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Rok Il WARSZAWA, WRZESIEN 1950 r. NrAT

A/ IEDAWNO cala Polska obchodzita Miedzynarodowy Dzieh Spéidzielczosci, grajacej zasad-

nicza role w socjalistycznych formach ustroju gospodarczego. Podobnie jak inne kraje de-
mokracji ludowych réwniez i wtadze Polski Ludowej doceniaja w petni ogromne znaczenie
wtasciwej linii rozwojowej polskiej spotdzielczosci. W ubieglych paru latach polska spétdziel-
czo$¢ wydatnie rozszerzyla zakres swej dziatalnosci, pogtebita jej tres¢ zyciowag, stajgc sie
jednym z waznych ogniw budowy gospodarczej Polski Ludowej.

pLAN 6-letni otwiera przed spoéldzielczon$cig dalsze perspektywy rozwoju, o jakich nie $nito

sie dawniej. Dowodzi to, ze spo6tdzielczo$s¢ dopiero w gospodarce socjalistycznej moze siew pet-
ni rozwija¢ i dopiero w Polsce Ludowej umoz Uwiono spéidzielczosci wyjscie z waskiego od-
cinka pracy, przeznaczajac jej wielkie weztowe funkcje gospodarcze.

K LUCZOWA forma uspoteczniania wytwdrcze Sci sg Spétdzielnie Pracy. Rozwdj ich w ostatnich

dwoéch latach przyjmuje wyraznie dynamiczny charakter, a w Planie 6-letnim spéidzielnie
pracy majag spetni¢ niezmiernie wazne zadania: rozegra¢ i wygra¢ walke klasowg na odcinku drob-
notowarowej wytworczosci, wyeliminowac¢ kapitalistyczne formy gospodarowania, utraci¢ ele-
menty spekulanckie, a szerokie rzesze drobnych producetéw ujg¢ w ramy gospodarki planowej:
Spoétdzielnie pracy przyczynig sie dé podniesienia stopy zyciowej mas pracujacych, dostarcza-
jac im wzrastajgcej z kazdym rokiem ilosci artykutéw codziennego uzytku i mozliwosci obstu-
zenia potrzeb swoich warstw ludnos$ci. Zwigzek Spétdzielni Pracy stwarza obecnie podwaliny pod
drobng, zdrowg, socjalistyczng wytwdérczos¢é poétmilionowej rzeszy pracownikéw, zatrudnionych
jeszcze w prywatnych warsztatach produkcyjnych.

STIO sie tyczy rybactwa, to opierajac sie na doéwiadczeniach radzieckich, gdzie uznano system

spoétdzielczy w rybactwie za najbardziej odpowiadajgcy systemowi planowej socjalistycznej
gospodarki m nalezy dazyé, aby spoétdzielczo$s¢ znalazta jak najszersze zastosowanie zaréwno na
odcinku produkcji jak i potowéw.. W rybactwie stodkowodnym plan ten realizuje sie w petni.
Tworzy sie sie¢ spotdzielni produkcyjnych, ktére obejmujg znaczne potacie jezior i rzek. Prze-
stawianie gospodarki rybnej na przedsiebiorstwa panstwowe i spo6itdzielnie produkcyjne daje
przewage nad dawnym systemem indywidualnej uzytkownos$ci, gdyz pozwala zaprowadzac¢ pla-
nowg gospodarke w skali panstwowej, co jest podstawowym elementem gospodarki socjali-
stycznej. Olbrzymi rozw6j spétdzielczosci produkcyjnej i staly wzrost iloSci spétdzielni ry-
backich — dajgcych niespotykane dotychczas mozliwos$ci pracy i zarobku rybakom jest gwa-
rancja, iz w okresie Planu 6-letniego cata drobna produkcja rybna oraz potowowa .przejdzie
do tej wyzszej formy organizacji pracy — Produkcyjnych Spoétdzielni Rybackich.

fyile w rybactwie stodkowodnym forma ta realizuje sie do$¢ szybko, to nie mozna tego powie-

dzie¢ o rybotéwstwie morskim. Tam olbrzym ia wiekszo$¢ rybakéw uzytkuje tabor i sprzet
rybacki dotychczas w ramach indywidualnej gospodarki. Taki stan odbija sie niekorzystnie
na rezultatach potowu. Przy indywidualnym uzytkowaniu kutréw nie mozna w petni stosowaé
nowoczesnych zespotowych metod przy potowach, jak réwniez wprzegng¢ calego rybactwa
w ramy gospodarki planowej. Spéidzielnie Produkcyjne zasobne w nowoczesny sprzet po-
towowy i opierajgce sie o dobrze urzadzone stacje obstugi technicznej, bedg w stanie wydat-
niej i korzystniej eksploatowac¢ tabor i sprzet potlowowy i niewatpliwie przyniosa wiecej korzy-
$ci rybakom, niz przy obecnej indywidualnej gospodarce.
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HIGIENA PRACY

W PRZEMYSLE RYBNYM

AZDA dziedzina wytwdérczoéci posiada swoje

szczegb6lne warunki pracy, zalezne od specyficz-
nych witasciwosci surowca, od niebezpieczenstw ze
strony stosowanych narzedzi pracy lub mechaniz-
moéw, od temperatury, wilgoci, o$wietlenia i sktadu
powietrza, czyli tzw. klimatyki zaktadu oraz od
systemu organizacji proceséw technologicznych,
w szczeg6lnosci od stopnia penetracji postepu tech-
nicznego w postaci mechanizacji pracy fizycznej
i modernizacji narzedzi pracy. Z tymi wszystkimi
warunkami nalezy bardzo powaznie liczy¢ sie, o ile
pragniemy zapewni¢ danej dziedzinie wytwoérczosci
mozliwie pomy$ine warunki pracy i pomniejszy¢
do minimum liczbe pracownikéw zapadajgcych na
choroby zawodowe.

Dziedzina przetwérczego przemystu rybnego po-
siada pod tym wzgledem szczeg6lnie niepomysine
warunki; nic tez dziwnego, ze spotykamy sie z bar-
dzo powaznymi zarzutami co do lekcewazenia przez
przemyst rybny podstawowych wymagan higieny.

HIGIENA PRACY W SYSTEMIE SOCJALI-

\ STYCZNYM

ADANIEM niniejszych uwag jest w pierwszym

rzedzie okreslenie zakresu zainteresowan higie-
ny pracy w odniesieniu do przetwdérczego przemy-
stu rybnego, jednoczes$nie tez podanie ogdlnych po-
je¢ z dziedziny choréb zawodowych, odnoszacych sie
do tego dziatlu wytwdérczosci; oprécz tego bedzie-
my sie starali scharakteryzowaé¢ ogdlne warunki
ekonomiczne i techniczne witasciwe dla przetwoércze-
go przemystu rybnego na wybrzezu; wreszcie przed-
stawimy wnioski co do potrzeby doktadniejszych
studiow w tej dziedzinie w zwigzku z zamierzonym
rozwojem dziatalnosci Centralnego Instytutu Ochro-
ny Pracy.

Zadania higieny pracy sa trojakie. Zmierza ona
z jednej strony do wykrycia i poznania istotnych
zré6det zachorzen organizmu zaréwno ostrych jak
i chronicznych, ktére powstajg wskutek wykonywa-
nia danego zawodu, lub ktére pilynag z istoty danej
pracy, albo tez sg wynikiem warunkéw, wséréd kté-
rych praca sie odbywa. Obok tego zadaniem higie-
ny jest zbadanie i poznanie samego organizmu jak
tez zaleznos$ci obserwowanych zachorowan zarow-
no od odpornosci organizmu jak tez od ogdlnych
warunkéw bytowania, w szczeg6lnosci warunkéow
zywienia i mieszkania.

Oba te zasadnicze kierunki dociekan skazywalty-
by higiene pracy na obracanie sie w btednym kole
teorii, gdyby nie towarzyszyt tym badaniom trze-
ci kierunek, polegajacy na tym, ze w $lad za usta-
leniem natury zachorzen i wykryciem istotnych zr6-
det niedomagan nastepuje poszukiwanie skutecz-
nych sposob6éw zapobiegania ziemu.

Higienia pracy jest wiec ta dziedzing medycyny
spotecznej, ktéra odgrywa w socjalistycznym syste-

mie wytwdrczoséci szczegdlnie wazng role. Mianowi-
cie staje sie ona podstawowym nieodzownym sktad-
nikiem systemu ochrony pracy, bez ktérego nie da
sie realizowa¢ zasadniczych wskazan gospodarki so-
cjalistycznej w dziedzinie postepu technicznego, me-
chanizacji i wspé6tzawodnictwa pracy.

W systemie kapitalistycznym spotykamy sie row-
niez z instytucjg ochrony pracy, lecz tam zagadnie-
nia zdrowia pracownika i sprawa bezpieczenstwa
warunkéw pracy sg brane przede wszystkim ze sta-
nowiska handlowego. Decydujgce jest ryzyko stra-
cenia fachowego pracownika albo moznos$¢ ta-
twego zastgpienia chorego zdrowym. System higie-
ny jest czescig ogb6lnego systemu kalkulacji kupiec-
kiej i zalezny jest w koncu od dochodowosci i opta-
calnosci dostosowania urzgdzen do nowoczesnych
wymagan higieny.

Natomiast w systemie gospodarki socjalistycznej
wzglad na zdrowie cztowieka znajduje sie na pierw-
szym miejscu. Zdrowie robotnika jest dobrem ogdl-
nym i wszelkie uszkodzenia organizmu, kazda cho-
roba zawodowa jest stratg wyrzadzong catemu sy-
stemowi. Ochrona pracy staje sie zasadniczym pra-
wem robotnika zatrudnionego w gospodarce socja-
listycznej.

Na otwarciu Akademii Medycznej im. Warynskie-
go w Zabrzu Prezydent RP. Bolestaw Bierut w ten
spos6b okreslit stcsunek wtadzy ludowej do medy-
cyny g w szczeg6lnosci do higieny: ,Troska o zdro-
wie mas pracujacych — to jedno z najwazniejszych
zadah wiladzy ludowej, ktéra jest wyrazicielka inte-
reséw i potrzeb mas Iludowych* (Stuzba Zdrowia
23 lipca 1950 r. Nr 30).

ZASADNICZE CZYNNIKI CHOROBOTWORCZE

SA cztery zasadnicze czynniki chorobotwdércze,
z ktérym i stale sie spotykamy w przetwdérczym
przemysle rybnym i ktére stwarzajg niebezpieczen-
stwa zapadania na choroby wtasciwe dla specyficz-
nych warunkéw pracy w omawianej dziedzinie.
Sa to:

a) uszkodzenia mechaniczne,

b) dziatania toksyczne,

c) zakazenia bakteryjne,

d) szczegdlne warunki klimatyczne zewnatrz i we-

wnatrz zaktadu.

Do najczestszych, a przy tym nieraz bardzo nie-
bezpiecznych zachorzen nalezg uszkodzenia mecha-
niczne skoéry rak przez osci, promienie, tuski i ze-
by“ ryb, jak tez przez narzedzia do czyszczenia i pa-
troszenia ryb. Uktucia, zadrasniecia, przeciecia stajg
sie miejscem przenikania drobnoustrojéw, jak tez
substancji toksycznych i moga grozi¢ dalszymi po-
wiktaniami.

Lecz i same przez sie mechaniczne uszkodzenia
potegowane dziataniem soli i ptynu, szczegélnie w
okolicy paznokci oraz na zgieciach palcéw powodo-
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waé moga bolesne stany zapalne, bedace plaga pra-
cujgcych w rybotéwstwie i przemysle rybnym i mo-
gace powaznie pomniejszy¢ zdolno$¢ do pracy facho-
wego personelu.

W stanie zdrowym skéra rgk jest chroniona przez
nabtonek, ktéry wytwarza naturalng ostone w po-
staci warstwy rogowej, lekko pokrytej substancja
ttluszczowg. Nalezycie odzywiany i pielegnowany na-
btonek stanowi skuteczng tame przed przenikaniem
szkodliwych czynnikéw z zewnatrz. Z tego wzgledu
tak wazne jest niedopuszczanie do szerzenia sie
uszkodzen mechanicznych w tym stopniu, jak to ma
miejsce w przetwdérczym przemysle rybnym. Uszko-
dzenia te stanowig bowiem brame wpadowa dla sku-
tecznego dziatania dwéch innych czynnikéw choro-
botwérczych, mianowicie dziatania na otwartg rane
substancji draznigcych, oraz przenikanie ta droga
bakterii chorobotwérczych.

Czynnik chemiczny, a raczej fizyczno-chemiczny
posiada dwojaki wpltyw. Z jednej strony draznigcy
wskutek bezposredniego uszkodzenia tkanek zwigz-
kami chemicznymi szkodliwymi dla zdrowia ludzkie-
go. Obok tego znacznie czesciej spotykamy sie
z dziataniem wtérnym, ktére mozna okres$li¢ ,aler-
gicznym*“ — uczuleniowym, ktére wzmaga ujemne
dziatanie czynnikéw dotychczas nie spostrzeganych
przez organizm. Taki alergiczny, uczulajacy wplyw
moze posiadaé, np. s6l, rozczyn solny lub po prostu
woda, sama przez sie nieszkodliwa, a czasem nawet
korzystna dla innych o0s6b nieuczutonych. W ten
spos6b np. stany zapalne, powodowane uszkodzenia-
mi mechanicznymi, lub powstate w wyniku ujem-
nego dziatania czynnika klimatycznego moga nabraé
charakteru ostrego.

Jezelichodzi o zakazenia bakteryjne mamy do czy-
nienia z dwoma zasiegami przenikania zarazkéw,
z zakazeniem lokalnym, ktére powstaje w chwili ska-
leczenia i przy ktérym dziataniem bakterii bezpo-
Srednio dotknieta jest cze$¢ organizmu, na przy-
ktad w wypadku rézycy. Daleko liczniejsze sa jed-
nak wypadki zakazen wtérnych, czyli obejmujgcych
caty organizm, np. woéwczas, gdy tancuszkowce
i gronkowce przenikajg do ustroju wskutek zanie-
czyszczenia rany i wytwarzajg bolesne i przewlekie
owrzodzenia, procesy ropne, a nawet zakazenia
ogolne.

Wspomniane wyzej przypadki zakazeh pierwot-
nych, lokalnych tez nie moga by¢ lekcewazone, gdyz
jak wykazuje statystyka, znaczna ilos§¢ os6b zapada
na rézyce, przy czym w niektérych zaktadach choro-
ba ta dotkneta az 4% calego personelu. Tego rodza-
ju niejako ,epidemie ré6zycy“ maja miejsce nie tylko
na wybrzezu, ale i wewnatrz kraju najczesciej z su-
rowcem okreslonego rodzaju (m. in. z makrelg).

Najszerszy wachlarz oddziatywania chorobotwér-
czego posiada czwarty czynnik — klimatyczny, obej-
mujacy nie tylko oddzialywanie temperatury, cisnie-
nia, wilgoci, wdychanego powietrza wewnatrz zakila-
du pracy, lecz tez i og6lne warunki klimatyczne oto-
czenia zewnetrznego, ktére moga potegowaé lub
ostabia¢ szkodliwe dziatanie klimatyki zaktadu.

Czynnik ten posiada szczegdlne znaczenie we
wszystkich dziedzinach pracy w gospodarstwie mor-
skim, gdzie organizm ludzki jest stale narazony na
czeste i znaczne zmiany zasadniczych warunkéw kli-
matycznych. Sktonno$¢ do choréb gosécowych oraz
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do stanéw zapalnych gérnych drég oddechowych,
tak rozpowszechniona wéréd pracujgcych na wybrze-
zu stwarza grozne podioze do przewlektych i ciez-
kich choréb reumatycznych, szczegdélnie gdy praca
jest dokonywana na silnym przewiewie, w warun-
kach wilgotnycn, przy ruskiej temperaturze, w do-
datku przy niewystarczajgcym zaopatrzeniu w odziez
i obuwie ochronne.

SPECYFICZNE WARUNKI EKONOMICZNE
I TECHNICZNE

OKLADNE zorientowanie sie co do zadan ochro-

ny pracy nie jest mozliwe bef przedstawienia
stosunkéw ekonomicznych i technicznych, wtasci-
wych dla danego stadium rozwojowego dziedziny
wytwoérczosci, do ktérej majg by¢ zastosowane wy-
magania higieny i bezpieczenstwa pracy. Jezeli cho-
dzi o przetworczy przemyst rybny nalezy podkresli¢
przede wszystkim jego organiczne powigzania z ry-
botéwstwem morskim oraz wspé6lng dla obu tych
nierozerwalnie ze soba powigzanych dziedzin ceche
szczegblnej pracochtonnosci, to znaczy stosunkowo
duzej, w poréwnaniu do innych dziedzin wytwérczo-
Sci, ilosci pracy fizycznej, duzej ilosci rgk roboczych,
ktérymi musi positkowac¢ sie dla wykonania swych
zadan.

Jezeli porbwnamy nasze stosunki z zaopatrzeniem
przemystu rybnego w Zwigzku Radzieckim w rézne-
go rodzaju urzgdzenia mechaniczne da sie stwierdzi¢
szczegblne zacofanie nasze, w wyniku ktérego wszy-
stkie czynnos$ci zwigzane z wytadowaniem ryb, czy-
szczeniem, patroszeniem, wedzeniem i konserwowa-
niem dokonywane sa recznie. W polskim rybotéw-
stwie morskim, jak tez w przetwérczym przemysle
rybnym nie majg dotad zastosowania przyrzady me-
chaniczne do mycia, do czyszczenia i do patroszenia,
ktére w Zwigzku Radzieckim spotykane sa po-
wszechnie nie tylko w zaktadach przemystowych na
ladzie — ale tez na statkach rybackich.

Niedawno odbyta Wszechzwigzkowa Narada na
temat mechanizacji potowu i obrébki ryby wykaza-
ta ogromny rozwdj tej dziedziny i penetracje mecha-
nizacji do coraz innych dziatow pracy. Istniejg i sze-
roko sa stosowane rézne metody przetadunku ryb
za pomoca urzadzen pneumatycznych, jak tez prze-
nos$nych urzadzen tasmowych, sa najrozmaitsze ty-
py aparatéw do patroszenia ryb, do usuwania kre-
gostupa i osci, do odcinania gtéw, do pakowania, so-
lenia, zamykania beczek itp.

Mechanizacja pracy uzyskuje coraz wieksze rozpo-
wszechnienie nie tylko w zwigzku z zasadniczg ten-
dencjg gospodarki socjalistycznej do postepu tech-
nicznego, lecz réwniez celem zaoszczedzenia praco-
wnikom wszelkiej ucigzliwej i niebezpiecznej pracy
fizycznej. Mechanizacja czynnos$ci pracochtonnych
w rybotéwstwie i przemysle rybnym posiada jeszcze
inne bardzo istotne znaczenie — mianowicie pozwa-
la ogromnie przy$pieszy¢ przebieg procesu technolo-
gicznego i przez to pomniejszy¢ wybitnie ryzyko ze-
psucia ryby.

Tak wiec wzgledy ekonomiczne idg w parze ze
wzgledami na zdrowie cztowieka i zmuszaja higie-
nistow do zainteresowania sie w pierwszym rzedzie
zagadnieniem mechanizacji przemystu rybnego.
Wczesne zaznajomienie sie z poszczegb6lnymi typa-
mi tych urzadzen jest wazne z innego jeszcze wzgle-
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du, — mianowicie pozwoli ono na dostosowanie ich
do wymagan bezpieczenstwa pracy.

Trzeba tez zda¢ sobie sprawe z drugiej specyficz-
nej cechy naszego przemystu rybnego. Jest nig nie-
zwykta dynamika rozwojowa. W okresie planu trzy-
letniego doptyw surowca rybnego do portéw mor-
skich i przystani rybackich przekroczyt czterokrot-
nie najwyzszy poziom rybotéwstwa przedwojennego.

Plan szes$cioletni przewiduje przesztio dwukrotne
zwiekszenie produkcji na tym odcinku w poréwna-
niu z 1949 r. Co to znaczy? To znaczy, ze zadania
higieny i bezpieczenstwa pracy na tym odcinku sta-
le wzrastajg i ze zadania socjalistycznej ochrony
pracy nalezy w najblizszym czasie rozciggng¢ na no-
wy dziesigtek tysiecy os6b, ktére zostang dodatko-
wo zatrudnione w tym dziale wytwérczosci i to obok
tego dziesigtka tysiecy oséb, na ktére dotad ochro-
na pracy byla rozciggana wyraznie niedostatecznie.

Trzeba przy tym zdawaé sobie sprawe z tego, ze
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pokrycie nowego zapotrzebowania na pracownika
bedzie mozliwe jedynie w wyniku doptywu ludnosci
do miast portowych z gtebi kraju. Bedzie to jednak
ludno$¢ nie tylko pozbawiona znajomos$ci procesu
technologicznego i urzagdzen mechanicznych, ale tez
nie dostosowana pod wzgledem odpornosci fizycznej
do specyficznych warunkéw klimatycznych wybrze-
za, a szczegblnie do specyficznej klimatyki przemy-
stowych zaktadéw rybnych.

W tych warunkach istnieje powazna obawa, ze na
terenie przetwérczego przemystu rybnego zachorze-
nia zawodowe mogag wzrosngé szybciej niz wzrost
produkcji, a obok tego pogorszy sie ogdlny stan
zdrowotny wobec zwiekszenia wypadkéw reumatycz-
nej i gruzliczej niezdolnosci do pracy. Jedynym sku-
tecznym remedium bedzie przy$pieszenie procesu me-
chanizacji i wprowadzenie zawczasu niezbednych
urzadze-n zabezpieczajgcych od wypadkéw.

(Dokonczenie nastgpi)

Z ZAGADNIEN SEZONOWOSCI
POLOWOW DORSZA

RTYKUL inz. Kamiennego pt. ,Produk-

cja maczki rybnej a problem obrotu dor-
szem*, ktérego cze$¢ | drukowana byta w lipco-
wym numerze Gospodarki Rybnej — poruszyt za-
gadnienie sezonowos$ci potowéw. Chciatbym temat
ten rozwingé, zanalizowa¢ go na podstawie danych
5 lat (1946— 1950) oraz zastanowi¢ sie nad tym
problemem w zwigzku z planem sze$cioletnim.

Rok -y IV-VI

1946 24,5% 29,6%

1947 30,1% 38,8%

1948 36,7% 33,1%

1949 50,9% 34,8%

1950 49,7% 36,7%
*) Wg planu.

Zamieszczona powyzej tabelka przedstawia % na-
silenia potowéw w latach 1946/ 50 w pieciu r6znych
okresach roku: marzec — kwiecien —

cien — maj — czerwiec, pierwsze
trzeci i czwarty kwartat roku.

Jak z powyzszego wynika

maj, kwie-

pétrocze oraz

ku 1947, kiedy to wobec panujgacych

z wyjatkiem ro-
diugotrwa-
tych mrozéw, potowy zaczely sie dopiero w

koncu

marca i nasilenie miato miejsce w okresie maj —

czerwiec, a potem wobec

trudnosci w dystrybuciji

potowy byty przez lipiec i sierpien regulowane (co

wptyneto na doé$¢ réwnomierne roztozenie potowéw
na oba poétrocza), lata 1948(50 potwierdzajg fakt,

ze ca 70% potowow dorsza przypada na pierwsze
pétrocze kazdego roku, a 50% na trzy miesigce:
marzec, kwiecien i maj.

Analizujgc dalej zagadnienie szczytéw, nalezy
wzigé pod uwagl”® staty wzrost potawianej masy
dorszowej. O ile przyjmiemy potowy w r. 1946 za.

-V 1 I kw. IV kw.
41,9% 30,7% 27,4%
51,2% 24,1% 24,7%
68,7% 18,5% 12,8%
66,4% 16,0% 1V,8%
69,7% 13,1%%*) 17,2%*)

100, to w roku 1950 potowy osiggaja wskaznik 265,
a przy koncu planu szes$cioletniego w r. 1955
427.

Ponizszy wykres przedstawia procentowy wzrost
potow6éw dorsza w okresie 10 lat — (Dane za lata
1946 — 50 wg potowdéw 1951— 1955 zaplanowane,
nalezy sie liczy¢ ze znacznymi przekroczeniami pla-
néw w tym okresie).

Jeszcze jaskrawiej dokonuje sie skok, o ile po-
rbwnamy wzrost potowéw w okresie szczytowym,
a wiec marzec — kwiecien — maj.
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Przyjmujgc potowy w tym okresie w r. 1946 za
100 otrzymamy nastepujgce wskazniki dla lat na-
stepnych :

WSKAZNIKI WZROSTU POLOWOW

ROK catoroczny okresu szczytowego
1946 100 100
1947 152 186
1948 169 254
1949 178 372
1950 265 541
1951 283 580
1952 , 286 585
1953 333 681
1954 385 787
1955 427 872

A wiec potowy w r. 1949 w stosunku do roku
1946 wzrosty do 178%, ale w okresie szczytowym
wzrosty do 372%. W r. 1950 wzrost jest jeszcze
wiekszy — 540%, a wg planéw w r. 1955 ma wzro-
sng¢ do 872%, czyli w r. 1955 potowy w stosunku
do r. 1946 wzrosna przeszio czterokrotnie, ale
w okresie szczytowym — przeszto o$miokrotnie.

Ponizszy wykres ilustruje to wyraznie.

Jak dysponowano masa surowcowg w okresie
szczytowym ?

Dla przyktadu rok biezgcy: Spozycie w Kkraju
33,5%, wyeksportowano 33,4%, zasolono 26,6%, po-
zostato na magazynach w stanie mrozonym 6,5%.

Stusznie w swym artykule inz. Kamienny pod-
kresla, ze solenie dorsza nalezy zmniejszaé¢, prak-
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tycznie jednak w br. procent dorsza solonego
w kazdym miesigcu wzrastat i wynosit w marcu
20,6%, w kwietniu 23,4%, w maju 46%, a w czerw-
cu az 62,8%.

Co jest tego powodem? Dlaczego tak wielki pro-
cent surowca idzie do soli?

Sktada sie na to szereg powodéw, ktére nie sg te-
matem tego artykutu. Nalezy jednak podkresli¢, ze
aby roztadowaé¢ ilosci dorsza, jakie nas czekaja
w okresie planu szczytowego, nalezy zmobilizowaé
caly aparat dystrybucyjny i walczy¢ o kazdy pro-
cent wyrwany z soli a sprzedany w stanie Swiezym.

Analizujgc zapotrzebowanie w r. 1951 i poréw-
nujac je z przewidywanym skupem dorsza, otrzy-
mujemy nastepujace wyniki:

1. Na pokrycie rynku krajowego
zuzytkujemy w stanie Swiez.

2. na eksport

3. na produkcje (solenie 14%,

23,8% potowow
20,0% potowow

wedzenie 19,2%
filety 0,6% 33,8% potowow

Razem 77,6% potowow

Pozostaje nam 22,4% masy dorszowej, z ktorg
nie mamy co zrobi¢.
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Jeszcze jaskrawiej przedstawia sie to w przekro-
ju okresu szczytowego. Woéwczas okaze sie, ze w
marcu nie znaduje pokrycia 30% masy potawianej,
w kwietniu 35%, a w maju az 43%. (Ponad prze-
cietng roczng wyskakuje jeszcze mie$. sierpien, w
ktérym nie znajduje pokrycia 26% masy pota-
wianej).

PotUteszy wykres ilustruje nadwyzke potowéw nad
zapotrzebowaniem w poszczegblnych miesigcach
1951 r.

Jak widzimy, poruszone przez inz. Kamiennego,
zagadnienie produkcji maczki rybnej jadalhej jest
b. istotne i konieczno$¢ zastanowienia sie nad tym
problemem ilustrujg cyfry przytoczone powyzej.

Zagadnienie filetow mrozonych znajdzie rozwigza-
nie, gdy bedziemy mieli uruchomione odpowiednie fi-
leciarnie i zamrazalnie pozwalajgce na przechowa-
nie nadwyzek.

Cyfra 0,6% masy towarowej przeznaczonej do fir
letowania w 1951 r. jest cyfrg minimalng — w la-
tach nastepnych systematycznie musimy procent
ten powiekszaé, zmniejszajgc jednoczes$nie do mini-
mum procent dorsza solonego, ktéry w planach na
r. 1951 wynosi jeszcze 14%.

Przyjmujgc potowy dorsza w r. 1950 za 100, be-
dziemy mieli w r. 1955 potowy tej ryby 160 i pa-
mietajagc analize zapotrzebowania w r. 1951 (poto-
wy w tym roku wg planéw sg réwne potowom w b.
roku), kiedy to okazato sie, ze 22,4% masy towaru-
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wej nie znaduje pokrycia (przy skierowaniu 14% do
soli — tego zta koniecznego), musimy zdaé sobie
sprawe z powagi zagadnienia. Wprawdzie w r, 1955
przewiduje sie dwukrotne przeszio spozycie dorsza
na rynku krajowym w stosunku do r. 1950, ale w
zadnym wypadku nie mozemy rachowac¢ na to, aby
eksport zwiekszyt sie w tym samym stosunku.

Odwrotnie — eksport nasz na odcinku dorsza jest
zjawiskiem raczej konjunkturalnym i bedzie stale
wykazywat tendencje do zmniejszania sie, a nie po-
wiekszania. Biorgc to pod uwage nalezy sie liczyé¢,
ze w r. 1955, a nawet i wczes$niej nie znajdzie zapo-
trzebowania ca 50% potowéw, a wiec dochodzimy do
podobnego rezultatu, co inz. Kamienny we wspom-
nianym juz artykule, kiedy pisze:

Pozostawienie eksportowi i soleniu zadania rozwigza-
nia 40% masy towarowej potowoéw, a wiec koniecznosé
wyeksportowania wzglednie zasolenia tak wielkiego to-
nazu ryby wzbudza powazne obawy. Kazde wahanie
z tych czy innych przyczyn w eksporcie wywota ko-
nieczno$¢ solenia i inne trudnosci zaréwno dla prze-
tworstwa jak i dla dystrybucji.

PRZYSZtOSC NASZEGO EKSPORTU TO FILETY

T O trzeba sobie jasno i wyraznie uswiadomic.

Budowa fileciarni i zamrazalni o odpowiedniej
przepustowosci jest kapitalnym zagadnieniem, bez
zrealizowania kt6rego nie mozemy mysle¢ o rozwig-
zaniu problemu dorszowego, ktéry bedzie sie powta-
rzat co roku.

Nie po raz pierwszy poruszam to zagadnienie.
W r. 1948 w ,Zyciu Gospodarczym“ w artykule pt.
,Zagadnienie dorsza w Polsce“ napisalem m. in.:

,Dopiero kiedy we wszystkich portach posiada¢ be-
dziemy chtodnie i zamrazalnie, bedziemy mogli w okre-

BOLEStAW KUZMINSKI
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sie nadprodukcji spokojnie odbiera¢ kazda ilos¢ ryby,
nadwyzki mrozi¢ i magazynowac, aby potem w okre-
sie sztormoéw i stabych potowéw rzuca¢ na rynek.

Zagadnienie chtodnictwa to obecnie najkapitalniej-
sze zagadnienie, rozwigzanie ktérego przyczyni sie do
tego, ze dystrybucja bedzie mogta dotrzymaé kroku
rozwojowi rybotéwstwa. Ré6wnomierny doptyw kapitatu
na inwestycje w rybotéwstwie i organizacje sieci roz-
prowadzajgcej jest nieodzownym warunkiem utrzyma-
nia koniecznej réwnowagi“.

Nic do tych stéw nie mozna doda¢ w drugiej po-
towie r. 1950. To tylko, ze mineto 2,5 lat, a rozwia-
zanie tego problemu nie posuneto sie naprzéd. Ry-
botéwstwo robi kroki milowe, jego rozwdj jest
wprost zywiotowy —- przytaczane cyfry $wiadcza
o tym dobitnie. O ile w dalszym ciggu nie nadgazymy
za tym rozwojem z chtodnictwem, zamrazalniami
fiteciarniami, magazynami, halami wytadunkowo-ma-
nipulacyjnymi, fabrykami maczki rybnej, to w kon-
cu wysitek rybakéw moze by¢ zmarnowany i dlatego
trzeba bi¢ na alarm, dlatego trzeba az do znudzenia
porusza¢ to zagadnienie. W Nr. 4-5  Gospodarki
Rybnej“ inz. Gastman, omawiajac kampanie dorszo-
wag r. 1950, przedstawit wielkie wysitki, jakie Cen-
trala Rybna musiata przedsiewzig¢ i jakie trudnosci
pokonaé¢, aby podota¢ zadaniu.

Stawiajgc wnioski na przyszto$¢ jako pkt 3 inz.
Gastman stawia sprawe chtodnictwa. Powtarzam je-
go stowa: ,Przy$pieszy¢ budowe zamrazalni w portach
rybackich, w ktérych wytadowuje sie wieksze iloSci
dorsza, a przede wszystkim do nastepnego sezonu w r.
1951 zwiekszy¢ co najmniej dwukrotnie projektowang
obecnie przepustowo$¢ zamrazalni w chtodni rybnej
w Gdyni, celem stworzenia odpowiednich i wtasciwych
warunkéw dla zdejmowania nadwyzek dorsza w okre-
sach szczytowych potowéw w jedynie racjonalnej po-
staci tj. przez produkcje filetbw mrozonych®.

BOGACTWA MORZA NA UStUGACH
CZLOWIEKA

GROMNA wiekszo$¢ ludnosci globu ziemskiego,

szczeg6lnie tych krajow, ktére lezg zdata od
morza, zazwyczaj ma btedne pojecia o ogromie
i istotnych bogactwach morza. Bardzo wielu ludzi
sadzi, np. ze najwiekszymi bogactwami morza sag
perty i korale, o ktéry wiedzg, ze pochodzg z morza
i byty swego czasu wysoko cenione. Tymczasem
perty i korale stanowig zaledwie znikomg czastke
tych bogactw, jakie ludzie czerpia z morza. Istot-
nym bowiem i najcenniejszym bogactwem moérz
i ocean6éw, — to ich zasoby zywnos$ciowe, ktore
w postaci zwierzat, ryb, skorupiakéw, mieczakoéw
i roslin morskich wydobywa cztowiek. Charaktery-
styczng ilustracjg tego moze Stuzy¢ Alaska. Wszy-
scy przypominamy sobie goraczke ziota, jaka trwa-
na na Alasce na przetomie ubiegtego i biezacego
stulecia.

Ogromna wiekszo$¢ spoteczenstwa cywilizowane-
go Swiata sadzita, ze zioto stanowi najwieksze

i istothne bogactwo Alaski. Tymczasem, jak wskazu-
ja statystyki, dochéd z wydobywania ztota dawat
rocznie ca 20 mil. dolar6w, podczas gdy w kilka
lat p6zniej dochody z rybotéwstwa Alaski (gtéwnie
z potowdéw ryb tososiowatych) wynosity ca 40 mil.
dolaréw rocznie.

Oceany i morza dostarczajg cztowiekowi olbrzy-
miej ilosci pozywienia. Wedtug przyblizonego sza-
cunku Swiatowe potowy ryb i zwierzat morskich
wynosza 19— 20 mil. ton, z czego na same ryby
przypada ok. 18 mil. ton. Gdyby te ilosci ryb za-
tadowa¢ do wagonéw, przyjmujac po 5 ton -- léd
i opakowanie na jeden wagon, to nalezaloby na to
mie¢ co najmniej 4 mil. wagonéw, a pociag z nich
utworzytby tancuch ca 40 tys. km. diugosci.

Czy jednak wszystkie wody morskie sa jednako-
wo produkcyjne, tj. czy w kazdej czesci oceanu tub
morza mozna z jednakowym powodzeniem upra-
wia¢ rybotéwstwo?
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Daleko nie. Sg ogromne potacie wéd, gdzie ryb jest
b. mato i zupetnie nie optaci sie tam uprawiaé ry-
botéwstwa przemystowego. Do takich wéd zaliczaja
sie przede wszystkim wody strefy tropikalnej i sub-
tropikalnej.

Dla wielu wydaje sie to dziwne, ale najwiecej
ryb i najcenniejszych dla celéw aprowizacyjnych
cztowieka przebywa na wodach strefy zimnej
i umiarkowanej, gtéwnie na granicy tych stref. Po-
zostaje to w zwigzku z wymaganiami hydrologicz-
no - pokarmowymi ryb.

Wody zimne, w przeciwienstwie do cieptych, obfi-
tuja w bogatszy plankton tj. w biliony drobnych
zyjatek zaréwno roslinnego jak i zwierzecego po-
chodzenia, unoszacych sie w wierzchnich warstwach
wody. Plankton stanowi gtéwne pozywienie ryb,
szczegblnie w ich pierwszym roku zycia. Ponadto
wody zimne obficiej nasycone sa tlenem, co uta-
twia rybom asymilacje tego koniecznego do zycia
gazu. Niejednakowe zasiedlenie wéd, dotyczy masy
rybnej; tj. ilosci osobnikéw, a nie bogactwa gatun-
kéw, gdyz pod wzgledem réznorodnosci gatunkoéow
wody tropikalne sg bogatsze od umiarkowanych.

epokach geologicznych. Ustalenie wedréwek ryb
ma ogromne znaczenie dla rybotéwstwa.

W rybotéwstwie przyjeto dzieli¢ wody na rejony
charakteryzujgce skupiska tych, czy innych, gatun-
kéw ryb przemystowych. Rejony takie nazwano
przemystowo - geograficznymi krainami rybnymi.
Sa to gtéwne osrodki produkcyjne mérz, skad lu-
dzie wydobywajg najwiecej masy rybnej. llos¢
przebywajacej tam ryby zalezna jest od warunkéw
hydrologiczno - biologicznych. Poszczegélne gatun-
ki ryb i wielko$¢ ich tawic, wplywaja na stosowa-
nie tych, czy innych sposobéw potowu. Przy zmia-
nach skupisk rybnych zmienia sie¢ i charakter ry-
botéwstwa.

Na potkuli pétnocnej w rybotdwstwie morskim
wytypowano dotychczas 5 wielkich przemystowo-
geograficznych krain rybnych. Uwidocznione one
sg na zatgczonej mapce. Précz tych gtéwnych,
istniejg ponadto regionalne krainy o mniejszym za-
siegu i znaczeniu, obejmujgce przewaznie basen ja-
kiego$§ morza wraz z ujSciami rzek i przybocznymi
zalewami. Granice poszczegdblnych krain nie dadzag
sie $cisle okresli¢. Zachodza one jedna na druga.
Witasciwym sprawdzianem nie sg tu jakies Sciste

Przemystowo-geograficzne krainy rybne na pétnocnej p6tkuli 1. arktyczna, 2. borealna pét-

nocno-atlantycka.

borealna po6inocno-pacyficzna. 4. borealna potudniowo-atlantycka ame-

rykanska, 5. borealna potudniowo-atlantyckaeuropejska, 6. borealna potudniowo-pacy-
ficzna, 7. chinska

Ré6zne gatunki ryb majg swoje rézne upodoba-
nia i warunki zyciowe. Gdy warunki te ulegaja
zmianie, ryba zmuszona jest przenosi¢ sie do in-
nych rejonéw, szuka¢ odpowiedniego dla siebie $ro-
dowiska wodnego. Wtedy odbywajg sie wedrowki
ryb. Gtéwnymi przyczynami wedréwek, to zmiany
hydrologiczne wody, jak temperatura, zasolenie,
brak pozywienia itp. Innego charakteru wedrowki,
to okres tarta. Wiekszo$¢ ryb szuka do tego wod
ptytszych, cieplejszych, o dnie pokrytym bogatg ro-
$linnoscig, gdzie ikra mogtaby sie zatrzymaé¢, a na-
rybek ukryé¢ przed wrogiem i znalezé odpowiednie
pozywienie.

O ile wedréwki pokarmowe ryb nie majg charak-
teru stalego i trzymaja sie $cisle ustalonych szla-
kéw, a zalezne sg od przesuwania sie planktonu,
a u ryb drapieznych od tawic innych ryb stuzgacych
im za pokarm, to wedréwki rozrodcze majg zazwy-
czaj charakter staty,' szlakami od wiekéw wyzna-
czonymi. Uczeni ustalili, ze te szlaki wedrowne po-
zostajg w zwigzku z zarysami tadéw w dawniejszych

granice geograficzne, a raczej tereny rozsiedlenia

gtéwniejszych gatunkéw ryb uzytkowych.

1. Kraina arktyczna obejmuje wody zimne Péi-
noénego oceanu Lodowatego wraz z przylegty-
mi morzami. Od potudnia obramowany konty-
nentem Eurazji wraz z Morzem Bialym. Nale-
zy tu i cze$¢ po6tnocna Morza Barentsa, ale z dru-
giej strony cieply prad zatokowy z Atlantyku
odsuwa granice tej strefy daleko na poétnoc do
linii taczgcych potudniowe cyple wysp Nowa Zie-
mia i Spicbergen. Natomiast kompleks arktycz-
ny obejmuje wody wzdiuz wybrzezy Grenlandii
i dostepnych wéd na pétnoc od Kanady.

Gtéwnymi obiektami potowu tego kompleksu
sg niektére gatunki ryb, szczegdlnie przysto-
sowane do warunkéw arktycznych, jak ryby
wattuszowate, tososiowate, $ledzie, plastugi
i inne. Na razie kompleks arktyczny nie stano-
wi wiekszej pozycji w rybotowstwie Swiatowym,
bowiem stosunkowo niedawno rozpoczeto na
Wiekszg skale eksploatacje tamtejszych wod,
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jednak w przysztos$ci przypisujg mu ogromne
znaczenie, jako bogatemu w niewyczerpane jesz-
cze zasoby rybne. Obecnie przynosi od 3 do 5%
Swiatowych potowéw (400—600.000 ton) masy
rybnej.

2. Kraina borealna péinocno - atlantycka obejmu-
je po6inocng czes¢ Atlantyku od potudnia ogra-
niczong linia od Kanatu La Manche, potudniowag
Anglie, $srodkowa Irlandie, dalej wygieta moc-
no tukiem ku péinocy, az prawie po cypel potud-

Gtéwniejsze gatunki ryb potawianych w krainie
borealnej potudniowo-pacyficznej

niowej Grenlandii, skreca wzdiuz wybrzezy Ame-
ryki, az do wysokos$ci mniej wiecej Nowego Jor-
ku. Stanowi obecnie najwazniejszy teren rybo-
tbwstwa Swiatowego. Najwiecej masy rybnej
dajg tu $ledzie (gatunek atlantycki) ca 35%,
dalej watluszowate ca 32% (dorsz, czarniak,
plamiak, morszniuk) i inne ptastugi (fladra ro-
ja, sola, szkartatnica), okon morski, makrela,
tunczyk i inne. Jest tez waznym terenem poto-
wu homaréw i krewetek. Sa to tereny eksploa-

Giéwniejsze gatunki ryb potawianych w krainie
borealnej p6inocno-atlantyckiej

tacyjne polskiego rybotéwstwa dalekomorskie-
go. Dajag $wiatowemu rybotéwstwu ca 35%
wszystkich potowdédw, co stanowi ponad 5 mil.
ton masy rybnej. Najstarsze tereny przemysto-
wego rybotéwstwa $ledziowego. Do tej krainy
wigcza sie i Batyk.

3. Kraina borealna potudniowo - atlantycka — roz-
bija sie na dwie podkrainy:
a. europejska — wody na potudnie od Wysp Bry-

tyjskich az po potudniowe granice Algieru. Wig-

cza sie tu i basen Morza S$rédziemnego. Glow-
nym masowym gatunkiem potowéw sg sardyn-
ki, tunczyki, makrela, cefal, a poza rybami, lan-
gusty i ostrygi. Kraina ta daje ca 800.000 ton
masy rybnej.

amerykanska — wody wzdluz potudniowo-
wschodnich wybrzezy St. Zjednoczonych Am.
Pot. wraz z czescig Zatoki Meksykanskiej. Naj-
wiecej tu potawia sie sardeli (ca 65% catej masy
rybnej) dalej cefal, tunczyk i inne, a ze skoru-
piakéw potawia sie duzo krabéw, krewetek
i ostryg. Roczne potowy tej podkrainy daja ca
150.000 ton masy rybnej.

Gtéwniejsze gatunki, ryb potawianych w krainie

borealnej péinocno-atlantyckiej. Al — amerykan-
skiej A2 — europejskiej
Kraina borealna poétnocno - pacyficzna — zaj-

muje przestrzen od Korei poprzez Japonie, wy-
spy Kurylskie do wybrzezy Ameryki, a na p6i-
nocy po cie$nine Berringa. Stanowi ré6wniez waz-
ny teren rybotéwstwa, szczeg6lnie dla ZSRR.
Gtéwnymi gatunkami potowu sg tu $ledzie ca
40%, tososiowate ca 40%, watluszowate ca
10% i ptastugi ca 5%. Sa to réwniez bogate te-

Gtéwniejsze gatunki ryb potawianych w krainie

borealnej pétnocno pacyficznej
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reny potowu kraba (Morze Ochotskie) oraz nie-
ktérych gatunkéw wielorybéw i fok.

Gtéwniejsze gatunki ryb potawianych w krainie bo-
realnej potudniowo - pacyficznej

JERZY ORCZEWSKI
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5. Kraina borealna potudniowo - pacyficzna —
obejmuje wody wzdiuz zachodnich wybrzezy
Ameryki Poétnocnej i czesciowo Meksyku,

a u wybrzezy Azji wody dookota wysp Japon-
skich wraz z morzami Japoniskim i ChiAskim.
Mimo duzego oddalenia warunki rybotéwstwa
przy obu kontynentach sga podobne. Potawia sie
te same gatunki ryb, przy czym olbrzymiag wiek-
szo$¢ masy rybnej stanowig sardynki (japon-
skie iwaszi), dalej mintaje, makrele, tunczyki,
ptastugi. Duzo réwniez wytawia sie krabow.
Kraina ta daje ponad 4 mil. ton masy rybnej
(gtownie sardynek), co wysuwa te wody na
drugie miejsce w rybotéwstwie Swiatowym.
Obecnie z powodu zanikniecia tawic iwaszi, og6l-
na masa potowu wynosi znacznie mniej.

UWAGI O ZAMRAZANIU RYB

AMRAZANIE jestto ten etap drogi towaru po-

przez chtodnie, na ktéry zwraca sie powszech-
nie najwiekszg uwage. Zapomina sie jednak, ze sa-
mo zamrazanie jest ukoronowaniem calego skom-
plikowanego procesu zabezpieczenia i przygotowa-
nia towaru do zamrazania, a nie jest juz w stanie
odwréci¢ tego, co uprzednio zostato zepsute, czy
zaniedbane. Nawet fachowcy ulegajg nagminnie su-
gestii, ze dobra zamrazalnia to wszystko. Wiadomo,
ze zamrazanie prawidtowe, to zamrazanie szybkie.
Wtedy bowiem woda zamarza w  poszczegblnych
komoérkach migesa w postaci wielu drobnych krysz-
tatkow, ktéore tatwo uktadajg sie tak, ze nie powo-
duja rozsadzania komérek. Céz jednak pomoze
szybkie zamrazanie, jezeli juz przed tym ryba za-
marzta czekajac swej kolejki w niewtasciwej tem-
peraturze.

Ogdlnie uwaza sie, ze ryba w zamrazalni powin-
na sie zamrozi¢ tj. osiagna¢ w miesie temperatu-
re -5°C w ciggu 2 godzin. | tutaj zapomina sie, ze
nie oznacza to, azeby ryba faktycznie przebywata
tylko 2 godziny w urzadzeniach zamrazalniczych.
Jezeli chodzi o suche zamrazanie w tzw. tunelach,"
to przeciez wiadomo, ze ryba nie od razu zamarza.
Zwykle bowiem na schiodzeniu nie osigga jeszcze
punktu zamarzania (ok. -2°C) a samo przebrniecie
tego punktu kosztuje wiasnie najwiecej energii.
Podczas, gdy na obnizenie temperatury miesa ry-
by przed zamrozeniem o 10°C, potrzeba ok. 0,8 Kai.
na 1 kg miesa, to przebrniecie przez sam punkt
zamrazania (samo zakrzepniecie migesa) bez dalsze-
go obnizania temperatury pochtania ok. 42 Kai. na
1 kg miesa, a wiec potrzeba 50 razy wiecej ener-
gii, co znowu wymaga czasu.

Dlatego tez, pomimo niskiej temperatury i silne-
go pradu powietrza, ryba w tunelu jest przez diuz-
szy czas miekka. Nie mozna wiec uznawaé za czas
zamrazania catego czasu przebywania ryby w urzg-
dzeniach zamrazalniczych. Trzeba odja¢ czas przed
przekroczeniem punktu zamrazania, a takze i czas
po osiggnieciu w miesie temperatury — 5° C. Trzeba
bowiem rybe w zamrazalni ,docisngc¢“, azeby utrzy-
mac¢ temperature na sktadowaniu, uzyskaé¢ lepsze

glazurowanie, wczesniejsze ustalenie wewnetrznej
temperatury i zdatno$¢ do wysytki. Dopiero, gdy
tak bedziemy obliczali czas zamrazania, to okaze sie,
ze wiele urzadzen przekracza te wymagania, ze nie-
ktérzy konstruktorzy wysilajg sie niepotrzebnie,
chcac skréci¢é do tych 2 godzin czas catego pobytu
ryby w tunelu.

Trzeba pamietaé — podkreslam to z catym na-
ciskiem — ze zadne udoskonalenia samego zamraza-
nia nie odrobig btedéw przygotowania i chtodzenia
ryby, nie méwiac juz o btedach w dostawie ryby do
bazy zamrazatniczej. Natomiast to, ze niektérzy
uzalezniajg jako$¢ towaru mrozonego wytgcznie tyl-
ko od sposobu samego zamrazania, prowadzi ich do
popetniania takich btedéw przy tymze zamrazaniu,
jak zbyt wielkie skracanie jego czasu.

Ryba obnizajagc swojg temperature oddaje wraz
z cieptem i wode w postaci pary i to nie tylko ze
swojej powierzchni. Dowodem na to przy zamraza-
niu w tzw. tunelach jest nie tylko szybkie narasta-
nie szronu na uzbrojeniu rurowym, lecz takze i ,pu-
chniecie* ryby w trakcie zamrazania. Jak wyttuma-
czy¢ sobie to ,puchniecie* ryby jeszcze miekkiej?
Pomimo, ze woda zwieksza swojag objetos¢ przy ob-
nizaniu temperatury ponizej 4«° C to przeciez zwiek-
sza jg w sposob widoczny dopiero po zamarznieciu,
a tu mamy do czynienia z ,puchnieciem” ryby miek-
kiej.

Jest to wynikiem tego, ze wraz z cieptem wydzie-
la z catej swojej objetosci wode w formie pary. Ta
para, wraz ze zwiekszeniem objetosci przy zamarza-
niu pozostalej w miesie wody, wytwarza w rybie
ciSnienie. Totez, gdy damy z miejsca zbyt niska
temperature i silny prad powietrza, to z wierzchu
wytworzy sie twarda skorupa, a od wewnatrz rozsa-
dza jg cisnienie.

Wytworzone Jna powierzchni napiecie powoduje
rozcigganie sie por skéry, a powietrze zawarte w
nich staje sie widoczne po zaglazurowaniu, nadajac
powierzchni ryby matowo mleczne zabarwienie. Wo-
da bowiem nie wyprze powietrza z tak matych na-
czyn. Szybkie zamarzniecie powierzchni utrudnia
reszcie migesa.normalng wymiane temperatury i wit-
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goei, zblizajagc w efekcie produkt do ryby zamrozo-
nej solankowo.

Bezposrednie zamrazanie solankowe uwaza sie
dzi§ za nieodpowiednie pomimo, ze tam wymiana
ciepta winna by¢ szybsza. Tymczasem i tu powstaje
z miejsca skorupa zewnetrzna, ktérg juz po 5 minu-
tach trudno jest przebi¢ drutem (przy temperatu-
rze solanki — 18° C), a wnetrze zamarza zupetnie
wolno pod tg izolacjg. Jest to objaw, na ktéry zwra-
ca sie mato uwagi, bo na pierwszy plan wysuwa sie
kwestia przenikania soli do miesa i osiadania jej
na powierzchni ryby, co uniemozliwia nalezyte gla-
zurowanie i przyczynia kilopotéw na skiadowaniu.

Zamrazanie natomiast solankowe w formach unie-
mozliwia rybie oddanie nadmiaru wilgoci, a trud-
nodci wymiany temperatury poprzez izolacje, jaka
stanowig formy, prowadzg do koniecznos$ci stosowa-
nia temperatury solanki ponizej — 30° C, przez co
prowadzi sie znowu do natychmiastowego krzepnie-
cia powierzchni produktu i duzych réznic tempera-
tury pomiedzy warstwami miesa w gigb produktu.

Jezeli bedziemy trzymali rybe w warunkach tak
gwaltownego zamrazania az do czasu osiagnie-
cia wymaganej dla naszych warunkéw sktadowania
temperatury; wewnetrznej, to otrzymamy po ukon-
czeniu procesu zamrazania produkt, ktéry w war-
stwie powierzchniowej bedzie posiadat temperatu-
re o wiele nizszg, niz wewnatrz. Niejednolita tem-
peratura produktu juz sama przez sie jest szkodli-
wa stwarzajgc réznice napiec.

Poza tym, podczas dalszych manipulacji i skta-
dowania, temperatury w miesie bedg dazyly do wy-
rownania, oczywiscie przez podniesienie sie tempe-
ratury warstwy powierzchniowej. | tu dopuscimy
sie przestepstwa przeciwko naczelnej zasadzie chtod-
nictwa, ktéra brzmi: ,,nie wolno dopuszcza¢ do wa-
han temperatury”. Dlatego prawidlowe zamrazanie
nie powinno by¢ wahaniem temperatury, lecz obni-
zaniem jej, a wiec przesunieciem w jedng strone
i to rownomiernie w catej grubosci towaru.

Azeby to uzyskaé, trzeba zastosowaé¢ w urzadze-
niach zamrazainiczych zasade przeciwpradu ter-
micznego, tzn., zeby 2z najcieplejszym towarem
spotykato sie najcieplejsze powietrze, czy tez solan-
ka, a z najzimniejszym — najzimniejsze. Te zasade
mozna zastosowaé przy zamrazaniu w tzw. tune-
lach suchego zamrazania, oraz przy zamrazaniu w
formach. Nalezy nie dopuszcza¢ do zamarzania po-
wierzchni ryby dotad, az cala ryba do swojego wne-
trza nie osiggnie punktu zamarzania. Wtedy dopie-
ro trzeba dazy¢ do zamrozenia nawet grubych sztuk
w ciggu wspomnianych uprzednio 2 godzin (do
—50C). Tego czasu nie warto skracaé¢ wiecej, jak,
do 1,5 godziny.

Dalsze skracanie czasu zamrazania jest juz
szkodliwe. Nie ma wtedy réwnomiernoséci zamraza-
nia ryby w catej jej grubosci, nie ma réwnomier-
nego oddawania ciepta i wilgoci. W dalszym ciggu
nalezy stosowaé¢ obnizanie temperatury powietrza
proporcjonalnie do obnizania sie temperatury
w miesie ryby (,dociskanie“), nie dopuszczajac do
zbyt wielkich réznic, ktére mogtyby w kazdym
okresie .pobytu ryby w tunelu stworzyé¢ szkodliwe
ré6znice cisnien i inne komplikacje. Stosowaé to
w ciggu catej podrézy towaru poprzez urzadzenia
zamrazalni.
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Urzadzenia takie oparte na klasycznych zasa-
dach przeciwpragdowej wymiany ciepta (tunele su-
chego zamrazania, urzgadzenia solankowe) bytyby
zbyt diugie, przez co nie mozna by ich ekonomicznie

wykorzystywaé. Zreszta nigdy nie mamy do czy-
nienia z rybami o jednakowej wielkos$ci i zawar-
tosci tluszczu, przez co rézne asortymenty mu-

siatyby przebywaé takie urzgdzenia w réznym cza-
sie. Nie uprosci tez takich urzadzen ich podziat na
segmenty o réznej temperaturze, z poprzecznym
pradem $rodka chtodzacego, bo ,dostrojenie“ prze-
lotu towaru, czy tez wielko$ci poszczegdélnych seg-
mentéw do wymagan ryby jest praktycznie niemoz-
liwe. Tak samo nie mozna zastosowaé zasady prze-
ciwpradu termicznego przy bezposrednim zamraza-
niu ryby w solance, bo w wyzszych temperaturach
ryba zasoli sie.

Zamiast wiec urzadzen tunelowych, przez' ktére
towar przechodzi tasmowo, trzeba stosowaé takie
urzadzenia, ktérych catg pojemno$¢ wypetnia sie na
raz towarem. Nalezy jednak konstruowac¢ je w ten
sposb6b, azeby temperatura Zmieniata sie w nich tak,
jak tego wymaga stan towaru w danej chwili. Naj-
lepsze bedzie takie urzadzenie, w ktérym towar sam
sobie reguluje temperature, tzn. gdzie sparowanie
amoniaku w instalacji jest $cisle zalezne od tempe-
ratury towaru, a przez to praca maszyn w kazdej
chwili odpowiada wymaganiom towaru. Jezeli sto-
suje sie suche zamrazanie, nalezy da¢ umiarkowa-
ny prad powietrza lecz z wyzszym ci$nieniem po
stronie, towaru.

.Dociska¢” towar nalezy zaleznie od temperatury
stojacych do dyspozycji pomieszczen sktadowych.
Jezeli magazyn posiada temperature —30°C, to to-
war w tunelu nalezy ,docisngé¢“ do temperatury
wewnetrznej — 17°C. Dalej moze juz spokojnie ,do-
chodzi¢“ na magazynie. Azeby to uzyska¢ w tune-
lu w sposéb prawidtowy, trzeba osiagngé w nim przy
koncu towaru temperature —45°C dla ryby o wa-
dze 1 sztuki od 1 do 5 kg. Gdy mamy pomieszcze-
nie sktadowe o temperaturze — 20°C, to taka rybe
nalezy ,docisna¢“ w tunelu do —12i)C, do czego
znowu musimy osiggngé w tunelu — 35°C. Gdybys-
my nie osiggneli takich temperatur powietrza w tu-
nelu, to ,dociskanie“ bedzie trwato zbyt diugo.

Gdy osigga sie w takim tunelu —35°C, to w cig-
gu 2,5 godziny od chwili zatadowania towaru moz-
na w spos6b zupeinie prawidtowy osiggngé¢ — 14°C
w miesie. Samo zamrazanie sprowadza sie wtedy do
1,5 godziny. Towar otrzymuje sie w takich warun-
kach bez zarzutu.

- Nie mozna tez lekcewazy¢ temperatury pomiesz-
czenia, w ktérym znajduje sie tunel, wzglednie inne
urzadzenie zamrazalnicze. Manipulacje bowiem przy
wycigganiu towarti trwaja pewien czas, a czesto
rozne okolicznosci zmuszajg do przetrzymywania
produktu jeszcze przez pewien czas w tym pomiesz-
czeniu. | tu znowu naraziliby$Smy towar na niedo-
puszczalne wahania temperatury. Dlatego pomiesz-
czenie takie winno mie¢ ok. —15°C, jezeli towar
mrozony sktadujemy przy — 20°C, a ok. — 20°C, je-
zeli pomieszczenia sktadowe posiadajg temperature
— 30°C.

Jeszcze raz musze jednak podres$li¢, ze na nic sie
nie przyda najbardziej starannie opracowany Sy-



Rok 11

stem zamrazania, jezeli popetniono juz btedy przy
przygotowaniu do zamrazania i przy schiodzeniu
przed zamrazaniem. Albowiem kwestia temperatu-
ry i jej wahan istnieje nie tylko w chtodni lecz
wszedzie. Kazde lodowanie ryby, to obnizanie jej
temperatury, kazde wyczerpanie sie lodu w skrzy-
niach z ryba, czy to na magazynie, czy w czasie
transportu, to podniesienie temperatury miesa ry-
by. Mycie ryby przed zamrozeniem tez powodujfe
znaczne wahania temperatury. Na obnizenie jako-
$ci ryby wplywa b. silnie woda ociekajaca z topnie-
jacego na rybie lodu, a jeszcze wiekszy wplyw ma
woda przy myciu ryby, wzglednie przy patroszeniu.

Zasadnicze znaczenie ma tutaj to, jak diugo ryba
znajduje sie pod wplywem wody, oraz to, jak szyb-
ko i jak gruntownie zostanie ta obca rybie woda
usunieta. Trzeba daé¢ pierwszenstwo w przygotowa-
niu rybie stabszej, a poza tym dbaé¢ o to, azeby
ryba przygotowana nie zalegata na hali przygo-
towawczej, lecz od razu ,z pod reki“ drobnymi
iloéciami, nie czekajgc uzbierania sie jakiej$

lir.-. JERZY KUKUCZ

WARTOSC O

YBY oraz ich przetwory odgrywajg doniostg ro-

le w pozywieniu cztowieka. Sg one bogatym
zrédtem szeregu cennych sktadnikéw pokarmowych,
jak: biatko, tluszcz, sole mineralne, stanowigcych
podstawe ludzkiego pozywienia, jak réowniez wita-
min, ktérych obecno$¢ w pokarmie choéby w mini-
malnych iloSciach jest konieczna dla utrzymania
zycia i zdrowia cztowieka.

Warto$¢ odzywczg dla cztowieka posiadaja czesci
jadalne ryby: Nalezy, do nich mieso ryby, produkty
piciowe (ikra i mlecz) oraz watroba. Pozostatle cze-
$ci ciata ryby, jak: gtowa, ptetwy, skéra, kosci,
wnetrznos$ci oraz tuski sa niejadalne, ale stanowiag
cenne zrodto surowcéw dla wytwarzania rybnych
produktéw ubocznych. Niejadalne czesci ryby, tzw.
odpadki, przerabiane sg na rézne artykuty, jak:
maczka rybna, tran techniczny, klej rybny, zelaty-
na, sztuczna masa pertowa, preparaty i ekstrakty
biatkowe oraz farmaceutyczne.

Najwazniejszag czescig jadalng ryby jest mieso.
Procentowy stosunek miesa do catej ryby stanowi
o wartos$ci uzytkowej ryby dla cztowieka. Stosunek
ten jest r6zny w zaleznosci od gatunku, od stopnia
dojrzatosci ptciowej ryby oraz od tego, czy ryba jest
dostarczana konsumentowi w stanie petnym czy wy-
patroszonym. Tym w pierwszym rzedzie ttumaczy sie
warto$¢ ryby filetowanej, znacznie chetniej réwniez
z innych wzgledéw nabywanej przez konsumenta od
ryby peinej niepatroszonej.

Ponizsza tablica przedstawia procentowa zawar-
to§¢ miesa ryby w poréwnaniu do wagi ciala calej
ryby (w stanie peinym wzglednie patroszonym) dla
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partii, dostawata sie do komory, gdzie odbywa sie
schiodzenie. Réwniez i schlodzenie to szereg zagad-
nien. Zasadg jest tutaj, azeby ryba przed zatadowa-
niem do wtasciwych urzadzen zamrazalniczych nie
zamarzata. | tu musimy dbaé¢ o zachowanie odpo-
wiedniej kolejnosci, ze wzgledu na ewent. partie
ryby stabszej, lub tez partie, ktérych przygotowa-
nie trwato z jakiego$ powodu diuzej. Trzeba jeszcze
opracowac¢ zagadnienie optymalnej wilgotnosci po-
wietrza komor przeznaczonych na schiodzenie to-
waru i ruchu powietrza, jaki jest tam moim zda-
niem konieczny.

Jak widaé¢ z tego pobieznego przegladu warun-
kéw przygotowania, mozna popetni¢ bardzo wiele
btedéw jeszcze przed dostaniem sie ryby do samej
zamrazalni. Dlatego wszystkie manipulacje przygo-
towania i schtodzenia winny sie znajdowa¢ pod nad-
zorem jednego fachowca, ktéry bedzie wtedy w sta-
nie zsynchronizowaé¢ wszystkie te prace. Wtedy
otrzymawszy dobry surowiec, bedzie sam odpowie-
dzialny za jego dalsze losy.

DZYWCZA RYB

niektérych ryb uzytkowych morskich wedtug Ster-
niera (1947 r.).

Gat: ryby przeréb % migsa
Sledz z M. P6in.

petny (przed tartem)*) niepatr 77
Sledz wytarty - 66
Sledz wytarty patr. 78
Makrela niepatr. 66

. patr. 72
Dorsz (wattusz) patr. 56 — 59
Plamiak ” 59 — 62
Rdzawiec 7 65
W itlinek (merlan) n 60
Karmazyn niepatr. 46
s patr. 52

Zebacz n 56
Kurek niepatr. 47

. patr. 53
Nawed (zabnica)

z gtowa niepatr. 30
Nawed (zabnica)
(czesci ciata bez skory) patr. 75
Kolen (gat. rekina) . 57

bez skory
Raja (r6zne gat.) - 40 — 50

Najwiekszy procent czesci jadalnych, obliczonych
w stosunku do wagi catego ciata ryb, posiadajg to-

*) z dojrzatymi produktami piciowymi, ikrg i mlecz-
kiem.
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sosiowate i $ledziowate. Procent ten waha sie w gra-
nicach 60— 70%, a u dorszowatych — od 50 do
60%. Najmniejszg ilos§¢ czesci jadalnych zawieraja
niektére ryby stodkowodne, np. okon zaledwie 33%,
szczupak 54% wagi catego ciata.

Skorupiaki i mieczaki, odgrywajgce powazng ro-
le w pozywieniu ludnos$ci niektérych krajow, zawie-
rajg znacznie mniejszg ilos¢ czesci jadalnych.
U krabéw wynoszg one do 40%, u ostryg zaledwie
12% wagi ciata wraz ze skorupg.

Sktad chemiczny ryb. Mieso ryby sklada sie z na-
stepujacych zasadniczych sktadnikéw: woda, biat-
ko, ttuszcz, sole mineralne oraz witaminy. Weglo-
wodany wystepuja w minimalnych ilosciach i to
u niektérych tylko gatunkéw ryb i nie odgrywaja
wiekszej roli. Sktad chemiczny ryb podlega duzym
wahaniom w zaleznosci od gatunku ryby, dojrzalo-
$ci ptciowej, stosunkéw pozywieniowych $rodowiska
w jakim zyje ryba, wreszcie od wieku, ptci oraz wy-
miaréw ciata ryby.

Ponizsza tablica przedstawia sktad chemiczny nie-
ktérych gatunkéw ryb morskich wedtug Willego
i Babra 1932— 36.

Sktad chemiczny ryb morskich oraz stodkowod-
nych wg G. Drukkera i A. Kiykowa przedstawia sie
nastepujaco:

S T
Gatunek ryby Tﬂ? . ) g\ - o g
s & i *s u w
Ryby chude
Kur (Cottus) 79,5 18 \,1 1,3
Nawaga (Eleginus Navaga) 81,5 16,5 0,6 1,6
Plamiak 81,5 17,0 0,2 1,8
Dorsz 81,5 170 03 1,3
Okon 79,5 185 0,7 1,3
Sandacz 80,0 18,0 0,5 1,3
Szczupak 80,0 18,6 0,5 1,0
Ryby $rednio-tluste

Wobta (Rutitus caspius) 77,5 19,0 2,5 2,0
Stornia 78,0 19,0 2,0 1,0
Leszcz 78,0. 18,0 2,5 1,2
Stremling 77,0 16,5 4,5 15
Karp 79,0 18,0 2,0 1,1
Sieja 79,0 19,0 1,5 1,2
Stynka 78,0 150 30 22
Sum 759 20,0 4,0 1,2

Ryby tluste

toso$ 67,0 20,0 11,0 14
Jesiotr 74,0 17,0 8,0 17
Halibut 75,0 190 5,0 11
Siewruga (jesiotr) 700 17,0 110 15
SledZ astrachanski m 680 190 120 15

N czarnomorski 63,0 15,0 20,0 1,3
Makrela 71,0 19,0 8,0 1,4
Sardynka czarnomorska 64,0 15,0 20,0 1,2
Wegorz 62,0 150 220 08

Zawartos¢ wody: — Gibwnym wagowo

sktadnikiem ciata ryb, podobnie jak u wiekszosci
Srodkéw spozywczych, jest woda wystepujaca w
tkankach ryby w postaci soku komérkowego. Zawar-
tos¢ wody ulega wahaniom w zaleznos$ci od zawarto-
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$ci ttuszczu. U ryb chudych, jak dorsz, zawartos$¢é
wody przekracza nawet 80%, u ryb tltustych waha
sie w granicach od 60 do 75%. U $ledzia tlustego
zawarto$¢ wody dochodzi do 65%, u najtlusciejszej
ryby, jak wegorz, moze dochodzi¢ nawet do 50%
(0. Wille, 1949). Zawarto$¢ wody wywiera wplyw
na konsystencje tkanki miesnej ryby. Ryby o wy-
sokiej zawartosci wody posiadajg mieso bardziej
wodniste, miekkie, rozpadajgce sie tatwiej pod dzia-
taniem wysokiej temperatury niz mieso ryb o niz-
szej zawartos$ci wody.

Procent
Gatunek Miejsce pochodzenia

. ' *3
ryby i potowu ° §3 5 0
N _Q M
Sledz trawler. Morze Péin. r. 1931 65 18 15
> J R R 1932 66 19 14
. . . . 1933 63 17 17
Sledz jarmuckiLowestoft 66 18 15
SiedZz norw. zimowy 69 17 13
. holend. Kanat la Manche 77 18 3
., Szwec. Battyk 77 18 3
., bat. Battyk 74 16 9
. belg. Ostenda 74 17 8
Szprot Battyk 74 16 9
Makrela Morze P6in. (maj) 78 19 2
Makrela Morze Péin. (listop.) 70 19 10
Dorsz Islandia 82 18 0.1
Plamiak 81 18 0.1
Rdzawiec 79 20 0,2.
Karmazyn > 81 18 0,6
Gtladzica Morze Pdéinocne 80 18 0.6
lkra $ledzia sJ - 66 28 1

Mlecz 5 > w74 22 2

Zawartos¢ wody w rybie posiada b. duze znacze-
nie jesli chodzi o trwato$¢ ryb oraz produktéw ryb-
nych. Im mniejszg ilo§¢ wody zawiera dany produkt
rybny, tym wieksza jest jego trwato$¢, gdyz ba-
kterie, powodujace rozktad w $rodowisku ubogim
w wode, majg mniejsze mozliwosci rozwoju. Dlate-
go tez w réznych procesach technologicznych prze-
mworstwa rybnego zasadniczym dazeniem jest
zmniejszenie zawarto$ci wody w surowcu rybnym.
Przy metodzie suszenia osigga sie najnizsza zawar-

tos¢ wody. Maczka rybna np. zawiera tylko 10%
wilgoci.
Dorsz suszony (sztokfisz) 10 — 20%, co umozli-

wia dluzsze, nawet paroletnie sktadowanie tego pro-
duktu. Przy metodzie solenia ryb réwniez pewna
cze$¢ wody zostaje pod dziataniem soli usunieta z ko-
moérek tkanki ryb. Np. $ledz, ktéry w stanie
Swiezym zawiera 65%, po zasoleniu zawiera jedynie
45% wody.

Réwniez w produkcji marynat nastepuje obnize-
nie zawarto$ci wody na skutek dziatania soli i octu
oraz pod wplywem smazenia i gotowania. W czasie
wedzenia nastepuje takze obnizenie zawarto$ci wody
od 25 do 40%, w zaleznosci od metody wedzenia (go-
race i zimne) oraz czasu wedzenia. Réwniez i przy
produkcji konserw trwatych sterylizowanych wstep-
ny proces technologiczny polega na usunieciu nad-
miaru wilgoci i ma na celu uzyskanie wiekszej jedr-
nosci i spoistosci tkanki oraz zwiekszenie trwatosci.

Zawartosé¢ biatka. Mieso ryb stanowi
b. cenne Zr6dto biatka, tego podstawowego sktad-
nika pokarmowego, ktéry jest nieodzowny dla orga-
nizmu ludzkiego, w pierwszym rzedzie dla odbudo-
wy zuzywajgcych sie tkanek. Miedzy biatkiem ‘zwie-
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rzat cieptokrwistych oraz biatkiem ryb nie ma wiel-
kiej réznicy i biatko rybie zawiera wszelkie niezbed-
ne dla pozywienia cztowieka sktadniki w duzej ilo-
§ci. W poréwnaniu do biatka zwierzat cieptokrwi-
stych biatko ryb jest tatwiej strawne i niemal cat-
kowicie przyswajalne, czym goéruje nad biatkiem in-
nych zwierzat.

Zawarto$¢ biatka u ryb podlega znacznie mniej-
szym wahaniom niz tluszcz. Przecietnie okoto 16%
czesci jadalnej ryby stanowi biatko (Lowern, 1944).
U niektérych ryb, zwtaszcza dorszowatych, cyfra ta
podnosi sie do 22.2%, u raji nawet do 24,2%. S$red-
nia zawarto$¢ biatka w stosunku do wagi catego cia-
ta ryby wynosi u ryb 18 — 19%. Wysoka zawartosé
biatka wykazujg produkty piciowe (mlecz i ikra).
W mleczku S$ledzia zawarto$¢ biatka dochodzi do
22%, ikry do 28%.

Zawartos$¢ ttuszczu. Drugim z kolei
waznym sktadnikiem tkanek ryby jest tluszcz.
Tluszcz rybi jest Odmienny od tluszczu zwierzat
cieptokrwistych i jest znacznie tatwiej przyswajalny.
Jego niezwykle cenng zaletg jest poza tym to, iz za-
wiera wielkg ilo§¢ witamin, ktérych donioste znacze-
nie w odzywianiu cztowieka jest powszechnie znane.

W zaleznosci od zawartosci ttuszczu dzielimy ryby
na ttuste, $rednio ttuste i chude (tablica nr 3). Do
ryb ttustych naleza: toso$ przed tartem, wegorz,
$ledz przed tartem, sardynka, szprot, makreia oraz
tunczyk. Do ryb $rednio-ttustych zaliczamy: pta-
stugi, karpia, leszcza, sieje, stynke, certe, suma
do ryb chudych nalezg z ryb morskich wszystkie
dorszowate, z ryb stodkowodnych: okon szczupak
i sandacz.

Gromadzenie sie tluszczu w rybach jest niejedna-
kowe. U ryb tlustych tluszcz odktada sie gtéwnie
w mieséniach, u ryb chudych, zwtaszcza u dorszowa-
tych, gromadzi sie przewaznie w watrobie. Watroba
dorszowatych i niektérych innych ryb posiada wy-
soki procent tluszczu dochodzacy do 60%. Wykorzy-
stanie tego tluszczu stalo sie podstawa powaznej
gatezi przemystu rybnego, dostarczajgcej wysoko-
wartoésciowy tran leczniczy, bogaty w cenne wi-
taminy.

Zawarto$¢ ttuszczu u ryb podlega silnym waha-
niom w zalezno$ci od okresu tarta, wieku oraz ptci
ryb. Na dojrzewanie produktéw piciowych i na pro-
ces samego tarta ryba traci ogromng ilos¢ energii,
ktérej dostarcza nagromadzony w ciele ttuszcz. Na
ten cel ryba zuzytkowuje prawie wszystkie zapasy
ttluszczu, czasami nawet caty ttuszcz. Na przyktad
u tososia wstepujacego z morza do rzeki zawarto$é
ttuszczu wynosi 14%, po wytarciu zawarto$¢ thu-
szczu spada nawet do 0,35% (Reay, Cutting, She/en,
1944). Mieso ryby bezposrednio po tarle jest dlatego
niezbyt smaczne, chude, wodniste i do przetwdrstwa
zupetnie nie nadaje sie.

Zawarto$¢ ttuszczu w rybach wplywa decydujaco
na ich warto$¢ odzywcza, smak, jako$¢ oraz przy-
datnos$¢ do przetworstwa .(wedzenie, konserwy, ole-
je rybne). Ryba tlusta jest na ogét smaczniejsza od
ryby chudej. Réwniez do przerobu na konserwy z re-
guty nadaja sie najlepiej ryby tluste.

Sole mineralne. Sole mineralne sg to
nieorganiczne zwigzki chemiczne, wystepujace u ryb
w nieznacznych ilosciach od 1 —- 2%. Sole mine-
ralne nie przedstawiajg wprawdzie zadnej wartosci

odzywczej niemniej jednak sa one niezbedne dla
odbudowy ciata i utrzymania zdrowia cztowieka.
Sole mineralne okres$la sie czesto mianem popiotu,
gdyz przy spaleniu organicznej substancji (biatko
i ttuszcz) pozostajg w formie popiotu.

Gtownem siedliskiem substancji mineralnych sa
kosci ryb, ktére zawierajg znaczne ilosci fosforu
i wapna. Zwilaszcza w konserwach trwatych zmiek-
czone kosci oraz osci ryb, spozywane wraz z mie-
sem stanowig cenne Zzrédio tych sktadnikow.

Wedtug badan szkockich (Lowern 1943) mieso
ryb dorszowatych i ptastug jest doskonatem Zréd-
tem magnezu i fosforu, lecz ubogim w wapn.

Sledzie natomiast dzieki bardzo delikatnym
osciom, znajdujacym sie w miesniach, ktére sa
przewaznie zjadane stanowig bogate zZroédto wapnia.

Oprécz wapnia, fosforu i magnezu mieso ryb za-
wiera i inne pierwiastki jak chlor, siarke, magnez,
s6d, potas w matych ilosciach zelazo oraz zniko-
me ilosci miedzi, cynku, manganu, otowiu, boru,
fluoru, bromu oraz jodu. Zwilaszcza ten ostatni
pierwiastek 4— jo d — w poréwnaniu z innemi
Srodkami spozywczymi, wystepuje zwlaszcza u ryb
morskich w duzych iloSciach. Znaczenie jodu w mie-
sie ryb jest szczegdlnie wazne, gdyz jod wywiera
doniosty wptyw na przebieg niektérych procesoéow
fizjologicznych. Brak jodu w organizmie powodu-
je wystepowanie choroby wola. Choroba ta z regu-
ty nie wystepuje u mieszkancéw wybrzeza mor-
skiego, gdzie ryba morska stanowi czesty sktad-
nik pozywienia, natomiast jest dosy¢ pospolita
w okolicach gérzystych, oddalonych od morza.

Jod znajdujacy sie w rybach pochodzi z glo-
néw morskich, ktérymi odzywiaja sie ryby. Ryby
morskie moga zatem w znacznie wiekszym stopniu
pobieraé¢ jod niz zwierzeta ssagce. W poréwnaniu do
ryb morskich mieso zwierzat cieptokrwistych za-
wiera nastepujace ilosci jodu wediug Engelbrechta
i Reinscha na 1000 g miesa:
mg 0,022

0,053 do 0,089

mieso cielece
mieso wotowe

serce wotowe ., 0,073
watroba wotowa mg 0,019 do 0,087
Sledz . L7 ., 2
makrela ., 045

dorsz . 51

plamiak y 6.2

Z powyzszego zestawienia wynika, iz ryby mor-
skie stanowig o wiele obfitsze Zrédto zaopatrzenia
organizmu cziowieka w jod niz migeso zwierzat
cieptokrwistych.

Sole mineralne, zawarte w soku komérkowym
tkanek sa rozpuszczalne w wodzie. W czasie goto-
wania sole te w znacznym stopniu przedostajg sie
do wody, w ktérej ryba jest gotowana. Dlatego tez
nie nalezy roztworu tego, zawierajacego znaczne
ilosci wapnia, fosforu i zelaza wylewaé, lecz uzyé
go do przyrzadzenia smacznej i pozywhej zupy
rybnej.

To samo odnosi sie do fabrykacji konserw ryb-
nych. Wode pozostatg po ugotowaniu ryby nalezy
uzy¢ w miare moznosci do sporzadzania soséow i za-
lew. Ubytki soli mineralnych wystepuja réwniez
w czasie magazynowania i solenia, gdyz czes$¢ soli
przedostaje sie z ryby do otaczajgcej jg cieczy, tj.
do solanki i roztworu soli z octem.
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WITAMINY

ITAMINY odgrywajag niezmiernie doniostg role

w funkcji odzywiania cztowieka i sg niezbedne
dla utrzymania zdrowia organizmu cztowieka oraz
zwierzat. Sg to zwigzki chemiczne o skomplikowa-
nej budowie przy czym ich cecha charakterystycz-
na jest ich wielka wrazliwo$é¢ na wptyw czynnikéw
fizyko-chemicznych takich jak temperatura, tlen
atmosferyczny itp.

Ryby nalezg do $rodkéw spozywczych b. boga-
tych w witaminy gtéwnie A i D. Zagadnieniem
pierwszorzednego znaczenia jest zatem sprawa za-
chowania tego bogactwa witamin przy poszczeg6l-
nych metodach przetwdrstwa.

Gtéwnym siedliskiem witamin jest ttuszcz ryb-
ny, jakkolwiek i samo mieso zawiera pewne ilosci
witamin.

Witamina A — jest Witaming wzrostu
oraz chroni organizm ludzki przed chorobg zwang
kseroftalmia, chorobg oczu, polegajaca na wysy-
chaniu bton $luzowych. Witamina A jest rozpusz-
czalna w tluszczu i wystepuje szczegélnie obficie
w watrobie ryb. Od dawna znana byta wysoka za-
wartos¢ witaminy A w watrobie dorsza, z ktérego
wydobywa sie tran leczniczy, odgrywajacy tak do-
niosta role w lecznictwie zwlaszcza u dzieci. Zawar-
to§¢ witaminy A na jednostke tluszczu w watro-
bach innych ryb jest znacznie wyzsza niz w watro-
bie dorsza, zwtaszcza u halibuta, tuficzyka oraz we-
gorza. Ogédlna zawarto$¢ tluszczu w watrobie tych
ryb jest jednak znacznie nizsza niz u dorsza. Za-
wartosé tluszczu w watrobie dorsza wynosi ponad
60%, natomiast u wyzej wspomnianych ryb wyno-
si tylko 10— 25%.

Zawarto$¢ witaminy A w olejach z watroby po-
szczeg6lnych ryb obliczona w jednostkach miedzy-
narodowych przedstawia sie nastepujaco:

(Lunde, 1940).

Gat. ryby Miedzyn. jednostek na 1 g oleju
Dorsz ca. 1000
Rdzawiec " 2000
Halibut » 50000
Makrela » 10000
Sardynka . 15000
Wegorz , 10000 do 100.000
Sledz . 4000 do 11.000

Z punktu widzenia dostarczenia organizmowi
ludzkiemu witaminy A w codziennym pozywieniu
jest niewatpliwie wazniejsza zawarto$¢ tej witami-
ny w tluszczu mies$ni ryb niz w watrobie. Watroba
wzgl. tran z watroby dorsza czy innych ryb nie jest
artykutem codziennego spozycia, a stosowany jest
jedynie jako $rodek profilaktyczny wzglednie lecz-
niczy. Jakkolwiek ttuszcz w mif'"'ach ryby nie jest
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tak obfity w witaminy A jak watroba, to jednak
przy spozyciu ryby pokrywa on calkowicie zapo-
trzebowanie organizmu na te witamine.

Witamine A zawierajg przede wszystkim ryby
morskie, jak: $ledz, dorsz, flgdra, karmazyn, pi-
kling ($ledz wedzony na gorgco) oraz wegorz.
Zwiaszcza na wiosne, ilosci witaminy A sg najwiek-
sze i dlatego spozywanie tych ryb, zwtaszcza w tym
okresie ma specjalne znaczenie.

Zawarto$¢ witaminy A w oleju, uzyskanym z cia-
ta ryb przedstawia ponizsza tabelka (Lunde 1940):

Miedzynarodowe jednostki

Gatunek ryb na 1g oleju:

Sledz ok. 10 — 100
Szprot , 10 — 60
Makrela . 5— 20
Wegorz » 100 — 740

Wegorz oraz $ledz sa zatem b. obfitym Zrédiem
witaminy A.

Witamina A jest bardzo czuta na dziatanie tlenu
atmosferycznego, zwiaszcza gdy jednoczes$nie od-
dziatywa wysoka temperatura. Wydawato by sie, iz
przy goragcym wedzeniu powinna nastgpi¢ duza
strata tej witaminy. Jednakze zjawisko zniszczenia
witaminy A nie nastepuje, co prawdopodobnie ttu-
maczy sie tym, ze skéra ryby zabezpiecza dostatecz-
nie przed dziataniem tlenu atmosferycznego.

Witamina D. Grupa witamin D okresla-
na literami Di, D2 Ds posiada specjalne znaczenie,
gdyz stanowi ona skuteczne lekarstwo na grozna
chorobe wieku dzieciecego, zwanag krzywica lub cho-
robg angielska (rachitis).

Ta antyrachityczna witamina D jest rozpuszczal-
na w tluszczu i wystepuje w b. duzych ilosciach
w watrobie ré6znych ryb, jak wskazuje ponizsza ta-
bela (Lunde 1940) :

Zawarto$¢ witaminy 1) w tranie z watroby:

jednostki miedzynar.

Gatunek ryby na 1gtranu

Dorsz, rdzawiec 100
Kulbak (halibut) 2000
Makrela 750
Tunczyk 20.000 — 60.000

Karmazyn 40.000

Witamina D znajduje sie réwniez w duzych ilo-
$ciach w tluszczu rybnym, zawartym w miesie ryb.
Dlatego tez spozywanie ryb stanowi idealny $rodek
zapobiegawczy przeciw krzywicy i innym podobnym
chorobom. Przy odzywianiu zwlaszcza dzieci nalezy
zwréci¢ baczng wuwage na ryby i odpowiednio je
w diecie stosowac.
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Zawarto$¢ witaminy D w tluszczu i w miesie ryb
wskazuje ponizsza tabelka (Lunde 1940):

Jednostki miedzynarodowe

Gatunek ryb
yoy na 1 g tluszczu

Siedz (filet) 50 — 200
Sledzik (caly) 130

Szprot 70 — 140
Makrela (filet) 20 — 50
Tunczyk 75 — 200

Jak wynika z powyzszej tabelki zawartos¢ wita-
miny D w tluszczu $ledziowym jest taka sama, jak
w tranie z watroby dorsza. Mieso zatem $ledzia,
ktéry jest konsumowany w znacznie wiekszych ilo-
$ciach niz tran z watroby dorsza i moze wchodzi¢
w skitad codziennego pozywienia cziowieka, posiada
znacznie wieksze znaczenie jako dostawca tej wita-
miny niz tran z watroby dorsza. Ma to tym wiek-
sze znaczenie, ze inne $rodki spozywcze zawierajg
witamine D tylko w znikomych ilosciach. Na przy-
ktad nastepny z kolei poza tluszczami rybnymi
Srodek spozywczy, zawierajagcy pod wzgledem za-
wartosci tej witaminy, mianowicie masto zawiera
zaledwie jedng setng cze$¢ witaminy D w porow-
naniu z ttuszczem $ledziowym.

W czasie konserwowania ryb za pomocag wedze-
nia, solenia, marynowania i sterylizowania nie na-
stepuje zadne uszkodzenie witaminy D tak, ze
spozywanie zaréwno ryb $wiezych jak i przetworéw
w stanie wedzonym, solonym, marynowanym i w po-
staci konserw trwatych, pokrywa zapotrzebowanie
przez organizm ludzki tej tak waznej witaminy.

Witamina B.
Roéwniez witaminy Bi i Bi wystepujg w obfitych

iloéciach w rybach i ich przetworach, co dotych-
czas w matym stopniu byto znane.

Inz. MAJEW SKI JERZY
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Witamina Bi rozpuszczalna w wodzie, znana jako
antyneurotyczny czynnik odgrywa w przemianie
m aterii cztowieka duza role. Zwtaszcza duze ilosci
tej witaminy zawiera ikra ryb dorszowatych, zwia-
szcza plamiaka. Ponizsza tabelka podaje iloSci wi-
taminy Bi w miesie niektdrych ryb. (Lunde 1940) :

Jednostki migdzynarodowe

Gatunek ryb
yby na 100 gr miegsa

Mieso plamiaka i innych

dorszowatych 10 — 30
Mieso $ledzia 10
Ikra plamiaka i innych

dorszowatych 300 — 400
lkra S$ledzia 10— 15 '

W atroba dorsza 10 — 130

W czasie konserwowania witamina Bi ulega tylko
nieznacznemu uszkodzeniu. W czasie solenia wzgl.
marynowania cze$¢ tej witaminy przechodzi do so-
lanki wzgl. zalewy octowej, jednakowoz pozostaja
w przetworach rybnych dostatecznie duze ilosci wi-
taminy Bi.

Witamina B2, bardzo wazna dla czlowieka wy-
stepuje. w rybach réwniez w duzych ilosciach. Mie-
so $ledzia zawiera 0,25, dorszowatych 0,17, watroba
z dorsza 0,65, ikra z dorsza i mleczko $ledzia 0,60
mg witaminy B2 na 100 gr. migesa. Sa to ilosci,
ktére w bardzo niewielu innych $rodkach spozyw-
czych wystepuja w wiekszych ilosciach.

Witamina C.

Witamina C, antyszkorbutowa, rozpuszczalna w
wodzie jest witaming typowa dla $wiata roslinnego.
Jest interesujgce, ze roéwniez ikra ryb zawiera
duze ilosci tej cennej witaminy, wynoszace od 10
do 40 mg na 100 g ikry. Stanowi to bogate Zrédto
witaminy C dla odzywienia cztowieka.

PRODUKCJA BIALKA RYBNEGO MOZE
ROZWIAZAC PROBLEM DORSZA

T EGOROCZNE wiosenne potowy dorsza ujawnity
trudnosci, na jakie napotyka nasz przemyst ryb-
ny w chwilach wielkich potowéw.

Nie ulega watpliwosci, ze najlepszym sposobem wy-
korzystania miesa dorszowego byloby filetowanie go
na $wiezo, a nastepnie zamrazanie i w tej formie
handlowej przechowywanie do czasu rozprowadze-
nia, Mieso w ten sposéb przygotowane, pod warun-
kiem, ze temperatury przechowania sa dostatecznie
niskie, zachowuje wszystkie najcenniejsze swoje wia-
snosci w stanie niezmienionym.

Rozprowadzenie ryby do spozycia w stanie S$Swie-
zym wymaga bardzo rozbudowanego taboru, wypo-

sazonego w urzadzenia chiodnicze oraz gestej sieci
chtodni na terenie kraju, ktére mogtyby przechowac
ja w' ciggu okresu rozprowadzania.

Stwierdzi¢ nalezy, ze' przesad o mniejszej wartosci
miesa dorsza od miesa innych ryb nie jest oparty na
zadnych konkretnych danych. Ryba ta, praktycznie
biorac, jezeli nie przewyzsza (ze wzgledu na wyzszg
zawarto$¢ jodu), to w kazdym razie nie, ustepuje ce-
nionemu i poszukiwanemu na rynku np. okoniowi;
zawarto$¢ biatka w miesie obu tych ryb jest inden-
tyczna.

Poza spozyciem jej w stanie $Swiezym, w postaci
konserwy, wedzonej itp., mieso dorsza moze by¢ uzyte
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jako surowiec podstawowy do produkcji biatka —
niestusznie zwanego syntetycznym Iu'b sztucznym.

Produkcje te zaczeli Niemcy wtedy, gdy niedobory
w produktach zywnos$ciowych nie mogty byé pokryte
na drodze importu, bowiem cala gospodarka nasta-
wiona 'byta w tym kraju na zbrojenia.

Biatko takie poza tym, ze stuzy do celéw spozyw-
czych, jesli jest produkowane z surowca posledniego
gatunku znajduje zastosowanie réwniez i w przemysle.
Produkt jest tatwo rozpuszczalny w wodzie, sktada
sie przewaznie z peptydéw, niktych ilosci aminokwa-
sow, okoto 5% wody i zwigzkéw organicznych kwasu
fosforowego. 1lo$¢ popiotu nie przekracza 1%. Jedy-
na wada tego, nadzwyczaj tatwo strawnego produktu,
jest zawarto$¢ $ladéw metanu oraz czasem zapach
przypominajacy rybe.

Surowcem do fabrykacji takiego biatka rybnego mo-
ze by¢ witasnie dorsz z tym, ze biatko przeznaczone do
spozycia, produkowane winno by¢ z ryb bezwzgled-
nie $wiezych. Dopuszczalne jest jednakze uzycie
ryb uszkodzonych mechanicznie, ktére do zadnego in-
nego przerobu nie nadajg sie, pomimo braku naj-
mniejszych oznak zepsucia.

Warto$¢ odzywcza biatka rybnego jest bardzo wy-
soka. Zawiera ono okoto 94% czystych protein, w tym
szczegb6lnie waznych dla organizmu ludzkiego amino-
kwasoéw' egzogenicznych (ktére muszag byé¢ do orga-
nizmu wprowadzone wraz z pozywieniem) w naste-
pujacej ilosci:

lizyny 8% ' waliny 3,7%

izoteucyny 7,'5% tryptofanu 2,1%

freoniny 6,8% fenitoalaniny 1,1%

histydyny 4,8% metioniny 0,3%

Z grupy aminokwaséw endogenicznych (ktére moga
by¢ syntetyzowane przez organizm) w biatku rybnym
znajduje sie:

kwas glutaminowy 7,5% cystyna i cysteina0,61%

alanina 5,7% kwas asparaginowy 0,6%

prolina 2,8% norleucyna 0,4%

tyrozyna 2% norwalina 0,4%

oksyprolina 0,9%

a poza tym obecna jest réwniez glicyna.

Jesli sie wtezmie pod uwage, ze biatko takie zawie-I
ra w przeliczeniu na P2C5 — fosforanéw 0,53%,
fosforanu lecytyny 0,22% oraz jod w ilosci 0,003%
mozna zda¢ sobie sprawe, jak cennym pokarmem
jest ten produkt. Nadaje .sie on do surogowania biat-
ka kurzego, bowiem tatwo ubija sie; przy czym 1 kg
proszku ma warto$¢ odzywczg rownag wartosci 330 jaj.

Produkcja tego biatka jest stosunkowo tatwa. Zor-
ganizowanie fabrykacji u nas wymagatoby przepro-
wadzenia préob na skale laboratoryjng, a nastepnie
péitecbniczng. Mieso po sfiletowaniu i oddzieleniu od
kosci rozdrabnia sie i nastepnie taduje do kotta, ogrze-
wanego parg i zaopatrzonego w mieszadio. W tym
naczyniu zalewa sie go 0,5% kwasem octowym i cig-
gle mieszajgc, utrzymuje w temperaturze 70—80° C.
w ciggu jednej godziny. Proces ten ma na celu po-
zbawienie miesa substancji zelatynujgcych, jak réw-
niez rozluznienie tkanki miesniowej.
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Tak otrzymana miazge pilucze sie w obrotowych
ptuczkarkach pod ciggtym pradem wody dostarczanej
w postaci tuszu. Ma to na celu usuniecie zwigzkéw ze-
lujacych i pozbawienie miesa smaku i zapachu kwasu
octowego z poprzedniej operacji. Przemywanie takie
trwa okoto 30 minut. Po ptuczce miazge wyrzuca sie
na sito, aby umozliwi¢ odcieknigcie wody. Odcieknig-
ta miazga poddana jest nastepnie prasowaniu celem
zmniejszenia jej wilgotno$ci do ca 40%.

Otrzymane kuchy odtluszcza sie nastepnie alkoholem
lub jesli chodzi o produkt nizszej jakos$ci, wzglednie
przeznaczony do celéw technicznych, tréjchloretyle-
nem. llos¢ uzytego alkoholu wynosi od 150—250%..
Ekstrakcja odbywa sie w aparacie, do ktérego wpro-
wadza sie miazge, tak, ze'oparta jest na sicie umiesz-
czonym na pewnej wysokosci ponad dnem.

Dolna cze$¢ ponizej sita, ogrzewana jest para wodng
(podwdjny ptaszcz) i tutaj zbiera sie alkohol z wytu-
gowanym tluszczem, przy czym ten ostatni gromadzi
sie w tej czesci zbiornika, podczas gdy alkohol pod
wplywem ciepta paruje. Tak uzyskane pary przecho-
dza do chtodnicy zwrotnej zainstalowanej w gérnej
czesci ponad miazge przenaczong do wytugowania i po
skropleniu sie, posiadajac jeszcze temperature ponad
,60°C splywaja na nia. zabierajac nastepng czes$¢ za-
wartego w niej tluszczu. Proces odtluszczania trwa
od 1—10 godzin w zaleznosci od rodzaju materiatu
i jego przygotowania.

Po wyjeciu odtluszczonej miazgi, pozostajaca na dnie
mieszanina alkoholu z tluszczem i innymi zanieczy-
szczeniami, zresztg cuchnagca, po oddestylowaniu al-
koholu pod préznig i nastepnie wysuszeniu daje ma-
teriat, ktéry mozna w pewnych granicach zuzyé¢ w
przemysle tekstylnym Ilub mydlarskim. Tkanke zas$:
rybng przygotowang w ten sposéb suszy sie pod préz-
nig w suszarce obrotowej ogrzewanej parg wodna,
co ma na celu rekuperacje uzytego rozpuszczalnika.
Operacja ta trwa okoto 3—4 a nawet czasem 5 go-
dzin. Préznia jaka jest tutaj stosowana pozwala na
usuniecie réwniez i czesci wody, nie przekraczajgc
temperatury 600 C.

Suchy materiat miele sie nastepnie na zupetnie drob-
ity proszek i zadaje 6—8% roztworem sodu w ilosci
okoto 500 1 na 100 kg. proszku. Nalezy jednak regulr-
wac ilos¢ dodawanego ptynu tak, aby otrzymana mie-
szanina stanowita dos$¢ gesta bryje.

Hydrolize przeprowadza sie w ten sposéb, ze w cig-
gu pierwszej godziny stosuje sie temperature okoto
3(PC, a nastepnie w ciggu drugiej godziny 800C. Re-
zerwuar do hydrolizy zaopatrzony jest w mieszadto
i urzadzenie do nagrzewania. Po uptywie 2 godzin
hydrolizat zobojetniony zostaje kwasem octowym az
do uzyskania pH-7. Zobojetnione pilynne biatko suszy
sie nastepnie w stanie rozpylonym w specjalnych su-
szarkach powietrznych. Ten sposéb daje nam gotowy
produkt, nie posiadajgcy witasnoséci hydroskopijnych.

Wydajno$¢é¢ surowca S$wiezego wynosi okoto 10%,
a czasem nawet 14%. Wydajnos$¢ ryb suszonych jest
odpowiednio wieksza. Do produkcji tego biatka uzyte
moga by¢ réwniez i inne gatunki ryb. W produkcji
wydaje sie by¢ szczegdblnie wazne odtluszczenie ma-
teriatu surowego bez czego niemozliwe jest otrzyma-
nie fabrykatu wysokiej jakosci, trwatego i prawie
bezwonnego.
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Na widowni...

RYBA'DLA WIEJSKIEGO KONSUMENTA

W ostatnich tygodniach ze strony czynnikéw zajmu-
jacych sie na szczeblu centralnym dystrybucjg $srodkéw
aprowizacyjnych wysuwane sg zadania w szerszym za-
kresie aprowizowania ludnos$ci wiejskiej w produkty
rybne. Jest to zagadnienie duzej wagi dla polskiej go-
spodarki rybnej, dlatego warto mu poswieci¢ wiecej
uwagi.

Wie$ polska, jak dotychczas, nie tylko ze nie odgry-
wata zadnej roli w konsumciji ryb, ale olbrzymia wigk-
szo$¢ ludnos$ci wiejskiej, w ogéle nie je ryby Swiezej,
a tym bardziej morskiej. Nawet wsie lezagce nad je-
ziorami, czy rzekami tylko w bardzo rzadkich wypad-
kach konsumujg rybe. Ztowionag rybe dostarcza sie do
najblizszych miasteczek lub punktéw skupu, skad roz-
syta sie do wiekszych o$rodkéw konsumcyjnych.
Jedynie $ledz solony w pewnych okresach roku, gtéw-
nie w okresie postu, jest spozywany przez ludnos$é
wiejska, ale i to nie powszechnie. Mozna przyjaé, ze
zaledwie 10 —e 15% Iudnos$ci wiejskiej spozywa od
czasu do czasu rybe, jednakowoz nie Swiezga, ale prze-
robiong na konserwe trwatlg, lub péitrwala.

Tymczasem ludno$¢ wiejska stanowigca olbrzymia
wiekszo$¢ ludnos$ci naszego kraju mogtaby by¢ po-
waznym konsumentem ryby — produktu, ktéry sta-
nowi¢ moze dla ludnos$ci wiejskiej wysoce pozyteczne
uzupetnienie produktéow roslinno - nabiatowych, sta-
nowigcych gtbwne pozywienie wiesniaka. Gdyby tyl-
ko potowa ludnosci wiejskiej tylko raz w miesigcu
spozywata potrawe rybng, to zbyt nadwyzek potowo-
wych bytby zapewniony i nie dochodzito by do tzw.
kryzyséw dorszowych.

Jednakowoz zdoby¢ wiejskiego konsumenta nie be-
dzie tatwo. Nalezy dotozyé wiele wysitku propagando-
wego, aby przezwyciezyé przyzwyczajenia kulinarne

wiesniakéw i sktoni¢ ich do spozywania ryby — pro-
duktu dos¢ kilopotliwego w przyrzagdzaniu. Akcja w
tym kierunku musi truia¢ latami i dopiero po diuz-

szym okresie mozna oczekiwa¢ praktycznych wyni-
kéw.

Aby zdoby¢ wiejskiego klienta, nalezy dostarczyé
mu towar w najbardziej dostepnej i dogodnej for-
mie. O ile chodzi o rybe morska $Swiezg, to wchodzit-
by tu w rachube przede wszystkim dorsz. Przy obec-
nych jednak warunkach technicznych transportu oraz
daleko niedostatecznych urzadzeniach chtodniczych,
zaopatrywanie mniejszych o$rodké6w konsumcyjnych
w $Swiezg rybe moze by¢ wykonalne jedynie w miej-
scowoséciach potozonych w poblizu wybrzeza morskie-
go, lub wiekszych miast, gdzie sg chlodnie rybne.

Najwieksze nasilenie potowu dorsza przypada na
miesigce wiosenne i poczatek lata, kiedy pogoda gwal-
townie ociepla sie, a transport Swiezej ryby staje sie
ktopotliwy. Dop6ki catly kraj, nie zostanie pokryty
gesta siecig chtodni rybnych, nie mozna liczy¢ na
znaczniejszy zbyt ryby Swiezej po wsiach, nawet gdy-
by uspotecznione sklepy wiejskie zaopatrzono w
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skrzynki - lodéwki pomystu Gérnickiego. Jedynie
w rejonach nadmorskich, lub w poblizu wiekszych
miast, mozna liczy¢ na zbyt pewnej iloSci ryby Swie-
zej.

Np. w ostatnim sezonie dorszowym Centrala Rybna
zorganizowata dostawe $wiezego dorsza do podwar-
szawskich miasteczek i wsi, z wynikiem zadowal-
niajacym, aczkolwiek dosy¢ kosztownym. O ile znaj-
dzie sie odpowiedni tabor samochodowy z urzadze-
niem chtodniczym, to nawet w obecnych warunkach
mozna bedzie zaopatrywaé w Swiezg rybe szerokie po-
tacie kraju. Ten sposéb rozprowadzania ryby morskiej
po wsiach szeroko byt stosowany w niektédrych kra-
jach europejskich i znakomicie przyczynit sie do kon-
sumcji ryby przez ludno$é wiejskg.

Na razie wie$ polska moze by¢ konsumentem arty-
kutéw rybnych jedynie w postaci konserw trwatlych,
lub poéttrwatych. Poza konserwami puszkowymi, wy-
mieni¢ tu nalezy rézne marynaty, towar wedzony
i smazony. Te rodzaje produktow sg tatwiejsze w do-
stawie i przechowaniu, szczeg6lnie w zimniejszej po-
rze roku i kazdy sklep wiejski, czy w matym miastecz-
ku bez wiekszego ryzyka moze taki towar przetrzy-
mac iy ciggu kilku dni w stanie zdatnym do spozycia.

Konserwy nie potrzebujg do przechowywania po-
mieszczen chtodniczych, sa gotowe do natychmiasto-
wego spozycia i sadzac z pokupu jakim cieszg sie
u wiesniakow przybywajacych z wycieczkami na Wy-
brzeze, sa chetnie i ze smakiem spozywane.

Na osobne oméwienie zastugujg solone produkty
rybne. Ludno$¢ wiejska zna dotychczas tylko solone-
go Sledzia. Tymczasem W wielu krajach soli sie sporo
innych gatunkéw ryb. Wezmy dla przykitadu Zwigzek
Radziecki. Tam przesala sie¢ ogromne ilosci ryby na
towar solony. W Norwegii i Islandii wiekszo$¢ pota-
wianego dorsza przerabia sie na towar solony.

I u nas w ostatnich latach soli sig dorsza i makrele.
Ale mimo, ze ryba w tej postaci nie traci swych war-
tosci odzywczych i przy odpowiednim przygotowaniu
tak samo jest smaczna jak i ryba Swieza, nie znajduje
uznania u polskich konsumentéw. Wynika to gtéwnie
dlatego, ze konsumenci nie sa jeszcze przyzwyczajeni
do spozywania w tej postaci dorsza.

Tymczasem wtasdnie dorsz solony najbardziej nada-
je sie i najtatwiej moze by¢ dostepny dla wiejskiego
konsumenta. Podobnie jak $ledZz moze by¢ tatwo prze-
chowywany w beczkach. Nie ulega szybko zepsuciu,
W chtodnej porze roku moze sta¢ tygodniami w kaz-
dym sklepie wiejskim i podobnie jak $ledz, moze by¢
nabywany dowolnie i w kazdym czasie.

Odmoczony i odpowiednio przyrzagdzony, niczym
nie ustepuje $wiezej rybie. Mozna z niego robi¢ do-
wolne dania rybne: gotowane, smazone, marynowane.
Pod kazdag postacia moze byé spozywany z ziemnia-
kami, kiszong kapusta, czy ogoérkiem — artykutami,
jakie znajdujg sie w kazdym domu wiejskim.

Naprzdod —do walki o Plan Szescioletni
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RYBY MAJA GLOS .

Ryba dostosowuje sie barwag
do otoczenia

Str. 18
RYBA — MIMOWOLNY
PODROZNIK
W wodach' Oceanu Spokojnego

i Atlantyckiego zyje niewielka ryb-
ka (do 25 cm ditugosci), u ktérej ptet-
wa grzbietowa przeksztatcona zo-
stata w przyssawke. Przyssawka tag
ryba przytwierdza sie do statku lub
do ciala, rekina i tak wedruje po
ogromnych przestrzeniach moérz i
oceanéw. Od czasu do czasu odry-
wa sie, aby podchwyci¢ jaki$ odpa-
dek wyrzucony z kuchni statku lub
pozostaly z uczty rekina.

Bybki te nie majgc potrzeby sa-
modzielnego ptywania, nie posiadajc
tez pecherza ptawnego. Przyssawka-
mi tak mocno przywierajg do cia-
ta rekina, ze trudno je oderwac,
Bardzo czesto, szczeg6lnie jezeli do
jednego rekina uczepi sie kilka tych
rybek, stajg sie one dokuczliwe i
rekin stara sie ich pozby¢. Nie idzie
mu to tatwo. Rekin miota sie gwal-
townie, wyskakuje z wody, ociera
o skaly itp., lecz nie zawsze udaje
mu sie pozbyé niepozadanego po-
Arta. Réymiez trudno oderwaé ryb-
ke cztowiekowi, gdy upolowany re-
kin znajdzie sie na pokladzie stat-
ku.

RYBA MIECZ ALBO WLOCZNIK

Olbrzymia ta tropikalna ryba
podchodzi niekied.y za cieptymi pra-
dami do brzegéw poétnocnej Euro-
py. Wazy do 300 kg i dosiega 3 m
diugosci Jej gorna szczeka wydtu-
zona. jest w rodzaj miecza, ktéry
rowna sie czwartej czesci diugosci
ciala ryby. Miecz ten jest groznag
bronia.

Wit6cznik jest rybg drapiezng i za-
wziecie poluje na inne ryby. Prze-
waznie wdziera sie w gromady ryb,
na prawo i lewo uderza swym mie-

czem czyniagc ogromne spustosze-
nia ws$réd ryb. Szczegdlnie duze
zniszczenie czyni ws$réd tawic S$le-

dzi. Poéwiartowane ryby stanowiag
ulubiong uczte wtdcznika.

W londynskim muzeum znajduje
sie drewniana obita miedzig wrega
statku przebita nd wylot mieczem
wtécznika. Radziecki ichtiolog Su-
worow podaje, ze w chwili uderze-
nm w stnt°k mba musiata osig-
gaé¢ szybko$¢ 90 km na godzine. Jak
widzimy szybkos$¢ ,skoku“ tej ryby
oraz sita uderzenia jest ogromna.

LATAJACE RYBY

Ozerto mozna spotka¢ na wodach
Srodkowego Atlantyku, moga uno-
si¢ sie nad wodg do 4—5 m i prze-
latywaé za jednym wyskokiem do
150 m. Na taki przelot zuzywaja
do 20 sekund. Niekiedy moga nawet
w powietrzu zmienia¢ kierunek lo-
tu.

BARWA ryb podobnie jdk barwa
zwierzat ladowych miewa czes-
to charakter ochronny, zabezpiecza
igcy je od. zartocznosci nieprzyja-
ciét. Bytujgce w toni wodnej ryby
pelagiczne majag z reguly ciemny,
zlewajacy sie z ttem dna, grzbiet i
biato-srebrzysty brzuszek.

Ciekawym potwierdzeniem och-
ronnego’ charakteru ciemnego od
go6ry i biato-Arebrzystego od' dotu
ubarwienia ryb pelagicznych jest
przyktad spotykanej w afrykan-
skich rzekach ryby Synodontis,
ptywajacej zazwyczaj brzuszkiem
do gory. Rybka ta ma brzuszek
ciemniejszy niz grzbiet.

Ten sam efekt ochronny, jak zle-

wanie sie barwy z ttem otoczenia,
daje zupeiny brak ubarwienia, a
wiec przezroczysto$¢  niektérych
ryb. Zupetnie przezroczyste sa lar-
wy wegorzy, $ledzi, ptastug i wielu
innych. Ws$réd ryb dorostych znane
sg m. in. przezroczyste ryby z ro-
dziny gtowaczowatych.
Ws$réd ryb dennych, spedzajacych
nieruchomo wiekszo$¢ swego zycia
na dnie, spotykamy ciekawe przykta-
dy zdolnos$ci przystosowania barwy
do podtoza na ktérym sie znajduja.
M. in. plastugi, gltowaczowate i
inne ryby denne przeslonecznio-
nych wé¢él jprzybrzeznych przybie-
rajag barwe jak najdoktadniej od-
powiadajaca wtasciwosciom dna. na
ktorym sie w danym czasie znajdu-
ja. Przeniesione z jednego tta na
inne np. z jasnego dna piaszczyste-
go na ciemne kamieniste, odpowie-
dnio zmieniajg barwe gérnej czesci
swego ciata. Doswiadczenia prze-
prowadzone nad hodowanymi w
akwariach piastugami wykazaty, ze
potrafia one dostosowywac sie
barwg do dowolnych deseni ukia-
danych z kamykoéw fia dnie. Jak
jednak stwierdzit przed kilkudzie-
sieciu laty francuski fizjolog Pouchet
— tracg one te zdolnos$é, jesli poz-
bawi¢ je wzroku.

Bytujgce ws$réd wodnej roslin-
nosci iglicznie i koniki morskie po-
trafia ja doskonale imitowaé¢ za-
rowno barwa jak ksztattem ciata.

W skérze ryb znajdujg sie ko-
morki zawierajgce grudki, (wzgled-
nie kropelki substancji barwnych
nazywanych pigmentami. Komaorki
te nosza nazwe komérek chroma-
tojorowych. Dzieki tym komérkom
ryby posiadajg te lub inng barwe
ciata. Ubarwienie ryb iest rézne nie
tylko w zaleznos$ci od gatunku ryby,
— lecz moze zmieniaé sie u jednych
i tych samych ryb w zaleznosci od
warunkéw' zewnetrznych $rodowi’
ska oraz od stanu fizjologicznego
danych osobnikéw.

Przy zageszczeniu pigmentu na
skutek skoncentrowania go na mi-
nimalnej powierzchni wewnatrz
kazdej komérki — nastepuje roz-

jasnienie barwy ciata. Odwrotnie
przy gwiazdzistym rozlewaniu sie
pigmentéw wewngtrz komoérek, na-
stepuje $ciemnienie barwy ciata. Ta-
kie zgeszczanie sie wzgl. rozlewanie;
sie pigmentéw wewnagtrz komorek
chrornatoforowych uzaleznione jest
od proceséw nerwowych zachodza-
cych w ciele ryby- W opisanych
wypadkach przystosowywanie bar-
wy do otoczenia wystepowato po
odbieranych przez rybe wrazeniach
wzrokowych powodujacych, jak wi-
da¢, pobudzenie proces6w nerwo-
wych, dzieki ktérym nastepowato
zgeszczanie sie lub rozlewanie pi-
gmentu.

W ubarwieniu ryb graja role pi-
gmenty: czarny, czerwony i zo6hy.
Czarny jest pigmentem bardzo trwa-
tym i trudno rozpuszczalnym, czer-
wony i z6ity sa substancjami bar-
dzo hietrwatlymi. Dlatego to po
Smierci ryby ciato jej traci barwy,
staje sie szare.

Zmienianie sie barwy, w czasie
agonii wyraznie wystepuje np. u ry-
Ey Mullus barbatus, zwanej suttan-
a.

Komorki chromatoforowe zawie-
raja zawsze tytko jeden rodzaj
pigmentu, przy czym komorki za-

wierajgce rbézne pigmenty wystepu-
ja czesto jedne obok drugich. "Od
kombinacji komérek chromatoforc-
wych, zawierajgcych r6zne pigmen-
ty zalezy ubarwienie i odcienie bar-
wne danych gatunkéw ryb.

Ponadto niektére komdrki chro-
matoforowe zawierajg specjalng sub-
stancje guanine. Substancja ta na-
daje srebrzysty odcien. ubarwieniu
ryby, ktéry posiada tak niezmiernie
istotne ochronne znaczenie w wod-
nym $Srodowisku.

O ile w wodach pilytszych w
ubarwieniu ryb dominujg odcienie
brazowo-szare, harmonizujgce z
barwg piaszczystego Iub mulistego
dna, o tyle w gtebinach zdarzaja
sie czesto ryby o ubarwieniu czer-
wonym. W zwigzku z tym stynny
oceanograf radziecki W. W. Szulej-
kin zwrécit uwage na fakt, ze w
morzu przede wszystkim zanikaja
promienie ultraczerwone i czerwo-
ne widma stonecznego. Dla gtebino-
wych istot, wedtug stéw tego uczo-
nego, nie istnieje niate swiatto dnia.

Przenikajgce w wode promienie
przechodza przez niebieski, lub nie-
bieskawo zielony filtr warstw wody,
grubosci do tysiecy metrow. Totez
czerwone w naszym os$wietleniu ry-
by w gtebinach wéd wydajg sic
czarne. Mozliwe, Ze czerwona bar-
wa tych ryb jako barwa dopetniaja-
ca niebiesko-zielonej barwy gteb-
szych warstw wody, staje sie tam
niewidzialng. Stajg sie one tam
czarne, tak jak staje sie czarny -
przedmiot czerwony—gdy go ogla-
damy przez zielone okulary.

mJ J S
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Sylwetki ‘zastuzonych rybakéw
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pierwszy ze $r6dlgdowych

P ochodzi z biednej wyrobniczej
rodziny, od lat osiadlej w wiel-
kiej nadnoteckiej dolinie, od dziecin-
stwa zetknat sie z rybactwem, poma-
gajac ojcu i innym w potowach ryby
na licznych jeziorach pogranicza po-
morsko-kujawskiego. Przy rybactwie
przezyt okres wieku mtodzieficzego.

Byt zadny \yiedzy i poznania $wiata.
Zaciekawiato go rybactwo. Inteligent-
ny z przyrodzenia i ambnny z cnaraK-
teru szuKal okazji awansu spoteczne-
go. Mimo, ze w O6wczesnych warun-
kach nie byto to tatwe, Franciszek
Piechocki, prosty rybak dzieki swej
ambicji i wytrwatodci w dwudziestym
roku zycia zostaje nadzorcg rybackim,
a nastepnie, po ukonczeniu kuisu.ry-
backiego i wykazaniu sie odpowied-
nia praktyka, zdaje egzamin na mi-
strza rybackiego, niebawem za$ awan-
suje na obwodowego instruktora ry-
botéwstwa $rédlgdowego.

Na tym stanowisku nawigzuje kon-
takt z Dziatem Ekonomiki Kyoactwa
Naukowego Instytutu Gospodarstwa
Wiejskiego w Bydgoszczy. Zaintereso-
wat sie n.m déwczesny kierownik tego
dziatu, Dr J. Borowik. Bierze Pie-
chockiego za pomocnika technicznego
przy cenowych badaniach rybactwa.
W tym charakterze przywozi Piechoc-
kiego w lecie 1929 r. do Gdyni, w celu
zapoczgtkowania badan nad ekono-
miczng strona polskiego rybotéwstwa
morskiego.

Piechocki po raz pierwszy styka sie
z-murzem i rybactwem morskim. Na
wynajetym, do badan morskich kutrze
(wéwczas nie bylo jeszcze specjalne-
go statku do badan morskich) nieo-
mal codziennie wyjezdza z ryoakami
na morze, by ziowi¢ nieco ryby do
doswiadczen. Ma za zadanie kierowac
kuter na $cis$le okreslone na mapie
miejsca, zarzucac¢ sieci, ciggnac je
okres$long ilo$¢ czasu, a potéw doktad-
nie sortowa¢ wediug gatunkéw, mie-
rzyé¢ i wazy¢ kazda rybe, patroszyé,
rozcina¢ zotadki i inne przewody po-
karmowe, badaé¢ zawarto$¢ i rodzaj
pokarmu, wyszukiwaé¢ pasozyty, wy-
cigga¢ z gipwy kostki stuchowe tzw.

otolity, oczyszcza¢ je, szlifowaé¢ i na
podstawie ich nawarstwien okreslaé
wiek ryby.

W ten spos6b dziesigtki tysiecy fla-
der, dorszy, $ledzi i innych przemy-
stowych ryb przeszio przez rece Pie-
chockiego. Zebrany materiat szedt do
dalszego opracowania do Laborato-
rium Rybackiego, a Piechocki pozna-
wat nowy dla niego i bardzo cieka-
wy dzial badan ichtiologicznych. Za-
poznawat sig przy tym i z praktycznag
strong rybotdowstwa morskiego, bo-
wiem poza badaniami naukowymi, ro-
biono robwnoczes$nie dodwiadczenia
nad nowymi typami sieci i innego
sprzetu potowowego.

Podczas nastepnego lata Piechocki
zaczat bardziej wnika¢ w warunki
pracy rybakéw morskich; zaintereso-
wat sie tym rybactwem i powzigt po-
stanowienie zostania zawodowym ry-
bakiem morskim. Mimo, ze miat za-
pewnione stanowisko urzednicze tech-
nika rybackiego i mozliwo$¢ dalszego
awansu, postanawia zosta¢ zwykilym
rybakiem na morzu.

Gdy zamiar ten wyjawit rybakom —
starzy dos$wiadczeni rybacy gdynscy
wyémiali go. Jak to? Przybysz z ladu,

rybakéw morskich

ktéry zaledwie przed rokiem po raz
pierwszy zobaczyt morze i kuter, a w
dodatku urzednik, chce posigé¢ ich za-
woéd? Nie, zaden rybak lgdowy nie
nauczy sie towi¢ ryby na morzu. Ry-
bakiem morskim moze by¢ lylko Ka-
szub z dziada pradziada osiadly nad
morzem.

Mimo tych przestré6g Piechocki roz-
poczat starania o przydziat kutra, ja-
kie w tym czasie rozpoczeto budo-
waé¢ na stoczni gdynskiej. Po otrzy-
maniu kutra wyposazyt go w nowo-
czesny sprzec potowowy, dobrat <Jo po-
mocy paru ryoakow i wyruszyt na
morze. Poczatki byly mato pociesza-
jace. Rybactwo szto niesktadnie, ale
juz po paru mie$. kuter Piechockie-
go towit nie gorzej od innych, a po
paru latach Piechocki zalicza sie do

najzdolniejszych i najbardziej przed-
siegbiorczych rybakéw. Z licznej gro-
mady rybakéw — posiadaczy wiek-

szych kutréow, byt Piechocki drugim
rybakiem polskim, poza Nadolskim,
ktéry odwazyt sie wyruszaé¢ na dal-
sze tereny wodne — pod Bornholm,
na cie$niny dunskie, a nawet na Skag-
gerak i przedpola Morza Poétnocnego.

Piechocki dowiddt, ze rybakiem
morskim moze zosta¢ réwniez i rybak
§réodladowy byleby z zapatem zabrat
sie do pracy i szczerze polubit swoj
zaw6d. Piechocki byt pierwszym, kt6-
ry swoim czynem przetamatl starg za-
korzeniong tradycje kaszubska, ze ry-
bakiem morskim moze byé¢ tyiko osia-
dtv nad morzem Kaszuba. Piechocki
wskazatl droge innym rybakom $réd-
ladowym. Kilku 2z nich niebawem
osiedla sieg nad morzem i prébuje no-
wego zawodu. Ale do samej wojny
zaden z nich nie wyrobit sig na samo-
dzielnego rybaka — pracowali w ku-
trowych zespotach zatogowych pod
kierunkiem miejscowych rybakéw.
Jedynie Piechocki wyrobit sie na sa-
modzielnego rybaka morskiego. Co
wiecej, do zatogi jego kutra garneli
sie synowie starych rybakoéw miej-
scowych, uwazajgc, ze u Piechockie-
go nauczag sie towi¢ lepiej i bardziej
nowoczesnymi, metodami niz u ojcéw,
wujéw czy braci, trzymajgcych sige
uparcie przestarzatych metod rybo-
towstwa.

Piechocki jest doskonatym przykta-
dem racjonalizatora i nowatora, ktéry
umie obserwowa¢ i obserwacje swe
zuzytkowac¢ dla usprawnienia metody
pracy. Spostrzezenie swoje notuje,
analizuje, wycigga wnioski i dzieli sAg
swymi doswiadczeniami z innymi,
szkolgc w ten sposéb nowe kadry ry-
bakéw. Sporo jego artykutéw i nota-
tek ukazato sie w pismach fachowych
i wydawnictwach okolicznosciowych.

Polski Rzad Ludowy doceniajgc bo-
gatag wiedze fachowg Piechockiego,
nabytg gtownie z doswiadczenia pracy
rgk wtasnych, powierzat Piechockie-
mu rézne stanowiska w administracji
rybaekiej lub w przedsigbiorstwach
czy'spoétdzielniach potowowych. Jezeli
sie godzit to tylko na krétko. Praca
ladowa i biurowa nie pocigga go. Po-
wraca do rybactwa, do szkolenia mto-
dych kadr rybakéw, do pracy ciez-
kiej, ale umitowanej i dajgcej zado-
wolenie. Bowiem Piechocki jest ty-
pem rybaka nie z przypadku, lecz
z powotania. Takich nam wigcej po-
trzeba. Zuk.

Str. 19

Czy wiecie ze:

— W OKRESIE XVII i .XVIII
wieku potowy tlososia byly tak
wielkie na polskim morzu, ze ro-
botnicy rolni w majgtkach wy-
brzeza w umowach na najem za-
strzegali sie, ze nie wolno ich kar-
mi¢ .lososiem czeSciej niz dwa razy
w tygodniu.

— NAJBARDZIEJ BOGATE W
RYBY i inne zyjatka morskie sg
wody stref zimnych, graniczace ze
strefami umiarkowanymi. Nato-
miast w miare posuwania sie ku
strefom cieptym morze jatowieje i
np. na Atlantyku, pomiedzy wy-
brzezem Brazylii i Afryki, wody
oceanu sg tak ubogie w plankton
i ryby, ze poréwnaé¢ je mozna do
jalowych przestrzeni Sahary.

— LUSKA STANOWI DOWOD
OSOBISTY RYB, z ktérego mozna
czyta¢ wazniejsze etapy zycia ryby.
U lososia na podstawie tuski mozna
okresdli¢ ile lat ryba przebywata w
rzece, ile w morzu, kiedy po raz
pierwszy, nastapito wejscie z rzeki
do morza, kiedy toso$ odbywat tar-
to, w jakich latach i okresach roku
miat lepsze czy gorsze odzywienie.

— W GLEBINACH OCEANU
ATLANTYCKIEGO zyje ryba Chia-
smodusniger z tak duzym pyskiem
oraz tak rozciggtym Zzotgdkiem i
ciatem, ze moze potknaé i przetra-
wi¢ rybe daleko wigekszg od siebie.

— W NORWEGII kazdy o6smy
mieszkaniec zajety jest w rybotéw-
stwie lub w przemys$le rybnym.
Rybotéwstwo odgrywa tam w go-
spodarce narodowej podobng role,
jak u nas rolnictwo.

— JAK WIELKA MASA RO-
SLINNOSCI pokrywa dno morskie
moze $wiadczy¢ to, ze na samym
tylko dnie Kategatu roczny przy-
rost roslin dennych wynosi 24 mil.
ton. Na tej tace podwodnej zywi
sie rocznie 6 mil. ton przedstawi-
cieli Swiata zwierzecego. Z tego tyl-
ko 18 tys. torf. wytawia cztowiek na
potrzeby aprowizacyjne ludnosci.

— TYLKO JEDEN GATUNEK
RYB WATLUSZOWATYCH odmia-
na znanego nam dorsza baltyckiego
mianowicie: Gadus morhua Kkitdi-
nensis przebywa w zamoknigetym
Sré6dladowym  zbiorniku wodnym
w jeziorze Mogilno na wyspie Kil-
din u wejscia do zatoki Kola przy
morzu Biatym. Jezioro to w gteb-
szych warstwach ma wode stonawa,
co umozliwia przebywanie tam tej
wybitnie morskiej rybie. Dorasta
ona tam do 60 cm diugosci. Ponie-
waz gorne warstwy wody jeziora
Mogilno majag wode stodkawg o mi-
nimalnym zasoleniu, watlusz nie
moze w niej przebywaé. Kiedy
przypadkowo znajdzie sie tu, szybko
umiera.

— NAJWIEKSZA RYBA, jaka
ztowiono w wodach $rédladowych,
byta bietuga z rodziny jesiotrowa
tych. Ziowiono jg w 1864 roku w
Wotdze. Miata ona ca 5 m dlugosci
i 1.100 kg wagi.
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Czechostowacja importuje ryby z Islan
dii. Na podstawie zawartego ostatnio
traktatu handlowego Czechostowacja w

roku sprowadzi z Islandii 3.300 ton
zamian za eksport to-

ciagu
ryby mrozonej w

waréw przemystowych. Podobny traktat
wymienny z Islandig zawarty rowniez
Wegry.

Katastrofalne potowy tososia w Szko-

cji. W pierwszych dniach wrze$nia za-
letni sezon potowu to-
Sezon ten wypadt bar-
dzo stabo. Stwierdzono, ze byt najgorszy
w okresie ostatnich 40 lat. Mimo
rybacy poniesli

konczony zostat

sosia w Szkocji.

nie-
ztych cen na tlososie du-
ze straty.

Islandczycy aresztujg angielskie traw-
lery. Angielskie trawlery rybackie coraz
czesciej naruszaja islandzkie wody tery-
torialne. Z tego powodu dochodzi do
czestych incydentéw z patrolami ochron-
nej stuzby rybackiej. Niekiedy Islartd-
czycy zatrzymujg angielskie statki i na-
ktadaja na nie wysokie grzywny za po-
téw w miejscach zakazanych.

Ostatnio zatrzymany zastal przez pa-
islandzki angielski trawler ,Utska-
Przyprowadzono go do Reykjavik i
Caly potéw zostat
zaptaceniu
zostat

trol
lar®.
aresztem.
Dopiero po
grzywny statek

obtozono
skonfiskowany.

1625 funt. szterl.
.zwolniony.

— Olej rybi do Indonezji. — Na pod-
traktatu handlowego, zawartego
ostatnio miedzy Holandiag a Norwegia,
ta ostatnia bedzie dostarcza¢ do Stanoéow

stawie

Zjednoczonych Indonezji wiekszg ilo$¢
oleju rybiego.

— W Bergen powstaje pierwsza na
Swiecie fabryka wyrobu plastiku z ryb.
Swiezych i odpadkéw rybnych. Z 12 ton

surowca wyprodukuje sie 1 tone plasti-
ku. Jak przewidujg, fabryka bedzie w

stanie wyprodukowa¢ dziennie 5 — 6 ton
plastiku.

Kenja pragnie importowaé¢, konserwy
rybne. Kenja i inne kolonie $rodkowo-

afrykanskie poszukujg dostawcoéw kon-
serw rybnych. Chodzi tu nie tylko o kon-
serwy puszkowe, ale réwniez o towar
wedzony, solony i suszony. Szczegblnie
duze zapotrzebowanie jest na wedzone i
solone dorsze oraz wedzone filety z dor-
sza.

Spadek eksportu
tek konkurencji

ryb z Holandii. Wsku-
amerykanskiej, Holan-
dia napotyka na duze trudnos$ci przy
eksporcie ryby do krajéw zmarshal-
lizowanych. Najwieksze trudnosci po-
wstaja przy eksporcie do Francji, Belgii
i Zach. Za pierwsze po6trocze
rb. eksport $ledzi do tych krajéw obni-
zyt sie nieomal o potowe w poréwnaniu
z tymze okresem ub. roku.

Niemiec.

rybotow -

zostat
szklan-
potowach

ptywakéw. W
wprowadzony
ptywakow

rodzaj
stwie brytyjskim

ostatnio nowy typ
nych (kul) uzywanych przy
witokiem. Sktada sie on —ze zwyktej
kuli szklannej oraz biegngcego dookota
kotnierza. Dzieki temu kotnierzowi
skuje sie daleko wiekszy op6r w wodzie
oraz znaczniejszg stateczno$¢ ptywaka. W
uzyciu okazat sieg bardziej przydatny od
dotychczas uzywanych, dlatego przypu-
szcza sig, ze juz wkrétce wejdzie do po-

Nowy

uzy-

wszechnego uzytku.

GOSPODARKA RYBNA
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HODOWLA KARPIA NA POLACH RYZOWYCH

W celu zwiekszenia dochodowos$ci, nie-

ktére kotlchozy potudniowych rejo-
néw Zwigzku Radzieckiego, gdzie prowa-
dzone sg plantacje ryzu, wprowadzity ho-
dowle karpia na pé6lkach ryzowych. W o-
kresie zalewania tych pélek woda, wpusz-
cza sie tam mtode karpiki, a jesienig wy-
tawia sie¢ je na potrzeby aprowizacyjne.

Karpie na pélkach ryzowych znajduja
doskonate warunki pozywieniowe i przy-
rost wagi ryb jest do$¢ duzy. W ciagu

DOSKONALE WYNIKI

ii ybotdwstwo radzieckie na Battyku po-

stuguje sie gtéwnie mniejszego typu
statkami, tzw. matymi trawlerami rybac-
Potowy tymi statkami dajag dosko-
nate wyniki. Ostatnio zastosowano no-
we ulepszone metody potowu, wskutek
czego znacznie podwyzszono wytdw ma-
sy towarowej.

kimi.

WIELORYBY ROWNIEZ

uza sensacje wywotata w Ameryce
broszura, przedstawiajgca dotychcza-
sowe osiggniecia nad doswiadczeniami z
zastosowaniem elektrycznoéci przy poto-
wie ryb. Wymieniono w niej wszystko, co
osiggnieto na tym odcinku.
Uwzgledniono réwniez w szerokim zakre-
sie doswiadczenia badaczy radzieckich,
gdzie najpierw rozpoczeto doswiadczenia
z przystosowaniem elektrycznos$ci do
przemystowego potowu ryby.
W wymienionej broszurze znajdujemy

dotychczas

réwniez opisy préb potowu za pomocag
elektrycznos$ci réwniez niektérych zwie-
rzat morskich, miedzy innymi i wielory

PECHOWY POLOW NAJWIEKSZEGO

N ajwigekszy brytyjski trawler ,Barry

Castle“, ktéry niedawno zostat wpro-
rybotowstwa, okazat sig w
bardzo niefortunnv. W dru-
odbytym w
ciggu
ryby,

wadzony do
eksploatacji
gim rejsie
pierwszej

11 dni ztowit

rybotéwczym
potowie wrzednia w
zaledwie 35 koszy

angielski trawler

ngielski trawler ,Tesla“ udajgcy sie
- na potowy pod lIslandig, wskutek ge-
stej mgly osiadt na skale w poblizu portu

Peterhead. Mimo wzywania pomocy,
trawler catg dobe pozostawat na skale,
a 20-to osobowa zaloga, narazona byta

WYZYSKIWANIE RYBAKOW

myy" zwigzku z przezywanym kryzysem

przez rybotéwstwo brytyjskie wtasci-
ciele statkébw starajg sie obcigza¢ dodat-
kowa praca poszczegb6lnych cztonkéw za-
togi. Ostatnio stowarzyszenie wtasdcicieli
statkow rybackich uchwalito, ze na
mniejszych trawlerach (od lOO do 13C
rbwniez maszynisci obstu-
lub maszyny parowe, jak

stop diugosci
gujacy motory

SPADEK POLOWO\WV W

Islandii za pierwszy
wyniosty 116.776 ton, z
zasolono, a 11.286 ton
to znaczny spadek z

p otowy

kwartat rb.
czego 57.372 tony
zamrozono. Stanowi

ryb w

hodowli
docho-

lata kotchoznicy otrzymujg z
karpia dodatkowo ponad 500 rub.
du z hektara.

Po za zwigkszeniem dochodowo$ci, ho-
ryzowych przy-
mianowicie

na polkach
nosi jeszcze korzy$ci,
zmniejsza malaryczno$¢ okolicy, bowiem
karpie zjadajag ogromne ilo$ci larw ko-
maréw, kté6re masowo rozmnazajg sie w
wodzie na polach ryzowych.

dowla karpi
inne

POLOWOW MALYCH TRAWLEROW

Wiekszos$¢ trawleréw juz w potowie ro-

plany
+Minoga“, ,Dzygit‘, ,Snie-

ku wykonata roczne potowu, a

niektére, jak

tok“ w okresie 7 miesiecy przekroczytly
juz o 'B0—70 proc. wyznaczony potéw na
caty rok.

NA ELEKTRYCZNOSC

béw. Zwierzeta te tatwiej poddaja sie si-
le porazenia pradem, niz ryby, dlatego
przypuszcza sie, ze nowa metoda potowu

moze juz w najblizszych latach odegrac

wazng role w przemyséle wielorybniczym
Chodzi tylko o ustalenie odpowiedniej
i najbardziej praktycznej dla tych po-
trzeb baterii na statkach.

Jak widzimy, w kofAcu moze nastgpi¢
zmierzch harpuna, ktéry odegrat tak
wielka role w potowach wielorybow w
ostatnich kilkudziesigciu latach. Metoda

elektrycznego potowu moze sta¢ sie jesz-
cze bardziej grozna dla wielorybdéw.

TRAWLERA

176 funtéw, ponoszac straty
ponad 1000 funtow.

trawler ten
ztowi¢ w jednym
jak 400 koszy
jego koszty

wartoéci ok.
na eksploataciji
Fachowcy sa zdania, ze
w ogdle nie moze
14 dniowym rejsie wiecej
ryb, co ledwie moze pokry¢
eksploatacyjne.

WPADL NA SKALE.

na niebezpieczennstwo zatoniecia. Dopiero
po podniesieniu sig wody wskutek przy-
ptywu, udato sig przybylym statkom ra-
towniczym $ciggnaé¢ ,Tesle” i
pieczeniu uszkodzen, odholowaé¢ do Aber-
den.

po zabez-

ANGIELSKICH

obowigzani sg w wol-
rybakom pokta-

réwniez palacze,
nych chwilach pomagaé

dowym w pracy nad wycigganiem sieci
oraz patroszeniem i soleniem ryby, cze-
go dotychczas nie wymagano od nich.
Zmuszenie do tej dodatkowej pracy za-
togi maszynowej pozwolito zmniejszy¢
zaloge poktadowag na statkach rybackich.

ISLANDII

poprzednim rokiem, kiedy w pierwszym
kwartale zamrozono 16.275 ton. Wyeks-
portowano w pierwszym kwartale 2347
ton ryby. *
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SZKOLENIE

Realizujqc hasto ,kadry decydujg o

wszystkim* Centrala Rybna przy-
stapita do systematycznego doszkalania
swego personelu. Szkolenie to, ktére o-
bejmuje nieomal kazdy odcinek rézno-
rodnej pracy przedsigbiorstwa, ma na
celu przygotowanie $Swiadomego i facho-

wego personelu mogacego sprostaé¢ kazde-

mu zadaniu stawianemu wymogami pla-
nu 6-letniego.

W okresie sierpien — wrzesien odbyty
sie 3 kursy. Najwazniejszy i najliczniej

uczeszczany byt 10-dniowy kurs dla pra-
cownikéw komédérek handlowych, zorga-
nizowany w Gdyni dla wszystkich pla-
cowek terenowych Centrali Rybnej. Obej-
mowat on wyktady teoretyczne z biologii
ryb morskich i stodkowodnych; zasad
handlu, solenia, konserwowania, maryno-
wania i eksploatacji przedsiebiorstw ryb-
nych; chtodnictwa i zamrazalnictwa;
techniki obrotu rybami i norm handlo-

POLACZENIE SPOLDZIELNI

Uchwala, Centralnego Zwigzku Spoét-
dzielczego, Spétdzielnia rybacka ,to-
soé“ potaczona zostata ze spoétdzielnia
Jedno$¢ Rybacka“ na podstawie statutu
tej ostatniej. Polgczenie podyktowane zo-
stato wzgledami gospodarki planowej i
miato na widoku dalsze usprawnienie
dziatalnoséci spédtdzielczosci rybackiej.
Nowa spétdzielnia, ktéra jest obecnie
najwiekszg spotdzielnia rybacka w Pol-
sce, ma obecnie mozno$¢ catkowitego wy-
zyskania wspolnych urzadzen warsztato-

RYBACY POMORZA ZACHODNIEGO

Przez pracownikéw szczecinskiego Mor-

skiego Urzedu Rybackiego, Ob. ob.
Jerzego Poradéwskiego, Augusta Rzep-
ke i Mariana Bakote zostat zgtoszony
pierwszy wniosek racjonalizatorski w
zakresie usprawnienia akcji potowow i
przeprowadzania planowych potowow
morskich.

Wniosek ten omawia szczeg6towo spo-
soby wykorzystywania przez rybakoéw
radiowych serwiséw rybackich. Dzigki
tym serwisom rybacy udajacy sie na po-
towy nie bedag przeprowadzali tej akcji
,na $lepo“, ale poplyng na tereny, na

Z ZYCIA CENTRALI

Dnia 25 sierpnia br. odbyta sie w Po-
znaniu narada kierownikoéw Biur
Handlu Hurtowego Centrali Rybnej. Te-
matem obrad byto m.in. zagadnienie dy-
strybucji dorsza solonego na najblizsze
miesigce.

Omawiano przebieg wykonania planu

W m-cu sierpniu br., przeanalizowano
wykonanie planu lipcowego oraz szcze-
gétowo przedyskutowano plan na m-c

wrzesien br. Obrady toczyly sie pod ha-
stem petnej mobilizacji aparatu Centrali
Rybnej do wzmozonej akcji dystrybu-
cyjnej w m-cu wrzeéniu br. i nastep-
nych.

W toku
laczek,

dyskusji poruszono szereg bo-

ktérych usuniecie bedzie ko-
nieczne, aby moéc sprosta¢ zadaniom na-
tozonym na Centrale Rybnag w najbliz-
szych miesigcach. ¢

W TROSCE

YA7
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ramach tygodnia zdrowia przebywat
ve wsiach rybackich Potwyspu
Helskiego specjalny wagon sanitarny z
ekipa lekarzy i pielegniarek. Pracowni-
cy stuzby zdrowia udzielali rybakom i
ich rodzinom porad i pomocy lekar-
skiej.

Dzieci rybakoéow
Urzedy Rybackie
plicach kolonie

na Slasku. — Morskie
zorganizowaly w Cie-
letpi¢ dla dzieci ryba-
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wych: przepisé6w standaryzacyjnych i sa-
nitarnych; przetadunku, transportu i eks-
pedycji; przygotowania towaréw rybnych
do transportu i dokumentacji obrotu to-
warowego.

Cwiczenia praktyczne obejmowaly po-

kazy metod i zasad w towaroznawstwie
klasyfikacji ryb i towaréw rybnych,
sposoby konserwacji ryb swiezych i prze-
tworéw, patroszenia, solenia, wedzenia,
mrozenia i zuzytkowania odpadkoéw ryb-
nych. Kurs ten okazat sie bardzo po-
trzebny i dal duzo pozytecznego mate-
riatu wielu mniej zorientowanym pra-
cownikom terenowym.

Dalszym kursem byt 10-dniowy kurs

dla referentéw planowania. Wzieli w nim
udziat wszyscy planisci Dyrekcji Naczel-
nej CR oraz placéowek terenowych. In-
nym znowu kursem byt kurs dla refe-
rentbw ubezpieczen, ktéry odbyt sie w
Warszawie.

Z ,JEDNOSCIA RYBACKA®

wych, zwiekszenia operatywnoéci eksplo-
atowanego taboru i zwiekszenia mozli-
wosci produkcyjnych.

Rozwdéj potaczonych spoétdzielni zapo-
wiada sie pomys$lnie. W roku przysztym
nastapi wydatne powiekszenie urzadzen
sieciami i warsztatéw mechanicznych
oraz ukoniczona zostanie budowa domu
administracyjnego. Rownoczes$nie inten-
sywniej przeprowadzony bedzie remont
taboru ptywajgcego, w tym roku odda
sig do eksploatacji 2 dalsze kutry.

USPRAWNIAJA SYSTEM POLOWOW
ktérych poprzedniego dnia stwierdzono
obecno$¢ wiekszych tawic rybnych.

Pierwszym zrealizowaniem zasad wnio-
sku byly potowy doswiadczalne przepro-
wadzane przez rybakéw zachodniego
wybrzeza. Celem tych potowéw, w ktd-
rych wzieli udziat prawie wszyscy ry-
bacy wojewo6dztw szczecinskiego i ko-
szalinskiego, byto praktyczne realizowa-
nie wyzej wymienionego wniosku.

Juz pierwsze dwa wykazatly, ze pla-
nowane potowy daty bardzo pomys$ine
wyniki i poszczegdlne zespoty rybackie
postanowity system ten stale stosowac.

RYBNEJ

Dnia 26 sierpnia br.
znaniu konferencja eksportowa, ktéra
zgromadzita wszystkich fachowcéw Cen-
trali Rybnej z odcinka eksportu. Przy-
byli tez przedstawiciele Biura Handlu
Zagranicznego CR oraz Centralnego In-
spektoratu Standaryzacji.

Programem konferencji objete bytly
wszystkie zagadnienia, jak eksport kar-
pia, leszcza, dorsza solonego i $wiezego,
konserw, rakéw itd.

Kazdy problem byt
g6towo i wszechstronnie. Teren na-
Swietlat mozliwo$ci skupu. Biuro Han-
dlu Zagranicznego—mozliwosci lokacyj-
ne. Centralny Inspektorat Standaryzacji
wyjasnia sprawe standartéow. Narada
wykazata swojg celowo$¢é, gdyz pozwo-
lita uwidoczni¢ braki, ktére musza by¢
w szybkim czasie usuniete, aby plany
eksportowe mogly byé¢ wykonane.

odbyta sie w Po-

omawiany szcze-

O ZDROWIE

kéw. Personel opiekunniczy nad dzieé¢mi
na kolonii sktadat sie z pracownikéw in-
stytucji rybackich, ktérzy bezinteresow-
nie zaofiarowali swojg prace. Na pokry-
cie kosztow kolonii opodatkowali sie
wiasciciele i uzytkownicy kutrow w wy-
sokos$ci od 10 do 20 tys. zt. Dzieki ini-
cjatywie MUR dzieci rybakéw morskich
po raz pierwszy zobaczg piekne okolice
Beskidéow polskich.
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1 Rybacy zbierajg trzcing. — Na polece-
nie Ministerstwa Zeglugi, Morski Insty-
tut Rybacki zbadat zagadnienie trzciny

w Zalewie Wislanym pod katem racjo-
nalnego wykorzystania jej dla gospodar-
ki krajowej. Trzcina z powodzeniem mo-
ze by¢ stosowana w budownictwie. Zbio-
ry trzciny moga by¢é powaznym Zréddtem
dochodu dla ubocznych rybakoéw, zwtla-
szcza w okresie matych .potowéw.

Zespoly niewodowych rybakoéow nad
Zalewem Szczecinskim dla uczczenia
Kongresu Pokoju postanowity dodatko-
wo wytowi¢ po pare ton ryby. Inicjato-
rami tego czynu byty grupy rybakéw
Olidy i Opalinskiego.

W porcie Helskim nowozbudowa-
nym molo morskim Zaktady Rybne
przystapity do budowy fabryki lodu,
ktéorej brak dotkliwie odczuwali rybacy

bazujgcy w porcie Helskim.

na

Rybacy z Ustki zatrudnieni w ,Arce*
dla uczczenia Kongresu Pokoju prze-
znaczyli warto$¢ jednodniowego potowu

na odbudowe Domu Rybaka w Ustce.

Morski Instytut Rybacki przeprowa-
dza obecnie doktadng prace nad szcze-
gotowym opisem typéw narzedzi i sprze-
tu uzywanych przez polskich rybakoéw
morskich catego wybrzeza.

Zarzad Zjednoczenia Rybakoéw Mor-
skich w Gdyni wystosowat specjalne po-
dziekowanie dla rybakéw osady Niko-
szewo, ktérzy bezinteresownie przy
do swych domoéw dzieci z Jeleniej Go-
ry, ktére nie mogly byé¢ rozlokowane w
domach wypoczynkowych.

Robotnicy zatrudnieni przy budowie
chtodni rybnej w Swinoujéciu postano-
wili  znacznie przy$pieszy¢ wykonanie

zaplanowanych prac. Ostateczne wykonA-
czenie w stanie surowym budynku chilo-
dni nastagpi w koncu wrzes$nia. Przed-
wczesne wykonanie roboty mozliwe be-
dzie dzieki wprowadzeniu kilku pomy-
stow racjonalizatorskich.

Oddziat ryb stodkowodnych
zostal ostatnio przy Naczelnej
Centrali Rybnej w Warszawie.
zatatwiat wszelkie sprawy zwigzane ze
skupem i dystrybucjg ryb stodkowod-
nych dostarczanych zaréwno przez pro-
ducentéw $rédlgdowych jak i zalewo-
wych.

powotany
Dyrekcji
Bedzie on

Komérka racjonalnego zywienia ryb-
nego powstata w ramach organizacyj-
nych Centrali Rybnej w Warszawie. Po-
zostaje to w zwigzku z planami znacz-
nego rozszerzenia placéwek detalicznego
zbiorowego zywienia oraz wprowadzenia
do tych placéwek obowigzkowych posit-

kéw rybnych.

Na miedzynarodowym kiermaszu w
Wiedniu, podobnie jak w roku ubiegtym
polskie ryby wedzone cieszyty sie du-
zvm powodzeniem, zwlaszcza wedzone
tososie i wegorze. Pierwsza partia wy-

stana do Wiednia
zaszta koniecznos$¢
szu dalszymi
W zwigzku
sieci smazalni

rozeszta sie szybko i
uzupetnienia kierma-
przesytkami.

z projektami uruchomienia
ryb w punktach zbioro-
wego zywienia zamoéwione zostaty za
granicg smazatki do szybkiego i ekono-
micznego smazenia porcji rybnych dla
natychmiastowej konsumcji. Zamowione
smazatki przystosowane sa do instalacji
elektrycznej i gazowej. Moga tez by¢
uruchomione na samochodach ciezaro-
wych jako ruchome smazalnie pokazo-
we.

Nowy trawler
dniach spuszczono
Gdanskiej nowy trawler rybacki.
jednostka otrzymata nazwe ,22 lipca
nr 3“. Jest to pierwszy trawler przewi-
dziany do wybudowania na stoczniach
krajowych w Planie 6-letnim.

rybacki. — W
na wode ze

tych
stoczni
Nowa
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Wartos¢ handlowa ryb morskich

(Ciag dalszy)

JAKOSC i zwigzana z nig warto§¢ handlowa ryb
morskich podlega w obrebie tego samego gatun-
ku duzym wahaniom w zaleznosci od pory roku, stop-
nia dojrzatos$ci piciowej, zawartosci tluszczu oraz
miejsca potowu. Od tych czynnikéw zalezny jest prze-
de wszystkim smak oraz warto$ci odzywcze migsa. De-
cydujg one o przydatnos$ci danego gatunku ryby za-
rowno dla bezposredniej konsumcji w stanie Swiezym
lub mrozonym jak i dla przetwdrstwa.

Na smak ryb morskich, zwtaszcza ryb dennych,
wptywa podobnie jak u ryb stodkowodnych, cho¢
W znacznie mniejszym stopniu, charakter dna. Ryby
na przyktad towione na terenach o dnie zwirowatym,
kamienistym, posiadajg lepszy, delikatniejszy smak, niz
ryby z terenéw o dnie mulistym.

Jako$¢ ryb morskich zalezna jest w bardzo znacz-
nym stopniu od tego, czy ryby pochodzg z wéd obfi-
tujacych w pozywienie, czy tez z w6d ubogich. Ryby
z towisk o dobrych warunkach pozywieniowych sa
tlustsze, posiadajg lepszy smak migsa i lepszy gatu-
nek czeéci jadalnych w poréwnaniu do wagi catego
ciata, niz ryby zyjace w wodach ubozszych w pozywie-
nie, ktére sa chudsze, posiadajg gorszy smak i stosun-
kowo wiekszg ilos¢ odpadkéw.

Ten sam np. gatunek pochodzacy z Morza Poéinoc-
nego, odznaczajgcego sie obfitoscig pozywienia ma lep-
szy smak, jedrniejsze migso, wyzszg zawartos¢ tlusz-
czu, mniejszag zawarto$s¢ wody, oraz wiekszg trwatos¢
niz tenze gatunek wystepujagcy w Morzu Batyckim.
Dotyczy to zaréwno $ledzia, jak i dorsza.

Zawarto$¢ tluszczu odgrywa, jak juz wiemy, bardzo
wazng role, decydujgc m. in. o smaku miesa rybiego.
Ogo6lnie mozna powiedzie¢, ze im wieksza zawartos$¢
tluszczu, tym smak danego gatunku ryby jest lepszy.
Ma to réwniez decydujace znaczenie w zuzytkowaniu
ryby dla celéw przetwoérstwa. Ryby tluste bowiem lub
Sredniotluste nadajg sie znacznie lepiej do ré6znych ro-
dzajow przetworstwa, a w szczegd6lnosci do konserwo-
wania w puszkach niz ryby chude.

Zawarto$¢ ttuszczu u niektérych gatunkéw, jak na
przyktad szproty stanowi gtéwne kryterium podziatu
ich na sortymenty handlowe. Szproty o zawartosci
ttuszczu ponizej 3% zaliczone sg do sortymentu Ill,
ktéry przeznaczony jest do przerobu nie na cele jadal-
ne, lecz wytgcznie na maczke rybna. Szproty zatem,
u ktérych zawarto$¢ tluszczu spada ponizej 3%, nie
powinny byé w ogdle potawiane.

Sortyment Il obejmuje szproty o zawartos$ci ttuszczu
od 3—6%, ktére przerabiane sg zasadniczo na mary-
naty oraz na szproty wedzone i w tej postaci sa kon-
sumowane. Szproty o zawarto$ci powyzej 6% stano-
wig sortyment I, ktéry nadaje sie do wszechstronnego
przetwoérstwa, a przede wszystkim do wyrobu kon-
serw trwatych.

Ryby morskie, podobnie jak ryby stodkowodne, kla-
syfikuje sie wedtug ich wielkosci. Ryby najwieksze

w ramach danego gatunku zaliczane sg do | sortymen-
tu i na og6t uzyskuja wyzsza cene, niz ryby S$rednie
i mate tego samego gatunku. Stanowig one bowiem
lepszy surowiec do produkowania filetéw, posiadajg
wiecej miesa i w zwigzku z tym lepsza wydajnos$¢ przy
patroszeniu i filetowaniu, jakkolwiek ryby $redniej
wielkosci posiadajg czesto mieso delikatniejsze
w smaku.

Na jako$¢é ryb morskich wptywa poza tym szereg
czynnikéw, jak: czas tratowania, spos6b i starannos$é
obchodzenia sie z rybg na statku, a wiec odpowiednie
i staranne patroszenie, wykrwawienie, mycie, skfado-
wanie w lukach, odpowiednie lodowanie, jako$¢ uzy-
tego lodu oraz czas sktadowania na statku (dlugos¢
podrozy).

Réwniez wtasciwy i staranny wytadunek w porcie,
zabezpieczenie przed storicem i deszczem w czasie wy-
tadunku i dalsza manipulacja w halach wytadunkowo-
manipulaeyjnych, ktéra powinna by¢ jak najszybsza
i odbywa¢ sie w warunkach mozliwie najhigieniczniej-
szych, odgrywa wielkg role.

Na jakos$¢ ryby decydujacy wplyw wywiera row-
niez pora roku oraz pogoda. W okresie letnim, w wyz-
szej temperaturze ryba szybciej sie psuje i wymaga
znacznie szybszych i staranniejszych zabiegéw przy
manipulacji i wstepnej konserwacji niz w porze zi-
mowej.

Ryby morskie gérujg nad rybami stodkowodnymi
mniejszg zawarto$cig osci, ktérych duza ilo$¢'stanowi
jeden z czynnikéw odstreczajacych konsumenta od
spozywania ryb. Niektére ryby, jak na przyktad dor-
szowate, tufnczyk oraz makrela nie zawierajg zupel-
nie drobnych o$ci, osadzonych zwykle w samej tkan-
ce miesnej. Sledzie, jakkolwiek zawierajg drobne oSci,
nie stanowig one jednak zadnej przeszkody w spozy-
waniu, natomiast u innych ryb, np. u ptastug, osci da-
ja sie bardzo tatwo usunaé.

Ryby morskie pod wzgledem miejsca oraz metody
potowu dzielimy na ryby pelagiczne oraz denne. Do
pierwszych nalezg ryby, zyjagce w swobodnej prze-
strzeni wodnej w warstwach zaréwno gtebszych, jak
i powierzchniowych. Sa to przede wszystkim $ledzie
i szproty, sardynki oraz makrele, towione gtéwnie sie-
ciami stawnymi, dryfujgcymi, lecz i sieciami ciggnio-
nymi (wtokami). Ryby pelagiczne towione narzedziami
biernego potowu (sieci stowne, dryfujgce) dostarczo-
ne sg na og6t w lepszym stanie, niz towione narzedzia-
mi czynnego potowu — wiokami. Nie ulegaja bowiem
w tak znacznym stopniu zgnieceniu i uszkodzeniu, jak
to ma miejsce przy potowach wtokiem. Wartos¢ ich
jest dzieki temu wyzsza.

Ryby pelagiczne sa na og6t mniej trwate i dlatego
natychmiast po potowie i wytadunku nalezy je pod-
da¢ odpowiedniemu przerobowi, zakonserwowaniu
wzglednie przeznaczy¢ do mozliwie szybkiego spo-
zycia.
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Ryby denne, zyja na dnie morza lub w warstwach
przydennych i lowione sg gtownie sieciami ciggniony-
mi — wtokami, lub na wedy za pomoca przynety. Na-
lezg do nich ptastugi, ptaszczki oraz dorszowate.

Ryby denne odznaczajg sie znacznie wiekszg trwa-
toscig niz ryby pelagiczne. Zwtaszcza ptastugi nalezg
do ryb najdtuzej utrzymujacych $wiezos¢ w normal-
nych warunkach przechowywania. Najlepszag trwato-
Scig wsrod nich odznacza sie halibut.

W zaleznosci od towiska ryby morskie dzielimy na
nastepujace handlowe gatunki: towar z Battyku, zMo-
rza Potnocnego, towar islandzki, z Morza Barentsa

i Morza Biatego.

Na pierwszym miejscu stoi towar z Morza Péinoc-
nego smakowo i jako$Sciowo. Przede wszystkim ryby
denne, jak i cze$Sciowo pelagiczne ($ledzie) z Morza
Poéinocnego odznaczajg sie lepszym smakiem, wiekszg
jedrnoscig miesa, przewaznie wigekszg zawarto$cig thu-
szczu niz ryby z innych terendw.

Na drugim miejscu stoi towar islandzki, doréwnu-
jacy prawie towarowi z Morza Pdéinocnego, nastepnie
idzie towar z Morza Bialego oraz Morza Barentsa.
Ryby z tych terenéw sg na og6t chudsze, poza tym
z uwagi na wielkg odlegto$¢ miejsc potowu od portéow
wytadunkowych, jako$¢ ich czesto jest gorsza z powo-
du stabszej $wiezosci.

Na ostatnim natomiast miejscu stoi towar battycki.
Dotyczy to zwlaszcza dorsza, kté6ry w poréwnaniu
z dorszem Morza Po6inocnego czy z wod islandzkich
jest chudszy, mniejszych rozmiaréw, o gorszej wydaj-
nosci przy patroszeniu i filetowaniu, posiada wyzszg
zawartos¢ wody. W zwigzku z tym jego mieso jest
bardziej miekkie, mniej jedrne i mniej trwale. Row-
niez $ledz battycki ustepuje znacznie $ledziowi z Mo-
rza Poéinocnego pod wzgledem srrtaku jak i zawarto-
$§ci tluszczu. Szproty natomiast baltyckie, towione
w okresie jesienno-zimowym od listopada do lutego
nie tylko nie ustepuja szprotom z Morza Péinocnego,
lecz je przewyzszajg delikatno$ciag migsa i smakiem.

Z punktu widzenia $wiezosci ztowionej ryby w na-
szych warunkach, najlepszg jako$¢ osiagaja ryby
z portéw battyckich. Pozostaje to w $cistym zwigzku
z bliska odlegtoscig towisk na Battyku od portéw wy-
tadunkowych oraz jest wynikiem odmiennej techniki
pakowania ryb na statkach przy portach batyckich.

W catym Swiecie
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Ryby towione na Morzu Po6tnocnym oraz na dal-
szych terenach, wytgcznie przez statki dalekomorskie,
odbywaja dluzszg droge od towiska do portu, niz ryby
potawiane na Battyku. Rejs trawlera rybackiego na
Morze Péinocne trwa przecietnie 18 do 20 dni, na wo-
dy islandzkie do 24 dni, na Morze Barentsa i Morze
Biate do 30 dni. Okres czasu od zlowienia ryb do mo-
mentu odwiezienia do portu jest zatem nieporéwna-
nie dtuzszy niz przy potowach batyckich.

Poza tym ryby ukfadane sa po potowie w tadow-
niach statku dalekomorskiego na przemian z lodem
w stosunkowo grubszych warstwach, w wyniku czego
nastepuje tatwiej zgniecenie i uszkodzenie ryby. Tkan-
ka dorsza z potowdédw dalekomorskich, na skutek uci-
sku wywotanego masa i ciezarem jest znacznie bar-
dziej wiotka i prawie nigdy dorsz taki nie jest do-
starczany w stanie tezca po$miertnego.

Dla przediuzenia $wiezos$ci, ryby zwlaszcza denne na
statkach dalekomorskich z reguty sa patroszone, usu-
wane sg zatem organa zawierajgce najwiecej bakte-
rii oraz enzymow, a wiec skrzela oraz wnetrznos$ci.

Mimo zasady patroszenia ryb z potowéw dalekomor-
skich ryby towione na Battyku pod wzgledem $wiezo-
$ci znacznie przewyzszajag dalekomorskie. Przyczyng
tego jest to, ze na Battyku kutry odbywajg potlowy
1—2-dniowe i jakkolwiek ryba jest dostarczana prze-
waznie w stanie pelnym, a nie patroszonym, Swiezos$¢
jej jest bez poréwnania lepsza.

Poza tym, co jest rzecza niezwykle istotng, bezpo-
Srednio po potowie ryby uktadane sa na kutrach do
skrzynek z lodem, co zabezpiecza je przed zgnieceniem
i uszkodzeniem i wptywa na lepszg konsystencje tkan-
ki i lepsza jako$¢ surowca.

Réwniez ryby denne (dorsze) potawiane przez traw-
lery na Battyku, jakkolwiek sa natychmiast po poto-
wie patroszone na skutek znacznie dituzszych rejsow
trwajgcych od 7 do 10 dni oraz gorszych warunkoéw
sktadowania na statkach sg znacznie gorszej jakosci
pod wzgledem $wiezosci niz dorsze, towione przez ku-
try, jakkolwiek dostarczane w stanie peinym.

Najlepsza jakosSciag odznaczajg sie ryby, potawiane
przez rybakéw t6dkowych, gtéwnie na gaczyki, pod
warunkiem, iz nie sa przetrzymywane na skutek ziej
pogody do dnia nastepnego. Sg to jednak potowy zbyt
mate, dostarczajgce minimalny odsetek ogé6lnej masy
towarowej rybnej z potowédw morskich.

[

rosSnie oburzenie z powodu

inwazji imperializmu amerykanskiego w Korei
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RECENZJE 1+ GLOSY

CO KAZDY O WITAMINACH WIEDZIEC
POWINIEN — MARIA LUCZAKOWA.
Warszawa, Ludowa Spédtdzielnia Wyda-
wnicza, Iti'50 r.} str. 64.

ukazata sie w sprzedazy nie-
wielka, ale cenna ksigzeczka pod po-
wyzszym tytutem. Jest to pierwsza wy-
czerpujagca, w popularnym ujeciu ksig-
zeczka o witaminach w jezyku polskim.
Wydana w serii Biblioteki Popularno-Na-
ukowej przeznaczona jest dla szerokich
kot spoteczenstwa, ktére na ogdét mato
oriemuje sie w znaczeniu witamin przy
odzywianiu cztowieka i zwierzat.

O witaminach pisato sie u nas wiele,
ale byly to raczej albo oderwane, przy-
czynkowe i fragmentaryczne artykuliki
lub naukowe rozprawki w fachowych
czasopismach lekarskich czy przyrodni-
czych. Brak byto natomiast dzietka, po-
Swieconego catoksztatltowi wiedzy o wita-
minach. Braki te wypeinia obecnie ksig-
zeczka Marii tuczakowej.

Ksigzeczka ta moze zainteresowacé czy-
telnik6w ..Gospodarki Rybnej* gtéownie
ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ wita-
min A i D w produktach rybnych. Autor-
ka do$¢ szeroko omawia znaczenie miesa
rybiego i przetworéw rybnych, jako do-
starczycieli koniecznych dla zdrowia czto-
wieka witamin. Daje tez wiele przykta-

Ostatnio

déw dobrotliwego wptywu positkéw ryb-
nych na zapobiezenie niektérym choro-
bom jak krzywica, kurza $lepota i inne.

Z ksigzeczki tej dowiadujemy sie, co
nie wszystkim wiadomo, ze nazwe ,wita-
mina“ po raz pierwszy wprowadzit w 19i2
roku polski uczony Kazimierz Funk. Ba-
dajac otreby ryzowe K. Funk wykryt
w nich niezbedny do zycia sktadnik gru-
py aminowej. Zycie po tacinie znaczy vi-
ta. Z tych dwéch wyrazéw: vita i amina
polski uczony utworzyt nazwe ,witami-
na“, ktéra przyjeta sie powszechnie.

Dla czytelnika w tresci
ksigzeczki jej rozdziatow.

zorientowania
podajemy spis
I. Niektére choroby spowodowane bra-
kiem witamin.
Il. Wiadomoéci wstepne o witaminach:
1. Jak nauka doszta do sprawy witamin,

2. Co to sa witaminy, 3. Jak sie mierzy
witaminy, 4. Nazwy witamin. 5 Podziat
witamin.

1. Witaminy rozpuszczalne w thu-
szczach i rozpuszczalnikach organicznych:

1. Witamina A — akseroftol, 2. Witamina
D — kalciferol, 3. Witamina E ,— tokofe-
rol, 4 Witamina K — menafton.

IV. Witaminy rozpuszczalne w wodzie:

1. Witamina grupy B, 2. Witamina grupy
B,, zwana tiaming lub aneuryng, 3. Wita-

mina B2 riboflawina, 4. Witamina PP —
niacyna, kwas nikotynowy, 5 Witamina
H — biotyna, 6. Witamina C — kwas as-
korbowy.

V. Zakonczenie.

SZKICE O FIZYCE MORZA (OCZERKI
PO FIZIKIE MORIA) W. W. SULEJKIN.

Wydawnictwo Akademii Nauk ZSRR.
Witasciwie nie jest to ksigzka o ry-
bactwie, ale raczej porusza zagadnie-

nia ogo6lno-oceanograficzne, niemniej jed-
ludzi interesu-

nak winna zaciekawi¢
jacych sie rybactwem. Bowiem rybo-
tbwstwo uprawiane racjonalnie winno

opiera¢ sie na szerokich podstawach na-
ukowych, a w odniesieniu do rybotow-
stwa morskiego kazdy postepowy ry-
bak powinien kazdg zdobycz nauki o mo-
rzu przyswaja¢. Dotyczy to takze i fizy-
ki morza, zwazywszy ze w $rodowisku
morskim ogromny wplyw na rybostan
majag nie tylko biologiczne ale i fizyczne
wtadciwos$ci morza.
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fachow-
kierow -

jest wybitnym
Jako dtugoletni
Instytutu nad Mo-
okazje robi¢ rézne

Autor ksigzki
cem radzieckim.
nik Hydrofizycznego
rzem Czarnym, miat
doswiadczenia i to nie tylko na odcinku
swojej specjalnosci, ale takze nad me-
chanikag ruchu ryb. Badania te w nie-
ktérych wypadkach doprowadzity do
wprost rewelacyjnych wynikéw.

Sulejkin do$¢ doktadnie zgtebit i wy-
jasnit istote ruchu ryb i to zaréwno po-
jedynczych okazéw jak i skupionych w
stadach. Rozréznia on dwa rodzaje ru-
chu ryb: ruchy falowe (wezowate) i ru-
chy wyprezne. Ruchy pierwszego ro-
dzaju wtasdciwe sa rybom o ksztalcie wal-
cowatym, ktérych typowym przedstawi-
cielem jest wegorz, drugiego za$ — ry-
bom ksztattu wrzecionowatego, do kto -

rych zalicza sig olbrzymia wiekszo$¢ na-
szych ryb.
Istota ruchu wedtug Sulejkina ma po-

lega¢ na wytwarzaniu w ciele ryby pew-

nego rodzaju fal, impulsem ktérych jest
uktad nerwowy. U ryb walcowatych jak
wegorz, mies$nie pracujag w taki sposoéb,
ze wytwarzajag w poruszajacym sie ciele

ryby fale przebiegajace miarowo od gto-
wy do ogona. Natomiast u ryb wrzeciono-
watych ruch mieé$ni zapoczgtkowany w
uktadzie nerwowym gtowy przebiega
wzdtuz ciata ruchem postepowym ku
ogonowi, ktéry u tych ryb odgrywa naj-
wazniejszg role przy ruchu ryb.

Ryby o ruchu falowym, wprawdzie po-
ruszaja sie nie tak szybko jak wiekszos$¢
innych ryb, ale ruchy tych ryb sg bar-
dziej ekonomiczne — zuzywajag mniej
energii od ryb o ruchu postepowym, kt6-
rych nierbwnomierne, nieraz gwattowne

bardzo szybkie ruchy wymagajg duzo

sity i zuzycia energii.
Ciekawe wnioski wyprowadza réwniez
Sulejkin z badan nad ruchem ryb w sta-

dach. Twierdzi on, ze ryby, podobnie jak
ptaki i delfiny, ptyng w pewnym porzad-
ku. Dotyczy to szczegdlnie tych momen-
tow, kiedy ryby musza pokonywaé¢ opor
Srodowiska, ptynac np. pod prad lub przez
wiry wody. tawice ryb plyngc wytwa-
rzaja réwniez wiry. ktére albo zblizajg
albo oddalajg od siebie poszczegdlne osob-

niki ryb. | tu wtasnie Sulejkin zaobser-
wowat ciekawe zjawisko, mianowicie
ustalit, ze zasadg ekonomiczna kierujgca

uktadem poruszajgcych sie ryb w stadach
jest takie rozstawienie sie osobnikéw,
aby utworzony przez kierunek ruchu i
linie taczacag dwie sgsiednie ryby kat,
wynosit $cisle -540 40H°. Jezeli ten kat
zwieksza sig, to ryby wytwarzanym przez
ruch stada pragdem sttaczajg sie ku sobie,
iezeli zas$ kat zmniejsza sie, to ryby od-
dalajg sie od siebie. W jednym i w dru-
gim wypadku muszg traci¢ pewna energie
na pokonywanie niepotrzebnych kierun-
kéw ruchu. Natomiast przy zachowaniu
omawianego kata, wiry wody nie powo-
dujg znaczniejszych zaktécen miedzy roz-
stawionymi w pewien szyk rybami, a po-

ruszanie jest tatwiejsze i ryby mniej zu-
zywaja energii.
Sulejkin jest réwniez zdania, ze ryby

taczgc sie w stada czy w wieksze tawice
dla odbycia dalszych wedréwek nie tyle
dobierajg sie weditug wieku <co we-
dtug wielko$ci. Zblizona wielko$¢ ryb
znacznie utatwia, poruszanie sie tawicy.
Ruchy ryb stajg sie lzejsze, ryby zatraca-

ja mniej energii.

W ogéle ksigzkg Sulejkina, napisana
barwnie i doskonatym jezykiem, jest b.
ciekawa. Czyta si¢ ja bez znuzenia. Do-
skonata szata graficzna i duzo objas-
niajacych rysunkéw jeszcze bardziej pod-
noszg warto$¢ ksigzki. (b. k.)
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2. Bobrow-

skij — Nalezy oszczedzaé¢ materiat siecio-

wy. 3. Sawczenko i Tupoguz —

lizacja pracy przy produkecji

Racjona-
niewodow,

4. Gerasimow — Na drodze do podniesie-
nia potowdéw, 5 Tkaczenko — Rybacy kot-

Kurejki, 6. Berlin i Mojsiejew

nowych materiatéw

chozu
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plasta) do produkcji
oraz do izolatorow
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szy¢ wytéw ryby w Jeziorze Ladoga.
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— 0
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w
K-

(pirsu) w warunkach zlodo-

waconego nabrzeza, 12. tukin — Zuzyt-
kowanie dla gospodarki rybnej kotchoz-
nych stawéw Tatarskiej ASSR, 13. Muro-

— Wykorzystanie ka
dla zarybiania ko

Milsztejn
Delty Woltgi

mowa i
pika z
choznych stawoéw,
Wyliczenie ilos$ci
na podstawie zuzycia nici,

m ateriatow

r-
}-

14. Wojnikalis-Mirski—
sieciowych
15. Konyszow —

Szybki sposéb okres$lenia jako$ci ttuszczu
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Zawarto$¢ witaminy Ds w
i zwierzat morskich.
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dakcji i bibliografia.
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18. Listy do

SPIS TRESCI

Artykut wstepny
Dr J6zef Borowik.
zawodowe i higiena
przemys$le rybnym
Mgr Michat Burhardt. —
nowos$¢ potowdw dorsza i jego
problem na tle tego zjawiska

— Choroby
pracy w

Sezo-
Bolestaw Kuzminski. — Bogac-

two morza na ustugach czto-
wieka
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