z 12 cnt., trze-
cie Morze Czarne z 10 cnt.,, i wreszcie Aralskie z
5—6 cnt.

Przytoczone przecietne potowu z km. kw. nie da-
ja jednak petnego obrazu istotnych zasobéw boga-
ctw rybnych, bowiem na ilos¢ wydobytej ryby wpty-
wa i intensywno$¢ wytowu w poszczegdblnych mo-
rzach. Np. mata wydajno$¢ moérz Ochockiego i Ba-
rentsa tlumaczy sie niedostatecznie jeszcze rozwi-
nietemu rybotéwstwu na tych morzach, wiadomo
bowie z przytoczonej tabeli, ze morza te sa bogate
w rézne gatunki ryb uzytkowych.

NIEDOSTATECZNE WYKORZYSTANIE MORZ

g OGACTWA rybne wiekszosci moérz Zwigzku
Radzieckiego nie byty dotychczas i jeszcze
nie sa nalezycie wyzyskiwane. Dotyczy to szczegdl-
nie okresu przedrewolucyjnego, w ktérym biorgc
ogdlnie, bogactwa rybne dostepnych wéwczas mérz
wyzyskiwano zaledwie w 30— 40% przypuszczal-
nych ich zasobdéw rybnych i zwierzat morskich, a
uzyteczne bezkregowce i wodorosty prawie nie bytly
potawiane. Zachodzity przy tym ogromne réznice w
eksploatacji poszczegdélnych rejonéw wodnych.
Okres porewolucyjny zmienit wiele na lepsze, ale
daleko jeszcze do peilnego wykorzystania zasobow
wszystkich moérz. Tabela nizej podaje obraz pro-
centowego wyzyskiwania zasobéw poszczegdblnych
morz poréwnawczo za okresy 5-letnie, przed pierw-
szg i drugg wojnami Swiatowymi.

Okres Okres
Morza

1910 — 14rr. 1936 — 40r.

Kaspijskie 90 — 100% 90 — 100%
Czarne i Azowskie 20— 25% 50 — 60%
Aralskie 80 — 90% 90 — 95%
Battyckie 40 — 50% 40 — 50%
Biate i Peczorskie 50 — 60% 60 — 70%
Barentsa 5— 6% 30— 35%
D alekowschodnie 10— 15% 30— 35%
30— 40% 45 — 50%

Okres dorewolucyjny odznaczat sie typowa ka-
pitalistyczng gospodarkg na morzach. Blizsze mo-
rza, nie wymagajace wiekszego naktadu kapitatu i
pracy, wytawiane byly nadmiernie, czesto rabunko-
wo — na dalsze nie zwracano uwagi. Poszczegoélne
rejony eksploatowano niejednakowo i nieréwno-
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miernie. Calg prawie uwage kierowano na Morze
Kaspijskie, a zaledwie rozpoczynano potowy na bo-
gatych w rybe morzach pétnocnych i dalekowschod-
nich. Dochodzito do tego, ze pewne gatunki ryb, jak
jesiotrowate w basenie Morza Kaspijskiego, wyta-
wiano nadmiernie, a inne mniej cenne, chociaz wy-
stepujace masowo, pozostawiano w spokoju.
Rabunkowa i bezplanowa gospodarka rybna za
czaséw carskich, wyptywata gtéwnie z niedostatecz-
nego wyposazenia technicznego 6wczesnego rybo-
téwstwa, niedostatecznej ilosci statk6w i sprzetu
rybotbwczego, ktére nie byty dostosowane do wa-
runkéw peinego morza. Ponadto hamujgco na roz-
woéj rybotéwstwa morskiego wplywato ogromne od-
dalenie teren6w potowu od wiekszych skupisk ludz-
kich, co przy braku dostatecznie gestej sieci drog
komunikacyjnych sprawiato trudnos$ci w transporcie
ryby do wiekszych osrodkéw konsumcyjnych. W re-
zultacie morza potudniowe, znajdujgce sie blizej za-
ludnionych os$rodkéw, byty eksploatowane nadmier-
nie, a bardziej oddalone morza péinocne i daleko-
wschodnie wyzyskiwano minimalnie.
p O Rewolucji Pazdziernikowej, w okresie mie-
dzy dwoma wojnami, techniczne warunki ry-
botéwstwa radzieckiego znacznie sie poprawily. Gos-
podarke rybna oparto na planowaniu w skali ogdl-

nokrajowej. Nastgpita gruntowna reorganizacja
Morza 1863 r.
Kaspijskie 70,0
Czarne i Azowskie 23,6
Aralskie -
Battyckie -
Biate, Barentsa 6,4
Arktyczne

Dalekowschodnie _

WYTYCZONA DROGA RYBOLOWSTWA

O ILE w carskiej Rosji nie byto zadnego zwigz-
ku pomiedzy potowami, a przypuszczalnym
rocznym przyrostem masy rybnej, to od czasu ob-
jecia witadzy przez Rzad Radziecki, a szczegblnie
po roku 1930, dzieki oparciu gospodarki rybnej na
diugofalowym planie, mozna bylo rozpoczaé eks-
ploatacje bogactw rybnych zgodnie z rzeczywistymi
ich zasobami. W konsekwencji nabraty wiekszego
znaczenia morza poéinocne i dalekowschodnie, skad
w ostatnim roku planu piecioletniego, tj. w roku
1950, ma sie juz wydobyé¢ okoto 64% masy rybnej
zaplanowanej dla catego rybotéwstwa radzieckiego
na ten rok. Réwniez znaczny wzrost potowéw uzy-
ska sie z Morza Czarnego, ktére dotychczas nie
byto dostatecznie wyzyskiwane, a takze z Morza
Baltyckiego, na co pozwoli kilkakrotnie poszerzony

przemystu rybnego. Te reformy pozwolilty na bar-
dziej racjonalng eksploatacje poszczegélnych rejo-
néw morskich. My$lag przewodnig rybotéwstwa nie
byty dorazne korzys$ci, lecz istotne potrzeby apro-
wizacyjne i przemystowe kraju, wyplywajgce z
ogdblnego gospodarczego planu.

Powaznie wzrosto przy tym znaczenie moérz poét-
nocnych i dalekowschodnich. W okresie lat 15 pra-
wie na wszystkich morzach potowy podwoity sie, a
na morzach pétnocnych wzrosty nawet szesciokrot-
nie. Zaprowadzono planowg eksploatacje poszcze-
g6lnych mérz, uzalezniajac wytdéw od istotnych bo-
gactw i zasobéw rybnych danego morza. Skonczo-
no z gospodarka rabunkowa, jaka byta dawniej na
Morzu Kaspijskim, kiedy to jedno morze dostar-
czato prawie 70% zapotrzebowania carskiej Rosji
na surowiec rybny.

Reorganizacja rybotéwstwa pociggneta za sobg
znaczne przesuniecia sie terenéw potowowych z
morz blizszych na dalsze. W rezultacie, w okresie
lat kilkunastu zmienita sie rola poszczego6lnych
moérz, jako masy rybnej. Widzimy to z ponizszej
tabeli, ktéra procentowo podaje udzial poszczegdl-
nych mérz w dostawie ryby w okresie ostatnich
lat kilkudziesieciu:

1893r. 1910r. 1929 r. 1940 r. 1950 r.

61,0 57,3 27,5 15,8
15,0 10,2 17,5 11,3
4,0 2,2 3,2 2,1
135 * - 4,2
3,0 55 18,6 23,2
2,5 4,5 4,7 3,1
11,0 20,3 28,3 40,3

dostep do tego morza. Natomiast w morzach Kas-
pijskim, Azowskim i Aralskim rybotéwstwo ma by¢
wstrzymane w granicach lat ostatnich, a to z uwagi
na nadmierng dotychczasowg eksploatacje tych
morz.

W okresie do pierwszej wojny S$wiatowej rybo-
téwstwo morskie carskiej Rosji ograniczato sie pra-
wie wytacznie do moérz wewnetrznych i przybrzez-
nych rejonéw mdrz otwartych, w okresie pierwszych
lat planowej gospodarki radzieckiej rybotéwstwo
sowieckie wyszio zdecydowanie na morza otwarte,
po zakonczeniu drugiej wojny Swiatowej wyptyneto
na oceany i inne dalsze tereny $wiatowych potowéw
morskich. W tym tez okresie statki Zwigzku Ra-
dzieckiego rok rocznie biorg udzial w potowach $le-
dzi i ryb dorszowatych na pé6inocnym Atlantyku
docierajagc az do wéd koto Islandii oraz w poto-
wach wielorybniczych na wody Antarktydy.

CENTRALA RYBNA — PRZEDSIEBIORSTWEM PANSTWOWYM

Uchwata Komitetu Ekonomicznego Rady Ministrow
z dn. 2 stycznia br. Centrala Rybna, ktéra miata do-
tychczas charakter Centrali spoétdzielczo - panstwowej,
zostata przeksztalcona na przedsiebiorstwo panstwowe
pod nazwag, ,CENTRALA RYBNA®“. Wszelkie
aktywa i pasywa dotychczasowej Centrali Rybnej prze-
kazuje sie nowemu przedsiebiorstwu wedtug stanu na
dzien 31 grudnia 1949 r.

Do zakresu dziatania przedsiebiorstwa panstwowe-
go ,Centrala Rybna“ naleze¢ bedzie: a) planowanie,

organizowanie i prowadzenie obrotu rybami i ich
przetworami, b) planowanie, organizowanie i prowa-
dzenie przetwoérstwa rybnego. Natomiast wytgczone
zostang z nowego przedsiebiorstwa sprawy, zwigzane
z kierowaniem dziatalnoscig i nadzorem nad spoétdziel-
niami potowowymi. Nadzér ten, o ile chodzi o poto-
wowe spoétdzielnie morskie, sprawowany bedzie przez
Ministerstwo zeglugi, a w odniesieniu do potowowych
spoétdzielni $rédlagdowych, przez Ministerstwo Rolnic-
twa i Reform Rolnych.
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JAKA WINNA BYC PROPAGANDA SPOZYCIA RYB

uzasadnialiSmy potrzebe prowadzenia propa-

gandy spozycia ryb. Obecnie w serii artyku-
téw przedstawimy cele i metody skutecznej propa-
gandy.

W ustroju kapitalistycznym szeroko jest stoso-
wana réznego rodzaju reklama, ktérej charaktery-
styczng cechg jest natarczywos$¢ i krzykliwo$é. Cho-
dzi tam gtéwnie o wmoéwienie w konsumenta, ze re-
klamowany artykut jest najlepszy, najekonamiczniejszy,
najskuteczniejszy iitd., przy czym przedstawia sie te
zalety zazwyczaj w przesadnej, wyolbrzymionej for-
mie. Cel reklamy nie tyle ma na widoku dobro kon-
sumenta, co raczej zysk fabrykanta. Dlatego reklama
przesadnie wychwala swéj towar czesto bez wzgledu
na jakos$¢ i warto$¢ towaru.

W ustroju socjalistycznym i uspotecznionej gospo-
darce, gdzie wytwoércg i sprzedawca jest panstwo lub
uspoteczniona instytucja — zysk nie odgrywa takiej
roli, jak,w warunkach kapitalistycznych. Nie jest wiec
gtéwnym celem producenta gospodarki uspotecznionej
wpychanie za wszelkg cene swego wyrobu klientowi,
lecz dostarczenie konsumentowi wtasciwego i O wy-
sokich warto$ciach produktu spozywczego.. Dlatego
nie potrzebna jest krzykliwa i czestokro¢ ktamliwa pro-
paganda prywatnego kapitalisty. W ustbroju socja-
listycznym moze,byé mowa tylko oi propagowaniu
i zalecaniu pewnego artykutu w drodze wskazywania
i podkres$lania jego istotnych wartosci i przydatno-
Sci. Propaganda ma na widoku przede wszystkim
i w kazdym wypadku spoteczne podioze — dobro
konsumenta.

Jezeli np. zachodzi potrzeba prowadzenia propa-
gandy spozycia ryby $wiezej czy przetworéw ryb-
nych, to nie dlatego, ze producent wzglednie dystry-
butor chce pozbyé sie za wszelkg cene towaru, ale
dlatego, ze towar (w tym wypadku ryba) jest istot-
nie warto$ciowym artykutem spozywczym, tylko nie-
docenianym jeszcze przez szerokie kota konsumentéw.
O ile chodzi o ryby, to podchodzimy do propagandy
z przeswiadczeniem, ze ryba istotnie ma takie wta-
Sciwosci odzywcze, iz nalezy sie nig zainteresowaé
blizej i wprowadzi¢ do codziennego positku szerokich
ko6t pracujacej ludnosci.

Rézne mogg by¢ drogi i metody propagandy spo-
zycia ryby. Wskazemy ma kilka z nich, najbardziej
dostepnych w naszych warunkach:

POKAZY PRAKTYCZNE

TT) OKAZY praktyczne nalezy uzna¢ za jeden
z najskuteczniejszych sposobéw zwiekszenia
konsumcji ryby, ktéry, moze przynies¢ najszybciej
praktyczne rezultaty. W ogélnydh zarysach wygladato
by to nastepujaco.
Sie¢ instruktorek rejonowych, wedlug z goéry usta-
lonego planu, mozliwie czesto urzadza publiczne po-
kazy przyrzgdzania positkéw rybnych. Chodzi tu gtow-

WPOPRZEDNIM numerze ,Gospodarki Rybnej*

nie o positki najproifcsze i tanie, przystosowane do'

kieszeni ludzi pracy. Kazda z instruktorek opracowuje
szczeg6towy plan pracy swego rejonu w porozumie-

niu z wiekszymi stotéwkami przy zaktadach pracy,
gospodami, kuchniami szpitalnymi, wojskowymi i wie-
ziennymi, szkotami gospodarczymi, zwigzkami zawo-
dowymi i stowarzyszeniami kobiecymi.

Instruktorka wystepuje jako taczniczka .pomiedzy
wymienionymi punktami zbiorowego zywienia a in-
stytucjami dostarczajgcymi rybe. Instruktorka w kaz-
dej chwili musi by¢ gotowa udzieli¢ porady instytucji
czy zakladowi pracy, ktoéry prowadzi stotowke Ilub
pragnie mie¢ na zabawie zaktadowej tanie i tradycyj-
ne dania rybne w bufecie.

Poza wszechstronng umiejetnoscia obchodzenia sie
z ryba, instruktorka winna doktadnie orientowaé sie
w kalkulacji potraw rybnych, w przyrzgdzaniu najréz-
norodniejszych positkéw, potraw i zakasek rybnych,
w urzadzaniu zimnych bufetéw z daniami rybnymi,
w estetycznym ich uktadaniu na pétmiskach itd. Do-
tyczy to zaréwno indywidualnego, jak i masowego
przyrzadzania positkéw. Efektownie przyrzadzone
i estetycznie piodane dainiie rybne, czesto odnosi wiek-
szy skutek propagandowy od samego smaku ryby.

CHODZI O DANIA PROSTE

ENTRALA RYBNA jeszcze przed dwoma iatv

zapoczatkowala pokazy praktyczne, jednak, jak
dotychczas, byly to pokazy raczej fragmentaryczne,
bez opracowanego z go6ry planu a miaty na widoku
dorazng pomoc w okresach trudnosci zbytu pewnyci
gatunkéw ryby. Terenem pokazéw poczatkowo bytly
gtéwnie zaktady restauracyjne, a w rzadszych wypad-
kach punkty masowego zywienia. Dlatego pokazy te
ograniczaly sie raczej do przygotowania drozszych dan
i zakasek, zresztg na ogét znanych statym bywalcom
restauracji.

Taki rodzaj pokazéw spetniat swéj cel tylko cze-
Sciowo, gdyz ograniczat sie do stosunkowo niewiel-
kiego grona os6b i nie miat charakteru masowego.
Nalezy wiec potozy¢ gtéwny nacisk na pokazy przy-
rzagdzania potraw z najtanszych, masowych gatunkoéw
ryb. ktérych dystrybucja w pewnych okresach na-
trafia jeszcze na duze trudnos$ci. Ryby luksusowe, jak
toso$, wegorz, sandacz czy karp nie potrzebujg re-
klamy, natomiast ryby tansze — w pewnych okresach’
masowo potawiane — jak dorsz, leszcz, pto¢é — maio
jeszcze rozpowszechnione wymagaja pewnego
wktadu i wysitku propagandowego w sensie przeko-
nania szerokich mas ludnos$ci, ze gatunki te bynaj-
mniej nie sa gorsze pod wzgledem warto$ci odzyw-
czych od ryby luksusowej, a nawet nie wiele sie roz-
nig i w smaku, jezeli umiejetnie sg przygotowane.

Wtasnie pod wzgledem umiejetnosci przyrzadzania
positkéw z tanszych gatunkéw ryb stoimy na szarym
w poréwnaniu z innymi krajami. Gdzieindziej taki np.
kl np. dorsz czy pto¢ stanoiwi czesty, ptraWie staly od-
zywczy jpnoldukt szerokich warstw ludnosci i nawet
wiecej ceni sie je od szczupaka, $ledzia czy makreli.

Gtéwnym zadaniem instruktorek winno by¢ instruo-
wanie personelu kuchennego w zakladach zywienia
zbiorowego, a w razie potrzeby, w przyrzadzaniu
prostych i tanich potraw z takich gatunkéw ryb, kto-
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re u nas maja niestusznie opinie¢ niesmacznych. Dpi-
nia ta wyptywa gtéwnie z nieumiejetnego obchodze
nia sie z ryba mrozong czy solong, z nieumiejetnego
przyrzadzania positkbw rybnych, wreszcie z pewnego
uprzedzenia naszego spoteczenstwa do ryby morskiej
w ogodle.

ZMIENIC OPINIE O DORSZU

EZMY np. dorsza. Szerokie kota polskich kon>

sumentéw przewaznie z niechecia spozywaja
gatunki ryb dorszowych, podczas gdy w wielu innych
krajach pogardzany u nas dorsz stanowi nieomal co-
dzienny produkt zywnos$ciowy szerokich két ludnosci.
W ielka Brytania, Norwegia czy Szwecja chetniej kon-
sumuje dorsza niz $ledzia. Jezeli wiec w tych krajach,
gdzie pod dostatkiem bywa réznych ryb morskich,
uwazanych u nas niejednokrotnie za luksusowe, sze-
rokie kota konsumentéw dajg pierwszenstwo mato po-
pularnemu u nas dorszowi, jezeli bez trudnosci roz-
prowadza sie setki tysiecy ton dorsza, jezeli wiele
krajow ubiega sie o import tej ryby, to widocznie
dorsz jest cennym 1 dostatecznie smacznym produk-
tem odzywczym

Jest mim istotnie, tylko nalezy dostarczy¢ go kon-
sumentowi w odpowiednim stanie i nauczy¢ tego kon-
sumenta, jak ma sie obchodzi¢ z rybg i jakie ma z niej

Mgr BOLESLAW NOWACKI

POLOW RYB

RYBOLOWSTWIE oddawna szukano sposobéw
W podnoszacych potowy ryb pod wzgledem iloScio-
wym. Prébowano stosowa¢ na szeroka skale znane od
zarania dziejbw sposoby przynety jak np. oparte
na dziataniu fizycznym wabienia ryb za pomoca S$wia-
tta. Nic dziwnego, ze prébowano réwniez elektryczno-
Sci. W doswiadczeniach stosowano jednak prad zmien-
ny, co tylko odstraszato rybe. Oczywiscie wykorzysta-
no te ceche pradu zmiennego w celu ochrony turbin
wodnych, ktéorym przeplywajace przez nie ryby wyrza-
dzaly szkode. Jednak do zwiekszenia potow6éw nie udato
sie uzy¢ pragdu zmiennego.

Zrobienie zasadniczego zwrotu w probach zastoso-
wania elektrycznosci do powiekszenia potowéw przy-
padio w udziale radzieckiemu uczonemu M. F. Czerni-
ginowi, ktéry zamiast pradu imiennego zastosowat
w  swoich doswiadczeniach prad staly o wyso-
kim napieciu. Stwierdzit on mianowicie, ze w polu
dziatania pradu stalego ryba zdaza zawsze wzdiuz
linii sit pradu. To dato mozno$¢ kierowania ryby w pew-
nym okreslonym kierunku w celu wytawiania jej w usta-
lonym miejscu za pomocg zwyklych i dobrze znanych
narzedzi potowdédw. Ale nie na tym polega doniostos¢
ekspertymentu Czernigina.

Juz jego poprzednicy, pracujacy w latach 1943— 1945
w kombinacie Oziernowskim na Kamczatce stwier-
dzili, ze zasadniczg trudno$ciag w potowach przy uzyciu
elektrycznos$ci jest dysproporcja miedzy krétkotrwa-
toScig odurzajgcego dziatania pradu na ryby, mierzo-
nego na sekundy, a dluzszym bo trwajacym kilkadzie-
sigt minut uplywem czasu, potrzebnym na przygoto-
wanie i ustalenie dotychczas znanych narzedzi potowu.
Ta trudnos$é, uniemozliwiajgca stosowanie pradu elek-

przyrzadza¢ positki, aby byly smaczne, pozywne
i lanie.

| tu wtasnie wdzieczne pole do popisu beda miaty
instruktorki. Planowo i systematycznie prowadzone
pokazy przyrzadzania ryb, obejmujagce w zasadzie ca-
ty kraj, jednakze z gtbwnym nastawieniem na wiek-
sze osSrodki miejskie i przemystowe. Z podobnych
osrodkéw winna rozpoczaé sie systematyczna akcja
pokazowa przyrzadzania tanich i prostych positkéw
rybnych.

Roéwnolegle z pokazami w punktach masowego wy-
zywienia, kazda z instruktorek winna co pewien czas
na terenie swego rejonu urzadzaé publiczne prelekcje
dla szerszego grona gospodyn dla uczennic i stucha-
czek szk6t i kurséw gospodarczych, a nawet dla uczen-
nic zaktadéw ogdlnoksztatcagcych. Nalezatoby réwniez
dazy¢ do wprowadzenia do programoéw tych szkot
co najmniej raz w miesigcu godziny wykiadu o ku-
chni, rybnej, gdzie zapoznawatlo by sie stuchaczy
z wartos$cig odzywczg ryby, z obchodzeniem sie z nig
jako produktem spozywczym, ze sposobami przyrza-
dzania positkbw i w ogdéle z rolg ryby w polskiej goi-
spodarce aprowizacyjnej. Tego rodzaju lekcje wdra-
zalyby w miodziez wtasciwa ocene ryby, jako wysoce
odzywczego produktu szerokich kot pracujacej lud-
nosci.

BEZ SIECI

trycznego przy uzyciu dotychczasowych narzedzi po-
tow6éw, zostala usunieta przez Czernigina dzieki za-
stosowaniu jego poprzedniego wynalazku, mianowicie
metody przetadunku ryb za pomoca pompy rybnej.

Poczatkowo pompe rybng stosowatl Czernigin, a za
nim przemyst potowowy, tylko po przetadunku ryby
ztowionej i $nietej. W swoich poprzednich dos$wiadcze-
niach stwierdzit on, ze ryba zywa unika pompy, ucie-
kajagc przed jej ssacym dzialaniem. Poprostu nie lubi
ptyna¢ z pradem. Przy zastosowaniu pradu statego
o wysokim napieciu nastepuje nie tylko zwabienie jej
na mocy przed chwilg opisanego dazenia ryb wzdtuz
sit dziatania pradu, ale réwniez ich odurzenia, wsku-
tek czego ryby nie uciekaja przed ssgacym dziataniem
pompy ale biernie poddaja- sie pradowi wody ptynace-
mu ku otworowi pompy. W ten sposob wszystkie ryby,
znajdujgce sie w promieniu zasiegu pompy, dostaja
sie do tadowni statku, gdzie po krdétkiej chwili po
ustaniu dziatania pradu elektrycznego, ,przychodzag do
siebie".
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Potaczenie dwoéch wynalazkéw Czernigina dato w pro-
bach dokonywanych na duzych rzekach Syberii dobre
wyniki i rokuje wielkie nadzieje na rozw6j rybotéw-
stwa morskiego bez uzycia sprzetu, a co za tym idzie
zapowiada przewrét w technice rybotdwstwa mor-
slypgo. Wazng rzecza bedzie tez efektywno$¢ takiego;
potowu, gdyz wszystkie ryby w zasiegu dziatania pra-
du bez wyjatku daza ku otworowi pompy. Nastepnie;
waznym wzgledem bedzie uniezaleznienie sie potowow
od ztej pogody, gdyz dotychczas zta pogoda utrudniata
obchodzenie sie ze sprzetem w morzu.

Jak dokonuje sie potowu za pomocg pompy Czer-
nigina ? Statek z wmontowang instalacjg wysokiego na-
piecia oraz z pompa rybng udaje sie na potéow i zaloga
po wykryciu tawicy ryb zarzuca w pewnej odlegtosci
przed statkiem oraz za statkiem, duze metalowe bla-
chy, umocowane do plywakoéw i potaczone przewodami
z instalacjg wysokiego napiecia. Obydwie blachy sg
jednakowo naelektryzowane i stuzg za elektrody.
Trzecig elektrodg o odmiennym znaku elektrycznos$ci
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jest zakonczenie rury ssgcej w ksztalcie tuby gramo-
fonowej. Po wilgczeniu pradu elektrycznego ryby znaj-
dujgce sie miedzy dwoma krancowymi elektrodami
zaczynajg sie porusza¢ wzdiuz linii sit pradu elekrycz-
nego, przechodzacego przez wode i zblizajg sie do
otworu rury jako trzeciej elektrody. Po uruchomieniu
pompy ssacej, ryby zblizajgce sie do zakonczenia ru-
ry tej pompy sa wciggane przez waz kauczukowy ra-
zem z wodg do ftadowni statku, skad nadmiar wody
wylewa sig do morza. Ryby w ten sposéb towione nie
maja uszkodzen ani zewnetrznych ani wewnetrznych
i korzystnie wyrézniajg sie $wieCZym wygladem i czy-
stoscig od tych ryb, ktére sa towione i wytadowywane
zwyktym sposobem.

Na razie poléw za pomocg elektrycznosci i pompy
nie jest doskonaly i lezy w zakresie eksperymentu.
Trzeba bedzie jeszcze ponies¢ nie mato wysitku w celu
postawienia tego sposobu na odpowiednim poziomie
technicznym, tak aby potowy nie nastreczaly zadnych
trudnosci. W kazdym razie metoda Czernigina rokuje
jak najlepsze nadzieje.

FITONCYDY PRZEDLUZAJA SWIEZOSC RYB

2 ASTOSOWANIE fitoncydéw wyzszych roélin,

odznaczajagcych sie silnym dziataniem bakte-
riob6jczym, celem przediuzania czasu przechowywania
ryb, moze da¢ wiele korzy$ci. W 1949 roku zostalo
zbadane przez nas, przy wspoétudziale prof. B. P. To-
kina — dziatanie fitoncydéw czosnku, chrzanu i gor-
czycy na pojedyncze egzemplarze $wiezego $ledzia bal-
tyckiego i dorsza.

W pierwszej serii doswiadczen egzemplarze $wie-
zego S$ledzia baltyckiego zawieszano w szerokich za-
korkowych butlach na dno, ktérych umieszczano
drobno pokrajany chrzan i czosnek lub miat z suchej
gorczycy. W ten spos6b $ledzia ,oparowywano“ lot-
nymi fitoncydami, oddzialowujacymi przede wszyst-
kim na mikroflore powierzchni skéry. Drugi egzem-
plarz kontrolny $ledzika nie byt poddawany dziataniu
fitoncydow.

Obserwacje prowadzono przez 13 dni przy temp. la-
boratorium 15— 17°. Pigtego dnia kontrolny egzem-
plarz $ledzika, jak to nalezalo oczekiwaé, catkowicie
stracit wyglad $Swiezej ryby i pokryt sie charaktery-
stycznym bakteryjnym nalotem. Natomiast na egzem-
plarzu poddanemu dziataniu fitoncydéw nie mozna by-
to tego zauwazyé. Po siedmiu dniach egzemplarz kon-
trolny ulegt catkowitemu rozktadowi i opadt na dno
naczynia.

Trzynastego dnia egzemplarz $ledzika, znajdujacy
sie pod dziataniem fitoncydéw chrzanu wykazat wszel-
kie oznaki b. daleko posunietego gnicia. Procesy gnilne
W mniejszym stopniu rozwinety sie w rybach podda-
nych dziataniu czosnku. Natomiast ryba znajdujgca sie
w parze gorczycy wydawata sie by¢é zupetnie Swieza
i nie tylko, ze nie stracita normalnej zwieztosci tka-
nek, lecz czesciowo zachowata charakterystyczne dla
ryb Swiezych zabarwienie powierzchni ciata.

Analiza bakteriologiczna, wykonana w trzynastym
dniu przechowywania ryb, potwierdzita obserwacje
organoleptyczne. Na powierzchni skéry i w tkankach
ryby poddanej dziataniu fitoncydéw czosnku ilos¢ bak-
terii byta mniejsza i wyniosta okoto 5 proc. w sto-

sunku do egzemplarza kontrolnego, a kultura wszcze-
piona z powierzchni skéry na pozywke wykazata tylko
pojedyncze kolonie bakterii. Natomiast na powierzchni
skory i w tkankach $ledzika ,oparowanego“ fitoncy-
dami gorczycy, prawie wcale nie stwierdzono obecno-
$ci zarodnikéw bakterii. Innymi stowy, S$ledziki znaj-
dujagce sie pod dziataniem fitoncydéw gorczycy, zo-
staty jakby zakonserwowane.

W nastepnym doswiadczeniu sprawdzono dzialanie
fitoncyddéw gorczycy na egzemplarzu dorsza o wadze
500 — 600 g. Rybe zawieszano w akwarium, na dno
ktérego wsypano miat z suchej gorczycy. Dos$wiad-
czenia przeprowadzano podczas pierwszych pieciu dni
w temp. od 16 do 19°, a podczas nastepnych 16 dni —
przy 13 do 15°.

Dziewigtego dnia egzemplarz kontrolny pokryt sie
catkowicie $luzem réznych odcieni i spadt na dno akwa-
rium. Natomiast egzemplarz doswiadczalny nawet po
21 dniach przechowywania, nie stracit wyglagdu Swie-
zej ryby tak na powierzchni jak i wewnagtrz jamy
brzusznej. Stwierdzono catkowity brak jakichkolwiek
oznak gnilnego rozktadu. Powierzchnia skory byta
zupetnie sucha, migeso w smaku zupetnie nie r6znito
sie od ryby $Swiezej, natomiast zauwazyé¢ sie dat bardzo
staby gorzkawy posmak, ktéry prawdopodobnie uzalez-
niony jest od ilosci gorczycy i czasu trwania do-
Swiadczenia.

Wyniki analizy bakteriologicznej, wykonanej w 21-ym
dniu przechowywania wykazaly, ze pod wptywem fi-
toncydéw gorczycy powierzchnia skoéry ryby prawie
catkowicie konserwuje sie, a oprécz tego rozwoj bak-
terii w tkankach jest powstrzymany i to w warstwach
podskérnych w wiekszym stopniu niz w gtebszych.

Przeprowadzone doswiadczenia wskazujg na wyjat-
kowy efekt dziatania fitoncydéw, gorczycy na przytiu-
mienie rozwoju gnilnej mikroflory w rybie Swiezej, co
bezsprzecznie moze posiada¢ ogromne znaczenie teo-
retyczne oraz praktyczne.

(,,Rybnoje Chaziajstwo“ Nr 10 — 1949)
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KRONIKA ZAGRANICZNA

SWIATOWE POLOWY RYB

PRZED wojng w og6lnych potowach ryb na
Swiecie pierwsze miejsce zajmowata Japonia, na
drugim miejscu (byly Stany Zjednoczone, na
trzecim Zwigzek Radziecki, zajmujgcy jednak pod
wzgledem warto$ci ztowionych ryb pierwsze miejsce
na Swiecie.
Wyniki potowoéw rylb w skali og6lnosSwiatowej w r.
1938 oraz w r. 1948 przedstawiajg sie nastepujgco:

Kraj Rolk 1938 Rok 1948
Japonia 22% 14,6% — 2.500.000 ton
Stany Zjedn. A. P. H % 12,2% — 1.845.000
Zwigzek Radziecki 9,3% 9,3% — 1.560.000 4
Ohiny 7,9% — —
Wielka Brytania 6,4% 6,4% — 1.074.000
Korea 6,3% — —
Norwegia 5,6% 8,7% — 1.460.000
Indie, Persja, Brama 5,4% — —
Niemcy 4,3% — _
Kanada 3,3% 57% — 956.000

pozostate panstwa bli-
zej niewyszczegélnione 18,5%  43,1% — 7.385.000

100% 100% 16.780.000 ton

Jak wynika z powyzszej tabelki Japonia po wojnie
znéw znalazta sie w pierwszym szeregu panstw, osig-
gajac najwyzszy procent potowéw, chociaz na skutek
powaznych strat wojennych w taborze ptywajgcym,
wyniki jej spadly o 40% w stosunku do lat przedwo-
jennych.

Zwigzek Radziecki poniést réwniez straty w taborze
i personelu rybackim, niemniej jednak juz w r. 1948
osiggnat wyniki réwne cyfrom z r. 1938. Natomiast juz
z koncem 1950 r. wyniki potowéw na skutek intensyw-
nej planowej rozbudowy rybotéwstwa maja by¢ o 50%
wyzsze w stosunku do lat przedwojennych.

NIEMIECKA REPUBLIKA LUDOWA
ROZBUDOWUJE FLOTYLLE RYBACKA
NA BALTYKU

W ramach umowy handlowej miedzy Niemieckg Re-
publikg Ludowg a strefami zachodnimi Niemiec, Niem.
Republika Ludowa nabyta 11 nowoczesnych kutrow ry -
backich z Hamburga i Elmshorn za sume 1,2 milj. ma-
rek. Chodzi o jednostki nowoczesne, budowane po woj-
nie, wypuszczone ze stoczni w Elmshorn w ubieglym
roku. Kutry te maja tonaz 65 BRT, pojemnos$¢ tadowni
okoto 500 koszy (20 ton) rylb i zaopatrzone sag w mo-
tory Diesla o mocy 120 do 150 PIS. Dzieki nabyciu
tych kutréw flotylla Niem. Republiki Ludowej na Bal-
tyku dozna powaznego zwiekszenia, co odbije sie na
zwigekszeniu potow6éw i poprawie zaopatrzenia w ryby
ludnos$ci Niemiec wschodnich. Kutry te beda stacjono-
wane w Sassnitz, w porcie na Rugii. Port ten jest in-
tensywnie rozbudowywany na gtéwne centrum rybo-
téwstwa battyckiego Niem. Republiki Ludowej. Obec-
nie budujg sie tam hale rybne wytadunkowe, fabryke

Bardzo duzy postep w potowach w latach powojen-
nych mozna zanotowa¢ w Norwegii, ktéra pomimo zni-
szczeh wojennych podniosta swe potowy w sikali ogélno-
Swiatowej z 5,6% w r. 1938 do 8,7% w r. 1948. Bar-
dzo duzy wzrost potowéw wykazuje réwniez Kanada.
Dane powojenne odnos$nie Chin, Korei, Indii, Persji
i Burmy sa nieznane.

Ogo6lny tonaz ztowionej ryby przez wszystkie kraje
w r. 1948 Oblicza sie na 16.780.000 ten. Cyfra ta
w przyblizeniu réwna jest og6lnej ilosci potowow Swia-
towych z r. 1938. Okoto 2/3 og6lnych potowéw nadaje
sie do spozycia przez ludno$¢, a reszta przerabiana jest
na olej wzglednie maczke rybng, stuzaca jako pasza
dla trzody chlewnej i drobiu.

Okoto 4.400.000 ton ryb rocznie spozywanych jest
w stanie Swiezym, co stanowi okoto 2,2 kg rocznie na
mieszkahnca kuli ziemskiej, przyjmujac® ze ludnos¢
Swiata wynosi okoto 2 miliardy mieszkancow.

Sposrod kontynentdw najwieksze potowy wykazuje
kontynent azjatycki, na drugim miejscu stoi Europa,
w dalszej kolejnosci idg Po6itnocna Ameryka oraz pozo-
state kontynenty wg ponizszego zestawienia:

Warto$¢ w do-

Kontynenty Potéw roczny larach U.S.A.
Azja 8.300.000 ton 247.209.000.—
Europa 5.341.000 396.894.000.—
Pétnocna Ameryka 2.700.000 148.711.000.—
Potudniowa Ameryka 212.000 16.382.000.—
Afryka 196.000 16.705.000.—
Oceania 60.000 8.034.—

Razem 16.709.000 ton 833.935.000.—

Jak z powyzszego zestawienia wynika prawie 98%
produkcji rybotowstwa $Swiatowego przypada na pot-
kule péinocna. Zapasy rybne, wéd potudniowej potkuli,
jakkolwiek bardzo obfite i bogate, sa jeszcze prawie
zupelnie nietkniete, stanowig rezerwe dla eksploatacji
bogactw rybnych w morzach niedalekiej przysziosci.

lodu oraz osiedle mieszkalne dla zatég rybackich i ich
rodzin. Stan obecny flotyli stacjonujgcej w Sassnitz
tagcznie z nowo nabytymi wynosi 30 kutréw rybackich.

KRYZYS W BRYTYJSKIEJ FLOTYLLI
TRAWLEROW KLASY MORZA POLNOCNEGO

Wiele trawleréw brytyjskich klasy Morza Pé6tnocnego
zostatlo uniemchomionyoh od pewnego czasu w rdznych
portach Szkocji i Anglii na Skutek nieoptacalnosci po-
towow biatej ryby na Morzu Péinocnym.

Trawlery tej klasy sa zbyt mate aby udaé sie na
dalsze rejsy w rejon Islandii czy Grenlandii, a
eksploatowanie Morza Poé6inocnego daje minimalne wy-
niki, ktére nie sa w stanie pokry¢ kosztéw eksploata-
cyjnych, zwtaszcza wysokich cen wegla.

Poniewaz trawlery te nie sa uzywane do potowoéw
Sledzi, przeto kryzys, jaki dotknat wtascicieli i zalogi
tych statkéw, nalezy uwaza¢ nie za zjawisko przejscio-
we, lecz raczej za powazng grozbe dla egzystencji ma-
tych trawleréw, przeznaczonych wytgcznie do potowodw
biatej ryby na nierentownym Morzu P6tnocnym.
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SWIATOWA PRODUKCJA DORSZA
SOLONEGO

Rolnicza Organizacja
opublikowata | czesé
solony ii pokrewne
ta omawia ogoéino-

Zywnos$ciowa i
F.A.O. przy O.N.Z.
Studium pt. ,,Dorsz
gatunki“. Publikacja
Swiatowe potowy dorsza, dorszowy prze-
myst przetwérczy, import, eksport oraz
rybotéwstwo dorszowe w poszczeg6lnych
krajach.

W latach miedzy 1920 a 1939 rokiem
Swiatowa produkcja solonego dorsza i
gatunkéw pokrewnych siegata rocznie
260.000 ton. Gitéwnymi producentami by-
ty — lIslandia, Nowofunlandia, Norwegia
i Francja. Gtéwnymi krajami konsum -

cyjnymi byty Portugalia, Hiszpania, Wto-
chy oraz kraje $Srodkowej i potudniowej

Ameryki, ktére importowaty okoto 9
proc. Swiatowej produkcji solonego dor-
sza.

Potowy dorsza uprawiane sg przede
wszystkim na wodach pétnocnego Atlan-
tyku, dlatego tez dziatania wojenne dru-
giej wojny $wiatowej bardzo powaznie
zahamowaty produkcje solonego dorsza,

ktéra spadla w latach 1942 — 44 do jed-
nej trzeciej produkciji przedwojennej.
Spadek produkcji nie ttumaczy sig spad-
kiem potowdéw, lecz raczej wigekszym
spozyciem w formie dorsza $wiezego i
mrozonego.

W 1947 r. produkcja solonego dorsza
znéw powrécita do poziomu przedwojen-
nego, osiggajac 253.000 ton, a w 1948 r.
okoto 213.000 ton. Ceny rynkowe dorsza
solonego wahatly sie znacznie, popyt

jest w dalszym ciggu duzy mimo gorszej
jakosci towionej ryby.

SKAMIENIALE RYBY Z EPOKI
PRZEDHISTORYCZNEJ

W kanadyjskiej miejscowoéci Thorn
hill w prowincji Manitoba znaleziono
skamieniatg rybe z epoki przedhistorycz-
nej. Wedtug oceny uczonych wiek ryby
okreéla sie na okoto 65 milionéw lat.

Skamieniaty szkielet ryby zachowat sie
w b. dobrym stanie Diugos$¢ jego wy-
nosi okoto 130 cm. Dotychczas nie udato

sie ustali¢ do jakiej znanej obecnie ro-
dziny mozna zaliczy¢ ten ciekawy okaz
wykopaliskowy, ktéry oddano do muze-
um w Manitoba.

ELEKTRYCZNE HARPUNY
WIELORYBNICZE

Norweska flotyla wielorybnicza doko-
nata w ubiegtym sezonie wielorybniczym
préb polowania na wieloryby przy uzy-
ciu harpunéw elektrycznych. Wedtug o-

ceny rzeczoznawcédw ten sposéb polowa-
nia jest bardziej humanitarny i bardziej
ekonomiczny. Przy uzyciu normal-

nego harpuna eksplozyjnego okoto 20 —
25 proc. trafionych wielaryboéw ucieka
lub tonie. Zastosowanie nylonowych li-
nek do harpunéw zmniejszyto procent
straconych wieloryb6w do 10 proc., na-
tomiast harpun elektryczny wyklucza
catkowicie zatonigcie wieloryba, ponie-
waz $mieré nastepuje natychmiast po
trafieniu, kiedy wieloryb znajduje sie na
powierzchni wody.

ZARYBIANIE LOWISKA
DOGGER - BANK GLADZICAMI

Dunskie wtadze rybackie przeprowa-
dzaja doswiadczenia z przesiedlaniem
mtodych gtadzic z rejonu wybrzezy pot-
wyspu Jutlandzkiego na towisko Dogger-
Bank. Gtadzice wielkosci 7 — 8 cali to-
wione sg przez kutry i po oznaczeniu ich
specjalnymi iznriffczakmi przewozone sa
w stanie zywym w specjalnych zbiorni-
kach na odlegto$¢ okoto 175 mil i wpusz-
czane do Morza Péinocnego na wschod-
niej granicy towiska Dogger-Bank. Eks-
perci duinscy sa zdania, ze gladzice znaj-

dg tam lepsze warunki pozywieniowe i
w ciggu jednego roku wzrosng dwukro-
tnie.

RYBY SPADAJACE Z CHMUR

Waszyngtonnski Science Magazine opi-
suje ciekawe zjawisko, jakie miato miej-
sce w Stanach Zjednoczonych w miej-
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stanie Louiziana.

scowos$ci Marksville w
Mieszkancy tego miasta zaobserwowali
setki matlych ryb spadajacych z chmur.

Ryby miaty wymiar od 2 — 9 cali i pra-
wdopodobnie zostaty uniesione przez tra
be powietrzng z powierzchni wody ja-
kiego$ jeziora w czasie szalejgcego tor-
nado i przeniesione dziesigtki mil do tej
miejscowosci.

SZWEDZKIE KUTRY RYBACKIE
DLA ZWIAZKU RADZIECKIEGO

W ~ubiegtym roku Zwigzek Radziecki
zamowit w stoczniach szweckich 50 ku-
trow rybackich na sume 6 milionéw kor.
szw.t z ktérych 45 zostato juz dostarczo-
nych. Obecnie rzad Radz ecki zamoéwit w
Szwecji dalsze 25 kutréw motorowych
typu uzywanego na zachodnim wybrzezu
Szwecji. Kutry te sg diugos$ci 75 stép i
maja tonaz 35 BRT. Koszt budowy takie-
go kutra wynosi 300.000 kor. szw. Termin
dokstawy wyznaczono na pazdziernik 1950
roku.

ZASTOSOWANIE NYLONU
DO RYBOLOWSTWA

Na wystawie morskiej w Londynie jaka
odbyta s:e we wrzes$niu ub. r. brytyjska
fabryka lin nylonowych wystawita sze-
reg artykutéw z nylonu w zastosowaniu
do rybotéwstwa morskiego. Wystawiono

rybackie sieci nylonowe, liny holowni-
cze, cumownicze itp. Liny nylonowe wy-
kazaty wielka wytrzymatos¢ na zerwa -

nie, wybitng trwato$¢é¢, elastycznos$¢, od-
porno$é na dziatanie temperatury, wilgo-
ci, kwaséw i tluszczu.

MROZENIE RYB NA MORZU

Statek — zamrazalnia Fairfree, wyta-
dowat w Glasgow 3 pazdziernika r. ub.
swoje pierwsze potowy zamrozone na po-
ktadzie bezpos$rednio po potowie. Statek
ten, jedyny w chwili obecnej na Swiecie
tego typu, zostat niedawno przebudowa-
ny z napedu parowego na naped Diesla

.i zrobit swojg pierwszg pcdréz do towisk

Grand Banks koto Nowej Funlandii. Po-
dr6z ta potwierdzita nadzieje poktadane
w tym statku przez jego armatoréw i u-
dowodnita, ze statki tego typu co Fair-
free sa najlepsze, jesli chodzi o potéw
na odlegtych towiskach i dostarczenie do-
brego towaru do portu macierzystego.
W czasie tej pierwszej podrézy pozyska-
no caty szereg cennych doswiadczen,
ktére moga isie sta¢ podstawag dla budo-
wnictwa tego typu statkéw - zamrazalni.

LAMPY KATODOWE W PRZEMYSLE

KONSERWOWYM

Na podstawie badan Instytutu Techno-
logicznego w Massachusetts stwierdzono,
iz laimpy katodowe przy zastosowaniu
pradu wysokiego napiecia niszcza catko-
wicie w makrelach catych i filetowanych
bakterie. Jednakze procesy chemiczne,
ktére réwniez moga spowodowac zepsu-
cie nie mogty by¢ ta droga zahamowane.

ZWIEKSZENIE PRODUKCJI GLEBOKO

MROZONEJ RYBY W W. BRYTANII

JTak podaje miesigcznik Modern Refri-

gerating z pazdziernika 1949 r. produkcja
gteboko mrozonej ryby (quick frazon
fish) w Wielkiej Brytanii wg. ostatnio

opublikowanych przez Ministry of Food
danych stale wzrasta. W ciggu pierwszych
dziewieciu miesiecy 1949 r. wyproduko-
wano 21477 ton szybko mrozonej ryby, z
czego 19.426 ton ryby biatej (gtéwnie dor-

szowate), 1.736 ton $ledzi i 315 ton ma-
kreli. Do zamrozenia powyzszej iloéci
zuzyto 35443 ton Swiezej ryby Dbiatej,
1751 ton $wiezych $ledzi oraz 317 ton

makreli, razem 37511 ton surowca. W cig-
gu roku 1948 catkowita produkcja mro-
zonej ryby wynosita 20.036 ton, z czego
biatej ryby 14670 ton oraz 5.336 ton Sle-
dzi. Na powyzsza ilo§¢ zamrozonej ryby
zuzyto 27.249 ton $wiezej ryby biatej o-
raz 5.402 tony $ledzi.

Rok 1

W r. 1947 zamrozono 9.394 tony, z czego
6.113 ton biatej ryby i 3.281 ton $ledzi.
Zuzyto surowca 11.079 ton S$Swiezej biatej
ryby oraz 3.335 ton $ledzi Swiezych.

DUNSKI WEOK PLYWAJACY NA
WODACH ISLANDZKICH
Dunski wtok pitywajacy, do ktérego

doniesien przywiazuje
cig b. wielkie nadzieje, zawiédt w poto-
wach islandzkich. Statek niemiecki ,Ali-
ce Frey mann“, ktéry z dwoma kutrami
brat udziat w ekspedycji islandzkiej te-
go sezonu powrécit z potowbw, przy
czym préby uzycia ptywajacego wtoku
dunskiego nie daly pozytywnego rezulta-
tu wobec czego musiano uzy¢ sieci uzy-
wanych na wodach islandzkich (Ringwa-
den).

wedtug dunskich

PLANKTON JAKO ZRODLO TLUSZCZU

Uczony niemiecki dr R. Harder, dzie-
kan fakultetu matematyczno - przyrod-
niczego Uniwersytetu w Getyndze prze-
prowadza b. ciekawe doswiadczenia nad
metodami produkcji ttuszczu bezposred-
nio z planktonu morskiego. Préby te w
razie udania sie¢ mogag otworzy¢ zupetnie
nowe, ogromne Zrédta wydobycia tlusz-
czu dla wyzywienia ludzko$ci.

Badan'a te rozpoczete w czasie ostat-
niej wojny w zwigzku z brakiem tlusz-
czébw w Europie wzbudzity wielkie zain-
teresowanie w innych krajach. Miedzy
innymi Ministerstwo Wyzywienia w An-
glii zbudowato eksperymentalng fabryke
dla tego celu przy Mikrobiologicznym In-
stytucie w Trinidad.

Plankton, ktérego ogromne zapasy ist-
nieja w morzach stanowi gtéwne pozy-
wienie wielorybéw oraz wielu gatunkoéw
ryb. Doéwiadczenia nad wydobyciem ttu-
szczu z planktonu o ileby sie udaty, wy-
eliminowatyby ryby oraz inne zwierzeta

morskie jako ,posrednika“® w produkcji
ttuszczu.

Po pierwszych udanych prébach labo-
ratoryjnych, dr liarder pracuje nad o-

pracowaniem metod przemystowego wy-
dobycia tluszczu z planktonu. Dotych-
czas zadnych doktadniejszych danych na
ten temat nie opublikowano.

WSPANIALY OKAZ TUNCZYKA
SCHWYTANY
NA MORZU POLNOCNYM

Jak wiadomo, w okresie $ledziowym, a
zwlaszcza w miesigcach sierpniu i wrze-
$niu ukazujg sie na Morzu P6tnocnym i
w Cies$ninach dunskich tunczyki, ktére
wedrujg w $lad za tawicami $ledzi i ma-
kreli.

W obecnym sezonie najwiekszy okaz
tunczyka wagi 38 kg schwytany zostat
w potowie wrzeénia br. u wybrzezy
wschodnich Anglii przez wedkarza-ama-
tora, ktéry po raz pierwszy w zyciu proé-
bowat szczescia w potowach tunczyka i
w dodatku byto to jego pierwsze tak o-

kazate trofeum, z ktérym dopiero po
péttorej godz. zdotat sie uporac.
POLOWY TUNCZYKA
W SKAGERRAKU
Potowy tunczyka w Skagerraku coraz
bardziej sie w zmagaja. W dniu 10 paz-

dziernika br. w porcie Skagen w Danii
wytadowano ponad 200 sztuk tuficzykow.
Jeden tylko kuter .Licea* ztowit 80
sztuk tunczykéw, wagi pareset kg., war-
tosci 35.000 koron dunskich.

EKSPORT KONSERW RYBNYCH
ZE SZWECIJI

Szwecki przemyst konserwowy, majac
trudnoéci z otrzymaniem blachy biatej,
zmuszony jest jak najbardziej .zwiekszaé
eksport, celem wuzyskania dewiz na im-
port cyny, potrzebnej na opakowania
blaszane. Wynika to z cyfr eksportu kon-
serw rybnych ze Szwecji za pierwsze 7
miesigcy biez. roku. Eksport konserw
rybnych wyniést za ten okres 1392 ton
w poréwnaniu do 646 ton w r. 1948. War-
tos¢ eksportu wyniosta 289 miln. ko-
ron, w roku ubiegtym 233 miln. koron.
Do USA wyeksportowano 241 ton, w po-

przednim roku 171 ton o warto$ci 06
miln. (w r. 1948 0,32 miln. koron). Eks-
port pod wzgledem iloéciowym sie pod-

niést, natomiast wartosciowo z uwagi na
spadek cen na rynkach $wiatowych pod-
niést sie nieznacznie.
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KRONIKA

»JOWISZ® - NAJWIEKSZY

ALEKOMORSKA flota rybacka uzyskata w 1949

roku nowa duzg jednostke. P. P. ,Dalmor‘ za-
kupito od armatora francuskiego parowy trawler,
ktory pod polskag banderg otrzymat nazwe ,Jowisz“.
Trawler ten zostat zbudowany w roku 1923 w Aberdeen
dla armatora francuskiego, nosit nazwe ,Bois Rose
a ostatnio ,Reine des Flots“.

Nowozakupiony trawler ma dif. 52 m, szer. 825 m,
poj. 608 TRB. Naped stanowi maszyna parowa 0 mocy
720 K. M., dajgc mu szybkos¢ 10 weztéw, a obszerne
bunkry pozwalajg na zaopatrzenie sie w wiekszg ilos¢
wegla. Pomieszczenia zatogi przewidziane sa na 32 lu-
dzi, z czego cze$¢ stanowig jedno i dwuosobowe kabi-
ny. Na poktadzie, obok kuchni, znajduje sie stosunkowo
obszerna messa (jadalnia).

Na mostku nawigacyjnym mieszczg sie: obszerna ste-
rowka, kabina nawigacyjna i pomieszczenie kierownika
statku (szypra). W ster6wce zainstalowana jest echo-
sonda i odbiornik goniometru. W oddzielnej nadbudoéw-
ce na $rodokreciu znajduje sie radiokabina z radiotele-
fonem nadawczym i odbiorczym. Nadajnik pozwala na
bezposrednie komunikowanie sie statku za posrednic-
twem Radio - Gdynia z biurem ,Dalmoru“. W obecnej
chwili jest to najsilniejsza radiostacja na trawlerze
i dlatego ,Jowisz“ podczas potowdéw petni role taczni-
ka pomiedzy biurem ,Dalmoru“ a pozostatymi trawle-
rami, ktérych zasieg nie pozwala na bezpos$rednig ko-
munikacje z Gdynig. ,Jowisz"“ przekazuje wiec z tra-
wleréw wiadomosci o wynikach ich pracy, a z drugiej
strony, przekazuje trawlerom polecenia i dyspozycje
armatora.

MOZLIWOSCI EKSPORTU SLIMAKOW

Od pewnego czasu niektére firmy zagraniczne kieru-
ja zapytania co do mozliwosci sprowadzania z Polski
Slimaka jadalnego, ktéry w duzych ilosciach spotyka
sie u nas w wilgotnych lasach i parkach, $Slimaki te sa
poszukiwane szczegdlnie we Francji. Dotychczas mato
interesowano sie u nas mozliwosciami eksportu tych
skorupiakéw, jakkolwiek moze to by¢ zZrédlem powaz-
nego dochodu dla panstwa i dla ludnosci wiejskiej,
kté6ra mogtaby zajgé sie zbiorem S$limakow.

Ostatnio zainteresowata sie tym Centrala Rybna. Na-
wigzano juz kontakty z ewentualnymi odbiorcami
i pfzystgpiono do opracowania sposobéw zbioru, prze-
chowywania, opakowania i transportu $limakow.

Slimak jadalny,, poza przebywaniem i rozmnazaj-
niem sie w naturalnych warunkach, moze by¢ réwniez
bez wigekszych zachodéw hodowany w specjalnych fer-
mach, przy tym jest bardzo ptodny i w ciggu lata wy-
daje pare pokolen. Warunki hodowlane dla $limaka
w Polsce sg sprzyjajace, nalezy sie *wiec liczy¢, ze roz-
poczecie eksportu i zapewnienie zbytu bedzie zachetg
do zapoczatkowania hodowli tego $limaka.

KONSERWY Z SZYJEK RAKOWYCH

Przed niedawnym czasem Centrala Rybna przysta-
pita do prébnej produkcji konserw z szyjek rakowych.
Wyrabia sie konserwy trwate (sterylizowane), sktada-
jace sie z kawateczkéw miesa rakowego we wiasnym
sosie oraz paste rakowg. Oba rodzaje konserw w pro-
dukcji préobnej wypadly zadowalniajgco, wobec czego
w roku przysztym, kiedy rozpocznie sie sezon potowu
rakow, przystapi sie do normalnej produkcji konserw
rakowych.

Ze wzgledu na obfitos¢ raka w Polsce, nalezy sie
spodziewaé¢, ze produkcja konserw rakowych rozwinie
sie u nas na wiekszg skale, tym bardziej, ze do prze-
rébki na konserwy uzywa sie gtéwnie raka zwykiego
tzw. amerykanskiego, ktéry nie idzie na eksport. Wy-
produkowane przez Centrale Rybnag konserwy z szyjek
rakowych sg bardzo smaczne i niewiele ustepujg kon-

KRAJOWA

POLSKI TRAWLER RYBACKI

Statek ten, zaraz, po nabyciu rozpoczgt potowy na
rachunek nowego wtasciciela, cho¢ pozostata na nim
jeszcze zatoga francuska. Pierwszy pod polska bande-
rg potow zostat wytadowany w Grimsby (Anglia),
a poniewaz francuska zaloga zeszta ze statku, skom-
pletowano zatoge angielskg i statek z tg zalogg wy-
szedt w druga podr6z na biatg rybe.

Dopiero po tej podrézy statek zostat skierowany do
Ymuiden w Holandii, gdzie oczekiwala go skompleto-
wana w miedzyczasie zatoga polsko - holenderska oraz
dowiezione z kraju wyposazenie potrzebne na polowy
Sledziowe.

Po przejeciu statku i przeprowadzeniu na nim po-
rzadku, doprowadzeniu do stanu uzywalno$ci pomiesz-
czen mieszkalnych, sprawdzeniu urzadzen, statek wy-
ruszyt na potowy $ledzi w okolice Fladden Ground na
Morzu Pétnocnym. Do grudnia odbyt 5 wypraw $ledzio-
wych wytadowujgc w Gdyni i Szczecinie okragto 631
ton $ledzi.

Nie jest to moze wynik imponujacy, lecz nalezy mieé
na uwadze, ze konczacy sie sezon $ledziowy byt dla za-
togi okresem poznawania statku, odkrywania jego wad
i zalet, zbieraniem doswiadczen, notowania tego, co na-
lezy poprawié, udoskonali¢ lub zmieni¢. W okresie zi-
mowego remontu, gdy statek znajdzie sie pod czulg
opiekg inspektoréw i warsztatow przedsiebiorstwa, na-
stagpi czas na usuwanie zauwazonych brakéw, wprowa-
dzenie ulepszen i zmian. W nastepne okresy potowow
statek wyruszy juz jako doskonalsze, bardziej znane,
a wiec i skuteczniejsze narzedzie pracy.

serwom z homara, nalezy wiec przypuszczaé, ze kon-
serwy polskiej produkcji znajdg szeroki zbyt nie tylko
na rynku krajowym, ale stanowi¢ moga takze przed-
miot eksportu.
RYBACY POMORZA ZACHODNIEGO
WYKONALI ROCZNY PLAN POLOWU
PRZED TERMINEM

W dniu 14 grudnia zameldowano Ministrowi Zeglugi
0 wykonaniu przez rybakéw Pomorza Zachodniego, obje
tych administracja. Morskiego Urzedu Rybackiego
w Szczecinie, rocznego planu potowu ryb, wyznaczone-
go na 1949 r. Bilans tego dnia wykazal nawet prze-
kroczenie planu o 160 ton. W specjalnej depeszy gratu-
lacyjnej Minister Zeglugi ztozyt rybakom gorgce po-
dziekowanie za ich przyktadng prace. Réwnoczes$nie za-
rzadzit, aby najbardziej starannym i pionierskim ry-
bakom przyznano nagrody.

Majac na uwadze, ze rybotéwstwo na Zachodnim Po-
morzu zaczelo powstawaé o przeszio rok pézniej, ani-
zeli na reszcie pobrzeza polskiego, ze sg tam trudniej-
sze warunki rybotéwstwa, ze w rybackim zawodzie
pracuje element nowy, przewaznie po raz pierwszy
stykajacy sie z morzem, a niekiedy w ogéle z rybac-
twem — przedwczesne wykonanie rocznego planu wta-
$nie przez tych rybakéw, uznaé nalezy za wielki suk-
ces.

Osiggniecia tego sukcesu mozna byto dokonaé¢ po
zastosowaniu na szerszg skale akcji wspoétzawodnictwa,
tak indywidualnego, jak i zespotowego oraz dzieki
wprowadzeniu nowych socjalistycznych form pracy
1 wciggnieciu do tej pracy wszystkich zainteresowa-
nych, a wigec czynnika planujacego, rybaka, admini-
stracje rybacka, przedsiebiorstwa rybotéwcze i ustu-
gowe.

Miodzi polscy rybacy z pobrzeza zachodniego zdali
egzamin. Nalezy przypuszczaé¢, ze w rozpoczynajacym
sie nowym okresie polskiego rybotéwstwa, zakreSlo-
nym planem 6-letnim, nowe formy zbiorowej pracy
upowszechnig sie i utrwalg, a wéwczas spodziewac sie
mozna jeszcze lepszych rezultatow.
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NAUKOWE BADANIA
ZALEWU SZCZECINSKIEGO

Uruchomiona na jesieni br. stacja
ichtiologiczno - biologiczna w Trzebie-
zy nad Zalewem Szczecinskim rozpocze-
ta planowe badania tego ciekawego te-
renu wodnego. W listopadzie i grudniu
pracownicy przeprowadzali szczegdtowa
analize potowdéw dziennych. Miato to na
celu przekonanie sie jakie gatunki ryb,
w jakich ilosciach i wymiarach sg typo-
we d/la jesienno - zimowego okresu poto-
wow. Ponadto chodzito o przekona-
nie sie, czym gtéwnie odzywiajg sie ry-
by Zalewu Szczecifnskiego. Przy tej o-
kazji stwierdzono, ze niektéore gatunki
(jak np. mietus) zawierajg w przewodach
pokarmowych sporo pasozytéw, ktére

przeszkadzajg normalnemu rozwojowi
ryby.

Prace nad badaniem wod Zalewu
Szczecinskiego sa juz daleko posuniete.

bedzie mozna juz mie¢ o-
gbélne pojecie o biologiczne - ichtiolo-
gioznych warunkach tego terenu, co po-
zwoli na wypracowanie wytycznych na
zagospodarowanie i eksploatowanie Za-
lewu Szczecinskiego w okresie planu
6-letniego.

W 1950 roku

KOBIETY RYBAKAMI MORSKIMI

Ws$réd paru tysiecy rybakéw zatrud-
nionych w polskim rybotéwstwie przy-
brzeznym znajdujg sie i kobiety. Jednag

z nich jest 17-letnia Aniela Zurowska,
repatriantka z Krzemienca, ktéra wraz
z rodzing w 1946 r. przybyta do Dartowa
i od roku wyjezdza z ojcem na polowy
na kutrze ,Dar 21*. Umie ona nawet
samodzielnie prowadzi¢ kuter, a przy
stawianiu haczykéw wykazuje duzo ini-
cjatywy, pomystowo$ci i orientacji.
Drugg dobrze zapowiadajgca sie ry-
baczka jest Stanistawa Pachols, ktéra
pracowata poczatkowo na todzi wiosto-
wej, a od niedawna zatrudniona jest w
charakterze rybaka na todzi motorowej
,Dar 4“. Obie rybaczki w pierwszej po-
towie grudnia wykonaty roczny plan po-
towu.

SZKOLENIE PRACOWNIKOW
PRZEDSIEBIORSTWA ,BARKA®

Przedsiebiorstwo potowéw dalekomor-
skich odczuwa dotkliwy brak odpowied-
nio wyszkolonych pracownikéw technicz-
nych i administracyjnych. W zwigzku
z tym zgodnie z zaleceniem Ministra
Zeglugi poszczegblne instytucje i przed-
siebiorstwa przystepujag do szkolenia we
wtasnym zakresie swoich pracownikéw.

Ostatnio rozpoczeto doszkalanie swych
pracownikéw panstwowe przedsiebior-
stwo potowéw ,Barka“, majace swojg
siedzibe w Swinouj$ciu. Kurs bedzie
trwat do 1 maja 1950 r. Program szko-
leniowy obejmuje tematy zawodowe i
ideologiczno - polityczne. Na prelegen-
tbw zaproszono szereg wybitnych fa-
chowcow.

PROBY ZASTOSOWANIA
WEOKU LARSENOWSKIEGO

Polski statek badawczy m.s. ,Siedlec-
ki w grudniu znajdowat sig na wodach
Skageraku, gdzie przeprowadzat proby
potowu witokiem pelagicznym typu lar-
senowskiego. Witok tego typu jest po-
wszechnie stosowany na wodach dun-
skich.

Doswiadczalne potowy ,Siedleckiego*
miaty na celu zapoznanie sie z zaletami
tego wtltoku i metodami praktycznego
postugiwania sie nim, a to w zwigzku z
zamiarem ewentualnego wprowadzenia
wioku larsenowskiego do polskiego ry-
botéwstwa. Wtok tego typu zakupiono w
Danii i obecnie Morski Instytut Rybacki
przeprowadza prébne potowy na wodach
Battyku. ¢(Proby wykazg, czy nowe narze-
dzie potowu bedzie mogto mieé¢ szersze
zastosowanie na naszych towiskach.

POLSKI ZAPALNIK
DLA MOTOROW ROPNYCH

Prof. Fompowski z Politechniki Gdan-
skiej dokonat wynalazku specjalnego za-
palacza do silnikéw ropowych, w jakie
zaopatrzone sg polskie kutry rybackie.
Dotychczas zapalacze sprowadzano z za-
granicy. Poniewaz préby z nowym za-
palnikiem wypadty pomys$inie, postano-
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rozpocza¢ ich produkcje i wpro-
obstugi motoréw rybackich
bedzie potrzeby spro-
z zagranicy.

wiono
wadzi¢ do
Tym samym nie
wadzania zapalnikéw

SPRZET DLA RYBAKOW
NA GWIAZDKE

Panstwo polskie szczegdlnie troskliwg
opieka otacza rybakoéw najbiedniejszych,
tzw. rybakéw todziowych, ktoérzy upra-
wiajag potowy na zwyktych todziach wio-
stowych. Opieka ta nie ogranicza sie do
przydzielania dziatek osadniczych, dom-
kéw i inwentarza gospodarskiego/ ale w
stopniu jeszcze wiekszym obejmuje ta-
bor i sprzet rybotéwczy.

Ostatnio wykonczono na stoczniach ry-
backich pewng ilo§¢ todzi i barkaséw.
Postanowiono tabor ten bezptatnie roz-
dzieli¢ miedzy rybakami. Niektérzy ry-
bacy otrzymali juz todzie, jako podarek
na gwiazdke, inni otrzymajg todzie w
ciggu stycznia, w miare catkowitego ich
wykandczania na stoczniach.

SZCZESLIWY POLOW

19 na 20 .listopada ryba-
pracujac zespolowo na
dwéch todziach motorowych i trzech
wiostowych, ztowili rekordowag jak na
tamtejsze stosunki ilo§¢ ryby. Potéow od-
bywat sie niewodem na wodach zalewu.
Ztowiono 26 ton ryby, ktéra w 35 proc.
sktadata sie¢ z doborowego ‘leszcza, w 30

W nocy z dn.
cy z Wolinia,

proc. z okonia, w 25 proc. z sandacza
i 10 proc. ptoci. Zespét pracowat pod
kierunkiem rybakéw Prusa i Mréwczyn-
skiego.

NAPAD ORLA NA tODZ RYBACKA

Niecodzienna przygode przezyli dwaj
rybacy z Wolina, ktérzy powracali zwy-
kta todzig wiostowag z potowu na zalewie
do domu. W pewnej chwili nieoczeki-
wanie i nagle spadt na t6dz wielki ptak
i wczepit sie w noge jednego z rybakow.
Drugi rybak, mimo chwilowego oszoto-
mienia, chwycit wiosto i uderzyt nim
napastnika. Ptak poderwat sig, ale za
chwile padt martwy do wody.

Rybacy podjeli go, przywiezli do do-
mu i w pare dni p6zniej dostarczyli do
muzeum morskiego w Szczecinie. Oka-
zato sie, ze byt to rzadko spotykany w
tych stronach wielki okaz szarego ortfa
skandynawskiego. Rozpigeto$¢ jego skrzy-
det wynosi dwa i p6t metra, a dlugosé
dziobu przekracza {10 cm.

STACJE RATOWNICZE DLA RYBAKOW

W zwigzku ze zdarzajgcymi sie od czasu
do czasu nieszcze$liwymi wypadkami z
rybakami podczas potowu na morzu, po-
stanowiono znacznie usprawni¢ warunki
bezpieczenstwa wzdtuz plskiego wybrze-
za. Dotyczy to szczego6lnie wybrzeza
Pomorza Zachodniego.

Usprawnienia te idg w Kkierunku po-
wigekszania ilosci stacji ostrzegawczych,
zapowiadajgcych rybakom zmiane pogo-

zblizanie sie sztormu oraz w kie-
zwiekszania taboru i sprzetu ra-
Zamowione przed rokiem w
ratownicze stopniowo sa
dostarczane i rozdzielane do poszczegoél-
nych portéw i osad rybackich. Pewna
ilo§¢ takiego taboru wykonywujg takze
stocznie polskie.

dy i

runku
towniczego.
Szwecji todzie

KUTRY RATOWNICZE

W porcie Wtadystawowo niedawno roz-
poczeto budowe dwédch kutréw ratowni-
czych. Beda to jednostki petnomorskie
i majg stuzy¢ gtéwnie do celéw ratowni-
ctwa rybackiego w rejonie portow Wtla-
dystawowy i Helu. Kutry buduja sie
sposobem gospodarczym.

PATRONAT NAD STATKAMI
RYBACKIMI

Podobnie jak to jest ze statkami han-
dlowymi, réwniez i nad statkami rybac-
kimi spoteczenstwo polskie obejmuje pa-
tronat. Prawie wszystkie jednostki da-
lekomorskie przedsigbiorstwa ,Datmor®
maja juz patronéw. Patronat nad stat-
kami rybackimi objely zaktady przemy-
stowe i handlowe oraz szkoly z gilebi
kraju.
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SMIERC RYBAKOW

trzech rybakow z

W potowie listopada
ryby na todzi

Ustki udato sie na potow

otwartej ,Ust 3. Nieoczekiwanie zerwat
sie wiatr i rozkotysat morze. Mimo, ze
rybacy natychmiast przerwali potéw i

zawro6cili do lgdu, nie zdazyli dotrze¢ do

brzegu. Silna fala wywrdécita t6dz. Dwaj
rybacy, Jan Dudzinski i Franciszek Petl-
towski poniesli $mieré, trzeci uratowat

sie. Wypadek miat miejsce w odlegtosci
1 km od brzegu.

AUDYCJE DLA RYBAKOW

Radiostacja szczecinska uruchomita
specjalny dziennik dla rybakéw. Jest
on podawany codziennie o godz. 22. Au-
dycja informuje rybakéw o wszelkich
wazniejszych wydarzeniach interesujg -
cych rybakéw, jak zarzadzenia, wyniki
potowéw, dostawy sprzetu, materiatéw
itd. Jest to pierswza tego rodzaju audy-
cja polskiego radia.

WYLEGARNIA SANDACZA
NA ZALEWIE SZCZECINSKIM

Z uwagi na wazne znaczenie gospodar-
cze rybotdwstwa sandaczowego na rozle-
wiskach ujécia Odry, postanowiono po-
lepszy¢ rybostan tej cennej ryby w Zale-
wie Szczecinskim, gdzie istnieja pomys$l-
ne warunki hodowli sandacza. Ostatnio
specjalna komisja badata mozliwos$ci za-
tozenia tam wylegarni ryb. Uznano, ze
najbardziej odpowiednie warunki na u-
ruchomiienie wylegarni ma miejscowos$¢
Stepnica, wobec czego postanowiono wy-
budowaé¢ tam wylegarnie specjalnie dla
sandacza. Stanie ona pod Stepnica na
rzece o tej samej nazwie.

KUTER ,SWIT 1° ZATONAL

W czasie silnych sztorméw, jakie pa-
nowaty w pierwszej potowie grudnia wy-
darzyt sie nieszcze$liwy wypadek na Za-
lewie Szczecinskim, w wyniku ktérego
kuter i dwéch rybakéw zatoneto.
Wypadek miat miejsce w nocy w po-

blizu Il bramy torowej szlaku Swinouj-
scy6 — Szczecin. Kuter byt wtasnoscia
spoétdzielni ,Rybak® w Trzebierzy. Za-

toga sktadata sie z rybakéw Stanistawa
Tysko i Jézefa Krzempowskiego.

ZATWIERDZENIE SILNIKA
KUTROWEGO POLSKIEJ
KONSTRUKCJI

Po przychylnym zaopiniowaniu przez
specjalng komisje rzeczoznawcbéw proje-
ktu silnika kutrowego typu Diesel, opra-
cowanego przez gdynskich konstrukto -
row inz. Nogawieckiego i mech. Rekaw-
ka, Ministerstwo Zeglugi zatwierdzito
plan budowy prototypu silnika i zlecito
wykonanie go jednej z fabryk krajo -
wych. Dazy sie, aby wszystkie czesci, po-
trzebne do poszczegédlnych elementow
silnika, wykonane zostaly w kraju.

M. I. R. PRZENOSI SIE
DO SWINOUJSCIA

Z wiosng rb. Delegatura Morskiego In-
stytutu Rybackiego w Szczecinie przeno-
si sie na state do Swinoujscia. Przenie-
siona zostanie do Swinaujscda réwniez
stacja badawcza z Trzebierzy, ktéra nie-

dawno zostata tam zalozona dla badan
ichtiologicznych Zalewu Szczecinskiego.
Koncentracje instytuciji rybackich w

Swinouj$ciu przewiduje plan 6-letni, ty-
pujac SwinoujScie na najwiekszy port
rybacki na polskim pobrzezu.

NOWY TYP
KAMIZELKI RATOWNICZEJ

Specjalna podkomisja przy Polskim
Komitecie Normalizacyjnym opracowata
nowy typ kamizelki ratowniczej dla ry-
bakéw i statkéw morskich. Nowa kami-
zelka ma wiele zalet, ktére w znacznie
Wyzszym stopniu gwarantujag bezpieczen-
stwo czlowieka od zatoniecia. Przepro-
wadzone przez Urzad Morski préby z no-
wym typem kamizelki potwierdzitly iej
zalety, wobec czego wprowadzona ona
bedzie jako obowigzkowy sprzet ratow-
niczy na kazdym statku handlowym
i rybackim.
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Poradnik szkoleniowy

RYBY
Szprot

Szprot nalezgacy do $ledziowatych, stanowi obok
$Sledzi podstawowy surowiec dla przetwdrczego
przemystu rybnego zaréwno w Polsce jak i w kra-
jach zachodnich zwtaszcza w Norwegii, gdzie stat
sie gtébwnym surowcem przemystu konserwowego.
Pojawia sie na wodach Morza Poétnocnego, u wy-
brzezy Anglii, Belgii, Holandii, u uj$cia Wezery i
taby, koto zachodnich i potudniowych brzegéw Nor-
wegii, w Skagerraku oraz na caltym Battyku zaczy-
najgc od Zatoki KiloAskiej, az do Zatoki Finskiej.
W kazdej z tych okolic szprot r6zni sie ksztattem
i wielko$cig, witasciwosciami biologicznymi, tworzac
szereg odmian i ras lokalnych w ramach tego sa-
mego gatunku. Osigga rozmiar od 11 do 17 cm.
diugosci. tawice szprotbw sa czesto przemieszane
z miodymi $ledzikami (dtugo$¢ od 8 do 12 cm.).
Szprota mozna odrézni¢ od miodego S$ledzika tern,
ze ma ksztalt bardziej okragty, a od strony brzusz-
nej posiada mate kolce, ktérych $ledZz nie posiada.
Kolce te tatwo mozna rozpoznaé¢ prowadzac palcem
po stronie brzusznej od ogona w kierunku gtowy.
Szprot polski towiony w Zatoce Gdanskiej oraz
wzdtuz pétwyspu helskiego, na, wschodnim wybrze-
zu polskim, stanowi jedng z odmian biologicznych
szprota. Osigga ditugo$¢ do 14 cm. i odznacza sie
delikatnym, doskonatym smakiem. Posiada wyso-
kg zawarto$¢ ttuszczu w okresie od pazdziernika
do grudnia, potem stopniowo zawarto$¢ ttuszczu
sie obniza i z koicem marca jest juz zupetnie chu-
dy, nie przedstawiajac w tym okresie wartosci dla
celéw przetworstwa.

Tarto szprota polskiego obywa sie od maja do
lipca. Na Morzu Péinocnym tarto zaczyna sie juz
w styczniu i trwa az do lata. Miode dochodzg w
ciagu 3 lat do diugosci okoto 14 cm. i osiagajg doj-
rzato$¢ piciowa.

W Norwegii w okresie od stycznia do maja
istnieje zakaz potowéw szprotéow, gdyz w tym okre-
sie sg jeszcze zbyt mate i chude, azeby mogty by¢
przerabiane na konserwy. Przed rozpoczeciepi po-
towdéw czynione sg prébne potowy celem stwierdze-
nia wielko$ci oraz zawarto$ci tluszczu i w ciagu
catego sezonu potowéw odbywa sie stata urzedowa
kontrola zawartos$ci ttuszczu. Z chwilg gdy zawar-
tos§¢ tluszczu spada ponizej pewnego minimum
potéw zostaje wstrzymany. Gidwny sezon potowodw
szprota w Norwegii ma miejsce w czerwcu-lipcu
oraz we wrzes$niu-pazdzierniku. W innych krajach,
a zwlaszcza na Battyku gtéwnym sezonem poto-
wow szprotéw jest okres od pazdziernika do marca.

Szprot w stanie $wiezym dla konsumcji nie po-
siada prawie zadnego znaczenia. Stanowi natomiast
jeden z najwazniejszych i najcenniejszych surowcow
dla réznych rodzajow przetwdrstwa. W  Polsce
szprot jest bardzo chetnie kosumowany w stanie
wedzonym (wedzony na gorgco) i w okresach ma-
sowych potowéw stanowi artykut masowego spo-
zycia. Poza wedzeniem jest przerabiany na konser-
wy trwate, sterylizowane jak ,szprot bahycki w
oleju” (wedzony, a nastepnie -pakowany w oleju i
sterylizowany). Jest to typowa konserwa polska,

MORSKIE

(C. D.)

ktéra nie tylko na rynku krajowym stata sie bar-
dzo popularna i najchetniej konsumowana, lecz
stanowi jeden z najpowazniejszych artykutéw eks-
portowych spoéréd konserw rybnych na rynki
Swiatowe, europejskie i zamorskie. Szproty przera-
bia sie ré6wnieu na konserwy poétirwate na szproty
marynowane, znane na rynku pod nazwg moskali-
kéw battyckich w odréznieniu od moskalikéw nor-
weskich przerabianych z miejszych $ledzi, oraz na
kilki i anchois szproty z dodatkiem cukru, soli
i korzcfii.

W krajach zachodnich zwtaszcza w Norwegii,
Holandii, Belgii, Anglii, Danii i Szwecji przerabia
sie szproty na tak zwane brislingi. W Norwegii no-
szg one nazwe sardynek norweskich — brislingéw.
Konserwy te produkuje sie w ten sposbéb, ze w od-
r6znieniu od konserw szprotowych polskich nie sag
one wedzone, lecz jedynie podsuszane i nastepnie
pakowane w oleju lub pomidorach. W Polsce tego
typu konserwe réwniez juz sie produkuje i nosi ona
nazwe sardynki battyckie — brislingi.

Sardynka

Sardynka nalezgca do tej samej rodziny co $ledz
i szprot, jest mieszkancem wod cieplejszych. Pota-
wiana jest w Morzu Srédziemnym, Morzu Czarnym
oraz wzdiuz potudniowych wybrzezy Atlantyckich
Europy od potudniowej Anglii, wzdtuz zachodnich
wybrzezy Francji, Portugalii, Hiszpanii az do Ma-
roka. Wystepuje réwniez w wielkich ilosciach na
Pacyfiku. tawice mtodych sardynek, okreslanych
jako sardynki prawdziwe sktadajg sie z osobnikow
w wieku od 2 — 4 lat, formy starsze, juz dojrzate
piciowo nazywajg sie pilczardami.

Sardynki stanowig znakomity'surowiec do prze-
twérstwa konserwowego i przerabiane sga na znane
na catym $wiecie sardynki w oliwie. Na te konser-
wy przerabiane sg wytgcznie miodociane formy
sardynek we Francji, Portugalii, Hiszpanii i Ma-
roku. Natomiast przemyst amerykanski przerabia
rowniez dojrzate sardynki, tak zwane pilczardy na
konserwy olejowe i pomidorowe.

Gtéwmy sezon potowu w zachodniej Europie trwa
od maja do wrzes$nia. Najidealniejszy surowiec na
konserwy stanowig sardynki towione u wybrzezy
Bretanii. Znaczna ilo$§¢ potawianych sardynek prze-
rabiana jest na konserwy. Bardzo mata ilo§¢ sar-
dynek jest konsumowana w stanie Swiezym. Sar-
dynki chude i wytarte nienadajgce sie do przetwér-
stwa sg solone i eksportowane do krajéw Bliskiego
Wschodu.

Sardela

Sardela jest ryba pospolita w basenie Morza
Srédziemnego oraz przy zachodnio potudniowych
brzegach Europy, dochodzi az do Holandii. Dtu-
go$¢ ciata 12 do 15 cm. najwyzej 20 cm., o duzej
zawartosci ttluszczu. W stanie swiezym z uwagi na
ograniczony okres trwato$ci w handlu nie wystepu-
je i nawet w miejscach potowu jest w tej formie
mato konsumowana. Jest prawie wytgcznie solona
i w tej postaci eksportowana, znana na rynkach
europejskich, stanowi surowiec do fabrykacji
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konserw poéitrwatych. Po zasoleniu sardela nosi
nazwe Anchois, przy czym nie ma ona nic wspdl-
nego z korzenng konserwa ze szprota, nazywang
rowniez Anchois. Po zasoleniu sardela winna by¢
przechowywana co najmniej przez rok, a nawet
diuzej az dojrzeje. Na rynku istniejg dwa asorty-
menty sardeli, sardela holenderska, lepsza i bar-
dziej trwata oraz sardela hiszpanska (Biskaya)
gorsza i mniej trwata. Sardela solona (Anchois)
przerabiana jest na znane u nas korki w oliwie,
pasty oraz masto sardelowe.

RYBY SWIEi

Ryby sa artykutem na og6t tatwo ulegajgcym
zepsuciu, do czego przyczynia sie w pierwszym rze-
dzie duza zawarto$¢ wody i ciat biatkowych w mie-
sie rybim oraz zmiana $rodowiska przebywania
ryby (przewaznie zimna woda i przewaznie ciepte
powietrze). Rozklad miesa rybiego po $mierci na-
stepuje daleko szybciej, anizeli zwierzat cieptokrwi-
stych. Szybkiemu rozkiadowi ulegajg przede wszy-
stkim biatka i tluszcz na skutek dziatalnosci dro-
bnoustrojéw oraz enzymow.

Enzymy znajdujace sie w duzej ilosci w tkankach
Scianek, komérek i organach gruczotowych ryby,
jeszcze po $mierci kontynuujg swoje pomocnicze
czynnos$ci przy przemianie materii. Po wydobyciu
z wody ryba trafia w przewaznej czesci roku na
cieplejsza temperature powietrza, co tym bardziej
powoduje zaburzenia w organizmie i przyspiesza
dziatanie fermentow.

Po $mierci ryba pod wzgledem swej przydatnos$ci
odzywczej, przechodzi dwa okresy:

1) okres trwania tzw. tezca po$miertnego, w
ktérym mieso rybie nie podlega jeszcze dziatalnosSci
bakterii gnilnych, ryba zaczyna psu¢ sie i jest po
wskutek tworzenia sie kwasu mlekowego,

2) okres po przejsSciu tezca pos$miertnego, w kté-
rym nastepuja sprzyjajace warunki dla rozwoju
bakterii gnilnych, ryba zaczyna psu¢ sie i jest po
pewnym czasie niezdatna do spozycia.

Czas trwania tezca zalezy od warunkéw w jakich
nastgpita $mier¢ ryby oraz od sposobu obchodzenia
sie z rybg po S$mierci. Tezec mija szybciej u ryb
$nietych i uduszonych, niz u zabitych, u ryb pognie-
cionych i mechanicznie uszkodzonych, niz u ryb
ostroznie przenoszonych. Ponadto wydatne skro6-
cenie okresu trwania tezca pos$miertnego powoduje
ciepta temperatura otoczenia. Dlatego powszechnie
stosuje sie dla przediuzenia przydatnosci ryby do
spozycia przechowywanie $nietej ryby w tempera-
turze chitodzonej lub zimnej. W okresie trwania
tezca ryba sztywnieje, elastyczne przy zyciu mies-
nie preznieja, staja sie jakby zdretwiate. Po przej-
$ciu tezca, ryba znowu mieknie. Powszechnie panu-
jace mniemanie, ze ryba zesztywniata jest juz nie-
Swieza i moze zaszkodzi¢ po spozyciu, jest mylne.
Ryba taka nadaje sie do jedzenia i nie zachodzag
w niej szkodliwe dla zdrowia przemiany.

Roéwnolegle z niewidocznym dla oka wewnetrz-
nym chemicznym rozkiadem  (psuciem sie) ryby,
zachodzg w niej réwniez i dostepne dla naszych
zmystéw zmiany. Przy pomocy wzroku, dotyku,
wechu i smaku mozemy z grubsza okres$li¢ stan
Swiezosci czy nieswiezosci ryby. Najprzydatniej-
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Aloza i Parposz

Obydwa te gatunki spokrewnione sg réwniez ze
$ledziem, przebywajag w wodzie morskiej i w stod-
kiej zachodzac w goére rzek. Najczestsze sg na wo-
dach Zachodniej Europy: Na Battyku pojawiaja
sie rzadko i w matych ilosciach, zwykle jako
domieszka do tawic $ledziowych. Potawiane sa
gtdbwnie w maju. Aloza dochodzi do diugosci 50 —
80 cm., parposz od 35 — 80 cm. Mieso jest bardzo
delikatne i smaczne, zawiera bardzo duzo oSci.
Bardzo ceniona w stanie wedzonym, zwtaszcza ikra
alozy wedzona uwazana jest za wielki przysmak.

NIESWIEZE

szym w tym wypadku jest wech, bowiem won roz-
ktadajgcej sie ryby stanowi najjaskrawszy spraw-
dzian psucia sie jej.

Po wyjeciu z wody ryba ma $Swiezo-wilgotny za-
pach s$Srodowiska wodnego w ktérym przebywata,
przy czym rybe morska charakteryzuje stonawy za-
pach wody morskiej. Po niedtugim czasie (zaleznie
od cieptoty i wilgotnos$ci powietrza), na skutek roz-
ktadu $luzu, pokrywajgcego ciato, skrzele i jame
ustng, zapach ryby zmienia sie w charakterystycz-
ny lekko steehto-wkasny tzw. zapach rybi. Nie jest
on jednak oznaka ztego stanu ryby, bowiem doty-
czy poczatkowego bakteryjnego rozkiadu obcych
organizmoéw, pokrywajacych tuske, skoére, skrzela
i dostepne wewnetrzne organy ryby. Po wypatro-
szeniu i wymyciu lub tylko wytarciu ryby, pozba-
wia sie ona tych organizméw, a wiec i zapachu.

Przy wtasciwym rozkladzie tkanki (miesa) ryby,
zapach jej przechodzi w nieprzyjemng won amonia-
kalng i wtedy staje sie ona niezdatng do spozycia,
aczkolwiek jeszcze nietrujacg. Dopiero przy dal-
szym rozktadzie, gdy zapach ryby staje sie wyraz-
nie zgnity, mieso rybie moze wywotaé¢ objawy za-
trucia u cztowieka.

Wyrazisto$¢ zapachu gnilnego u ryby zalezy od
temperatury $rodowiska. Ledwie wyczuwalny za-
pach w temperaturze zimnej, przechodzi w nieprzy-
jemny odér w temperaturze pokojowej, a znacznie
wyrazniej wystepuje podczas gotowania ryby.

Poza zapachem stechto-amoniakalnym, uryb so-
lonych, zwlaszcza gatunkéw tlustych, a przede
wszystkim u $ledzi, czesto wystepuje zapach trano-
wy, powstajgcy na skutek utleniania tluszczu.
SledZ stranowany jest nieszkodliwy dla zdrowia,
jakkolwiek ryba traci na smaku. Réwniez traci na
smaku ryba zbyt diugo przechowywana, nawet po
jej zamrozeniu, aczkolwiek nie zatraca swych wia-
$ciwosci odzywczych.

Obok zmian zewnetrznych, dostrzegalnych za po-
mocg naszych zmystéw, zachodzg w miesie rybim po
Smierci zmiany chemiczne niewidoczne, kté6re mozna
wykryé tylko badaniami laboratoryjnymi. Dotyczy
to szczegdlnie ryby zakonserwowanej (solona, su-
szona, wedzona, marynowana, puszkowana), ktérej
doktadny stopien zepsucia (rozktadu) mozna usta-
li¢ tylko drogg chemicznej analizy.

Prawdziwie nieswieze ryby, z objawami gnilnego
rozktadu moga byé szkodliwe, a nawet trujgce dla
cztowieka, dlatego umiejetno$¢ rozpoznawania Swie-
zosci i przydatnosci ryb do spozycia jest rzecza
wazng. Ponizej podajemy tablice, utatwiajaca wg.
dostrzegalnych zewnetrznych cech ryby, okreslenie
stopnia jej Swiezosci i przydatnos$ci do spozycia.
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PRAKTYCZNE

Ryba zupetnie Swieza

OZNAKI OGOLNE:

Ryba utozona na dtoni nie zgina sie
i nie zwisa tbem i ogonem; wiozona
do wody tonie.

OZNAKI GLOWY:

Pysk zamkniety; jama ustna czysta;
oczy wypukte, czyste, twarde; ro-
gowka przezroczysta, szczeki jasno-
blade; skrzela $ciSle przylegaja do
ciala, jasnoczerwone, pokryte prze-
zroczystym $luzem bez zapachu lub
z lekkim zapachem wilgoci charak-
terystycznym dla $wiezej ryby.

OZNAKI CIALA:
Powierzchnia skoéry blyszczaca, o
barwie naturalnej, niepokryta lub

lekko pokryta ciggliwym przeroczy-
stym $luzem, bez zapachu lub z lek-
kim zapachem rybim; tuska czysta,
blyszczgca, mocno przylegajgca do
ciata; ptetwy czyste, koloru natural-
nego, niepokryte $luzem. Mieso je-
drne, pod naciskiem palca wgtebienie
wraca odrazu do normalnego stanu
i wyréwnuje sie.

CECHY WEWNETRZNE MIESA:

Mieso $Sciste, elastyczne, bez zapa-
chu, koloru naturalnego; mies$nie
mocno spojone z kregostupem i ze-
berkami, z trudem oddzielajg sie od
osci; reakcja na amoniak i siarko-

wodor wyraznie ujemna.

CECHY JAMY BRZUSZNEJ:

Jama brzuszna czysta, bez zapachu

lub z lekkim swoistym zapachem
Swiezej wilgotnosci; kiszki opadte,
bez oznak wzdecia; pacherz umiar-
kowanie wzdety; wok6t woreczka
z6tciowego nie wida¢ zo6itego zabar-
wienia; przepona brzuszna jasna,
czysta; nerki czyste, elastyczne, ja-

skrawo-czerwonego koloru.

CECHY JAMY PIERSIOWEJ:

krew plynna, czystego
ciemno-czerwonego koloru, szybko
Scina sie i gestnieje; bilona sercowa
i"klat_ki piersiowej jasna z lekka za-
rézowiona.

Serce Sciste,

CECHY WATROBY:

W atroba jedrna, czystego, jednolite-
go, naturalnego koloru; reakcja na
amoniak stabo dodatnia lub ujemna,
na siarkowod6r ujemna.
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WSKAZOWKI

Ryba nadajgca sie do spozycia

Ryba utozona na dioni powoli zgina

sie i opada lekko ogonem i them do
dotu; wilozona do wody, tonie.

Pysk pétotwarty, jama ustna czysta;
oczy metne, koloru blado-czerwone-
go lub blado-r6zowego, rogéwka me-

tna; szczeki i podniebienie blado-r6-
zowe; skrzele odstaja od grzebieni
skrzelowych; na skrzelach rozlazly,
metny $luz w wiekszych iloSciach,
jak u Swiezej ryby; $luz miejscami
czerwony z nieznacznym stechio-

kwasnym zapachem.

Ciato pokryte lekko metnym $luzem,
ktéry miejscami gromadzi sie zgesz-
czonymi gniazdami z oznakami ste-
chtego zapachu; skéra matowa, po-
zbawiona potysku, tak samo i tuska,
ktéra jednak trzyma sie mocno cia-
ta; ptetwy pokryte gestym metna-
wym $luzem, u nasady tuski nieco
zar6zowionym; mieso miekkawe, pod
naciskiem palca dotek wolno i niezu-
petnie wyréwnuje sie; otwor analny
nieco wzdety, r6zowego lub czerwo-
nego koloru.

Migso miekkawe, tatwo rozdziela sie
na witoékna; miesnie stabiej spojone
z zebrami i kregostupem, kolor mie-
sa matowy lub z lekka rézowy; za-
pach miesa zatrgca wilgocig; reakcja
na amoniak dodatnia, a na siarko-
wodér ujemna.

Jama brzuszna wilgotna z pewng
iloScia brunatnego plynu z wyraz-
nym kwaskowatym lekko wyczuwal-
nym zapachem stechlizny; kiszki i
pecherz miekkie, lekko wzdete, miej-
scami zar6ézowione; wokét woreczka
z6iciowego wyrazne zo6ite zabarwie-
nie tkanek; przepona brzuszna bru-
natna; nerki miekkawe, ciemno-
czerwone.

Serce miekkawe; krew plynna, met-

nawa, koloru ciemno - czerwonego,
nie $cina sie; btlony serca i klatki
piersiowej czerwonawego Ilub rézo-

wawego koloru.

W atroba miekkawa, koloru szarawe-
go lub brunatno-r6zowego; reakcja
na amoniak stabo dodatnia lub ujem-
na, na siarkowodér ujemna.

DLA OCENY SWIEZOSCI
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RYBY

Ryba nie nadajaca sie do spozycia

Ryba utozona na dioni zgina sig
i opada w dét gtowa i ogonem; wto-
zona do wody nie tonie, lecz pltywa
brzuchem do géry.

Pysk wyraznie rozwarty; oczy za-
padie, pomarszczone, brudno-rézowe-
go lub szaro - czerwonego koloru;
skrzela odstaja zupetnie, grzebienie
oskrzelowe pokryte szaro - metnym
$Sluzem; $luzu duzo, miejscami ma on
kolor  brudno - czerwony, zapach
kwasno - stechto - gnilny; skrzela
brudno-szaro-r6zowe z ostrym gnil-
nym zapachem.

Brzuch wzdety, koloru szaro-brudno-

r6zowego; z jamy brzusznej po na-
ktuciu wydobywajg sie $mierdzace
gazy. Cialo obficie pokryte szarym,
metnym rozplywajacym sie $luzem
z wyraznym stechto-gnilnym zapa-
chem; 1luska metno-matowa, pozba-
wiona zupeinie potysku, odpada od
ciata; ptetwy pomarszczone, pokry-

te gestym metnym $luzem, mieso na
karku miekkie, pod naciskiem palca
wgtebienie nie wyréwnuje sie; otwor
analny nienaturalnie rozdety; brzuch
zar6zowiony lub zaczerwieniony.

Mieso miekkie, rozlazte, mocno zwil-
gotniate miesnie tatwo oddzielajg
sie od kregostupa, zeber i o$ci; jest
Sciemniate, przy kregostupie lekko
zar6zowione, 0 wyraznym nieprzy-
jemnym gnilnym zapachu, znamionu-
jacym rozktad biatka; reakcja na
amoniak i siarkowod6r dodatnia.

Jama brzuszna mokra, zapetniona
czeSciowo ciemno - brunatng cieczg
0 nieprzyjemnym stechto-gnilnym
zapachu; pecherz i kiszki mocno
wzdete, brunatno - rézowego koloru;
wyrazne z6ite zabarwienie nie tylko
wok6t woreczka zétciowego, ale tak-
ze na dalszych tkankach i organach;
przepona brzuszna brunatno - rézo-

wego koloru; nerki b. migekkie, szaro-
brunatnego koloru.

Serce rozmiekte; krew rozrzedzona,

brudno-czerwona, nie gestnieje (nie
Scina sie); blona serca i jamy brzu-

sznej ciemno-czerwona Ilub ciemno-
brunatna.

W atroba miekka i rozlazta, metna-
wo - brunatno - czerwonego kotoru;

reakcja na amoniak i siarkowodor

wyraznie dodatnia.
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E. K. SUWOROW — OSNOWY ICHTIO-
LOGII. (Zasady ichtiologii) Wydawnic-
two ,,Sowietskoja nauka“. Moskwa. Ce-
na 24 rub.

Przed kilku miesigcami w wiekszych
ksiggarniach w Polsce ukazato sie pod
powyzszym tytutem kapitalne dzieto w
jezyku rosyjskim o rybach w opracowa-

niu znanego rosyjskiego ichtiologa E. R.
Suworowa. Autor od szeregu ‘lat wykta-
da ichtiologie na uniwersytetach i zebra-

ny w ten spos6b materiat postuzyt mu

do napisania zrédtowego, wyczerpujgce-
go, o typie uniwersyteckim podrecznika
0 rybach, jakiego nie byto i prawdopo-

dobnie nie predko bedzie w jezyku pol-
skim. Wystarczy nadmienié¢, ze ksigzka ta
sktada sig z 580 stron duzego formatu,
zadrukowanych drobnym drukiem oraz
zawiera 406 rysunkéw, mapek i catego
szeregu tablic i przypisow.

O bogactwie materiatu, jaki przewer-
towat autor moze postuzyé to, ze przy-
toczono w ksigzce prawie 650 pozyciji
fachowej literatury wyszczeg6lnionej w
zkohnczeniu poszczegdblnych rozdziatow.

Zasady ichtiologii poza
wyczerpujacym przedstawieniem teore-
tycznych wiadomos$ci nauki o rybach,
jak morfologia, biologia, systematyka,
ekologia, paleontologia i geografia, sze-
roko uwzglednia ekonomiczne zagadnie-
nie rybactwa. Przy opisywaniu wiec po-
szczego6lnych gatunkéw ryb uzytkowych,
autor podaje réwnoczes$nie znaczenie te-
go gatunku w rybotéwstwie, przemysle
1 aprowizacji, miejsca i metody potowu,
bardzo czesto dane statystyczne i t.
Po przeczytaniu ksigzki otrzymuje sie
wyczerpujacy obraz o obecnym stanie
rybactwa i nauki o rybach.

Zasady ichtio logii przezna-
czone jest w pierwszym rzedzie dla ich-
tiologéw zaréwno studiujgcych jeszcze
na wyzszych uczelniach, jak i dla pra-
cujgcych juz zawodowo w terenie, tak-
ze dla wszystkich innych pragnacych
gruntownie poznaé ten temat. Ksigzka
spotkata sie z duzym zainteresowaniem
specjalistow, wyrazem czego jest to, zc
po ukazaniu sie w sprzedazy zaszta ko-
nieczno$¢ przygotowania wydania diru -
giego, ktére obecnie znalazto sie w
sprzedazy w Polsce.

Ksigzka sktada sie z 5-ciu rozdziatow
oraz obszernego wstepu, poswieconego
historii rozwoju nauki o rybach od naj-
dawniejszych do najnowszych czasow,
przy czym autor mozliwie szeroko poda-
je zdobycze na tym odcinku uczonych
rosyjskich—dawniej Rosji oraz Zwigzku
Radzieckiego. Okres porewolucyjny od-
znacza sie wybitnym postepem zaréwno
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go. Znamionuje go znaczne powigekszenie
taboru i sprzetu rybotéwczego oraz wyj-
$cie radzieckich rybakéw na morze o-
twarte, na migedzynarodowe tereny ry-
botéwcze. Ta modernizacja i aktywiza-
cja rybactwa, oparta na diugofalowym
planie i uwzgledniajgca naturalne zaso-
by rybne poszczegélnych mérz, wysune-
ta nowe problemy dla ichtiologéw oraz
potrzebne zwiekszenia ich liczby. | wta-
$nie te nowe problemy wysunely potrze-
be przygotowania szeregu fachowych
podrecznikéw, uwzgledniajgcych teore-

tyczne i praktyczne wiadomoséci o ry -
bactwie, jednym 2z mich jest omawiana
ksigzka ,,Zasady ichtiologii“. (bk)

HERRING AND ALLIED SFECIES

1920 — 48, A Commodity Study, wyd.
Food Agriculture Organisation Office
U. N., Washington, May 1949, str. 66.

SLEDZ i GATUNKI POKREWNE—jest
wydawnictwem F. A. O. — organizaciji
i produkcji rolniczej przy O. N. Z. Opra-
cowanie to daje przeglad Swiatowego ry-
botéwstwa i przetwoérstwa ryb z rodziny
Sledziowatych. Niestety, przeglad ten
jest niekompletny, podaje bowiem dane
statystyczne nie ze wszystkich krajow
produkujacych ryby $ledziowate, m. in.
nie obejmujagc tak waznego producenta
ryb jak zZ. S. S. R.

Kraje uwzgledniane w cze$ci szczegb6-
towej omawianego opracowania to: 1) Ja-
ponia, 2) Stany Zjedn. Amer. Poéin., 3)
Kanada, 4) Nowa Funlandia, 5) Wielka
Brytania, 6) lIslandia,, 7) Norwegia, 8)
Szwecja, 9) Dania, 10) Holandia, 11) Bel-
gia, 12) Niemcy, 13) Francja oraz 14) Por-
tugalia. Jak widzimy brak tutaj, poza
Z. S. S. R., krajéw $réodziemnomorskich
i tak znacznej w produkcji sardynek
Hiszpanii oraz Afryki Potudniowej.

Cze$¢ pierwsza posSwigcona jest ogoél-
nej charakterystyce iloSciowej potowoéw
ryb $ledziowatych na obu potkulach,
ich wzrostowi wzgl. zmniejszaniu sie na
poszczeg6inych obszarach w okresie
miedzywojennym i obecnym. Podaje ona
nastepnie dane statystyczne co do iloSci
Sledzi i pokrewnych gatunkéw produko-
wanych i bedacych przedmiotem handlu
Swiatowego w postaci solonej. Kroétka
wzmianka pos$wiecona jest $ledziom eks-

portowym gtéwnie przez kilka krajow
(Norwegia, Holandia, Szwecja, Dania,
Belgia i Islandia) w postaci mrozonej.
Nieco obszerniej potraktowana jest pro-
dukcja i obrét Swiatowy trwatymi kon-
serwami z ryb $ledziowatych. Wreszcie
cze$¢ ogolna zawiera dane o produkciji
olejow i maczki z ryb $ledziowatych.
W zakohAczeniu postawione :sg pytania

dotyczace wspoéiczes$nie aktualnych pro-
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W drugiej czes$ci, ktéora moznaby na-
zwaé szczegb6towg, podane sa oddzielnie
dla kazdego z 14 wymienionych panstw
dane statystyczne oraz ogélna charakte-
rystyka zagadnienia potowoéw, przetwor-
stwa i obrotu ryb z rodziny $ledziowa-
tych.

Zaréwno te dane statystyczne jak
i charakterystyka poszczeg6lnych krajow
sa potraktowane w sposéb fragmenta-
ryczny dla kazdego kraju inaczej, oraz
nieproporcjonalnie do waznos$ci zagad-
,$ledziowego“ w tym kraju. Or-nienia
ganizacja Narodéw Zjednoczonych opar-
ta bowiem to opracowanie na posiada-
nym, bardzo niejednolitym materiale in-
formacyjnym. Stad cate wydawnictwo,
chociaz zawiera wiele interesujgcych
nas informacji, nie moze jednak rosci¢
sobie pretensji do przedstawienia (nawet
w zarysie) czytelnikowi cato$ci zagad-
nienia ryb $ledziowatych w rybotow -
stwie Swiatowym.

Fisch-

»DER FISCH®“, Mitteilungen fur

industrie, Band IlIl Handbuch der Fisch-
konservierung.

Ukazat sie IIl tom wydawnictwa ,,Der
Fisch*, Mitteilungen fur die Fischindu-
strie, Band IlIl. Handbuch der Fisch-
konservierung, w naktadzie H. A. Keu-

Pokazne to
729 stron dru-

ne Verlag w Hamburgu.
wydawnictwo o objetosci
ku, poswiecone jest metodom konser-
wacji ryb i stanowi wysokiej wartosci
podrecznik i poradnik dla wszystkich
zainteresowanych zagadnieniami prze-
twérstwa rybnego. Dzieto to jest kon-
tynuacja wydawnictwa periodycznego
,Der Fisch*, ktére rozpoczetlo sie uka-
zywa¢ w r. 1922 po pierwszej wojnie
Swiatowej i przed ostatnia wojna wy-
szty jedynie 2 tomy. Po dluzszej prze-
rwie 25-letniej ukazat sie nastepny z
kolei tom Ill. W przygotowaniu sag dal-
sze tomy IV, X i VI. Wydawnictwo to
opracowane na naukowych podstawach
daje wszechstronny przeglad nowo-
czesnej techniki i przetwérstwa rybne-
go i stanowi dla kazdego, zaréwno nau-
kowca jak i praktyka, cenne zrédto fa-
chowych wiadomosci Ksigzka ta nie jest
zbiorem recept, lecz stanowi podrecznik
przede wszystkim dla praktyka z za-
kresu przemystu rybnego, uwzgledniaja-
cy najnowszy stan nauki, techniki i
praktycznego dos’wiadczenia w tej dzie-
dzinie. Kazdy z rozdziatbw podzielony
jest na cze$¢ teoretyczna, naukowg oraz
cze$¢ praktyczna. Uwzglednione sg nie
tylko doswiadczenia niemieckiego prze-
twoérstwa rybnego, leéz i innych krajow
posiadajgcych dtugoletnia tradycje i do-
Swiadczenie w tym przemys$le, przy czym

w dziedzinie ichiiologicznych badan na- blemoéw z zakresu: 1) rybotéwstwa, 2) autor opiera sie nie tylko na dos$wiad-
ukowych, jak i technicznych zdobyczy przetwoérstwa i spozycia, oraz 3) handlu czeniach i publikacjach catej fachowej
samego rybactwa i przetworstwa rybne- rybami sledziowatymi. literatury $wiatowej w tym zakresie.
TRE S Nr 3
1. STALIN Sti st
S T ALIN s ti . . L
. ) o 7. Jaka winna by¢ propaganda spozycia ryb. —
2. Odpadki rybne jako zré6dto surowcow. — Bolestaw Kuzminski . . . 14
Dr Piotr Trzesinski. 2 8. Poléw ryb bez sieci. —
3. Zawarto$¢ tuszczu u ryb. — Mgr Bolestaw Nowacki. ) 15
Inz. Jerzy Kukucz 4 9. Fitoncydy przedtuzajg $wiezo$¢ ryb . . 16
4. Z biezacych zagadnien przetwoérstwa ryb- 10. Kronika zagraniczna . . . . 17
nego. — Dr _ K. ”_I ikowski. : 7 11. Kronika krajowa . . . . . . 19
5. Czarna blacha i aluminium do opakowan 12. Poradnik szkoleniowy 21
konserw.—Dr inz. Stanistawzarnecki 9 ' a) Towaroznawstwo rybn.e (c d. ) B
5. Zasoby rybne Zwigzku Rad2|eck|ego — 1 b) Ryba $wieza i ryba nieswieza.
K. Bolwicz ' 13. Recenzje 24
Wydawca: P. P. W. Polskie Wydawnictwa Gospodarcze. Prenumerata: kwartalna zt 300, potroczna zt 600. roczna

Redaguje: Komitet Redakcyjny.
Adres Redakcji: Warszawa, ul.
Adres Administracji: Warszawa, ul.
skiej 15, tel. 85-007.
Konto PKO | -

Sktad otrzymano din. 28.XIl. 49 r.

Zakt Graf.

Putawska 14, tel.
Mtodziezy Jugostowian-

12827 ,,Gospodarka Rybna“, W-wa.

Druk ukonczono 30.1.50 r. Pair
RSW

zt
Cena numeru
Cena ogloszen:

446-40.

ier druk. sait. kl. V.

»Prasa“, W-wa, smolna 16/12. Zam.

pojedynczego zt 100,
na oktadce: */i strony 100.000 zt,
55.000 zt, % strony 30.000 zt;
p6t strony 40.000 zt,

70 gr.
2773. B-96584.

podwdjnego zt 200.
pét strony
za tekstem Vi strony 75000 zt

A strony 25.000 zt, V* strony 15.000 zi.

61X86. Oibrjet. IV* ark. Naktad 3000.






Cena

CENTRALA RYBNA

PBODUKU JE:

KONSERWY: Skumbria, byczki, cerla, makrela sielawa, karp, leszcz u sosie
pomidorowym. —Wegorz, toso$ u; galarecie. —Sledz, wegorz w sosie wiasnym.—
Szproty w ole|u.— Leszcz wedzony w oleju- — Rybki delikatesowe. — Sledzie
opiekane w marynacie.— Wegorz w marynacie.— Pasztet zwatrébek rybnych.—
Pasztety rybne.— Pulpety w sosie greckim.— Filety zwegorza woleju.— Wegorz

luksusowy.— MARYNATY: Rolmopsy. - Sledzie opiekane w occie.— Sledzie
marynowane.— Kilki. RYBY WEDZONE: Wegorz.— Leszcz.—Dorsz.—Piklingi—
Szproty. — Certa. — Sieja. — Sielawa. — Kietbasa rybna. — Pasty $ledziowe, —

INNE PROUIJKTY: Surowa skéra z ryb — Tran techniczny. — oraz inne.



