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W ubiegłym roku zakończyliśmy etap gospodarczej odbudowy naszego kraju, okres 3-letniego planu. — 
W tym okresie dzięki ofiarnemu i potężnemu wysiłkowi mas pracujących oraz życzliwemu sta­
nowisku Rządu Polski Ludowej, który właściwie docenił rolę i znaczenie rybactwa w ogólnonaro­
dowej gospodarce, zrobiono potężny krok we wszystkich dziedzinach gospodarki rybnej.

W tym stosunkowo krótkim okresie trzyletniego planu gospodarczego odbudowano ze zniszczeń wo­
jennych morskie porty rybackie, uruchomiono i rozbudowano w rekordowym tempie morski tabor pły­
wający w rybołówstwie kutrowym oraz stworzono poważną flotylę dalekomorską, przewyższającą znacz­
nie flotylę przedwojenną, budowaną w ustroju poprzednim przez okres prawie 9 lat.

Połowy morskie wzrosły kilkakrotnie w porównaniu do okresu przedwojennego, stwarzając wielką ba­
zę surowcową dla intensywnego rozwoju przemysłu i handlu rybnego.

Na odcinku rybołówstwa słodkowodnego, które w czasie wojny zostało zupełnie zaniedbane \i przez 
okupanta zdewastowane, a rybostan spustoszony, odbudowa siłą rzeczy postępowała wolniej, wymagała 
dłuższego czasu i stosowania środków długofalowych. Jednak i w tej dziedzinie każdy rok przynosił coraz 
lepsze rezultaty, a połowy ryb słodkowodnych z roku na rok zwiększają się b. poważnie.

W dziedzinie obrotu i przetwórstwa, rybnego, mimo braku jakiejkolwiek tradycji \odnośnie racjo­
nalnej organizacji handlu rybnego, stworzono mocne podstawy pod rozwój nowoczesnego uspołecznionego 
aparatu obrotu rybnego oraz nowoczesnego przemysłu rybnego.

Dzięki tym osiągnięciom oraz planowej gospodarce na odcinku połowów i dystrybucji, spożycie ryb, 
które kształtowało się dawniej zupełnie przypadkowo w zależności od chwilowej koniunktury, wzrasta 
coraz bardziej. Ryba, pokarm o wysokich wartościach odżywczych, staje się coraz bardziej artykułem ma­
sowego spożycia szerokich mas pracujących.

Na skutek wprowadzenia socjalistycznych metod planowania do poszczególnych gałęzi gospodarki ryb­
nej wprowadzono na miejsce bezplanowego i chaotycznego kształtowania się połowów i podaży ryby od 
przypadku do przypadku, jak to miało miejsce w ustroju kapitalistycznym, zorganizowany planowy ład 
i porządek.

Mimo tych niewątpliwych osiągnięć i niejednokrotnie wielkich sukcesów nie wszystko jeszcze zostało 
zrobione. Plan sześcioletni stawia przed nami trudne i odpowiedzialne zadania do wykonania.

Na odcinku rybołówstwa morskiego obok rozbudowy taboru zostaną rozbudowane i wyposażone tech­
nicznie istniejące porty rybackie, które nie nadążyły jeszcze w swoim rozwoju do potrzeb szybko roz­
wijającego się rybołówstwa i niejednokrotnie hamują jeszcze sprawne wykonanie zadań aparatu obrotu. 
Pozwoli to na podwojenie obecnej produkcji ryb morskich, a intensyfikacja rybołówstwa słodkowodnego 
zwiększy również przeszło dwukrotnie ;obecną produkcję ryb.

Stworzona zostanie nowoczesna sieć chłodnicza w portach na Wybrzeżu, która wspólnie z siecią 
chłodniczą w kraju stworzy dla aparatu obrotu korzystne warunki racjonalnej dystrybucji. Zmoder­
nizowany i rozbudowany przemysł przetwórczy umożliwi pełne wykorzystanie surowca rybnego dla za­
spokojenia potrzeb konsumenta oraz całkowite wykorzystanie odpadków na produkty uboczne.

Planowany w nadchodzącym sześcioleciu wzrost baz produkcyjnych, zwiększenie połowów i  masy to­
warowej, przeznaczonej do konsumcji, pozwoli nam na podwojenie obecnego spożycia ryb na głowę miesz­
kańca Polski.

Ażeby móc wszystkie zadania wykonać, duży nacisk musi być położony na szkolenie kadr we 
wszystkich dziedzinach gospodarki rybnej. Na tym odcinku i nasze czasopismo powinno odegrać swoją 
rolę i przyczynić się do podniesienia fachowego poziomu kadr pracowniczych, usprawnienia metod 
pracy i postępu technicznego w tej dziedzinie.
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Ini. BOLESŁAW GASTMAN

PRZED SEZONEM DORSZOWYM
'yf ROKU na rok, gdy zbliża się wiosna w  na- 
^  szej powojennej gospodarce rybnej wysu­

wa się na czoło zagadnienie dorszowe i staje się 
aktualną sprawa wchłonięcia nadwyżek połowu 
dorsza. Ryba ta zajmuje dominującą pozycję 
w  polskim rybołówstw ie morskim i  z uwagi na 
wy o: tną sezonowość połowów, które koncentru­
ją  się w  2— 3 miesiącach wiosennych, kiedy na­
stępuje ocieplenie pogody, a jednocześnie spa­
dek spożycia w  k ra ju  —  sprawia najwięcej 
kłopotu instytucjom  zajmującym się odbiorem 
dorszy w  portach rybackich i  rozprowadzeniem 
dorsza na rynek k ra jow y czy na eksport.

Od czasu do czasu wybuchają mniej lub w ię ­
cej ostre t. zw. „kryzysy dorszowe“ , które mają 
miejsce nie ty lko  w  naszym rybołówstw ie, lecz 
i  w  innych krajach, łowiących dorsza jak  np. 
na wiosnę ub. r. w  Niemczech oraz pod koniec 
ub. roku w  W ielk ie j B rytan ii.

C'1 ŁÓW NE trudności polegają na tym, że 
r  połowy dorsza odbywają się sezonowo. 

Największe nasilenie połowów przypada na 
miesiące wiosenne i  na początek lata. W  tym  
okresie z jednej strony następuje ocieplenie się 
pogody, co ogromnie utrudnia  obrót rybą świe­
żą, z drugiej strony następuje sezonowy spadek 
spożycia.

W nadchodzącym sezonie wiosennym — 
pierwszym roku  realizacji planu 6-ci o letniego, 
roku, k tó ry  wymagać będzie od nas zwiększo­
nego w ys iłku  i  na odcinku gospodarki rybnej, 
zagadnienie dorszowe tym  bardziej staje się po­
ważne. W dodatku, poza przewidywanym  w y ­
datnym wzrostem połowu dorsza na Bałtyku, 
przedsiębiorstwa dalekomorskie, które  dotych­
czas dorsza eksportowa y bezpośrednio z miejsc 
połowów do portów zagranicznych, w  tym  roku 
będą po raz pierwszy dowozić w  sezonie dorszo­
w ym  połowy t. zw. b iałej ryby  do kra ju , skła­
dającej się głównie z gatunków dorszowatych 
co n iew ątp liw ie  może istniejące trudności na 
tym  odcinku jeszcze powiększyć.

W  ubiegłych latach, kiedy nie było dowozu 
dorsza z Morza Północnego a tylko zachodziła 
konieczność uplasowania na polskim rynku 
dorsza bałtyckiego, zachodziły często ogromne 
trudności w  rozprowadzaniu nadwyżek i  jedy­
nym  wyjściem było solenie nadwyżek dorsza. 
Produkt ten jednakże nie znajduje zbyt chęt­
nego pokupu u polskich konsumentów i n ie ­
jednokrotnie zbywany jest przez f irm y  rozpro­
wadzające ze stratą. Solenie dorsza odbywa się 
ty lko  z konieczności, a n ie z potrzeby rynku.

Zbliżający się więc sezon wiosenny da nam 
przypuszczalnie taką ilość dorsza, że na j­
prawdopodobniej powstaną poważne trudności 
z przyjęciem, przerobem i  zbytem te j ryby. 
Może znowu dojść do kryzysu dorszowego, po­
dobnie jak  to wydarzyło się w  1946 roku i  w  in ­
nych latach.

/ " 'Z Y  aparat lądowy, a więc porty rybackie 
oraz aparat dystrybucyjny, jest przygo­

towany w  obecnych warunkach na przyjęcie 
i uplasowanie na rynku  kra jow ym  i  eksporto­
wym  zwiększonej podaży dorsza z bałtyckich 
i dalekomorskich połowów?

O ile  dystrybucja w  głębi k ra ju  przy maksy­
malnym w ys iłku  całego aparatu dystrybucy j­
nego mogłaby już obecnie sprostać swemu za­
daniu, to na odcinku samych portów z punktu 
widzenia w yładunku i przerobu (patroszenie)— 
trudności są jeszcze bardzo w ie lk ie  do poko­
nania.

Nie mamy jeszcze we wszystkich portach r y ­
backich odpowiednich warunków technicznych 
dla przyjęcia nadmiernych sezonowych poło­
wów dorsza, które w  okresie 3-ch miesięcy w io­
sennych mogą wynieść więcej, niż w  pozosta­
łych 9-ciu.

Jakkolw iek rob i się w ie le  nad dostosowaniem 
technicznych warunków w  portach polskich do 
potrzeb rybołówstwa, to jednakże inwestycje lą­
dowe w  portach nie nadążają za inwestycjam i 
i  rozbudową taboru pływającego. N iektóre bar­
dziej ożywione porty odczuwają do tk liw y brak 
hal wyładunkowych i  manipulacyjnych, maga­
zynów, przetwórni, chłodni i  zamrażalni. Braki 
te u trudn ia ją  należyte przyjmowanie i zamaga- 
zynowanie ryby  w  stanie mrożonym. Sytuacja 
ulegnie poprawie w  ciągu najbliższych 2 lat, k ie ­
dy ukończone zostaną w ie lk ie  chodnie i zamra- 
żalnie w  Gdyni i  Świnoujściu, a mniejsze 
w  innych portach. Wówczas nadwyżki szczyto­
wych połowów będą mogły być zdjęte i  w fo r­
mie zamrożonej zamagazynowane na okres sła­
bych połowów, w  k tórych  występują braki 
w  pokryciu zaopatrzenia krajowego w  dorsza.

ZA N IM  jednak to nastąpi, należy przygo­
tować się do najbliższego sezonu i przed­

sięwziąć wszelkie możliwe zaradcze środki, k tó ­
re by zapobieg y  ewentualnemu kryzysowi, 
względnie złagodziły jego ostrze m ożliw ie jak- 
najbar dziej.

Centrala Rybna, skupiająca w bież. roku pra­
wie cały obrót rybą morską, winna zdobyć się 
na największy w ysiłek w  przygotowaniu się 
do wiosennego sezonu dorszowego. Dotyczy to 
szczególnie oddziałów morskich Centrali, w  za­
kresie przygotowania się do odbioru w  portach 
rybackich i  w ysy łk i w  głąb k ra ju  w  stanie pa­
troszonym lub przerobionym jak  również od­
działów terenowych, które  pow inny szczególnie 
w okresie sezonu dorszowego dołożyć wszelkich 
starań, ażeby wzmóc konsumeję dorsza pod 
wszelkim i postaciami.

Centrala Rybna zdając sobie sprawę z ogro­
mu n iew ątp liw ie  trudnych zadań, jakie ją  cze­
kają w  nadchodzącej kam panii i  odpowiedzial­
ności jaka na nie j ciąży, już od szeregu miesię­
cy przygotowuje się do te j kampanii przy
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współudziale przedsiębiorstw po’owowych i 
usługowych w  portach rybackich (Morskie Za­
kłady Rybne). Bez współudziału bowiem wszyst­
kich zainteresowanych czynników, wobec istn ie­
jących w  portach rybackich wąskich gardeł, 
kampania dorszowa nie będzie mogła być w y ­
grana.

■przygotowania do kam panii dorszowej idą 
w  następującym kierunku:

1 Wspólnie z przedsiębiorstwami podległy- 
-*• m i M in isterstwu Żeglugi ustalona jest 

górna granica dziennej przepustowości, po­
szczególnych portów rybackich z uwzględnie­
niem możliwości wyładunku ryb  z kutrów , prze­
pustowości przetwórni, zamrażalni i  chłodni w  
portach rybackich i transportu lokalnego, 

o Zgodnie z ustaloną przepustowością por- 
"  tów flo ty lla  rybołówcza będzie przez urzę­

dy rybackie kierowana i  równomierne rozmiesz­
czana na te porty  rybackie. Pozwoli to uniknąć 
Zbytniego zagęszczenia f lo ty l l i w  pewnych nur­
tach i  podaży surowca w  ilościach przekracza­
jących techniczne maksymalne możliwości nrzy- 
jęcia masy towarowej w  danym porcie i  danym 
dniu.

Te dwa momenty stanowią doniosły k rok  na­
przód we w łaściwej organizacji zarówno poło­
wów jak i obrotu rybnego. W latach ubiegłych 
bowiem na skutek nieskoordynowania i nie- 
zharmonizowania pracy tych  dwóch zasadni­
czych odcinków t. j. połowu i obrotu, sytuacja 
w  sezonie dors-owym kształtowała się samo­
rzutnie, żywiołowo i  bezplanowo. Rybacy do­
starczali rybę do portu najbliższego, dla nich 
najdogodniejszego, tam  wreszcie gdzie im  się 
podobało, bez względu na to, czy istn ie ją tech­
niczne w arunk i odbioru. Aparat obrotu borykał 
się na skutek tego stanu rzeczy z trudnościami 
prawie nie do przezwyciężenia. Sezon nadcho­
dzący pod tym  względem przyniesie zasadniczą 
zmianę na lepsze.

O Zawiera się z instytucjam i połowowymi 
^  nowe bardziej szczegółowe umowy pre­

cyzujące techniczne w arunki odbioru ryby, co 
n iew ątp liw ie  w  bardzo poważnym stopniu przy­
czyni się do usprawnienia wzajemnej współpra­
cy Centrali Rybnej z rybakam i i  u ła tw i pracę 
w  okresie natężonych połowów sezonu dorszo­
wego.

A Centrala Rybna prowadzi wytężoną pra- 
-*• cę w  zakresie zmobilizowania i przygoto­

wania na okres masowych połowów odpowied­
nich kadr lud k ich  oraz potrzebnych ilości opa­
kowań i  lodu potrzebnego na lodowanie nie ty l­
ko w  czasie połowów, lecz również do w ysy łk i 
w  głąb k ra ju  i na eksport.

Zagadnienie dostawy lodu nie powinno na 
sam sezon dorszowy sprawiać kłopotu, gdyż 
chłodnie i fab ryk i lodu w  Gdyni, gdzie spodzie­
wane jest główne nasilenie podaży dorsza, po­
siadają u progu sezonu znacznie większe re ­
zerwy lodu niż w  analogicznym okresie ubie­
głego sezonu. Natomiast sprawa przygotowania 
odpowiedniej ilości opakowań drewnianych, 
zwłaszcza skrzyń dorszowych n iew ątp liw ie  na­

stręczać będzie dużo trudności i  obok przepu­
stowości portów  może również stanowić wąskie 
gardło. Trzeba będzie bowiem przygotować set­
k i tysięcy skrzyń w  przeciągu krótkiego okresu 
czasu. Wymagać to będzie przesunięcia dostaw 
skrzyń przewidzianych planem na cały rok, na 
I  kw arta ł, co n iew ątp liw ie  stwarza duże trudno­
ści dla przemysłu drzewnego, jak również w y ­
magać będzie sprawnej i szybkiej organizacji 
przerzutu skrzyń wysyłanych z rybą do k ra ju  
i z powrotem do portów rybackich. Trudności 
na tym  odcinku są b. duże, ale muszą być prze­
zwyciężone.

r  Na okres największego nasilenia dorsza 
należy zgromadzić w  portach wystarcza­

jącą ilość środków transportowych, wagonów 
chłodni, zespołów chłodniczych i  semitrailerów 
dla transportu na dalsze odległości ryb y  zalo- 
dowanej oraz zwiększyć tabor samochodowy 
dla rozwożenia rvb y  świeżej do punktów prze­
robu oraz na bliższe punkty konsumcyjne. Po­
nieważ najbardziej można liczyć na zbyt dorsza 
świeżego, usprawnienie 'transportu przy roz­
prowadzaniu ryby  w  głąb k ra in  będzie miało 
duży w p ływ  na należyty przebieg całej kam­
panii.

r  Należy wreszcie położyć większy niż do*
^  tychczas nacisk na wykorzystanie dorsza 

pr-ez przetwórczy przemysł rybny. Niestety 
trzeba sobie jasno uświadomić, że dorsz nie jest 
rybą nadającą słe do produkcji masowych kon­
serw i  nawet udane próby wyprodukowania ta­
kich konserw nie będą nigdy stanowić maso­
wej produkcji, a co zatem idzie nie mogą w p ły ­
nąć poważnie na zdejmowanie nadwyżek dor­
szowych. Dorsz jest i  będzie rybą nadającą się 
do spożycia najlep ie j w  stanie świeżym czy za­
mrożonym. Natomiast dorsz nadaje się do 
innych rodzajów przetwórstwa, jak  wędzenie, 
czy solenie. Zw naczcza mniejszy dorsz dostar­
czany przez rybołówstwo bałtyckie nadałe się 
zupełnie dobrze do wędzenia i w  te j form ie 
znaiduie sobie coraz wieksze uznanie. W  nad­
chodzącej kam panii zarówno aparat przetw ór­
stwa jak i obrotu musi bvć w  całej pełni zmo­
bilizowany. ażebv jak największe ilości mogły 
być w  stanie wędzonym rzucone na rynek.

Nadwyżki wreszcie, których w  pewnych okre­
sach nie można będzie bieżąco ulokować na 
rynku  kra jow ym  czy eksportowym w  stanie 
świeżym, a z powodu b. małej przepustowości 
zamrażalni w  portach rybackich n ie będzie 
można tych nadwyżek zamagazynować w  stanie 
mrożonym, będą m usiały być zasolone. Centra­
la Rybna co roku zmuszona była  solić dorsza, 
którego rozprowadzenie w  tym  stanie nastrę­
cza'’o dużo trudności. Należy jednak stwierdzić, 
iż jakko lw iek początkowo konsument odnosił 
się niechętnie do te j form y dorsza, to jednak 
przy odpowiedniej cenie i  akcji propagandowej 
rozprowadzenie dorsza solonego wykazuje co­
raz lepsze postępy. Solenie zatem dorsza, ja k ­
ko lw iek traktowane jako ostateczność, stanowić 
może klapę bezpieczeństwa w  wypadku maso­
wej podaży surowca i  niemożności jego uloko­
wania w s ta n ie  świeżym.
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Inż, JERZY KUKUCZ

Z ZAGADNIEŃ TECHNIKI MROŻENIA 
I PRZECHOWYWANIA RYR

SPOSÓB zabezpieczenia i  utrwalenia stanu 
świeżości ryby za pomocą działania niskiej 

temperatury nie jest zagadnieniem nowym.. Już 
od dłuższego czasu stosowano różne systemy mro­
żenia i przechowywania ryb mrożonych w tempe­
raturach poniżej 0°C. Nie przeprowadzano jednak 
do niedawna ścisłych i naukowych badań nad samą 
techniką mrożenia ryb, nad sposobem właściwego 
ich przechowywania oraz nad wpływem niskiej 
temperatury na jakość zamrożonego produktu. 
Brak było również badań nad samym procesem 
starzenia się zamrożonych ryb w czasie dłuższego 
magazynowania w różnych temperaturach poni­
żej 0°Ć.

Jeszcze do niedawna stosowano zamrożenie ry ­
by jako środek mający na celu powstrzymanie za­
początkowanego już procesu starzenia i psucia się 
ryb. Nie zwracano należytej uwagi na jakość 
i świeżość ryby w momencie zamrożenia i często 
produkt wątpliwej świeżości, wykazujący już 
pierwsze oznaki starzenia się, a nawet początkowe 
stadium psucia się, był poddawany zabiegom za­
mrażania.

Również same metody mrożenia, jak również 
temperatury stosowane w  czasie zamrażania, a na­
stępnie w czasie składowania były nieodpowied­
nie, co powodowało, że nawet ryba najlepszej 
świeżości i  jakości, nie była należycie zakonserwo­
wana i stan jej pogarszał się w miarę przedłużają­
cego się składowania.

Tego rodzaju stan rzeczy przyczynił się wybitnie 
do rozpowszechnienia wśród szerokich rzesz kon­
sumentów, uprzedzenia do kupowania i spożywa­
nia ryby mrożonej, istniejącego do dnia dzisiej­
szego.

Dopiero naukowe badania przeprowadzone 
w czasie ostatniej wojny oraz w latach powojen­
nych rzuciły nowe światło na zagadnienia nowo­
czesnej techniki zamrażania ryb, polegającej na 
użyciu metody głębokiego, szybkiego mrożenia 
(quick freezing) oraz na zagadnieniu przechowy­
wania ryb mrożonych w  niskich temperaturach.

Zamrożenie, a następnie przechowanie zamro­
żonej ryby w  odpowiednio niskiej temperatu­
rze ma na celu utrwalenie produktu w stanie jego 
pierwotnej, możliwie najlepszej świeżości i  jako­
ści. Sam proces mrożenia polega na wyeliminowa­
niu, a przynajmniej ograniczeniu do niezbędnego 
minimum tych wszystkich czynników, które po­
wodują psucie się ryby w normalnej temperatu­
rze. Innymi słowy zamrożenie ma na celu opóźnie­
nie i  usunięcie na okres przechowywania w niskiej 
temperaturze procesu biochemicznego i chemiczne­
go rozkładu tkanki mięsnej danego produktu.

Starzenie się ryb, polegające na zmianie zapa­
chu, barwy, smaku oraz konsystencji tkanki, prze­
chodzące stopniowo w stadium psucia się, wywo­
łane jest, podobnie jak w każdym produkcie spo­
żywczym, działalnością drobnoustrojów, jak bakte­

rie, grzyby, pleśnie, które znajdują się wszędzie, 
jak również obecnością enzymów zawartych 
w tkance ryb oraz oddziaływaniem tlenu atmosfe­
rycznego na dany produkt. Te mikroorganizmy 
i związki chemiczne przyśpieszają rozkład tkanki 
i, jakkolwiek w  początkowym stadium rozkładu 
tkanki procesy te nie są szkodliwe dla człowieka, 
to jednak powodują starzenie się ryby i  wpływa­
ją ujemnie na smak, kolor i  zapach, czyniąc ją 
tym samym, po pewnym czasie, niezdatną dla 
ludzkiego spożycia.

Jeśli chodzi o bakterie to ich działalność jest 
zredukowana do minimum przez obniżenie tempe­
ratury ryby z +15°C do temp. 0°C. W tempera­
turze natomiast —10 °C działalność bakterii usta­
je całkowicie. Gdyby zatem nie oddziaływały inne 
czynniki, to składowanie zamrożonej ryby w tem­
peraturze —10°C byłoby dostateczne dla zachowa­
nia stanu pierwotnej jakości i  świeżości przed za­
mrożeniem. Temperatura składowania —10°C jed­
nak me wystarcza dla zachowania odpowiedniej 
jakości i świeżości produktu,

ROZKŁAD BIAŁKA

T A K  wspomniano wyżej, występują jeszcze 
^  inne procesy rozkładu tkanki o charakterze 

chemicznym, wywołane obecnością enzymów, 
a wpływające w dalszym ciągu ujemnie na zapach, 
wygląd i strukturę tkanki w  temperaturze, w  któ­
rej działalność bakterii już ustaje zupełnie. Zna­
jomość przebiegu tych procesów w tkance rybnej, 
sposób ich poznawania i zapobiegania ich powsta­
niu jest nader ważny.

Głównym składnikiem tkanki rybnej, który 
przede wszystkim ulega rozkładowi chemicznemu, 
są substancje białkowe. Proces rozkładu białka 
jest nieodwracalny i prawdopodobnie wywołany 
obecnością enzymów.

Charakterystyczną cechą rozkładu białka jest 
to, że białko takie traci własność powtórnego 
absorbowania wody i zatrzymania jej na stałe 
w chwili, kiedy ryba mrożona odtaje. W wyniku 
tego rozkładu białka ryba przybiera wygląd ma­
towy, białawy, podczas gdy w stanie świeżym jest 
połyskująca i przezroczysta. Mięso ryby mrożonej, 
w którym proces rozkładu białka jest zaawanso­
wany, po odmrożeniu staje się gąbczaste, kruche, 
traci jędrność i  podczas krajania łatwo się rozpa­
da. Ryba spożywana w takim stanie nie posiada 
elastyczności normalnie świeżej ryby, lecz jest su­
cha i  włóknista. Również po uwędzeniu ryba taka 
daje produkt jakościowo.znacznie gorszy.

Jak wykazały prace badawcze w naukowej sta­
cji doświadczalnej Torry Research Station w Aber- 
deen, proces rozkładu białka rozwija się najlepiej 
w temperaturze —2 do —3°C. Przy stopniowym 
obniżaniu temperatury proces ten zanika coraz 
bardziej i przy temperaturze składowania około
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—30°C ryba może być składowana bez dalszych 
zmian w strukturze białka przez okres 9 miesięcy 
łub nawet dłużej.

Przy temperaturze składowania —10°C prze­
miana białka postępuje szybko i  ryba traci swą 
świeżość w ciągu paru tygodni. W temperaturze 
—20°C proces ten jest dostatecznie powolny i ry ­
bę mrożoną można przechowywać przez okres 
3—4 miesięcy.

UTLENIANIE TŁUSZCZU

DRUGĄ przyczyną starzenia się przechowy­
wanej ryby mrożonej jest proces utleniania 

się niektórych składników tkanki rybnej, głównie 
tłuszczu rybnego, wywołany przez chemiczną re­
akcję tlenu atmosferycznego.

Utlenianie tłuszczu rybnego charakteryzujące 
się również zmianą zapachu i wyglądu, postępuje 
bardzo szybko i przyśpiesza się obecnością enzy­
mów, działających jako katalizatory. Przy tempe­
raturze składowania —10°C tłuszcz powierzchnio­
wy ryb tłustych, jak śledzie, makrele, łososie 
i szproty utlenia się bardzo szybko, powodując 
niemiły i zjełczały zapach.

Najlepszym środkiem przeciwdziałania proceso­
w i utleniania i zredukowania zmian zapachu, jest 
stosowanie niskich temperatur w czasie składowa­
nia. Ścisłe badania wykazały, że przy temperatu­
rze —30 °C śledzie mrożone można przechowywać 
w dobrym stanie, bez obawy o utlenianie i  zjełcze- 
nie tłuszczu, przez okres 9 miesięcy i dłużej, o ile 
inne warunki, o których będzie mowa poniżej, są 
zachowane. Przy składowaniu śledzi mrożonych 
w temperaturze —20°C mogą one, zdaniem bada­
czy angielskich, być magazynowane jedynie przez 
okres 2—4 miesięcy. Ryba chuda, jak dorsz, za­
wiera minimalną, bo zaledwie ułamek procentu 
(od 0,2 do 0,3%) ilość tłuszczu wobec czego nie 
jest narażona na utlenianie tłuszczu (zjełczenie) w 
okresie nawet długiego przechowywania w  tym 
stopniu, jak ryba tłusta, np. śledzie. Nie wyma­
ga też tak ' niskich temperatur składowania, jak 
ryba tłusta. W temperaturze od —20° C do 
—29° C ryby dorszowate nie wykazują zmian za­
pachu, wyglądu i konsystencji przez dłuższy okres 
czasu. Dlatego też i  starzenie się ryb chudych, 
które wywołane jest przez różne czynniki, jak 
działanie soli, wysychanie, brak powłoki lodowej, 
postępuje w znacznie wolniejszym stopniu niż 
u ryb tłustych.

Poniższa tabela podaje czasokresy składowania 
niektórych gatunków ryb w różnych temperatu­
rach, wg danych Torry Research Station w Aber- 
deen.

W przytoczonej tabeli magazynowania ryby 
mrożonej, cyfry bez nawiasu podają w przybliże­
niu czas, po upływie którego mrożona ryba jest 
w takim stanie świeżości i  jakości, jak ryba świe­
ża. Cyfry w nawiasach wskazują jeszcze bardziej 
w przybliżeniu czasokres przechowywania, po 
upływie którego ryba mrożona zasadniczo nie na­
daje się do konsumcji.

Jak wynika z powyższej tabelki ryby chude — 
dorszowate znoszą znacznie dłuższe składowanie 
i nie wymagają tak niskich temperatur, jak np. 
śledź.

GLAZUROWANIE I WYSYCHANIE

DALSZĄ przyczyną starzenia się zamrożonej 
ryby w okresie magazynowania jest wysy­

chanie, powodujące również pogarszanie smaku, 
zapachu, wyglądu zewnętrznego oraz przemiany 
tkanki mięsnej. Poza tym i zmianami wysychanie 
ryb mrożonych powoduje znaczną stratę na wa­
dze, co przysparza wiele kłopotów dla personelu 
zatrudnionego w obrocie rybą. Jeśli to wysychanie 
jest zbyt duże, mięso po odmrożeniu traci swoją 
jędrność, jest nieelastyczne i gąbczaste.

Wskutek intensywnego wysychania ryby w 
okresie magazynowania w  wyższej temperaturze 
—7 do —1(TC występują na powierzchni ryb bia­
ławe, stwardniałe i pomarszczone plamy, które 
powstają również po dłuższym okresie przechowy­
wania w temperaturze —20°C.

Celem zapobiegania zbytniemu wysychaniu ryb 
mrożonych stosuje się najczęściej dwa sposoby za­
bezpieczenia: powłokę lodową (glazurę) oraz 
szczelne opakowanie. Powłokę lodową robi się 
przez spryskiwanie lub zanurzenie zamrożonej ry ­
by w zimnej wodzie.

Powłoka lodowa (glazura) na rybie chroni ją 
przed wysychaniem, ponieważ w pierwszym rzę­
dzie wyparowuje lód. Powłoka lodowa może 
utrzymać się na rybie przez przeciąg 3—4 miesię­
cy przy temp. —20 °C oraz przez 6 do 9 miesięcy 
przy temp. —30 °C. Stopień i szybkość wysycha­
nia jest oczywiście zależna od grubości powłoki 
lodowej, od stanu wilgotności magazynu i  przede 
wszystkim od temperatury.

Wysychanie ryb w komorach chłodniczych 
o temp. —10°C jest b. znaczne i  powoduje b. po­
ważne ubytki wagowe. Doświadczenia w Torry 
Research Station wykazały, iż ryby (dorszowate) 
średniej wielkości, opakowane w  pergamin i w 
drewnianą skrzynkę, tracą przeciętnie na wadze 
miesięcznie w temp. —10°C około 2,5%, w temp. 
—20°C około 1%, a w temp. —30°C zaledwie 
0,25%. Jak z powyższego wynika najlepszym

Gatunek ryby temperatura 
—10°C

temperatura 
—20 °C

temperatura 
—30 °C

D o rs z o watę p.atro sz one
1 miesiąc 4 miesiące 8 miesięcy

(4 miesiące) (15 miesięcy) (mniej niż 4 lata)
śledź ¡niepatrosziOiny 1 miesiąc 3 miesiące 6 miesięcy

(3 miesiące) (6 miesięcy) (poniżej 18 mieś.)
Dorszowate wędzone 1 miesiąc 3,5 miesiąca 7 miesięcy

Kipersy
(3 miesiące) (10 miesięcy) (12 miesięcy)
3 tygodnie 2 miesiące 4,5 miesiąca

(Filety ze śledzia 
wędzone)

(2 miesiące) (5 miesięcy) (9 miesięcy)
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środkiem zapobiegawczym wysychaniu ryb i  ubyt­
kom na wadze jest magazynowanie w niskiej 
temperaturze.

Jeśli chodzi o wysychanie mrożonych śledzi, 
a więc ryb tłustych, to powłoka lodowa, poza za­
bezpieczeniem od wysychania, działa bardzo sku­
tecznie w kierunku powstrzymania procesu jełcze- 
nia tłuszczu śledziowego, prawdopodobnie na sku­
tek izolowania tłuszczu od działania tlenu atmo­
sferycznego.

Ostatnio przeprowadzone doświadczenia angiel­
skie wykazały równoległość powstawania ubytków 
na wadze śledzi mrożonych, składowanych w tem­
peraturach od —20 do —30 °C, na skutek wysy­
chania, a postępem starzenia się.

Poza powłoką lodową stosuje się wodoszczelne 
opakowanie przez użycie różnego typu papieru 
przetłuszczonego. Papier ten działa podobnie jak 
powłoka lodowa. Należy zaznaczyć, iż jest dość 
trudne opakowanie ryby tłustej tak, aby uzyskać 
całkowitą szczelność i  izolację od powietrza. Sto­
suje się je przeważnie do opakowania filetów 
z ryb dorszowatych.

WARUNKI ZAMRAŻANIA

JAKOŚĆ zamrożonej ryby zależna jest wresz­
cie od dwóch zasadniczych warunków, od 

pierwotnej świeżości ryby i  od intensywności za­
mrażania. Należy z całym naciskiem podkreślić, 
iż ryba przeznaczona do zamrażania winna być 
najświeższa i  jak najlepszej jakości. Najbar­
dziej bowiem doskonały system zamrażania i  skła­
dowania w bardzo niskiej temperaturze nie jest 
w stanie poprawić jakości ryby. W najlepszym bo­
wiem wypadku można jedynie utrzymać jej nie­
zmienioną jakość pierwotną.

Według doświadczeń angielskich, przeprowa­
dzonych nad zamrożeniem dorszy, ryby te, jak 
również i  większość innych ryb, mogą być zamro­
żone i  przechowywane w dobrym stanie świeżości, 
o ile są zamrożone w ciągu dwóch dni od czasu 
złowienia i jeśli były w międzyczasie przechowy­
wane w lodzie. Śledzie natomiast muszą być za­
mrożone najpóźniej w ciągu 24 godzin od połowu. 
Próby te wykazały w  dalszym ciągu, że o ile cza­
sokres od połowu do zamrożenia był dłuższy niż 
dwa dni, to w dalszym ciągu po zamrożeniu, na­
wet w sposób jak najbardziej prawidłowy, zacho­
dzi stopniowe starzenie się i  to tym szybsze, im 
dłużej ryba była przechowywana przed zamroże­
niem.

Jeśli chodzi o sposób zamrożenia to ogromne 
znaczenie ma intensywność zamrażania. Doświad­
czenia laboratoryjne i obserwacja praktyczna wy­
kazały, że powolne mrożenie w ciągu k ilku  dni 
ma ten sam wpływ na tkankę mięsną ryby, co ma­
gazynowanie w wysokiej temperaturze. Wycieka­
nie tłuszczu i  soków przy odtajaniu jest bardzo 
znaczne i przydatność ryby do wędzenia jest po­
ważnie obniżona. Badania mikroskopowe prepara­
tu zamrożonej tkanki wykazały, że przy schło­
dzeniu tkanki w temperaturze od 0°C do —5°C 
w czasie krótszym niż 35 minut, woda zamarza 
wewnątrz poszczególnych komórek tkanki w po­
staci maleńkich kryształków. Po odtajaniu ko­
mórki wracają prawie całkowicie do normalnego

stanu tak jak u świeżej ryby, a wyciekanie tłusz­
czu i  soków jest minimalne.

Powolne zamrażanie tkanki powoduje tworze­
nie się większych, choć mniej licznych kryształków 
lodu, które naruszają ściany komórek i  tkanka 
staje się łamliwa i zniekształcona, a powrót ko­
mórek tkanki mięsnej do pierwotnego stanu pc 
odtajeniu jest prawie niemożliwy. Porównując te 
dwa sposoby zamrażania ryb należy przyjąć jako 
zasadę, iż ryba powinna być schłodzona w prze­
ciągu 35 minut od temperatury 0° do —5°C.

Ponieważ file ty  z ryb są bardziej wrażliwe na 
powolne zamrażanie niż cała ryba, przeto inten­
sywność chłodzenia filetów powinna być taka, aże­
by temperatura schłodzenia wewnętrznej i  naj­
grubszej części przechodziła od temperatury 0°C 
do —5°C w czasie nie dłuższym niż 2 godziny.

Doświadczenia naukowe w Anglii oraz obserwa­
cje praktyczne wykazały, że o ile ryba przed za­
mrożeniem przechowywana była w  lodzie dłużej 
niż dwa dni, to podczas dalszego jej przechowywa­
nia w stanie zamrożonym w sposób najlepszy, za­
chodzi stopniowe starzenie się ryby i to tym szyb­
sze, im dłuższy okres czasu upłynął od momentu 
złowienia do momentu zamrożenia.

Jeśli ryba została zamrożona po upływie trzech 
dni po upływie złowienia, to jakość jej po odmro­
żeniu będzie znacznie gorsza niż ryba niemrożona 
i przechowywana przez trzy dni tylko w lodzie.

Reasumując w ynik i tych badań należy stwier­
dzić ,iż ryba przeznaczona do zamrożenia i maga­
zynowania w niskiej temperaturze musi być bez­
względnie świeża i  zamrożenie winno nastąpić 
bezpośrednio po połowie najwyżej w  drugim lub 
trzecim dniu od czasu połowu. Zamrożenie winno 
być szybkie tzn. obniżenie temperatury ryby od 
0°C do —5°C może nastąpić w czasie nie dłuż­
szym niż dwie godziny, a temperatura składowania 
wina być utrzymana znacznie poniżej —18°C.

PLANOWANA SIEĆ ZAMRAŻALNI
TAKIE  należałoby wyprowadzić wnioski dla 

naszych warunków w świetle dotychczaso­
wych badań i  osiągnięć w dziedzinie chłodnictwa 
i zamrażania ryb:

Przede wszystkim należy stwierdzić, iż nasze 
chłodnictwo rybne na Wybrzeżu, gdzie istnieje 
główna podaż surowca rybnego z połowów mor­
skich, nie jest jeszcze dostatecznie rozbudowane 
i nie dysponuje całkowicie nowoczesnymi urządze­
niami w zakresie zamrażalnictwa. Istniejące na 
Wybrzeżu chłodnie zostały wprawdzie szybko od­
budowane po zniszczeniach wojennych, jednakże 
są jeszcze niewystarczające, posiadają przeważ­
nie przestarzałe urządzenia i  dopiero projekty 
rozbudowy sieci chłodniczej w planie 6-letnim 
zmienią tę sytuację na lepsze i  zaspokoją nasze 
najpilniejsze potrzeby w tym kierunku.

Uruchomienie sieci zamrażalni o dostatecznej 
przepustowości, obliczonych na dzienne szczytowe 
natężenie połowów, wyposażonych w nowoczesną 
aparaturę szybkiego mrożenia, rozmieszczonych 
zarówno na Wybrzeżu, jak i w głównych ośrodkach 
produkcyjnych ryb słodkowodnych, umożliwi nie 
tylko zamrażanie ryb we właściwy sposób i  ich 
należyte składowanie, lecz pozwoli na racjonalną
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i  właściwą gospodarkę towarową masą rybną. Bę­
dzie można wtedy w okresach sezonowych szczyto­
wych połowów nadwyżki ryb zamagazynować 
w postaci mrożonej i przechować na okres słabych 
połowów i zwiększonej konsumcji, jak również za­
pewnić regularną dostawę surowca dla rybnego 
przemysłu przetwórczego, co pozwoli zmniejszyć 
do minimum przestoje w fabrykach, często wystę­
pujące obecnie na skutek nieregularności dostaw 
surowca.

Niewątpliwie technika obrotu rybnego i  dystry­
bucji coraz bardziej będzie szła w kierunku do­
stawy na rynek ryby mrożonej i to głównie w for­
mie filetów gotowych do bezpośredniej konsumcji. 
Wymaga to oczywiście rozbudowy nie tylko sieci 
chłodni —zamrażalni na Wybrzeżu i w głębi kra­
ju w ośrodkach produkcji ryby słodkowodnej, lecz 
również chłodni składowych, przystosowanych do 
składowania ryb mrożonych w odpowiednio n i­
skich temperaturach oraz odpowiedniego wyposa­
żenia w nowoczesne urządzenia chłodnicze dystry­
bucyjnej sieci hurtowej i detalicznej.

ZAMRAŻALNIE NA STATKACH

T EN kierunek rozwoju techniki obrotu ryb­
nego spowoduje niewątpliwie poważne zmia­

ny w  rozwoju budownictwa statków rybackich. 
Dotyczyć to będzie przede wszystkim rybołówstwa 
dalekomorskiego, gdyż rybołówstwo bałtyckie, po­
sługujące się mniejszymi jednostkami, operować 
będzie mogło zawsze w zasięgu chłodni-zamrażalni 
na Wybrzeżu. Innymi słowy, ryby złowione na 
Bałtyku, mogą być dostarczone do portów rybac­
kich zawsze w stanie świeżości, umożliwiającej ich 
właściwe zamrożenie, a następnie dłuższe przecho­
wywanie.

Natomiast statki dalekomorskie, zwłaszcza w se­

zonie białej ryby, zmuszone są odbywać coraz dłuż­
sze podróże na skutek wyczerpywania się zasobów 
rybnych na bliższych terenach. W takiej podróży 
trawler rybacki spędzi na połowach 14 dni albo 
więcej, nie licząc podróży i  jest rzeczą oczywistą, 
że jakość złowionej ryby, mimo jej chłodzenia lo­
dem, pozostawia wiele do życzenia. Ażeby tego 
uniknąć.oraz polepszyć standart jakościowy ryby 
dalekomorskiej, należy wprowadzić system mroże­
nia ryb na morzu bezpośrednio po złowieniu. Ko­
rzyści tego systemu są oczywiste. Umożliwi to do­
stawę ryby do portu i  w dalszym ciągu do konsu­
menta w stanie wprost idealnej świeżości i jako­
ści, co przyczyni się do wydatnego zwiększenia 
konsumcji. Z drugiej strony trawler-zamrażalnia, 
nieograniczony czasokresem, stosunkowo krótkim 
przechowywania ryby świeżej w lodzie, może tak 
długo pozostawać na połowach, dopóki całkowicie 
nie zapełni swych ładowni. Wpłynie to na poważ­
ne zwiększenie przeciętnej wydajności połowu na 
jedną podróż. Pozwoli to na zwiększenie zasięgu 
operacyjnego danego trawlera i lepsze jego wyko­
rzystanie, co niewątpliwie odbije się korzystnie na 
rentowności tego typu statków. Koszt bowiem 
urządzeń do zamrażania na trawlerze oraz samej 
manipulacji z zamrażaniem opłaci się niewątpliwie 
wobec lepszego i rentowniejszego wykorzystania 
statku-zamrażalni oraz dostarczenia towaru wyso­
kiej jakości.

Statki-zamrażalnie przeszły już stadium prób i 
pierwsze tego typu jednostki w niektórych krajach 
pracują już z dobrymi rezultatami. Nasze rybo­
łówstwo dalekomorskie, którego żywiołowy roz­
wój przewidziany jest w  planie 6-letnim, winno 
zainteresować się budową statków-zamrażalni i 
wprowadzić je jak najszybciej w program rozbu­
dowy swej flo ty lli.

MARIAN GÓRNY

DROGI OBIEGU MASY TOWAROWEJ 
W  OBROCIE RYBĄ

JEDNĄ z najbardziej charakterystycznych 
cech obrotu rybą jest dłuższa niż w innych 

branżach droga towaru od producenta do konsu­
menta. Długość tej drogi uwarunkowana jest z jed­
nej strony lokalizacją połowów, nie pokrywającą się 
z reguły z rozmieszczeniem najważniejszych ośrod­
ków konsumcyjnych, z drugiej zaś strony — sezo­
nowością produkcji, zmuszającą do długookresowe­
go przechowywania ryby przy braku wystarczają­
cych urządzeń magazynowych (przede wszystkim 
zamrażalni oraz chłodni) w miejscach produkcji, 
co powoduje konieczność magazynowania sezono­
wych nadwyżek ryby tam, gdzie to w danej chwili, 
ze względu na istniejące warunki, jest możliwe. Po­
za tym rozproszenie połowów ryby jeziorowej zmu­
sza do posiłkowania się dodatkowo punktami skupu, 
posiadającymi charakter zbiornic ryb, dostarcza­
nych w małych ilościach, dla dalszej ich ekspedycji, 
co jeszcze bardziej wydłuża drogę od producenta do 
konsumenta.

Skrócenie dróg obiegu masy towarowej w obro­

cie rybą jest jednym z zasadniczych, a dotąd mało 
jeszcze wyzyskanych źródeł oszczędności, i z tego 
względu zagadnienie to stało się przedmiotem spe­
cjalnej troski Centrali Rybnej — instytucji sku­
piającej w chwili obecnej całokształt zagadnień 
związanych z obrotem i przetwórstwem rybnym. 
Środkiem do osiągnięcia tego celu jest w pierw­
szym rzędzie właściwa organizacja planowania 
operatywnego przerzutów towaru na każdym 
szczeblu obrotu, planowania jak najściślej powiąza­
nego z planowaniem połowów oraz planami opera­
tywnymi dystrybutorów hurtowych i detalicznych 
poza Centralą Rybną, ustawiczna walka, całego 
aparatu dystrybucyjnego o wykonanie tych planów 
operatywnych, a wreszcie taka organizacja spra­
wozdawczości i  księgowości towarowej, która po­
zwoli uchwycić wszelkie obroty poza magazynowe 
we wszystkich placówkach dystrybucji, a tym sa­
mym umożliwi stwierdzenie, czy i w jakim stop­
niu wykonanie odbiegło od planu.
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WSPÓŁCZYNNIK MAGAZYNOWANIA

JAKO najbardziej charakterystyczny wskaź­
nik ekonomiczny, ilustrujący długość dróg ma­

sy towarowej, w obrocie, przyjęto w Centrali Rybnej 
tzw. współczynnik wielokrotności magazynowania, 
czyli stosunek całego obrotu składowego do obro­
tów szczebla hurtu. W warunkach bowiem Cen­
tra li Rybnej pomimo planowania obrotów na 
3 szczeblach (zbytu, hurtu i detalu), oraz na 
szczeblu skupu, nie istnieje specjalna sieć zbytu 
a całość magazynażu (zarówno właciwego szczebla 
hurtu jak też szczebla skupu i zbytu) odbywa się 
praktycznie wyłącznie w sieci hurtowej i stąd 
obrót składowy jest dużo większy niż obrót 
szczebla hurtu, obejmującego jedynie sprzedaż do 
własnego i obcego detalu oraz sprzedaż konsumen­
tom zbiorowym, a nie obejmującego sprzedaży su­
rowca do przetwórni, na eksport, hurtonikom uspo­
łecznionym oraz przerzutów międzywojewódzkich. 
Im większy jest obrót tranzytowy (bezpośredni) 
na wszystkich szczeblach obrotu, tym niższa jest 
globalna suma obrotów składowych, a co za tym 
idzie i wielkość współczynnika wielokrotności ma­
gazynowania. Z tego względu współczynnik ten 
i jego dynamika najbardziej wskazują stopień skra­
cania drogi towaru od producenta do konsumenta 
i jest najbardziej lapidarnym ujęciem planowanej 
poprawy w tym zakresie, (współczynnik planowa­
ny) oraz najlepszym sprawdzianem wyników 
(współczynnik osiągnięty). W r. 1949 „współczyn­
nik wielokrotności magazynowania“ wynosił w Cen­
tra li Rybnej ok. 2,63, w r. 1950 ma wnieść wg 
planu tylko 2,27, co oznacza zmniejszenie obrotów 
magazynowych (a za tym powiększenie obrotów 
bezpośrednich) w stosunku do obrotów szczebla 
hurtu o ok, 15%. Innymi słowy: kiedy w r. 1949 
na każdy kg ryby sprzedanej przez C. R. do aparatu 
detalicznego, bądź to wprost konsumentom zbioro­
wym, musiała C. R. przeprowadzić przez swoje ma­
gazyny 2,63 kg ryby, to w r. 1950 na każdy kg ryby 
oddanej do aparatu detalicznego i konsumentom 
zbiorowym przez magazyny przejdzie tylko 2,27 kg.

ŹRÓDŁA MASY TOWAROWEJ

AŻEBY całkowicie zorientować się w skali 
zagadnienia i metodach, jakimi C. R. zamierza 

osiągnąć planowane zmniejszenie „współczynnika 
magazynowania“ , przeanalizować musimy źródła 
masy towarowej oraz drogi, jakimi ta masa towaro­
wa dociera do konsumenta. Centrala Rybna posia­
da 2 zasadnicze źródła ryby świeżej, którymi są:

1) połowy ryby morskiej i  słodkowodnej oraz ho­
dowla karpia w gospodarstwach stawowych,

2) import (śledź świeży i mrożony oraz szproty 
dla przetwórstwa),

oraz również dwa źródła przetworów rybnych, 
a mianowicie:

1) własne zakłady rybne,
2) import (w odniesieniu do śledzi solonych).
Warto zatem zaznaczyć, że aparat dystrybucyj­

ny C. R. występuje w stosunku do zakładów prze­
twórczych w podwójnym charakterze: jako dostaw­
ca surowca oraz jako jedyny odbiorca gotowych 
przetworów.

Z tych podstawowych źródeł towar rozchodzi się 
w rozmaitych kierunkach obrotu, podlegając w róż­
nych granicach, niekiedy kilkakrotnie, magazynowa­
niu, przepakowywaniu, sortowaniu itp. manipula­
cjom. W wielu wypadkach to magazynowanie ma

wprawdzie charakter krótkotrwały — kilka godzin 
zaledwie, to jednak wymaga choćby najprymityw­
niejszych urządzeń (szopa czy hala manipulacyjna) 
i znacznie zmniejsza efektywną w stosunku do 
sprzedaży zewnętrznej wydajność magazynów.

DROGI MASY TOWAROWEJ

ROZPATRZMY szczegółowo drogi rozchodze­
nia się masy towarowej z połowów, jako źródła 

dostarczającego w 1950 r. 52% łącznej masy towa­
rowej.

Ostatecznymi punktami, do których ma być ryba 
świeża przeniesiona przez aparat dystrybucyjny, są:

1) aparat detaliczny tak własny jak obcy,
2) konsumenci zbiorowi,
3) zakłady rybne (przetwórnie),
4) eksport.
Jakąż drogę odbywa towar, żeby dotrzeć io  

aparatu detalicznego w innym województwie? 
A więc: najpierw jest odbierany od rybaków w 
punkcie skupu, tuta j zwożony, przesortowany, zalo- 
dowany i odesłany do hurtowni własnego wojewódz­
twa. Zgrupowany w hurtowni towar z rozmaitych 
punktów skupu (zwykle ponownie przez magazy­
niera ważony), niekiedy jeszcze raz przesortowany, 
wysyłany jest do hurtowni w województwie konsum- 
cyjnym, nie posiadającym własnych połowów wzgl. 
o połowach niewystarczających. Tutaj znowu nastę­
puje często manipulacja analogiczna, jak w hurtow­
ni wysyłającej, t j.  przyjęcie towaru, ważenie, ewent. 
dolodowanie, a następnie rozdział częściowo do skle­
pów we własnym rejonie, a częściowo do hurtowni 
(wzgl. podhurtowni) w tym samym województwie, 
skąd dopiero towar po przejściu raz jeszcze przez tę 
samą manipulację ostatecznie dociera do ostatniego 
ogniwa dystrybucji, jakim jest sklep detaliczny. 
Często, zwłaszcza w okresie nasilenia połowów, to­
war przechodzi przez jeszcze jedno ogniwo pośred­
nie — chłodnie. Ponieważ jednak możliwości mro­
żenia nie pokrywają się ani z wielkością nadwyżek 
połowowych, ani z potrzebami rynku, towar z hur­
towni okręgu produkcyjnego wysyła się do chłodni, 
która w danej chwili może towar przyjąć (niekiedy 
znowu przez ogniwo pośredniczące tej hurtowni, któ­
ra znajduje się w siedzibie chłodni), a następnie 
w okresie zmniejszonych połowów z tejże chłodni wy­
syła się towar do innego województwa nie posiada­
jącego możliwości długookresowego przechowania 
towaru. W tym ostatnim przypadku towar przecho­
dzi przez najdłuższy łańcuch manipulacji i  magazy­
nowania aż w trzech województwach.

Podobną drogę odbywa towar przeznaczony dla 
konsumentów zbiorowych, przetwórni i eksportu, 
z tym, że ostatnim ogniwem jest nie sklep detalicz­
ny, a jedna z tych trzech grup odbiorców.

Są to oczywiście najbardziej krańcowe wypadki 
długości drogi towaru z dziedziny produkcji do dzie­
dziny konsumcji. W praktyce droga ta przeważnie 
jest nieco krótsza, brak w niej jednego lub dwóch 
ogniw, mimo to jednak tylko znikomy procent towa­
ru dociera bezpośrednio dtJUrybaka, do sklepu deta­
licznego z pominięciem ogniw pośrednich.

OD RYBAKA WPROST DO PRZETWÓRNI

JASNE jest, że opisana powyżej droga przecho­
dzenia towaru, chociaż najdłuższa, jest jed­

nakże najłatwiejsza dla aparatu odpowiedzialnego za 
obrót, ponieważ towar znajduje się stale pod nad­
zorem odpowiedzialnych zań pracowników. Pomi­
nięcie każdego z ogniw pośredniczących wymaga
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drobiazgowego uzgodnienia planów, gdyż w prze­
ciwnym wypadku mogą powstać zatory w ostatnich 
ogniwach (sklepach detalicznych, przetwórniach), 
zawsze najmniej przygotowanych na manipulację 
z nadmiarem towaru, względnie jakiekolwiek uchy­
bienie i nieuzgodnienie planu może spowodować zja­
wisko nierównomiernej podaży.

Dlatego zadanie maksymalnego skrócenia drogi 
towaru winno zmobilizować wysiłki całego aparatu 
dystrybucyjnego, a pierwszym krokiem w tej dzie­
dzinie jest odpowiednie nastawienie i uzgodnienie 
operatywnych planów nie tylko dystrybucji, ale 
i przede wszystkim planu połowów.

Stosunkowo najprostsze jest pominięcie ogniw 
pośrednich obrotu odnośnie dostawy towaru wprost 
od rybaka do przetwórni i dlatego na ten odcinek 
CR położyła nacisk największy w swoim planie prze • 
rzutów towarowych na r. 1950, jak to wynika z na- 
stęnutącego przeglądu nianu dróg towaru i przerzu­
tów masy towarowej CR na r. 1950:

A. Drogi przechodzenia towaru od rybaka (ze
skupu) do:
1) ipiur.lktów stapia 10,3%
2) hurtowni własnego województwa (ominięcie

jednego ogniwa gpiośrednieząicego: (punktu 
islkppu) 22,5%

3) i hurtowni ilnnego województwa (pominięcie
2-ch poprzednich ogniw) 0,4%

4) 1 ekąprartiu (pcminięeie wszystkich ogniw) 5,2%
5) przetwórni (pominiecie wszystkich ogniw) 61,0%
6) sklepów detalicznych (z pominięciem wszyst­

kich ogni.) 0,1%
7) magazynu specjalnego (pominięcie 2-ch 

ogniw, ¡punktu skuipiu i własnej hurtowni) 0,4%

Razem: 100,0%

U. Drogi przechodzenia towaru z punktu skupu do:

1) hurtowni własnego województwa 63,0%
2) hurtowni innego województwa (pominięcie

jedinego -ogniwa) 6,2%

3) 1 przetwórni (pominięcie Wszystkich ogniw)1 17,7%
4) sklepu detalicznego (pominięcie wszystkich

ogniw pośredniczących) 8,1%
5) 1 magazynu specjalnego (pominięcie jedinego

ogniwa: własnej hurtowni) 5 0%

Razem: 100,0%

C. Drogi przechodzenia towaru z przetwórstwa do:
1) hurtowni własnego województwa 40,3%
2) hurtowni innego województwa (pominięcie

jedinego ogniwa) 34,8%
3) hurtowni dystrybutorów uspołecznionych

(pominięcie dwóch poprzednich ogniw) 6,4%
4) sklepów deta licznych (pom inięcie Wiszyst-

kidh ogniw pośredniczących) 3,9%
5) 1 magazynów specjalnych (pcminięeie jednego

ogniwa) 11,7%
6) eksport (¡pominięcie wszystkich ogniw po­

średniczących) 2,9%

Razem: 100,0%

JAK wynika z powyższego zestawienia plan na 
r. 1950 stawia przed aparatem CR niezmier­

nie ambitne zadania, zwłaszcza w zakresie bezpo­
średniej dostawy towaru wprost od rybaka do prze­
twórni. Jest to zadanie trudne, wymagające od ca­
łego personelu włożenia maksimum wysiłku i umie­
jętności, przede wszystkim w dziedzinę organizacji 
obrotu handlowego. Momentem mobilizującym do 
walki o wykonanie planu będą niewątpliwie korzy­
ści, wynikające ze skrócenia i uproszczenia dróg 
przebiegu masy towarowej, a przede wszystkim 
osiągnięcie znacznych oszczędności dzięki: a) zwięk­
szeniu przelotowości istniejących (a przy tym nie­
wystarczających) urządzeń chłodniczych i maga­
zynów przez przyspieszenie rotacji towarów; 
b) zmniejszeniu kosztów transportu i manipulacji; 
c) polepszeniu jakości ryby na skutek zmniejsze­
nia ilości przerzutów (ważenie i manipulacja w każ­
dym ogniwie obrotu); b) zwiększeniu wydajności 
pracy pracowników operatywnych,

WIKTOR URBANOWSKI

ZARYBIENIE WĘGORZEM WÓD 
ŚRÓDLĄDOWYCH

W  SŁODKOWODNEJ gospodarce rybnej wę­
gorz odgrywa dosyć poważną rolę, a w bud­

żecie gospodarstwa rybackiego stanowi wcale po­
kaźną pozycję, Węgorz z uwagi na dużą zawartość 
tłuszczu jest poszukiwany na rynku krajowym. Ja­
ko artykuł eksportowy znajdzie zawsze nieograni­
czony zbyt za granicą.

Wody śródlądowe Polski, o powierzchni ca 
400.000 ha (jeziora ca 320.000 ha, rzeki ca 80.000 
ha), które przy intensywnym zarybieniu mogą pro­
dukować około 600.000 kg węgorzy, licząc 1,5 kg 
z 1 ha — produkują obecnie około 150.000 kg. Od 
k ilku  lat zauważyć się daje stałe zmniejszenie się 
odłowu węgorza, a przyczyną tego jest intensyw­
na eksploatacja bez równoczesnego racjonalnego 
zarybienia tych wód węgorzem.

Zainteresowane sfery rybackie patrzą z niepoko­
jem w przyszłość.

O ile nie znajdzie się sposobu natychmiastowe­
go zarybienia węgorzem naszych wód, to już teraz 
przewidzieć możemy, że za 3 -— 4 lata praktycz­
nie węgorzy u nas nie będzie. Odławiać będziemy 
tylko drobne ilości, które nie będą mieć znacze­
nia gospodarczego. Zasoby, pochodzące z zarybie­
nia lat przedwojennych są na wyczerpaniu. Tylko 
w niektórych wodach, zwłaszcza na Mazurach, 
gdzie Niemcy przeprowadzili w czasie wojny in­
tensywne zarybienie węgorzem (poławianym dla 
celów zarybieniowych w nadmorskich rzekach) po­
łowy węgorza są znaczniejsze, ale wykazują już 
również tendencję zniżkową.
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Na ogół sądzi się, że węgorze, poławiane w u j­
ściach rzek na zalewach, nie nadają się do zary­
bienia (z uwagi na duży odsetek samców, które 
wykazują słaby przyrost) i  zarybienie takie jest 
nieopłacalne. Jednakowoż, jak wykazują próby 
przeprowadzone przez Niemców na wodach ma­
zurskich, zarybienie takim węgorzem daje wcale 
zadowalające wyniki. Biorąc pod uwagę praktycz­
ne rezultaty, uzyskane z zarybienia drobnym wę­
gorzem rzecznym, należy poddać rewizji dotych­
czasowe zdanie o przydatności węgorza rzecznego 
dla celów zarybieniowych. W obecnym czasie trzeba 
wykorzystać każdą możliwość zarybienia naszych 
wód węgorzem rzecznym. Odłów węgorzy w budżecie 
gospodarstwa rybnego jest bardzo ważną pozycją. 
W preliminowanym budżecie PGR-ów i Dyr. LP wę­
gorz stanowi ca 20% ogólnego dochodu. Ta pozycja 
budżetowa wymaga największego zainteresowania, 
bo każde zmnieiszenie połowu węgorza oznacza defi­
cyt dla producenta.

W roku 1948 były przeprowadzane przez Okręg. 
Związek Rybacki, PGR i Dyr. LP próby poło­
wu następującego węgorza na rzekach Pomorza

Zachodniego, które wykazały, że połów drobne­
go węgorza jest możliwy. Akcja zdobywania wę­
gorzy wstępujących dała słabe wyniki, ponieważ 
prace prowadzone były dorywczo i nieskoordyno­
wanie. W yniki tych prób pozwalają jednak przy­
puszczać, że przy dobrze zorganizowanym apara­
cie, połowy węgorzy mogą dać pozytywne rezul­
taty i  mogą choć w  części rozwiązać palący dziś 
problem zarybienia naszych wód węgorzem. Należy 
zorganizować stały coroczny połów drobnych węgo­
rzy w ujściach rzek, w jeziorach nadmorskich i na 
zalewach. Zwłaszcza specjalnie zorganizowane poło­
wy na Zalewie Szczecińskim mogą dać większe 
ilości drobnego węgorza, nadającego się na zary­
bienie.

Akcja zarybienia węgorzem wymaga jednak pla­
nowej pracy w skali ogólnokrajowej i powinna 
być zorganizowana odgórnie. Możliwości zdoby­
wania węgorzy dla celów zarybieniowych istnieją 
prawie wyłącznie na terenie woj. szczecińskiego i 
tam należałoby uruchomić stację węgorzową, któ­
ra mogłaby spełnić doniosłą rolę w utrzymaniu ry- 
bostanu węgorza w naszych wodach śródlądowych.

Dr Inż. STANISŁAW ŻARNECKI

USUWANIE POWIETRZA Z KONSERW
\ X T  NINIEJSZYM artykule pragniemy przed- 
* * stawić czytelnikom wymienione w tytule nader 

aktualne zagadnienie w nowoczesnym przemyśle 
konserwowym. Chodzi tu o stosunkowo mało u nas 
znany problem usuwania powietrza (ex hausting) 
przy produkcji trwałych konserw z wnętrza puszki. 
Ma to na celu wytworzenie w puszce c i ś n i e n i a  
gazów n i ż s z e g o  od ciśnienia a t m o s f e r y c z ­
nego,  otaczającego puszkę na zewnątrz — innymi 
słowy wytworzenie wewnątrz zamkniętej puszki 
c z ę ś c i o w e j  p r ó ż n i  (vacuum).

W praktyce amerykańskiego przemysłu rybnego 
zaczęto stosować vacuum i to na wielką skalę, już od 
przeszło 30 lat, jako jedną z metod produkcji tzw. 
sardynek kalifornijskich. Zdania co do korzyści tej 
metody były od początku bardzo podzielone. Zwolen­
nicy je j uważali, że produkt przy zostosowaniu czę­
ściowej próżni w puszce jest trwalszy, a przede 
wszystkim pod względem smakowym o wiele lepszy. 
Przeciwnicy zaprzeczali tym korzyściom, ale osta­
tecznie na tamtej półkuli „metoda próżniowa“  zwy­
ciężyła i jest szeroko stosowana.

Metody „vacuum“  nie stosował a w każdym razie 
nie stosował na większą skalę do ostatnich czasów -— 
o ile nam wiadomo — ani wysoko technicznie sto­
jący przemysł rybny norweski, ani międzywojenny 
przemysł rybny niemiecki. Władze radzieckie nato­
miast unowocześniając w okresie pierwszych „pia- 
tiletek“  swój przemysł rybny konserwowy szeroko 
zastosowały metodę vacuum — a jak wiadomo — 
jakość konserw w ZSRR jest b. wysoka. Pod wzglę­
dem smakowym zajmują one pierwsze miejsce na 
świecie.

Obecnie polski przemysł rybny ma wypróbować 
w praktyce zamykanie puszek konserw rvbnvch 
przy pomocy zamykarek vacuum. Tym więcej staje 
się ciekawe zaznajomienie się z tym zagadnieniem.

Jest przy tym rzeczą interesującą, że w odniesie­
niu zarówno dla konserw mięsnych jak i jarzynowo- 
owocowych właśnie badania konserw rybnych łoso­
siowych w Ameryce dostarczyły podstawowych da­
nych co do stosowania vacuum w puszkach konser­
wowych. Odnośne badania opublikowali w r. 1923 
Clark, Clough, Shostrum*. Wyniki uzyskane przez 
nich na konserwach łososiowych znalazły następnie 
ogólne zastosowanie w odniesieniu do konserw ży­
wnościowych wszelkiego typu.

Wzajemna współzależność występujących tu zja­
wisk jest skomplikowana i stanowi niewdzięczny te­
mat do omówienia w krótkim artykule. Ponadto 
część nowych prac z tego zakresu jest dla nas nie­
dostępna. Inaczej też ocenia się zabiegi technolo­
giczne znane tylko z literatury, inaczej zaś gdy ma 
się możność bezpośredniego przypatrzenia się im.

Nie rozporządzając odnośnymi pracami musieliś­
my z konieczności oprzeć się na wiadomościach, 
zwłaszcza zawartych w ostatnich publikacjach o cha­
rakterze podręcznikowym, które omawiają obecny 
stan rzeczy do r. 1948. Głównie wchodziły tu w ra­
chubę 4 następujące wydawnictwa:

1) Baumgartner: Canned Foods, Londyn 1946.
2) O. Wille, Handbuch der Fischkonsevierung,

Lubeka 1949.
3) Howards, Canning Technology, Londyn 1949.
4) Yarvis.

Temat podzielić można na dwie części:
I)  oddziaływanie powietrza zawartego w kon­

serwie
II)  zabiegi stosowane dla usunięcia powietrza 

z puszki.

*) Cytuję za Howardem „Canning Technology” I>on 
dyn 1949.
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ODDZIAŁYWANIE ZAMKNIĘTEGO W PUSZCE 
POWIETRZA

P IERWOTNIE sądzono, że skoro usuniemy po­
wietrze z wnętrza puszki, to w ten sposób po­

lepszymy warunki, zapobiegające psuciu się zawar­
tości puszki na drodze mikrobiologicznej.

Prędko jednak rozpoznano, że powietrze zamknięte 
w puszce samo przez się mały wywiera wpływ na 
tempo procesów psucia się organicznej zawartości 
puszki. Decydujący wpływ wywierają tuta j mikro­
organizmy, zawartość natomiast powietrza działa 
niekorzystnie w innych kierunkach. Wymienimy je 
w poniżej podanych punktach:

1) Obecność tlenu powietrza przyspiesza wy­
bitnie wewnętrzną korozję blachy puszki.

2) Duża ilość powietrza w puszkach nad­
miernie zwiększa w czasie ich rozgrzania przy 
sterylizacji wewnętrzne ciśnienie.

3) Obecność większej ilości powietrza w pu­
szce utrudnia utrzymanie wieczka i denka w sta­
nie płaskim wzgl. wklęsłym.

4) Tlen z powietrza znajdujący się w zam­
kniętej konserwie czyni możliwymi ew. procesy 
utleniania zawartości samej konserwy i w kon­
sekwencji może pogorszyć je j jakość.

5) W wypadku psucia się konserwy zawar­
tość tlenu umożliwia rozwój lubiących tlen mi­
kroorganizmów (aerobów).

6) Witamina A ulega zniszczeniu przy stery­
lizacji tylko w obecności powietrza w puszce.

7) Obecność powietrza utrudnia równo­
mierne przenikanie wysokich temperatur i roz­
chodzenia się gorąca wewnątrz puszki przy ste­
rylizacji.

8) Powietrze zmniejsza zdolność steryliza- 
cyjną pary wodnej.

Wymienione zjawiska (od 1—8) wymagają nieco 
bliższego omówienia, które poniżej w tej samej ko­
lejności podajemy.

Ad 1. Badania nad koro-zią blachy wewnątrz puszek 
ponad wszelką, .wątpliwość udowodniły wyraźne i silne 
oddziaływanie tlenu na zapoczątkowanie i przyspieszenie 
procesów korozji. Jest to jeden z powodow, dla których 
dostateczne vacuum przedłuża życie puszki. Wytwarza­
nie się wodoru (chemiczny Ibombaż) szybko ustaje przy 
nieobecności tlenu.

Ad 2. i 3. W chwili zamykania puszki c-śnienie atmo­
sferyczne i ciśnienie wewnątrz puszki znajdują się w rów­
nowadze. Gdy zamkniętą puszkę zaczniemy podgrzewać, 
gotuiąc ją przy sterylizacji., c-śnienie wewnątrz puszki 
wzrasta wskutek ciśnienia pary wodrej; w jaifeą_ zamie­
nią się część wody zawartej w konserwie, p^.s ciśnienie 
rozgrzanego powietrza i gazów1 uwolnionych z zawar­
tości konserwy. Skutkiem tych ciśnień wewnętrznych 
przy sterylizacji następuje uwypuklenie denka wieczka 
puszki, gdyż ciśnienia te są większe, niż ościenie ze­
wnętrzne pary wodne! w zwyczajnych autoklawach. 
(Tylko, autoklawy nadonśnten®a tak urządzone, że 
przeciwdziałają uwypukleniu się denek i wieczek w czaisie 
sterylizacji i chłodzenia).

Po zakończeniu sterylizacji, gdy puszko ochłodzimy, 
a para wodna ulemie wewnątrz skropleniu, ciśnienie 
w .puszce spada, a.odkształcone (zwłaszcza w zwyczajnych

OBJAŚNIENIE FO!

Fotografia nu 1 str. okładki przedstawia dwoić nc:e- 
mnialvch robotników —  przodowników pracy zatrudnio­
nych w Zakładach Rvbnych nr. 3 w Gdyni.

1. Leokadia Szrejterowa. ur. w 1910 r. w Grodye, gdzie 
ukouezvia w 1929 r. gimnazjum. W  1941 r. stracha n>r»a, 
a wkrótce wskutek działań wojennych i wzrok. W  1947 r. 
ukończyła kurs dla ociemniałych. Pracuje przy oczy-

aujtoklawach) wieczka wracją do formy płaskiej wagi. 
wklęsłej. Otóż., jużeili dość powietrza w puszce je.st duża, 
ciśnienia mogą być takie wysokie, że odkształcenia te 
pozostają mb powodu ią urwaie deformacje i .uszkodzenia 
puszki, czy to wzdłuż szwów podłużnych, czy to na styku 
denka lub .wieczka z boczną ścianą ipuszki. Tu należą też 
tzw. noski („Nas.enfoildnng” ).

Następnie duża ilość powietrza .powoduje możliwość 
wypuklenia się wieczka lub denka w jakiś czas po. stery­
lizacji, chociaż przebiegła o.na bez deformacji—a to przy 
podwyższaniu się temperatury zewnętrznej luib przy ob­
niżaniu. Ciśnienia atmosferycznego już w okres.e składo­
wania konserw w miejscowościach wyżej wzniesionych 
lub w gorącym klimac.e. W pierwszym wypadku zmniej­
sza się ciśnienie zewnątrz, puszki, a w drugim wypadku 
przez robgrzanie powietrza zwiększa się jego ciśnienie 
w zamkniętej puszce. W obu wypadkach następuje .za­
chwianie równowagi pomiędzy ciśnieniem zewnętrznym 
I wewnętrznym, a następstwem tego jest uwypuklenie 
puszki mimo., że sama jeji zawartość nie jest „zbomibo- 
wana” . Fakt przeprowadzenia przedtem, steryl zacji 
w. autoklawach nadciśnleniowyeh też oczywiście nie może 
zapobiec teigo rodzaju uwypukleniu isię puszek.

Takie uwypuklone puszki!, mimo że ich zawartość nie 
jest zepsuta, muszą być dyskwalifikowane i odrzucane 
na równi z puszkami zepsutymi, gdyż wypukłe derko lub 
wieczko stanowią ogólnie przyjęte kryterium dla rozpo­
znawania zepsutych puszek. Trudno byłoby zresztą od­
różnić bez otwierania puszki, że -uwypuklenie jej po­
chodzi od nadmiaru wewnętrznego powietrza, a nie od 
gazów powstających przy bombażach organicznych lub 
chemicznych.

Na tle tych rozważań jest rzeczą widoczną, jak wiel­
kie korzyści da je w tym zakresie próżnia w pnsizce.

Ad 4. Utlenianie przez powietrze wzgl. tlen powie­
trza zawartości konserwy nie jest zjawiskiem, o którym 
wiele by się słyszało (w przeciwieństwie d.o powszechnie 
znanych procesów tramowacerią. np. ś edzi .solonych 
itp.), ale jest prawdopdobne, że tlen zawarty w puszce 
wchodzi w reakcje ze związkami tłuszczowymi, ze związ­
kami aromatycznymi rozpuszczonymi w tłuszczach Łtd., 
powodując obniżenie wartości smakowych. Dziedzina ta 
jest za mało jeszcze przebadana i trudno występować tu 
z czymś więcej niż przypuszczeniami. Charakterystyczne 
są tu .opinie amerykańskie, .według których vacuum, po­
lepsza .smak konserw. Rzecz jasna, że chodzi w tym 
wwoadfcu o inny kierunek oddziaływania, niż psucie 
smalku przez korozję blachy.

Ad 5. Brak tlenu w1 puiszce uniemożliw-ą rozwój, aero­
bów (tlenowce), chociaż tylko ma’a część bakterii, ryb­
nych potrzebuje tlenu do ¡swego rozwoju, to właśnie przy 
rozpoczętym, psuciu się ryłby aeroby są szczególnie czyn­
ne (Wille).

Ad 6. Obecność tlenu jest .niekorzystna dla zawar­
tości witamin w konserwie. W szczególności tylko 
w obecności tlenu przy podgrzewaniu ulega uszkodzeniu 
zawarta w konserw1© witamina A. Co prawda oddzia­
ływanie tlenu nie ma tu zbvt wielkiego znaczenia. Ilości 
bowiem tlenu w puszce, gdzie nie ma _ nawet częściowej 
próżni, mogą wystarczyć na zniszczenie tylko nieznacz­
nej ilości, tej wrtaminiy.

Ad 7. Powietrze w porównaniu .z zawartością kon­
serwy jest złym przewodnikiem c'epV Jest rzeczą 
jasną, że powietrze rozsiane w treści konserwy w po­
staci pęcherzyków c.zy ..wysp” , un-emożl wia w czas.1© 
ogrzewania przy steryTzacli równomierne rozchodzenie 
si,P cienia, a tvm samym równomierna »termU*ąoi© Cz,eść 
konserwy rj.e os’aga przez to częstokroć wymagane! tem­
peratury lub oisląga ją za późno, wskutek czego stery-

\F T I NA OKŁADCE
szczaniu unszek do konserw i wvrabia 139% normy.

2. Ignacy Orłowski, ur. w 1924 r. we wsi .Tankowce. 
Ukończył szkołę nowszeebną. W  czasie wo'nv zosiał wy­
wieziony do Niemiec, ffdz:e stracił wzrok. Po powrocie 
do kraju iikończył kurs dla niewidomych i obecnie wy­
rabia 113% normy przy stemplowaniu wieczek do pu­
szek.
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lizacja (bywa niewystarczająca i w następstwie kon­
serwa s'ę psuje.

Ad 8. Wreszcie doświactozeniia z parą wodną, do któ­
rej dopuszczono powietrze, wykazały, że dodatek powie- 
ćrzfl. zmniejsza siłę zabójczą pary wodnej. I  tak np.: 
wg' W-Teigoi, rarzw 8% powietrza w iparze wodnej cizas 
zabicia pirzetirwalników bakterii przedłużył się o 10 mi- 
sniult, a przy 37%' powietrza o 30 mamut.

W tych ośmiu punktach zawarte są znane nam do­
tychczas dodatnie strony usuwania powietrza z pu­
szek przed ich zamknięciem. Z drugiej strony nie 
jest nam, wiadome, aby przez pozostawienie powie­
trza w puszce osiągnąć można było korzyści.

Usuwanie powietrza, jak to widzimy według dzi­
siejszego stanu wiedzy, jest bezwzględnie zabiegiem

polepszającym jakość i trwałość produktu. W tym 
stanie rzeczy zachodzi pytanie, dlaczego większość 
konserw rybnych na świecie produkowana jest da­
wnym sposobem, bez vacuum?

Odpowiedź na to daje zapoznanie się z techniką 
usuwania powietrza. Technika ta jest bądź to skom­
plikowana, bądź też kosztowna. Dlatego tam, gdzie 
bez je j stosowania otrzymywało się do tej pory kon­
serwy rybne wysokiej jakości, nie odczuwa się ko­
nieczności nowej metody, tym bardziej, że połączona 
jest ona ze zwiększeniem kosztów produkcji. Pod­
niesienie jakości konserwy nie jest w wielu wypad­
kach tak widoczne, aby dać rekompensatę związa­
nych z tym kosztów.

Inż. ZBIGNIEW KIEŁCZEWSK1

LÓD NATURALNY DO PRZECHOWYWANIA
RYBY

O iRES obecny w Polsce cechuje się, poza wielu 
innymi zdobyczami technicznymi, intensywnym 

i szybkim rozwojem chłodnictwa. Wzrastająca sieć 
chłodnicza jest jednak w dalszym ciągu zbyt szczu­
pła, aby pokryć w pełni zapotrzebowanie branży 
spożywczej i dlatego powinna być wykorzystana 
jak najoszczędniej. W wielu wypadkach umieszcze­
nie w chłodni artykułów spożywczych, wymagają­
cych przetrzymania w niskiej temperaturze krótki 
okres czasu, na skutek zablokowania przestrzeni 
chłodzącei, uniemożliwia zakonserwowanie artyku­
łów, mających być przechowywanymi przez dłuższy 
okres czasu.

Artykuły spożywcze mogą być doskonale zakon­
serwowane przez krótki okres czasu przy pomocy 
lodu naturalnego, sztucznego, czy wreszcie tzw. lo­
du suchego (bezwodnik kwasu węglowego), tam 
gdzie jest on do osiągnięcia. Przechowywanie ryby 
w lodzie, poza korzyścią wypływającą ze zwolnienia 
powierzchni chłodzących chłodni dla artykułów 
przeznaczonych na dłuższe składowanie, będzie bez- 
wątpienia tańsze i tym bardziej godne jest pole- 
cema.

Niezależnie od tego, chłodnie w Polsce są roz­
mieszczone przeważnie w dużych miastach oraz na 
Wybrzeżu, podczas gdy lód naturalny dostęony jest 
prawie wszędz’e. Dlatego też używanie lodu powin­
no być jak najpowszechniej stosowane dla zabezpie­
czenia artykułów spożywczych przed niekorzystny­
mi dla nich wpływami wysokiej temperatury ze­
wnętrznej. Rozważania niniejsze mają na celu zwró­
cenie uwagi na to zagadnienie oraz wskazanie prak­
tycznych sposobów gromadzenia i przechowywania 
lodu naturalnego, jako najtańszego źródła energii 
chłodzącej.

RODZAJE I  WŁAŚCIWOŚCI LODU

W ŚRÓD rodzajów lodu stosowanego w Polsce do 
chłodzenia rozróżniamy: a) lód naturalny,

b) lód sztuczny, c) lód suchy.
Pierwsze dwa rodzaje lodu są identyczne pod 

względem składu chemicznego z tą różnicą, że lód 
naturalny, zależnie od charakteru wody, z której po­
wstał, może posiadać mniej lub więcej ciał obcych 
(zanieczyszczeń), zaś lód sztuczny jest produkowa­
ny na ogół z wody wodociągowej, zdatnej do picia 
i zanieczyszczeń nie posiada. Tak zwany lód suchy 
jest dwutlenkiem węgla w stanie stałym, który ce­

chuje się bardzo niską temperaturą, wynoszącą 
—78,9° C. Lód ten, parując przechodzi bezpośrednio 
ze stanu stałego w gazowy. Stąd jego nazwa „lód 
suchy“ .

Odnośnie lodu sztucznego należy podkreślić, że 
lód sztuczny w większości pochodzi z wody zdatnej 
do picia i może być używany bez ograniczeń do chło­
dzenia w bezpośrednim zetknięciu z artykułami spo­
żywczymi. Ujemną stronę lodu sztucznego jest jego 
niższa wartość chłodząca w porównaniu z lodem na­
turalnym, zgromadzonym podczas silnych mrozów 
i we właściwy sposób przechowanym.

Inaczej dzieie się z lodem naturalnym. Wydoby­
wany ze zbiorników naturalnych przeważnie podczas 
silnych mrozów, izolowany od otoczenia w porę i na­
leżycie, zachowuje swoją bardzo niską temperaturę 
przez długie miesiące. Osobiście wielokrotnie stwier­
dziłem, że lód przechowany w kopcu lodowym, izo­
lowany trocinami, pobierany w lipcu, po rozłamaniu 
bryły posiada wewnątrz tak niską temperaturę, że 
ręka w pierwszej chwili przymarza i trzeba ją  silnie 
odrywać. Oczywiście taki lód posiada własności 
chłodzące znacznie wyższe niż lód sztuczny.

Jak wiemy, ciepło właściwe lodu wynosi 0,505 
Kal/kg; im więc jest niższa temperatura lodu uży­
wanego do chłodzenia, tym więcej kalorii uzyskamy 
dla odebrania ciepła od materii chłodzonej, zanim 
nastąpi podwyższenie temperatury lodu do tempe­
ratury topnienia, t j.  do 0° C. Wprawdzie te ilości 
ciepła, które pochłonie podwyższenie temperatury 
lodu, nie są wielkie w porównaniu z ciepłem topnie­
nia lodu (75 Kal/kg), jednak stanowią one realną 
wartość.

Przewaga lodu naturalnego nad sztucznym jest 
niewątpliwa i dlatego wszędzie tam, gdzie lód uży­
wany do chłodzenia nie styka się bezpośrednio z ar­
tykułami przeznaczonymi do bezpośredniego spoży­
cia, lub gdy pochodzi z wody zdatnej do picia 3 nie 
zagraża zdrowiu ludzkiemu, powinien być stosowa­
ny. W sprzedaży lód ten ma cenę przeważnie niższą 
od lodu sztucznego, przy własnej zaś eksploatacji 
i gromadzeniu kalkuluje się o wiele taniej. Tzw. lód 
suchy również ma bardzo wiele zalet, dzięki czemu 
zyskuje coraz szersze zastosowanie. Wadą jego jest 
znaczny koszt oraz mała produkcja, na skutek cze­
go jest trudny do osiągnięcia.

Jak z powyższego widać, lód naturalny dzięki 
swym zaletom ma szerokie zastosowanie przy chło­
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dzeniu środków spożywczych. W związku z tym bar­
dzo doniosłą jest sprawa racjonalnej eksploatacji 
i przechowywania lodu naturalnego.

GROMADZENIE I  PRZECHOWYWANIE LODU
DlERW SZYM warunkiem przydatności lodu natu- 

rainego jest jakość wody, a zatem charakter 
zbiornika, z ktorego iod ma Dyć czerpany. i\auają 
się do tego celu tylko zbiorniki o wodzie czystej, 
dostatecznie głębokie, pozbawione sz.amu i roślin­
ności wodnej. Oczywiście w wyjątkowych okolicz­
nościach, o ile nie mamy wyboru, musimy poczy­
nić pewne ustępstwa od stawianych wymogów, wy­
chodząc z założenia, że lepiej mieć gorszy lód, niż 
w ogoie go nie mieć. W każdym razie, o ile w lód 
wmarznięLe są zanieczyszczenia, naiezy go w uży­
ciu dokładnie izolować od chłodzonych artykułów, 
gdyż może on zawierać wiele szkodliwych bakcerii.

'termin rozpoczęcia gromadzenia lodu zależny jest 
oczywiście od położenia geograficznego miejscowo­
ści oraz od stopnia ostrości zimy. W Polsce przypa­
da on zazwyczaj nie wcześniej, jak w połowie stycz­
nia i nie pojźmej jak w połowie lutego. Należy dą­
żyć do tego, aby w lutym jeszcze, tzn. podczas pa­
nujących rnrozow, zbieranie lodu zostało ukończone. 
Wybór miejsca do gromadzenia lodu oraz sposób 
gromadzenia uzależniony jest od warunków w ioiial- 
nych. Należy tu zwrócić uwagę na ścisłe ułożenie 
lodu, a następnie zabezpieczenie go przed przewie­
wem i dopływem do komory lodowej ciepłego po­
wietrza z zewnątrz. Również odpływ powstającej 
z topniejącego lodu wody powinien być zapewniony, 
gdyż w przeciwnym wypadku narazimy się na bar­
dzo szybkie topnienie lodu. Z tego powodu magazy­
ny lodu wgłębione w ziemię są bardzo zawodne 
i w wielu wypadkach lód gorzej się w nich trzyma 
niż w lodowniach naziemnych. Należy ściśle ogra­
niczyć i nie mieszać pojęć lodowni z magazynem lo­
du. Lodownia przeznaczona jest na przechowywanie 
artykułów spożywczych i lód nagromadzony w niej 
zimą winien służyć wyłącznie dla utrzymania niskiej 
temperatury w komorze składowej. Magazyn lodu 
natomiast służy właśnie przez całe lato do pobiera­
nia lodu codziennie, czasami po kilka razy dziennie. 
Dopiero po wyjęciu z magazynu, lód będzie użyty 
do chłodzenia. Łączenie lodowni z magazynem lodu 
w jednym pomieszczeniu, zamiast oszczędności, przy­
niesie nam poważne straty. Tego rodzaju kombino­
wane lodownie-magazyny, spotyka się u nas po­
wszechnie. Spełniają one swoje przeznaczenie do­
skonale wiosną, natomiast ku latu lodownia daje 
coraz gorsze efekty. W okresie zaś upału lodu prze­
ważnie już nie ma i lodownia staje się zwykłą szo­
pą, której właściwości chłodzące ograniczają się ty l­
ko do nazwy.

Dlatego jeżeli w gospodarstwie potrzebna jest lo­
downia i lód dla różnych celów, niezależnie od lo­
downi winno się urządzić i  magazyn lodu. Najtań­
szym, a jednocześnie bardzo dobrym magazynem 
jest tzw. pryzma lodowa, w której nagromadzony 
w dużych bryłach lód tworzy kształt piramidy, a izo­
lowany jest wyłącznie trociną sosnową. Między lo­
dem a trociną nie ma zupełnie wolnych przestrzeni, 
dzięki czemu nie zachodzi obawa przewiewu, który 
sprzyja topieniu lodu. Pryzmy mają tę zaletę, że 
można je budować nad samym brzegiem zbiornika, 
z którego czerpiemy lód, a zatem koszt ich budowy 
jest b. niewielki.

KORZYŚCI PRYZMY LODOWEJ
*7 WÓZKA lodu zimą samochodami czy furmanka- 

mi łączy się z wielu trudnościami i poważnie 
zwiększa koszty. Przy ładowaniu na środki tran­

sportowe duże bryły lodu trzeba rozbijać na mniej­
sze, aby mogły być uniesione i załadowane. Podczas 
wyładunku przez rzucanie ulega lód dalszemu roz­
drobnieniu. Odbija się to bardzo niekorzystnie na 
trwałości lodu, bowiem duży blok będzie bardziej od­
porny na topnienie niż drobne kawałki. Jeżeli zaś 
gromadzimy lód bezpośrednio przy zbiorniku, ma­
my możność układania go w blokach kilkuset kilo­
gramowych, które przy pomocy konia i długiej liny 
wyciągamy bezpośrednio ze zbiornika na pryzmę lo­
dową. Jeśli teraz porównamy czas i robociznę, wy­
magane na łamanie lodu na kawałki, ładowanie na 
furmanki lub samochody, przewożenie na miejsce 
składowania, wyładowanie i ułożenie na pryzmę, 
z czasem i robocizną potrzebną dla łamania lodu 
w duże bloki, wyciąganie go przy pomocy konia i l i­
ny bezpośrednio na pryzmę i układania, przekona­
my się, że ten drugi sposób jest znacznie oszczęd­
niejszy. Wprawdzie koszty zwózki wyrównają się 
prawie, gdyż magazynowany lód będziemy musieli 
przewozić latem, ale wówczas dojazdy są przeważ­
nie lepsze, a przewożony lód będzie kierowany bez­
pośrednio tam, gdzie go potrzebujemy. Dla zmniej­
szenia topnienia, należy lód przewozić możliwie 
wczesnym rankiem, a przy dłuższych transportach 
okrywać go trociną i plandeką dla osłonięcia od 
wiatru.

Rozpatrując powyższe wszystkie uwagi, dochodzi­
my do wniosku, że pryzmy lodowe praktyczniej bu­
dować bezpośrednio przy zbiornikach wody, nawet 
gdyby miejsca te były odległe o kilka kilometrów 
od składowania ryby. Jeśli chodzi o przedsiębior­
stwa handlu rybnego, to w większości wypadków 
pryzmy te wypadną nad zbiornikami, przeznaczo­
nymi na magazynowanie ryb żywych. W tym wy­
padku odpadają dodatkowe koszty dozoru. Teren 
pod pryzmą powinien posiadać lekki spadek, aby byl 
zapewniony odpływ wody powstałej z topniejącego 
lodu. Jeżeli ponad pryzmą teren w dalszym ciągu 
podnosi się i może zagrażać spływem wód opado­
wych, wskazane jest odprowadzenie tych wód przy 
pomocy rowka, opasującego pryzmę, podobnie jak 
się to robi dla ochrony namiotów. Przy nieprzepu­
szczalnym gruncie teren pod pryzmę należy pokryć 
warstwą trzciny lub grubego gruzu, aby zapewnić 
odpływ wody. Również przed zamarznięciem należy 
pobudować rusztowanie (pochylnię) do wyciągania 
lodu ze zbiornika na pryzmę. Najlepiej do tego ce­
lu nadają się szyny kolejek polowych. Z braku szyn 
pochylnię można wykonać z drzewa, jednak jest ona 
mniej praktyczna.

Dla sprawnego przeprowadzenia robót przy bu­
dowie pryzmy7 lodowej wymagana jest następująca 
ilość robotników: do łamania lodu 2—3, do spycha­
nia bloków lodu kanałem ku pochylni 1, do zaha­
czania bloków linką i odciągania T, do budowy pry­
zmy 2—3, do wodzenia konia 1. Ogółem 7—9 ludzi 
i 1 koń. Zaznaczyć należy, że każdą następną war­
stwę na pryzmie winno się rozpoczynać w odległo­
ści równającej się grubości lodu od krawędzi po­
przedniej warstwy, a to celem stworzenia dostatecz­
nej podstawy dla utrzymania się trociny.

Dla uniknięcia bezpośredniego działania słońca 
na obnażoną pryzmę, lód z pryzmy najlepiej brać 
od strony północnej. Należy przy tym zachować ta­
rasowe ułożenie warstw, aby powtórnie położona 
trociną mogła się utrzymać. Najlepiej jest brać lód 
w godzinach rannych, kiedy powietrze jest chłodne.

Opisany sposób magazynowania lodu zapewnia 
doskonałe przechowanie, niejednokrotnie znacznie 
lepsze niż w specjalnie do tego celu kosztownie 
urządzonych budynkach,
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Mgr EUGENIUSZ GĘBSKI

NOWA STRUKTURA ORGANIZACYJNA 
CENTRALI RYBNEJ

W  DNIU 2 stycznia rb. Komitet Ekonomiczny 
Rady Ministrów powziął uchwałę o przekształ­

ceniu Centrali Rybnej — centrali spcłdzieiczo-pań- 
stwowmj, w przedsiębiorstwo państwowe, ustalając, 
że do zakresu je j działania należy:

a) planowanie, organizowanie i  prowadzenie 
obrotu rybami i ich przetworami; 

b) planowanie, organizowanie i prowadzenie 
przetwórstwa ry bnego.

Równocześnie KERM ustalił dla Centrali Rybnej 
zasady organizacji finansowej i systemu linansowe- 
go na r. ±9o0, w rąmacn ktorycn została określona 
między innymi organizacja wewnętrzna Centrali.

Centrala Rybna w ciągu trzyletniego okresu ist­
nienia przechodziła szereg reorganizacji, wywoła­
ny cn zaruwno parokrotną zmianą formy prawnej, 
jak również szybko rozszerzającym się zakresem 
działalności przedsiębiorstwa.

W początkach swego istnienia Centrala Rybna 
ograrnezaia Się jetiyme do działalności handlowej: 
organizowała sieć skupu, hurtu i detalu, osiągając 
coraz większe sukcesy w ostrej walce z silną imCja- 
tywą prywatną. Rok 1947 i 1948 to okres intensyw­
nej walki o zuobyeie decydującej pozycji na rynku, 
a szczególnie stworzenie rynku zbytu dia dorsza.

Wyjątkowo szybki rozwój rybołówstwa morskie­
go, a w związku z tym gwałtowny wzrost masy ryb 
poiawianycu, wymagał szybkiej rozbudowy aparatu 
dystrybucyjnego i  wyposażenia go w niezbędne 
urząuzeuia techniczne: magazy no w e (zamrazarnie, 
chłodnie, lodownie, baseny itp.) i  transportowe (,wa- 
gony-enłodme, wagony-lodownie, wagony-baseny, 
samocnody przystosowane do transportu ryb w roż­
nym stanie itp.).

Mimo braku należytego wyposażenia techniczne­
go, powstający a nieistniejący przed wojną  ̂uspo­
łeczniony aparat dystrybucyjny zdołał pokonać trud­
ności i dzięki oiiarnej pracy załóg me doszło już do 
powtórzenia się „kryzysu dorszowego z r. 1946'*. 
Dostarczana przez rybołówstwo masa towarowa by­
ła w całości lokowana na rynku. Rok 1949 był 
pierwszym okresem, w którym Centrala Rybna, 
dzięki przeprowadzanym inwestycjom, mogła przy­
stąpić do planowej dystrybucji, do należytego orga­
nizowania rynku, do uzupełniania sieci dystrybucyj­
nej, słowem do stworzenia takich warunków, że dy­
strybucja ryb mogła być dokonywana ściśle według 
wytycznych władz, prowadząc politykę aprowizacyj- 
ną kraju.

W organizacji handlu istnieje słuszna i celowa 
tendencja do nie łączenia w jednym przedsiębior­
stwie aparatu handlowego z aparatem detalicznym. 
Również w zakresie obrotu rybnego istniała tenden­
cja ograniczenia działalności handlowej CR. do 
czynności skupu, magazynowania specjalnego i  dy­
strybucji hurtowej, a przekazania dystrybucji de­
talicznej spółdzielczości.

Praktyka jednak wykazała, że zrealizowanie 
w pełni tej tendencji jest trudne i w chwili obecnej 
nie do osiągnięcia. Handel detaliczny rybami, zwła­
szcza żywymi, śniętymi i artykułami wędzonymi, wy­
maga fachowego personelu i  fachowego nadzoru, 
kryje w sobie duże ryzyko z tytułu łatwego psucia

się towaru. Ponadto wszystkie branżowe sklepy de­
taliczne w miastach powiatowych spełniają również 
czynności hurtowe, zaopatrując okoliczne sklepy de­
taliczne w ryby i ich przetwory.

Zostało przeto ustalone, że branżowe sklepy, han­
dlujące pełnym asortymentem ryb i przetworów 
rybnych, winny pozostać przy Centrali Rybnej, a de­
taliczny państwowy i spółdzielczy aparat handlowy 
winien współdziałać w dystrybucji w zakresie, w ja­
kim pozwalają na to posiadane urządzenia sklepo­
we i w miarę potrzeby uzupełniać sieć dystrybucyj­
ną Centrali Rybnej.

Lata 1947 i 1948 wykazały, że istnienie jednego 
ośrodka dyspozycji dla aparatu obrotu rybnego 
i przetwórstwa rybnego jest celowe, że specyficzny 
charakter towaru-surowca, jakim jest wyjątkowo 
łatwo psująca się ryba, wymaga wspólnego kierow­
nictwa pionu handlowego i przetwórczego. Toteż 
w początkach r. 1949 całość państwowego przemy­
słu konserwowego została włączona w organizację 
Centrali Rybnej, tworząc wraz z przetwórstwem 
prowadzonym już w rainach Centrali Rybnej, drugi 
obok pionu handlowego, poważny pion przemysło­
wy, do zakresu działania którego, poza produkcją 
wszelkiego rodzaju konserw, należy również prze­
twarzanie odpadków rybnych, a w tym i produkcja 
mączki rybnej oraz tranu.

Obrót i przetwórstwo rybne wymaga istnienia 
specjalnie sprawnej organizacji wewnętrznej, za­
równo na szczeblu centralnej komórki kierowniczej, 
jak również i w terenie. Szybko psująca się ryba 
nie pozwala na to, aby mogło istnieć zbytnie scen­
tralizowanie operatywnych dyspozycji. Dyspozycje 
w zakresie kierunku wysyłki skupowanych ryb oraz 
sposobu zużytkowania masy towarowej muszą za­
padać bieżąco w bliskich miejsca skupu jednostkach 
kierowniczych.

Racjonalność obrotu oraz brak jeszcze należyte­
go wyposażenia technicznego, zwłaszcza brak za- 
mrażalni o dostatecznej przelotowe ści i  dostatecz­
nej powierzchni składowania w chłodniach, naka­
zuje przekazywać rybę ze skupu możliwie bezpośred­
nim transportem do ostatecznego odbiorcy. Z tych 
względów w obrocie rybą nie następuje, jak to ma 
miejsce w handlu innymi artykułami, koncentrowa­
nie masy towarowej skupowanej przez sieć̂  skupu 
a dopiero potem dystrybucja, lecz często sieć skupu 
rozprowadza masę towarową bezpośrednio do punk­
tów konsumeji.

NOWA FORMA ORGANIZACJI

UCHWAŁA KERM z dnia 2-go stycznia r. b. 
w sprawie zasad organizacji finansowej i sy­

stemu finansowego CR ustala na jakie jednostki 
samodzielnie bilansujące i  działające na zasadach 
rozrachunku gospodarczego, dzieli się całość organi­
zacyjna C R , co jest równoznaczne z przesądzeniem 
zasadniczej struktury organizacyjnej Centrali Ry­
bnej. W myśl tej uchwały jednostkami samobilan- 
sująeymi są:

a) Dyrekcja Naczelna i podległe je j wojewódzkie 
ekspozytury terenowe oraz Laboratorium 
Centralne, _ _____ ,
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b) Biura Handlu Hurtowego (wojewódzkie) 
wraz z podległymi hurtowniami, magazynami 
specjalnymi i punktami skupu,

c) Biura Handlu Detalicznego (wojewódzkie) 
wraz z podległymi im sklepami detalicznymi 
i zakładami żywienia zbiorowego,

d) Zakłady Rybne,
e) Biuro Chłodnictwa,
f ) Biuro Transportowo - Spedycyjne i podległe 

mu Oddziały Transportowo-Spedycyjne (wo­
jewódzkie),

g) Biuro Handlu Zagraniczngo.

Dyrekcja Naczelna i Ekspozytury (wojewódzkie) 
są jednostkami administracyjnymi, jednostkami, 
które ustalają wytyczne, koordynują, nadzorują 
i kontrolują działalność jednostek operatywnych, ja­
kimi są w pionie handlu wojewódzkie Biura Handlu 
Hutrowego i Biura Handlu Detalicznego, a w pionie 
przemysłu rybnego — Zakłady Rybne.

Wojewódzkie Biuro Handlu Hurtowego (w skró­
cie BHH) obejmuje jedną lub szereg hurtowni rejo­
nowych wraz z podległymi im punktami skupu i ma­
gazynami specjalnymi, prowadzi całokształt opera­
tywnej działalności handlowej i  finansowo-rachun- 
kowej w zakresie skupu, zbytu i hurtu na terenie 
województwa.

Biuro Handlu Hurtowego a) organizuje skup ryb 
z połowów, b) odbiera całość produkcji przemysło­
wej Zakładów Rybnych znajdujących się na terenie 
tego samego województwa, c) zaooatruje lokalne 
zakłady przetwórcze w rybę, d) prowadzi hurtową 
sprzedaż ryb i przetworów rybnych dla pokrycia za­
potrzebowania rynku na terenie województwa. Ra­
chunkowość prowadzi Biuro Handlu Hurtowego cen­
tralnie w oparciu o raportowy system sprawozdaw 
czy hurtowni rejonowych.

Wojewódzkie Biura Handlu Detalicznego (w sl? ro­
cie BHD) administrują siecią sklepów, barów jyb- 
nych i ssmażalni CR. Wszystkie sklepy detali jzne 
z wyjątkiem tych, które znajdują się w siedzibie 
hurtowni, mogą poza zwykłą sprzedażą detaliczną 
dokonywać sprzedaży detalicznej z rabatem, przy 
czym odbiorcami są okoliczne obce placówki dealicz- 
nej sieci dystrybucyjnej.

Zakłady Rybne skupiają całokształt działalności 
przetwórczej. Drobne przetwórnie, które w r. ub. po­
zostawały w gestii hurtu (tzw. „niewydzielone“ ) zo­
stały włączone w organizację pobliskiego dużego 
zakładu, bądź też z kilku przetwórni małych stwo­
rzono większą jednostkę organizacyjną — samobi- 
lansującą.

Biuro Chłodnictwa w Gdyni zostało wyodrębnione 
w przedsiębiorstwo usługowe. Biuro to prowadzi 
konserwację chłodniczego majątku CR i remonty, 
utrzymując sieć stacji obsługi chłodniczej, równo­
cześnie wykonywując we własnym zakresie inwe­
stycje chłodnicze.

Biuro Transportowo-Spedycyjne organizuje i pro­
wadzi całokształt spraw spedycyjnych, posiada 
liczny tabor samochodowy (samochody-chłodrue, sa­
mochody baseny i zwykłe), tabor kolejowy (wagony 
moehody - baseny i zwykłe), tabor kolejowy ( wago­
ny zespoły chłodnicze, wagony-baseny oraz dzierża­
wione wagony-lodownie) oraz rozwijający się tabor 
załadunku, wyładunku, załatwia wszelkie czyn­
ności pozostałych czynności spedycyjnych. Kierow­
nictwo Biura Transportowo-Spedycyjnego mieści się 
w Warszawie, natomiast w każdym województwie 
znajduje się Oddział BTC, którego zadaniem jest 
obsługiwanie w zakresie spedycji wszystkich jed­
nostek podległych Ekspozyturze.

Biuro Handlu Zagranicznego prowadzi obroty 
z zagranicą. Całość towarów zakupywanych z im­
portu dostarcza Biurom Handlu Hurtowego, od któ­
rych równocześnie zakupuje towary z przeznaczę 
niem na eksport.

Laboratorium Centralne w Gdyni prowadzi prace 
doświadczalne, współdziała w kontroli jakości ryb 
i przetworów rybnych. Posiada do swej dyspozycji 
przetwórnię doświadczalną.

Przewiduje się, że nowa organizacja wewnętrzna 
CR zda egzamin, usprawni działalność wszystkich 
komórek, ułatwi pogłębianie planowej gospodarki 
a przede wszystkim zwiększy się nadzór i kontrola 
dzięki stworzeniu wojewódzkich Ekspozytur.

Wzmocnienie nadzoru i kontroli niewątpliwie od­
bije się pomyślnie na wynikach prowadzonej■ walki 
o obniżenie kosztów, o usprawnienie techniki i zra­
cjonalizowanie obrotu i przetwórstwa.

Inż. MARIAN KAMIENNY

AUTOMATYCZNE ETYKIETOWANIE PUSZEK
D O etykietowania bierzemy te konserwy, które 

zostały zbadane wszechstronnie i odpowiadają 
stawianym im wymaganiom. Z chwilą, gdy pusz­
ki są odpowiednio oczyszczone i sprawdzone — 
przystępuje się do etykietowania. Etykiety winny 
być przechowywane w suchym i  czystym pomieszcze­
niu, w którym układa się je na pólkach osobno dla 
każdego asortymentu. Napisy na etykietach muszą 
odpowiadać przepisom prawnym, właściwym dla 
danego kraju. Konserwy sprzedawane wewnątrz kra­
ju muszą odpowiadać przepisom wymaganym w Pol­
sce. Konserwy eksportowane muszą odpowiadać wy­
maganiom krajów importujących.

Etykietowanie odbywa się dotąd u nas ręcznie. Jest 
to czynność pracochłonna. Przeciętnie 1 pracownica 
etykietuje w ciągu 1 zmiany ca 1.500 puszek. Przewi­

duje Się u nas zainstalowanie w magazynach auto­
matycznych etykieciarek o Wydajności ca 5.000 pu­
szek na 1 godzinę

Jedną z takich etykieciarek podajemy poniżej:
Rysunek przedstawia etyfkieciarkę automatyczną dla 

puszek okrągłych firmy włoskiej F ratę II i dę Santis 
(Salermo) Pagani, wystawioną na Międzynarodowej 
wystawie Przemysłu Konserwowego w Parmie 
w 1949 r. Zasada pracy etykieciarek innych marek 
jest podobna, Maszyny różnych firm różnią się je­
dynie szczegółami konstrukcyjnymi. -

Etykieta, aby była Właściwie oklejona czy to ręcz­
nie, czy mechanicznie musi mieć długość nieco' więk­
szą od obwodu puszki. Część etykiety przylega więc 
bezpośrednio do puszki i musi być przyklejona do
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puszki (papier i  blacha). Początek i koniec etykiety 
zachodzą na siebie i muszą być sklejone ze sobą (pa­
pier i papier).

Oklejanie etykiet odbywa się przy pomocy 2-ch 
różnych klejów. Pierwszy klej przykleja etykietę do 
puszki, musi on więc mieć własności klejenia papieru 
do blachy. 2-gi klej: musi mieć własności klejenia pa­
pieru z papierem.

Obsługa maszyny jest bardzo prosta. Maszyna po­
siada przyrządy do regulowania (w pewnych grami-

Puszki nasmarowane klejem, przechodząc dalej, na­
potykają na swej drodze etykiety znajdujące się 
w zbiorniku na etykiety (4), a że toczą się ruchem 
obrotowym, naklejają je na siebie (papier do blachy), 
jednocześnie końce etykietki zostają nasmarowane 
II-gim klejem (klejem drugiej operacji) (5) i puszka, 
obracając się dalej, dociska końce etykiet. (Papier do 
papieru). Zaetykietowana puszka wychodzi przez ry­
nienkę odpowiadającą (6).

Etykiety używane przy stosowaniu automatów, mu­
szą być wykonane z mocnego papieru krajowego,

j v W

£T.'
Ś  i
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Automat do etykietowania puszek

cach) wysokości i średnicy puszek, może więc być 
używana do etykietowania puszek kilku rozmiarów. 
Eksploatacja etykieciarki jest tania. Potrzebna moc 
motoru elektr. wynosi zaledwie 0,25 KM.

Schemat działania automatu przedstawia się nastę­
pująco. Puszki zostają podane z miejsca magazyno­
wania po ukośnej rynience (1), po przedostaniu się 
do maszyny zostają one transportowane przez łań­
cuch bez końca (2) i przechodzą przez wannę z pierw­
szym klejem (3).

W wannie tej znajduje się kilka obracających się 
kółek, które odgrywają rolę pędzelków i podczas 
przejścia puszki nasmarują się klejem w formie k il­
ku wąskich paseczków na pobocznicy. Podczas pracy 
wanna z klejem jest ogrzewana prądem elektrycz­
nym do 60—70»C, gdyż znajdujący się w niej klej 
w niższej temperaturze zastyga. (Maszyna przedsta­
wiona na rysunku tego urządzenia nie posiada, ma­
szyny, zamówione dla Centrali Rybnej w Anglii, je 
posiadają.

a rozmiary ich winny być ściśle określone a iden­
tyczne.

Zasady obsługi automatu:

1) Przed puszczeniem maszyny w ruch należy’ 
■Wszystkie części trące nasmarować.

2) Przed puszczeniem maszyny w ruch na jej pełną 
wydajność, należy ją nastawić na właściwe rozmia­
ry puszek, następnie przepuścić kilka puszek ręcznie 
i upewnić się, czy kleje zostają rozsmarowane prawi­
dłowo ii czy wszystkie części automatu działają pra­
widłowo.

3) Nie wolno puścić maszyny dopóki klej dla sma­
rowania pobocznicy puszki nie ogrzeje się do 60 — 
70° C.

4) Przy układaniu etykiet do zbiornika etykiet na­
leży paczkę wstrząsnąć i wyrównać ich brzegi.

5) Po skończeniu pracy należy obejrzeć i nasmaro­
wać maszynę oraz oczyścić dokładnie od kleju wszyst­
kie stykające się z nim w czasie pracy części.



Rok U GOSPODARKA RYBNA Słr. 1»

Mgr BOLESŁAW NOWACKI

ZMECHANIZOWANY WYŁADUNEK RYBY
ZE STATKÓW

PRZEŁADUNEK ryby z trawlerów czy kutrów 
na nabrzeże połączony jest z licznymi trudno­

ściami i niedociągnięciami. Przede wszystkim trwa 
on bardzo długo, powodując często psucie się i uszko­
dzenie ryby oraz sprawia, że szereg statków musi 
czekać w porcie na swoją kolejność, tracąc czas, 
który mógłby być wykorzystany na nowe połowy.

Przy wyładunku ryba zostaje często uszko­
dzona, np. w czasie przerzucania je j do koszy, 
a ponadto ulega zanieczyszczeniu. Ogólnie 
wszyscy zdawali sobie sprawę z technicznego 
zacofania takiego przeładunku ryby, jednak po 
wielu różnych nieudanych próbach jego me­
chanizacji, zaniechano prawie dalszych prób 
w kierunku jego unowocześnienia, przypusz­
czając, że w tej dziedzinie nie da się wiele zro­
bić, głównie ze względu na łatwość uszkadza­
nia ryby przy mechanicznym wyładunku.

Dopiero radziecki uczony M. F. Czernigin 
z Petropawłowska na Kamczatce, badając pró­
by poprzedników i studiując różne nieudane 
warianty mechanicznego przeładunku ryb, do­
szedł do wniosku, że przeładowywać mecha­
nicznie rybę i to bez uszkadzeń można tylko 
razem z wodą. Przeładunku tego można doko­
nać najlepiej za pomocą pompy. Stwierdził on 
równocześnie, że zwykłe pompy z klapami 
i  tłokami nie nadają się do przepompywania 
wody razem z rybą, ze względu na nieunik­
nione uszkodzenia ryby w czasie przechodze­
nia przez cylinder. Z tych samych powodów do 
przeładunku nie nada;'ą się również pompy od­
środkowe z szybko obracającym się motorem.
W końcu Czernigin doszedł do przekonania, że 
do przepompowywania wody z zawartością ryb 
może się nadać jedynie pompa nie posiadająca 
części poruszających się (np. tłck i), mianowi­
cie tzw. pompa ssąco-wodno-strumieniowa.

Urządzenie je j stanowi poruszana silnikiem 
pompa odśrodkowa, tłocząca wodę do dyfuzora.
Na skutek tłoczącego działania pompy w jed­
nym kierunku, do dyfuzora jest wciągana ze 
statku ryba z wodą. Z urządzeniem tym połą­
czone są z jednej strony węże kauczukowe dla wle­
wania wody do statku w celu wytworzenia miesza­
niny wodno-rybnei oraz do wc:ągania tei mieszaniny 
do dyfuzora, a z drugiej strony komora oddzielająca 
wodę od ryby i transportery dla odbierania ryby.

Przeładunek ryb wg sposcbu Czernigina odbywa 
się następująco: Po przycumowaniu statku do na­
brzeża, wężem kauczukowym wlewa się do ładowni 
statku wodę w celu wytworzenia mieszaniny wodno- 
rybnej. Do ładowni statku zanurza się drugi wąż 
o dz:'ałaniu ssącym, przenoszący rybę z wodą do dy­
fuzora, z którego jest ona tłoczona do komory od- 
dzie^ącej wodę od ryby, a stąd już sama ryba 
przechodzi na transporter czerpakowy, dźwigający 
ją na wyższy poziom. Transporter czerpakowy prze­
rzuca rybę na transporter hydrauliczny, po którego 
pochyłości już własnym ciężarem ryba spływa do 
hali wyładunkowej lub zakładu przetwórczego.

Urządzenie Czernigina zostało z czasem udosko­
nalone a zastosowanie jego rozpowszechniło się

w Związku Radzieckim. W obecnej chwili pompa 
rybna została przystosowana do przeładunku nie 
tylko ryby świeżej, ale również i solonej, a także do 
wyciągania ryby wprost z sieci do ładowni statku.

Szczególnie ważny jest taki przeładunek tam, 
gdz:e warunki przyrodnicze nie pozwalają statkom 
podchodzić do brzegu. Np. na Dalekim Wschodzie,

URZĄDZENIE DLA ROZŁADOWANIA STATKÓW 
RYBACKICH ZAPOMOCĄ POMPY SSĄCEJ

1) — ru ra  seąca pom py;
2) — wąż ka u czukow y, w le w a ją c y  w odę do ła d o w n i s ta tku  w  celu

w y tw o rz e n ia  m ieszan iny  w o d n o -ry b n e j;
3) — d y fu z o r po m py (jego p rz e k ró j podany je s t n iże j) ;
4) —■ pom pa odśrodkow a, tłocząca w odę do d y fu zo ra ;
5) —• pędn ia  e le k tryczn a  po m py  o d ś rodko w e j;
6) — ru ra  do po b ie ra n ia  w o d y ;
7) — tra n s p o rte r cze rpakow y;
8) — tra n s p o rte r h y d ra u lic zn y , przenoszący ryb ę  do p rze tw ó rn i.

u brzegów Oceanu Spokomego i tamtejszych mórz 
wyładowywanie r ;b v  musi bvć d^k^nywane na re- 
dz;e, gdvż brak jest nraw:e na całvm nobrzeżu za­
tok i przystani. Oprócz fal powstających od czę­
stych w ia tr' w — do przerywania pracy wyładun­
kowej zmuszała dawniej tzw. martwa fala. Rozbi­
jając się u brzegu, fale te bardzo często nawet i przy 
dobrej spokojnej pogodzie, tworzą pas przypływu 
o szerokości od 40 do 60 m. W czasie takiej fa li na­
ładowany statek nie może przyb'ć do brzegu, gdyż 
może być zalany, przewrócony lub rozbity. Zmecha­
nizowany wyładunek ryby za pomocą pompy ssącej 
stale się wysoce pożytecznym, szczególnie w okre­
sach sezonowego nasilenia połowu. Często połowy 
w takim okresie przekraczają trzy czwarte planu 
rocznego, a sam okres trwa bardzo krótko, jak to 
ma miejsce np. na Kamczatce. W takim czasie stra­
ta kilku czy kilkunastu godzin na wyładunek, ozna­
cza stratę dużej ilości ryby. I  właśnie wówczas za­
gadnienie mechanicznego przeładunku, który pozwą-
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la pracować szybko i w każdej chwili bez względu 
na warunki meteorologiczne, jest szczególnie ważne.

Najbardziej istotne jest to, że wyładunek ryby 
za pomocą pompy ssącej trwa b. krótko. Statki pod­
chodzą jeden za drugim, po kilkunastu minutach są 
już wyładowane. Natomiast przy przeładunku zwy­
kłym sposobem, na kilka ton ryby z jednego statku 
traci się parę gcdzin. Oprócz tego przy wyładunku 
ręcznym traciło się wiele ryby, która wpadała do 
wody. Pompa ssąca nie naraża na straty, transpor­
tuje ładunek szybko, bez jakichkolwiek uszkodzeń. 
Ponadto w trakcie wyładunku automatycznie silny 
strumień wody zmywa zanieczyszczenia z łusek ry ­
by. W ten sposób są usuwane drobnoustroje, sprzy­
jające rozkładowi ryby.

Zastosowanie pomp ssących przekształciło do nie- 
poznania cały proces przeładunku ryby. Na pun­
ktach przeładunkowych nie ma konieczności zatrud­
nienia wielkiej ilości niewykwalifikowanych robot­
ników, wystarcza tam kilku maszynistów, kontrolu­
jących mechanizmy pompy.

Jeszcze bardziej skuteczny w działaniu okazał się 
zespół dwóch połączonych ze sobą pomp. Jedna jest 
wmontowana na statku transportowym, który od­
biera rybę od statków poławiających. Statek tran­

sportowy oddala się od brzegu, poza granicę pasa 
przypływu i staje na czterech kotwicach przy koń­
cu stalowej rury, połączonej z brzegiem, a ułożonej 
już poprzednio na dnie. Rura jest połączona wężem 
kauczukowym z boją pływającą na powierzchni wo­
dy tuż obok statku-transportowca. Wracając z po­
łowów, statki rybackie podchodzą do zakończenia 
węża kauczukowego przy boi. Drugi koniec rury sta­
lowej biegnie ku brzegowi i jest połączony z drugą 
pompą stojącą na brzegu. W ten sposób obydwie 
pompy stanowią jedną całość. Ich łączna praca wy­
twarza w leżącej na dnie rurze wysokie ciśnienie 
wystarczające na to, aby mieszaninę ryby z wodą 
przenieść od statku do brzegu oraz podnieść ją  na 
wyższy poziom do zakładu przetwórczego.

Przypływ, odpływ i fala nie stanowią przeszkody 
dla instalacji pompy rybnej. Doświadczenia wyka­
zały, że cząsteczki wody fali morskiej w odległości 
100 —• 120 m od brzegu poruszają się tylko w kie­
runku pionowym i ruchy ich mają charakter ru­
chów periodycznych. Dlatego dwa statki — rybacki 
z połowem oraz transportowy z pompą rybną — 
jeśli stoją obok siebie, nawet przy dużej fa li pod­
noszą się i opuszczają równocześnie, a wobec siebie 
są prawie nieruchome. Dlatego ten sposób przeła­
dunku ryby nadaje się nawet na pełnym morzu,

BOLESŁAW KUŹMIŃSKI

WSPÓŁZAWODNICTWO PRACY 
W  RYBACTWIE

W sp ó łza w o d n ic tw o  pracy obejmując swoim
zasięgiem prawie wszystkie dziedziny polskie­

go życia gospodarczego, nie ominęło i gospodarki ryb. 
nej. Przedsiębiorstwa rybołówcze z „Arką“ i „Dalmo- 
rem“ na czele przystąpiły od początku do współudzia­
łu w wyścigu pracy.

Zdawałoby się, że w tak specyficznej i trudnej' dzie­
dzinie, jak rybołówstwo, gdzie wiele zależy od przy­
padku, gdzie niepomyślne warunki atmosferyczne lub 
„kaprysy“ wędrujących ławic ryb, mają decydujący 
wpływ na dobre czy złe połowy, współzawodnictwo 
nie może być zastosowane. Takie było mniemanie ol­
brzymiej większości rybaków, którzy twierdzili, że 
połowy tylko w małym stopniu zależą od woli same­
go rybaka, a więcej, od szczęścia i udatnego wytropie­
nia. ławic rybnych.

Wyniki pierwszych kilku miesięcy współzawodnic­
twa obaliły te zastrzeżenia i okazały się niespodzian­
ką nie tylko dla samych rybaków. Jeżeli z jednej 
strony słuszne jest twierdzenie, że dobry wynik poło­
wu zależy dość często od łowiska, to z drugiej stromy 
od wysiłku i fachowości rybaka zależy też wiele. Jak 
się okazało, człowiek -może wpływać na wynik i opła­
calność połowów, może mniej łub więcej starannie 
ustosunkowywać się do pracy, co znowu ma wpływ 
na wynik połowu. Dzięki współzawodnictwu osiągnię­
to w drugiej połowie roku dość znaczny wzrost poło­
wów — wykonanie rocznego planu zawdzięczać na­
leży w dużym stopniu współzawodnictwu. Niektórzy

ambitni rybacy na wiele miesięcy przed terminem wy­
konali swój plan połowu. Rybacy, którzy wprowadzili 
metody współzawodnictwa, uzyskiwali od 5 do 50% 
więcej ryb od rybaków1 nie biorących w tym udzia­
łu. Obok poprawy połowów dalszym osiągnięciem 
współzawodnictwa było utrzymywanie taboru i sprzę­
tu rybołówczego we wzorowym porządku. Rybak 
starał się o dobry wygląd kutra, dbał o czystość i po­
rządek na statku, utrzymywał należytą konserwację 
maszyn, gdyż od tego zależał i  połów i  wynik ogólnej 
punktacji.

Poza bezpośrednimi korzyściami materialnymi, 
współzawodnictwo uczy rybaków cenić swój zawód, 
pobudza do wysiłku myślenia. Rybak, mając na uwa­
dze osiągnięcia jak największych połowów, rozważa 
w jaki sposób ulepszyć sprzęt i metody pracy, bardzo 
często.wprowadza ulepszenia na kutrze lub w sieciach. 
Rozwija się ruch racjonalizatorski,

Jak dalece rybacy zainteresowali się współzawod­
nictwem, świadczy to, że po przełamaniu początko­
wych uprzedzeń licznie przystępują do współzawod­
nictwa i sami pracują nad ustalaniem norm i regu­
laminów. Do współzawodnictwa wciągnięto nie tylko 
rybaków, zatrudnionych na statkach przedsiębiorstw 
rybołówczych, ale także wiele indywidualnych ryba­
ków bierze w tym udział. Poniżej podajemy wyniki 
współzawodnictwa dwóch czołowych polskich przed­
siębiorstw rybołówczych.

PRZEDSIĘBIORSTWO „ARKA“
r~f PRZEDSIĘBIORSTW połowowych pierwsza wpro- na początku uib. roku. Do wyścigu pracy stanęły wszyst-
Z j wadziła współzawodnictwo swoich załóg statko- kie kutry będące w ruchu. Współzawodnictwo przy-
wych „Arka“. Akcja w tym kierunku rozpoczęła się już czyniło się w wysokim stopniu do wykonania roczne-.
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go planu połowów, dalej poważnie Wpłynęło na obni­
żenie kosztów eksploatacyjnych przez systematyczne 
oszczędzanie materiałów1 pędnych i umiejętne obcho­
dzenie się ze sprzętem rybackim. Własne koszty po­
łowów znacznie obniżyły się w porównaniu z poprzed­
nim okresem. Dużą pomoc w tym kierunku okazało 
techniczne pogotowie, które w wyznaczonym czasie 
dokonywało bieżących drobnych remontów, mimo że 
ten dział najpóźniej przystąpił do współzawodnictwa.

W ostatecznym wyniku końcowego etapu współza­
wodnictwa czołowe miejsce zajął kuter „Arka 10“ 
z załogą: szyper Franciszek Kreft, motorniczy Edward 
Kreft, rybacy Franciszek Berna i  Grzegorz Berna, 
praktykant Franciszek Kierzkie. Zespół ten zdobył 873 
punkty i wykonał normę w 170,6%. Jako nagrodę za­
łoga uzyskała dyplom przodownika pracy, proporzec 
przodownika, 150.000 zł. do podziału i  beczkę piwa.

’ " ’n i

Drugie miejsce zajął kuter „Arka 23“ z szyprem 
Antonim Mużą, motorzystą Pawłem Konkorem. ryba­
kami Kazimierzem Konkolem j Gerardem Boszke, 
praktykantem Mieczysławem Kowalewskim. Zespól 
tego kutra uzyskał 433 punkty, Wykonując 123% nor­
my. Załoga otrzymała dyplom uznania i nagrodę w 
wysokości 100.000 zł. Trzecie miejsce zajęła załoga

kutra „Arka 11“ z szyprem Pawłem Mużą, motorzy­
stą Bernardem Mużą, rybakami Antonim Mużą i Ste­
fanem Barlaszem oraz praktykantem Tadeuszem Ga­
włem. Osiągnęli oni 391 punktów i Wykonali 100% 
normy.

Dzięki wprowadzeniu współzawodnictwa, przeciętne 
odłowy kutrów „Arki“ wzrosły o 25% i wykazują 
znacznie lepsze rezultaty od kutrów indywidualnych 
właścicieli, nie biorących udziału w akcji współzawod­
nictwa. Lepsze rezultaty w „Arce“ osiągano i dlatego, 
że zapoczątkowano tam zespołowy system połowów w 
którym 3 czy 4 kutry współdziałają ze sobą przy rów­
noczesnym wyłowie napotkanej ławicy ryby. Wzoro­
wano się w tym wypadku na doświadczeniach ku­
trów radzieckich, które łowią na Bałtyku zespołowo 
i osiągają dobre rezultaty.

Doświadczenia pierwszego okresu współzawodnic­
twa wykazały, że w rybołówstwie bałtyckim może być 
z powodzeniem realizowane współzawodnictwo, jak 
również stosowane planowanie gospodarcze, Sprawna 
organizacja połowów, właściwy podział ról i ześrod- 
kowanie wszystkich wysiłków załogi, jak się okazało, 
może uniezależnić w pewnym stopniu Wyniki połowu 
od przypadkowości i pozwala rozwijać w szerszym 
zakresie aktywizację połowów.

PRZEDSIĘBIORSTWO „DALMOR“

PRZEDSIĘBIORSTWO połowów dalekomorskich 
„Dalmor“ przystąpiło do współzawodnictwa w po­

łowie uh. roku. Ustalono normy biorąc pod uwagę 
możliwości połowowe każdego trawlera, jego stan 
techniczny, tonaż, pojemność ładowni, możliwości 
uszkodzenia na morzu i zasięg staku. Uwzględniono 
również stan zużycia .maszyn, urządzeń pokładowych 
i sprzętu połowowego.

Współzawodnictwo rozpoczęto w sezonie najwięk­
szego nasilenia połowów śledzi, kiedy to w1 ciągu 3 
miesięcy osiąga się 75% rocznych połowów masy ryb­
nej. Formy współzawodnictwa opierały się z jednej 
strony na osiąganiu ogólnej sprawności załóg pod­
czas połowów, z drugiej na uzyskaniu j.ak najwięk­
szej ilości rejsów w sezonie śledziowym.

Ponieważ to ostatnie jest zależne w dużym stopniu 
od sprawności obsługi statków W samym porcie, na 
co nie ma wpływu załoga statku, przy ustalaniu norm 
przyjęto za zasadę, że statek winien przebywać w 
porcie możliwie w ciągu 48 godzin. Przed rozpoczę­
ciem sezonu pracownicy lądowi zobowiązali się w ra­
mach współzawodnictwa dotrzymywać tego terminu. 
Zadanie to nie było łatwe z uWagi ma zależność od 
wielu czynników z poza „Dalmor“ , jak dostawa pro­
wiantu, materiałów pędnych, lodu, soli i załatwianie 
formalności portowych. W każdym bądź razie za cały 
sezon skrócono znacznie czas postoju statków w por­
cie w porównaniu z poprzednim sezonem.

W realizowaniu współzawodnictwa przeszkodą by­
ły i złe warunki atmosferyczne, które Wstrzymywały 
statki w podróżach, lub wpływały na zmniejszenie 
połowu. Mimo tych przeszkód sezon wypadł nadspo­

dziewanie pomyślnie. Współzawodnictwo między po­
szczególnymi statkami dawało dobre rezultaty. Ogól­
ny plan połowów został wykonany na dwa miesiące 
przed terminem. Niektóre statki osiągały rekordowe 
połowy zarówno, co do ilości jak i czasu. Sezonowy 
plan połowu wykonano w 118,11%.

Komitet współzawodnictwa przy ostatecznej ocenie 
wyniku połowów i właściwym sklasyfikowaniu załóg 
miał wiele trudności. Wchodziło tu również w igrę 
nierówne doświadczenie i znajomość terenu przez 
zespoły załogowe poszczególnych statków jak i przez 
indywidualnych członków załogi. Przy ocenie brano 
pod uwagę, poza wynikami ilościowymi, również ja­
kość dowiezionej ryby. procent domieszki innych ryb, 
ilość rejsów ponad plan, dlusość postojów, zużycie 
paliwa i sprzętu, czystość statku, wreszcie doświad­
czenie załogi i znajomość terenów połowowych.

W ostatecznym wyniku pierwsze mieisce zaiał traw­
ler ,.Svriusz“ z szyprem Piotrem Meilem, który uzy­
skał 2 908 punktów, otrzymując proporzec zwycięzcy, 
tablice pamiątkową, aparat radiowy dla messy i po- 
10 000 zł nagrody dla każdego członka załogi. Drugie 
mieisce przypadło trawlerowi „Satumia“ z pierwszym 
polskim szyprem Pawłem Gicem. Z uWagi na to. że 
załoga tego statku składa się wyłącznie z Polaków 
uzyskanie drugiego miejsca, jest dużym sukcesem pol­
skich rybaków. „Saturnia“ do połowy sezonu zajmo­
wała pierwfeze miejsce, dopiero przy końcu została 
prześcigniona przez „Syriusza“ . Trzecie miejsce przy­
padło statkowi „Orion“ z szyprem Albertem Groołem.

Do współzawodnictwa indywidualnego w ub. sezo­
nie przystąpili tylko szyprowie i mechanicy.

WSPÓŁZAWODNICTWO PRACY

Ż YWIOŁOWY ruch współzawodnictwa pracy, ja­
ki przed dwoma laty został zainicjowany i od­

bij się szerokim echem po całym kraju, nie ominął

NA TERENIE CENTRALI RYBNEJ

i Centrali Rybnej. Już W końcu 1948 r. odbyły się 
wstępne zebrania informacyjne, a z początkiem 
1949 roku opracowany został schemat organizacyjny.
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Pierwsze miesiące roku poświęcono na gromadzenie 
materiałów, które pozwoliły na opracowanie regula­
minu i ustalenie ¡norm dla poszczególnych zakładów 
wytwórczych i działów pracy.

W tak specyficznej 'branży jak ohrót rybą i o tak 
różnorodnym charakterze pracy, ustalenie norm oka­
zało się szczególnie trudne. W większości placówek 
Centrali Rybnej praca trwa z różnym, nieraz bardzo 
znacznym nasileniem pracy. Często w ciągu jednego 
dnia duża ilość robotników przerzucana bywa z jed­
nej czynności do drugiej. W takich wypadkach po­
wstają trudności w ocenie pracy i ustalaniu .norm 
poszczególnych pracowników i zespołów pracowni­
czych.

Doświadczenia pierwszych miesięcy wykazały, że 
w warunkach Centrali’ 'Rybnej większą popularność 
zdobywa współzawodnictwo zespołowe od indywi­
dualnego. O ile na początku szybciej1 ruszyło współ­
zawodnictwo indywidualne, to już po ¡pierwszym 
kwartale znacznie większy rozpęd przybrało współ­
zawodnictwo zespołowe, przy czym zainicjowane na- 
Wet zostało współzawodnictwo m'ędzy poszczególny­
mi placówkami terenowymi o podobnym charakterze 
pracy.

Wyraźne zaktywizowanie współzawodnictwa nastą­
piło w II  kwartale. W tym czasie robotnicy dokład­
nie zapoznali się już z ustalonymi normami i regula­
minami oceny, nauczyli się brać sami udział w ocenie 
i zrozumieli doniosłość tej akcji dla życia gospodar­
czego. Akcja współzawodnictwa spopularyzowała się. 
wśród wszystkich pracowników Centrali Rybnej.

Z E względu na różnorodny charakter pracy 
uznano za konieczne opracowanie 8 osobnych 

regulaminów,, a więc dla: 1. punktów skupu, 2. b;ur 
zakupu. 3. sprzedaży burtowej, 4. sprzedaży detalicz­
nej. 5. magazynów centralnych. 6. transportu. 7. za­
kładów przetwórczych, 8. pracowników administra­
cyjnych. Niektóre regulaminy uwzględniała ponadto 
podział na mniejsze jednostki. W regulaminach spec­
jalnie dokladn:e opracowane są działy poświecone 
dyscyplinie i dokładności pracy. 'Ponadto ,zasługuje 
na podkreślenie postanowienie, że ocena i kwalifiko­
wanie odbywaia się kolektywnie.

Główne wytyczne dla oceny wyników pracy oparto 
na następujących elementach:

1. Dla placówek skarm -— ilość skupionej ryby, 
jakość dostarczonej ryby do mleżsca przeznaczenia, 
należyte i umieietne wykorzystanie środków trans­
portowych, manka towarowe, współpraca z produ­
centem oraz termmy ¡rozliczenia i sprawozdawczo­
ści. B:erze się pod uwagę również: czy przez, pla­
cówkę przechodzi cała masa rybna tego rejonu czy 
też ty%o część.

2. Dla biur zakupu — jak wyżej, ze specjalnym 
naciskiem na sprawność i szybkość przerzucania 
towaru, umiejętność pakowania i1 konserwowania 
ryby podczas transportu do miejsca przeznaczenia.

3. Dla sprzedaży hurtowej — ilość i jakość ¡roz­
prowadzonej ryby. szybka organizacja przerzutu 
towaru od producenta do konsumenta, umieietne 
wykorzystanie środków transportowych, umiejęt­
ność składowania bez środków chłodniczych, wła­
ściwe, planowe i celowe zaopatrywanie punktów 
sprzedaży detalicznej, utrzymanie manka w grani­

cach minimalnych w wypadkach nierozprowadzenia 
całej masy towarowej.

4. Dla sprzedaży detalicznej— ilość i jakość sprze­
danej ryby, umiejętność i sprawność obsługiwania 
klienta, należyte zaopatrzenie sklepu we wszystkie 
sortymenty ryby, brak reklamacji, ze strony kupu­
jących, czystość sklepu i schludny wygląd persone­
lu, estetycznie urządzenie i utrzymanie wystawy, 
zmniejszenie manka, terminowość rozliczenia i spra­
wozdawczości,

5. Dla magazynów centralnych — ze względu na 
różne techniczne warunki i przeznaczenie ¡magazy­
nów, uwzględniono odrębne przepisy dla- magazy­
nów na ryby świeże, solone, wędzone i konserwy. 
Elementy oceny: ilość obrotu towarowego, sortowa­
nie i konserwacja, sposób przygotowania do trans­
portu, czasokres magazynowania, kontrola maga­
zynowanego towaru, manko magazynowe, prowa­
dzenie kartoteki, stan narzędzi i pomocniczego ta­
boru transportowego.

6. Dla transportu — gotowość do wyjazdów i kon- 
serwacia wozów, wykorzystanie ich ¡nośności, 'Osz­
czędność na benzynie, smarach i ogumieniu, czę­
stotliwość remontu, dobór trasy i szybkość dowo­
zu, utrzymanie jakości to,waru w czasie transportu.
7. Dla zakładów przetwórczych — uwzględniono 
3 zasadnicze działy: solenie, wędzenie, fabrykacja 
konserw trwałych. Przy ocenie bierze się pod uwa­
gę: jakość dostarczonego surowca, jakość wyprodu­
kowanego towaru, wydajność surowca, higiena
i czystość pracy, wydajność pracy, wykonanie pla­

nu produkcji, należyte opakowanie, ilość odpadów 
surowca i opakowania.

W  HI kwartale uh. r. współzawodnictwo objęło 
W  już wszystkie placówki Centrali Rybnej, w 
tym 13 zakładów przetwórczych. YVe współzawodnic­
twie bmi ze udział ok. 60% wszystkich pracowników, 
a w tym indywidualne Współzawodnictwo uprawia 
°k. 4:500 pracowników, zespołowe ok. 1.000 pracow­
ników. zgrupowanych w 90 zespołach. Dzięki współ­
zawodnictwu wydajność pracy w Centrali Rybnej 
podniosła s'ę przeciętnie o 25%, a w indywidualnym 
współzawodnictwie uzyskuje się przeciętną normę 
powyżej 125%.

Niektóre placówki terenowe, jak np. Oddział Gdyń­
ski wykazał się indywidualną przeciętną norma 150%.

Ciekawie będzie ¡przytoczyć wzrost wydajności 
przy poszczególnych czynnościach zakładów prze­
twórczych. Przy patroszeniu nip. ryby normy wydaj­
ności przekraczano przec:ętnie o 30%; najlepsze wy­
niki osiągano przy. patroszeniu dorszy bez głów, 
gdzie przy normie 50 kg na godzinę, przekraczano 
normę o 60%. Przy towarze solonym przekraczano 
normy przeciętnie o 20%, a wyniki najlepsze uzyski­
wano przy odgardlaniu śledzi. Norma przewiduje 
50 kg na godzinę, wykonywano 75 kg. Przy towarze 
wędzonym przekraczano przeciętnie normę o 15%; 
najlepsze wyniki osiągano przy pakowaniu węgorza 
do skrzynek, gdzie przekraczano normę o 50%. Przy 
konserwach przekroczenie wynosiło przeciętnie 35%; 
największe wyniki osiągnięto przy patroszeniu i czy­
szczeniu makreli — przekroczenie normy o 116%.

Mimo, że okres właściwego wprowadzenia współ­
zawodnictwa pracy liczy się zaledwie 3 kwartały, wy­
niki tej akcji są zadowalające. Wytypowano 641 przo­
downików ¡pracy i 18 racjonalizatorów. Akcja współ­
zawodnictwa objęła wszystkie terenowe placówki 
C. R. Dzięki współzawodnictwu plan trzyletni wyko­
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nano o przeszło dwa miesiące wcześniej. Przodowni­
cy i racjonalizatorzy otrzymywali nagrody od 10 do 
30 tys. zl. Ogółem wydano nagród na 7 mil. zł.

NAJLEPSZYMI wynikami pracy za rok uh. mo­
gą się poszczycić następujący pracownicy:

1. Ciupik Florentyna — patroszarka Zakładów 
Rybnych nr 1 w Gdyni. Wykonuje stale normę 
w 170%, a w pewnych okresach 210%. Jest dokład­
na i pilna w pracy.

2. Sobolewska Kazimiera — patroszarka tychże 
zakładów. Osiąga stałe normę 170%. Wzorowa ro­
botnica.

3. Płocharczyk Jan — wędzarz Zakładów Ryb­
nych nr 9 w Łebie. Wykonuje 150% normy. Specjal­
nością góruje nad wszystkimi innymi robotnikami.

4. Siemonowicz Anastazja —- patroszarka w Gi­
życku. Przy patroszeniu ryby jeziorowej wykonuje 
174% normy.

5. Surijek Janina — robotnica Zakładów Ryb­
nych nr 9 w Łebie. Najlepsza robotnica przy pa­
troszeniu dorsza. Wykonuje 150% normy.

Na szczególne wyróżnienie zasługuje współzawod­
nictwo pracy wśród robotników ociemniałych, za­
trudnionych w Zakładach Rybnych nr 3 w Gdyni. 
Akcję współzawodnictwa przyjęli oni z żywym za­
interesowaniem i chętnie stosują się do norm i prze­
pisów obowiązujących innych robotników. Mimo 
utraty wzroku przekraczają normy. Na przodowni­
ków wytypowano spomiędzy niewidomych:

1. Szrejterową Leokadię zatrudnioną przy oczysz­
czaniu puszek z konserwami, a wykonującą 139% 
normy i

2. Orłowskiego Ignacego zatrudnionego przy 
stemplowaniu wieczek do puszek konserwowych 
Wykonuje 115% normy.
Na czele ruchu współzawodnictwa na terenie Cen­

trali Rybnej stoi Komitet Główny, którego skład za­
twierdza Komisja Centralna Związków Zawodowych. 
Placówki terenowe mają własne lokalne Komitety 
Współzawodnictwa. Typowanie przodowników odby­
wa się kwartalnie. Rozdawanie nagród przeważnie 
przy okazji jakichś ważniejszych uroczystości.

A. SKIBA

UCZENI RADZIECCY W WALCE 
O RYBOŁÓWSTWO MORZA KASPIJSKIEGO
jV/f ORZE KASPIJSKIE jest najbogatszym na 

święcie zbiornikiem wody zarówno pod 
względem obfitości, jak i różnorodności fauny 
ichtiol ogicznej. Znane jest ono szeroko jako 
główne centrum produkcji- ik ry  jesiotr owa tych 
zwanej kawiorem. Ryby jesiotrowate, które oprócz 
kawioru dostarczają doskonałej jakości mięso, są 
głównym bogactwem rybnym tego morza. Poza 
nimi łosoś, śledź kaspijski wysokiej jakości, płoć, 
karp i leszcz stanowią główną podstawę przemy­
słowej eksploatacji Morza Kaspijskiego.

Jak podaje „Prawda“ z 17 maja, „dziesiątki m i­
lionów pudów ryb jest corocznie wyławianych 
z Morza Kaspijskiego stanowiąc /równowartość 
mięsa wielu milionów sztuk bydła“ .

Rybacy uprawiający połowy na Morzu Kaspij­
skim zgrupowani są w kołchozach rybackich 
(spółdzielniach rybackich), które cieszą się wielką 
opieką państwa. Ilość rybaków zrzeszonych w tych 
spółdzielniach szacuje się na 70.000 osób, osiadłych 
wzdłuż lin ii wybrzeża liczącej 6.730 km tego naj­
większego na ku li ziemskiej zamkniętego morza. 
Kołchozy rybackie wyposażone są w najnowocześ­
niejszy sprzęt połowowy i  korzystają ze wszelkich 
nowoczesnych naukowych doświadczeń. Nawet 
aeroplany i helikoptery stoją na usługach tego ry ­
bołówstwa, wyszukując ławice ryb i kierując flo­
tylle rybackie na tereny najbardziej wydajne. Ro­
biono również próby zastawiania sieci za pomocą 
samolotów. Statki wyjeżdżające na połowy wypo­
sażone są stale w  lód tłuczony, celem utrzymania 
jak najlepszej jakości złowionej ryby, a przy wy­
ładunku ze statków rybackich stosuje się najno­
wocześniejsze metody, między innymi wyładunek

za pomocą pomp ssących, zapobiegający uszkodze­
niu i zgnieceniu ryby w czasie manipulacji wyła­
dunkowej oraz skracający czas wyładunku wielo­
krotnie.

Oprócz nowoczesnego sprzętu i  wszelkiej pomo­
cy technicznej, na usługach rybołówstwa kaspij­
skiego stoi cały sztab uczonych i ekspertów, zgru­
powanych w 4 stacjach Instytutu Rybackiego 
i Oceanografii. Rola tych uczonych zajmujących 
się wyłącznie badaniami Morza Kaspijskiego jest 
niezmiernej doniosłości z uwagi na specyficzny 
charakter tego morza.

WYSYCHANIE I  PRZESOLENIE ZAGRAŻA 
RYBOSTANOWI

A/TORZE KASPIJSKIE bowiem podlega sta- 
łemu procesowi wysychania, na skutek 

czego obszar jego zmniejsza się stale. Już obec­
nie można zaobserwować, że porty rybackie na 
skutek cofania się lin ii brzegowej przestają być 
portami, a wyspy stają się półwyspami. To wysy­
chanie połączone z jednoczesnym wzrostem zaso­
lenia stanowi najgroźniejsze niebezpieczeństwo 
dla rybołówstwa kaspijskiego. Wyparowanie w cią­
gu k ilku ostatnich lat obnażyło 100.000 ha brzegu, 
a poziom wody w ciągu ostatnich 9 lat obniżył się 
o dwa metry. O ile to wysychanie nie zostanie za­
hamowane i poziom wody w ciągu następnych 10 
lat obniżyłby się o dalsze 3 metry, wówczas rybo­
łówstwo tego morza znalazłoby się w krytycznej 
sytuacji.

Wśród rybaków Morza Kaspijskiego przechowu­
je się stara legenda, która tłumaczy cofanie się 
lin ii brzegowej pochłanianiem wody w otchłani
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morskiej. Badania warstwie brzegów wykazują, 
iż w ostatnich stuleciach poziom wody obniżył się 
o przeszło 100 metrów, a w ostatnich dziesiąticach 
lat proces ten zwiększał się, osiągając obniżenie się 
w ciągu ostatnich 70 lat aż o 28 m. Dawniej poziom 
Morza Kaspijskiego był wyższy o 80 m, niż poziom 
Morza Czarnego, obecnie jest on niższy o 30 m niż 
w Morzu Czarnym. Obecna głębokość Morza Ka­
spijskiego waha się od 14 m na północy, do 800 m 
na południu.

Dalszą charakterystyczną cechą Morza Kaspij­
skiego, które nie podlega przypływowi i odpływo­
wi, jest różnorodność zasolenia wód. Słoność wody 
w tym morzu waha się od 1,5% do 18% soli. 
W odległości 20 km od ujścia Wołgi do morza, 
woda jest zupełnie słodka i zdatna całkowicie do 
picia. Wzdłuż wschodniej granicy wybrzeża znaj­
dują się liczne pagórki soli, powstałe po wyparo­
waniu wody, której 1 l i t r  po wyparowaniu zawie­
ra aż 200 gramów soli. Stopień zasolenia Morza 
Kaspijskiego wzrasta co roku w związku z postę­
pującym wysychaniem, co może zagrozić w  kon­
sekwencji całemu życiu organicznemu tego morza. 
Jakkolwiek zlewisko rzeki Wołgi dostarcza co ro­
ku miliony ton substancji organicznych, azoto­
wych, fosforowych i  innych, stanowiących pod­
stawę rozwoju organizmów żyjących w tym mo­
rzu, słoność wody stale wzrasta i może w nieda­
lekiej przyszłości przekroczyć granicę, powyżej 
której większość organizmów stanowiących pod­
stawę pożywienia dla ryb nie bedzie mogło istnieć, 
a co zatem idzie dotychczas obfity rybostan uległ 
by zagładzie.

PLANY RATOWANIA RYBOSTANU

W  ZWIĄZKU z grożącym niebezpieczeństwem 
dla rybołówstwa kaspijskiego przed nauką 

radziecką stanął do rozwiązania problem bardzo 
trudny i jednocześnie niezwykle interesujący 
z punktu widzenia zarówno naukowego, jak i tech­
nicznego, problem powstrzymania zwiększającego 
się zasolenia i uratowania rybołówstwa przed gro­
żącym niebezpieczeństwem.

Problem ten został przez uczonych radzieckich 
ujęty w dwóch zasadniczych punktach.

1) Odbudowa bazy pożywieniowej dla ryb 
i zwiększenie wydajności rybołówstwa mimo po­
garszających się obecnie niekorzystnych warunków 
naturalnych.

2) Powstrzymanie wysychania i zasolenia wód 
Morza Kaspijskiego przez zwiększenie dopływu 
wód z innych źródeł.

O rozwiązanie tego rodzaju problemu mógł się 
pokusić jedynie kraj o ustroju socjalistycznym, 
dysponujący środkami nieznanymi w  ustroju kapi­
talistycznym.

Jeśli chodzi o polepszenie warunków pożywie- 
niowych dla ichtiofauny, uczeni radzieccy zwrócili 
swoje wysiłki przede wszystkim w kierunku akli­
matyzacji nowych form organizmów wodnych w 
Morzu Kaspijskim. Poprzez porównanie analogicz­
nych i podobnych warunków biologicznych ryb ży­
jących w Morzu Kaspijskim i Azowskim, uczeni 
radzieccy doszli do wniosku, iż gatunek robaka 
(Nereis) stanowiący podstawowe pożywienie je- 
siotrowatych i  innych ważniejszych ryb użytko­
wych, może być zaaklimatyzowany w  Morzu Kas­
pijskim. Przeniesienia tego robaka dokonano w la­
tach 1939 do 1941. W czterech punktach Morza 
Kaspijskiego wpuszczono 63.000 sztuk robaka Ne­
reis, a w 1944 r. znaleziono już tego robaka w  prze­
wodzie pokarmowym jesiotra. W r. 1948 specjalna 
ekspedycja naukowa stwierdziła, że robak ten był 
już zaaklimatyzowany na przestrzeni wielu tysię­
cy km2.

Po zrobieniu tego pierwszego kroku, uczeni ra­
dzieccy rozpoczęli pracę nad zwiększeniem rvbo- 
stanu ryb jesiotrowatych przez sztuczne zapładnia- 
nie poszczególnych gatunków. Sam proces sztucz­
nego rozmnażania został stosunkowo łatwo zreali­
zowany, okazało się jednak, iż daje on wyniki,
0 ile po wylęgnięciu z ik ry  młody narybek w  spe­
cjalnych naturalnych zbiornikach zawierających 
naturalne pożywienie narybku jesiotra jest prze­
trzymywany co najmniej przez okres 3 miesięcy 
zanim nie osiągnie rozmiarów umożliwiających mu 
dalszy rozwój w  naturalnych warunkach morza.

Pewną trudnością było dostarczenie narybkowi 
jesiotra pożywienia naturalnego. Problem ten roz­
wiązano przez masową produkcję robaków fOli- 
gochetae) oraz skorupiaczków z rodziny Daphidae.

Poza tym uczeni uzyskali poważne sukcesy przez 
wyprodukowanie drogą skrzyżowania nowych ga­
tunków jesiotrów, które rozmnażają się b. obficie 
w  ujściach rzek wpływających do Morza Kaspij­
skiego

Poza jesiotrem, który stanowi główny składnik 
ichtiofauny Morza Kaspijskiego, podjęto próby 
masowej hodowli półwędrownych ryb innych ga­
tunków użytkowych, w pierwszym rzędzie karpia
1 leszcza. Po przeprowadzonych doświadczeniach 
ustalono, że można uzyskać dobre wyniki w zwięk­
szeniu pogłowia tych ryb przez stworzenie natu­
ralnych zbiorników hodowlanych, położonych 
w ujściach rzek, zabezpieczonych za pomocą siatek

K O M U N I K A T
Zawiadamiamy naszych abonentów, że z dniem 1 lutego 1950 roku KOLPORTAŻ WSZYSTKICH 

CZASOPISM wydawanych przez „Polskie Wydawnictwa Gospodarcze“, Państwowe Przedsiębiorstwo 

Wyodrębnione, przejęło Przedsiębiorstwo Kolportażu „RUCH“.
WPŁATY Z TYTUŁU PRENUMERATY prosimy dokonywać na DOTYCHCZASOWE KONTA.
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i przegród od ryb drapieżnych zagrażających na­
rybkowi.

Hodowla narybku, dokonana w ten sposób, oka­
zała się pięć- do sześciokrotnie wyższa, niż doko­
nywana w  warunkach naturalnych.

Wyżej podane próby i doświadczenia dały real­
ne i korzystne w ynik i w zakresie powstrzymania 
Szybkiego zmniejszenia rybostanu Morza Kaspij­
skiego.

ZMIANY BIEGU RZEK ZASILĄ WODY 
MORZA KASPIJSKIEGO

JEŚLI chodzi o drugie zadanie, jakie stoi 
przed uczonymi radzieckimi, o problem 

zwiększenia dopływu wód słodkich do Morza Ka­
spijskiego, celem powstrzymania zasolenia i wy­
sychania, istnieje szereg projektów, z których nie­
które wydają się łatwe do zrealizowania, inne na­
tomiast są gigantyczne i  wprost fantastyczne.

W pierwszym rzędzie projektuje się obsuszenie 
dziesiątków tysięcy hektarów bagiennych obsza­
rów, porosłych trzciną w delcie rzeki Wołga. Bag­
na te ubogie w rybę, zatrzymują b. poważne 
ilości nieużytkowanej wody, która po skanalizo­
waniu delty Wołgi znalazłaby ujście do Morza Ka­
spijskiego. Poza tym trzcina i sitowie stanowi nie­
potrzebny i bezużyteczny f i l t r  dla milionów ton 
organicznej substancji, związków azotowych, fosfo­
rowych i  innych, które mogłyby z pożytkiem po 
skanalizowaniu delty Wołgi być skierowane do 
morza i przyczynić się do wzbogacenia warunków

pożywieniowych ryb morskich. Wykonanie tego 
programu oprócz uzyskania Ogromnych obszarów 
b. żyznej ziemi dla rolnictwa ułatw i nawigację 
i umożliwi statkom o dużym tonażu przejazd przez 
deltę Wołgi.

W chwili obecnej istnieją trzy niezwykle śmiałe 
projekty dostarczenia poważnych ilości wody do 
Morza Kaspijskiego a przynajmniej tej ilości wo­
dy jakiej ubywa na skutek wyparowania.

Pierwszy projekt oparty jest na połączeniu Mo­
rza Kaspijskiego z Morzem Czarnym. Projekt ten 
wzbudza obawy wśród rybaków kaspijskich, któ­
rzy obawiają się, że zrealizowanie tego projektu 
może okazać się bardziej niekorzystne dla gatun­
ków z Morza Kaspijskiego, niż dla tych ryb z Mo­
rza Czarnego.

Drugi projekt przewiduje skierowanie do Morza 
Kaspijskiego k ilku  większych rzek azjatyckich, 
które jednocześnie mogłyby zapewnić nawodnienie 
milionów hektarów stepów i  pustynnych okolic.

Trzecia wreszcie koncepcja, która mimo swego 
tytanicznego charakteru mogłaby być zrealizowa­
na, polega na skierowaniu do Morza Kaspijskiego 
potężnych rzek, uchodzących dotychczas do Oceanu 
Lodowatego.

Niewątpliwie ta ostatnia koncepcja może być 
zrealizowana przy użyciu energii atomowej. Będzie 
to jeszcze jeden z przykładów zastosowania przez 
Związek Radziecki energii atomowej, dla celów 
wybitnie pokojowych, dla rozwoju gospodarczego 
ludzkości.

MGR MICHAŁ BURHARDT

ZAGADNIENIA RYBNE W  KRAJACH 
DEMOKRACJI LUDOWYCH

RUMUNIA

DZIĘKI swemu położeniu geograficznemu, do­
stępowi do morza i  posiadaniu rozwiniętej 

sieci rzek i jezior, Rumunia jest krajem bogatym 
w ryby. Produkcja ryb pozwala nie tylko zaspokoić 
potrzeby wewnętrzne kraju, ale także eksportować 
nadwyżki. Rumunia posiada 40 tys. ha jezior, 30 tys. 
km wód rzecznych oraz 235 km brzegów Morza Czar­
nego. Ogółem 6,14% powierzchni Rumunii zajmują 
wody. Według danych rumuńskich produkcja ryb 
w wodach górskich wynosi 25 kg na ha, w jeziorach 
i wodach nizinnych 25 do 100 kg na ha. W stawach 
hodowlanych od 100 do 600 kg. W Morzu Czar­
nym — 2,5 kg na ha.

Jak widzimy Morze Czarne nie jest zbyt obfite 
w ryby. Spotykają się tam pewne gatunki ryb dor- 
szowatych (Morun) oraz specjalny gatunek tzw. śle­
dzi czarnomorskich (Chefalul). Najsmaczniejszą 
rybą jest Batig — sprzedawany przeważnie w po­
staci wędzonej — poza tym jest cały szereg innych 
gatunków.

Najbardziej obfity w ryby jest Dunaj — a zwłasz­
cza delta Dunaju. Jesiotr, sum, sandacz, szczupak 
a także i karp trafiają się tam nie tylko w dużych 
ilościach, ale i dużej wadze poszczególnych okazów. 
W delcie Dunaju złowiono np. karpia długości 1 m

10 cm wagi 27 kg (największy karp złowiony w 1931 
roku w Polsce w Zatorze ważył 34 kg). Produkcja 
ryb w Rumunii w latach 1921 — 1932 wyglądała na­
stępująco :

rok ton wartość 
w  m l. lei

1921 20.330 66.844
1922 17.569 79.856
1923 25.340 207.172
1924 25.630 219.912
1925 16.548 167.630
1926 17.577 185.968
1927 30.483 398.609
1928 14.829 237.898
1929 14.556 280.798
1930 13.029 266.397
1931 15.089 .236.184
1932 24.552 235.088

Jeżeli idzie o podział na gatunki, to dla przykładu
zanalizujemy połowy w roku 1932 w tonach: 

Ryby jesiotr. 227 Sum 1.192
Ryby dorszow. 523 Leszcz 511
Sandacz 713 Okoń 669
Karp 6.973 vlakrele 1.100
Lin 640 Kawior czarny 3
Szczupak 2.535 Różne 9.068
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poza tym sztuk:
Raki 1.353.282
Ślimaki 937.310
Ślimaki 332.150

Dane statystyczne za ostatnie lata są podawane 
nieco inaczej i obejmują tylko produkcję ryb w okre­
sie od 1. IV. do 1. XI. Cyfry za okres 1935 — 1944 
są następujące.
1935 — 10.513 ton 1941 — 12.808 ton
1936 — 10.455 „ 1942 — 26.931 łt
1937 — 14.530 „ 1943 — 11 960 »J
1938 — 12.654 „ 1944 — 6.871
1939 — 12.654 „ 1945 — 11.912 tl
1940 — 11.680 „ 1946 — 5.359

Średnia za 12 lat — 12.743,5 tony.
Jak widzimy z powyższych danych, produkcja np. 

karpia była w roku 1932 bardzo duża. V/ latach 
ostatnich rząd Ludowej Republiki Rumuńskiej zwró­
cił baczną uwagę na gospodarkę rybną i chociaż nie 
ma ścisłych danych odnośnie okresu 1947 — 1949, 
to jednak z cyfr lat poprzednich można wnioskować
0 wielkości produkcji. Rumunia brała ostatnio u- 
dział w szeregu targów zagranicznych m. in. 
w Wiedniu, Budapeszcie i dział rybny był tam bardzo 
poważnie reprezentowany. Nie ograniczono się do 
wystawienia konserw — w konterenach były piękne 
okazy ryb mrożonych, były nawet ryby świeże, dob­
rze lodowane, dowożone samolotami podczas trwania 
targów, oraz ryby wędzone. Rumunia kładzie duży 
nacisk na stronę propagandową i stara się zdobyć 
sobie rynki zbytu nie tylko w krajach sąsiednich, 
ale i w dalszych.

Rynek wewnętrzny jest zaopatrzony dostatecznie 
za pośrednictwem licznie ostatnio rozbudowanych 
sklepów branżowych. Sklepy te, np. w Bukaresz­
cie, rozmieszczone w różnych dzielnicach miasta, 
pozwalają światu pracy zaopatrywać się bez trud­
ności w ryby, które są obecnie spożywane w dużych 
ilościach. Sklepy są zaopatrzone obficie — wypo­
sażone we wszelkie urządzenia techniczne, mają 
sprawną obsługę i dzięki jednakowemu wyglądowi 
zewnętrznemu, robią bardzo przyjemne wrażenie. 
Poza sklepami są też probiernie ryb. tzw. Compesca- 
rie. Probiernia w Bukareszcie znajduje się w naj­
ruchliwszym punkcie miasta, w dużym lokalu. Na 
parterze mieści się reorezentacyiny sklep z odrębny­
mi działami dla ryb żvwych (duże baseny), świe­
żych, mrożonych, wędzonych i konserw, — a na 
piętrze właściwy lokal probierni i z barem, kilkoma 
salami i tarasem letnim. Menu iest bardzo urozmai­
cone i codziennie można spotkać w karcie 4 — 5 ro­
dzajów zup rybnych i kilkanaście potraw gorących
1 zimnych z nairozmaitszych gatunków ryb. Frek- 
weneia w probierniach bardzo duża. Jeżeli chodzi 
o organizacię zajmuiącą się handlem i produkcją 
ryb to właściwego odpowiednika Centrali Rybnej 
w Polsce — Rumunia nie posiada. Sklepy są w rę­
ku specjalnego przedsiębiorstwa państwowego, dy­
strybucją zaimuie się iedna organizacją, — produk­
cią inna. Także handel zagraniczny spoczvwa w rę­
kach specialnei organizacji państwowej, która poza 
rybami prowadzi eksport wszelkich artykułów rol­
nych.

BUŁGARIA:

T) OMIMO posiadania dostępu do morza pro- 
dukcia ryb w Bułgarii iest minimalna i kraj 

ten sprowadzał ryby tak w okresie przedwojennym 
jak i zaraz po wojnie. Głównym dostawcą ryb na

rynek bułgarski była Turcja. Dopiero w ostatnich 
latach zmnieiszono import konsumcyjny (a więc 
ryb) do minimum ze względu na wznowiony import 
inwestycyjny.

Cyfry importu w latach 1938/39 i 1945/46 są na­
stępujące :

1938 1939
w artość  w artość

to n  m il.  lew . to n  m il.  lew .

I. Ryby świeże 951 9 1,761 19
II. Ryby solone 1.106 15 485 6
III. Ryby suszone 14 1 2 007
IV. Konserwy rybne 3 0,1 7 0,3

2.255 25,1 2.074 25,37

1945 1946
to n w artość 

m il.  lew .
w a rtość  

to n  m il.  lew .

I. Rvby świeże 1.502 50 1.134 38
II. Ryby solone 671 46 748 44
III. Ryby suszone 29 5 — ____

IV. Konserwy rybne — — — —
2.202 101 1,882 82

W latach 1945/46 jedynie Turem dostarczała ryby 
na. rynek bułgarski. W ostatnich latach Polska na­
wiązała na tym odcinku współpracę z zaprzyjaźnio­
nym kraiem i liczyć się należy z możliwością ekspor­
tu z Polski d '' Bułgarii śledzi solonych i konserw.

WĘGRY:

KRAJ rolniczy, me mający problemów żywno­
ściowych — obficie zaopatrzony w tłuszcze 

i mięso — nie ma postawionego tak specjalnie za­
gadnienia rybnego, jak np. Polska czy Rumunia. 
Węgry na pewnym odcinku sa jednak nawet ekspor­
terem rvb. Karo jest rybą. którą na Węgrzech 
chętnie s;ę konsumuje a nadwyżki sorzedaie. głównie 
do Austrii, Czechosłowacji i Niemiec. Dane przedwo­
jenne eksportu ryb z Węgier są następujące:

Rok 1936 1938 1939
Niemcy 801 742 1.228
Czechosłowacja 50 27 101
Włochy 25 13 18
Szwajcaria 1,5 1,5 1
Palestyna 12 72 82
Anglia 115 90 27
Polska 24 — —
Ogólny import 1.027 965 1.470

Nawet Polska w pewnym okresie sprowadzała 
z Węgier karpie. Głównym odbiorcą były jednak 
Niemcy. Dziś sytuacja nieco się zmieniła. Kierunki 
eksportu uległy pewnym zmianom — jednakże 
w dalszym ciągu Węgrzy eksportują karom w znacz­
nych ilościach. Rynek węgierski poza rybami słod­
kowodnymi właściwie nie bvł chłonny dla ryb. Śledź 
jest tam prawie nieznany i jedynie spożywany w po­
staci marynowanej. Natomiast chętnie konsument 
kuouie konserwy — głównie sardynki importowane 
z kratów Europy Zachodniej. W 1936 r. importowa­
no z 6 krajów 252 tony sardynek, w 1939—730 ton.

Obecnie w sklepach węgierskich można także ku­
pić sardynki, ale ceny ich są dosyć wysokie, dlatego 
są możliwości ulokowania na rynku węgierskim pew­
nej ilości naszych konserw — głównie szprotów, któ­
re z powodzeniem mogą zastąpić serdynkę. Aby jed­
nak zdobyć zaufanie klienteli, należy poza jakością
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towaru dbać także o jego opakowanie i wygląd ze­
wnętrzny, to jest estetyczny etykiety, puszki zawija­
ne w papier pergaminowy (możliwie z kluczykami) 
w odpowiednim formacie — tzw. klubówkach. Waga 
puszki brutto nie powinna przekraczać 200 g a to 
według przyjętego tam standartu. Ponieważ obec­
nie nasze fabryki przestawią się na urodukcję szpro­
tów w opakowaniu 120 g, przypuszczalnie będziemy 
mogli również wejść z tymi produktami na rynek 
bratniej nam Ludowej Republiki Węgierskiej, która 
chętnie zastąpi sardynkę marshallowską — polskim 
szprotem.

Ź R Ó D Ł A  S T A T Y S T Y C Z N E :

a) R u m u n ia :
„P e sca rile  R om anie ! si p ro tle m a le  lo l. O P r iv ire  G enera lia  

asupra pescarie i ro m a n ie i“  — R ozdzia ł ze zb io row ego w y ­
dan ia  o Gospodarce R o lne j w  R u m u n ii (z b ib l io te k i A t ­
tache H and l. w  B ukareszcie).

b) B u łg aria :
S ta ty s ty k i b u łg a rsk ie  w g  m a te ria łó w  A ttach e  H and l.

w  S o fii.
W ęgry :

R o czn ik i s ta tys tyczne  W ęg ie r — z b ib l io te k i A ttach e  
H and l. w  Budapeszcie.

„P esca rile  R om a n ie i s i p ro tle m a le  ło i. O P r iy ire  G enera­
lia  asupra pescarie i ro m a n ie i“  — R odzdzia ł ze zbiorow ego 

w yd a n ia  o Gospodarce R o lne j w  R u m u n ii (z b ib lio te k i 
A ttach e  H and l. w  Bukareszcie).

W. W. GROMOW

PRODUKCJA KILKI BAŁTYCKIEJ
W  RÓŻNYCH punktach Zatoki Fińskiej (w rejo­

nie Tallina) i w1 pobliżu tamtejszych wysip po­
ławiany jest w dużych ilościach szprot bałtycki 
(kilka) — Sprattus balticus (Schneider). Ilość poła­
wianego szprota i jego udział w ogólnej1 wadze ryb, 
poławianych w tym rejonie, wzrasta z każdym ro­
kiem. Polowy szprota przypadają głównie na miesią­
ce sierpień —• wrzesień. W 1946 roku 24% całej ilości 
poławianego szprota, w 1947 roku 44%, a w roku 
1948 — 51% przypada na ten okres.

Wg danych Estońskiego oddziału W N I R O za 
1948 rok, szprot w różnych okresach roku zawierał 
średnio (w % do Wagi surowca) składniki jak niżej:

Miesiąc Woda Tłuszcz Białko Składniki
minerał.

luty 72 0 12 0 13,7 2,0
kwiecień 74,7 8,7 14,3 2,2
maj 76,8 7,4 13,7 21
czerwiec 78,1 6,4 13,9 2,0
lipiec 77,3 6,3 14,1 20
sierpień 765 7,6 13,8 2,2
wrzesień 71,7 11,9 14,8 2,0
październik 71,0 12,6 13,9 2,0
listopad1 70,7 13,5 13,3 2,2
grudzień 70,1 13,5 14,0 2,0

Ilość tłuszczu zmniejsza się i osiąga minimum w czer­
wcu a następnie wzrasta. Zmniejszeniu ilości tłuszczu 
towarzyszy zwiększenie ilości wody w rybie i odwrot­
nie. Natomiast odnośnie zawartości białka i  związków 
mineralnych zachodzą małe zmiany.

Taliiński rybkombinat przerabia szproty na sardyn­
ki oraz na konserwy półtrwałe „k ilk i“ znane pod na­
zwą „Tailińska kilka“.

Konserwa póltrwala „Tailińska kilka“ jest produk­
tem przekąskowym. Konserwa ta winna posiadać 
wyraźnie dający się odczuć „bukiet“ przypraw oraz 
ostry smak. Według wymagań standartu kilki po­
winna zawierać od 8 do 12% soli (chlorku sodu). Przy 
zawartości soli mniej niż 8% produkt jest .niesmaczny, 
a przy obecności soli powyżej 13% przeważa słony 
smak. Jako najlepszą zawartość soli uważa się 
9,5%. Przyrządzać „Tailińska kilkę“ można nie tylko 
z surowca, ale również z półfabrykatu, który zawiera 
soli nie więcej jak 10 do 11%.

Receptura mieszanki z przypraw i innych iragre- 
diencyj stosowana przy produkcji „Tallińskiej kilki" 
różni się nieco od ogólnie przyjętej. Dawniej w Esto­
nii stosowano dla k ilk i rozmaite receptury przypraw:

każdy majster ozy właściciel trzymał w sekrecie skład 
stosowanej mieszanki.

Rybkombinat zastosował recepturę, dającą dobry 
produkt z przyjemnymi własnościami smakowymi, 
zwłaszcza po przejściu okresu dojrzewania w warun­
kach temperatury 0° do 2°C. Dla przygotowania 1.000 
puszek „Tallińskiej k ilk i“ opracowana została nastę­
pująca receptura (w kilogramach):
Sól kuchenna Nr 1 (I-go gał., nie niżej) 35,0
Cukier miałki Nr 1 (I-go gat. nie niżej) 0,35
Mieszanka przypraw zmielonych (bez środków

zastępczych 3,86
Środek konserwujący (kwaśny benzoesan sodu) 0,34 

W skład mieszanki klikowej wchodzą następujące 
składowe części (w kig.):
pieprz czarny 

„ biały 
„ wonny 

goździk 
cynamon
gałka muszkatulowa 
kwiat muszkatulowy
środek konserwujący (kwaśny benzoesan sodu) 0,: 
kolender (koriander) 0,
imbir U.11»
chmiel hiszpański 0,035
rozmaryn 0,018
sandał 0,070
cukier 0,350
korzeń fijołka 0,070

Oprócz tego po przygotowaniu „k ilk i“ przed za­
mknięciem puszki na maszynie, wkłada się na wierzch 
kawałek liścia bobkowego, którego rozchód na 1.000 
puszek wynosi 0,24 kg. Gotowy produkt zawiera: ry­
by 85 do 86%, zalewy 14 do 15%, soli 9,5%. Właściwy 
„bukiet“ produkt nabiera po dojrzeniu w ciągu 3 mie­
sięcy w temperaturze 0° do 2°C.

Gromow uważa, że „koniecznym jest rozwijać prze­
twórstwo i  zwiększać produkcję „Tallińskiej k ilk i“, 
która okazała się produktem o wysokich, smakowych 
i odżywczych własnościach“. Autor konkluduje: „ce­
lem podwyższenia jakości kilki, należy zaopatrywać 
fabryki we wszystkie niezbędne przyprawy i środek 
konserwujący według receptury. Ażeby zabezpieczyć 
trwałość i „dojrzewanie“ kilki należy urządzić chłod­
nie odpowiednie pod względem pojemności i mocy, 
aby zapewnić utrzymywanie niższych temperatur“ .

podał J. Arnold

0,700
0,350
2.100
0,105
0,035
0,070
0,070
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Na widowni...
RACJONALIZACJA SKUPU. W celu usprawnienia 

obrotu świeżą rybą oraz ujęcia możliwie całej produk­
cji rybnej planową gospodarką zachodzi konieczność 
skoncentrowania w jednym ośrodku dyspozycyjnym 
całej masy rybnej.

Centrala Rybna,. kontrolująca już około 80—90% 
masy surowcowej rybnej przystąpiła do opracowa­
nia jednolitych form skupu przez zawarcie umów 
i kontr akt planów z poszczególnymi producentami 
W umowach tych precyzuje się przede wszystkim 
ilości ryb, jakie w ramach planów miesięcznych, pro­
ducenci są zobowiązani dostarczyć Centrali Rybnej. 
Umożliwi "to bardziej realne opracowanie operatyw­
nych planów obrotu Centrali Rybnej.

Zawarto już umowy na. odbiór całej produkcji ryb 
słodkowodnych z gospodarstw jeziorowych i stawo­
wych, znajdujących się w administracji Państwowych 
Gospodarstw Rolnych, Dyrekcji Lasów Państwowych, 
Spółdzielni „Samopomocy Chłopskiej“ oraz gospo­
darstw rybnych, należących do instytucji naukowych. 
Jednocześnie czyni się przygotowania do objęcia akcją 
skupu drobnych zbiorników wodnych, będących 
własnością indywidualnych użytkowników oraz rzek 
dzierżawionych przez rybaków względnie towarzys­
twa wędkarskie.

Równocześnie ustalono warunki współpracy na od­
cinku rybołówstwa morskiego z przedsiębiorstwami 
połowowymi jak „Dalmor", „Arka“, „Barka“ , „Del­
fin", morskimi spółdzielniami połowowymi oraz ryba­
kami indywidualnymi. W poszczególnych umowach 
sprecyzowane są techniczne warunki odbioru ryb, 
asortymentacja oraz ilości, jakie producenci zobowią- 
żują się w ramach swoich planów dostarczyć na każ­
dy miesiąc.

Nowo "zawarte umowy niewątpliwie przyczynia się 
do usprawnienia akcii skupu i usunięcia niektórych 
spornych jeszcze punktów pomiędzy producentami, 
a Centralą Rybną.

ALUMINIOWE SKRZYNKI NA RYBY. W krajach 
o dużym obrocie rybą wprowadza się ostatnio coraz 
częściej aluminiowe skrzynki do transportu ryby. 
Chodzi tu głównie o tzw. skrzynki o pojemności 50 
kg, używane masowo przez rybaków oraz przedsię­
biorstwa handlu rybą przy sortowaniu i transporcie 
ryby świeżej, zarówno w lokalnych portowych po­
trzebach, jak i w obrocie kolejowym. Polski handel 
rybny zużywa rocznie setki tysięcy tych skrzyń.

Dotychczas używa się u nas wyłącznie skrzynek 
drewnianych, których trwałość pozostawia wiele do 
życzenia. Już po kilkakrotnym użyciu skrzynka wy­
maga gruntownej naprawy, albo zupełnie nie nadaje 
się do dalszego użytku. Skrzynki stanowią poważ­
ną pozycję w budżecie każdego przedsiębiorstwa ryb­
nego i dlatego od dawna starano się zastąpić drzewo 
materiałem bardziej trwałym. Najpraktyczniejszym 
okazało się aluminium. Skrzynki z tego materiału są 
lżejsze, trwalsze, a co ważniejsze są daleko łatwiej­
sze do mycia. Nie nasiąkają wodą ani zapachem ry­
by, nie zanieczyszczają się szlamem, a tym samym 
są daleko higientczniejsze od skrzynek drewnianych. 
'Waga skrzynki jest stała, a więc nie daje powodu do 
nieporozumień przy wadze, jak to zdarza się przy 
skrzynkach drewnianych. W krajach, gdzie jesti tru­
dno o drzewo, jak w Anglii i Holandii, skrzynki alu­
miniowe znajdują coraz większe zastosowanie. U nas 
w związku z koniecznością oszczędzania cennego su­
rowca," jakim jest drewno, należy rozważyć sprawę 
wprowadzenia skrzyń aluminiowych do obrotu ryb­
nego. YVprawdzie są one droższe i wymagają więk­
szej pieczołowitości "przy pracy i uwagi przy mani­
pulacji nimi, ale ze względu na wiele innych zalet 
oraz długotrwałość, okażą "się tańsze na dłuższą metę, 
a przemysł aluminiowy znajdzie dodatkowy bardzo 
poważny rynek zbytu.

Czy wiecie, ze:
KRAJE ZWIĄZKU RADZIECKIEGO zajmują pierw­

sze miejsce na świecie pod względem wartości pro­
dukcji rybnej, a drugie co do ilości poławianych ryb 
Między innymi rybołówstwo ZSRR dostarcza ogrom­
nych ilości tak wartościowych gatunków, jak ryby je- 
siotrowale, ryby łososiowate, zarówno z rodzaju Sal- 
mo łosoś atlantycki, jak i z rodzaju Oncorgyncus (ło­
soś Oceanu Spokojnego) oraz sieję, sielawę i gatunki 
do nich zbliżone.

ZWIĄZEK RADZIECKI od r. 1930 uniezależnił się 
od importu śledzi solonych z krajów zachodnich, co 
spowodowało wstrząs i załamanie się solarnictwa śle­
dziowego, będącego przedmiotem odrębnego, ogrom­
nego przemysłu rybnego, zwłaszcza w Wielkiej Bry­
tanii, Norwegii, Belgii, Holandii, Islandii i td I lu s tru ­
je to najlepiej porównanie dwóch liczb: światowy 
handel śledziem solonym, wynoszący w r. 1930 około
530.000 ton (tj. przeszło pół miliarda kg) spadł w r. 
1933 w przybliżeniu do 320.000 ton, utraciwszy rynek 
ZSRR.

ZSRR również w produkcji oraz eksporcie ka­
wioru czerwonego (z ryb łososiowatych) i czarnego 
(z ryb jesiotrowatych) zajmuje pierwsze miejsce na 
świecie i że nie ma żadnego kraju, który mógłby obok 
tego głównego producenta tych artykułów odgrywać 
poważniejszą rolę.

W ZWIĄZKU RADZIECKIM używana jest specy­
ficzna metoda solenia śledzia, którą można by nazwać 
soleniem „na zimno", polegająca na umieszczeniu śle­
dzi w dużych basenach ciitocLzonycli zewnątrz lodem 
w pomieszczeniach piwnicznych, zawierających we­
wnątrz mieszaninę soli i tłuczonego lodu. Wskutek 
niskiej temperatury (ok. 0<>C) wystarcza do zasolenia 
mała ilość soli — co daje w rezultacie śledzia o bar­
dzo delikatnym smaku. Również proces dojrzewania 
ulega w nisłdej temperaturze przedłużeniu, przez co 
stworzone zostają warunki dla powstawaina większej, 
niż przy zwyczajnym soleniu, ilości związków aro­
matycznych, W wyniku tych warunków ostateczny 
produkt jest bardziej aromatyczny i smakowo znacz­
nie lepszy. Metoda solenia na zimno jest używana je­
dynie w Związku Radzieckim.

POLSKA po ostatniej wojnie w ustroju demokracji 
ludowej wykorzystuje w pełni bogactwa rybne nasze­
go morza, łowiąc 30 razy więcej dorsza niż przed 
wojną. Analogicznie wzrosła również i konsumcja 
dorsza świeżego i wędzonego, dawniej pogardzany 
dorsz znajduje coraz większy całkowicie zasłużony 
popyt.

W POLSCE LUDOWEJ produkcja konserw ryb­
nych jest już dwukrotnie wyższa, niż przed wojną 
i konserwy rybne znajdują szeroki zbyt nie tytko 
w ośrodkach miejskich, lecz i na wsi.

W HISTORII POLSKIEGO RYBOŁÓWSTWA po 
raz pierwszy w sezonie śledziowym 19Y9 r. polska 
flotylla dalekomorska dostarczyła do kraju tuńczyka, 
jeden z najcenniejszych gatunków ryb, nadający się 
doskonale na przetwórstwo i że w przyszłym sezonie 
flotylla dalekomorska zamierza łowić tę cenną rybę 
w znacznie większych ilościach.

CENTRALA RYBNA posiada w Wolinie oraz Choj­
nicach nowoczesne chłodnie-zamrażalnie rybne, w 
których uzyskuje się najniższe w chwili obecnej w 
kraju temperatury —41° C.

POLSKA z kraju importującego ryby i przetwory 
rybne do roku 1939 stała się dopiero po ostatniej woj­
nie krajem również eksportującym poważne ilości 
ryb świeżych, mrożonych, solonych oraz konseńw 
rybnych do krajów europejskich oraz zamorskich.
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RYBY MAJA GŁOS I
Ryhg mówią i słyszą

T17 dziedzinie badania dźwięków 
r r  rozchodzących się w prze­

strzeniach wodnych, stoją przed 
nauką wielkie jeszcze możliwości 
a zasób naszych wiadomości o 
dźwiękach wydawanych przez 
mieszkańców wód jest bardzo 
skromny.

Zresztą nie jest to jedyna dzie­
dzina, jaką musimy zaliczyć do rzę­
du mato znanych. Są i inne._ Odży­
wianie się ryb, wzrost ich i wiek, 
a poza tym cały szereg innych za­
gadnień, nie są jeszcze dostatecznie 
przez naukę oświetlone. Prof. W. 
Meisner twierdzi, że znaczna częśc 
poglądów dotyczących życia ryb to 
tylko hipotezy mniej lub więcej u- 
zasadnione. , .

Najnowsze badania rzuciły świa­
tło na nieznane do tej pory prawie 
wcale zagadnienie głosów rozcho­
dzących się w wodzie

Okazuje sie, że dźwięk przeszywa 
wodę podobnie jak światło powie- 
trze i rozchodzi sie w niej z wiek- 
sza niż w powietrzu łatwością. Np. 
w "wodzie źródło dźwięku o sile 1 
kilowata daje się słyszeć w odle­
głości 35—40 kilometrom, podczas 
gdy w powietrzu źródło dźwięku
0 sile 100 razy większej, jest sły­
szalne w odległości do 15 kilome­
trów. Przy tym dźwięk w wodzie 
rozchodzi' się z szybkością 1.500 
metrów/sekundę — co przewyższa 
szybkość rozchodzenia się głosu w 
powietrzu prawie pięciokrotnie.

Ciekawe jest — czy w przestrze­
niach wodnych rozchodzą się ja­
kieś samoistne dźwięki i czy miesz­
kańcy wód ewentualnie je-słyszą? 
Okazało się, że stare polskie przy­
słowie jakoby „ryby i dzieci głosu 
nie mają“, me ma racji, gdyż ryby
1 „mówią“ i „słyszą“ .

Niektórzy mieszkańcy wod_ „roz­
mawiają“ tak głośno, że można to 
słyszeć uchem ludzkim, np. ̂  rak 
morski „ alpheus“ wytwarza dźwięk 
przy pomocy kleszczy o sile 60 80 
decybeli (decybel — jednostka siły 
głosu). Dźwięk ten porównać można 
do huku powstającego przy klepa­
niu żelaznych blach poszycia okrę- 
toweno. Inni przedstawiciele fauny 
wodnej „mówią“ szeptem, wydając 
ultradźwięki, których uchem ludz­
kim uchwycić nie można.

Każdy z gatunków ryb ma swoją 
własna „mowę“ . Piskorze wydają 
dźwięki zbliżone do pisku — stąd 
ich polska nazwa. Dźwięki wyda­
wane przez sardynki — podobne są 
do szumu fal w czasie przypływu. 
Karasie i karpie podczas spożywa­
nia pokarmu cmokają. Inne kar­
miące sie ryby wydają dźwięki po­
dobno do szmeru gałęzi na wietrze.

Charakter wydawanych dźwię­
ków zależny jest od wieku ryby. 
Osobniki młode „mówią“ głosami 
„dziecinnymi“ o tonach bardziej 
wysokich niż dojrzałe. Jedynie w 
niewoli, np. w akwariach, prawie 
wszystkie ryby milczą.

Jeśli chodzi o sposob wydawania

dźwięków przez mieszkańców głę­
bin morskich, to dziedzina ta nie 
jest jeszcze dostatecznie zbadana. 
Wiadomo jednak, że ryba cmoka 
pyskiem lub skrzelami, skrzeczy 
promieniami płetw, a może też wy­
dawać dźwięki uciskając mięśniami 
pecherz. ,

‘ wśród długoletnich rybaków 
zdarzaja się tacy, którzy zanurzyw­
szy sie na 30—'t0 centymetrów pod 
powierzchnię wody, rozróżniają 
dźwięki rozchodzące się w wodzie, 
wnosząc na ich podstawie, gdzie 
ryba się znajduje i co robi — czy 
karmi się, czy tylko  ̂ się porusza. 
Rodzaj słyszanego dźwięku pozwa­
la nawet niektórym bardziej do­
świadczonym rozróżnić gatunek 
znajdujące] się w pobliżu ryoy.

Wyższe zwierzęta w środowisku 
naziemnym mają ucho —• specjalny, 
dość skomplikowany w budowie 
narząd, służący do odbierania wra­
żeń słuchowych. Czy ryby słyszą 
i jakim narządem w tym celu się 
posługują? Okazuje się, że ryby me 
tylko wydają dźwięki, ale na nie 
reaguja. Fladra np. podnosi się z
dna ; z zaciekawieniem krąży do­
koła uderzającego młotkiem nurka. 
Dorsz reaguje wtedy inaczej u- 
cieka. Choć ryby nie mają narządu, 
któryby odpowiadał naszemu ucini, 
słyszą doskonale, orientując się w 
ten sposób w przestworze wodnym 
nieraz na setki metrów. _

Głównym organem przyjmującym 
dźwięk ii ryb jest według badan ra- 
dziecmego filozofa b rolowa linia 
boczna, a u niektórych gatunków do 
teąo celu służą umieszczane na gło­
wie wypełnione śluzem zagłębienia.

Zagadnienie wydawania dźwię­
ków przez ryby może byc wyko­
rzystane dla celów wywiadu ry- 
backieao. Uczony radziecki N. N. 
Zubow zaproponował zastosować 
przyrządy hydroakustyczne, pozwa­
lające na określanie miejsc przeby­
wania ryb przemysłowych według 
ich „mowy“ . Wykrywanie skupisk 
ryb przy pomocy wspomnianych 
przyrządów okazało się bardzo 
skuteczne. Przewiduje się, ze ta 
metoda wyszukiwania ławic n jl 
nycli odda w przyszłości przemy­
słowi połowowemu poważne usługi.

Maria Szewczyków«

DZIK W SIECI RYBAKÓW

Jak doniósł „Dziennik Bałtycki“ , 
niezwykły połów osiągnęli rybacy z 
Kosiborza pod Świnoujściem. W dniu 
2 luteao, kiedy udali się na Kanał 
Piastowski (przekop przez wyspę 
od zalewu do Świnoujścia), aby wy­
ciągnąć zastawione tam sieci, za­
miast ryby zastali w sieci ~ ■
Zwierze wykazywało jeszcze oznaki 
życia, jakkolwiek było bardzo osła­
bione prawdopodobnie wskutek dłu­
giej walki z opiniującymi go siecia­
mi. Widocznie dzik wpław _ chciał 
przedostać się przez kanał i wpadł 
do sieci.

CZY RYBY PIJA WODĘ 7

W jednym z ostatnich nume­
rów przyrodniczego czasopi­

sma „Wszechświat" znajdujemy ar­
tykuł A. Pigonia o regulacji ciśnie­
nia osmotycznego u ryb morskich i 
słodkowodnych. Autor stara się wy­
jaśnić dlaczego ryby morskie nie 
kurczą się w środowisku wody mor- 
slziej, "ibardziej stężonym, niż stęże­
nie krw i i tkanek ryby, oraz dlacze­
go ryby słodkowodne nie pęcznieją, 
mimo, że ich tkanki stanowią środo­
wisko bardziej stężone, niż otacza­
jąca ich woda.

Okazuje się, że ryby morskie piją 
wodę, dzięki czemu utrzymują odpo­
wiednie nawodnienie tkanek, a nad­
miar soli wydzielają wbrew ciśnie­
niu osmotycznemu przy pomocy in­
nego mechanizmu. Natomiast ryby 
słodkowodne nigdy nie piją wody, 
nie pęcznieją dlatego, że nadmiar 
wody 1wydzielają w dużej ilości z 
moczem.

RZADKO POŁAWIANE RYBY

i  AK podaje prasa radziecka 
ostatnio na wodach Dalekiego 

Wschodu złowiono kilka okazów 
rzadko spotykanych ryb w tamtej­
szych rejonach. Ryby te dostarcza­
no do muzeum oceanicznego, gdzie 
po spreparowaniu powiększyły zbio­
ry ichtiologiczne.

Rybacy Zarubińskiego kombinatu 
wyłowili niewidziany dotychczas na 
tamtejszych wodach okaz niezwykle 
wielkiej ryby księżycowej, której 
długość sięga 2 metrów, a waga 
przekracza‘ 300 kg. Spłaszczony jej 
tułów był pokryty szarą chropowa­
tą skórą, usianą dużymi kolcami. 
Zamiast ogona tkw iły dwie bardzo 
długie płetwy, a pysk składał się z 
wydłużonych płytek rogowych przy­
pominających dziób ptaka. Dotych­
czas poławiane okazy ryby księży­
cowej miały najwyżej 100 kg Wagi.

Rybacy kombinatu Władywostoc- 
kiego wyciągnęli znowu duży okaz 
„diabła morskiego“ — niebezpiecz­
nego drapieżnika wód głębinowych, 
którego niezwykły wygląd wzbudza 
strach u ludności. Jest to ryba wód 
południowych, którą na północy 
spotyka się b. rzadko. W okresie o- 
statnich 30 lat złowiono tam zaled­
wie 3 egzemplarze „diabła morskie­
go“ .

W pobliżu przystani rybackiej No- 
gajewo na półwyspie Kołymskim je­
den z rybaków złowił na wędkę 
wielki okaz płaszczki (raji), długo­
ści około metra, szerokości ponad 
60 cm. Jest to tzw. raja Smirnowa, 
spotykana dotychczas na Morzu Ja­
pońskim. Jakkolwiek raja Smirno­
wa nie jest rybą drapieżną, jednak 
bardzo silną. Uderzenie je j ogonem 
może zwalić człowieka z nóg, a po­
kryty twardymi kolcami ogon zada­
je dokuczliwe rany. Ten gatunek 
ra ji nie wyładowuje jednak prądu 
elektrycznego, jak to czynią inne 
gatunki ra ji atlantyckiej.
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UŻYCIE ALUMINIUM W  BUDOWIE STATKÓW
RYBACKICH

W  OSTATNICH dwóch latach zaznacza się coraz 
większe wykorzystanie aluminium w budow­

nictwie statków1 rybackich. Szczególnie stocznie 
szkockie specjalizują się w tej dziedzinie. Wielu 
ekspertów jest zdania, iż użycie aluminium zirewolu-

cjonizuje w przyszłości obecne metody w budownic­
twie okrętowym.

Tendencją coraz bardziej uwidoczniającą się w ry­
bołówstwie dalekomorskim, zwłaszcza u dużych 
trawlerów, jest przystosowanie się do długich podró­
ży w poszukiwaniu coraz to obfitszych i bardziej odle­
głych terenów łownych. Wymaga to posiadania na 
statku rybackim odpowiednich ładowni, nie tylko 
należycie izolowanych i  chłodzonych, lecz również 
wolnych od bakterii tak, ażeby trawler mógł dowieźć 
do portu swój połów w dobrym stanie, nawet po 
trzech tygodniach od momentu złowienia. Stocznie 
szkockie od dłuższego czasu prowadziły eksperymen­
talne badaniu w tym kierunku i obecnie przodują w 
zastosowaniu aluminium przy budowie statków ry ­
backich.

Około lT trawlerów rybackich, które są w budo­
wie lub przechodzą próby na morzu, jest zaopatrzonych 
w ładownie wyłożone stopem aluminiowym, wolnym 
od bakterii 1 posiadającym dodatnie eecby wspólne 
dla wszystkich konstrukcji aluminiowych, a miano­

wicie dużą wytrzymałość połączoną z lekkością. Spe­
cjalny materiał Oiraozote (ekspandowany kauczuk), 
który jest bardzo lekki i mocny, użyty jest w połą­
czeniu ze stopem aluminiowym w ten sposób, że 2-ca- 
lowe warstwy tego materiału kładzione są pomiędzy 
2 cienkie płytki aluminiowe, tworząc bardzo mocną 
i czystą konstrukcję. Wyłożone tego rodzaju płytami 
aluminiowymi lodownie nie tylko są odporne na usa­
dowienie się i rozwój bakterii, lecz .dają się poza 
tym bardzo łatwo i starannie wymyć i wyczyścić 
i dobrze izolują ściany ładowni.

W budownictwie niemieckim stosuje się jako ma­
teriał izolacyjny z powodzeniem sztuczną żywicę o 
konsystencji podobnej do gumy p. n. Iporka. Materiał 
ten jest lżejszy od gumy i lepiej izoluje od ciepła. 
Szereg prób, przeprowadzonych w ostatnich latach, 
zakończyło się pełnym sukcesem-.

W ładowniach aluminiowych ¡ryby składowane w 
lodzie przez przeciąg 3 tygodni od chwili złowienia 
przechowały się doskonale, wykazując wzrost tempe­
ratury tylko o ca 1,2° c.

■Stop aluminiowy zastosowany jest coraz częściej 
w budownictwie okrętowym tam, gdzie wymagana 
jest lekka oraiz wytrzymała i  silna konstrukcja, a więc 
w konstrukcji nadbudówek. Z wielkim sukcesem uży­
wa się obecnie stopów aluminiowych w konstrukcji 
nadbudówek pokładowych w mniejszych statkach ry­
backich różnych typów, zwłaszcza w dryftero-traw- 
lerach oraz motorowych trawlerach.

Ciekawym przykładem tego typu budownictwa jest 
trawler budowany przez stocznię Brook Marine Ltd 
W Lowestoft dla Islandii. Jest to. trawler motorowy 
50 m długości, szerokości 8,4 m. o tonażu 470 BRT. 
Pojemność ładowni 3.700 koszy (około 180 ton), szyb­
kość 12 węzłów, zaopatrzony w silnik Diesla o mocy 
950 PS. Trawler ten. posiada na pokładzie urządze­
nie do wytapiania oleju .z wątroby dorszy o wydaj­
ności około 20 ton na jedną podroż, oraz urządzenie 
do produkcji mączki rybnej o wydajności 10 ton na 
dobę. Parę dla wytapialni tranu oraz urządzenia do 
mączki rybnej dostarcza specjalny wodinorurkowy 
kocioł. Wszystkie nadbudówki, komin, ładownia oraz 
półki w ładowni są wykonane z aluminium. Alumi­
nium poza wyżej opisanymi właściwościami odnoś­
nie higieny oraz łatwości utrzymania, czystości 
jesit odporne na korozję. Również i statki opalane 
węglem powinny mieć ładownie wykładane alumi­
nium. Węgieł bowiem składowany w rezerwowych 
lukadh rybnych, zawiera siarkę, która jest główną 
przyczyną korozji ścian ładowni. Aluminium nato­
miast jest całkowicie odporne na siarkę i korozji nie 
podlega.



Rak I I  GOSPODARKA RYBNA ' Str. Ż9

K R O N I K A  Z A G R A N I C Z N A
PLAN MARSHALLA OGRANICZA RYBOŁÓWSTWO EUROPEJSKIE

RYBOŁÓWSTWO w  USA natleży do najstarszych 
przemysłów tego ferajn. Solona i mrożona ry­

ba stanowiła pierwszy artykuł eksportowy 13 stanów 
Ameryki Północnej do Wielkiej Brytanii i do innych 
krajów.

Roczna produkcja ryb i skorupiaków USA waha 
się przeciętnie między 1.800.000 do 2.300.000 ton o war. 
tośoi około 1 miliarda dolarów. Nawet w tak dużym 
i uprzemysłowionym ferajn jak Ameryka roczna pro­
dukcja o wartości 1 miliarda dolarów stawia rybo­
łówstwo i związany iz nim przemysł w rzędzie poważ­
niejszych dziedzin gospodarczych tego kraju. Rybo­
łówstwo morskie i śródlądowe w USA zatrudnia 
półtora miliona ludzi i  dysponuje 68.000 różnego typu 
statków oraz łodzi rybackich. Rardzo silnie rozwi­
nięty przemysł pomocniczy związany jest z rybołów­
stwem, zaopatrując go w sieci, liny, przędzę sieciową, 
sprzęt statkowy i cały szereg innych artykułów. Oko­
ło 50% rocznej produkcji ryb przerabiane jest na 
mączkę, tran rybny i inne uboczne produkty.

Ogólnie szacuje się, że ogólny połów w r. 1948 był 
nieco większy niż w latach poprzednich. Zapotrzebo­
wanie na świeżą rybę za r. 1948 było wyższe niż w 
r. 1947. Konsumcja ryby świeżej i  mrożonej wyniosła 
około 6,4 Ibs czyli 3 kg na głowę ludności. Konsum­
cja. konserw wyniosła 3,9 Ibs (1,75 kig), ryb solonych 
i marynowanych 0,8 Ibs (0,36 kg). Razem przeciętna 
konsumcja wyniosła według danych szacunkowych 
11,1 Ibs tj. około 5 kg na głowę ludności. Tylko 3 ra­
zy konsumcja w ciągu ostatnich 18 łat była wyższa 
niż w roku 1948, a mianowicie w r. 1938, 1938 ii 1941.

Coraz bardziej zwiększa się konsumcja ryby świe­
żej i mrożonej przede wszystkim dzięki wprowadze­
niu na rynek ryby filetowanej. Również więcej ryby 
niż dotychczas konsumują stany środkowe, dzięki 
rozbudowie transportu 1 chłodnictwa. W ciągu ostat­
nich dwóch lat konsumcja ryb w stanach środkowych 
wzrosła co najmniej 25%.

Import ryb j. przetworów rybnych za r. 1948 wyka­
zuje dalszy wzrost powodując obniżenie cen hurto­
wych ryb oraz odbijając się ujemnie na interesach 
rodzimego rybołówstwa. Import ryb świeżych, mro­
żonych, solonych i wędzonych bez koinserw rybnych 
w r. 1917 był następujący:

i Waga \\ifeg Wart. w doi
Ryba słodkowodna świeża

i mrożona 5.151.351 2.984.000.—
Ryby słodkowodne szlachet­

ne (łososiowate, szczupak,
sandacz, okoń) 17.863.602 8.770.000.-

Łosoś świeży j mrożony 5.439.261 5.332.390.—
Dorsz świeży i mrożony 995.241 199.000.—
Dorsz filetowany świeży

i mrożony 19.886.700 '9.093.000.—
Kulbaik (halibut) świeży

i mrożony 6.452.872 3.251.610.—
Ryba mlecz, świeża i mro-

żona 749.805 010.000.—
Tuńczyk świeży i mrożony 4.169.502 1.237.057,—

Śledź świeży 35.621.948 1.207.294.—
Śledź mrożony 428.859 60.514.—
Dorsz suszony
Inne ryby świeże i  mro-

478.623 307.782.—

żonę 2.672.700 690.000.—
Dorsz solony i suszony (do

43% wilgotności) 18.961,000 6.450.000.—
Śledź solony 13,415.493 3.015.000.—
Makrela solona 1.650.852 575.000.—
Inne ryby solone 
Śledź wędzony (włącznie

370.372 293.250.-

kippersy) 1.433.745 463.000.—
Dorsz wędzony 1.349.034 602.000.—
Homary (nie w konserwach) 10.995.895 11.592.850.—
Krewetki i garnele 6.013.556 5.161.265.—

Razem 154.131.311 61.895.012.—

Jak wynika z powyższej tabeli, czołowe miejsce 
spośród importowanych ryb zajmuje dorsz pod róż­
nymi postaciami (głównie filetowany oraz suszony 
i solony) tak pod względem iłośdi 41.671.498 kg. (2 
miejsce) jak i pod względem, wartości dolarów 
16.641.782 (1 miejsce). Na pierwszym miejscu pod 
względem ilości figuruje śledź, głównie świeży ; so­
lony, z ilością 50.930.045 kg co do wartości jednakże 
dolarów 4.745.808 zajmuje pośrednie miejsce. Trzecie 
miejsce co do ilości, zajmują w imporcie ryby słod­
kowodne szlachetne. Zwraca uwagę poważna ilość 
importu homarów w stanie świeżym lub mrożonym 
oraz. kuilhafea (halibuta).

.Popyt na ryby mrożone oraiz, na niektóre konserwy 
rybne, zwłaszcza norweskie sardynki, był bardzo oży­
wiony. Zapotrzebowanie USA na norweskie sar­
dynki (brislingi) było ¡tylko częściowo pokryte n,a sku­
tek braku blachy ¡białej!, jaki odczuwał’ przemysł 
rybny w Norwegii.

¡Próbne transporty głęboko mrożonych ryb z, Nor­
wegii pakowanych w celofanie spotkały .silę z dobrym 
przyjęciem w szeregu stanów USA. . Początkowe 
transporty próbne, wysłane na rynki środkowo-za- 
chodnićh stanów USA na wiosnę 1948 r. osiągnęły 
około 200 ton mrożonego dorsza, plamiaka i innych 
gatunków.

Import konserw rybnych w puszkach do USA 
w ciągu ostatnich dwóch łat wykazywał mocną ten­
dencję zwyżkową. Odnosi się to wie tylko do sardy­
nek, lecz i do tuńczyka w oliwie, anchois w oliwie 
oraz puszkowych homarów i  innych skorupiaków.

W związku z narzuceniem planu Marshalla ame­
rykańscy eksporterzy wyeksportowali około 40.000 
ton produktów rybnych do krajów' europejskich, tyl­
ko w roku budżetowym 1948/49. Odwrotnie kraje eu­
ropejskie mają wyeksportować do USA około
36.000 ton ryb i ich przetworów w tym samym czaso­
kresie. Wartość eksportu ryb z USA oceniana jest 
na około 41,5 miliona dolarów.

Pian Marshalla, jiafc widać, odbija się. niekorzystnie 
na interesach krajów europejskich o rozwiniętym ry ­
bołówstwie i przemyśle rybnym. Kraje europejskie 
objęte planem Marshalla są poważnymi eksporterami
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ryb, posiadającymi poważne nadwyżki towarów ryb­
nych, które były eksportowane również na rynki za­
morskie. Na skutek narzucania tym krajom ograni­
czeń, wynikających z planu Marshalla, kraje euro­

pejskie zmuszone są więcej importować towarów ryb­
nych ze Stanów Zjednoczonych niż wynosi ich eks­
port, co jest niewątpliwie sprzeczne ® ich narodowy­
mi interesami gospodarczymi.

ŚWIATOWA PRODUKCJA HOMARA

RÓŻNE gatunki homarów, mających gospodarcze 
znaczenie,, są mieszkańcami wód przede wszyst­

kim strefy zwrotnikowej i podzwrotnikowej oraz 
niektórych okolic strefy umiarkowanej. Jakkol­
wiek większość gatunków występuje w wodach 
zwrotników, jeden z gatunków homara, żyjący 
w strefie umiarkowanej, stał się podstawą poważne­
go przemysłu konserwowego w iPołudniowej Afryce, 
Południowej Australii i Nowej Zelandii.

Dane odnośne połowów homara w poszczególnych 
krajach produkcyjnych są trudne do uchwycenia 
z uwagi na to, że cyfry połowów tych skorupiaków 
nie są podawane oddzielnie. Niemniej przybliżone 
cyfry połowów mogą być ¡ustalone ¡na podstawie cyfr 
eksportowych poszczególnych krajów. Według FAO 
Yea.rbook of Fisheries Statistics, 1947, produkcja ho­
mara w poszczególnych krajach przedstawia się na­
stępująco:

Północna i środkowa Ameryka 

Kraj
USA — Wybrzeże Atlantyku
USA — Wybrzeże Pacyfiku
Meksyk
Guatemala
Bryt. Honduras
Kuba
Wyspy Bahama

Bok
Produkcja 

w kg
1944 210.000
1944 232 000
1947 1.359.000
1947 91.000
1947 317.000
1945 3.035.000
1947 6-40.000

Produkcja
Europa Rok w kg

Fr ancj a 1937 322.000
Irlandia 1946 14.000
Portugalia 1944 175.000
Hiszpania 1946 326000
Wielka Brytania 1946 181.000

Afryka
Algier 1940 28.000
Fnanc. Marokko 1938 30.000
Tunis 1939 18.000
Unia Pohl, Afryki 1947 9 OfiO ono
Połudn. Zach. Afryka 1947 2.265.000
Mauritius '  1947 23 000
Australia 1946 2.073.000
Nowa Zelandia 1947 900 000
Japonia 1946 2.197.000
Brak jakichkolwiek danych z krajów Ameryki Po

łudniowej, jakkolwiek w wodach opływających ten 
kontynent żyje szereg gatunków homarów. Homary 
stanowią dość poważny artykuł eksportowy. Wysy­
łane są w stanie żywym, gotowanym oraz lodowa­
nym na bliższe odległości. Na dalsze odległości eks­
portuje się je w stanie mrożonym (tylko szyjki) oraz 
w postaci konserw. Głównym eksporterem szyjek ho­
marowych w stanie mrożonym jest Unia Poludniowo- 
Afrykańska, Australia, Nowa Zelandia. Głównym im­
porterem są Stany Zjedn. A. P., które w roku 1948 
importowały świeżych | gotowanych całych oraz 
mrożonych szyjak 3.513 ton oraz 470 ton konserw ho­
marowych.

NIEM IECKA REPUBLIKA DEMOKRATYCZNA

PLAN ROZBUDOWY STOCZNI I TABORU 
PŁYWAJĄCEGO

W  RAMACH 2-letniego planu rozbudowy stoczni 
w portach Niemieckiej Republiki Demiokratycz. 

nej uruchomiono 9 dużych stoczni, 26 średnich 
i małych, zatrudniających łącznie około' 17.000 
osób, w miejscowościach Rostock, Warnemunde, Strat, 
sund, Damgarten i Bobzenburg. Obszerny program 
budowy tonażu w latach 1949/50 poświęcony jest prze­
de wszystkim budowie statków rybackich, kutrów 
dalekomorskich oraz lugrów.

Głównym celem tej1 rozbudowy jest przekształcenie 
dotychczasowego rybołówstwa przybrzeżnego na da­
lekomorskie, które ma operować na Morzu Północ­
nym, Na stoczni państwowej w Stralsund niebawem 
spuszczony zostanie na wodę pierwszy luiger. Na 
wszystkich prawie stoczniach budują się kutry daleko­
morskie. Nawet stocznia śródlądowa w Köpenick pod 
Berlinem buduje seryjnie kutry o tonażu 50 ton. 
Przedsiębiorstwo połowowe „Vereinigung volkseige­
ner Betriebe Fischwirtschaft“ w'Sassnitz, posiada już 
60 własnych kutrów i  ilość ich w najbliższych miesią­
cach ma wzrosnąć do 100 jednostek. Tymczasowym 
celem tego przedsiębiorstwa jest uruchomienie flo­
tylli liczącej 200 kutrów1. Jak widać z powyższego 
programu, sfery rządowe Niemieckiej! Republiki De­
mokratycznej przykładają wielką wagę d:o rozwoju 
rybołówstwa, odgrywającego coraz poważniejszą ro­
lę w zaopatrywaniu ludności

NOWE METODY POŁOWÓW KUTROWYCH.
W ciągu ubiegłego lała wypróbowano nowe metody 

połowu kutrami zaopatrzonymi w aparaturę radiową. 
Cztery kutry łączą się w brygadę kutrową, która łowi 
parami. Włok ciągniony jest przez dwa kutry, przy 
czym jeden z kutrów danej pary przejmuje cały po­
łów na pokład. Podczas gdy 2 kutry transportują ry ­
bę do portu macierzystego, 2 pozostałe łączą się zno­
wu w parę 1 łowią wspólnie w dalszym ciągu. W ten 
sposób zamierza się nie tylko zaoszczędzić czas i pa­
liwo, lecz również uzyskać lepsze warunki połowów.

WYNIKI POŁOWÓW.
Za pierwsze 3 kwartały 1949 r. rybołówstwo przy­

brzeżne i bałtyckie wykonało swój pian roczny w 82%. 
Łącznie złowiono za ten okres 48.300 ton, z czego 
w I kwartale 3.750 ton, w II kwartale 9.250 ton oraz 
w III — 5.300 toin, Jest to o 4.000 ton więcej niż za 
ten sam okres 1938 r., a tylko niewiele mniej ¡niż za 
cały rok 1948, w którym połów wyniósł 19.600 ton. 
Z uwagi na to, że warunki zaopatrzeniowe w1 rybo­
łówstwie znacznie się polepszyły, niewątpliwie plan 
połowów w ¡r. 1949 będzie w porównaniu z r. 1948 
znacznie przekroczony. Zadowalająco wypadło rów­
nież rybołówstwo słodkowbdlne zwłaszcza łowiące na 
żaki | więcierze, głównie dzięki połączeniu się ryba­
ków w spółdzielnie produkcyjne. Zamiast 3.000 ton 
złowiono 4.000 ton ryto.
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ROZWÓJ PRZEMYSŁU RYBNEGO

Siedem istniejących fabryk konserw rybnych na 
Wybrzeżu Meklemburgii pracuje pełną parą. Z począt­
kiem bież. roku została uruchomiona dalsza duża fa­
bryka konserw rybnych oraz wędzarnia w Rostock, 
zatrudniająca ponad 300 osób. W Stralisumdzie buduje 
się jednocześnie duiżą chłodnię, jedyną tego rodzaju 
na całym Wybrzeżu.

DOŚWIADCZALNE POŁOWY RYB

CZASOPISMO radzieckie „Rybnoje Ghoziajstwo“ 
podaje sprawozdanie ciekawych doświadczeń 

z połowami ryb na światło. Doświadczenia przepro­
wadzano na Morzu Czarnym Według metody prof. Bo- 
rysowa. Połowy w pewnych okresach odbywały się 
prawie co noc i głównie na większych skupiskach ry­
by. Za źródło światła używano zwykłe 200, 300 i 500 
watowe żarówki oprawne W mleczne klosze.

Jak się okazało, nie wszystkie gatunki ryb jednako­
wo reagują na światło. Np. chamza (sardela czarno­
morska), szprot i ostrobok nie reagują na światło. 
Natomiast aterynka (z rodziny cefali) reagowała do­
datnio. Ryba ta skupiała się w dużej liczbie koło lam­
py, jak i w całym oświetlonym polu. Przy opu­
szczaniu lampy w igłąb ryby szły za lampą. To samo 
zjawisko powtarzało się i przy podńoszeniu lampy, 
aż do chwili wyłączenia światła. Cefal również rea­
gowała dodatnio na światło, lecz w nieco inny sposób. 
Szybko przechodziła przez oświetloną przestrzeń i za­
trzymywała się na granicy zasięgu światła. W tym 
czasie zarzucane były sieci, w których zawsze znaj­
dowała się cefal różnej wielkości (od 13 do 25 cm). 
Czasami w oświetlonej przestrzeni ukazywała się be- 
lona. Ryba ta tak, jak i cefal, szybko przepływała 
przez oświetloną przestrzeń i zatrzymywała się w po­
bliżu źródła światła. Podczas połowu, który zaczy­
nał się w momencie wygaszenia światła, w sieci za­
wsze znajdowały się belony o długości ciała od 30 
do 40 cm.

Czasem do przestrzeni oświetlonej wchodziła ryba 
Bomatomus saltator (brak polskiej nazwy, nazwa ro­
syjska brzmi „Łufar“), lecz ryba nigdy nie pozosta­
wała w przestrzeni jasno oświetlonej, zatrzymywała 
się dopiero w pewnej odległości od lampy, ¡gdzie 
światło było już przyćmione. Połów tej ryby odbywał 
się w sposób analogiczny do połowu belony i cefali.

KIEROWNICZE STANOWISKA FLOTYLI

ZARZĄDZENIEM Prezydium Najwyższej1 Rady 
ZSRR Ustanowione zostały następujące stano­

wiska kierownicze personelu baz połowowych: 
Nawyższym zwierzchnikiem całej flotylli rybackiej 

jest Generalny Dyrektor floty rybołówczej, kierowni­
kami poszczególnych flotylli w dziale eksploatacyjno- 
połowowym — Generalni Dyrektorzy I, II i I I I  stop­
nia, następnie Kapitanowie floty rybołówczej I, I I  i 
I I I  stopnia, dalej Lejtenanci floty rybołówczej I, I ł 
i I I I  stopnia,, wreszcie Glawstarszyna floty rybolów 
czej i Starszyna floty rybołówczej I, II i , II I  klasy.

W dziale technicznym dla wyższego kierowniczego 
zespołu — Inżynier-Dyrektor floty rybołówczej I, D 
i I I I  stopnia, dla starszego kierowniczego zespołu — 
Inżynier-Kapitan floty rybołówczej I, II j II I  stopnia.

IMPORT ŚLEDZI SOLONYCH
Niemiecka Republika Demokratyczna zawarła kon­

trakt z Holandią ma dostawę 90.000 beczek śledzi so­
lonych, ¡które w ciągu kilku miesięcy mają być wyła­
dowane w portach wschodnio-niemieckich. Do końca 
r. 1949 import miał wynieść łącznie 20.000 ton ryb 
(głównie dorszy i śledzi). Bardzo powTażmym dostaw­
cą jest Polska, z której eksportowane ryby pojawiają 
się głównie na rynku berlińskim.

:a  ś w ia t ł o  w  z  s  r  r

Długość ryby bomatomus saltator wynosiła od 14 do 
25 cm.

Gatunki ryb, ¡które trzymały się z dala od lampy, 
podpływały do niej wkrótce po wyłączeniu światła, 
gdy była już niewidoczna i wychodziły tuż pod po­
wierzchnię wody, co było stwierdzone przez plusk 
uchwytny dla ucha.

W oświetlone pole lampy wchodziły pojedyncze 
egzemplarze: kolenia, morskiego miętusa, tobiasa i 
ciernika. W ten sposób zostało stwierdzone, że sarde­
la czarnomorska, szprot, sardela azowska i ostrobok 
nie reagują zupełnie na światło w porze zimowej. Na­
tomiast podczas doświadczeń, dokonanych w wodach 
koło Krymu latem (lipiec) i w okolicach Noworosyj- 
ska wiosną (kwiecień), stwierdzono dodatnią ¡reakcję 
na światło sardeli czarnomorskiej, azowskiej, ostro- 
boku i szprota. Cefal, bomatomus saltator i foelona 
w lecie szybko przepływały oświetloną przestrzeń i 
zatrzymywały się na ¡granicy zasięgu światła lub sła­
biej oświetlonej przestrzeni.

Po odnalezieniu łowiska rybacy łowili zwykłym 
sposobem następnie w tym samym miejscu przepro­
wadzano połów na światło. W ¡pewńych wypadkach 
używano żarówki 1000 watowej, pokrytej wewnątrz 
amalgamatem srebra. Chamza z reguły odchodziła od 
światła, ale skupiała się ponownie w odległości 200 — 
300 mir. Wtedy zarzucano sieci i łowiono na raz po 
10 centnarów.

Okoliczność, że niektóre ryby (cefal, belona; boma­
tomus saltator i azowska sardela) zimą i wczesny 
wiosną nie zatrzymywały się w promieniu jasnego 
światła, a gromadziły ¡się gdzieś w słabiej oświetlonej 
przestrzeni — zmusza naukowców do bardziej szcze­
gółowego zbadania reakcji ryb na siłę światła i wid­
mo światła podczas różnych okresów życia ryb.

RYBACKIEJ ZW IĄ ZK U  RADZIECKIEGO

dla średniego kierowniczego zespołu — Technik-Lej- 
tenant floty rybołówczej I, II i I I I  stopnia, dla młod 
śzego kierowniczego zespołu — Glawstarszyna służby 
technicznej floty rybołówczej i Starszyna służby tech 
nicznej I, II i I I I  klasy.

W dziale administracyjnym: dla wyższego kierów 
niczego zespołu Naczelny Dyrektor administracy jn« 
floty rybackiej I, II i I I I  ¡stopnia, dla większego kie­
rowniczego zespołu — Dyrektor Administracyjny flo 
ly rybołówczej I, I I  i I I I  stopnia, dla średniego ze­
społu administracyjnego Technik Administracyjny flo 
ty rybołówczej I, II i II I  stopnia, dla niższego zespo 
łu administracyjno — Glawstarszyna Administracyjni 
i Starszyna Administracyjny floty rybackiej I. II i TU 
klasy.
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KRYZYS W RYBOŁÓWSTWIE FRANCUSKIM

FRANCUSKIE rybołówstwo morskie ¡posiadało 
w 1938 r. 36 dużych trawlerów (klasy islandz­

kiej), 300 mniejszych trawlerów oraz 4.000 ku­
trów i  'innych mniejszych jednostek rybackich. 
W ostatnim roku przed1 wojiną połowy wynosiły
350.000 ton ryb. Personel pływający rybołówstwa wy­
nosił około 70.000 ludzi. Wynik połowów7 za ostatni 
rok przed wojną przedstawiał się następujiąco-: 62.000 
ton białej ryby solonej,- 73.000 ton świeżego i  solone­
go śledzia-, 35.000 ton sardynek, 22.000 ton makreli, 
9.500 ton tuńczyka i  136.000 toin inyoh ryb.

Po uzupełnieniu poważnych strat w sprzęcie, jakie 
poniosło rybołówstwo francuskie w okresie wojny 
i okupacji niemieckiej, stan taboru pływającego- w 
1948 r. dorównał prawie stanowi po-siadania z okresu 
przedwojennego. I tak -z końcem 1948 r. Francja -po­
siadała 22 duże trawlery, 200 trawlerów średniej 
wielkości, 250 'drewnianych statków o wyporności 
ponad 50 ton oraz około 4.000 kutrów różnej 'wiel­
kości. Personel pływający składał się z; 65.000 ludzi. 
Polowy osiągnęły 360.000 ton ryib według następują­
cych gatunków1: biała ryba solona — 42.000 ton, 
śledź — 75.000 ton, sardynki — 22.000 ton, makre­
le — 24.000 ton, tuńczyk — 9.000 ton oraz 187.000 ton 
innych ryb.

Jak z powyższego porównania wynika, rybołów­
stwo francuskie osiągnęło prawie p-o-ziom przedwo­
jenny tak co do stanu taboru pływającego jak rów­
nież wyników połowów. Jednak rybołówstwo to 
przeżywa kryzys pod wlzgłędem ekonomicznym z ca­
łego szeregu powodów. Przede wszystkim 'bardzo po­
ważnie wzrosły koszty eksploatacyjne ze względu na 
wysokie ceny sprzętu rybackiego, trudności w szyb­
kim rozprowadzeniu -ryb na wewnętrznym rynku 
zbytu ttd. Wysokie koszta eksploatacyjne flotylli ry­
backiej narzucają stosunkowo wysoką cenę ryby, co 
w- rezultacie wywlołuje -spadek popytu.

Cały przemysł rybacki- i przetwórczy Francji czyni 
obecnie wysiłki, aby przez obniżenie -ceny sprzedaż­
nej ryby, usprawnienie oraz potanienie transportu 
zwiększyć konsiumcj-ę wewnętrzną oraz eksport głów­
nie d-o Szwajcarii ,i Włoch,

O ile nie uda się obniżyć kosztów eksploatacyjnych, 
a co zatem idzie obniżki cen produktów rybnych 
przy wzroście kons-umcji, to rybacki przemysł fran­
cuski znajdzie się wkrótce w wyjątkowo -trudnej' sy­
tuacji ekonomicznej, która -może poważnie zahamo­
wać -rozwój rybołówstwa we Francji.

IMPORT ARTYKUŁÓW

W LATACH powojennych w/g -danych „Österreichi­
sches Statistisches Zentramt, Beiträge zur Oster.

reichschen Statistik, Heft 1— Wien“ : Austria, impor-
towała następujące ilości ryb morskich, słodkowod-
nych oraz praerylbnych:

rok 1947 rok 1948
ton mil. szył. to-n. -miii. ¡szyi.

Ryby morskie świeże 7.013 19.318 9.720 26.180
„ słodkowodne 54 0 315 156 1.214
„ solone, wedzone 3.806 6.946 3.235 5 578

Konserwy ¡rybne 564 3.236 265 3.082

11.437 29.815 13.376 36.054

Według krajów pochodzenia- import przedstawiał
się następująco:

Ryby świeże:
1947 1948

Dania 4.304 Polska 2.334
Norwegia 1.776 Dania 1.900
Polska 540 Szwecja 1.322
Szwecja 363 Holandia 387
Holandia 22 Szwajcaria 13
Szwajcaria 8 Niemcy 5
Norwegia 3.759

RYBNYCH DO AUSTRII

Ryby solone:
1947 1948

No-rwegia 1.904 Szwecja 1.237
Anglia 1.587 Holandia 982
Belgia 167 Norwegia 752
Szwecja 58 Dania 238
Dania 52 Ila-t i a 18
Jugosławia 35 Triest 8
Szwajcaria 2

Jak wynika z powyższych cyfr Austria jest -poważ­
nym rynkiem zbytu dla szeregu artykułów lybnych. 
Polska na odcinku ryb morskich świeżych wysunęła 
się w 1948 r. ¡na drugie miejsce po Norwegii. W roku 
ubiegłym, poza dorszem, eksportowaliśmy takż-e kar­
pia żywego, sandacza, leszcza i szupaka, a więc 
i w pozycj-i ryb słodkowodnych zajęliśmy miejsce 
w austriackiej statystyce importowej.

Polska wzięła udzi-ał w  50-tych Targach Wiedeń­
skich, gdzie na Kiermaszu obok wędzonego łososia 
i węgorza sprzedawano także konserwy rybne, które 
znajdowały chętnych -nabywców.

NORW ESKIE PRZEDSIĘBIORSTWO W IELORYBNICZE „KOSMOS“

N AJWIĘKSlZY-M przedsiębiorstwem wielorybni-czym 
w Norwegii jest „Kosmos“, W jego posiadaniu 

znajdują się 3 duiże statki-przetwórnie: „Kosmos I I I “ , 
poj 25.100 TDW, budowy 1947 r., „Kosmos IV“, poj. 
21.600 TDW, budowy 1937 r., , Kosmos V“ poj. 27.000 
TDW, budowy 1948 r. Do obsługi tych pływających fa­
bryk przedsiębiorstwo posiada 26 statków poławiaczy 
oraz 2 holowniki, które zajmują się odholowywa.niem 
u-polowanych wielorybów od miejsca połowu do stat- 
ku-przetwórni. Ponadto w-e władaniu przedsiębiorstwa 
znajdują się 2 tankowce, obsługujące flotyłę rybo­

łówczą w paliwo, bądź też odbierające olej rybi. Cala 
flotyla wielorybnicza przedsiębiorstwa „Kosmos“ oce­
niana jest na około 7 mil. funtów sztarlingów. Więk­
szość taboru, to nowe jednostki, zbudowane już po 
wojnie.

Obecnie cała ta flotyla znajduje się na połowach 
wielorybniczych w pobliż-u Antarktydy. Po ukończe­
niu sezonu wiełorybniczego, co nastąpi na początku 
kwietnia, projektuje się wysłać statki przetwórnie na 
wody Oceanu Spokojnego, gdzie miały by wziąć udział 
w przeróbce śledzi na olej techniczny.
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K R Y Z Y S  D O R S Z O W Y  W  A N G L I I

Z końcem  lis topada  ub . r .  w  zw ią zku  z 
m asow ym i dow ozam i dorsza g łó w n ie  z 
m orza B arentsa n a s tą p ił o s try  k ry z y s  w 
ry b o łó w s tw ie  i  h a n d lu  ry b n y m  A n g lii.  
Doszło na ty m  tle  do n iespotykanego do­
tychczas za łam an ia  się ry n k u . S tra ty  f i rm  
po ło w o w ych , ry b a k ó w  i  h u r to w n ik ó w  
ry b n y c h  sz ły  w  d z ie s ią tk i tys ię cy  fu n tó w , 
a fa b ry k i m ą czk i ry b n e j są w y k o rz y s ty ­
wane do o s ta tn ich  g ra n ic  zdo lności p ro ­
d u k c y jn e j.  D otychczas jeszcze n ig d y  w  
A n g li i  n ie  w y s tą p iły  ta k  duże tru dno śc i 
rozp row adzen ia  ty c h  m asow ych po łow ów . 
O ko ło  90% ty c h  po ło w ó w  s ta n o w ił dorsz, 
z k tó re g o  g łów na  część m im o  do b re j ja ­
kości poszła do fa b ry k  m ą czk i ry b n e j. 
P rzem ys ł ch ło d n iczy  i  zam raża ln ie  zaw io­
d ły  ko m p le tn ie , gdyż M in is te rs tw o  W yży ­
w ie n ia  sp row adz iło  duże ilo śc i m rożonych  
f i le tó w  do rszow ych z Is la n d ii, co k ry z y s  
jeszcze po g łęb iło . Szereg a rm a to ró w  
w s trzym a ło  p o ło w y , ceny spad ły  na łeb 
na szy ję  i  na ry n k u  po w sta ł chaos.

N O R W E G IA  P R O T E S T U J E  
P R Z E C IW  R O Z B U D O W IE  N IE M IE C K IE J  

F L O T Y L L I W IE L O R Y B N IC Z E J

U tw orzo ne  w  N iem czech Z achodn ich  
T o w arzys tw o  pod nazwą „E rs te  W a lfang- 
gese llscha ft“  (P ierw sze N ie m ie ck ie  Tow a­
rzys tw o  d la  P o łow u  W ie lo ryb ó w ) m a za­
ją ć  się w e rb ow an ie m  m a ryn a rzy  n iem iec­
k ic h  do s łużby  na a m e ryka ń sk ich  s ta t­
kach  w ie lo ry b n ic z y c h . Osiągane z p o ło ­
w ów  p ro d u k ty  p ro je k tu je  się zbyw ać w  
N iem czech Z achodn ich . W s toczn i w  K ie ł 
(S tre fa  B ry ty js k a )  p rzys tąp ion o  do p rze ­
ró b k i am erykańsk iego  tan kow ca  na sta- 
te k -m a tkę . P onadto p ro je k tu je  się ró w ­
n ież p rze rób kę  da w n ych  a n g ie lsk ich  k o r ­
w e t na łodz ie  w ie lo ryb n icze  po ław iacze.

D otychczas n ie  ro zs trzyg n ię to  pod jaką  
flagą  p ływ a ć  będzie ta w ie lo ry b n ic z a  f lo ­
ta . P rzys tąp ien ie  do ty c h  p rac w y w o ła ło  
w  za in te resow anych  ko łach  no rw esk ich  
z rozum ia łe  p ro te s ty  — ro z w in ię ty  n a js il­
n ie j na św iec ie  n o rw e sk i p rzem ys ł w ie lo - 
ry b n ic z y  zn a jd u je  nowego k o n ku re n ta , 
k tó r y  w  n ie d a le k ie j p rzysz łośc i może oka­
zać się g roźnym .

S K R Z Y N IE  A L U M IN IO W E  
W  T R A N S P O R C IE  R Y B

Z o s ta ł za w a rty  k o n tra k t  pom iędzy fa ­
b ry k ą  m aszyn w  Y m u id e n  i  fa b ry k ą  b la ­
ch y  w  W orm ew er na p ro d u k c ję  skrzyń  
a lu m in io w ych .

S k rzyn ie  a lu m in io w e  zna laz ły  osta tn io  
zastosowanie na szeroką ska lę  w  A n g lii 
p rz y  p rzew oz ie  ry b y .

W Z R O S T  K O S U M C J I R Y B  

W  N IE M C Z E C H

P rzecię tne  spożycie ry b  na 1 m ieszkań­
ca w  ro k u  1908 w yn o s iło  w  N iem czech 
7,2 kg . P rzec ię tna  ta  u trz y m u je  się do ro ­
k u  1924. P otem  ob serw u je  się s top n iow y 
w zrost, k tó r y  w yn o s i w  ro k u  1928—8,8 kg, 
w  ro k u  1.936 — 12 kg . Po w o jn ie  w  ro ku  
1946 spożycie to  w yn o s iło  11 k g  na m iesz­
kańca, w  ro k u  1947 spada do 9,5 kg , na­
to m ia s t na sku te k  tru d n e j s y tu a c ji ap ro- 
w iz a c y jn e j w  ro k u  1948 w zrasta  do 14,9 kg.

P row izo ryczne  ob liczen ia  za ro k  1949 
w skazu ją , że spożycie to  jeszcze w zros ło  
w  p o ró w n a n iu  do ro k u  1948. N a leży p rz y ­
puszczać, że stan ten u trzym a  się na p rze ­
ciąg d łuższy, lecz spożycie m im o  to , zda­
n iem  k ó ł n ie m ie ck ich , w  s tosunku do in ­
nych  państw  je s t jeszcze n isk ie .

P R Z E M Y S Ł  K O N S E R W O W Y  W  M A R O K U

B ogactw o ry b n e  w yb rze ży  M a roka  je s t 
w y k o rzys tyw a n e  w  dużej m ierze . W iosną 
i  la te m  p o ła w ia  się tuń czyka , bon itos  
i  sardele. Znacznie  w ażn ie jszą  ry b ą  jes t 
bezw zg lędn ie  sa rdynka , k tó re j M a roko  
zawdzięcza s ta ły  ro zw ó j.

W ie lk ie  p o r ty  ryb n e , ja k :  P o rt Syan- 
th e y  i  M ehd ia  w  okręgu  Qued Sebon, R a­
ba t, Fedahla , Casablanca i  s tare  m iasta 
p o rto w e : Mazagan, S afi, M ogado r i  A ga- 
d ir  są w yposażone w  nowoczesne u rzą ­
dzenia ch łodn icze  i  zam raża ln ie  oraz m a­
gazyny.

W y n ik  p o ło w ó w  w  ro k u  1948:
S a rd yn k i
tu ń czyk
sardele
inne

Razem:

41.800 ton
3.500 „

600 „  
9.900 „  ,

55.800 ton
p rzy  300 łodz iach  m o to ro w ych  i  6.922 r y ­
bakach.

N a 1 czerw ca 1949 r .  czynn ych  b y ło  145 
fa b ry k  kon se rw  ry b n y c h , 10 da lszych 
m ia ło  rozpocząć p ro d u kc ję . G łó w n ym  p ro ­
d u k te m  p rzem ys łu  konserw ow ego jes t 
sa rdynka  w  o le ju , k tó re j w yp ro d u ko w a n o  
w  1948 ro k u  1.100.000 sk rzyń  po 100 puszek 
(110.000.000 p.). P ro d u k c ję  ro k u  1949 sza­
cu je  się na 2.000.000 sk rzyń . O ko ło  90% 
ca łe j p ro d u k c ji e ksp o rtu je  się. G łó w n ym i 
od b io rca m i kon se rw  m a rokań sk ich  są: 
F ra n c ja , A n g lia , I ta lia , G rec ja , Jugosła­
w ia  i  P o łu d n io w a  A m e ryka .

W szystk ie  fa b ry k i należą do 3 w ie lk ic h  
to w a rzys tw , a te  z k o le i tw o rzą  Zw iązek 
P rzem ys łu  K onserw ow ego (F ede ra tion  des 
In d u s tr ie s  de la Conserve), k tó r y  jes t 
cz łonk ie m  S tałego M iędzynarodow ego K o ­
m ite tu  K onserw ow ego (C om ite  In te rn a tio ­
na l P e rm anen t de la  Conserve).

E K S P O R T  M U S Z L I D O  B E L G II

Gospodarcza baza znanej ho le n d e rsk ie j 
h o d o w li m u sz li w  Zeeland ro z w ija  się na 
sku te k  rozpoczęcia e ksp o rtu  m u sz li do 
B e lg ii i  F ra n c ji. A r ty k u ł  ten  ró w n ież  w  
pow ażnych  ilośc iach  w  ub . r .  e ksp o rto w a ­
ła  D an ia  z ośrodków  ho dow lan ych  w  
L im f jo rd .

N ie m c y  Zachodn ie  rozpoczę ły  eksport 
m u sz li na w iększą  skalę po raz p ie rw szy  
z ośrodków  ho dow lan ych  w  m ie jsco w o ­
ści W y k  na w ysp ie  F óhr. Rozpoczęty eks­
p o rt do B e lg ii i  F ra n c ji g w a ra n tu je  ro z ­
w ó j te j ga łęzi życ ia  gospodarczego na 
w yspach pó łnocno  -  fry z y js k ic h , k tó ra  
dotychczas n ie  m ia ła  zagw arantow anego 
zaplecza w  fo rm ie  zb y tu  na ry n k u  w e­
w n ę trzn ym .

K IL O N IA  — O Ś R O D K IE M  
R Y B O Ł Ó W S T W A  Ł O S O S IO W E G O

Z im ą  1948/1949 duża część k u tró w  w y ­
ru szy ła  po raz p ie rw szy  na pon /w  łososia 
na W schodn i B a łty k . W  u b ie g łym  sezo­
n ie  w y ła d o w a n o  w  K i lo n i i  32.947 kg , w  
obecnym  sezonie dotychczas 15.891 kg . Na 
sku te k  pod jęc ia  po ło w ów  łososia przez 
f lo ty l lę  k u tro w ą  pó łw ysp u  sz lezw isko -ho l- 
sztyńskiego — K ilo n ia  sta ła się g łó w n ym  
p o rte m  w y ła d o w czym  dla łososia w schod­
n io  - ba łtyck ie g o .

IM P O R T  R Y B
D O  N IE M IE C  Z A C H O D N IC H

Prasa n iem iecka  podaje , że im p o rt ry b  
N iem iec Z achodn ich  zam kną ł się w  ro ku  
1949 c y frą  ca 269.000 t. W iększość to w a ru  
(227.000 t) przeszło przez p o r ty  H am burg , 
B re m e rh a fe n  i  C uxha fen .

NOW E R A D Z IE C K IE  S T A T K I 
R Y B A C K IE

Radziecka f lo ty l la  ryb o łów cza  D a le k ie ­
go W schodu o trzym a ła  do eksp loa tac ji 
p ierw szą serię  n o w ych  k u tró w  radz iec­
k ie j k o n s tru k c ji.  Odznaczają się one w ie ­
lu  za le tam i n a w ig a c y jn y m i. Poza n o rm a l­
n y m i po ław iaczam i, w chod z i także  do 
s łużby  n o w y  ty p  h o lo w n ika  ryb ack iego , 
k tó r y  pod w zględem  sw ych  za le t n a w i­
g a cy jn ych  przew yższa znacznie d o tych ­
czasowe ty p y  te j k la sy  s ta tków . D la  p o ­
trze b  ry b o łó w s tw a  w prow adza się ró w ­
n ież n o w y  ty p  d re w n ia n ych  ba rek  tra n ­
spo rtow ych  z u rządzen iam i ch łod n iczym i.

R YBO ŁÓ W STW O  B E L G IJS K IE
R ybo łó w stw o  b e lg ijs k ie  posiada w  obec­

ne j c h w ili 481 ró żnych  s ta tkó w  ryb a ck ich
0 łącznym  tonażu 30.038 B R T  op e ru ją cych  
z p o rtó w  Ostenda, N ie u p o rt, Zeebrugge
1 B lankenberghe . F lo ty lla  składa się z 10 
dużych  da le ko m o rsk ich  tra w le ró w  pa ro ­
w ych , 3 tra w le ró w  m o to ro w ych , 113 
m n ie jszych  tra w le ró w  i  d ry ite ró w , 79 k u ­
tró w , oraz 210 ró żnych  m n ie jszych  je d n o ­
stek.

W  p o ró w n a n iu  z ro k ie m  u b ie g łym  stan 
ilo śc io w y  b e lg ijs k ie j f lo ty  ry b a c k ie j 
zm n ie jszy ł się o 29 s ta tków , g łó w n ie  p o ­
s ta rza łych  typ ó w , lecz o g ó lny  tonaż 
zw ię kszy ł się o 2.699 to n  d z ię k i budow ie  
w iększych  jednostek.

W y n ik i p o ło w ó w  za u b ie g ły  ro k  osiąg­
n ę ły  64.440 to n  ry b  i  b y ły  niższe n iż  w  
1947 ro ku , k ie d y  to  z łow ion o  75.368 ton 
ryb . Jednak w  p o ró w n a n iu  z la ta m i 
p rze d w o je n n ym i, obecne p o ło w y  są p ra ­
w ie  d w u k ro tn ie  wyższe.

Z  po ło w ów  1948 r .  os iągn ię to  24.700 ton 
ś ledzi i  szpro tów , 25.328 to n  b ia łe j ry b y  
oraz 14.500 ton  in n y c h  ry b . E ksp o rt ry b  
je s t n ie w ie lk i i  w  r .  1948 w y n o s ił za ledw ie 
8.239 ton  g łó w n ie  św ieże j ry b y . W  1947 r. 
e ksp o rt b y ł znacznie w yższy  i  osiągnął 
21.351 to n  przew ażn ie  do k ra jó w  e u ro p e j­
sk ich . N a to m ias t im p o r t ry b  b y ł bardzo 
pokaźny i  w  1948 r .  w y n o s ił 61.669 ton , z 
czego 13.000 ton  ry b  św ieżych  i  m rożonych ,
11.000 ton  ry b  so lonych  i  w ędzonych, 22.000  

to n  sko ru p ia kó w  oraz 15.600 to n  konserw  
ry b n y c h  w  czym  9.100 ton  sa rdynek  z P o r­
tu g a lii i  4.046 ton  łososia, g łó w n ie  z K a ­
nady.

S P A D E K  POŁOW ÓW  S A R D Y N E K  
W P O R T U G A L II

We w szys tk ich  p o rtach  P o rtu g a lii da je 
się zauw ażyć w y ra ź n y  b ra k  sa rdynek. Od 
k i lk u  la t ob se rw u je  się spadek po łow ów . 
W y n ik i na podstaw ie  badań In s ty tu tu  dla 
K o n se rw  R yb n ych  ( In s titu te  de Conservas 
de P eixe) ob razu ją  po tęgow an ie  się p o r­
tuga lsk iego  k ry z y s u  po ło w u  sardynek. 

W y n ik i p o ło w ó w :

1943 r . 1944 r . 1945 r.
133.000 t 129.000 t 109.000 t
1946 r . 1947 r . 1948 r .

107.000 t  101.000 t 47.000 t

W g o p in ii In s ty tu tu  p o ło w y  sa rdynek  w  
ro k u  1949 ró w n ież  n ie  u le g ły  zw iększen iu .

P rzyczyn y  za n iku  w zg lędn ie  przesunięć 
ła w ic  sa rdynek  u w jrb rzeży e u rope jsk ich  
z B re ta n ii aż do G ib ra lta ru  n ie  są d o tych ­
czas w y jaśn io ne .

Spadek po ło w u  sa rdynek  je s t dla P o rtu ­
g a li i pow ażnym  zagadnien iem  gospodar­
czym . P row adz i on do p rzes to ju  fa b ry k  
kon se rw  oraz do zw iększen ia  się ilośc i 
bezrobo tnych .
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K R O N I K A  K R A J O W A
RYBOŁÓWSTWO W 1949 R.

PODSUMOWUJĄC osiągnięcia rybołówstwa mor- 
skiego za 1949 r. widzimy, że rok ten rzetelnie 

zasłużył Się polskiej gospouarce rybnej. Dyl to rok 
zaKuiiczenia pierwszego okresu pianowej gospodarki 
w ryoolowstwie — pianu trzyletniego, który przesta­
wił rybołówstwo na zupełnie mne tory i  stworzył 
przed nim niespotykane dotąd perspektywy rozwoju. 
Na odcinku rybołówstwa morskiego rok ub. ustabi­
lizował nowe tormy pracy, utrwalił wytyczone w po­
przednich latach rozwojowej drogi rybactwa, a po­
nadto zakończył początkowy okres odbudowy powo­
jennej. Dla rybaków wyjaśnił ich sytuację prawno- 
własnościową, wprowadził korzystne dla nich zmia­
ny podatkowe, wreszcie ustabilizował ceny na rybę, 
które nie ulegają obecnie koniunkturalnym waha­
niom. To wszystko utwierdziło rybaków w prze­
świadczeniu, że Państwo z całą powagą i zrozumie­
niem odnosi się do rybactwa, uważa tę gałąź gospo­
darki morskiej za jedną z najważniejszych.

Rzeczowe i życzliwe podejście ze strony czynników 
rządowych, znalazło uznanie u rybaków. Rybacy 
całego Wybrzeża z zapałem zabrali się do pracy 
i osiągnęli zadziwiające rezultaty. W roku 1949 wy­

dobyto z morza ilości ryb jakie, nawet biorąc pod 
uwagę niebywałą dynamikę rozwoju naszej gospo­
darki morskiej po wojnie, zdawały się nie do osiąg­
nięcia.

Poza indywidualnym wysiłkiem poszczególnych 
rybaków, nie małą pomoc w osiągnięciu tak poważ- 
nycn rezultatów okazały nowe metody pracy w ry ­
bołówstwie, wprowadzone po raz pierwszy w Polsce, 
jak współzawodnictwo, połowy zespołami kutrów, 
a nie każdym z osobna, kolektywną współpracą 
wszystkich zainteresowanych.

Wprowadzenie planowania w rybołówstwie mor­
skim okazało się celowe, jakkolwiek uważane było 
przez niektórych fachowców za nie do osiągnięcia 
z uwagi na trudne do przewidzenia zmiany atmosfe­
ryczne, nieregularne ruchy ławic rybnych itp., zja­
wiska niezależne od woli człowieka. Przeszkody te, 
jak się okazało z doświadczenia ub. roku, można 
w dużym stopniu pokonać, a tym samym planowa­
nie w tak trudnej dziedzinie, jak rybołówstwo jest 
realne i potwierdza wyższość socjalistycznych form 
gospodarki od przestarzałych metod kapitalistycz­
nych.

OSIĄGNIĘCIA MUR W

POZA wspaniałymi wynikami w połowach, 
o czym piszemy w1 innym miejscu, Morski 

Urząd Rybacki w Szczecinie może się wykazać 
szeregiem osiągnięć na innych odcinkach admi­
nistracji rybaoiciej. Szczegoiiue dużo zrobiono na 
odcinku uświadomienia obywatelskiego i poziomu 
społecznego rybaków Pomorza Zachodniego. _ Nie 
szczędzono trudów dla spo-ieczm-o-p ontycznego uświa­
domienia rybaków i  wzbogacenia uch wiedzy facho­
wej oraz życia kulturalnego. Od -rybaków nie tytko 
wymagano wypełnienia planu -połowów, -przestrzega­
nia ii wypełniania obowiązujących zarządzeń, ale rów­
nolegle dbano, aby rybak mi-ai opiekę kulturalną i  za­
pewnioną pomoc w nagłych potrzebach.

W akcji pomocy rybakom ro-zdzielono między naj­
bardziej potrzebujących sprzęt rybacki wartości około 
10 mil. zł. Rozprowadzono- między osadników ry­
baków większe ilości bydła i  trzody chlewnej. W wie­
lu osadach rybackich otwarto „Horny Rybaków1“ z 
pokojami gościnnymi dla przyjeżdżających rybaków. 
Wreszcie przeprowadzono kilka kursów fachowych 
dla szyprów, motorzystów, sieciarzy oraz kursy ad­
ministracyjne dla kontrolerów ii pracowników tere­
nowych placówek administracji rybackiej.

SZCZECINIE W 1949 R.
Duży wysiłek włożono w akcję podniesienia pozio­

mu życia iKudturalnega i sanitarnego osad rybackich. 
Zuioz-ono -toiikadziesiąt punktów bmin-oteczinych :i zao­
patrzono je w -fachowe podręczniki oraz wydawnic­
twa TBO. W Nowym Warpnie, Stebnicy, Wolinie 
i -Kołobrzegu otwarto świetlice rybackie. Rozwijano 
również propagandę na rzecz odbudowy stolicy, na 
rzecz zakładania kół TPPR itd.

W samym MUR i na placówkach terenowych 
wprowadzono współziawiodnictwo, które _ przyniosło 
zadowalniające rezultaty. Akcja oszczędnościowa -mo­
że snę pochwalić pawaiunyim osiągnięciem. Pian oszczę­
dnościowy został wykonany już w październiku -i 
wyraził się kwotą 2.664.000 -zł.

Te osiągnięcia można było dokonać dzięki kolek­
tywnemu współdział-aniu wszystkich pracowników 
administracji rybackiej. Byli onii częstymi gośćmi te­
renu. Przez cały rok widział lich każdy rybak na na­
radach roboczych, na zebraniach związkowych, na 
różnych uro-czystości-ach itd., bowiem kierownictwo 
MUR w Szczecinie stosuje zasadę, że urzędnik 
winien- nie tylko siedzieć przy biurku, -ale _ przede 
wszystkim służyć pomocą i  opieką rybakowi w te­
renie.

W G DYNI POWSTAJĄ BLOKI M IESZKANIOW E DLA K ILKUSET RYBAKÓW

Z INICJATYWY Oddziału Rybaków -przy Zw. Zaw. 
Transportowców powstała w Gdyni Rybacka 

Spółdzielnia Mieszkaniowa, która ma -za zadanie do­
starczenie rybakom morskim mieszkań w pobliżu por­
tu rybackie,go-. Dotychczas większość załóg kutrowych 
bazujących w Gdyni, mieszka w oddaleniu od -d-omu 
a krótki- okres wypoczynku podczas -postoju kutra 
w porcie rybacy spędzają przeważnie w ciasnym ku- 
bryku. Aby umożliwić im każdorazowe udawanie się 
na noc do rodzimy, poistanowiio-no, ¡aby nowa spółdziel­
nia wznosiła budynki mieszkalne w pobliżu portu ry ­
backiego.

Zamierzenia rybaków spotkały się ;z poparciem władz 
miejscowych i centralnych. Spółdzielnia -uzyskała pla­
ce budowlane położone w czworoboku pomiędzy uli­
cami Żeromskiego, Derdowskiego, Waszyngtona 
i Wojlciecha. Tereny te są częściowo zabudowane. Stoi 
tam gmach Morskiego Urzędu Rybackiego oraz blok 
kolonii rybackiej, wybudowanej jeszcze w 1926 ¡r. 
Ponadto znajdują się tam 2 indywidualne domki ry­
backie. Obecnie projektuje sii-ę wybudowanie na -przy­
dzielonych placach 3-ch bloków o sześciu kondygna­

cjach, z których każdy pomieści 80 ¡rodzin ¡rybackich. 
Ponadto zostanie rozbudowany istniejący blok ry- 
badki.

Do spółdzielni przystąpiło już pomad 300 członków 
spośród rybaków bałtyckich oraz załóg statków dale­
komorskich. Do członkostwa dopuszczani są także pra­
cownicy -miejscowych instytucji i przedsiębiorstw ry­
backich. Udział wynosi 50.000 zł płatnych w 10 ratach. 
Uzyskano już zatwierdzenie planów dla rozpoczęcia 
wstępnych robót w terenie. Plany szczegółowe są w 
opracowaniu. Roboty rozpoczną się z wiosną rb. Bu­
dowa kolonii prowadzona będzie pod nadiz-orem ZOR. 
Na zapoczątkowanie budowy uruchomiono już kre­
dyty w1 wysokości ok. 200 miiłn. zł.

Równocześnie nastąpi modemizacjia dotychczasowej 
kolonii rybackiej przy u-1. Waszyngtona. Ze względ-u 
na duże społeczne i gospodarcze znaczenie dla ryba­
ków otrzymania własnych mieszkań w tak dogodnym 
dla nich punkcie, wszystkie zainteresowane instytucje 
postanowiły j-ak najszybciej realizować budowę ko­
lonii
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N O W A  S Z K O Ł A  D L A  R Y B A K Ó W  
Ś R Ó D L Ą D O W Y C H

Pom orze Szczecińskie s tan ow i dość po­
w ażny ośrodek p ro d u k c y jn y  ry b  s łodko­
w odn ych . Z  u w a g i na dużą ilość  je z io r, 
po łu d n io w e  re jo n y  w o je w ó d z tw a  szcze­
c ińsk iego noszą na w e t nazwę Pojezierza, 
k tó re g o  ośrodk iem  je s t Szczecinek. M i­
m o dobrze ro zw in ię te g o  ryb o łó w s tw a , nie 
b y ło  dotychczas w  ty m  re jo n ie  fachow e j 
szko ły  ry b a c k ie j.  Obecnie stan  te n  u leg ł 
pop raw ie . O tw a rto  od razu d w ie  szko ły  
ry b a ck ie .

W  Szczecinku zosta ła o tw a rta  szkoła 
d la  ry b a k ó w  ś ró d lądo w ych  z p e łn ym  
p rog ram em  nauczania , k tó ra  będzie m ia ­
ła duże znaczenie d la  ro z w o ju  ry b o łó w ­
stw a śród lądow ego całego w o jew ó dz tw a  
szczecińskiego. R ównocześnie p rz y  L i ­
ceum  R o ln iczym  w  Szczecinie o tw a rto  
S tu d iu m  dla S pec ja lis tó w  R yback ich , k tó ­
re  m a za zadanie p rzygo to w a n ie  ka d r 
fach ow ców  d la  ryb o łó w s tw a  s łodkow odne­
go ze szczególnym  u w zg lę dn ien iem  spe­
c y fic z n y c h  w a ru n k ó w  ryb o łó w s tw a  na 
je z io ra ch  i  za lew ach w  de lc ie  O d ry . Na 
s tu d iu m  zapisa ło się ju ż  ponad 20 ucz­
n iów .

W  zw ią zku  z w p ro w a d za n ym i n o w ym i 
fo rm a m i p ra cy  w  gospodarce ry b n e j i  no ­
w y m i m e toda m i po ło w u , ja k  ró w n ie ż  u - 
spo łeczn ien iu  h a n d lu  i  o b ro tu  ryb a m i, 
now e szko ły  ry b a c k ie  m a ją  za zadanie 
p rzygo to w a n ie  k a d r fachow ców , ja k ic h  
b ra k  odczuw a się dziś zarów no w  ry b o ­
łó w s tw ie , ja k  i  w  ob roc ie  ry b n y m .

P R Z O D O W N IC Y  P R A C Y  
O T R Z Y M A L I N A G R O D Y

W d n iu  1 lu te go  rb . o d by ło  się w  G dy­
n i u roczyste  zakończenie IV  e tapu w sp ó ł­
zaw odn ic tw a  p ra cy  w  O ddzia le M o rsk im  
C e n tra li R yb n e j. W yróżn io no  105 p racow ­
n ik ó w , k tó rz y  o trz y m a li ks iążeczk i p re ­
m iow e  z na grod am i od 4 do 6.000 z ł. Z  te j 
l ic z b y  w y typ o w a n o  na s tępu ją cych  p rzo ­
d o w n ik ó w  p ra cy , k tó ry m  w ręczono d y ­
p lo m y  i  ks iążeczk i oszczędnościowe: G ro- 
m a dz ińsk i Józef, G rzyb ek  M ich a ł, H aup- 
tów n a  E lżb ie ta , H ebe l H elena, K a p tu re k  
F ranciszek, K w id zyń ska  Helena, Lade- 
m an Jan, M a tu s ik  Z b ig n ie w , M ik o ła jc z y k  
Józef, O lęd zk i W in ce n ty , P ostek  Józef, 
P tach  B ru n o n , S o jka  W ik to r , S trożyńska 
A u re lia  i  Szulc M a łgorza ta .

B E Z P Ł A T N A  P O M O C  L E K A R S K A  
D L A  R Y B A K Ó W

M o rs k i U rząd Z d ro w ia  w  G d y n i dyspo­
n u je  pe w n ym  funduszem  na leczenie r y ­
baków  m o rsk ich . Z  bezp ła tnego leczenia 
am b u la to ry jn e g o , szp ita lnego i  s a n a to ry j­
nego mogą ko rzys tać  ry b a c y  n iezam ożn i 
i  n ieubezp ieczen i w  U bezp iecza ln i Spo­
łeczne j. U b ieg a jący  się o bezp ła tne  le ­
czenie w in n i zgłaszać się do le ka rzy  k ie ­
ru ją c y c h , k tó rz y  o p in iu ją  cho robę i  prze 
sy ła ją  w n io s k i do M o rsk iego  U rzędu 
Z d ro w ia , k tó r y  decydu je , gdzie i  w  ja ­
k ie j w ysokości m a b yć  udz ie lona pomoc.

C horzy  w in n i dostarczyć do M orsk iego 
U rzędu Z d ro w ia  następu jące za łączn ik i: 
1. w y n ik  p rześw ie tlen ia  p łu c , 2. w y n ik  ba ­
dan ia  k rw i,  3. w y n ik  badania  p lw o c in y  
na p rą tk i K ocha, 4. zaśw iadczenia Z w ią z ­
k u  R ybakó w  o niezam ożności oraz, że 
ch o ry  n ie  je s t ubezpieczony w  U bezp ie­
cza ln i Społecznej.

D O B R E  W Y N IK I  P R A C Y  M O R S K IC H  
Z A K Ł A D Ó W  R Y B N Y C H

S praw ozdan ie  M o rsk ich  Z a k ła d ó w  R yb ­
nych  w  G d yn i za ro k  ub . w skazu je , że 
p lan  p ro d u k c ji zosta ł w yk o n a n y  w  116,3%. 
N a jw iększe  osiągn ięcia  uzyskano w  p ro ­
d u k c ji  tra n u  — 386%, następn ie  w  p ro ­
d u k c ji  lodu  — 121,6%, n a tom ias t w  p ro ­
d u k c ji  m ączk i ry b n e j w yko n a n o  ty lk o  
70% p lan u . P lan  us ług  sk ładow an ia  i  m ro ­
żenia w y n ió s ł 126%, a p la n  in w e s ty c y j­
n y  120%,

E K W IW A L E N T Y  Z A  Z N IS Z C Z O N E  S IE C I

Podczas sz to rm ow e j pogody ry b a c y  po ­
noszą n ie raz  d o tk liw e  s tra ty  w  sieciach 
i in n y m  sprzęcie p o ło w o w ym . N ie je d n o ­
k ro tn ie  s tra ty  są ta k  w ysok ie , że w ie le  
ry b a k ó w  n ie  je s t w  stan ie  w ła s n y m i ś rod ­
ka m i za ku p ić  n o w y  sprzęt. W  ty m  w y ­
padku  państw o dąży z pom ocą ryb a ko m .

Pom oc ta  je s t pokaźna. W  c iągu  1949 r. 
w yd a tko w a n o  na te cele 20 m il.  z ł, k tó re  
zosta ły  podzie lone pom iędzy ry b a k ó w  ca­
łego po lsk iego  w ybrzeża m orsk iego . W y ­
sokość d o ta c ji d la  poszczególnych ry b a ­
k ó w  o k re ś la ją  te rm in o w e  K o m is je  Spo­
łeczne. D yspon en ta m i fun duszó w  na po ­
m oc ry b a k ó w  są M o rsk ie  U rzę d y  R y ­
backie .

O S A D N IC Y  R Y B A C C Y  O T R Z Y M U J Ą  
W Ł A S N E  D O M Y

W osadach ry b a c k ic h : Jan ta r, K ą ty , 
K ry n ic a , M o rska , T o lk m ic k o  i  K o łob rzeg , 
zakończono odbudow ę b u d y n k ó w  m ie ­
szka lnych , prow adzoną z k re d y tó w  in w e ­
s ty c y jn y c h . Obecnie M o rsk ie  U rzę d y  R y ­
back ie  o p racow u ją  p lan  p o dz ia łu  ty c h  do ­
m ów  pom iędzy osadn ików  ryb a ck ich .

W  p ie rw sze j k o le jn o śc i b u d y n k i będą 
p rzydz ie lan e  ry b a k o m  n ie  posiada jącym  
m ieszkań lu b  m ieszka jącym  w  n ieodpo­
w ie d n ich  w a ru n k a c h  oraz osadn ikom  m a­
ją c y m  liczne  ro d z in y . P rz y d z ia ł odbyw ać 
się będzie k o m is y jn ie  p rz y  udz ia le  K o m i­
s j i  S połecznych, p rz e d s ta w ic ie li re jo n o ­
w ych  i  lo k a ln y c h  w ładz  ry b a c k ic h .

U N O R M O W A N IE  P O Ł O W Ó W  
N IE W O D A M I N A  Z A L E W IE  

S Z C Z E C IŃ S K IM

W celu  zap row adzenia  da lsze j ra c jo n a ­
liz a c ji w  gospodarce ry b n e j na Za lew ie  
Szczecińskim  M o rs k i U rząd  R yb a ck i zw o­
ła ł naradę ryb a kó w , k ie ru ją c y c h  zespoła­
m i n ie w o d o w y m i p rz y  po łow ach . N a na­
radzie  zdecydow ano, że na Jeziorze D ę b ­
sk im  może obecnie p racow ać ty lk o  6 ze­
spo łów  n iew o dow ych , a to  zespół: „S a n ­
dacz“  — ry b a k ó w  O źgi i  D ud la ka , zespół 
„S zczupaka“  — rybaKÓw P udow skiego, 
zespół „W ęg o rza “  — ry b a k ó w  Szachta i 
K o łaczew skiego, zespół „L eszcz“  — ry b a ­
ka S zyle ra , zespół „ L in “  — ry b a k a  B a r- 
d in ie go  i  zespół „B o le ń “  — ryb a kó w  
C habrow skiego, S tyczew skiego i  O s iw iń - 
skiego.

K ażda g rupa  n iew odow a posiada sieci 
nadające się do p o ło w ó w  ta k  p rzyb rzeż­
nych , ja k  i  g łę b in o w ych . P onadto  każd y  
zespół posiada dyp lom ow anego szypra  r y ­
backiego, d la  fachow ego k ie ro w a n ia  po ­
łow em .

O prócz zespołów  Jeziora Dębskiego, 
za tw ie rdzono  także d la  obw odu T rzeb ie rz  
zespół „Ł osoś“  — ry b a k ó w  B ang ie rsk ie - 
go i  B rzo sk i, zespół „J e s io tr "  — ryb aka  
P y z k i i  zespół „T ro ć “  — ryb a ka  K o w a li­
ka. Zespo ły  te  o p e ru ją  na w odach Za lew u 
Szczecińskiego.

W spom niane un o rm o w a n ie  po ło w ó w  n ie ­
w oda m i da gw aranc ję , że o d ło w y  ry b y  na 
w odach d e lty  O d ry , k tó re  w  p o lsk im  r y ­
bo łó w s tw ie  o d g ryw a ją  poważną ro lę , nie 
doprow adzą do ra b u n k o w e j gospodark i 
i n iszczenia ryb os tan u . C hodzi szczegól­
n ie  o zapobieganie za n iku  pew n ych  w aż­
n ych  gospodarczo ry b , ja k :  sandacz, leszcz 
1 szczupak.

U L G I P O D A T K O W E  
D L A  N A J E M N Y C H  R Y B A K Ó W

W  ram ach a k c ji  a k ty w iz a c ji ry b o łó w ­
stw a i  zw iększen ia  po ło w ó w  m o rsk ich  
w ydane zosta ło zarządzenie o u lga ch  po ­
d a tko w ych  d la  p rzo d u ją cych  w  p ra cy  na ­
je m n y c h  cz łonkó w  załóg na s ta tkach  r y ­
back ich . D otychczas ko rz y s ta ją  z u lg  po­
d a tko w ych  w łaśc ic ie le  i  u ż y tk o w n ic y  k u ­
tró w  ry b a c k ic h . O sta tn io  u lg i te  w p ro ­
wadzono i  d la  załóg s ta tkó w  ryb o łó w s tw a  
da lekom orsk iego .

N ow e u lg i p rz e w id u ją  30-procentową 
zn iżkę  po d a tku  od w ynag rodzeń  ty m  na­
je m n y m  cz łonkom  załóg, k tó ry c h  s ta tk i 
p rze d te rm in o w o  w y k o n a ły  p la n  po łow u . 
Zarządzenie w prow adza  ró w n ie ż  zm ianę, 
po legającą na uzn an iu  n a je m n ych  cz łon ­
k ó w  załóg s ta tk ó w  ry b o łó w s tw a  da le ko ­
m orsk iego  za p ra c o w n ik ó w  sezonowych, 
k tó ry m  p rzys łu g u je  obn iżka  po d a tku  o 
jedną  trzec ią .

Zarządzenie  zosta ło w ydane  przez M i ­
n is tra  S ka rb u  w  p o ro zu m ie n iu  z M in i­
s tre m  Ż e g lu g i i  M in is tre m  O p ie k i Spo­
łeczne j i  obow iązu je : d la  załóg k u tró w  
ry b a c k ic h  od d n ia  1 s tyczn ia  rb ., d la  za­
łóg  s ta tkó w  ryb o łó w s tw a  da le kom o rsk ie ­
go od dn ia  1 lis topada 1949 r.

P R Z O D O W N IC Z K I P R A C Y  
W  S IE C IA R N I „ A R K I“

W spółzaw odn ic tw o p ra cy  w  przedsię­
b io rs tw ie  po ło w ó w  b a łty c k ic h  „A r k a “ , po ­
za za łogam i k u tró w , o b e jm u je  w szelk ie  
in n e  w a rsz ta ty  p racy . W  p ro d u k c ji sieci 
na p rzodow n icę  p ra cy  w y typ o w a n o  sie- 
c ia rkę  W andę D arga, k tó ra  w y k o n u je  168 
p rocen t n o rm y . D ru g ie  m ie jsce  z a ją ł sie­
c ia rz  B e rn a rd  W ysock i, k tó r y  w y ra b ia  
163 p roc. no rm y .

P rz y  n a p raw ie  s ieci na czoło p racow ­
n ik ó w  w ysunę ła  się Jadw iga  C zarnow ­
ska, k tó ra  uzyska ła  162 p roc. n o rm y , na 
d ru g im  m ie jscu  up lasow ała  się s iec ia rka  
A nna  M a rkow a . W szys tk im  przyznano 
nag rod y  w  w ysokośc i 8.000 z ł i  6.000 z ł na 
osobę.

N A L E Ż Y  R O Z P O C Z Ą Ć  P R O D U K C J Ę  
K L E J U  R Y B N E G O

W k ra ju  da je  się odczuw ać b ra k  k le ju  
rybnego , używ anego p rz y  p ro d u k c ji pew ­
n ych  sp e c ja lnych  a r ty k u łó w . N ie k tó re  
za k ład y  p rzem ys łow e skarżą się, że ju ż  
od dłuższego czasu n ie  mogą znaleźć w 
sprzedaży tego p ro d u k tu .

Ja k  nam  w iadom o, swego czasu jeden 
z w iększych  k ra jo w y c h  zak ład ów  ch e m i­
cznych za in te resow a ł s ię p ro d u k c ją  k le ­
ju  rybnego , o trz y m u ją c  p o trze b n y  do te j 
p ro d u k c ji su row iec z W ybrzeża. M im o, 
że p róbna  p ro d u k c ja  uda ła  się i  o trz y ­
m ano pew ną ilość  zupe łn ie  nadającego 
się do ce ló w  p rze m ys ło w ych  k le ju , 
w spom n ian y  zak ład  chem iczny nastaw io ­
n y  na in n ą  p lanow ą p ro d u k c ję , k le ju  
rybnego  n ie  p ro d u k u je .

Tym czasem  k le j ry b n y  je s t w  da lszym  
ciągu poszuk iw any , dow odem  czego są 
n a p ływ a jące  do in s ty tu c j i  ry b a c k ic h  p i­
sma z zap y tan iam i, gdzie m ożna b y  o trz y ­
m ać tego ro d za ju  a r ty k u ł.

Ze w zg lędu na dostateczną ilość  su row ­
ca do w y ro b u  k le ju  w  naszym  k ra ju ,  w  
postaci odpadków  ry b n y c h , k tó re  może 
w  każde j ilo ś c i dostarczyć nasz ryb n y  
p rzem ys ł kon se rw ow y, a także m a jąc na 
uwadze zapew n iony z b y t gotow ego p ro ­
d u k tu , nasz p rzem ys ł chem iczny p o w i­
n ien  b liż e j za in teresow ać się p ro d u kc ją  
k le ju  rybnego
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DORSZ — W4TŁUSZ.
Dorsz podobnie jak śledź stanowi najważniejszy 

gatunek użytkowy wśród ryb morskich. Żyje głów­
nie w zimnych morzach półkuli północnej. Główny­
mi terenami połowów, na których ta ryba pojawia 
się w czasie swych wędrówek w ogromnych ilościach
0 pewnych określonych porach roku są, poza Mo­
rzem Bałtyckim i Morzem Północnym, ławice około 
Islandii, koło wysp Faroe, wzdłuż wybrzeży norwe­
skich, około wysp Lofoekich, na wybrzeżu Murmań­
skim, Morzu Barentsa, koło Grenlandii, u wybrzeży 
Nowej Funlandii i Kanady oraz u północnych brze­
gów Stanów Zjednoczonych.

Dorsz dochodzi do wymiarów nawet powyżej
1 m, a waga sztuki ponad 20 kg. Wielkość i waga 
są różne, zależnie od właściwości rasy lokalnej. Na 
Morzu Północnym długość wynosi przeciętnie 70 — 
90 cm, wagi 5 do 7 kg, w okolicy Lofotów do 140 cm 
dług., do 25 kg wagi. Na Bałtyku dorsz posiada 
mniejsze rozmiary, na Głębi Gdańskiej do 60 cm 
i wagi 3 do 4 kg, na Głębi Bornholmskiej rozmiary 
przeciętne są nieco większe. Mięso dorsza jest sto­
sunkowo miękkie (mało jędrne), zawiera dużo wody 
oraz jest b. ubogie w tłuszcz. Przeciętnie zawartość 
tłuszczu wynosi zaledwie 0,1%, Dorsz należy zatem 
do ryb chudych, co ma zasadniczy wpływ na sposo­
by jego zużytkowania. Cały zapas tłuszczu gromadzi 
się natomiast w wątrobie dochodząc do 60% wagi 
wątroby. Wykorzystanie tego tłuszczu z wątroby 
dorsza stało się podstawą rozwoju poważnej gałęzi 
przemysłu. Wątroba dorsza przede wszystkim do­
starcza tran leczniczy, odgrywający doniosłą rolę 
w odżywianiu dzieci, z uwagi na wysoką zawartość 
witamin, zwłaszcza witaminy wzrostowej A i anty- 
rachitycznej D.

Dorsz jest rybą wędrowną podobnie jak śledź 
i szprot. Pojawia się w wielkich ławicach bądź dla 
odbycia tarła, bądź w poszukiwaniu za odpowiednim 
pokarmem. Jest bardzo żarłoczny, żywi się mniej­
szymi rybami, jak śledzie, szproty, makrele, gromad- 
n ik i; nie gardzi również skorupiakami, mięczakami, 
robakami oraz ikrą innych ryb. Jest rybą denną — 
żyje w warstwach przydennych. Tarło dorsza od­
bywa się głównie na wiosnę, w zależności jednak od 
poszczególnych ras, tarło rozciąga się na przestrzeni 
prawie pół roku. Koło Nowej Funlandii tarło jest 
wcześniejsze i odbywa się od grudnia do marca, 
w wodach islandzkich w kwietniu i maju, na zachod­
nim Bałtyku od lutego, do maja, na wschodnim Bał­
tyku nawet przeciąga się do sierpnia. Dorsz należy 
do ryb b. płodnych, samica przeciętnie składa 3 — 5 
milionów ziaren ikry, większe osobniki nawet do 
9 milionów sztuk.

Dorsz bałtycki w 4-ym roku życia dochodzi do 
40 cm. długości, w 5-ym roku do 55 cm, w 6-ym do 
60 cm. i powyżej. Dojrzałość płciową osiąga w 6-ym 
roku życia.

Połowy dorsza stanowią we wszystkich krajach, 
w których jest poławiany, podstawę rozwoju handlu 
rybnego oraz przemysłu przetwórczego. Dorsz, po­
dobnie jak i inne gatunki ryb dorszowatych, jest ty ­
pową rybą handlową to znaczy, w postaci ryby 
świeżej lub zamrożonej, a więc nie poddanej żadnej 
przeróbce przemysłowej, dostaje się do handlu

i w tej formie jest rozprowadzany pomiędzy konsu­
mentów. Jako ryba przemysłowa, a więc surowiec 
dla przemysłu rybnego przetwórczego, posiada 
mniejsze znaczenie z uwagi na swe zbyt duże wy­
miary oraz b. niską zawartość tłuszczu w tkankach 
mięśni ryby, jak również wysoką zawartość wody 
i małą jędrność mięsa.

Niemniej jednak jest również przerabiany i przez 
przemysł przetwórczy. Mniejsze dorsze o długości 
25 do 40 cm. są przerabiane przez przemysł wędzar- 
niczy na dorsze wędzone (dorsz patroszony z gło­
wą). Większe dorsze w mniejszych ilościach są wę­
dzone w kawałkach. W krajach o masowych poło­
wach, jak Norwegia, Islandia i Nowa Funlandia, 
dorsz jest suszony i występuje w handlu pod nazwą 
sztokfisz, oraz suszony i  solony tzw. klipfisz. Oby­
dwa te produkty nie są konsumowane przez te kraje, 
lecz eksportowane do krajów cieplejszych w basenie 
Morza Śródziemnego oraz do Środkowej i Południo­
wej Ameryki, gdzie są bardzo chętnie spożywane. 
Poza tym zwłaszcza na statkach francuskich soli się 
dorsza w solance, nosi on nazwę laberdan. Wątroba 
z dorsza, poza zasadniczą przeróbką na tran, stano­
wi również cenny surowiec na konserwy trwałe — 
pasztety rybne z wątróbek dorsza. Ikra dorsza jest 
przerabiania na namiastkę kawioru jako tzw. kawior 
norweski. W stanie solonym natomiast używana 
jest jako przynęta przy połowach sardynek.

Dorsz występuje w handlu w stanie świeżym wy­
łącznie patroszony i odgławiany oraz, jeśli chodzi
0 większego dorsza, jako filet. Wysyłany jest z por­
tów rybackich w skrzynkach z lodem i w tej formie 
dostarczany konsumentowi. W handlu dorsz z Mo­
rza Północnego określany jest wg. wielkości oraz 
miejsca pochodzenia jako „duży“  — powyżej 3 kg 
wagi, „średni“ od 1 — 3 kg oraz „mały“  poniżej
1 kg. Dorsz bałtycki jest sortowany: duży powyżej 
2,5 kg, sort. I  (1—2,5 kg), sort. I I  — (0,5 do 1 kg), 
sort. I I I  — (0,25 do 0,5 kg ).

PLAMIAK ALBO ŁUPACZ.
Rozsiedlenie podobne do dorsza, nie występuje 

jednak na Bałtyku poza okolicami Danii, i to w ma­
łych ilościach, Najczęstszy jest na wodach Morza 
Północnego, gdzie stanowi po śledziu najważniejszy 
gatunek użytkowy oraz przy amerykańskich wy­
brzeżach Atlantyku. Wymiary plamiaka są znacz­
nie mniejsze niż u dorsza, maksymalnie dochodzi do 
85 cm, przeważnie łowi się okazy około 30 — 50 cm. 
Posiada poniżej płetwy grzbietowej czarną plamę 
stąd jego nazwa — plamiak. Łowi się go mniej lub 
więcej równomiernie przez cały rok. Tarło odbywa 
się od stycznia do kwietnia.

Mięso plamiaka jest znacznie jędmiejsze i smacz 
rtiejsze niż u dorsza i dlatego plamiak spośród ryb 
dorszowatych jest najbardziej ceniony. Rozprowa­
dzany w handlu głównie w stanie świeżym, nadaje 
się doskonale do gotowania i smażenia. W stanie 
wędzonym uważany nawet za przysmak, w Niem­
czech wędzony jest na gorąco, w Anglii natomiast 
wędzony na zimno, a następnie smażony jest niemal 
codziennym składnikiem śniadania. W Norwegii 
przerabia się go na konserwę trwałą — pulpety 

rybne (Fiskebcller).
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W handlu rozróżnia się 5 asortymentów plamiaka.
I (plamiak z Morza Północnego) powyżej 1 kg wagi,
I I  — i/2 do 1 kg, I I I  — 3/8 kg, IV  i V — poniżej 
3/8 kg. Asortyment I  — I I I  używa się głównie do 
gotowania, IV  i V do smażenia oraz wędzenia.

W związku z rozwojem rybołówstwa dalekomor­
skiego po ostatniej wojnie nadchodzą do naszych 
portów rybackich i plamiaki. Z uwagi na nieduże 
jeszcze ilości, w handlu nie są oddzielnie traktowa­
ne i na rynku występują jako dorsz. W miarę jed­
nak zwiększenia się połowów tej cenionej ryby nie­
wątpliwie i w handlu będzie wyodrębniona jako 
osobny gatunek.

W ITLINEK ALBO MERLAN.

Pospolity na wodach europejskich Atlantyku oraz 
na Morzu Północnym, gdzie jest głównie poławiany. 
Na Bałtyku b. rzadki, trafia się jedynie na zachonim 
Bałtyku. Przeciętnie długość wynosi 30 cm, naj­
wyżej dochodzi do 50 cm. Tarło odbywa wczesną 
wiosną. Mięso jest b. delikatne i smaczne. W handlu 
występuje w stanie wędzonym, nadaje się również 
doskonale do smażenia jako ryba porcyjna.

MORSZCZUK

Występuje na wodach około Islandii na zachodnio­
europejskich wodach włącznie z Morzem Północnym, 
na zachód i południe od Wielkiej Brytanii aż do za­
toki Biskaya. Występuje licznie również w Morzu 
Śródziemnym i w wodach zachodnio - afrykańskich, 
aż do Zielonego Przylądka. Dochodzi długości 1 m,

wagi ponad 10 kg. Mięso jest cenione, jasno-białe 
i b. smaczne. Nadaje się najlepiej do gotowania, 
mniej do wędzenia. W handlu nosi często nazwę 
szczupak morski.

RDZAWIEC.
Rozmieszczenie podobne jak u dorsza, występuje 

jednak głównie w północnych morzach. Poławia się 
go głównie w północnej części Morza Północnego, 
wzdłuż wybrzeży Norwegii, aż do wysp Niedźwie­
dzich i Spitzbergen, koło Islandii i  wysp Faroe. Do­
chodzi długości 1 m, wagi 10 kg. Mięso jego jest 
koloru szaroróżowego, bardzo jędrne, smaczne, nie­
zbyt soczyste, zawiera trochę więcej tłuszczu niż 
mięso dorsza. Z uwagi na jędmość mięsa nadaje 
się doskonale do smażenia, do wędzenia w kawał­
kach, mniej ceniony w stanie gotowanym. Stanowi 
spośród dorszowatych, najlepszy bodaj surowiec do 
wyrobu konserw. Wyrabia się z niego konserwę 
półtrwałą tzw. namiastkę łososia w oleju. Przed 
pakowaniem do puszek jest solony na sucho w pła­
tach, następnie wędzony na zimno i pakowany do 
puszek w oleju.

MOLWA.
Główną ojczyzną molwy są wybrzeża norweskie 

oraz wody islandzkie. Dochodzi do 150 cm długo­
ści i  wagi 25 kg, a nawet więcej. Nadaje się przede 
wszystkim do smażenia, mniej do gotowania. Do 
wędzenia się nie nadaje. W Norwegii, Szwecji 
i Islandii jest suszony podobnie jak dorsz na klip- 
fisza i sztokfisza.

MAGAZYNOWANIE KONSERW RYBNYCH W PUSZKACH
Produkcja konserw rybnych w zakresie wielu 

asortymentów jest sezonowa, np. sezon produkcji 
szprotów przypada u nas na miesiące od grudnia do 
marca, sezon produkcji śledzi w sosie własnym na 
miesiące sierpień — listopad, sprzedaż natomiast 
musi być rozłożona bardziej równomiernie w prze­
ciągu całego roku i stąd wynika konieczność maga­
zynowania znacznych ilości konserw przez długi 
okres czasu. Poza tym konserwy, zanim ukażą się 
na rynku, muszą przejść tzw. „okres dojrzewania“ , 
co wpływa na to, że cała produkcja konserw, musi 
być pewien okres czasu składowana na magazynach, 
zanim może być wypuszczona na rynek.

Jakość produkcji zależy nie tylko od surowców 
i umiejętnego przygotowania produktu, ale również 
i od odpowiedniego magazynowania. Przechowanie 
musi się odbywać w takich warunkach, aby zostały 
zachowane możliwie całkowicie własności smakowe, 
zapachowe, wygląd i konsystencja. Czas magazyno­
wania nie powinien wpłynąć na pogorszenie produk­
tu, o ile puszka jest hermetyczna i sterylizacja zo­
stała przeprowadzona prawidłowo.

URZĄDZENIE MAGAZYNU
Sposób magazynowania konserw winien gwaran­

tować bezpieczeństwo tak ze strony wpływów ter­
micznych, atmosferycznych jak wypadków pożaru. 
Magazyny winny być suche, czyste, widne, dobrze 
przewietrzane i dostatecznie oświetlone. Tempe­
ratura i wilgotność powietrza może ulegać tylko nie­
znacznym wahaniom. Szyby ze strony słonecznej 
winny być matowe lub pobielane, okna podwójne, 
ściany i sufit pomalowane na jasny kolor (biały).

Podłogi dostatecznie wytrzymałe na obciążenie, od­
porne na ścieranie, o małym przewodnictwie ciepła, 
powierzchni równej, gładkiej, ale nie śliskiej i nie 
przedstawiające niebezrieczeństwa przeciwpożaro­
wego. Najlepsze są podłogi asfaltowe, o wiele gor­
sze cementowe, z drzewa nie są zupełnie bezpieczne 
z punktu widzenia przeciwpożarowego. Drzwi po­
winny być dostatecznie szerokie (1,5 — 2,5 metra) 
bez progów, dach pokryty materiałem źle przewo­
dzącym ciepło (eternit, dachówka), aby latem nie 
przegrzewał pomieszczenia.

TEMPERATURA PRZECHOWYWANIA

Temperatura przechowywania posiada znaczny 
wpływ na zapach, smak i aromat magazynowanych 
konserw rybnych. Konserwy, w miarę przechowy­
wania, wykazują pewne zmiany zawartości puszki 
i samej puszki. Zmiany te są w pewnym względzie 
korzystne, a tym samym pożądane, gdyż  ̂następuje 
wzajemne przenikanie składników ryby i  zalewy 
oraz zharmonizowanie smaku. Aby zmiany te mog­
ły zachodzić, niezbędny jest okres czasu tzw. okres 
doirzewania różny dla różnych gatunków konserw. 
Zachodzą jednak również zmiany niekorzystne, bę­
dące wynikiem wzajemnego oddziaływania na siebie 
zawartości i ścianek puszki. Występu 'ą one w nie­
wielkim stopniu w puszkach lakierowanych, w więk­
szym natomiast w nielakierowanych, a szybkość 
tych zmian zależy w pierwszym rzędzie od. tempera­
tury. U nas używa się dotychczas puszki nielaki#- 
rowane i dlatego należy zwracać baczną uwagę na 
temperaturę magazynowania.

W miarę przechowywania konserw w wyższej 
temperaturze, jakość konserw pogarsza się, mięso
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traci soczystość, ścianki puszki czernieją, ilość cyny 
w konserwach zwiększa się, odczuwa się metaliczny 
posmak, kolor zalewy konserw pomidorowych prze­
chodzi z czerwonego w szary.

Inaczej od wyrobów w sosie pomidorowym reagu­
ją na ten czynnik konserwy w zalewie olejowej. Na 
konserwy w sosie pomidorowym już temperatura 
20°C działa szkodliwie. Konserwy w zalewie olejo­
wej są mniej na tę temperaturę wrażliwe. Tempe­
ratury 40 — 50°C wpływają szkodliwie na wszystkie 
asortymenty rybnych konserw, a szczególnie na 
asortymenty w pomidorach, gdzie doświadczenia wy­
kazały trzykrotny wzrost cyny po 3-ch miesięcznym 
okresie przechowywania w tych warunkach. W żad­
nym wypadku nie wolno konserw rybnych wysta­
wiać w witrynach sklepowych, do tego celu należy 
stosować specjalne atrapy. Tak samo jak niepożą­
dane jest przechowywanie konserw w wysokich 
temperaturach, niepożądane jest również dopu­
szczenie do ich zamrożenia. Jednakże jednokrotne 
zamrożenie prawie nie wpływa na jakość. Powtórne 
zamrożenie wywiera już wpływ ujemny — struktura 
tkanki rozluźnia się, mięso rozpada się na drobne 
kawałki, smak i zapach pogarsza się, zalewa się 
rozrzedza.

Optymalna temperatura przechowywania konserw 
w sosie pomidorowym jest 0 — 5°C, dla konserw 
w oleju 0 — 20°C z tym jednak, że im temperatura 
jest bliższą O0C, tym lepiej towar się przechowuje. 
Magazynier obowiązany jest prowadzić wykres tem­
peratury.

WILGOTNOŚĆ POWIETRZA
Najlepszą dla przechowywania konserw w pusz­

kach jest wilgotność powietrza 75 — 80%. Prze­
chowywanie w wilgotności wyższej wywołuje rdze­
wienie powierzchni puszek aż do całkowitego prze­
żarcia puszki przez rdzę i w konsekwencji zepsucie 
je j zawartości.

Wietrzyć składy należy podczas ciepłej pory roku 
w najchłodniejszej porze, doby, kiedy temperatura 
powietrza jest nie więcej niż 5—6°C wyższa od tem­
peratury powietrza w składzie, w przeciwnym razie 
nastąpi osiadanie skroplonej pary wodnej na puszce, 
co w konsekwencji wywoła rdzewienie. Dla tych 
samych przyczyn nie wolno wietrzyć w dzień de­
szczowy. Zimą należy wietrzyć wyłącznie podczas 
suchej pogody.

W wypadku niemożności utrzymania wilgotności 
powietrza w granicach wyżej podanych, należy pusz­
k i powazelmmwć lub posmarować jakimkolwiek 
oboiętnym tłuszczem.

MaCTazvnier obowiązany jest prowadzić wykres 
wilgotności powietrza, notując dane 2-razy dziennie 
przy rozpoczęciu i zakończeniu pracy.

ROZMIESZCZENIE I  SKŁADOWANIE 
KONSERW

Należy tak rozlokować partie w magazynie, aby 
partie produkcji wcześniejszej mogły być najpierw 
ekspediowane.

Układać konserwy należy w ten sposób, by było 
wszędzie dogodne przejście; główne przejście winno 
być szerokości 2 — 2,5 m, boczne tak:e, by wszeTde 
operacie było można wygodnie wykonać. Konserwy 
najlepiej przechowywać w sztaolach. Sztaole win- 
nv być jak ustawione, by nie zaciemniały magazynu. 
Odległość od ścian i olden winna wynosm 75 cm. 
Sztaole nie mogą być ustawiane bezpośrednio na po­
dłodze, należy je układać na kratownicy wykonanej

z desek, na tekturze względnie na wełnie drzewnej. 
Układając konserwy należy pamiętać o ich wadze 
i wytrzymałości puszek, by ciężar jak i przedstawiają 
nie spowodował zgniecenia dolnych warstw. Wyso­
kość sztapla nie może przekraczać 2,5 m. W celu 
ustanowienia pewnego systemu rozmieszczenia skła­
dowanych konserw, dla łatwiejszego i szybszego 
znalezienia przechowywanego towaru, konieczne 
jest właściwe rozplanowanie powierzchni magazynu. 
Należy podzielić magazyn na sekcje z jednoczesnym 
określeniem miejsca przechowywania tego lub inne­
go sortymentu konserw w każdej sekcji.

Na planie magazynu należy oznaczyć poszczególne 
sekcje, za pomocą cyfr lub liter. Konserwy przy­
chodzące na skład przy zakładach fabrycznych w ce­
lu ich przechowania, winny być ułożone w sztaplach 
oddzielnie według asortymentów i według dnia ich 
wyrobu. Każda przyjęta partia winna mieć wy­
wieszkę z zaznaczeniem asortymentu, daty wypro­
dukowania, cyfry kolejnej i standartu. W jednym 
sztaplu układa się produkcję jednego asortymentu, 
przy czym puszki mogą pochodzić z różnych zmian 
produkcji, toteż należy w jednym sztaplu oddzielić 
od siebie puszki jednej zmiany produkcji od puszek 
pochodzących z drugiej zmiany.

Przechowywać konserwy zaleca się w sztaplach, 
ale dopuszcza się przechowywanie w kartonach 
i skrzyniach, przy czym skrzynie powinny być suche. 
Przechowując konserwy w sztaplach, możemy sztap- 
lom nadać różny kształt, zależnie od rodzaju puszek, 
a więc okrągły, owalny, prostokątny i wielokątny. 
Najlepsza forma jest okrągła, gdyż mamy wtedy 
łatwiejsze układanie i rozbiórkę, oraz łatwiejsze jest 
rozdzielenie jednej partii od drugiej.

Przy składaniu puszek w sztaole, każda górna 
puszka winna częściowo pokrywać dwie niżej stojące 
w rzędzie, co daje silne wiązanie i ustawienie. Kon­
serwy ułożone w sztaple winny być możliwie jak 
najczęściej sprawdzane przez personel dozorujący, 
a ułożone w kartonach czy też w skrzyniach jeden 
raz w miesiącu. Magazynier nie może dopuścić 
rdzewienia puszek i powinien stale dbać o stworzenie 
jak najlepszych warunków przechowywania. W wy­
padku, gdy puszki ulegną zardzewieniu, należy je 
natychmiast oczyścić i jeżeli mają być dalej prze­
chowywane, pokryć warstwą obojętnego tłuszczu.

W czasie magazynowania należy wyeliminować 
puszki zepsute. Najczęstszym objawem produkcji 
zepsutej jest bombaż (wzdęcie dna i wieczka) wy­
wołany ciśnieniem wewnątrz puszki gazów, powsta­
jących na skutek rozkładu zawartości puszki. Poza 
bombażami należy wyeliminować również i puszki 
z wyciekami, które są rezultatem nieszczelności opa­
kowania.

Przed wysyłką pakujemy konserwy do drewnia­
nych skrzynek lub kartonów. Pionowe słupki pu­
szek układa się do skrzyń czy też kartonów, uprzed­
nio opakowane w papier pakunkowy, celem zabez­
pieczenia przed wzajemnym obijaniem się i psuciem 
etykiet. W każdej skrzynce winna być kartka z wy­
szczególnieniem: 1) nazwy i miejscowości zakła­
dów, 2) asortymentu produkcii, 3) rozmiarów 
i ilości ułożonych puszek, 4) nazwisko pakującej 
osoby i podpisy.

Skrzynkę zalakowaną po włożeniu do niej spe­
cyfikacji zamykamy, przy czym gwoździe winny być 
wbijane w szachownicę. Przy przybraniu gwoździ 
należy uważać, aby nie przebić puszki z konserwa­
mi. Skrzynki winny mieć po zewnętrznej stronie 
napis odpowiadający wymogom standartowym. Tak 
zapakowane konserwy są gotowe do ekspedycji,
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R E C E N Z J E  i G Ł O S Y  P R A S Y
B. P. NIKITIN — RYBNYJE PRODUKTY. Wydaw­

nictwo „Piszczeprom-izdat“ . Moskwa 1949 r. 150 sir. 
Cena 10.50 rub.

''Towaroznawcza literatura rybacka Związku Ra- 
_ dzieckłego wzbogaciła się znowu o jednia 

książkę fachową. W końcu ubiegłego roku uka­
zała się w sprzedaży B. P. -.Nikitima „Rybnoje pro 
miyslly“. Niewielkie to dzieło, ale dające wyczerpu­
jące wskazówki o ¡towaroznawstwie "rybnym, a w 
szczególności o spożywczych produktach rybnych.

Mimo, że w Związku Radzieckim siporo jest tego 
typu wydawnictw — ciągle postępujący tam rozwój 
życia gospodarczego i  wprowadzanie nowych ulep­
szonych metod pracy i przetwórstwa, wymaga zapo­
znania zainteresowanych z najnowszymi osiągnięciami 
na tym odcinku, Ponad to ciągle wzrastający poz oru 
życia społeczeństwa radzieckiego i stawiane przez to 
społeczeństwo wymagania aprowiizacyjne stawiają 
przed przemysłem rybnym konieczność dostarczania 
konsumentom coraz lepszych i coraz różnorodniej­
szych produktów rybnych.

Zadośćuczynienie tym potrzebom wymaga nie ty l­
ko ogólnych ¡podstawowych wiadomości o technologii 
produktów rybnych, alle także szczegółowych i zasad­
niczych wiadomości o samej technice produkcji, jak 
i o ¡postępowaniu z poszczególnymi artykułami: w dal­
szym ich obrocie.

Dziś, kiedy następuje uspołecznienie i centralizacja 
dyspozycyjna w obrocie artykułami pierwszej potrze­
by, zachodzi potrzeba gromadzenia i przerzucania z 
miejsca na miejsce nieraz ogromnych ilości1 towaru. 
Na zajmujących się ¡tym spada ogromna odpowie­
dzialność za należyty stan tych towarów.

Książka Nikitima., zaznajamiając ¡z: rodzajami i  wła­
ściwościami produktów rybanyen, daje równocześnie 
wskazówki, jak postępować z rybą i  produktami rol­
nymi w obrocie, aby zachowały one swoje naturalne 
własności odżywcze w niezmienionym stanie. Książ­
ka może być bardzo pożyteczna dla wszystkich osób, 
Zajmujących się przetwórstwem i obrotem ¡rybą. 
Szczególnie nadaje się do przestudiowania dla -kie­
rowników placówek rybnych i  zakładów przetwór­
czych, dla techników, majstrów i  brygadzistów, dla 
pracowników przy chłodzeniu, magazynowaniu i  roz­
prowadzaniu ryby.

Na treść książki składa się 7 rozdziałów. Pierwśzy 
daje krótki opis ważniejszych gatunków ryb przemy- 
słowa.ch, drugi przedstawia rybę, jako produkt ży­
wnościowy oraz jego znaczenie w gospodarce apro- 
wi-zacyjmej Związku Radzieckiego. Po tych mających 
charakter wstępu, następują rozdziały, traktujące 
o właściwym towaroznawstwie.

A więc podaje się charakterystyczne cechy po­
szczególnych ¡asortymentów ryb ¡i produktów ryb­
nych, sposoby ich przygotowywania, poczynając od 
ryby świeżej,, aż do wszelkiego rodzaju ¡przetworów 
spożywczych i  technicznych. Szczególnie wyczerpu­
jące opisy i ¡recepty znajdujemy w rozdziałach, trak­
tujących o przygotowywaniu trwałych i pól trwałych 
konserw, przy czym z uwagi na charakter przemysłu 
rybnego w Związku Radzieckim, podane są tam głów­
ne sposoby masowej produkcji na olbrzymią skalę. 
W związku z tym szczegółowo potraktowana jest 
sprawa ekspertyzy, standaryzacji i sortowania pro­
duktów rybnych.

Druga część książki poświęcona jest obrotowi ry­
bą. Autor zapoznaje czytelnika z różnego rodzaju opa­
kowaniami oraz sposobami ustanawiania tary dla 
poszczególnych opakowań, a także podaje przyjęte 
w Związku Radzieckim normy ubytków i mank dla 
poszczególnych artykułów rybnych. Dość obszernie 
potraktowana jest sprawa ¡przechowywania i maga­
zynowania artykułów rybnych, ¡gdzie podano różne 
sposoby składowania ryby ii przetworów1 rybnych w 
Chłodniach i  poza chłodniami. Jest to zrozumiale w 
warunkach klimatycznych Związku Radzieckiego-, 
gdzie istnieją ogromne różnice temperatury pomiędzy 
południowymi a północnymi ¡rejonami tego olbrzy­
miego kraju.

Podobnie potraktowany jest rozdział poświęcony 
transportowi. Ogromne przestrzenie pomiędzy miej­
scami produkcji a głównymi ośrodkami konsumcjł, 
stwarzają w Związku Radzieckim specjalnie trudne 
warunki przy transporcie łatwo psujących się arty­
kułów1 żywnościowych. Dlatego stosuję się tam ¡róż­
nego rodzaju tabor, nieznany gdzie indziej. Poza wa­
gonami, chłodniami i  w ogóie -taborem kolejowym, 
na szeroką skałę stosuje się również transport wod­
ny, do czego służą specjalne barki-chiodme. Autor 
wyszczególnia różne transporty ¡i podaje najwłaściw­
szy sposób użycia tego czy innego taboru do prze­
wozów poszczególnych asortymentów ryby lub prze­
tworów rybnych.
XT.̂ >?a. polskiego zainteresowanego czytelnika dziełko 
Nikitima przynosi wiele nowego i stanowi cenne uzu­
pełnienie polskich wydawnictw z dziedziny prze­
twórstwa ;i obrotu rybnego. (b. k.).

pANNING TECHNOLOGY, A. J. HOWARD, b. dy-
V  rektor wydŁ ¡konserwowego w Ministerstwie 

Wyżywienia w Londynie. Str, 287. Ilustracji 113. 
Wyd. I. Londyn 1949.

Książka pod powyższym tytułem nie jest właściwie 
■podręcznikiem ¡technologii konserwowej, mimo, że 
tytuł zdawałby się na to wskazywać. Zawiera on ’jed­
nak bardzo wiele materiału ,z tego zakresu i to mate­
riału najnowszego, bo ¡obejmującego wiadomości z pu­
blikacji i patentów aż do r. 1949.

Książka omawia w 12 ¡rozdziałach następujące te­
maty: Wstęp historyczny obejmuje rozwój przemy­
słu konserwowego od samego początku, ro-zwoj pusz­
k i konserwowej jako takiej oraz omawia zastosowa­
nie pierwszych zdobyczy wiedzy bakteriologicznej w 
nowym przemyśle konserwowym. Drugi rozdział 
traktuje o wyrobie białej blachy, omawiając szczegó­
łowo procesy walcowania i produkowania samej bla­
chy żelaznej oraz jej cynowania: a) na ¡gorąco, bj elek­
trolitycznie. Zasady sortowania oraz klasyfikacji 'białej 
blachy wraz z przyjętymi, dla tych czynności kryte­
riami, Trzeci roz-azi-ai omawia- .zjawiska korozji na 
podstawie najnowszej teorii elektrochemicznej. Ko­
rozja w środowiskach kwaśnych. Wytwarzanie wo­
doru. Perforacje i zmiany barwy. Korozja zewnętrz­
na. Czwarty rozdział ma zia temat -produkcję puszek 
konserwowych. Puszka „ciągniona“, puszka lutowana 
(¡złożona), puszka głęboko ¡tłoczona-. Lakiery i warst­
wy ochronne. Piąty rozdział zawiera rozważania 
ogólne na temat zakładania fabryk konserw. Zawarte 
są w nim ogólne ¡uwagi o zaopatrzeniu się w suro­
wiec, o usytuowaniu i typie budynków, o podziale 
przestrzeni, o długościach sezonów pro-dukeyjinych 
dla poszczególnych produktów, o zaopatrzeniu prze­
twórni w wodę oraz o oczyszczeniu wód pofabryka- 
cyjnych. Szósty rozdział podaje zasady, ¡na podstawie 
których przeprowadza s.ę badianie i przygotowanie 
surowców przed ich „puszkowaniem“. Mówi on więc 
o procesach mycia, usuwania ¡zanieczyszczeń, prze­
cierania i blanszowania, wreszcie o ocenie jakości 
surowców. Siódmy rozdział zawiera dane o steryli­
zacji- przy pomocy wysokich temperatur, przy czym 
zajmuje się ¡głównie teoretycznie wpływem czynników 
zmieniających odporność mikroorganizmów na wy­
sokie temperatury -takich, jak koncentracja jonów 
wodorowych, ¡ilość spor, koncentracjla soli, zmiana 
warunków w środowisku aid. Następnie autor oma­
wia w tym rozdziale teorie, dotyczące oznaczania 
właściwej ¡temperatury sterylizacji oraz czynniki wa­
runkujące w1 czasie sterylizacji przenikanie ł  rozcho­
dzę nie się ciepła wewnątrz puszki.

Ósmy rozdział zajmuje się stromą teoretyczną i  prak­
tyczną ¡napełniania puszek, usuwania- z, ¡nich powie­
trza (exhausting), zamykania oraz przeprowadzania 
sterylizacji i  gotowania. Dziewiąty roizdziai ¡zawiera 
dane o rozmaitych dalszych zabiegach, jak kodowa­
nie puszek, mycie maszynowe ¡puszek, ¡zewnętrzne i-ch 
lakierowanie, limkuibacja i  badanie ostateczne ¡goto­
wych .puszek. W dziesiątym rozdziale zestawione są
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spotykane w konserwach następujące metale (ich 
wpdyiw i dopuszczalna ilość): cyna, arsen, miedź, 
cynk, aluminium. Jedenasty rozdział mówi o psuciu 
się puszkowanych pokarmów. Bombaze fizykoche­
miczne. Bombaze rnikrohioiloigiicziie. Zapobieganie ¡psu­
ciu się. Dwunasty wresizcie rozdział .zawiera krótkie, 
ogólne wzmianki, o rozmaitych ostatnich poczyna“ 
much w przemyśle konserwowym w zakresie mate­
riałów zastępczych białej blachy, iakierowaniia i  lito­
graf owiania puszek, urządzeń do samozagrzewama. za­
wartości puszek oraz nowych problemów w skraca­
niu czasu sterylizacji;.

■Całość książki, pomimo bogactwa wymienionych 
tematów, sprawia czytelnikowi o tyle zawód, że za­
wiera ogromną stosunkowo ilość teoretycznych roz­
ważań, nie zawsze jasno przez autora przedstawio­
nych à względnie niewiele praktycznych wskazówek.

Ponadto — co jest charakterystyczne nie tydsn dla 
tej książki — autor poza angielską i  amerykańską 
literaturą prawie zupeinie nse uwzględnia literatury 
j. postępu technicznego innych ¡krajów. (st. i.).

logiczne już od dawna interesuje ichtiologów, nie 
dawno została tam. założona filia Morskiego La­
boratorium Rybackiego, a w planach rozwojowych 
polskiego rybołówstwa morskiego Zalew Szczecin 

. ski ma odegrać znaczniejszą rolę.
Poza oryginalnymi opracowaniami będą i tłumacze­

nia. Tłumaczenia uwzględniają przede wszystkim fa­
chową literaturę radziecką, która dotychczas w ma­
łym stopniu była tłumaczona na język polski, mimo, 
że w Związku Radzieckim co roku ukazuje się sporo 
wydawnictw z dziedziny rybactwa i nauk pokrew­
nych, opracowanych źródłowo i mających na widoku 
przede wszystkim praktyczne cele. Projektuje się wy­
danie następujących książek:
1. M a r t i  — Rromyslowaja razwiedka ryb.
2. S m i e t a n i n  — Rybołówstwo zarubieżnyoh stran.
3. A w i e r i e n c e w  —Metodika łzsledowaniji i dol- 

gosrocznyje prognozy w morskom rybołówstwie.
4. B r a m s n e s  — Solenie śledzi — tłumaczenie z an­

gielskiego.

PROGRAM WYDAWNICZY M. 1. R.

Morski Instytut Rybacki jest instytucją, która, 
poza wiem innymi czynnościami, ma za zada­

nie opracowywanie i przygotowywanie do dru­
ku wszelkiego rouzaj.u wyuawmciw z dziedziny ry­
bactwa i przetwórstwa rynnego. .Podobnie jad w ia- 
taen ubiegiyoh, lvuK w nauieuiodzącym rodu wyda 
szereg az.et, poświęconych ryoaciwu w ogoie, a ry- 
boiowstwu morskiemu w szczegoiności. W programie 
wydawniczym na itwO rok znajuują się następujące 
dzieła:
1. MORZE NĘCI iRYBĄ. — Będzie to książka poświę­

cona całodsztaliow'i wiedzy o polskim rybactwie 
morskim, od jego historii począwszy, poprzez po­
łów, wyiauuiicd, transport, pizecnowame, prze­
twórstwo, rozprowadzenie i  donsumiCję, badania 
naukowe, szkomictwo, przygotowywanie kadr, izy- 
cie rybaka, jego praca i wkiad w gospodarczy roz­
wój wybrzeża. GzOWna intencja, jaka przyświecała 
inicjatorom tego wydawnictwa, będzie wznudzać w 
czytelniku zainteresowanie morzem, rybactwem i 
ciężką pracą samego rybaka.

Książka oęazie imiaia wygląd dokumentarnego al­
bumu, dającego wyobrażenie o polskim dorobku 
na odcinku rybactwa morskiego, do czego znatco 
micie przyczyni się piękna graficzna szata. Poza 
kilku rozdziałami treści, album zawierać będzie 
ponad 2UU fotografii oraz większą ilość wykresów, 
inicjałów i wmietek w oryginalnym rysunku. Al­
bum wyjdzie w dużym naiuadzie, a cena jego bę­
dzie możliwie najniższa z uwagi na potrzebę roz­
prowadzenia dzieia do najszerszych kól społeczeń­
stwa, szczególnie młodzieży. Książka ukaże się w 
kwietniu — maju r. b.

2. CHŁODNICTWU W RYBOŁÓWSTWIE — w opra­
cowaniu inż. M. Zięcika. Będzie to niewielka książ­
ka, jednak dająca wyczerpujące informacje o roli 
i znaczeniu chłodnictwa w gospodarce rybnej. 
Autor przez czas dłuższy zajmuje się tym zagad­
nieniem, badał urządzenia chłodnicze zagranicą i 
niewątpliwie przedstawi najnowocześniejsze zdo­
bycze" chłodnictwa i możliwości ich zastosowania 
w obrocie ryba w ¡Polsce.

3. RYBOŁÓWSTWO MORSKIE W GOSPODARCE 
ŚWIATOWEJ — w opracowaniu mgr Jana Bat- 
kowskiego. Rędzie to książka o 160 — 180 str. dru­
ku, przedstawiająca rolę rybactwa w aprowizacji, 
handlu, przetwórstwie, obrocie i w ogóle bilansie 
gospodarczym poszczególnych państw morskich. 
Uwzględnione zostanie w szerokim zakresie rybac­

two Związku Radzieckiego.
4 RYBOŁÓWSTWO NA ZALEWIE SZCZECIŃSKIM— 

w opracowaniu J. Talarczaka, pracownika Mor­
skiego Urzędu Rybackiego w Szczecinie. Znajdzie­
my w tej książce opis geologiczno-geograficzny za­
lewu, jego faunę ichtiologiczną, warunki rybołów­
stwa i znaczenie tego ciekawego terenu wodnego 
dla polskiej gospodarki rybnej. Zalew Szczeciński, 
ze względu na swoje specyficzne warunki hydro-

SPIS TREŚCI Nr 1-2
Artykuł wstępny . . . . . . .
Przed sezonem dorszowym —
Iniż. B o l e s ł a w  Ga s t m a n  
Z zagadnień techniki mrożenia ryb —
Inż. J e r z y  K u k  u c z .
Drogi obiegu masy rybnej —

' M a r i a n  G ó r n y  .
Zarybianie węgorzem wód śródlądowych — 
W i k t o r  U r b a n o w s k i  .
Usuwanie powietrza z puszek konserw —
Inż. dr S t a n i s ł a w  Ż a r n e c k i 
Lód naturalny do przechowywania ryby —
Inż. Z b i g n i e w  K i e ł c z e w s k  i <
Nowa struktura organizac Centrali Rybnej — 
Mtgr E u g e n i u s z  G ę b s k i  
Automatyczne etykietowanie puszek —
Mgr M a x i an  K a m i e n n y  
Zmechanizowany wyładunek ryby —
Mgr B o l e s ł a w  N o w a c k i  
Współzawodnictwo pracy w rybołówstwie — 
B o l e s ł a w  K u ź m i ń s k i .
Uczeni radzieccy w walce o rybołówstwo —
A. S k i b a  • • ; • •
Zagadnienia rybne w Krajach Demokracji —
Migir M i c h a ł  B u r h a r d t  
Produkcja kilki bałtyckiej —
W. W. G r o m o w ............................................
Na widowni... Czy wiecie, że... .
Ryby mają głos . . . .  •_
Użycie aluminium w budownictwie stajków 
Kronika Zagraniczna

1. Plan Marshalla ogranicza rybołówstwo;
2. Światowa iwoduikcja homara: 3. Ry­
bołówstwo Niemieckiej Republiki Demokra­
tycznej; 4. Doświadczalne połowy na 
światło; 5. Kierownicze stanowiska flotyll 
rybackiej w ZSIRR; 6. Kryzys w rybołów­
stwie francuskim j 7. Import artykułów 
rybnych do Austrii; 8. Norweskie przed­
siębiorstwo „Koismos” ; 9. Wiadomości 
drobne .............................. ■

Kronika Krajowa —
1. Rybołówstwo w 1949 r.'> 2. Osiągnięcia 
M.U.R. w Szczecinie; 3. W Gdyni powstają 
rybackie bloki mieszkaniowe; 4. W lado- 
maści drobne . . .  ■ • • •

Towaroznawstwo rybne
1. Ryby morskie (c. d.) ; 2. Magazynowa­
nie konserw r y b n y c h .............................
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Cena 200 zł

W zrost rybactw a w planie 3 -letn im

Połowy dalekomorskie

Połowy bałtyckie


