
T R A N S P O R T  C H Ł O D N I C Z Y  
W  O B R O C I E  R Y B Ą

O BRÓT handlowy rybą można rozbić na następu­
jące kategorie:

1. obrót rybą  żywą w  basenach i  innych zb io rn i­
kach z wodą,

2. O brót rybą  świeżą, zalodowaną,
3. O brót rybą  mrożoną we wszelkich postaciach 

zamrożenia,
4. O brót rybą  u trw a loną  w  inne j postaci (ryba 

solona, wędzona, konserwy, m arynaty).
Z tych  4 zasadniczych ka tegorii dw ie wym aga­

ją  bezwarunkowo transportu  chłodniczego, a m ia­
now icie : kategorie podane w  pp. 2 i  3. O m ów im y 
poniżej ty lk o  te 2 kategoria  obrotu.

TRANSPORT CHŁO DNICZY R YB Y ŚW IEŻEJ

Y ) OD tym  m ianem rozum iem y obrót rybą  śnię- 
tą, w  odpow iedni sposób u trw a loną  wstępnie 

przed transportem . U trw a len ie  polega na pa tro ­
szeniu i  odg ław ian iu  (dorsz), patroszeniu bez od- 
g ław ian ia  (n iektóre ga tunk i ryb  słodkowodnych), 
a w  każdym  w ypadku na dokładnym  obmyciu, 
szybkim  ochłodzeniu i  p rzygotow aniu  do trans­
p o rtu  w  fo rm ie  odpowiedniego zalodowania w  
sk rzynk i transportowe.

Rozróżniamy dwa sposoby postępowania:
1. ryba  jes t poddana szybkiemu ochłodzeniu na 

punkcie skupu w  ramach stosowanego u trw a len ia . 
Wówczas p rzy jm u je  się, że ryba p rzy  ładow aniu  
do skrzynek jes t już oziębiona do temp. około 
0° i  lodowanie je j w  skrzynkach ma na celu w y­
łącznie zabezpieczenie je j przed zwyżką tempera­
tu ry  mięsa w  czasie transportu.

W  zależności od pory  roku  i  używanego do 
transportu  wagonu —  oblicza się procentowy do­
datek lodu do każdego kg ryby . Może on w yno­
sić od 20 do 45% masy rybne j (wagowo).

2. ryba nie jes t poddawana szybkiemu ochło­
dzeniu na punkcie skupu wobec b raku  urządzeń 
chłodniczych —  i  obniżenie tem pera tury  je j m ię­
sa uzyskuje się już  podczas transportu  za pomocą 
lodu.

W  tym  w ypadku  ilość lodu dodawana do każ­
dej sk rzynk i jest większa i  może się wahać w  za­
leżności od pory  roku  i  rodzaju  wagonu od 30 do 
65% masy rybne j (wagowo).

Ponieważ w  d rug im  w ypadku  musi być zapew­
niona intensywna w ym iana cieplna pomiędzy m ię­
sem ry b y  a topn ie jącym  lodem —  lodowanie ry b y  
w inno być przeprowadzone ze skrupulatnością i  
dokładnie.

Na dno skrzyn i nasypuje się warstwę parucen- 
tym etrow ą drobno - tłuczonego lodu lu b  lodu tzw. 
p łatkowego, następnie układa się rybę (nie rzuca) 
ściśle i  rów no brzucham i do góry( jeś li ryba  jest 
pełna), potem ko le jno  sypie lod  i dalsze w a is tw y  
ry b  az do góry skrzynk i. Na górną w arstw ę ry b y  
kładzie się większą w arstw ę lodu. Od p raw id łow e­
go i  przeprowadzonego w  warunkach h ig ien icz­
nych zalodowania zaiezy w  znacznym stopniu u- 
trzym anie  jakości ry b y  (świeżości) przez czas tra n ­
sportu  i  późniejszej d ys tryb uc ji w  detalu.

Do lodowania ryb  w  skrzyniach może być uży­
w any w yłącznie lod  z w ody sprawdzonej pod 
względem nosci bakte rii, w  m yśl ooowiązujących 
przepisów w iadz sanitarnych. —  Zaleca się stoso­
walne lodu tzw. antyse^tycznego. 'iw.eruzen.e, że 
transporty  świeżej ry o y  n ie  mogą dochodzie do 
puna l o w  oddalonych k ra ju  w  porze le tn ie j w  sta­
n ie  zdatnym  do spożycia n ie ma uzasadnienia. R y­
ba szybKo ochłodzona w  punkcie skupu, u trw a lona 
w  doorych w arunkach sanitarnych, dobrze zaiodo- 
wana m usi naw et w  dniach szczytowych upałów  
p rzy  użyciu uoDrych wagonów -  lodu wek docho­
dzie do wszystkich punk tów  k ra ju  w  stanie dosta­
tecznie świeżym, o ile  idzie  bezpośrednio do odb io r­
cy bez zbędnych reeKspedycji i  n iepotrzebnych ma­
n ip u la c ji w  hurtow niach.

Jeżeli dotąd zachodziły w ypadk i niedochodzenia 
transportów  do m iejsc przeznaczenia w  stanie zdat- 
ności konsumpcyjnej —  to naieży szukać bięuow 
w organizacji d ys tryb u c ji (pośrednie etapy: h u r­
townia, po ihurtow m aj, na skutek prze ładunków  i  
przepakowywali w  hurcowmacn, reekspeuycji z h u r­
tow n i do miejsca detalicznej sprzedaży. Należy rów ­
nież zwrocie baczną uwagę na stan jakości (Świe­
żości) samej ryby , je j tem peraturę  przed w ysyłką  
oraz sposób opakowania i  zalodowania skrzynek. 
N ie  ulega w ątp liw ości, że w  ty m  zakresie jest jesz­
cze bardzo dużo do zrobienia i  n ie ma żadnych ra ­
c ji po temu, ażeby n ie  można by ło  p rzy jąć norm a-
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tyw u  zdatncści ryb y  świeżej (śn ięte j) do spoży­
cia w  ciągu do 7 dni od chw ili połowu.

Jest to  czas aż nadto wystarczający dla przepro­
wadzenia wszelkich m anipu lacji związanych z dy­
strybucją, nawet z pewną małą rezerwą magazyno­
wą dla w yrów nyw an ia  dziennych wahań połowo­
w ych masy surowcowej, k tó re  są n ieun ikn ione ze 
względu na zmienne z dnia na dzień w a run k i 
atmosferyczne, szczególnie w  morzu.

T ransport ry b y  świeżej zalodowanej w in ien  się 
odbywać w  wagonach-lodowniach w  okresach 
o tem peraturze powyżej 0°C i w  wagonach izoter- 
miczmych zimą p rzy  tem peraturach zewnętrznego 
pow ietrza poniżej 09C. Do transportu  świeżej ryby  
pow inny być stosowane wagony lodow nie  na lód 
wodny. Zalodowanie może być dokonywane lodem 
sztucznym lub  na tu ra lnym . W  obu wypadkach lód 
w in ien  pochodzić z w ody sprawdzonej pod wzglę­
dem bakterio log icznym . W  okresach le tn ich  upa­
łów  zaleca się stosowanie lodu eutektycznego, tzn. 
lodu z domieszką pewnych soli m inera lnych  obni­
żających tem peraturę jego topnienia w  tak ich  gra­
nicach, ażeby uzyskać w  wagonie tem peraturę co 
na jm nie j +  1 do +  3°C. P rzy zw yk łym  lodzie 
z w ody czystej osiągnięcie tak ich  tem pera tur w  
wagonie w yda je  się n iemożliwe.

■ Natom iast w  porze zim owej zaleca się stosować 
wagony- izoterm iczne tzn. zabezpieczone izolacją 
ciepłochronną. Jest to wskazane ze względu na to, 
że n ie  jes t korzystne samoczynne zamarzanie r y ­
by w  transporcie, ponieważ zamarzanie to  by łoby 
powolne, w yw ołu jące  tw orzenie  się dużych k r y ­
szta łków  lodu w  tkance rybnej, k tó re  ją  rozdziera­
ją-

Ryba zamrożona w  ten sposób i  potem odtajana 
ma gorszą wartość spożywczą. Z tego wziględu nie 
należy dopuszczać do zamarzania świeżej ryb y  
podczas transportu, lecz dążyć do u trzym ania  tem ­
pera tu ry  Wagonu w ew nątrz na wysokości nie niż­
szej jak 0°C. Uzyskanie tego w  wagonie - lodowni, 
lub  w  wagonie-izoterm icznym  bez dodania lodu do 
bunkrów , Wydaje się realne.

Rozprowadzenie ry b y  z wagonów do punktów  
sprzedaży detalicznej w inno się odbywać w  samo­
chodach z izoterm icznym i obudowaniam i karoserii. 
Mogą być rów nież stosowane samochody - chłod­
nie o temp. powyżej 0° C.

TRANSPORT C H ŁO DN IC ZY RYBY MROŻONEJ

R YBĘ mrożoną przygotow uje  się w  Polsce w 
postaci: file tó w  mrożonych z ry b y  m orskie j

o.pakowywanych w  tekturę, śledzi mrożonych w 
le kk im  opakowaniu drew n ianym  lub  kartonow ym , 
ryb  słodkowodnych pakowanych w  skrzynkach róż­
nego rodzaju  i  w ielkości.

Ryba mrożona na okres transportu  musi mieć 
zapewnioną tem peraturę środka transportowego 
ńa poziomie m nie j w ięcej rów nym  tem peraturze 
ehłodni składowej, z k tó re j jest prze transportów y- 
wana bądź do inne j chłodni składowej (przerzuty 
masy tow arow ej), bądź do p rze tw órn i, na eksport 
lub na potrzeby dys tryb uc ji k ra jow e j.

Szczególnie ważne jest, ażeby zapewnie równość 
tem pera tur dla ry b y  przerzucanej z jednej chłod­
n i do drugie j, gdzie ma być nadal magazynowana 
na dłuższe okresy czasu. —  W  ty m  w ypadku  nie 
wolno dopuścić nie ty lk o  do rozmrożenia tow aru 
lecz nawet do zm iany w ew nętrznej tem pera tury 
przekraczającej 3° C. Jako górna granica dla ryb  
chudych p rzy ję te  są Obecnie następujące norm y 
składowania: ,

ryby chude (dorsz i część słodkowodnych) 
— 18 do — 20° C

ryby  tłuste  (ś le iź , węgorz i inne) — 28 do — 30"C.

Dlatego też p rze rzu ty  tych  ry b  muszą się odby­
wać w  wagonach - chłodniach o bardzo niskich 
temperaturach.

Do przewozu tow aru  mrożonego stosowane są w  
Polsce: a) ko le jow e zespoły chłodnicze, składające 
się z 4 wagonów o pojemności netto po> 10 ton plus 
jeden wagon - maszynownia, b) wagony -  chłodnie 
na lód suchy. Inne rodzaje wagonów n ie  wchodzą 
w  rachubę przy transporcie ry b y  mrożonej, z w y ­
ją tk ie m  paru miesięcy zim owych o zewnętrznej 
tem peraturze poniżej —  10°C, podczas k tó rych  
można zastępczo używać dobrych wagonów izoter- 
m icznych.

W żadnym  w ypadku do wagonów-chłodni nie 
dodaje się lodu z czystej wody, którego p un k t top­
nienia jest rów ny  0°C i  k tó ry  w  wagonie z towa­
rem  o tem peraturze w ew nętrznej co na jm nie j 
—  16°C nie może się oczywiście topić, a przez, to 
i odegrać ja k ie jk o lw ie k  ro li ja ko  czynnik chłod­
niczy. Można w  tym  w ypadku stosować jedynie 
lód eutektyczny o odpow iedniej temperaturze top­
nienia (co na jm n ie j — 20° C).

ZESPOŁY KOLEJOW E CHŁO DNICZE

Z ESPOŁY te zostały przebudowane z wagonów 
izoterm icznych (bezbuńkrowych) i  są wyposa­

żone w ew nątrz w  wężownice solankowe na sufitach 
i  wzdłuż ścian. Wężownice solankowe poszczegól­
nych wagonów są łączone ze sobą za pomocą g if t '  
k ich  węży z gum y odpornej na działanie soli, zaizo­
lowanych specjalną gumą gąbczastą i otulonych 
wilgocioszczelnym m ateriałem  (p łótnem ). Zastoso­
wane są patentowane zaw ory i  złącza, k tó re  w  za­
sadzie um oż liw ia ją  łączenie dowolnej ilości wago­
nów.

Wagon - maszynownia wyposażony jes t w  zespół 
chłodniczy am oniakalny o wydajności ok. 11.000 
kcal/h  p rzy tem peraturze odparowania —  28°C 
(sprężarka dwustopniowa), oziębiacz so lanki typu 
ko tłow o  -  rurow ego z pompką obiegową i potrzeb­
ną arm aturą  amoniakalną i  solankową. Tempera­
tu ra  so lanki waha się w  granicach od —  18 do 
—  20°C. —  Pozwala to na u trzym yw an ie  w  wa­
gonach tem pera tury  ok. —  12 do —  14°C.

Ze względu na tendencję do coraz niższych tem ­
pera tu r magazynowania i  uzasadnionego dążenia, 
ażeby tem peratura mięsa ry b y  chudej nie podwyż­
szała się w  żadnym w ypadku ponad —  12#C — obec­
nie osiągane tem pera tury  w  zespołach w yda ją  się 
za wysokie i winny być obniżone do —  18°C, co
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jes t najzupełn ie j realne p rzy  dobre j izo lac ji wago­
nów i przekonstruowaniu wężownic solankowych.

Zespół chłodniczy jes t napędzany za pomocą s il­
n ika  Diesel, chłodzenie zespołu chłodniczego, skrap­
lacza amoniaku i  s iln ika  napędowego —  za pomocą 
silnych  s trum ien i pow ietrza dostarczanych przez 
bardzo w yda jne  w en ty la to ry , napędzane od ogól­
nej transm is ji (sprężarka, pompa solankowa, wen­
ty la to ry  i prądnica dla w ew nętrznej obsługi).

W AGO NY - CHŁO DNIE N A  SUCHY LÓD

W AG O NY te zostają ponownie wprowadzone do 
obrotu na Polskich Kolejach Państwowych. 

Dolna nowa seria tych  wagonów została już w yko ­
nana, a p róby ruchowe w ykaza ły  możliwość uzy­
skania sta łe j tem pera tury  na poziomie do —  24°C. 
Jako czynnik chłodzący występuje tu  COa w  po­
staci sta łe j, k tó ry  w  norm alne j tem peraturze i  ciś­
n ien iu  atmosf. w yparow uje  p rzy temp. —  80°C. 
Wydajność 1 kg suchego lodu wynosi 152 kcal/h. 
Odpowiednie dozowanie ładunku  tego lodu  oraz 
regulacja um ożliw ia  uzyskanie tem pera tur potrzeb­
nych dla transportów  w  bardzo n isk ie j tem peratu­
rze, co dla obrotu n iektó rych  gatunków  ryb  jest 
nieodzowne.

Dostawcą suchego lodu są ty lko  uzdrowiska pol­
skie, k tó re  m ają w  K ry n ic y  produkcję  tego lodu ze 
źródeł natura lnych. Lód suchy w yprodukow any w  
K ryn icy , jest stam tąd rozsyłany do odbiorców w  
specjalnych izoterm icznych kontenerach transpor­
tow ych o bardzo s ilne j izo lacji, tak, że jego stra ty 
przez u la tn ian ie  mieszczą się w  granicach opłacal­

ności. S tra t tych  jednak un iknąć n ie  można, a 
zmniejszenie zależy od następujących czynników:

a) jakość kontenerów  transportow ych,
b) szybkość m anipu lacji i  przesyłki,
c) sprawna organizacja dostaw na zaplanowane, 

te rm iny wysyłek ze stac ji załadunkowych towaru 
podlegającego transportow i chłodniczemu.

W  danym w ypadku (ryba) odległości są na ogół 
duże (K ryn ica  —  Gdynia, K ryn ica  —  Świnoujście) 
i  d latego sprawa organizacji odgrywa tu  dom inu ją­
cą rolę. W  miejscach w ysy łkow ych  ry b y  mrożonej 
(Gdynia, Świnoujście, Kołobrzeg, i  inne punk ty  

- skupu) w in n y  być w  ty m  celu pobudowane specjal­
ne izoterm iczne kom ory  dla parodniowego prze­
trzym yw an ia  transportów  lodu suchego, w  w arun ­
kach zapewniających ja k  najmniejsze jego u la tn ia ­
nie się.

Jak z powyższego w yn ika , transport ryby  m ro­
żonej gatunków  chudych, może się odbywać zespo­
łam i ko le jow ym i i  wagonam i na lód  suchy, nato­
m iast transport ryb  mrożonych tłus tych  w in ien  się 
odbywać wyłączn ie  w  wagonach na lód  suchy.

Dalsze rozprowadzenie ry b y  mrożonej, od wago­
nów do punktów  dystrybuc ji, pow inno się odby­
wać w  samochodach - chłodniach, z ochładzaniem 
mechanicznym pozwalającym  na osiąganie tempe­
ra tu r do —  18°C (obecnie używane samochody 10 
tonowe CR odpowiadają tym  warunkom ) lub w  sa- 
mOchodach-chłodniach z chłodzeniem lodem suchym, 
do czego mogą być bez wielkiego trud u  przystoso­
wane izotermiczne karoserie samochodów nie chło­
dzonych mechanicznie.

ANDRZEJ TR ETIA K

Z ZAGADNIEŃ ANALIZY RYNKU

W ' PO PRZEDNIM  a rtyku le  (patrz GR n r 7) 
omówiłem zagadnienie kształtowania się za­

potrzebowania rynku  wewnętrznego na rybę świe­
żą. Obecnie przedstawimy kształtowanie się zapo­
trzebowania rynku  wewnętrznego na przetwory 
rybne. Na podstawie liczb porównawczych w yn ika ­
ło, iż zapotrzebowanie na ryb y  świeże ma dwa swe 
główne punk ty  nasilenia, w  grudn iu  i marcu oraz 
swój najniższy punkt w  sierpniu.

Rozpatru jąc zagadnienie zapotrzebowania na 
p rze tw ory  rybne  należy w  p ierwszym  rzędzie omó­
w ić  zagadnienie sezonowości na tym  odcinku. 
Przedstawia to tablica n r  1 (oraz rysunek n r 1), 
w  k tó re j podano zapotrzebowanie na ry b y  świeże 
i  p rze tw ory  rybne w  latach 1949 —  50, p rzy jm u ­
jąc za 100 zapotrzebowanie w  lu tym  1949 r.

Z c y fr  te j tab licy oraz wykresu n r 1 można w y ­
ciągnąć następujące w nioski:
1. Zapotrzebowanie na przetw ory rybne kszta łtu je  

się analogicznie, ja k  zapotrzebowanie na ryby  
świeże.

I  tu  Obserwujemy dwa szczytowe punkty  na­
silenia zapotrzebowania w  marcu i  grudniu, i 
najniższy punkt przypadający na sierpień.

2. W zrost zapotrzebowania na p rze tw ory  rybne w 
okresie od listopada jest w yn ik iem  wzrostu zapo­
trzebowania na śledzia solonego, spożywanego 
tradycy jn ie  w  tym  okresie.

W ykres 1

/



Str. 4 GOSPODARKA RYBNA Rok II

3. Spadek zapotrzebowania w  okresie wiosenno- 
le tn im  w yn ika  z pojaw ienia się na ry n k u  świe­
żych ja rzyn  oraz w iększych ilości nabiału, któ re  
w  ty m  okresie w yp ie ra ją  p rzetw ory.

4. W  roku  1950 nastąpił w zrost zapotrzebowania

na p rze tw ory  rybne. O ile  w  roku  1949 wskaźnik 
przeciętny m iesięczny w ynos ił 137 ( lu ty  1949 =  
100), to  w  roku  1950 w  p ierwszych dziesięciu 
miesiącach w yn iós ł on 213 —  co stanow i wzrost 
o 55%. (

Tablica 1.

1949 1^50

Ryby
i przettnory 

ogółem

Ryby
śrnieże

Przettnory
rybne

Ryby
i przetioory 

ogółem

Ryby
śiuieże

Przetwory
rybne

Styczeń 258 121 342

Luty ICO 100 100 211 97 282

Marzec 134 130 137 285 110 393

Kw iecień 153 117 176 225 90 308

M a j 81 68 89 131 65 ' 172

Czerw iec 62 61 63 89 58 109

Lip iec 42 43 42 81 45 104

E ierpień 37 32 40 71 44 88

W rzesień 86 60 101 111 63 141

Październik 124 86 147 156 88 198

Listopad 198 119 246

Grudzień 340 271 382

Średnia roczna 113 98 137 164 76 213

Tablica 2.

1949 1950

Ogółem Ryby Przetwory
V

Ogółem Ryby Przetwory

Styczeń — i - 100 18 82

L u ty 100 38 62 100 17 83

Marzec 100 37 63 ICO 16 84

Kwiecień 100 28 72 100 15 85

M a j 100 31 69 lfO 18 82

C/erw iec 100 37 63 100 24 76

1 ipiec 100 38 62 100 20 80

Sierpień 100 32 68 100 22 78

W r/eseń 100 27 73 100 . 21 79

Poździernik 100 26 74 ICO 21 79

Listopad 100 23 77

Grudzień 100 32 68

Średnia roczna 100 30 70 ICO 18 82

Analogicznie zapotrzebowanie na ry b y  świeże 
i  p rze tw ory  wzrosło o 45%, gdy tymczasem w  r y ­
bach świeżych spadło o 23%. Spadek ten jest ty lko  
pozorny, gdyż w  przecięciu rocznym  wskaźn ik uleg­
nie znacznej podwyżce, ze względu na bardzo silne

sezonowe zapotrzebowanie na ka rp ia  w  listopadzie 
i  grudn iu.

Na tle  kszta łtow ania  się zapotrzebowania na r y ­
by świeże i przetw ory rybne, ciekawe będzie 
stw ierdzenie stosunku udzia łu  w  ca łkow itym  za­
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potrzebowaniu na ry b y  świeże i  p rze tw ory  rybne 
tych dwóch grup towarowych. Przedstawia to  tab­
lica  n r  2.

Z tab licy oraz wykresu n r 2 można wyciągnąć 
w nioski następujące:

1) P rzy ogólnym  wzroście zapotrzebowania na 
ry b y  świeże i  p rze tw ory  łącznie nastąpiło 
przesunięcie w  procentowym  udziale tych 
dwóch grup towarowych.

Gdy w  roku  1949 stosunek ten w ynos ił 30% 
ry b y  świeże i  70%. prze tw ory, w  roku  1950 
stosunek ten w ynosi 18% i  82%. Stosunek 
ten do końca roku  n ie  pow in ien  ulec dużym 
zmianom, gdyż dwa końcowe miesiące roku  
charakteryzują  tak wzrost zapotrzebowania na 
ry b y  świeże ja k  i  p rze tw ory.

2) P rzy wzroście zapotrzebowania ogólnego i  przy 
niedużym  stosunkowo wzroście a nawet u trz y ­
m aniu się zapotrzebowania na ry b y  świeże, 
następuje wzrost zapotrzebowania na prze­
tw o ry . Świadczy to  o rozroście zapotrzebowa­
n ia  ludności na a rty k u ły  przemysłowe, co po­
w inno  się brać pod uwagę p rzy  tw orzen iu  p la ­
nów  p rodukc ji i  obrotu  w  dziedzinie ryb  
i  p rze tw orów  rybnych.

O statnim  wreszcie zagadnieniem jest sprawa 
kszta łtowania się zapotrzebowania na poszczególne 
asortym enty przetworów.

Z podanych tab lic  dadzą się w yprow adzić nastę­
pujące w n ioski:

1) P rzy  ogólnym wzroście zapotrzebowania na 
p rze tw ory  o 55% w  roku  1950 w  stosunku do 
roku  1949 wzrost ten nie nastąpił jedno lic ie  
we wszystkich przetworach, lecz wzrost ten 
charakteryzują  następujące w skaźn ik i:

Wykres 2.

1949 1950

śledź solony 109 170
ry b y  wędzone 100 109
konserw y i

m aryna ty 100 150

W skaźniki te wskazują w yraźnie, w  k tó rym  k ie ­
ru n k u  wzrasta zapotrzebowanie, a m ianow icie 
w  k ie ru n ku  p rze tw orów  bardzie j trw a łych  — 
śledzie solone i  konserwy p rzy stosunkowo n ie ­
dużym wzroście ryb  wędzonych.

Tablica 3.

Śledzie solone R yb y  wę zonę K onserw y i  m ar.

1949 1950 1949 1950 1949 1950

. b a ł> a b a b a b a b

Styczeń 349 65 337 20 425 13

Lutp 100 63 326 73 100 20 211 15 100 11 305 11

Merzec 146 68 436 70 140 20 209 15 72 6 490 13

K w iec ień 208 75 341 70 147 17 259 16 81 5 360 13

M a j 84 60 207 76 125 28 61 7 66 7 261 16

C zerw iec 44 44 110 67 113 36 114 19 46 8 150 13

L ip ie c 27 41 79 48 86 41 119 23 39 10 114 11

Sierpień 26 41 78 60 83 41 91 23 40 10 115 15

W r/esień 63 39 145 66 221 44 134 18 133 19 192 15

Październ ik 123 53 208 66 180 25 167 18 285 21 279 15

L is topad 223 57 264 22 433 19

G rn d /ie ń 365 60 348 19 682 19

średn ia  j 128 58 228 67 164 24 179 17 179 14 269 14

UWAGA: rubryka a dotyczy kształtowania się zapotrzebowania (luty 1949 =  100); 
rubryka b — stosunek udziału w  ogólnym zapotrzebowaniu na przetwory =  100.
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2) W  zw iązku ze wzrostem zapotrzebowania zmie­
n ił się stosunkowy udzia ł poszczególnych 
prze tw orów  w  zaopatrzeniu ogólnym.

1949 1950
śledź solony 58 67
ry b y  wędzone 24 17
konserw y i 

m aryna ty 14 14
inne p rze tw ory 4 2

IN Ż. JERZY K U K U C Z

Udzia ł śledzia wzrósł kosztem ryb  wędzonych 
i  innych p rze tw orów  p rzy  u trzym an iu  się stosun­
ku  udzia łu  konserw  i m arynat.

Powyższe rozważania są fragm entem  w ocenie 
chłonności i  zapotrzebowania rynku , mogą jednak 
one służyć jako  pewne w skazów ki p rzy  planowa­
n iu  d ys tryb uc ji i  p raw id łow ego zaopatrzenia ry n ­
ku w  przeciągu całego roku.

ZNACZENIE RYB W  PO ŻYW IENIU
CZŁOW IEKA

P O ŻY W IE N IE  pobierane przez człowieka spełnia 
dwa zasadnicze cele. Stanowi ono źródło ener­

g ii d la organizmu, a w ięc n ie jako  m ate ria ł opało­
w y  d la  zaspokojenia fu n k c ji życiowych mechani­
zmu żyw ej is to ty  oraz dostarcza elementów dla 
budow y nowych i  odnawiania zużywających się 
tkanek organizmu.

Najważniejszym  źródłem  energii dla organizmu 
są tłuszcze oraz węglowodany, w  m niejszym  stop­
n iu  substancje b ia łkow e. Dostarczanie organizmo­
w i energ ii jest ty lk o  jedną z fu n k c ji pobieranego 
pożywienia. Organizm  bowiem, spełnia jąc swe 
funkc je  życiowe, zużywa się i  poszczególne jego 
części i  kom órk i muszą być odbudowywane i  za­
stępowane now ym i.

Rolę tego m ateria łu  budulcowego spełnia b ia łko  
oraz sole m ineralne. Zwłaszcza b ia łko  dostarcza 
większości tych pierw iastków, k tó rych  organizm 
potrzebuje dla odbudowy, reszty tych  p ierw iast­
ków  dostarczają substancje nieorganiczne, a więc 
sole m ineralne.

Oprócz g rupy składników  energetycznych (tłu ­
szcze i  węglowodany) oraz g rupy  sk ładn ików  bu­
dulcowych (białko i  sole m ineralne) pokarm  dla 
człowieka w in ien  zawierać jeszcze jedną grupę 
składników , m ianow icie w itam iny . W ita m in y  nie 
stanowią ani źródła energii d la człowieka, nie są 
też m ateria łem  potrzebnym  do odbudowy us tro ju  
ludzkiego, obecność ich jednakże w  pożywieniu, 
choćby w m inimalnych ilościach, jes t konieczna dla 
u trzym ania  życia i  zdrow ia człowieka.

Pokarm  człow ieka zatem m usi zawierać te trzy  
g rupy  sk ładn ików  w  odpowiedniej ilości, ażeby 
b y ł pełnow artościow y i  zaspokajał wszystkie po­
trzeby organizmu.

J A K IE  stanowisko w zaspokojeniu wyżej w y­
mienionych potrzeb organizmu człowieka za j­

m ują  ryby?
R yby —  z w yją tk iem  ryb  tłus tych  —  nie są 

źródłem  pokarm u o dostatecznej wartości energe­
tycznej. R yby bow iem  nie zaw iera ją p raw ie  zu­
pełnie wąglowodanów oraz nie stanowią, je ś li cno- 

. dzi o większość masowo, spożywanych ryb  uży t­
kowych, dostatecznego źródła tłuszczów' —  g łów ­
nego poza węglowodanam i dostawcy energii d la 
człowieka. W prawdzie tłuszcz ryb y  jest ła tw ie j

s traw ny i  p rzysw aja lny, jest go jednak na ogół za 
mało w  porów naniu  do innych pokarm ów  zw ie­
rzęcych a zwłaszcza do mięsa wieprzowego. Według 
B. P. N ik it in a  (1949) przyswajalność tłuszczów 
rybnych  przedstaw ia się następująco:

Pochodzenie tłuszczu Przyswajalność w %
Sandacz św ieży 
O koń „
Jes io tr „
S te rle t „
Szczupak „  
ś ledź „
W  obi a (p łoć) suszona 
B a ły k  z je s io tro w a ty c h *)
Śledź solony 
ś ledź w ędzony 
Sandacz solony 
Łosoś am u rsk i (ke ta ) so lony 
K a w io r  z je s io tro w a ty c h  z ia r­

n is ty  i  p ra s o w a n y  
Masło
Ł ó j w o lo w y  to p io n y  
O lej s łoneczn ikow y

96.42
96.42
90.87 
96,95
96.87
97.00 
96,97
97.00 
96,9
97.1
97.2
97.0

97.0 
93,7 
93,48
88.2

JA K  w yn ika , z powyższego zestawienia, tłuszcze 
rybne charakteryzują się lepszą przyswajalno- 

ścią niż inne tłuszcze zwierzęce, ja k  masło, łó j wo­
łow y i  wyraźnie góru ją  nad tłuszczami pochodzenia 
roślinnego.

Natom iast cena tłuszczu w  ryb ie  kszta łtu je  się
drożej, ja k  w yn ika  to  z porównania kosztu k a lo r ii 
w  ryb ie  do innych środków spożywczych. Nawet 
p rzy  stosunkowo n isk ie j cenie ry b y  koszt k a lo rii 
w  ryb ie  k a lku lu je  się drożej n iż w  innych  produk­
tach mięsnych, a zwłaszcza mącznych.

O ile  cenę jednej k a lo r ii w  mięsie w o łow ym  
p rzy jm iem y za 100 (Łoś 1949), to  cena k a lo r ii w  
innych produktach przedstawia się (wg cen z lip- 
ca 1949) ja k  następuje:

mięso w o low e
chleb
m leko
schab
ja ja
śledź św ieży 
śledź so lony 
śledź wędzony 
dorsz pa troszony 

,, w ędzony

1(M)
18

108
121
285
162
265
294
372
568

*) Bałyk jest to produkt bardzo rozpowszechniony 
w ZSRR, sporządzony z grzbietowych części ryb łoso­
siowatych i jesiotrowatych, wędzony na zimno,
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Z porównania te j tabe lk i w yn ika  jasno, że ryba 
nie jes t źródłem tan ie j energii cieplnej i  ustępuje 
¡pod ty m  względem w yb itn ie  produktom  zw ierząt 
c iep łokrw istych.

Dlatego też, ażeby uzyskać tę  samą wartość ka­
loryczną, należy spożyć zwłaszcza ry b y  chudej 
(dorsz, szczupak, okoń) około 30% więcej, n iż np. 
mięsa wołowego chudego oraz. około 15—-20% 
więcej n iż  mięsa cielęcego. Jeśli chodzi o ry b y  m or­
skie tłuste, ja k  śledź i  m akrela, to  odpowiadają 
one m niej w ięcej średnio tłustem u mięsu w o ło ­
wemu, tłustem u mięsu cielęcemu oraz chudemu 
wieprzowem u. Z uwagi jednak na wyższą zawar­
tość wody, ilość b ia łka  w  rybach tłus tych  jes t p ro ­
centowo niższa o ok. 10 do 20%. A  zatem i  p rzy 
rybach tłus tych  trzeba spożyć około  25% (licząc 
w  stanie surowym ) mięsa w ięcej, ażeby uzyskać 
tę samą kaloryczną wartość co p rzy spożyciu m ię­
sa zw ierząt c iep łokrw istych. W yją tek  stanow i w ę­
dzony śledź-p ikling, śledź solony, śledź smażony, 
opiekany oraz śledź m arynowany. W  ty m  w ypad­
ku z uwagi na obniżenie zawartości w ody w  czasie 
wędzenia, solenia czy m arynow ania n ie  potrzeba 
spożywać wagowo więcej śledzi, aniżeli mięsa zwie­
rzą t ciepłokrw istych.

Jeżeli chodzi natom iast o pozostałe g rupy skład­
n ików , odgrywających zasadniczą ro lę  w  budowie 
i  odbudowie organizmu człowieka oraz w p ływ a ją ­
cych na p ra w id łow y  przebieg procesów przem iany 
m aterii, a w ięc substancje b ia łkowe, sole m inera l­
ne oraz w itam iny , ry b y  za jm ują  pozycję n ie­
zw yk le  korzystną.

I )  Y B A  jes t w  pierwszym rzędzie źródłem taniego 
i  pełnowartościowego bia łka zwierzęcego o w y­

sokiej przyswajalności. Z uwagi na to, że w  w yży­
w ien iu  ludzkości jeszcze ciągle obserwujem y n ie­
dobór pokarm ów  b ia łkow ych, a koszt p rodukc ji 
b ia łka  zw ierząt c iep łokrw istych  jest na ogół w y ­
soki, ry b y  —  zwłaszcza m orskie —  któ re  w  praw ie 
nieograniczonych ilościach mogą być w ydobyw a­
ne' z morza, mogą i  pow inny odegrać kapita lną 
ro lę  jako  źródło pokarm ów  b ia łkow ych  w  w yży ­
w ien iu  człowieka.

Energię cieplną organizm może czerpać z różnych 
sk ładn ików  zarówno węglowodanów, tłuszczów 
ja k  i  b ia łka. W  razie b raku  np. tłuszczu można go 
z powodzeniem zastępować przez dłuższy okres 
czasu węglowodanam i i  odwrotnie. Natom iast 
braku białka, którego ro la  w  organizmie czło­
w ieka jes t specyficzna, nie można na dłuższy okres 
czasu zastąpić żadnym inn ym  składnikiem .

Jeśli chodzi o koszt b ia łka  w  ryb ie, to  ryba  gó­
ru je  bezapelacyjnie nad mięsem zw ierząt ciepło­
k rw is tych . P rzy jm u jąc za 100 cenę 1 kg b ia łka  
w  w ołow in ie , cena b ia łka  w  innych produktach 
przedstawia się następująco (Łoś 1949):

w ołow ina 100
chleb 26
schab 211
ja ja  173
śledź świeży 98

„  solony 182
„  wędzony 201

dorsz patroszony 76
„  wędzony 117

Jak w yn ika  z tabe lk i, b ia łko  na jtan ie j wypada 
w  świeżym dorszu i  śledziu, w  dorszu wędzonym 
jest ty lk o  nieznacznie droższe od w o łow iny, w  śle­
dziu solonym  i wędzonym jest tańsze n iż w  scha­
bie.

Oprócz b ia łka, ry b y  stanowią ob fite  źródło soli 
m inera lnych zwłaszcza fosforu, wapnia, jodu  oraz 
w itam in .

D la  określenia wartości odżywczej n ie  w ysta r­
cza zorientować się, jaką  ilość b ia łka  i  tłuszczu 
zawiera ryba. Jest jeszcze bardzo is to tny  tzw. 
stopień sytości, zależny od długości pozostawania 
odnośnego pokarm u w żołądku. Posiłk i z ryb, 
dzięki lepszej śtrawności i  przyswajalności, prze­
byw a ją  w  żołądku znacznie krócej n iż pokarm  
zw ierząt c iep łokrw istych.

Na przykład , jeś li chodzi o poszczególne rodzaje 
pokarm ów, to  czasokres pozostawania ich w  żołąd­
ku jest następujący:

Gatunek posiłku: Czasokres pozostawa­
nia w  żołądku:

dorsz 2—3 godzin
w ędzony śledź p ik lin g  3—4 „

m ięso w o lo w e  go tow ane 3—4 „
smażone mięso w o ło w e  4— 5 „
śledź so lony 4— 5

Jak w yn ika  z tabe lk i, na jkróce j w  żołądku prze­
bywa dorsz, znacznie d łużej mięso wołowe goto­
wane, jeszcze dłużej smażone. Siedź wędzony (p i­
k ling ) przebywa w  żołądku tak samo długo, ja k  
mięso wołowe gotowane, natom iast śledź solony 
tak  samo długo, ja k  mięso smażone wołowe.

O ile  chcemy, ażeby ryba  dłużej przebywała w  
żołądku, a zatem uczucie sytości trw a ło  dłużej, moż­
na dodać do ry b y  więcej tłuszczu i w  ten sposób 
uczynić ją  równorzędną pos iłkow i mięsnemu. 
Tłuszcz bow iem  jako  ciężej s traw ny przedłuża 
okres traw ien ia . Uczucie nasycenia p rzy spożyciu 
ryb  tłus tych  lu b  obficie w  tłuszczu przyrządzonych 
jes t większe i  trw a  dłużej, niż przy rybach gotowa­
nych, przyrządzonych bez tłuszczu, względnie z ma­
łą  ilością tłuszczu.

Przez smażenie zwiększa się wartość odżyw cza 
ryby. Na skutek obniżenia zawartości wody nastę­
pu je  procentowy w zrost tłuszczu i  b ia łka. Np. za­
wartość ¡przyswajalnych sk ładn ików  odżywczych 
u smażonego p lam iaka (gatunek dorszowatych) 
jest nawet wyższa, n iż p rzy średnio tłu s te j polęd­
w icy  wołowej. Procentowa zawartość poszczegól­
nych sk ładn ików  odżywczych w  smażonym czar­
n iaku  jest p raw ie  ¡identyczna, ja k  p rzy smażonym 
befsztyku. Również kaloryczność posiłku  złożone­
go ze smażonej ryb y  jest bardzo wysoka, dorów ­
nująca mięsu smażonemu. Np. przez smażenie w ar­
tość ka loryczna wzrasta p rzy p lam iaku z 88 do 
210, p rzy czarniaku z 89 do 210 ka lo rii.

^1157 O D Ż Y W IA N IU  bardzo w ie lką  ro lę  odgrywa
*  *  przyswajalność danego pokarm u. Jest rzeczą 

oczywistą i  naukowo zbadaną, że przyswajalność, 
czyli strawność pokarm u rybnego jest doskonała.

T ka n k i ry b y  bowiem  odznaczają się mniejszą 
spoistością i zwięzłością n iż tka n k i zw ierząt cie- 
p łokrw is tych . U  zw ierząt c iep łokrw istych  jedynie
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młodsze osobniki posiadają tk a n k i delikatniejsze 
o mniejszej zwięzłości. U  osobników dojrza łych, 
które przede w szystk im  przez człowieka są spoży­
wane, tk a n k i są znacznie jędrniejsze, twardsze, 
a p rzy  osobnikach starszych stw arza ją  nawet pew­
ne trudności p rzy żuciu, czyniąc tak ie  mięso ły k o ­
w atym  i  m niej smacznym. U  ryb  nie ma ta k ie j róż­
nicy między rybam i młodocianymi, a dojrza łym i 
ja k  u zw ierząt c iep łokrw istych.

A  zatem po spożyciu ryby , k tó ra  nie obciąża 
d ługo żołądka, w skutek szybszej strawności, pozo­
staje pozorne wrażenie, że ryba  m niej zaspokaja 
uczucie głodu, n iż mięso zw ierząt c iep łokrw istych. 
Obserwuje się to  zwłaszcza u ludzi pracujących 
ciężej fizycznie, będących stale w  ruchu, u któ rych  
procesy spalania m a te rii przebiegają szybciej. Ci 
ludzie  na ogół chętniej pobierają posiłek przede 
wszystkim  kaloryczny, złożony z odpowiedniej i lo ­
ści tłuszczu i  mięsa, np. mięsa wieprzowego lub 
kiełbasy. Poza tym  występuje tu ta j pewne cieka­
we zjaw isko sub iektyw nej reakcji. Jeżeli człow iek 
spożyje posiłek, złożony np. z kotle ta  w ieprzowe­
go, to  p rzy  jego zjadaniu mięśnie jam y ustnej p ra ­
cują znacznie in tensyw n ie j i  w ykonu ją  w  czasie 
żucia większą pracę, n iż p rzy spożyciu posiłku 
złożonego z p o rc ji ryby , nawet wagowo odpowie­
dnio większej i  odpowiadającej pod względem ka­
lo rycznym  ściśle pos iłkow i złożonemu z kotle ta  
wieprzowego1. Odnosi się zatem czysto sub iek tyw ­
ne wrażenie, że po spożyciu pos iłku  złożonego 
z mięsa człow iek jes t bardzie j najedzony, n iż po 
zjedzeniu ryby. Do tego dochodzi jeszcze ten mo­
ment, że strawność mięsa zwłaszcza wieprzowego 
jes t znacznie mniejsza, niż mięsa rybiego, a zatem 
i pokarm  m ięsny dłużej przebywa w  żołądku w 
czasie traw ien ia , n iż pokarm  rybny, dając dłużej 
wrażenie sytości.

Stąd pochodzi bardzo jeszcze częste uprzedzenie 
do spożywania ryb  oraz przekonanie zwłaszcza u 
mężczyzn oraz lud z i pracujących intensywnie f i ­
zycznie, że r y b ą  n a j e ś ć  s i ę  n i e  m o ż ­
n a , że jest to pokarm  zbyt lekk i, nadający się ra ­
czej dla kobiet, dzieci lub  ludz i chorych. Ten mo­
ment odgrywa jeszcze dotychczas dużą ro lę  w  do­
borze pokarm u, zwłaszcza u konsumenta polskie­
go, k tó ry  z reguły przyzwyczajony jes t do posił­
ków  cięższych, bardzie j tłustych, a tym  samym 
dłużej —  jako  ciężko straw nych — leżących w  żo­
łądku.,Jest fak tem  znanym, że kuchnia polska jest 
na ogół znacznie cięższa i  m niej strawna, n iż np. 
lekka  kuchn ia  francuska.

Z  TEGO rodzaju niesłusznym uprzedzeniem do 
pokarm u rybnego należy walczyć um iejętną 

i  skuteczną propagandą oraz uśw iadam ianiem  i 
odpow iednim  wychowaniem  konsumenta. W  sy­
stemie gospodarki p lanowej to Zagadnienie może 
być znacznie szybciej i  ła tw ie j rozwiązane. Dziś 
możemy ła tw ie j nastaw ić szerokie masy konsu­
m entów na silniejsze spożywanie ryb , zgodnie z 
interesam i ogólnonarodowej gospodarki oraz z ko­
rzyścią dla samego konsumenta, n iż by ło  to  moż­
liw e  w  us tro ju  kapita lis tycznym . D aw nie j bowiem 
sprawa doboru w łaściwego pożywienia kszta łto­

wała się samorzutnie, bezplanowo, na mocy pew­
nych tradycy jnych  nie zawsze dla konsumenta ko­
rzystnych przyzwyczajeń.

Wspomnieć jeszcze należy o ważnej ro li, jaką 
spełnia ją  ry b y  w  odżyw ian iu  ludz i chorych lub  
z ra c ji pewnych niedomagań zmuszonych do sto­
sowania pokarm ów dietetycznych.

Z uw agi na lepszą strawność i  lekkość pokarm u 
rybnego, znajdu ją  ry b y  szerokie zastosowanie przy 
odżyw ian iu  lud z i chorych, stanowiąc duże uroz­
maicenie w  na ogół m onotonnej diecie chorych. 
Jest p rzy ty m  rzeczą ważną, że mięso ry b y  ła tw ie j 
wiąże kwaśne soki traw ienne, n iż mięso zw ierząt 
c iep łokrw istych  i  dlatego ludzie chorzy ła tw ie j 
znoszą pokarm  złożony z ryby, n iż z mięsa zwie­
rząt c iep łokrw istych.

Nowoczesna nauka żyw ienia zwraca uwagę nie 
ty lk o  na wartość odżywczą pokarm u, lecz i  na je ­
go w artości smakowe. W edług badań Bickela, 
stw ierdzono eksperym entalnie, że zwłaszcza m ary ­
na ty  rybne w p ływ a ją  pobudzająco na działalność 
żołądka i  jego soków traw iennych  i  w  bardzo' znacz­
nym  stopniu p rzyczyn ia ją  się do s traw ien ia  i  p rzy­
swajania pokarm u. Polega to na pobudzającym 
dzia łan iu na żołądek kwasu octowego w  połącze­
n iu  z p rzyp raw am i korzennym i. Zwłaszcza przy 
b raku  apetytu  spożycie marynowanego śledzia 
zwiększa apetyt i  u ła tw ia  traw ien ie  innych  pokar­
mów. Należy p rzy ty m  podkreślić, że śledzie ma­
rynowane poza pobudzającym i czynnościami, ce­
chuje ła tw a  strawność, będąca w yn ik iem  procesu 
m arynowania pod dzia łaniem  octu i  so li oraz w y ­
soka wartość odżywcza i kaloryczna.

Np. śledź m arynow any (części jadalne) o wadze 
100 g p rzy zawartości 20% b ia łka  i  21% tłuszczu 
oraz 56% w ody posiada w artość ka loryczną w  ilo ­
ści 273 ka lo rii. Wartość odżywcza m aryna t sma­
żonych jes t również bardzo wysoka, przede wszy­
s tk im  dzięki podwyższonej zawartości tłuszczu w 
czasie smażenia. Skład chemiczny śledzia smażo­
nego odpowiada m nie j w ięcej śledziow i m aryno­
wanemu, różn i się od niego jedyn ie  wyższym stop­
niem sytości.

W artość odżywcza innych p roduktów  rybnych 
wędzonych i  solonych, dla części jadalnych na 
100 g produktu , przedstaw ia się następująco we- . 
d ług Z iegelm ayera (1946):

Zawartość 
w gramach

Ryby wędzone Solone

p ik l in g szp ro t m a k re la flą d ra p la m ia k
śledź
so lo n y

odpadki 57 42 31 51 27 32

białko 13,7 10 14,8 23 23 14

tłuszcz 9,9 11,5 10 1 0 11,4

kalorie 148 148 154 104 94 167

Z tabe lk i w yn ika  jasno, iż kaloryczność pokar­
mu rybnego zależna jest przede w szystkim  od za­
wartości tłuszczu. Ryby tłuściejsze posiadają znacz­
nie wyższą wartość ka loryczną od ryb  chudych, 
k tó re  stanowią jednak obfite  źródło białka-
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Wartość odżywcza konserw  trw a łych  w  porów ­
naniu do innych p roduktów  rybnych  jest szczegól­
n ie  wysoka. W  czasie p rodukc ji tych  konserw  nie 
następują bow iem  żadne s tra ty  sk ładn ików  odżyw ­
czych, a naw et dzięki odciągnięciu w ody następu­
je  pewna koncentracja tych  składników . Wartość 
odżywcza konserw trw a łych  zostaje dodatkowo

BOLESŁAW  K U Ź M IŃ S K I

S T A T K I —ZA
P R ZETW A R ZA N IE  surowca bezpośrednio na 

m orzu stosowano do niedawna jedynie  w  prze­
myśle w ie lorybn iczym , a na mniejszą skalę przy 
połowach n iektó rych  łososiowatych, k rabów  i in ­
nych skorupiaków.

Obecnie stosowany przerób na morzu polega na 
tym , że flo ty lla  m niejszych sta tków  poław iających 
(traw le ry , ku try , lodzie motorowe) dostarcza każ­
dorazowo swój połów na pokład statku-przetwór- 
ni, wyposażonego we wszelkie urządzenia przetw ór­
cze. S ta tek-przetw órn ia  przerabia o trzym any su­
row iec n a p rodukty  gotowe lub  pó łfab ryka ty .

Sposób połowu połączony z bezpośrednim prze­
robem na morzu przez oddzielne duże statiki- 
przetwórnie, poza w ielorybnictwean stosowany jest 
na szeroką skalę przez rybo łów stw o  Zw iązku Ra­
dzieckiego na wodach Dalekiego Wschodu.

Większe rybackie  s ta tk i dalekom orskie (tra w ­
lery), odbywające dłuższe rejsy, posiadały jedynie 
urządzenia do przerobu w ą troby  na tran, a n ie ­
k tó re  również urządzenia do w yrobu  mączki ryb -

podniesiona przez dodatki w  postaci różnych so­
sów i  zalew.

Z uwagi na w ie lką  różnorodność typów  poszcze­
gólnych konserw  i  zachodzące m iędzy n im i duże 
różnice cyfrow e określenie poszczególnych skład­
n ików  odżywczych jest dosyć trudne.

M R A Ż A L N I E
nej. Z łow ione ryb y  dostarczano wyłącznie w  sta­
nie świeżym do portu  macierzystego. Obecnie, w 
zw iązku ze zmniejszaniem się zapasów rybnych  na 
bliższych łowiskach, tra w le ry  zmuszone są do od­
bywania  coraz dłuższych rejsów, a w  zw iązku z tym  
jakość dostarczanej do portu  ryb y  w  stanie świe­
żym coraz bardzie j się obniża. O dbija  się to u jem ­
nie na je j cenie i  obniża rentowność połowów da­
lekomorskich.

Dlatego też w  budow nictw ie  okrę tow ym  zyskuje 
sobie coraz więcej zwolenników koncepcji budowy 
statków-zam rażalni. S ta tk i te same łow ią, a po­
nadto wyposażone są w  nowoczesne urządzenia do 
zamrażania, file tow an ia , i składowania mrożonej 
ry b y  oraz w  urządzenia do p rodukc ji mączki i tra ­
nu rybnego. Urządzenia te pozwalają na ca łkow ite 
w ykorzystanie  złow ionej ry b y  i co jest najw aż­
niejsze, na skutek zamrożenia ry b y  bezpośrednio 
po połowie, s ta tk i te dostarczać mogą rybę do por­
tu  w  stanie w prost idealnej świeżości.

Korzyści tego ty p u  sta tków-zam raża ln i w  po­
rów naniu  do s ta tków  używanych dotychczas są n ie-

S ta tek  __ zam raża ln ia  „C O R M O R A N T “ . O b jaśn ien ia  do ry s u n k u : 1. P ok ład  do op różn ian ia  sieci. 2. Ł u k  do
ładow an ia  ryb y . 3. L e j do w syp yw a n ia  ryb y . 4. Ł a do w n ie  na ryb y . 5. S tó ł do patroszenia. 6. Basen do m y ­
cia ry b y .  7. Podawacz na s to ły  do cięcia. 8. T ra n s p o rte r do f ile c ia rn i.  9. S to ły  do f ile to w a n ia . 70. B asen ik i 
do m yc ia  file tó w . 12. Z lew  na odpadki. 13. S tó ł Ao fo rm o w a n ia  kostek. 14. U rządzenie do w ażen ia  file tó w . 
75. P akow an ie  file tó w . 16. K om ora  do zam rażania, 77. Podręczne m agazyny. 1S, 19. T ra n sp o rte r do składów .

20. K om preso ry  chłodnicze. 21-3. M o to ry , kondensa to ry . 25-7. W łazy i  w e jśc ia  do ładow ni.
K om ora chłodnicza do m agazynow ania  zam rożonych file tó w .
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w ątp liw e . Można je  zreasumować w  następujących 
punktach :

1. Sta teik-z amraż al n i a nie potrzebuje zabierać 
zapasu lodu, k tó ry  tra iw ler bez urządzeń ch łodn i­
czych zabiera od 50 do 100 ton na każdą podróż.

2. Ładowność pom ie­
szczeń składowych jest 
lep ie j wykorzystana. Je­
dynie mięso zamrożone w 
postaci file tó w  jest skła­
dowane, natom iast wszy­
stkie odpadki, wynoszące 
ponad 50% w ag i ry b y  nie 
są transportowane do por­
tu, względnie przerobione 
na mączkę rybną  i  tran  
bezpośrednio na statku.

3. Statek - zamrażalnia 
może przebywać na mo­
rzu aż do w ypełn ien ia  
swych ładowni, podczas 
gdy statek dostarczający 
rybę w  stanie świeżym, 
ograniczony jest czasem 
potrzebnym  dla dowiezie­

nia ry b y  w  stanie należytej świeżości. Czas ten, 
szczególnie w  porze le tn ie j, gdy lód  szybciej top ­
nieje, jest stosunkowo k ró tk i.

4. Ryba zamrożona bezpośrednio po połow ie  sta­
now i p rodukt o idealnej w prost świeżości, zacho­
w u jący  pełne w artości odżywcze.

5. W yładunek przerobionego i  opakowanego 
p roduktu  w  porcie jest znacznie szybszy i  ła tw ie j­
szy oraz tańszy. D zięki temu oraz z uwagi na zbęd­
ność zabierania lodu, czas postoju w  porcie może 
być znacznie skrócony.

6. Statek-zam rażalnia może być eksploatowany 
w  ciągu całego roku  na wodach ob fitu jących  w  
rybę, nawet znacznie oddalonych od portu  macie­
rzystego. Ilość dni zużytych na sam połów  jest w  
ciągu roku  znacznie wyższa w  porównaniu do sta t­
ków  u trw a la jących  swój połów  za pomocą lodu, 
k tó re  to s ta tk i w  ciągu roku  muszą wykonać znacz­
nie więcej re jsów  i  zużyć więcej czasu na prze­
jazdy z po rtów  na miejsce połowów i  z powrotem.

Zagadnieniem budow y sta tków-zam raża ln i w in ­
no się zainteresować również nasze szybko- ro zw i­
jające się rybo łów stw o morskie. W dziedzinie r y ­
bołówstwa dalekomorskiego bowiem  n iew ą tp liw ie  
ten typ  sta tków  posiada dużą przyszłość, ja k  wska­
zują gia to  doświadczenia w ie lu  k ra jó w  o s iln ie  
rozw in ię tym  rybo łów stw ie  dalekom orskim . P ro ­
blem  ten poruszony został również w  a rtyku le  inż. 
J. Kukucza p t. ,,Z zagadnień techn ik i mroże­
n ia  i  przechowywania ry b “  w  numerze 1—-2, rok 
I I  „G ospodarki R ybnej“ .

P rzykładem  sta tku-zam raża lni może być tra w ­
le r  „Coimorant“ , ja k i został wykończony na w io ­
snę br. i  operuje obecnie na wodach północnego 
A tla n tyku . Jest to tra w le r ryback i o długości 175 
stóp, k tó ry  oprócz wszystkich potrzebnych urzą­

P rzekro je  poprzeczne

dzeń do połowu ryb  identycznych ja k  na dotych­
czasowych traw lerach  posiada m iędzy pokładem 
a m iędzypokładem:

a) urządzenia do czyszczenia, patroszenia i  f i le ­
towania ryby,

b) zamrażalnię ryb,
c) urządzenie do w ytap ian ia  tran u  z w ątroby 

dorsza,

d) urządzenie do w yrobu  m ączki rybne j z od­
padków p rzy file tow an iu .

Magazynowanie zamrożonych file tó w  odbywa 
się w  chłodniczych komorach umieszczonych m ię­
dzy dnem i  m iędzy pokładem. Tam również zna j­
du ją  się pomieszczenia do składowania m ączki ry b ­
nej i  tranu.

W szystkie czynności na sta tku  są zmechanizowa­
ne do maksimum. U ła tw ia  to  znacznie pracę, któ ra  
na sta tku  p rzy ciasnocie pomieszczeń i  p raw ie  sta­
łym  chybotaniu się statku, jest znacznie tru d n ie j­
sza od podobnej pracy na lądzie.

Po w yciągnięciu sieci na pokład ry b y  sortu je  się 
w edług gatunku i  w ielkości. R yby przeznaczone 
do zamrożenia za pomocą transportera przedostają 
się na m iędzypokład na s to ły  operacyjne, gdzie od­
bywa się patroszenie i file tow an ie . F ile ty  po prze­
m yciu  w  basenach ze słodką wodą fo rm u je  się w  
cegiełki, waży, ow ija  papierem, opakowuje w  pacz­
k i po 2,5 kg. Opakowane f i le ty  przedostają się na­
stępnie transporteram i do zamrażalni. Po zamro­
żeniu paczki pakowane są do ka rtonów  w  ilości po 
10 sztuk i  dostarczone do przechowania do kom ór 
chłodniczych.

P rzekro je  p rze dn ie j części s ta tku , uw idoczn ia jące  
urządzenia f ile c ia rn i i  zam raża ln i
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R yby nie nadające się do file tow an ia  oraz odpad­
k i p rzy patroszeniu, przerabia się na mączkę rybną, 
oraz olej. Surowiec ten ulega na jp ie rw  posiekaniu 
na drobne ka w a łk i w  specjalnej maszynie, po czym
przedostaje się do kotłów , 
a następnie pod prasę dla 
oddzielenia w ody i  oleju. 
Ciecz spod prasy i  oleju, 
wa się do centryfug i, 
gdzie następuje oddziele­
nie o le ju  od wody. Olej 
jest przepompowany do 
zb io rn ików , a pozostała 
masa przechodzi do su­
szarni do przerobu na 
mączkę. Mączka rybna 
pakowana jest do w o r­
ków  po 25 kg wagii.

P rzy poszczególnych 
działach przetwórczych 
zatrudn ionych jest 15 ■— 
20 ludzi. Statek może ło ­
w ić przez całą dobę,

gdzie jest wygotowany,

godzin. W  wypadku obfitego połow u zapas su-' 
rowca, k tó ry  nie może być od razu przerobiony, 
składowany jes t w  specjalnym pomieszczeniu na 
międzypokładzie. Złożone tam  zapasy mogą być 
przerobione w drodze z morza do portu.

przeróbka zaś złow ione- . .
go surowca trw a  10 —  12 Komora chłodnicza do magazynowania zamrożonych filetów

Inż. ZB IG N IEW  K IEŁC ZEW SK I

PATROSZENIE I  MROŻENIE KARPI

T R U D N E  pow o jenne w a ru n k i eksportu  ry b  zm usi­
ły  hande l nasz do szukania now ych  dróg, now ych 

fo rm , k tó re  by  p o z w o liły  na dokonyw an ie  eksportu  
pom im o b ra k u  odpow iedn io  przystosow anych środ­
k ó w  transp ortow ych . P opy t na nasze ry b y  . za granicą 
je s t bardzo duży i  stale wzrasta, rów n ież  p ro du kc ja  
nasza z ro ku  na ro k  w zrasta jąca  um o ż liw ia  w zm aga­
nie  się eksportu  zarów no ry b  m orsk ich  ja k  i  s łodko­
w odnych, spośród k tó ry c h  g łów n ym  ga tunk iem  ekspor­
to w y m  je s t ka rp . N a jw łaśc iw szą  fo rm ą  w  w yp ad ku  
ka rp ia , je s t oczyw iście eksport na żywo. Jednak ha ­
m u jącym  czynn ik iem  jes t tu  b ra k  odpow iedn ie j ilośc i 
w agonów -basenów , w yposażonych w  odpow iedn ie 
urządzenia pozwalające na dokonyw an ie  przewozów 

żyw ych  k a rp i.

Z te j to p rzyczyny, ju ż  w  r. 1948 p rzystąp iono  do 
zam rażania k a rp i i  eksportow ania  ich  w  stan ie za­
m rożonym . K a rp ie  pe łne uk ładane w  skrzynkach  po­
czątkow o a 40 kg  ne tto  poddawane b y ły  zamrożeniu., 
a następn ie w ysy łane  na eksport w  w agonach-ch łod- 
niach. Sposób ten aczko lw iek  n iesko m p likow a ny  oka ­
za ł się bardzo .kosztow ny, gdyż zam rożenie p a r t i i  by­
w a m  w ym aga ło  p rzecię tn ie  72 godzin czasu. Z a m ra - 
żalnie, k tó re  s ta n o w iły  w ąskie  ga rd ła  naszych ch łod ­
n i, b y ły  zablokowane.

Z w rócono uwagę na n ieko rzystne  w a ru n k i zam ra­
żania p rzy  zby t dużym  zm asowaniu ry b  w  jedne j 
skrzynce. Zm nie jszono zaw artość skrzynek  do 30 kg 
netto . Przelotow ość zam raża ln i nieco się po p ra w iła , 
je dn ak  w  m in im a ln y m  procencie. Jednocześnie zw ró - 
ppno uw agę na niekorzystny stosunek wagi opakowa­

n ia  do w a g i b ru tto  to w a ru  zamrożonego, k tó ry  w  ty m  
w yp a d ku  w zrós ł do 25%. O pakow anie  s tanow i tu ta j 
ba last, k tó ry  poch łan ia  masę en e rg ii m rożącej, opóź­
n ia ją c  ty m  sam ym  zam rożenie ryb . Również ściany 
i dna skrzyń, n ie  pozw a la jąc na swobodny ruch  po­
w ie trza , p rzed łuża ją  czas zam rożenia.

N iezależnie od tego spostrzeżono, że sm ak k a rp i 
m rożonych je s t go rzkaw y, zaś k o lo r m ięsa szary. P rzy 
zastanow ien iu  się nad przyczyną  tego z ja w iska  zw ró ­
cono uwagę na pokaźny ro zm ia r w oreczka żółciowego, 
u  ka rp ia , ob fic ie  w ype łn ionego żółcią.

W  ro k u  1949 jes ien ią  przeprow adzono w  porozum ie­
n iu  z P aństw ow ą C h łodn ią  S kładow ą w  K ra ko w ie , 
eksperym ent po lega jący na zam rożen iu obok k a rp i 
pe łnych, rów n ież  k a rp i pa troszonych oraz k a rp i po­
zbaw ionych je dyn ie  w oreczka żółciowego. S tw ie rdzo ­
no wówczas, że k a rp ie  patroszone i  k a rp ie  pozbaw ione 
je d yn ie  w oreczka żółciow ego w ra z  z zaw artością, po 
zam rożeniu n ie  w y k a z u ją  gorzkiego sm aku i  k o lo r  ich  
mięsa jes t n iezm ien iony, podobny ja k  k o lo r mięsa ry b  
św ieżych nie  m rożonych.

Jednocześnie stw ie rdzono, że in d y w id u a ln e  zam ro­
żenie k a rp i pa troszonych nas tąp iło  po 14 godzinach, 
a w ięc w  czasie 5 -k ro tn ie  k ró tszym  n iż  p rz y  zam roże­
n iu  k a rp ia  w  skrzynkach.

P rzy  w y b itn y m  udzia le  P aństw ow e j C h łod n i S k ła ­
dow e j, a zwłaszcza je j p ra co w n ika  ob. Busslera S ta­
n is ław a, opracowano m etodę id yw id ua lne go  zam ra­
żania k a rp i pa troszonych, k tó ra :

a) da je  lepszą jakość zamrożonego tow a ru ,
b) zwiększa 5-krotnie przelotowość zamrażalń,
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c) pozw a la  zaoszczędzić poważną ilość en e rg ii m ro ­
żącej, dz ięk i usun ięc iu  zamrożonego przedtem  
zupe łn ie  n iepo trzebn ie  opakow ania ,

d) pozw ala w yko rzys ta ć  d la  ce lów  p rze tw órczych  
pozostające p rzy  pa troszen iu  w nętrznośc i ka rp ia .

P A T R O S Z E N IE  K A R P IA

T \  O patroszen ia k a rp  p o w in ie n  być dostarczony 
w  stan ie żyw ym , bow iem  w  k a rp iu  śn ię tym  ju ż  

po k i lk u  godzinach następu je  p rze n ikan ie  żó łc i przez 
b łonę w oreczka, co pow odu je  zgo rzkn ien ie  n a jb liż ­
szych części ją  otaczających, a w ięc  przede w szys tk im  
cennej w ą tro b y , k tó ra  w  ty m  w yp a d k u  n ie  może być 
użyta  na w y ró b  pasztetu, lecz na m ączkę rybną.

Ż yw e  k a rp ie  zab ija  się uderzeniem  pa lką  w  głowę, 
następn ie rozc ina się je  je d n ym  cięciem  noża od od­
by tu , aż po pas ba rko w y . N a leży p rz y  ty m  zw róc ić  
uwagę, aby nóż n ie  w szedł z b y t głęboko i  n ie  p rzec ią ł 
w nętrzności, a zwłaszcza w oreczka żółciowego, k tó ry  
zn a jd u je  się w  gó rne j (g rzb ie tow e j) części ja m y  cia­
ła. Po rozc ięc iu  ch w y ta  się lew ą ręką  za głowę, k c iu ­
k iem  od s tro n y  brzuszne j, p ra w ą  zaś od s tro n y  ogo­
now e j podb ie ra  się pa lcam i w nętrznośc i, posuw ając 
p o w o li rękę  w  k ie ru n k u  g ło w y  ry b y , aż do m om entu  
do ta rc ia  do p rz e ły k u  i  serca bezpośrednio p rz y  g ło ­
wie. W ówczas k c iu k ie m  p ra w e j rę k i i  pa lcam i p rz y - 
ch w y  tu  je  się m ocno p rz e ły k  i  je d n ym  pociągnięciem  
u ry w a  się. Teraz p rzy  pom ocy tw a rd e j, w ą sk ie j 
szczotki na leży ryb ę  dok ładn ie  oczyścić i  op łukać 
w  czystej wodzie. T ak  oczyszczone ry b y  odda je się na 
ch łodn ię  do zam rożenia.

U b y tk i na wadze p rz y  pa troszen iu  zależne są g łó w ­
n ie  od stopn ia  tzw . odpic ia  się ry b y , to  znaczy od

stopnia opróżn ien ia  p rzew odu pokarm ow ego i  w a ha ją  
się w e d łu g  naszych doświadczeń w  gran icach  12 do 
18%. N iże j podana tabe la ' w yka zu je  u b y tk i na wadze 
w  8 p a rtia ch  k a rp ia  poddanego pa troszen iu:

Nr Data Ilość kg U bytek 
na patoszenie ■*

i 1.1X. 105 18 17

2 7. X. 1230 216 17,5

3 10. X. 1753 285 16

4 11. X. 1352 222 16

5 12. X. 1681 196 12

6 13. X. 1140 186 16

7 18 X. 1450 211 14,6

8 19. X. 2026 268 13

W nętrzności k a rp ia  sk łada ją  się z w ą tro b y , serca, 
m lecza (u samców), p rzew odu pokarm ow ego i  w orecz­
ka żółciowego. N a jp ie rw  z w nętrznośc i usuwa się 
żółć w ra z  z w oreczkiem , następn ie w y jm u je  się prze­
w ód poka rm ow y, pozostaje w ą tro b a  i  ew en tua ln ie  
m lecz, obrośn ięte tłuszczem. Te osta tn ie  można użyć 
na uzyskan ie  tłuszczu lu b  p rze rob ić  na znakom ity  
pasztet o bardzo d e lik a tn y m  sm aku. Ż ó łć  oddano do 
w yzyska n ia  p rze m ys łow i chem icznem u.

M R O Ż E N IE  K A R P IA

T )  O w ypa troszen iu  i  oczyszczeniu —  k a rp ie  zaw ie- 
• sza się p rz y  pom ocy haczyków  w  kszta łc ie  l i te ry  

„s “  na specja ln ie  skonstruow anych  ram ow nicach 
o czterech kondygnac jach  przenośnych. Zaw ieszanie 
na urządzeniach za insta low anych  na stałe w  zam ra- 
ża ln iach  okazało się n iep raktyczne , ze w zg lędu na 
zby t uc iąż liw e  w a ru n k i p ra cy  w  n is k ie j tem peraturze 
z jedne j s trony, z d ru g ie j zaś s trony  ze w zg lędu na 
to, iż  p rzebyw an ie  lu d z i przez dłuższy czas w  zam ra- 
ża ln i i  częste o tw ie ra n ie  d rz w i podwyższa je j tem pe­
ra tu rę .

Ram ownice, po zaw ieszeniu na n ic h  k a rp i, przew o­
żone są p rz y  pom ocy podnośnych w ózków  do zam ra- 
ża ln i, gdzie p rzy  s iln y m  p rzew iew ie  następu je zam ro­
żenie po 14 godzinach. Po zam rożen iu k a rp ie  zde j­
m u je  się z haczyków  i  uk ła d a  ściśle w  w yłożonych 
pap ie rem  pe rga m ino w ym  skrzynka ch  eksportow ych  
a 50 k g  netto . U łożone k a rp ie  p rz y k ry w a  się rów nież
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pap ierem  pe rgam inow ym , po czym  p rz y b ija  się po­
k ryw ę .

S k rz y n k i w  kom orze sk ładow e j s tap lu je  się ca łk iem  
ściśle ta k  wysoko, ja k  pozwala w y trzym a łość  podłog i 
kom ory.

Oddano do zamrożenia
kg

Ubytek
na uiym rożeniu kg %

1014 54 5,3

1468 75 5,1

1130 57 5

1485 66 4,4

954 39 4

D la  w zm ocn ien ia  —■ s k rz y n k i przed w y s y łk ą  należy 
otoczyć taśm ą blaszaną.

F o tog ra fia  n r  1 przedstaw ia  ram ow nicę  z zaw ieszo­
n y m i na n ie j k a rp ia m i m rożonym i.

F o tog ra fia  n r  2 przedstaw ia  tę samą ram ow nicę 
w  tra k c ie  przewożenia do zam raża ln i, p rzy  pom ocy 
w ózka podnośnego.

Ła dunek na 1 ram ow n icę  w yn os i ca 250 kg.

W ydaw a ło  się, że s tra ty  na w ym ro żen iu  p rzy  m eto ­
dzie in dyw idu a ln eg o  zawieszania, będą większe, niż 
p rzy  zam rożen iu w  skrzynkach. O kazu je się je dn ak  —  
co ilu s tru je  zamieszczona poniże j ta b lica  —  że ta k  
nie jes t i  s tra ty  te wynoszą rów n ież  oko ło 5%.

Na zakończenie na leży podkreś lić , że om ów iona m e­
toda zam rażan ia k a rp ia  je s t ju ż  w  ro k u  bieżącym  
stosowana p rz y  eksporcie k a rp ia  do N iem ie ck ie j Re­
p u b lik i D em okra tyczne j.

N O W Y  SPOSÓB ZIM O W A N IA  KARPIA

R O ZP O C Z Ą Ł się sezon jes iennych od łow ów  ry b  
w  gospodarstwach staw ow ych . O dłow ione ry b y  są 

grom adzone w  różnego rod za ju  specja lnych z b io rn i­
kach  w odnych  z ró żn o ra k im  przeznaczeniem : 1) do 
na tychm ias tow e j konsum pc ji, 2) do k ró tk o trw a łe g o  
przechow an ia  lu b  do z im ow an ia , aż do w iosny. Do m a­
gazynow ania i  z im ow an ia  od ło w io nych  ry b  powszech­
nie  używ a się tzw . z im ochow ów  zbudow anych z zie­
m i.

W  ro k u  1948 W szechrosyjsk i N aukow o-B adaw czy 
In s ty tu t  G ospodarstwa S tawowego o p u b lik o w a ł w y n i­
k i  sw ych doświadczeń nad z im ow an iem  n ie k tó rych  
ro czn ikó w  k a rp ia  w  sadzach p ły w a ją cych  („R ybno je  
C haz ia js tw o“ , N r  11 r. 1948). O to k ilk a  c iekawszych 
danych, k tó re  za in teresu ją  po lsk iego rybaka.

Sadze używ ane do doświadczeń b y ły  drew n iane 
o dwóch typach.

T yp  p ierw szy. M a t e r i a ł :  szk ie le t z b ity  z lis te w  
k w a d ra to w ych  5 —  6 cm grub. Dno i  p o k ryw a  zb ite  
z desek o g rub . 1 —-1 ,5  cm, ściany boczne w ykonane 
z s ia tk i w ik lin o w e j.  S z c z e g ó ł y  k o n s t r u k ­
c y j n e :  w  środku  p o k ry w y  o tw ó r do wpuszczania 
i  k o n tro li ry b , o w y m ia r.: długość przez całą szero­
kość sadza, szerokość 25 —  30 cm. Zam kn ięc ie : k lapa  
z deski. S ia tka  w ik lin o w a , s tanow iąca ściany boczne 
p rzym ocow ana je s t z zew nątrz do szk ie le tu  p rzy  po­
m ocy c ie nk ich  lis tew ek. W szystk ie  ściany zaopatrzo­
ne są, w  zaw iasowo um ocow ane do szkie letu , przesło­
n y  ruchom e z c ie nk ich  desek, zam ykane na zak rę tk i, 
um ocowane do górnych  lis te w  szk ie le tu  sadza.

T yp  d ru g i: szkie let, dno, p o k ryw a  i  ściany boczne 
splecione z p rę tó w  w ik lin o w y c h . Sadze posiadają 
w pust d la  ry b  w  jedne j z bocznych ścian. O tw ó r ten

zam ykany je s t s ia tką  z p lec ionych p rę tó w  w ik lin o ­
w ych  d rzw iczka m i um ocow anym i zaw iasowo w  płasz­
czyźnie, p ionow e j. Sadze te, n ie  są zaopatrzone w  p rze ­
słony, w e w n ą trz  i  z zew ną trz  są dok ła dn ie  w yg ładzo ­
ne i  pom alow ane la k ie re m  asfa ltow ym .

U m ie jscow ien ie  sadzy rozw iązano p rzy  pom oc j le k ­
kiego rusztow an ia  z lis te w . K ażdy  sadz ogrodzony zo­
s ta ł czterem a lis tw a m i w b ity m i w  dno z b io rn ik a  w o d ­
nego. Ponad wodą lis tw y  wzm ocniono poprzeczkam i. 
A b y  sadze u trzym ać  na po trzebne j głębokości, do każ­
dej poziom ej lis tw y  przym ocow ano je d n ym  gw oź­
dziem  lis te w k i p ionow e ta k ie j d ługości, b y  je dn ym  
sw ym  końcem  o p ie ra ły  się o w ieko  sadza. W  raz ie  po­
trzeby  w ydobyc ia  sadza na pow ie rzchn ię  w o dy  p rze­
kręca się l is tw y  p ionow e i  sadz sam w y p ły w a  do gó­
ry . Stosowano rów n ież  ko tw iczen ie  i  p rzyw iązyw an ie  
sadzy do pa li.

Pojem ność sadzy w yn o s i 25 —  30 kg  k a rp ia  na 1 m* 
dna, t j .  każdy sadz m ieści oko ło  100 kg  ryb . S tw ie rdzo ­
no p rzy  tym , że n a ryb e k  u k ła d a ł się na w e t w  3 w a r­
s tw y, a ry b y  starsze ty lk o  w  jedną.

U rządzenie z im o w iska  k a rp ia  . polega na doborze 
odpow iedn iego z b io rn ik a  wodnego służącego do za­
nu rzen ia  po trzebne j ilo śc i sadzy z im o w ych  z uw zg lęd­
n ien iem  na jlepszych w a ru n k ó w  z im ow an ia  ry b  i  za­
bezpieczenia ich  przed lodem  i  powodzią. W zięto tu
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pod uwagę to, że ry b y  zam kn ię te  w  sadzach n ie  m o­
gą same dobrać na jodpow iedn ie jszych  w a ru n k ó w  f i ­
zykochem icznych zb io rn ika .

U sta lono następujące w a ru n k i, k tó ry m  m usi odpo­
w iadać m ie jsce zb io rn ika  wodnego przeznaczonego 
na z im o w isko  k a rp ia :

1) sta ła  zaw artość t le n u  w  w odzie podczas całej z i­
m y  n ie  niższa od 5 cm 3 t le n u / l i t r  w ody,

2) czystość w o d y  określona b ra k ie m  zanieszczysz- 
czeń przem ysłow ych , odpadków  z os ied li lu dzk ich  
i  d o p ły w u  w ód  bagiennych,

3) s ta ły  n ie w ie lk i p rz e p ły w  w o dy  o szybkości od 
0,5 do 4 cm/sek,

4) głębokość w o dy  n ie  m nie jsza od 1,5 m,
5) n ie  tw o rzen ie  się tzw . „ś ry ż u “  t j .  śn ieżno -w odn i- 

ste j m asy, często pow sta jące j podczas zam rażania 
zb io rn ika .

U staw ian ie  sadzy m usi odpow iadać następu jącym  
w a run kom :

1) Sadze należy ustaw iać luźno i  o ile  możności 
w  szachownicę, w  celu u trz y m a n ia  ja k  na jlepszych 
w a ru n k ó w  hyd ro log icznych  d la  w szys tk ich  ry b  z im o­
w anych  bez w zg lędu na to  czy zna jd ow a ły  się one 
b liże j, czy da le j d o p ły w u  św ieżej w ody.

2) U stalono, że sadze w in n y  być zanurzone w  w o ­
dzie na 70 —  80 cm od po w ie rzchn i (aby n ie  w m a rza -

ły  w  lód) oraz 50 —  100 cm od dna zb io rn ika  w odne­
go (aby n ie  następow ało zam ulanie).

3) Spoziom owanie dna sadza m usi być dokładne 
w  celu un ikn ię c ia  grom adzenia się ry b  w  je d n ym  ko ń ­
cu n iże j opuszczonym.

4) K ą t us taw ien ia  ścian bocznych sadzy do k ie ru n ­
k u  ru ch u  w o dy  w in ie n  być p rzy  m a łym  p rze p ływ ie  
p ro s ty  (ca 90°) w  celu zw iększenia w y m ia n y  w o dy  w e ­
w n ą trz  sadzy p rzy  n a dm ie rne j szybkości p rądu  w o ­
dy  —  sadze w in n y  być ustaw ione pod ką tem  ostrym  
do k ie ru n k u  prądu.

Przed za ładunk iem  ryb y , sadze muszą być:

1) zdezynfekow ane m ocnym  roz tw o rem  nadm anga­
n ian u  potasu (K M a  04),

2) oczyszczone z w sze lk ich  organ icznych  i  n ieorga­
n icznych  zanieczyszczeń oraz pozbaw ione różnych 
ostrych  w ystępów  m ogących ka leczyć ry b y .

W sypyw an ie  ry b  do sadzy przeprow adza się w  m ie j­
scu dogodnym  do sprawnego w yko n a n ia  w szystk ich  
n iezbędnych czynności z ryb a m i. N ajczęście j odbywa 
się na brzegu lu b  na m ie jscu  p ły tk im .

R yb y  przed w sypan iem  do sadzy muszą być:
a) ochron ione przed w sze lk iego rod za ju  obrażenia­

m i przez d e lika tne  obchodzenie się,
b) dok ładn ie  przesortow ane aby do zim ochow ania 

w  sadzach n ie  przeznaczać ry b  cho rych  i  poka­
leczonych.

Po za ładow an iu  sadza ry b a m i umieszcza się go 
w  m ie jscu  odpow iada jącym  w y m ie n io n ym  w yże j w a ­
ru n k o m  z im ow an ia  ryb . Podczas całego z im ow an ia  r y ­
by  poddawane są s ta łe j k o n tro li ja kośc iow e j. A b y  nie  
n iepoko ić w szys tk ich  ryb , ob ie ra się k ilk a  sadzy ko n ­
tro ln ych , w  k tó ry c h  s tw ie rdza  się zachow anie ryb , 
ilość śn ię tych, cho rych  lu b  osłab ionych.

Na podstaw ie  w y n ik ó w  obse rw ac ji ry b  w  sadzach 
k o n tro ln y c h  odpow iedn io  zm ien ia  się położenie sa­
dzy, zam yka lu b  o tw ie ra  p rzesłony regu lu jące  w y m ia - 

\  nę w o dy itd
N iezależnie od tego co 10 d n i pob iera  się próbę w ody 

w  celu s tw ie rdzen ia  ilo śc i t le n u  rozpuszczonego w o l­
nego CO-> craz kw asow ości wody.

O pisany sposób z im ow an ia  k a rp ia  posiada w ie le  
cech zachęcających do szerszego stosowania w  ska li 

. p rzem ysłow e]. tłum. J. K O N A R Z E W S K I

N O W O Ś Ć  W  T E C H N O L O G I I  
G O R Ą C E G O  W Ę D Z E N I A

1 )  O W A Ż N Y M  b ra k ie m  używ anych  dotychczas k o - 
m ó r w ędzarn iczych  je s t niemożność dokładnego 

reg u low a n ia  te m p e ra tu ry  w  ca łym  piecu. D latego nie  
w e w szys tk ich  pu n k ta ch  ko m o ry  na je j wysokości, 
szerokości i  d ługości tem p e ra tu ra  je s t jednakow a. 
Różnice sięgają 40 —  50° C. N a tu ra ln ie , że wobec te ­
go tru d n o  uzyskać je d n o ro d n y  to w a r ta k  pod w zg lę ­
dem  zaw artośc i w ody, ja k  k o lo ru , czy ugotow an ia.

O pracow a liśm y now ą k o n s tru k c ję  pieca w ę dza rn i- 
czego. Is to ta  tego ulepszenia zaw ie ra  się w  tym , że 
ko m o ry  zapełn ia  się urządzeniem  grze jącym  z k a lo ry ­
ferem , od k tó rego  ko le k to re m  odprow adza się po­
w ie trze  o żądanej tem peraturze . Po ca łym  szeregu 
p ró b  nad ksz ta łtem  d y fu zo ró w  pozosta liśm y p rzy  
d z iu rko w an ych  rozdzie lczych p ły ta ch  um ieszczonych 
u gó ry  i u do łu kom ory. P ow ie trze  wsysa się od do łu

z pomocą w e n ty la to ró w , same zaś kom o ry  wyposaża 
się na rządam i ko n tro ln o -p o m ia ro w y m i. U rządzenie 
g rze jn icze posiada pa len isko un iw e rsa lne  przystoso­
wane do każdego rodza ju  p a liw a  (pa liw o  tw ard e  
i  p łynne).

Doprow adzen ie do kom ó r gorącego pow ie trza  o żą­
danej tem pera tu rze  pozw ala na przyspieszenie podsu­
szania podw ędzania ryb , co w yd a tn ie  zw iększa sp raw ­
ność przepustow ą p ieców  w ędzarn iczych.

Ź ród ło  dym u ześrodkow uje  się, w  każdej kom orze 
przez w b udow an ie  na 1/3 w ysokości ściśle dopaso­
w anych  d rzw iczek  ża luz jow ych , oddz ie la jących zała­
dowaną ryb ą  część kom ory . Taka  k o n s tru k c ja  pozwa­
la  n ie  ty lk o  na przyspieszanie procesu wędzenia, ale 
także u m o ż liw ia  przeprow adzan ie go odm iennym  n iz  
dotychczas sposobem. N a jp ie rw  przeprowadza się b a r­
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w ien ie  surow e j ry b y , gdyż w ilg o tn a  pow ie rzchn ia  
c ia ła  ry b y  le p ie j i  szybciej absorbu je  p ro d u k ty  spa­
la n ia  n iż  obsuszona. Zosta ło  to  sprawdzone dośw iad­
czalnie. Po uw ędzen iu  ry b  p rze ryw a  się d o p ły w  d y ­
m u, k tó ry  k ie ru je  się bądź na w ydm uch , bądź do są­
s iedn ie j kom o ry , a rybę  podsusza się s iln y m  s tru m ie ­
n iem  gorącego pow ie trza .

P rzy  w ędzen iu  śledzia (C lupea harengus m em brus 
L .) w e d łu g  proponow anego sposobu podsuszanie ry b  
w ra z  z podw ędzaniem  trw a  p rzy  tem pe ra tu rze  90 —  
110°, 20 do 30 m in u t, p rzy  czym  szybkość obsuszenia 
je s t w p ro s t p ro po rc jon a lna  do szybkości p rze p ływ u  
pow ie trza .

W łaściw e wędzenie przeprowadza się p rzy  tem pe­
ra tu rze  90 —  100° w  ciągu 60 m in u t. W  ten sposób 
całość procesu skraca się do 90 m in u t, zam iast do tych ­
czasowych 120 —  140.

Podany sposób wędzenia w yra źn ie  zw iększa p rze­
lo tność kom ór. B a rw ie n ie  ry b  z w ilg o tn ą  pow ie rzchn ią  
c ia ła  trw a  do 30 m in u t p rzy  tem pe ra tu rze  d ym u  90— 
110°, a późniejsze podsuszanie d la  usunięcia  na dm ia ­
ru  w ilg o c i 15 —  20 m in u t p rzy  tem pe ra tu rze  110 — 
130°, oznacza to, że w  sum ie ca ły  proces za jm u je

45 —  50 m in u t c z y li 2 —  3 razy szybcie j n iż  do tych ­
czas.

N adaw an ie  pożądanej b a rw y  nieobsuszonej. ry b ie  
w y w o łu je  o b ja w y  zaparzenia z w ystępow an iem  za­
czerw ien ien ia  m ięśn i w  w a rs tw ie  podskórne j i  pow o­
d u je  (choć w  n ie w ie lk im  stopn iu ) niepożądane zm ia­
n y  sm akowe go tow ych konserw .

A b y  tego u n ikn ąć  stosowano ca ły  szhreg zabiegów. 
N a jw łaśc iw szym  z n ich  oka za ł' się sposób, po legający 
na tra k to w a n iu  ry b  przed wędzeniem  parą  o tem pe­
ra tu rze  80° w  ciągu 3 —  4 m in u t. R e zu lta t o trzym ano 
dobry . W  wędzonej ry b ie  i  o trzym yw a nych  w  n ie j 
konserw ach n ie  w ys tęp u ją  an i zew nętrzne, an i sma­
kow e o b ja w y  zaparzenia.

O prócz śledzia i  szprota (S pra ttus  spra ttus  ba lticus  
Schneider) przeprowadzono op isanym  sposobem w ę­
dzenie dorsza. W y n ik i o trzym ano dobre.

Jak  z powyższego w y n ik a  m ożna i  p rzy  ch łodnym  
w ędzen iu  p rz y  pom ocy regulow anego d o p ływ u  po­
w ie trza  przyspieszyć obsuszanie ry b  w  kom orach 
bezpośrednio przed wędzeniem . K o m o ry  wędzalnicze 
opisanego ty p u  można rów n ież  używ ać d la  o trzym an ia  
suszonej i  pieczonej ryb y . (I. A . G r ilic h e s  i  W. W. Po- 
n a je w  „R ybn . Chaz.“  n r  9/1950 r.).

TRANSPORT TARLAKÓW  SAMOLOTAMI

Z A S T O S O W A N IE  sam olo tu do tra n sp o rtu  ry b  ży ­
w ych  w prow adza  się coraz częściej w  gospodarce 

ry b n e j Z w ią z k u  Radzieckiego. Na p rzyk ła d , przewóz 
ta r la k ó w  odbyw a się na dłuższych odległościach samo-

Do przewozu służy brezentowa sk rzyn ia  zawieszona 
ic  kab in ie  sam olotu. S k rzyn ia  podzielona je s t na dw ie  
poziom e przegrody, um o ż liw ia jące  zapakow anie dwóch  
w a rs tw  ryb y . Jednorazow o w  basenie można p rze ­
wieźć 10— 12 samic i  20— 25 samców ta r la k ó w

lo ta m i, gdyż przew ozy tą  drogą m a ją  ogrom ną p rze­
wagę nad do tychczasow ym i p rzew ozam i k o le ją  czy 
samochodem. S am olo tam i dostarcza się bow iem  ry b y  
na da lek ie  odległości szybko i  bez uszkodzeń.

Co ciekawsze, że tra n s p o rt ry b y  sam olotem  odbyw a 
się w  w an ienkach  bez w ody, a ty ik o  w  przesyconym  
w ilg o c ią  po w ie trzu . T ransp o rt bez w o dy  doskonale 
znoszą sandacze, ka rp ie , karas ie  i  inne. Poszczególne 
gospodarstwa rybne  p rzeprow adza ją  p rzy  ty m  różne 
ulepszenia, Na p rzyk ła d , gospodarstwo „Ja rzę b icą “

stosuje następującą m etodę przy transporc ie  ta r la k ó w  
sandacza:

P rzygo tow u je  się k la tk i d rew n iane , dostosowane 
długością do w ie lko śc i ry b y . K la tk i  w yśc ie la  się b re ­
zentem, ja k  pokazano na rysu n ku . Po zaw ieszeniu b re ­
zentu, k la tk i m a ją  fo rm ę  w anienek. Do każdej z w a ­
n ienek w k ła d a  się po je d n ym  ta r la k u . B rezen t up rzed ­
n io  w in ie n  być  m ocno zw ilżo n y  zim ną wodą. G łowę, 
a przede w szys tk im  skrze la  ry b y  p rz y k ry w a  się 
zw ilżonym  p ła tem  z w a ty  d rzew ne j lu b  m a rli. K la tk i 
(w an ienk i) p rz y k ry w a  się z w ie rzchu  ram ką  obciąg­
n ię tą  m eta low ą gęstą s ia tką . Do ra m k i w k ła d a  się 
w a rs tw ę  drobno tłuczonego lodu.

T a k  p rzygotow ane i  zapełnione ry b a m i k la tk i usta­
w ia  się po trz y , jedna na d ru g ie j, a całość o k ry w a  się 
pokrow cem  z p łó tna  d la  zabezpieczenia ry b y  przed 
w ia tre m  i pa row an iem  w ilgo c i. W  ten sposób można

K la tk a  z zaw ieszonym i dw iem a b rezen tow ym i w a n ie n ­
kam i. Do każdej w a n ie n k i w k ła d a  się po je d n ym  ta r ­
la ku  i  całość p rz y k ry w a  d re w n ian ą  ram ą zaciągniętą  
gęstą m eta low ą s ia tką , na k tó rą  k ładz ie  się c ienką  

W arstwę tłuczonego lo d u .
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pom ieścić  w  sam olocie na raz po 6 —  8 k la tek ,- czy li 
po 12 —  16, 4 —  6 le tn ic h  ta r la k ó w  sandacza.

Rybę transportow ano  na odległość 700 km , z dwom a 
p rz y s ta n k a m i po drodze, na posto jach w y jm o w a n o

K la tk i z ry b a m i us ta w ia  się w  stosy po 3 i  całość 
o k ry w a  się pokrow cem  z p łó tna . Jednorazow o w  sa­
molocie m ożna transportow ać po 6 —  8 k la te k , czy li 

łącznie 12 —  16 ta r la k ó w

k la tk i z sam olo tu i  um ieszczano na godzinę w  becz­
kach lu b  basenach z wodą. Podczas tych  odpoczynków  
ry b y  n a b ie ra ły  s iły  po le k k im  om d le n iu  i  znow u sta­
w a ły  się żyw otne.

T ra n sp o rt o d byw a ł się g łów n ie  nocą p rzy  tem pera­
tu rze  na początku podróży 7, a p rzy  końcu  13 stopni 
ciepła w  ka b in ie  sam olotu. T em pera tu ra  w o dy w  ba­
senach odpoczynkow ych, d la  ry b  w yn os iła  9 —  10 
stopni.

Na odległościach 700 k m  c a łk o w ity  tra n s p o rt za j­
m ow a ł przeszło 9 godzin i  sk ła da ł się z następu jących 
etapów : 1. dostawa ry b  w  beczce z wodą z gospodar­
stwa rybnego do sam olo tu —  1 godzinę, 2. transp o rt 
sam olotem  w  p ie rw szym  etap ie —  2 godziny, 3. prze­
b yw an ie  w  beczce z w odą podczas pos to ju  sam olo tu— 
30 m in ., 4. tra n s p o rt w  d ru g im  etap ie —  3 godziny,
5. p rzebyw an ie  w  w odzie na d ru g im  etapie —  55 m in .
6. tra n s p o rt w  trze c im  etap ie  —  1,5 godz., przenosze­
nie  ry b y  z sam olo tu do staw u 10 m in .

R yb y  dochodz iły  bez s tra t, m im o, że w  k a b in ie  sa­
m o lo tu  panow ała  dość w ysoka tem pe ra tu ra . R yby 
przewożono bez kon w o jen ta . W  n ie k tó ry c h  w yp a d ­
kach transportow ano  na od ległości 1000 km .

T ra n sp o rt ta r la k ó w  sam o lo tam i w y d a je  się może 
zby t d rog i, ale g w a ra n tu je  do b ry  stan ry b y  i  dosta­
teczną żyw otność d la  odbyw an ia  na tu ra lnego  czy 
sztucznego ta rła . tłum . K . B.

N. I. SUKROTOW

KONSERWY SZPROTOWE Z MROŻONEJ KILKI
'gT' ONSERW Y typu  szprot kasp ijsk ie j k ilk i (Clu- 

peonella delicatura Swetowidow) b y ły  do te­
go czasu przygotowywane ty lk o  ze świeżego su­
rowca. D latego produkcja tego sortym entu kon­
serw ma charakter sezonowy i trw a  ty lko  około 
miesiąca.

W  1949 r. Astrachański Oddział w N IRO  rozpo­
czął opracowywanie metody, k tó ra  by pozwoliła na 
produkcję szprot ze zmrożonego surowca, co prze­
dłużyłoby okres trw an ia  te j p rodukcji. Próby prze­
prowadzono w fabryce konserw w  Maehacz - Ka- 
lińsku i w chłodni Dagestańskiego trestu.

Specjalna uwaga była poświęcona poznaniu róż­
nych metod zamrażania i  odmrażania k ilk i, a ta k ­
że opracowaniu optym alnych sposobów wędzenia.

Bezpośrednio z łow isk k ilka  tra fia ła  do chłodni. 
Od momentu wyjęcia z sieci do przeróbki upływało 
4 —  6 godzin czasu. Temperatura surowca wynosi­
ła 8 —- 12° C, ryb y  popękane prawie nie występo­
wały lub ty lk o  w nieznacznym stopniu (1 —  1,5% ). 

Stosowano następujące sposoby zamrażania.
Mrożenie w opakowaniu:
a) zamrażanie k ilk i w blaszanych formach za­

nurzanych w cyrku lu jący roztw ór chlorku wap­

nia o temperaturze — 20° C ;

b) zamrażanie mieszaniną śniegu z dolą w b ry t- 
wannach. Wykonywane ono jes t w  beczkach z 
otworam i w dnie dla dopływu powstałego roz­
tw oru  ;

c) zamrażanie mieszaniną śniegu i chlorku 
wapnia wykonywanego podobnie ja k  poprzednio 
w brytwannach.
Sposobem kontaktowym  mrożono k ilkę  luzem w 

roztworze warzonki ochłodzonej do tem peratury 
— 18° C.

Poza tym  zamrażano k ilkę  w  komorach chłodni­
czych na tacach przy temperaturze — 14 do — 18°.

D la porównania przeprowadzono obserwacje nad 
zamrażaniem k ilk i wg przyjętego w chłodni zwy­
czaju, a mianowicie w  komorach chłodniczych w 
drewnianych skrzynkach przy grubości brykietów  
10 —  11 cm.

W skaźniki intensywności działania różnych ro ­
dzajów mrożenia umieszczono w  tab licy  I.

Dobre rezu lta ty  otrzymano przy mrożeniu w fo r ­
mach umieszczonych w przepływającym roztworze. 
Przy grubości w ars tw y 4 cm k ilka  zamraża się do­
statecznie szybko (po upływ ie 1,5 godziny). K on­
taktowe zamrażanie k i lk i luzem w roztworze soli 
trw a  krócej, jednak sposób ten nie nadaje się, gdyż
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po pierwsze uszkadza się przy n im  pokryw y skórne 
ryb, a po drugie ryby  ulegają pewnemu przesole­
niu,. k tó re  wpływa ujemnie na smak gotowego p ro ­
duktu.

N ajm nie j intensywne okazuje się stosowane w 
chłodni mrożenie powietrzne w skrzynkach przy 
warstw ie k ilek  grubości 10 —  11 cm. W  tych wa­
runkach do zamrożenia ryb  potrzeba 1,5 i więcej 

doby.

CjOnalne metody, np. odmrażanie w  przepływającej 
wodzie. Można to uzyskać przez umieszczenie za­
nurzonych w  wannie b ryk ie tów  na specjalnym tra n ­
sporterze, gdyż przewracanie czy mieszanie b ryk ie ­
tów  przy użyciu mieszałek czy łopat musi być w y ­
kluczone wobec delikatnej konsystencji mięsa k i l­
ki.

Odmrażanie k i lk i  w  4% roztworze soli w ciągu 
35 —  40 m inu t nadaje pó łfabrykatow i konieczną

Tablica 1.

Sposób zam rażania
G rub. 

b ry k ie tu  
w  cm

Temp. o to ­
czenia 

w  0 C

Czas
zam rażania

Tem p. 
zam raż.. 

ry b  w  11 C
U w ag i

a) w  p rze p ływ a jącym  roz­
tw orze  c h lo rk u  sodu v, 
fo rm ach  blaszanych

4—6 20 ■ 8 0 -1 2 0  m inu t

■
1 G
D I O

b) śnieg —  sól w  b ry tw a n - 
nach

4 6 — 16 20 5 —6 godz. - 7  - 8

c) m ieszanina śniegu z c h lo r­
k ie m  w apn ia

4 —6 -  25 28 15 - 2 goćz. - 2 , 5  -5 ,5

m ieszanina szyb­
ko ro z ta ja ła  i  za­
m rożenie zostało 

przerw ane

m rożenie kon tak tow e  w  roz­
tw orze  w a rzone j soli luzem - 1 0  - 1 8 6 — 8 m in u t I C

D 1 5
0

4 15 godz. — 8 - 9
m rożenie pow ie trzne  w  kom o- — 14 -  18 ■—6 - 7

rach ch łodniczych 10 40 godz. - 8  — 9

Równocześnie poznawano w arunk i odmrażania. 
Wykonywano je  w czystej słodkiej wodzie, w  wo­
dzie z dodaniem 4 i 8% soli (w arzonki) p rzy tem ­
peraturze roztworu 16 —  22°, a także na powietrza 

przy 8 —  12".
Najm niejszą ilość popękań (5 —  10%) otrzym a­

no przy odmrażaniu w  4% roztworze so li; była to 
k ilka  mrożona w formach w przepływającym  roz­
tworze ch lorku wapnia. Proces odmrażania przy 
grubości w arstw y ryb  4 cm przebiegał 35 —  40 m i­
nut, ilość soli przenikającej do ryby  wynosiła 1,1 -  

1,3%.
Pozostałe sposoby odtajania ryb  dawały wyższy 

procent popękań. Szczególnie dużo (60% ) zdarzało 
się przy odmrażaniu powietrznym tych p a rtii ryb, 
któ re  mrożono w komorach chłodniczych w w ar­
stwie 10 cm w  ciągu 15  doby. Samo odtajanie 
przeciągało się w tedy do 12 godzin. Stosowane spo­
soby odmrażania, czy to na powietrzu, czy w  wo­
dzie nie są właściwe. B ryk ie ty , rozkładane na sto­
łach czy zanurzane w  kąpieli ta ją  szybko w w ar­
stwie powierzchniowej, k ilk a  gniecie się i  s tra ty  
wzrastają. Należałoby zastosować inne bardziej ra-

słoność, dzięki czemu unika się jeszcze jednego za­
biegu, ja k im  jes t solenie przed wędzeniem.

Badany także b y ł w pływ  na odpadanie skórki 
szprot i  na jakość gotowej konserwy poszczegól­
nych zabiegów technologicznych (solenie, podsusza­
nie, wędzenie, ste ry lizacja ). Doświadczenia przepro­
wadzono najp ierw  na świeżym surowcu. Dodatnie 
w yn ik i uzyskano przy zmianie dotychczasowego 
sposobu podsuszania k ilk i.

Zamiast podsuszania płomieniem bezpośrednio w 
komorze wędzarńiczej p rzy temperaturze 70°, za­
stosowano suszarki z cyrku lac ją  powietrza o niższej 
temperaturze.

Do tego celu użyte zostały suszarki do cebuli 
ogrzewane parowym kaloryferem . Sposób b y ł na­
stępujący: czas podsuszania 20 —  30 m inut, tem ­
peratura powietrza od 30 -— 40°, przepływ 0,4 —  0,5 
m/sek. p rzy w ilgotności 40 —  55%. Skórka k ilk i 
dobrze się podsuszała, stawała się pergaminowa 
i mocna. Tak obsuszona k ilk a  była  wędzona przy­
ję tym  w fabryce sposobem: przy temperaturze 70“ 
w ciągu 70 m inut. Chłodzenie skóry u ta k  przygo­
towanych k ilek  zmniejszało się do 15 —  16%, za
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miast normalnych 80 —  90%. P rzy tym  ryby  na­
biera ły zwykłego jasnozłocistego koloru.

D la podniesienia jakości szprot i  zmniejszenia 
s tra t trzeba ulepszyć tak  zabieg podsuszania, jak  
i wędzenia k ilk i. Bardzie j właściwe w arunki mogą 
być zapewnione przez zastosowanie zmechanizowa­
nej kom ory wędzarniczej z centralnym  w ytw arza­
niem dymu, krążeniem mieszaniny dymu i gorące­
go powietrza i możnością regu lac ji całego procesu. 
Jako wzorcowa konstrukc ja  może być użyte urzą­
dzenie wędzarniczej kom ory Leningradzkiego Od­
działu W NIKO .

Po doświadczeniach z wędzeniem przygotowano 
szproty z mrożonego surowca. Mrożona k ilka  była 
składowana około 2 miesięcy od 12 kw ietn ia do 
4 czerwca w komorze chłodniczej przy tem peratu­
rze — 10 do — 15° w  skrzynkach luzem i w b ryk ie ­
tach w  pergaminowym papierze.

P róbki mrożonej k i lk i przetrzym ywanej w  b ry ­
kietach b y ły  dobrej jakości i  nie wykazały one s tra ­
ty  wagi. U  k ilk i składowej w skrzynkach można by-

Przy przygotowaniu szprot by ły  stosowane róż­

ne sposoby wędzenia: pierwszy normalnie używany 
w fabryce, d rug i ze wstępnym podsuszeniem przy 
obniżonej i  podwyższonej temperaturze (110— 120°). 

Przebieg wędzenia szprot i mrożonej k ilk i ilu s tru ­
je  tabela 2.

Zmniejszenie się wagi k i lk i p rzy obsuszaniu i  wę­

dzeniu w  efekcie s tra ty  w ilgoci wynosiło 32— 36%. 

Największe s tra ty  (50% i  więcej) stwierdzono przy 
wędzeniu przy podwyższonej temperaturze, któ ra  
poza tym  dała najw iększy procent (45) braków.

Najm niejszą ilość s tra t (około 10%) otrzym a­
no przy wędzeniu k i lk i ze wstępnym podsuszaniem 
w niższej temperaturze. K ilka  ta  była  mrożona w 
formach w  roztworze ch lorku wapnia i  składowa­
na w brykietach w pergaminie.

Wydajność szprot zamkniętych do puszek w y­
niosła 44% wagi surowca. P rzy świeżej kilce w y­
dajność waha się w  granicach 47— 48%.

Szproty z mrożonej k ilk i składowane przez dwa

Tabela 2.

Sposób 
stosowany 
w  fab ryce

Z poprzednim  
podsuszaniem

P rzy  podwyższonej 
tem pera tu rze

Obsuszanie k i lk i w  kom orze w ędzarn icze j w  specja lne j suszarce w  kom orze w ędzarn icze j

Czas w  m in u tach 10 25 10

W zględna w ilgo tność  
pow ie trza

— 4 0 -5 5 —

T em pera tu ra  6° C 65 -  70

O1O 6 0 -6 5

G otow anie  k i l k i — — w  kom orze w ędzarn icze j

Czas trw a n ia  w  m in u tach — — 8 -1 0

T em pera tu ra  w  0 C — — 115-120

W ędzenie

Czas trw a n ia  w  m inu tach 70 70 55

T em pera tu ra  w  " C 70 70 110— 115

ło wyczuć zapach utlenionego tłuszczu (stranowa- 
cenie) i  wykazały one około 3% wagowego ubytku.

K ilka  w  brykietach była odmrażana w 4% roz­
tworze soli, a solona luzem, k tó ra  zawierała 2,5% 
soli w  czystej wodzie. Zawartość so li w  pó łfabryka­
cie w obu wypadkach wynosiła 1,2 do 1,3%. N a j­
mniejsza ilość popękań (5% ) w ystąpiła  u k ilk i 
z b ryk ie tów  odmrażanej w  słabo zasolonym roz­

tworze.

miesiące by ły  oceniane smakowo w fabryce i w 
Astrachańskim  Oddziale W N IK O  przy współudziale 
robotn ików  kombinatów im. M ikojana. Stwierdzono 
nieznaczne obłażenie skórki. W ygląd uznano za do­
bry, a smak za właściwy.

Przy wyrobie konserw z mrożonej k i lk i poleca 
się używać surowiec szybko mrożony w  formach 
oraz stosowanie wędzenia z podsuszaniem przepły­
wem powietrza o obniżonej temperaturze.
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RYBY MAJĄ GŁOS I
ICHTIOFAUNA POLSKI ZMIENIA SIĘ

Ic h tio fa u n a  ziem  naszych nie  zaw ­
sze b y ła  taka  ja k  dziś. Z m iany , ja ­
k im  u lega ła  z iem ia w  swej k ilk u s e t 
m ilio n o w e j h is to r ii,  a także gospoda­
row an ie  cz łow ieka  m ia ły  i  m a ją  n ie ­
w ą tp liw y  w p ły w  na g a tu n ko w y  skład 
ryb

Prace w yko pa lisko w e  dokonyw ane 
od 1946 r. ko ło  K ie lc  (K adz ie ln ia ) do­
s ta rczy ły  nam  danych o is tn ie n iu  
tam  pew nych ry b  w  okresie zw anym  
przez geologów dewonem , a w iec 
oko ło 350 m ilio n ó w  la t  tem u. Na 
podstaw ie zachow anych odcisków  w  
skałach i  części szk ie le tów  zrekon­
s truow ano budowę tych  zw ierząt. 
Czaszka ich  p o k ry ta  ko s tn y m i p ły t ­
k a m i łączy się z częściowo o k ry ty m  
ta k im iż  ta rczam i tu ło w ie m  w  ten 
sposób, że u m o ż liw ia ło  to ry b ie  po­
ruszanie g łow ą niezależnie od skrę ­
tó w  tu ło w ia . Cecha ta  nieznana u 
obecnie ży jących  ry b  posłuży ła  uczo­
nym  do nazw ania  te j g ru p y  zw ie ­
rząt. A r th ro d ira  —  stawoszyje b y ły  
w ie lk im i ry b a m i o dość różnorod­
nych  ksz ta łtach : jedna z n ich  o 
w rzec ionow ate j fo rm ie  c ia ła  m ia ła  
cha rakte rys tyczną  p łe tw ę  ogonową 
z w yra źn ie  w iększym  gó rnym  je j p ła ­
tem , inna  spłaszczona g rzb ie to - 
brzusznie, podobnie ja k  obecnie ży­
jące R a jidae  —  płaszczki.

W ie lk ie  te  ry b y  n ie  spo tyka ły  
wówczas godnych siebie w rogów , to ­
też rozradza ły  się bu jn ie , panu jąc 
nad ca łym  św ia tem  w odnych  orga­
n izm ów . O pisany ju ż  pancerz o k ry ­
w a jący  g łow ę i  część tu ło w ia  c h ro n ił 
je  od przygodnych  w rogów , a dobrze 
ro zw in ię ty  na g łow ie  narząd czu­
c iow y odpow iada jący na rządow i i i -  
n i i  nabocznej pozw a la ł na skutecz­
ne u n ika n ie  niebezpieczeństwa. N ie 
można przem ilczeć jego r o l i  ja k ą  za­
pewne spe łn ia ł w  o d żyw ia n iu  się 
A r th ro d ira . Uzębiona jam a  gęoowa 
pozwaia sądzie o. icn  drapieżności.

Ż y ły  wówczas i  inne ry b y , je d n a k ­
że je ś li chodzi o nasze ziem ie (a ra ­
czej w ody) —  n ie  możem y z pewnoś­
c ią  s tw ie rdz ić  jak ie .

L ą dy  i  m orza zm ie n iły  się, A r th r o ­
d ira  i  inne  ówcześnie żyjące ry b y  
w yg in ę ły , oblicze z iem i p rzyb ra ło  w  
ciągu setek m ilio n ó w  la t  sw ój obec-* 
ny w yg ląd .

Przed epoką lodow ą p o ja w ia ją  się 
na ziem iach po lsk ich  obecnie żyjące 
tu g a tu n k i

Jednakże —  ochłodzenie spowodo­
wane in w a z ją  lodów  ze S kandy­
n a w ii zmusza w ie le  ga tunków  ry b  
do w yco fa n ia  się na obszary c ie p le j­
sze, po łudn iow e. Po ustąp ien iu  lo ­
dowca p ie rw szym i m ieszkańcam i

w ód b y ły  zapewne g a tu n k i z im no- 
lubne, a w ięc łososiowate i  w ą tłu -  
szowate, po tem  osied la ły  się inne.

Jednakże n ie  ty lk o  ta k  w ie lk ie  i 
pow o lne p rzem iany  ja k  procesy ge­
ologiczne zm ien ia ją  ga tunk i. Jak 
w spom nia łem  rów n ież  zabiegi gospo­
darcze k s z ta łtu ją  sk ład  ic h tlo fa u n y  
i  to  w  d w u  k ie run kach , p rzyczyn ia ­
ją  się do zan ikan ia  je dn ych  i  za ry ­
b ia jąc  in n y m i g a tunka m i dotąd nie 
w ys tępu j ący m i.

N ie w ą tp liw ie  p ie rw szym  z p rz y ­
sw o jonych  —  a k lim a tyzo w an ych  w  
naszych wodach g a tunk iem  b y ł ka rp . 
Sprowadzono go na Ś ląsk p raw dopo­
dobnie z M o ra w  w  zaraniach na ­
szych dz ie jów , a w ięc w  IX  —  X  w ie ­
k u  naszej ery.

Z achodz iły  także zm iany w  innym , 
p rze c iw n ym  k ie ru n k u . Jes io tr — 
p iękna  i  do znacznych rozm ia rów  
dorasta jąca ryb a  —  jest dziś u n ik a ­
tem  ca łkow ic ie  ch ro n ionym  w  P o l­
sce i  k ra ja c h  zachodnich. S ta ło  się 
ta k  dz ięk i in te nsyw ne j eksp loatac ji, 
za lud n ie n iu  i  zanieczyszczeniu rzek 
przez m iasta , a następnie przez za­
k ła d y  przem ysłow e.

Łosoś je s t d ru g im  ga tunk iem , k tó ­
rego pog łow ie  m a le je  w  naszych w o ­
dach. W  W iś le  ło w io no  go niegdyś 
(X V I, X V I I  w ie k ) ty le , że ka rm iono  
n im  pańszczyźnianych rob o tn ików . 
Dziś uchodzi on za cenną i  kosztow ­
ną rybę , gdy w  ow ych czasach b y ł 
po spo litym  m ało cen ionym  ga tun ­
k iem . N a tom ias t za najlepszą, n a j­
szlachetn iejszą rybę  uchodz ił w ó w ­
czas ka rp .

C iekaw y dokum en t z 1569 (spis je ­
z io r suw alsko -augustow sk ich , spo­
rządzony z po lecenia Z ygm un ta  A u ­
gusta) m ów i, że w  n ie k tó ry c h  je z io ­
rach ło w io no  łososia (jeziorowego), 
k tó rego  od daw na ju ż  n ie  spo tyka­
m y w  tych  wodach.

Z a n ik a n iu  cennych ga tunków  sta­
rano się rozm aic ie  zapobiegać. Jed­
nym  ze sposobów by ła  a k lim a ty z a ­
cja. W  końcu  ubiegłego stu lecia i  ría 
początku X X  w ie k u  p o ja w iły  się w  
wodach P o lsk i jeszcze am erykańskie  
ga tunk i, a m ianow ic ie : ps trąg i tę ­
czowy i  ź ród lany, sum ik  k a r ło w a ty  
i  okon io -ps trąg  (n ic je dn ak  z p s trą ­
giem  an i z Okoniem n ie  m ający 
wspólnego, na leży bow iem  do ro d z i­
ny, u nas n ie  reprezentow ane j przez 
żaden gatunek).

Obecny stan ic h tio fa u n y  P o lsk i 
jes t w ięc zarów no w y n ik ie m  prze­
m ian  p rzyrodn iczo-geo log icznych ja k  
i  dz ia ła lnośc i lu d zk ie j.

(T. B.).

Czy wiec ie  ze:
M N O ŻN O S Ć  N IE K T Ó R Y C H  ga­

tu n kó w  ry b  jes t kolosa lna, a ilość  
ik r y  z je d n e j sam icy osiąga u, n ie ­
k tó ry c h  ga tunków  c y fry  astrono­
m iczne. O czyw iście chodzi tu  o ga­
tu n k i m ające ik rą  d robnych  rozm ia ­
rów . Jednym  z p rzyk ła d ó w  ta k ie j 
o lb rz y m ie j m nożności jes t ryb a  zw a ­
na sam ogłowem  (O rthagoriscus m o­
la) zwana w  in nych  językach  rybą  
księżycową (M ondfisch , M oonfish , 
Poisson-Lune). Sam ica tego ga tunku  
m iew a do 300 m ilio n ó w  ja j.

Ryba ta je s t osob liw a rów n ież  z 
pow odu swego dziwacznego ksz ta ł­
tu. Patrząc na n ią  odnosi się w ra ­
żenie, że c ia ło  je j sk łada się z sa­
me i g łow y (stąd nazwa po lska w p ro ­
wadzona przez S iedleckiego) obra- 
m io ne j p łe tw ą  opasującą w stęgow a- 
to koniec c ia ła  i  łączącą się z w y ­
s ta ją cym i to górę i  w  dó ł p łe tw ą  
grzb ie tow ą i  odbytow ą. U k ła d  tych  
p łe tw  p rzyp om in a  nieco pó łks iężyc  
stąd przypuszcza ln ie  nazw a te j r y ­
by w  in n y c h  językach .

...ZM Y S Ł W ĘC H U  u n ie k tó ry c h  
ry b  je s t ta k  s iln ie  ro z w in ię ty , że 
zapach pożyw ien ia  ściąga je  z b a r­
dzo znacznych odległości.

...D Z IĘ K I S T A L IN O W S K IE M U  
P L A N O W I przekszta łcen ia  n a tu ry  
pow staną d la  celów naw odn ien ia  
dz ies ią tk i tys ięcy s taw ów  o ogólne j 
p o w ie rzchn i 400.000 ha. S taw y te 
łączn ie z dotychczas is tn ie ją c y m i 
stanow ić  będą podstaw ę bujnego  
ro zw o ju  gospodark i ry b n e j w  ZSRR.

...W G O S P O D A R S TW IE  R Y B ­
N Y M  IM IE N IA  L E N IN A  uzyskano  
w  u b ie g łym  ro k u  w yda jność w  w y ­
sokości 500 kg ka rp ia  z jednego he­
k ta ra .

...JEZIO RO  B A J K A L S K IE  jes t 
nie ty lk o  n a jw iększym , lecz i  n a j­
głębszym  jez io rem  na św iecie, o 
głębokości do 2000 m. W  Jeziorze 
B a jk a ls k im  ży je  1890 ga tunków  ryb , 
sko ru p iaków , m ięczaków  i  rob a ­
ków , z k tó ry c h  ok. 900 ży je  ty lk o  w  
ty m  o so b liw ym  jeziorze.

...R Y B A C Y  Z  D A R Ł O W A  W  1945 
r. w y ło w il i  n ieda leko D a rło w a  kon ­
gera, c z y li węgorza m orskiego, k tó ­
ry  je s t m ieszkańcem  oceanicznych  
w ód po łu dn iow ych . Rzadko spo ty­
ka  się na M orzu  P ó łnocnym  a b a r­
dzo rzadko  w  cieśninach duńskich . 
Toteż w y ło w ie n ie  go na B a łty k u  
s tan ow i sensację d la  ich tio logów .

...NAZW Ę „ w ita m in a  d la  zw iązków  
chem icznych“ , w  k tó re  o b f itu ją  r y ­
by i  p rze tw o ry  rybne  w p ro w a d z ił 
po raz p ie rw szy  w  1912 ro k u  po lsk i 
uczony K a z im ie rz  F unk.

B ada jąc o tręby ryżow e F u n k  w y ­
k ry ł w  n ich  te niezbędne d la  życia  
s k ła d n ik i g rupy  am inow e j.

Zyc ie  po ła c in ie  znaczy v ita . Z  
tych  dw óch w yra zó w : v ita  i  am ina  
p o ls k i uczony u tw o rz y ł nazwę „ w i ­
tam in a “ , k tó ra  p rz y ję ła  się powsze­
chnie.
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K R O N I K A Z A G R A N I C Z N A
N o w e  m e to d y  p o ło w u . —  w  o s ta tn im  

sezon ie  r y b a c y  c z a rn o m o rs c y  w p ro w a d z i­
l i  n o w e  m e to d y  p o ło w u  c e fa li  —  r y b y  
o d g ry w a ją c e j p o w a ż n ą  ro lę  w  r y b o łó w ­
s tw ie  c z a rn o m o rs k im . P o z w o liło  to  na 
w y d a tn ie js z y  p o łó w . P o p rz e d n io  3 oso­
b o w e  z e s p o ły  w y ła w ia ły  p rz e c ię tn ie  po  
100 k g  te j  r y b y  d z ie n n ie , p o  w p ro w a d z e ­
n iu  n o w y c h  m e to d , p o ło w y  p o d w o iły  s ię . 
N a  p r z y k ła d  b ry g a d a  Ł y s o w a , w  n ie k tó ­
re  d n i ło w i ła  po  400 k g , a in n e  czo io w e  
b ry g a d y  po  300 k g  i  w ię c e j.

D o b re  z a ro b k i r y b a k ó w . — P ie rw s z a  
b ry g a d a  ry b a c k ie g o  k o łc h o z u  „D ro g a  
p ro le ta r iu s z a “  w  J a łc ie  w  o k re s ie  p ie r w ­
szego p ó łro c z a  rb . o s ią g n ę ła  425.000 r u b l i  
d o ch o d u . N a  p oszczegó lnego  b ry g a d z is tę  
w y p a d ło  p o  35.000 r u b l i ,  co  u zn a n e  zo ­
s ta ło  za b a rd z o  d o b ry  z a ro b e k . P ia n  p o ­
ło w u  o s ią g n ię to  w  53 p ro c .

R ó w n ie ż  r y b a c y  e s to ń scy  o s ią g a ją  d o ­
b re  z a ro b k i p o  w p ro w a d z e n iu " ze spo ło ­
w y c h  m e to d  p o ło w u . N a  p r z y k ła d  b r y ­
gada  J a n is a  Z a lit is a ,  l ic z ą c a  16 ry b a k ó w , 
u z y s k a ła  w  c ią g u  6 ty g o d n i d o ch ó d , z 
k tó re g o  n a  p oszczegó lnego  r y b a k a  p r z y ­
p a d ło  p o  12.000 r u b l i ,  n ie  lic z ą c  p re m ii  
za d o s ta rc z o n ą  p o n a d  p la n  ry b ę .

S ta te k  b a d a w c z y  „ G r o t “ . — W  o s ta tn im  
sezon ie  le tn im  na  M o rz u  C z a rn y m  i  A -  
z o w s k im  p rz e p ro w a d z o n o  in te n s y w n e  b a ­
d a n ia , do  czego s łu ż y  s p e c ja ln y  s ta te k  
b a d a w c z y  „ G r o t “ , z n a jd u ją c y  s ię  w  ro z ­
p o rz ą d z e n iu  A z o w s k o  -  C z a rn o m o rs k ie g o  
In s ty tu tu  do  B a d a ń  R y b o łó w s tw a . S ta te k  
w y k o n a ł sze reg  z g ó ry  z a p la n o w a n y c h  
re js ó w  z d o b y w a ją c  w ie le  m a te r ia łu ,  k tó ­
r y  z o s ta ł p rz e k a z a n y  do  o p ra c o w a n ia  w  
la b o ra to r ia c h  lą d o w y c h .

S p o życ ie  r y b  w  In d ia c h . — W  c ią g u  o - 
s ta tn ic h  p a ru  la t  rz ą d  H in d u s ta n u  p o ­
d e jm u je  w y s i łk i  c e le m  z w ię k s z e n ia  p o ­
ło w ó w  i  u z y s k a n ia  tą  d ro g ą  d o d a tk o w y c h  
I lo ś c i p o k a rm u  b ia łk o w e g o  d la  s\Vfej 
lu d n o ś c i. J a k  w ia d o m o , p o ż y w ie n ie  lu d ­
n o śc i I n d i i  k s z ta ł tu je  s ię  z n a c z n ie  p o n i­
że j k o n ie c z n e g o  m in im u m . P ro d u k c ja  
ry b n a  I n d i i  o c e n ia n a  je s t  n a  513.760 to n  
m e try c z n y c h  ro c z n ie , z czego d w ie  tr z e ­
c ie  p rz y p a d a  n a  r y b y  m o rs k ie .  K o n s u m p ­
c ja  r y b  n a  g ło w ę  lu d n o ś c i w y n o s i za ­
le d w ie  1,54 k g  ro c z n ie . O b lic z o n o , iż  
p ro d u k c ja  o becna  p o w in n a  b y ć  z w ię k ­
szona co n a jm n ie j  1 0 -k ro tn ie , o i le  b y  
lu d n o ś ć  I n d i i  m ia ła  z te g o  ź ró d ła  p o k ry ć  
n ie d o b o ry  w  s w o im  p o ż y w ie n iu .

P ro d u k c ja  k o n s e rw  z łoso s ia  n a  A lasce .
T e g o ro c z n y  sezon p u s z k o w a n ia  łosos ia  
n a  A la s c e  z b liż a  s ię  k u  k o ń c o w i.  W y n ik i  
są zn a c z n ie  go rsze  n iż  w  la ta c h  u b ie g ­
ły c h . W y p ro d u k o w a n o  w  b ie ż ą c y m  se­
z o n ie  o 1.100.000 s k rz y ń  k o n s e rw  ło s o s io ­
w y c h  m n ie j  n iż  w  ro k u  1949. J e s t to  n a j ­
m n ie j u d a n y  sezon n a  p rz e s trz e n i ost«u„- 
n ic h  k i lk u n a s tu  la t.

B r a k  o p a k o w a ń  b la s z a n y c h  w  p rz e m y ­
ś le  s a rd y n k o w y m  w  U S A . — N a  w s c h o d ­
n im  w y b rz e ż u  S ta n ó w  Z je d n o c z o n y c h  
A r-  i a o r y k i  k o n s e rw  s a rd y n k o w y c h  
zm u szon e  z o s ta ły  do  o g ra n ic z e n ia  p r o ­
d u k c j i  z p o w o d u  b ra k u  o p a k o w a ń  b la ­
sza nych . P ra c u ją  je d y n ie  n ie l ic z n e  w y ­
tw ó r n ie  i  to  t y lk o  p rz e z  je d e n  d z ie ń  w  
ty g o d n iu .

W y n ik i  n o rw e s k ie g o  sezonu  ś le d z io ­
w ego  w  r . 1950. C a łk o w ity  p o łó w  ś led z i 
w  sezon ie  z im o w y m  w  N o rw e g ii w y ­
n ió s ł w  r . 1950 751.800 to n  w  p o ró w n a n iu  
do  528.100 to n  w  ro k u  1949. Z  ilo ś c i
751.800 to n  je d y n ie  56.200 to n  zasolono  
(w  1949 r . 119.500 to n )  w y e k s p o r to w a n ie  
w  s ta n ie  ś w ie ż y m  55.000 to n  (w  1949 r.
117.800 to n ) . W  z w ią z k u  ze z m n ie js z a ­
ją c y m  s ię  e k s p o r te m  ś le d z i ś w ie ż y c h , 
m ro ż o n y c h  i  s o lo n y c h  p rz e ro b io n o  p ra ­
w ie  t r z y k r o tn ie  w ię k s z ą , i lo ś ć  na  m ą cz ­
kę  r y b n ą  i  o le j r y b n y  w  i lo ś c i 620.400 
to n  (w  1949 r . 266.400 to n ).

S T A T K I  Ś W IE T L IC E
W IĄ Z E K  R a d z ie c k i, w  p rz e c iw ie ń -  

^  s tw ie  do  k r a jó w  k a p ita l is ty c z n y c h ,  
s ta ra  s ię  n a jw s z e c h s tro n n ie j o taczać o- 
|P ie k ą  s w o ic h  ry b a k ó w  m o rs k ic h . R y b a ­
cy ra d z ie c c y  m a ją  n a jle p s z e  i  n a jw y g o d ­
n ie js z e  p o m ie s z c z e n ia  na  s ta tk a c h . R ó w ­
nocze śn ie  z w ra c a  s ię  szczegó lną  u w a g ę  
na  d o s ta rc z a n ie  za ło d ze  s ta tk u  ja k  n a j­
w ię c e j r o z ry w e k  k u ltu r a ln y c h .

W  o k re s ie  o s ta tn ie g o  sezonu  u ru c h o ­
m io n o  d w a  s p e c ja ln e  s ta tk i  — ś w ie t l ic e , 
k tó r e  n ie  z a jm u ją  s ię  p o ło w a m i sam e, 
a le  d o s ta rc z a ją  k u ltu r a ln y c h  ro z ry w e k  
ry b a k o m . S ta tk i  z o s ta ły  w yp o s a ż o n e  w

D L A  R Y B A K Ó W
k in a ,  sa ie  o d c z y to w e , c z y te ln ie , b ib l io te -  

oĄy to w a rz y s k ie  o ra z  io k a m ą  ra d io w ą  
s ta c ję  n a ia w c ^ ą  cLa p rze ieazy  w a n ia  in ­
n y m  s ta tk o m  k o n c e r tó w  i  w id o w is k . 
W ś ró d  z a io g i z n a jd u ją  s ię  i  a r ty ś c i.

S ta tk i  te , k tó r e  z o s ta ły  p rz e z w a n e  
p rz e z  r y b a k ó w  „ a g its e jn e r a m i“ , s ta ie  
k rą ż ą  m ię d z y  p o s z c z e g ó ln y m i ze sp o ła m i 
s ta tK Ó w -p o ia w ia c z y . Je d e n  z ty c h  s ta t­
k ó w  w  c ią g u  p a ź d z ie rn ik a  u rz ą d z ił  42 
seanse k in o w e , 17 o d c z y tó w , 9 a k a ­
d e m ii ,n a d a ł k i lk a  k o n c e r tó w . Ś w ia d c z y  
to  o ru c h l iw o ś c i s ta tk u  i  c e lo w o ś c i Jego 
u ru c h o m ie n ia .

H O D O W L A  R Y B  W  P A Ń S T W IE  IZ R A E L
r Ł O W N Y M  p rz e d m io te m  h o d o w li  s ta ­

w o w e j w  Iz ra e .u  je s t  k a r p .  H o ­
d o w la  k a rp ia  w  s z tu c z n y c h  z b io rn ik a c h  
w o d n y c n  ro zp o czę ła  s ię  n a  m a tą  ska^ę w  
1934 r . O d  te g o  czasu h o d o w ia  ta  p o c z y ­
n iła  o g ro m n e  p o s tę p y , szc z e g ó ln ie  w  cza­
s ie  d ru g ie j  w o jn y  ś w ia to w e j,  g d y  P a ­
le s ty n a  b y ła  o d c ię ta  od  r y n k ó w  ś ro d k o -  
w o -e u ro p e js k ic h , s k ą d  im p o r to w a n o  co 
ro k u  znaczne  i lo ś c i k a rp ia .  G o sp o d a rs tw a  
r y o n e  ro zm ie szczo n e  są n a  te re n ie  ca­
łe g o  p a ń s tw a  Iz ra e l.  O k o ło  p o ło w y  ty c h  
g o s p o d a rs tw  z n a jd o w a ło  s ię  w  d o iin ie  
B e is a m , je d n a  c z w a r ta  w  le jo n ie  je z io ra  
H u ia , re s z ta  n a  te re n ie  ró ż n y c h  ż y d o w -  
SKicn osad w  d o n n ie  J o rd a n , n a  p o łu d ­
n ie  o d  je z io ra  G a lile a , na  p ó łn o c  o d  M o ­
rza  M a r tw e g o  o ra z  w z d łu ż  w y b rz e ż a  p o ­
łu d n io w e g o  w  re jo n ie  T e l A v iv .

N iż e j p o d a n e  szacunkow e1 c y f r y  p ro ­
d u k c j i  k a r p ia  w  g o s p o d a rs tw a c h  s ta w o ­
w y  cn  Iz ra e la  za o k ie s  od  1939 do  1948 r  są 
n a s tę p u ją c e  (w e d łu g  T A O  F is h e r ie s  B u l ­
le t in  V o l. I I I .  N r .  2 — 1950 r .) :

R o k  to n  m e tr .
1939 0,8
1940 21
1941 54
1942 219
1943 440

R o k  to n  m e tr .
1944 820
1945 1200
1946 1500
1948 2400

K a r p  n a  te re n ie  Iz ra e la  ro z p ro w a d z a n y  
je s t  w y łą c z n ie  w  s ta n ie  ż y w y m , z  g o ­
sp o d a rs tw . s ta w o w y c h  k a rp ie  tra n s p o r ­
to w a n e  są do  S K iepow  s a m o c h o d a m i za ­

o p a t rz o n y m i w  b re z e n to w e  z b io r n ik i  n a ­
p e łn io n e  w o d ą , do  k tó r y c h  p o m p u je  się 
p o w ie trz e  z c y l in d r ó w  ze s p rę ż o n y m  p o ­
w ie trz e m . S a m o cn ó d  5 - to n o w y  z a o ie ra  4 
to n y  w o a y  i  1 to n ę  r y b y .  P rz e c ię tn ie  w  
czas ie  t ra n s p o r tu  a o c n o u z i d o  1 p io c . W 
s ie c i d e ta lic z n e j k a rp ie  są p rz e c h o w y w a ­
ne  w  basenach  z p rz e p ły w o w ą  w o d ą  i  
d os ta rc z a n e  k o n s u m e n to w i w y ią c z n ie  w  
s ta n ie  ż y w y m .

W  r . 1946 p o w ie rz c h n ia  s ta w ó w  k a r p io ­
w y c h  w y n o s iła  o k o ło  1500 a k ró w  (607 ha). 
W  r .  1949 w z ro s ła  p rz e s z ło  d w u k ro tn ie  
do 3.500 a k ró w  (1416 ha) i  m a  te n d e n c ję  
do da lszego  w z ro s tu . W  m a rc u  1949 Z w ią ­
ze k  h o d o w c ó w  r y b  p rz e d s ta w ił M in is te r ­
s tw u  R o ln ic tw a  p a ń s tw a  Iz ra e l p r o je k t  
z w ię k s z e n ia  p o w ie rz c h n i s ta w o w e j do 
12.000 a k ró w  (4856 ha), co p o z w o liło b y  
z w ię k s z y ć  ro c z n ą  p ro d u k c ję  do 10.000 to n  
k a rp ia .  C y f r y  p o w yższe  ś w ia d c z y ły b y  o 
n ie z w y k łe j  ż y z n o ś c i s ta w ó w  i  w y ją tk o ­
w e j ic h  n a tu ra ln e j p ro d u k c y jn o ś c i.

W  n ie k tó r y c h  g o s p o d a rs tw a c h  p rz e ­
p ro w a d z a  s ię  d o ś w ia d c z e n ia  n a d  z w ię k ­
sze n ie m  s ta w ó w  i  z m n ie js z e n ie m  k o s z tó w  
p r o d u k c j i .  W  h o d o w li  u ż y w a  s ię  w y ­
łą c z n ie  p ro d u k c y jn o ś c i k a rp ia  e u ro p e j­
s k ie g o , k tó r y  w y m a g a  d o d a tk o w e g o  
sz tu czn e g o  ż y w ie n ia , c e le m  z w ię k s z e n ia  
p rz y ro s tó w . D o  ż y w ie n ia  u ż y w a  s ię  łu ­
b in u , m a k u c h ó w  o le ju  b a w e łn ia n e g o , se­
za m ow e g o  itp .  C z y n i s ię  ró w n ie ż  p ró b y  
n a d  h o d o w lą  in n y c h  g a tu n k ó w  r y b ,  k tó ­
re  n ie  w y m a g a iy o y  p o d o b n ie  ja k  k a rp  
d o d a tk o w e g o  ż y w ie n ia  i  w y k o rz y s ty w a ­
ły b y  w y łą c z n ie  p o ż y w ie n ie  n a tu ra m e .

P O M Y Ś L N E  W Y N IK I  P O Ł O W O  W
1A, C Z A S IE  sezonu ś le d z io w e g o  n a  M o - 
ww rz u  P ó łn o c n y m  n a  ło w is k u  F ia d e n -  

g ru n d  p rz e p ro w a d z o n e  z o s ta ły  c ie k a w e  
p ró b y  p o ło w ó w  s ie d z i p rz y  p o m o c y  t r a w -  
la  sp o rzą d zo ne g o  z n y io n u . P ró b y  z ro -  
tjLyn j  zc . z w e d z k im  ty p e m  w ro K u  śle­
d z io w e g o . W y n iK i b y ły  z u p e łn ie  n ie o c z e ­
k iw a n e . J a k k o lw ie k  u ż y to  w ło k a  id e n ­
ty c z n e g o  p o d  w z g lę d e m  w y m ia r ó w  i  
k o n s t r u k c j i  w y n ik i  p o ło w ó w  p rz y  u ż y ­
c iu  t r a w ia  n y io n o w e g o  b y ły  c z te ro -  i  
p ię c io k ro tn ie  lepsze  n iż  p rz y  w ło k u  s lo -  
rz ą d z o n y m  z s ia t k i  b a w e m ia n e j. T e  nad­
z w y c z a j k o rz y s tn e  w y n ik i  t łu m a c z ą  s ię

S L I D Z I  T R A W Ł F M  N Y L O N O W Y M  
p ra w d o p o d o b n ie  ty m , że w ło k  n y lo n o w y  
je s t  z n a c z n ie  lż e js z y  n iż  w ło k  z w y c z a j­
n y , m e  a b s o rb u je  w o d y , u z ię k i  cze m u  
g ó rn a  część w ło k a  p ły w a  s w o b o d n ie j.  P o ­
n a d to  n y io n  ja k o  m a te r ia ł  g ła d k i s tw a ­
rza  zn a c z n ie  m n ie js z y  o ^ ó r  d ia  w o d y  w  
czas ie  c ią g n ię c ia . Z  ty c h  w z g ię d ó w  w ło k  
n y lo n o w y  p ra w d o p o d o b n ie  je s t  zn aczn ie  
b a rd z ie j r o z w a r ty ,  n iż  w ło k  z w y c z a jn y . 
D a ls z y m i k o r z y s tn y m i c e c h a m i w ło k a  
n y io n o w e g o  je ó t je g o  m n ie js z a  w ag a , co 
u ła tw ia  z n a c z n ie  t ra ło w a n ie  o ra z  znacz­
n ie  w ię k s z ą  w y trz y m a ło ś ć  n iż  u  w ło k a  
d o ty c h c z a s  u ż y w a n e g o .

N IS K IE  I  W Y S O K IE  C E N Y  N A  R Y B Y  W  W . B R Y T A N I
VjU  U B IE G Ł Y M  ro k u  b y liś m y  ś w ia d k a m i 

w ie lk ie g o  s p a d k u  cen  n a  r y b y  z p o ­
ło w ó w  d .U e k c m o rs k ic h  tz w . r y n y  
(d o rsz  i  p o k re w n e  g a m m a ). W  ty m  ma­
rn y m  m rn e j w ię c e j czasie  w  lis to p a d z ie  
ub. r . n a s tą p ił  o s try  k r y z y s  w  r y b o łó w ­
s tw ie  i  h a n d lu  r y b n y m  i  dosz ło  do  n ie ­
s p o ty k a n e g o  z a ła m a n ia  s ię  r y n k u  r y b ­
nego  p o  w o jn ie .  B y ło  to  w  o k re s ie , g d y  
is tn ia ł  w  W . B r y ta n i i  sys te m  cen  k o n t r o ­
lo w a n y c h , k tó r y  z n ie s io n y  z o s ta ł n a  w io ­
snę b r . P o  z n ie s ie n iu  cen  k o n t ro lo w a ­
n y c h  ro z p o c z ę ła  s ię  z n o w u  „w o m a  g ra “  
cen  na  r y n k u .  C e n y  ra z  s z ły  w  g ó rę , to  
z n o w u  s p a d a ły , ro z p o c z ą ł s ię  o k re s  za­
m ie s z a n ia  i  chaosu  ta k  ty p o w y  d la  r y n ­
k u  ry b n e g o  w  u s t r o ju  k a p ita l is ty c z n y m .

O b e c n ie  ja k  d o n o s i F is h  T ra d e s  G aze tte  
z 21.X.50 r . c e n y  z n ó w  z a c z y n a ją  isc  w 
g ó rę . R e a k c ja  m e K tó ry c h  W ła ś c ic ie li 
S iae .^ów  je s t  s w o is ta .

P o  p ro s tu  z a m y k a ją  s k le p y  n a  p e w ie n  
czas, g d y ż  w o b e c  w y s o k ic h  cen  z a k u p u  
r y b y  n ie  o p ła ca  s ię  im  p ro w a d z ić  p rz e d ­
s ię b io rs tw a . R y b a  je s t  za d ro g a  o ś w ia d ­
c z a ją , a żeb y  m o żn a  ją  b y ło  s p rzed a ć  z 
„o d p o w ie d n im  z y s k ie m “ . W ła ś c ie c ie la  
s k le p u  ry b n e g o  w  W. B r y ta n i i  n ie -  
o o e n o d z i z a te m , in te re s  K O aoum enta , 
w s p ó łu d z ia ł w  a k c j i  z a o p a try w a n ia  sze­
ro k ic h  rzesz p ra c u ją c y c h , o b c h o d z i go 
w y łą c z n ie  je g o  w ła s n a  k iesze ń . F a k t  te n  
m ó w i sam  za s ie b ie  i  w s z e lk ie  k o m e t*  
ta rz e  są z u p e łn ie  z b y te czn e .

G O Ł Ą B  R A T U J E  T R A W L E R
W  Y D A W A Ł O B Y  s ię , iż  w  d z is ie js z e j 

epoce  ra d ia  p rz e s y ła n ie  w ia d o m o ś c i 
za p o m o cą  g o łę b i p o c z to w y c h  zw łaszcza  
ta m , g d z ie  c n o d z i o p o ś p ie c h  n ie  m a  ju ż  
z a s to so w a n ia . T y m c z a s e m  c ie k a w y  w y p a ­
d e k , k tó r y  s ię  z d a rz y ł n ie d a w m /n a  w o ­
d a c h  p o łu d n io w o -a fr y k a ń s k ic h  ś w ia d ­
czy , że n a w e t o be c n ie  g o łą b  p o c z to w y  
m oże  odd a ć  jeszcze  d uże  u s łu g i. G d y  
t r a w le r  „ V o lk “  n a  s k u te k  d e fe k tu  m a szy -

n y  w  czasie  b u rz y  z n a la z ł s ię  w  k r y ty c z ­
n e j s y tu a c ji  o 20 m i l  od  p o łu d n ia  do  p o r ­
tu  D u rb a n , w y p u s z c z o n o  z p o k ła d u  go­
łę b ia  p o c z to w e g o  z w e z w a n ie m  SOS. W 
c ią g u  c z te re c h  g o d z in  p o  p rz y b y c iu  g o ­
łę b ia  do  p o r tu ,  w y s ła n y  n a  p o m o c  s ta ­
te k  ra to w n ic z y  o d n a la z ł t r a w le r  i  za­
c ią g n ą ł go do  p o r tu .  G o łą b  u ra to w a ł w 
te n  sposób ż y c ie  z a ło g i t ra w le ra .
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K R O N I K A K R A J O W A
R U C H  R A C J O N A L IZ A T O R S K I W  R Y B A C T W IE  Ś R Ó D L Ą D O W Y M

OS T A T N IO  w  r y b a c tw ie  ś ró d lą d o w y m  
z a n o to w a n o  z w ię k s z o n y  ru c h  r a c jo ­

n a liz a to rs k i.  Z g ło szo n o  szereg u s p ra w ­
n ie ń  i  w y n a la z k ó w . N a jw a ż n ie js z e  spo ­
ś ró d  n ic h , to :

1. P o m y s ł ra c jo n a liz a to rs k i  ob. C n o ia - 
w y  A le k s a n d ra , k tó r y  u s p ra w n ił  u -  
ż y tk o w a n e  d o ty c h c z a s  k o s ia r k i  do  u -  
s u w a n ia  tw a rd e j ro ś lin n o ś c i na  s ta ­
w a c h  u z y s k u ją c  w s p a n ia łe  w y n ik i .  
S to so w an e  do  te j  p o ry  k o s ia r k i  z a ­
g ra n ic z n e  w y k a s z a ły  d z ie n n ie  p iz e -  
c ię tn ie  ca 2 ha , n a to m ia s t u le p szo na  
k o s ia rk a  p rz e z  ob. C h o la w ę  m oże 
w y k o s ić  do  4 i  p ó ł h a  d z ie n n ie .

P ro to ty p  k o s ia r k i  w y k o n a ł o d . 
C h o la w a  w  z w y k ły m  w a rs z ta c ie  w  
g o s p o d a rs tw ie  r y b n y m  z m a te r ia łó w  
k r a jo w y c h .  K o s z t n o w e j k o s ia r k i  b ę ­
d z ie  d w u k r o tn ie  n iż s z y  od  im p o r to ­
w a n y c h . , . . .

P o m y s ł te n  u m o ż l iw i z a m k n ię c ie  
im p o r tu  k o s ia re k  i  je d n o c z e ś n ie  o b ­
n iż y  k o s z t z w a lc z a n ia  tw a rd e j r o ­
ś lin n o ś c i.

O b. C h o la w a  je s t  r o b o tn ik ie m  f i ­
z y c z n y m  bez w y k s z ta łc e n ia , o be cn ie  
c e le m  u m o ż liw ie n ia  m u  k s z ta łc e n ia  
s ię  — z o s ta ł s k ie ro w a n y  do s z k o ły  
te c h n ic z n e j.

2. D ru g im  b. w a ż n y m  p o m y s łe m  ra ­
c jo n a liz a to rs k im  je s t  ca ła  s e r ia  u -  
s o ra w n ie ń  w  d z ie d z in ie  h o d o w li m a ­
te r ia łu  z a ry b ie n io w e g o  sandacza , d o ­

ty c z ą c a  tz w . m e to d y  s z w e d z k ie j p o ­
z y s k iw a n ia  i k r y  sandacza .

A u to re m  u s p ra w n ie ń  je s t  in ż . T e r ­
le c k i  "W acław , k t ó r y  o p ra c o w a ł je d ­
nocze śn ie  p r o to ty p  a p a ra tu  do  w y ­
lę g u  i k r y  sandacza  i  in n y c h  g a tu n ­
k ó w  r y b  o ik r z e  k le is te j .

U s p ra w n ie n ia  te  d a ją  m o żno ść  c a ł­
k o w ite g o  w y k o rz y s ta n ia  i k r y  sa nd a ­
cza p o ła w ia n e g o  w  czas ie  ta r ła  i  u -  
m o ż liw ia ia  m a sow e  p o z y s k a n ie  m a te ­
r ia łu  z a ry b ie n io w e g o  sandacza.

P o m y s ł te n  w  ra m a c h  P la n u  6 -lC t- 
n ie g o  d a  m o żno ść  z w ię k s z e n ia  p ro ­
d u k c j i  sandacza  o ca 100 to n  ro c z n ie .

3. P o m y s ł ra c jo n a liz a to rs k i  z z a k re s u  
n a rz ę d z i p o ło w u  je s t  za s łu g ą  ob. S zy­
m a ń s k ie g o  F ra n c is z k a  i  in ż . K o -  
s tro w ic k ie g o  J a n a  — u s p ra w n ia ją c y  
i  w p ro w a d z a ją c y  w  ż y c ie  zn an e  w  
Z w ią z k u  R a d z ie c k im  n a rz ę d z ie  tz w . 
n i e w ó d  s t a w n y .

S to s o w a n ie  tć g o  n ie w o d u  u m o ż l iw i 
o d ło w y  ta r la k ó w  d la  c e ló w  z a ry b ie ­
n io w y c h  i  o b n iż y  k o s z ty  ro b o c iz n y .

4. In n y  p o m y s ł r a c jo n a liz a to rs k i z za­
k re s u  u s p ra w n ie n ia  n a rz ę d z i p o ło w u  
ob. K a rc z y ń s k ie g o  —  ry b a k a  w iś la ­
nego  d a je  n a m  n o w y  m o d e l b  u  c z a  
n a  r a k i ,  z b u d o w a n y  z w ik l in y ,  
p rz e z  co oszczędza s ię  c e n n y  m a te ­
r ia ł  d rz e w n y  u ż y w a n y  d o ty c h c z a s  do 
b u d o w y  bucz.

K A M P A N IA  Ł O S O S IO W A

n O L O W Y  łoso s ia  i  t r o c i  s ta n o w ią  p o - 
i  w a ż n ą  p o z y c ję  z a ró w n o  w  r y b o łó w ­

s tw ie  m o rs k im  ja k  też  s ło d k o w o d n y m . 
P o n ie w a ż  łosoś i  t r o ć  ja k o  r y b y  m o rs k ie  
w y c ie ra ją  s ię  w  w o d a c h  s ło d k ic h  i  w  ty m  
c e lu  o d b y w a ją  n ie ra z  b a rd z o  d łu g ą  w ę ­
d ró w k ę  n a  m ie js c a  ta r l is k o w e , n p . do 
g ó rn e g o  do rze cza  W is ły  (ca 1.000 k m ) , 
g d z ie  w  rz e k a c h  D u n a jc a , S k a w y  i  S o ły  
s k ła d a ją  ik r ę .  W  czas ie  w ę d r ó w k i n a p o ­
t y k a ją  n a  ró ż n e g o  ro d z a ju  tru d n o ś c i i 
n ie z n a c z n a  ic h  ilo ś ć  d o c ie ra  do  ta r l is k  
n a tu ra ln y c h ,  p o n a d to  lę g n ie  s ię  ze z ło ­
żo n e j i k r y  t y lk o  n ik ł y  p ro c e n t. Z  ty c h  
w z g lę d ó w  p ro w a d z i s ię  r o k  ro c z n ie  tz w . 
„ k a m p a n ie  ło s o s io w e “ , p o le g a ją c e  n a  o d ­
ła w ia n iu  w  m ie s ią c a c h  od  p a ź d z ie rn ik a  
do  g ru d n ia  d o jrz a ły c h  ta r la k ó w ,  ce le m  
z d o b y c ia  z a p ło d n io n e j i k r y  d la  z w ię k s z ę - 
n ia  p o g ło w ia  ty c h  g a tu n k ó w  ry b .

K a m p a n ie  ło s o s io w e  p ro w a d z o n e  są w  
P o lsce  za sad n iczo  n a  d w ó c h  te re n a c h , 
m ia n o w ic ie :  t t t . _  ___

a) w  g ó rn y m  d o rze czu  W is ły  n a  rz e ­
k a c h : D u n a je c , S o ła  i  S ka w a ,

b) n a  te re n ie  P o m o rz a  Z a c h o d n ie g o  n a  
rz e k a c h  w p a d a ją c y c h  d o  B a łty k u ,  
ja k  S łu p ia , W ie p rz , P ro s m c a  l tp .  •

K a m p a n ie  ło s o s io w e  w  g ó rn y m  d o rz e ­
czu  W is ły  p ro w a d z o n e  o d  1923 r . w  o p a r ­
c iu  o to w a rz y s tw a  w ę d k a rs k ie  p o d  e ~ -  
dą  K ra jo w e g o  T o w a rz y s tw a  R y b a c k ie g o  
w  K ra k o w ie ,  z o rg a n iz o w a n e  z o s ta ły  w  je ­
s ie n i b r .  p rz e z  P o ls k i Z w ią z e k  W ę ik a r -  
s k i,  k tó r y  p rz e ją ł  a g e n d y  b. to w a rz y s tw  

w ę d k a rs k ic h  o ra z  K ra jo w e g o  T o w a iz y -  
s tw a  R y b a c k ie g o .

O d ło w y  ta r la k ó w  p rz e p ro w a d z a n e  są 
d w o m a  s p oso b a m i, a m ia n o w ic ie :  n a  o d- 
ja z k ę  o ra z  n a  s ie c i zw a n e  ło s o s io w k a - 
m i.  O d ia z k a  ie s t to  p ło t  p rz e d z ie la ją c y  
k o r y to  rz e k i,  z b u d o w a n y  z s i ln y c h  ż e r­
d z i. Ł oso s ie  n a ^ ra fia d a ce  w  czasie  sw e j 
w ę d ró w k i w  g ó rę  rz e k i n a  tę  p rz e s z k o ­
dę, w c h o d z ą  do tz w . „o g ro d k a  (o b u d o - 
w a n ie  z

g d z ie  są w y ła w ia n e  s a k a m i. O d łó w  t a r ­
la k ó w  ło s o s ió w k a m i o d b y w a  s ię  p rz e z  
d w ó c h  r y b a k ó w  z 2 c z ó łe n  d rą ż o n y c h  z 
p n ia  w ie rz b y .

N a  te re n ie  w o je w ó d z tw a  k r a k o w s k ie ­
go p ro w a d z i s ię  o d ło w y  n a  rzece  S o le  od 
z a p o ry  d o lin o w e j w  P o rą b c e  w  d ó ł aż 
po  O ś w ię c im , n a  rze ce  S k a w ie  w  o k o l i ­
c y  Z a to ra , zaś n a  rzece  D u n a jc u  p o n iż e j 
z a p ó r d o lin o w y c h  w  R o ż n o w ie  o ra z  
C zcho w ie .

I k r a  z o d ło w io n y c h  ta r la k ó w  po  je j  za­
p ło d n ie n iu  d ro g ą  sz tu czn e go  w y c ie ra n ia , 
u m ie szczo n a  z o s ta je  w  d o s k o n a le  u rz ą ­
d z o n y c h  w y lę g a rn ia c h , ja k  D o lin a  B ę t­
k o w s k a  k . K ra k o w a , Ł o p u s z n a  k .  N o w e ­
go  T a rg u , S k rz y s z ó w  k . T a rn o w a , R oż­
n ó w  n a d  D u n a jc e m  i tp . ,  g d z ie  p rz e b y ­
w a ć  b ę d z ie  n a  a p a ra ta c h  w y lę g o w y c h  aż 
do  w io s n y , c z y l i  do  czasu w y lę g u . U z y ­
s k a n y  tą  d ro g ą  n a ry b e k  p o s łu ż y  do  a k c j i  
z a ry b ie n io w y c h  w io s n ą  1951 r.

K a m o a n ie  ło so s io w e  n a  te re n ie  P o m o ­
rza  Z a c h o d n ie g o  p ro w a d z ą  P a ń s tw o w e  
G o s p o d a rs tw a  R o ln e , u m ie s z c z a ją c  za­
p ło d n io n a  ik r o  w  w y lę g a rn ia c h  w  S łu p ­
s k u , T rz e b ie s z k a c h , G M z ie  W ie lk ie j  it.o.

P o n ie w a ż  w y n ik i  o d ło w ó w  u z a le ż n io n e  
są o d  ca łe g o  sze regu  c z y n n ik ó w , ja k  c ią ­
gu ło so s i (s ła b y , ś re d n i, s i ln y ) ,  w a ^ a ń  
w o d y , w a ru n k ó w  a tm o s fe ry c z n y c h . t*Ha- 
tc g o  n ie  m o ż n a  z g ó ry  p rz e w id z ie ć  w y ­
s o ko śc i p r o d u k c j i  i k r y .  K a m p a n ie  z o s ta ­
ły  n a le ż y c ie  p rz y g o to w a n e  i  w  n a jd ro b ­
n ie js z y c h  szczegó łach  o p ra c o w a n o  p*?m 
c a łe j a k c ii ,  co d a je  g w a ra n c ję  n a le ż y te ­
go ic h  p o w o d z e n ia .

D od a ć  n a ^ ż y ,  że ca łość  k a m p a n ii p ro ­
w ad z o n a  je s t  p o d  e g id ą  i  k o n t r o ^  W y ­
d z ia łu  R y b a c tw a  Ś ró d lą d o w e g o  M in is te r ­
s tw a  R o ln ic tw a  i  R e fo rm  R o ln y c h , k tó r y  
z w o ła ł sze reg  k o n fe r e n c j i  d la  o m ó w ie n ia  
szcze gó łó w  te j  a k c ii .

Z  p ow yższe g o  w id z im y ,  że d o k ła d a  sie 
w s z e lk ic h  s ta ra ń , b v  ry b o s ta n  łosos ia  iaza cio tz w . , i u u a q  v^ ^ ^ ^  .,.... . ............. -

ż e rd z i p o łą czo ne  z o d ja z k ą ) ,tro c i, w  P o lsce  z w ię k s z y ć .

Z U Ż Y T K O W A N IE  U K L E I

W  Z W IĄ Z K U  z ro z p o c z ę c ie m  s ię  m a ­
s o w y c h  p o ło w ó w  ń k lo t.  l—ó -s  

ty c h cza s  w  m in im a ln y m  s to p n iu  ło w io n a  
b y ła  i  z u ż y tk o w y w a n a , C e n tra la  R y b n a  
o p ra c o w a ła  n o w e  sposoby w y k o rz y s ta ­
n ia  te j  r y b y .  R o z p ro w a d z a  s ię  ją  po 
k r a ju  w  s ta n ie  ś w ie ż y m , łu s k i  k o n s e r­
w u je  s ię  c e le m  p ó ź n ie js z e g o  e k s p o r tu  
d la  w y ro b u  e s e n c ji p e r ło w e j,  p rz e z n a ­
cza s ię  do  w ę d z e n ia  o raz  n a  ró ż n e  p rz e ­
tw o r y  ry b n e . R ozp o czę to  u d a n e  p ró b y  
nad  w y ro b e m  k o n s e rw  t rw a ły c h  z u k lę i

w  z a le w ie  o le jo w e j o raz  p o m id o ro w e j,  
;a k  ró w n ie ż  p rz e ra b ia  s ię  tę  ry b ę  na  m a ­
r y n a ty  ja k o  m o s k a lik i.  U k le ja  ja k  w ia ­
d om o  je s t  s z k o d liw y m  k o n k u re n te m  d la  
c e n n ie js z y c h  g a tu n k ó w  r y b  je z io ro w y c h  
ja k  s ie la w a , s ie ja  i  d la te g o  p o w in n a  b y ć  
o d ła w ia n a . Z u ż y tk o w a n ie  s ty n k i ,  k tó r a  
d o ty c h c z a s  b y ła  t r a k to w a n a  ja k o  c h w a s t 
r y b i  je s t  jeszcze  je d n y m  p rz y k ła d e m  
p e łn e g o  w y k o rz y s ta n ia  s u ro w c a  n aszych  
z b io rn ik ó w  w o d n y c h ,

S ta te k  b a d a w c z y  „ M ic h a ł  S ie d le c k i“  po
p rz e p ro w a d z e n iu  d o ro czn e g o  re m o n tu  od 
p o ło w y  p a ź d z ie rn ik a  z n o w u  ro z p o c z ą ł 
b a d a n ia . O s ta tn io  b a d a n o  ło w is k a  ś le ­
d z io w e  n a  J ly n n ie  S łu p s k ie j i  p r z y  u j ­
ś c iu  W is ły ,  p rz e p ro w a d z a n o  z n a k o w a n ie  
d o rs z y  o ra z  b a d a n ia  h y d ro g ra f ic z n o -  
p la n k to n o w e  n a  G łę b i G d a ń s k ie j i  p o d  
B o rn h o lm e m .

S ie c ia rk i  „ A r k i “  z o k a z j i  33 ro c z n ic y  
W ie lk ie j  R e w o lu c j i  P a ź d z ie rn ik o w e j p o d ­
w y ż s z y ły  n o rm y  p ro d u k c y jn e  na  s ie c i o 
30 p ro c ., n a  m a tn ie  do  s ie c i o 20 p ro c .

In s t r u k c ję  ż a k o w ą  d la  ry b a k ó w  Z a le ­
w u  W iś la n e g o  p rz y g o to w u je  M o rs k i I n ­
s ty t u t  R y b a c k i.  D o ty c z y  ona  s y s te m ó w  
s ie c i i  m e to d  p o ło w u  w ę g o rz y . P o  o p ra ­
c o w a n iu  in s t r u k c ja  zo s ta n ie  p rze ka za n a  
M o rs k ie m u  U rz ę d o w i R y b a c k ie m u  d la  
w p ro w a d z e n ia  w  ż y c ie .

R o c z n y  p la n  p o ło w ó w  w y k o n a ły  do  1 
lis to p a d a  c z te ry  o b w o d y  z s ie d m iu , 
w c h o d z ą c y c h  w  a d m in is t ra c ję  M o rs k ie g o  
U rz ę d u  R y b a c k ie g o  w  G d y n i! Są to  o b ­
w o d y :  G d a ń s k , G d y n ia , T o lk m ic k o  i  K ą ­
t y  R y b a c k ie .

„ D a lm o r “  w  o s ta tn ic h  m ie s ią c a c h  za­
k u p i ł  3 da lsze  p e łn o m o rs k ie  t r a w le r y  
ry b a c k ie . D w a  z n o w o z a k u o io n y c h  w z ię ­
ł y  u d z ia ł w  te g o ro c z n y m  sezon ie  ś le d z io ­
w y m .

W ię ksze  s tada  c e r ty  w  p ie rw s z e j p o ło ­
w ie  l is to p a d a  s p o ty k a n o  n a  w o d a c h  p r z y ­
b rz e ż n y c h  n ie d a le k o  u jś c ia  W is ty . R y b a ­
c y  o k o lic z n y c h  o s ie d li  u z y s k iw a li  n ie z łe  
p o ło w y  te j  r y b y .

P o ło w e m  ło so s i na  Z a c h o d n im  W y b rz e ­
żu  p o  ra z  p ie rw s z y  w  ty m  r o k u  z a ję l i  s ie  
p o ls c y  ry b a c y . W  a k c j i  b io rą  u d z ia ł 
w s z y s tk ie  k u t r y  i  ło d z ie  m o to ro w e . D o ­
ty c h c z a s  n a  Z a c h o d n im  P o m o rz u  p o ła ­
w ia n o  łosos ie  ty lk o  s p o ra d y c z n ie .

B asen  R y b a c k i w  p o rc ie  k o ło b rz e s k im  
z o s ta ł o s ta tn io  p o g łę b io n y . E k ip a  p o g łę ­
b i a rs k a  w y k o n a ła  te  p ra c ę  w  ra m a c h  z o ­
b o w ią z a ń  p a ź d z ie rn ik o w y c h .

F a b ry k a  lo d u  w  U s tc e  je s t  ju ż  n a  u -  
k o ń c z e n iu . P o  u ru c h o m ie n iu  p ro d u k c ja  
lo d u  f a b r y k i  z a s n o k o i z a p o trz e b o w a n ie  
m ie js c o w y c h  ry b a k ó w  i  h a n d lu  ry b n e g o .

P rz e d s ię b io rs tw o  „ A r k a “ ,* w  ra m a c h  
a k c j i  k u l t u r a ln o  -  o ś w ia to w e j d la  r y b a ­
k ó w , z a o p a trz y ło  w s z y s tk ie  s w o je  k u t r y  
w  b ib l io te c z k i n o k ła d o w e . O s ta tn io  do 
b ib l io te c z e k  w p ły n ę ło  d a ls z y c h  1000 to ­
m ó w  k s ią ż e k .

W  I I I  e ta p ie  w s p ó łz a w o d n ic tw a  na
S to c z n i R y b a c k ie j w  G d y n i z w y c ię s tw o  
o d n io s ła  k a d łu b o w n ia , w y k o n u ją c  338 
p ro c . n o rm y . N a  d ru g im  m ie js c u  z n a la z ł 
s ię  d z ia ł e le k tr y c z n y ,  n a  trze c im * s i ln ik o ­
w y . W  in d y w id u a ln y m  w s p ó łz a w o d n ic ­
tw ie  n a jw y ż s z e  n o rm y  w y p ra c o w a l i :  L e ­
o n  B o n a , Z y g m u n t O le jn ic z a k  1 E u g e ­
n iu s z  H u t te r .

R y b a c y  z J a s ta rn i z rz e s z e n i w  Z jedr-.o- 
c ze n iu  R y b a k ó w  M o rs k ic h , d la  u czcze n ia  
33 ro c z n ic y  R e w o lu c j i  P a ź d z ie rn ik o w e j,  
z w ię k s z y l i  o 10 do  15 p ro c . n o rm y  p o ło ­
w o w e  za p a ź d z ie rn ik ,  a p o n a d to  u c h w a ­
l i l i  re z o lu c ję  p rz e k ro c z e n ia  w y z n a c z o n y c h  
n o rm  p o ło w u  łosos ia  na  lis to p a d .

• n4.ie n i w . ” A rc e “ > p o a ję u  w s n ó łz a - 
w o d n ic tw 0 m ię d z y  o d d z ia ła m i w  U stce  
i  G d y n i. W e w s p ó łz a w o d n ic tw ie  w z ię l i  u - 
a z ia t n ie  t y lk o  ry b a c y , a le  ró w n ie ż  ro - 
b o in ic y  s ie c ia m i,  w a rs z ta tó w  m e c h a n ic z ­
n y c h  i  p rz e tw ó rc z y c h .

M ię d z y  t r a w le r a m i „ D a lm o r u “  ro z m i­
n ę ło  s ię  w  b ie ż ą c y m  se zon ie  n o ło w u  ś le ­
d z i w s p ó łz a w o d n ic tw o  n a  s z e ro k ą  s k a lę  
S o o sró d  k i lk u n a s tu  t r a w le r ó w  w  p ie rw  
sze j p o ło w ie  sezonu w y s u n ę ły  s ię  na 
czo ło  „ J u p i t e r “ , „ S a tu r n “  i „ Ł a w ic a “ .

„ F e l ik s  D z ie rż y ń s k i“  — n o s i n a zw ę  n o ­
w y  t r a w le r  . .D a lm o ru “ , ja k i  zo^Jał s p u ­
szczo ny  n a  w o d ę  w  S to c z n i G d a ń s k ie "  w  
d n iu  12 lis to p a d a . Je s t to  je d n o s tk a  
w ię k s z a , ty p u  s u p e r t ra w le ra , z a o p a trz o ­
n a  w  tra n o w n ię  w g  p r o je k tu  C e n tra ln e ­
go B iu ra  K o n s t r u k c j i  O k rę to w y c h .
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K A RAŚ

K araś  w ys tęp u je  zarów no w  sto jących ja k  i  p ły n ą ­
cych w odach ca łe j E uropy. Im  da le j na wschód, tym  
osiąga w iększe rozm ia ry . .Test bardzo p o spo lity  w  na­
szych rzekach, jez iorach, opuszczonych ko ry ta ch  rze­
cznych, do łach to rfo w y c h  i  d z ik ic h  stawach.

P rzecię tna długość w yn os i 20 cm. W  jez io rach  po l­
sk ich  osiąga w iększe rozm ia ry , dochodząc do 40 cm 
d ługości i  w a g i do 2,5 kg. K sz ta łte m  karaś je s t b a r­
dzo zb liżon y  do k a rp ia , g rzb ie t je s t b a rw y  c ie m no o liw - 
kow e j, b o k i złociste, b rzuch  jasnożó łty . Czasami w y ­
stępu ją  tzw . ka ras ie  zło te  o b a rw ie  czerw onaw o-z ło - 
te j. T a rło  odbyw a się od m a ja  do lip ca  i  w  ty m  ok re ­
sie je s t n a jw ięce j po ław iany.

M ięso karas ia  ja k k o lw ie k  zaw ie ra  dużo ości jest 
bardzo smaczne i  szczególnie u  nas bardzo cenione 
i uważane za w ie lk i p rzysm ak (karaś duszony w  śm ie­
tan ie). K a raś  je s t bardzo odpo rny  na b ra k  t le n u  i  na ­
w e t le p ie j znosi tra n s p o rt n iż  k a rp  żyw y. Można 
go w ysy łać  w  stan ie  żyw ym  bez w o dy  w  w ilg o tn y m  
m chu. W ystępu ję  w  ha nd lu  albo w  stan ie  żyw ym , 
częściej je d n a k  w  stan ie  śn ię tym  i  m rożonym . O chro­
n ie  n ie  podlega i  n ie  posiada przep isow e j m ia ry  
ochronnej.

K araś  w chodz i w  sk ład  w y b o ru  i  dz ie lony je s t obec­
n ie  na 2 sortym en ty . S o rtym en t I  o wadze od 300 g 
w zw yż oraz sort. I I  o wadze ód 150 do 300 g.

B R ZA N A

Długość dochodzi od 30 —  65 cm, p rzec ię tn ie  40 — 
55 cm, w a g i 0,5 —  2 kg. K s z ta łt c ia ła  w yd łużo ny , w a l­
cow aty. C ia ło  p o k ry te  dość du żym i łuskam i. N a górne j 
w ardze 4 w ą s ik i, dw a z przodu, dw a w  kąc ikach  ust. 
B rzana je s t ryb ą  typo w ą  d la  w ód  bieżących, g łów n ie  
zam ieszkuje gó rny  ś rodkow y bieg rzek o dn ie  ż w iro ­
w a ty m  i  p iaszczystym , w odzie p rze jrzys te j i  szybko 
p łynące j. M ięso b rza ny  w y ją tk o w o  o b fitu je  w  ości, 
lecz je s t bardzo smaczne i  cenione. Ik ra  b rza ny  je s t 
tru ją c a  i  spożycie je j pow odu je  p rze w le k łe  zaburzenie 
żo łądkow e u  cz łow ieka. S o rtym en ty  hand low e: b rza ­
na w chodz i w  sk ład w y b o ru : w y b ó r I  (duży) o w a ­
dze ponad 1 kg, w y b ó r I I  (średni) o wadże od 0,5 —
1 kg, w y b ó r I I I  (m ały) ó wadze od 0,35 —  0,5 kg. W y ­
m ia r och ronny  b rzany  w yn os i 30 cm.

U K LE JA

Długość w yn os i 12 —  15 cm. G rzb ie t jasnozie lony, 
bok i c ia ła  srebrzyste. K s z ta łt  c ia ła  z boków  ścieśnio­
ny, w yd łużony . Ł u s k i drobne, ła tw o  odpadające, po­
w leczone w a rs tw a m i k rysz ta łkó w , nada jących im  sre­
b rzys ty  po łysk. S po tyka  się u nas w  jez iorach, w  u j­
ściu rzek  oraz w  rzekach ja k  rów n ież  w  słona w y  ch 
wodach B a łty k u  oraz w  zalewach. P o ław iana  jes t 
m asowo na je s ien i i  w  z im ie  pod lodem . M ięso u k le i 
jes t suche, ościste i  ja k o  p ro d u k t spożywczy posiada 
bardzo m ałe znaczenie. P rzew ażn ie u k le ja  zuży tko ­
wana je s t na p rzynę tę  d la  po ło w u  in n y c h  ryb , ja ko  
pasza d la  zw ie rzą t dom ow ych lu b  zużyw ana ja k o  na ­
wóz. Poza ty m  łu s k i u k le i zaw iera jące k ry s z ta łk i 
„g u a in y “  s tanow ią  cenny surow iec d la  p ro d u k c ji tzw .
.,esencji p e r ło w e j“ , używ ane j do w y ro b u  sztucznych 
pereł. U k le je  o d ługości m in im u m  10 cm wchodzą 
w  skład d ro bn icy  I I .  O chron ie n ie  podlega.

LESZCZ

Długość leszcza dochodzi p rzec ię tn ie  od 40 —  70 cm, 
waga do 3 —  4 kg. C ia ło  w ysokie , s iln ie  z boków  
ścieśnione. P łe tw a  ogonowa g łęboko w yc ię ta , część 
do lna ba rdz ie j w yd łużona  od gó rne j. W  Polsce po­
s p o lity  g łów n ie  na zalewach oraz jez iorach. T a rło  od­
byw a się w  m a ju  i  czerw cu i  je s t wówczas p rzedm io­
tem  masowego po łow u. Również w  jes ien i i  z im ie 
ło w io n y  pod lodem , dostarczany je s t na ry n e k  w  po­
w ażnych ilościach. Leszcz na leży do g łów nych  ry b  
uży tko w ych  naszych je z io r oraz zalew ów , gdzie za j­
m u je  w  po łow ach p ierw sze m ie jsce pod w zględem  ilo ­
ści i  je s t obok k a rp ia  n a jb a rd z ie j rozpowszechnioną 
rybą  s łodkow odną w  hand lu . Sm ak m ięsa uzależniony 
je s t w  dużym  s topn iu  od c h a ra k te ru  zb io rn ika  wody, 
z k tórego pochodzi. M ięso dość ościste i  chude, jes t 
je d n a k  na ogół cenione. N a jb a rd z ie j poszukiw ane są 
sz tuk i duże 3 —  4 k ilog ram ow e. Leszcze stanow ią 
rów n ież  surow iec p rze tw órczy  i  p rze rab iane  są na 
konse rw y trw a łe  •— leszcze w  po m id o row ym  sosie. —  
W  ha n d lu  rozróżn iane są trz y  sortym en ty . S o rtym en t 
o wadze pow yże j 1 kg, sort I I .  o wadze od 0,5 —  1 kg, 
oraz sort. I I I  o wadze poniże j 0,5 kg. P ierw sze dwa 
so rtym e n ty  wchodzą w  sk ład w yb o ru , sort. I I I  w cho­
dz i w  sk ład średnicy. —  Leszcze w ys tęp u ją  w  hand lu  
w  stan ie  śn ię tym  i  m rożonym . M ia ra  ochronna w yn o ­
si 28 cm. W  czasie ta r ła  is tn ie je  zakaz po łow u na ta r ­
liskach  siec iam i c iągn ionym i.

K R Ą P

Długość w ynos i 20 —  30 cm, waga dochodzi n a j­
w yże j do 0,5 kg. B a rw a  zb liżona do leszcza, lecz jaś­
niejsza z z ie lonkaw ym , m e ta licznym  połyskiem . 
K s z ta łt  bardzo zb liżon y  do leszcza, od k tó rego  jes t 
z re g u ły  m nie jszy. U  nas je s t na ogół pospo lity , to w a ­
rzyszy z w y k le  leszczowi. W ystępu je  w  zalewach, je ­
z io rach oraz w  rzekach, zachodząc w yże j n iż  leszcz. 
M ięso k rą p ia  n ie  je s t ta k  dobre ja k  u  leszcza. Jest 
ościste, chude i  n ie zb y t smaczne. K rą p  w chodzi 
w  sk ład średn icy  i  d robn icy . Ś rednica I  pow yże j 250 
g, średnica I I  w a g i 150 —  200 g oraz d robn ica  o w a ­
dze pon iże j 150 g. O chron ie n ie  podlega.

CER TA

Ś rednia długość w yn os i 25 —  30 cm, waga od 350 — 
400 g. C ia ło  w yd łużone . C h a ra k te rys tyczn ie  w y ­
d łużony, z g ru b ia ły  pysk  ciem no zabarw iony . P rzeby­
w a zarów no w  rzekach, jez io rach  ja k  i  s łonaw ych 
wodach p rzyb rzeżnych  B a łty k u . G łów ny  sezon po ło­
w u  na w iosnę i  w  jes ien i. Ż y je  u  nas w  w ie lu  rze­
kach, zwłaszcza o b fita  w  do lne j W iśle. M ięso certy  
zaw ie ra  dużo ości, je s t je d n a k  bardzo cenione d la  
swego de lika tnego i  dobrego sm aku. N ada je  się do­
skonale do wędzenia i  w  stan ie  w ędzonym  stanow i 
bardzo cen iony przysm ak. Jest rów n ież  cennym  su­
row cem  do w y ro b u  konse rw  trw a ły c h . K onserw a 
„ce rta  w  po m id o row ym  sosie“  na leży do na jlepszych 
konserw  z ry b  s łodkow odnych pod w zględem  smaku. 
C erta  w chodz i w  sk ład w y b o ru  i  obecnie n ie  je s t roz­
dzie lana na poszczególne so rtym en ty . D a w n ie j okre ­
ślano c e rty  o wadze 250 —  500 g ja k o  w y b ó r I I I  (ma­
ły ), o wadze pow yże j 500 g ja k o  w y b ó r I I  (średni). 
W y m ia r och ronny  w yn os i 20 cm.
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BO LEŃ

Długość w yn os i średn io  60 —  80 cm, w a g i 2 —- 4  
kg. W ystępu je  w  w iększych jez iorach, zalewach oraz 
rzekach. P o łow y  są bardzo nieznaczne i  gospodarcze­
go znaczenia n ie  posiadają. M ięso b. ościste i  n iezbyt 
smaczne. S o rtym en tów  ha nd low ych  b rak . O chron ie 
n ie  podlega.

JAZ

Długość dochodzi od 30 —  70 cm, w a g i do 2 kg. Jest 
ryb ą  rzeczną, tra f ia  się rów n ież  w  jez io rach  oraz 
w  zalewach. T rzym a się w o dy  z im ne j i  czystej. T a rło  
odbyw a się w  k w ie tn iu  i  m a ju , i  w  ty m  okres ie  jaź  
łączy się w  duże skup ien ia . M ięso je s t k o lo ru  żó łta w e ­
go, m ię k k ie  o średn im  sm aku. Z a w ie ra  dużo ości. 
W chodzi w  sk ład d ro b n icy  i  średnicy. D robn ica  w a g i 
50 —  150 g. Ś rednica w a g i 150 —- 500 g. S z tuk i po­
w yże j 500 g wchodzą w  sk ład w yb o ru . Obecnie w  han­
d lu  w ys tęp u je  ty lk o  jeden so rtym en t od 250 g w zw yż. 
W y m ia r och ronny w yn os i 20 cm.

K L E Ń

W ielkość osiąga od 30 —  60 cm, w a g i do 4 kg. W y­
stępuje g łów n ie  w  rzekach, rów n ież  w  jez io rach  i  za­
lewach. T rze się w  k w ie tn iu  i  m a ju . M ięso k len ia  
jes t w yże j oceniane n iż  jaz ia , ja k k o lw ie k  je s t ró w ­
nież b. ościste oraz m ię kk ie . Sm ak k le n ia  z w o dy  czy­
ste j, z im n ie jsze j jes t lepszy i  może na w e t być zupe ł­
n ie  dobre j jakości. W  ha n d lu  bardzo rzadko  w ys tę ­
p u je  i  so rtym en tów  hand low ych  n ie  ma. M a pewne 
znaczenie ja k o  ryb a  „sp o rto w a “ , po ła w ia na  przez 
w ędkarzy. —  W y m ia r och ronny w yn os i 20 cm.

W ZD RĘG A, C ZE R W O N K A

Długość w yn os i 20 —  30 cm, waga 100 —  300 g. Po­
spo lita  zaró-wno w  rzekach ja k  i  jez io rach, stawach 
i  m łyn ów ka ch . M ięso dosyć, suche i  ościste. W chodzi 
w  sk ład d ro b n icy  i  je s t p rze rab iana  na konserw y 
trw a łe  (byczk i i  skum bria ), podobn ie ja k  płoć, do 
k tó re j je s t zresztą b. zbliżona. Obecnie zaliczana jes t 
do d ro b n icy  I  (od w y m ia ró w  och ronnych  wzw yż). 
Przed w o jn ą  ja k o  d robn icę  określano sz tu k i o wadze 
50 —  150 g, do średn icy  I I  zaliczano sz tu k i o wadze 
150 —  250 g oraz do średn icy  I  pow yże j 250 g. W y m ia r 
ocn ronny w yn os i 15 cm.

PŁOĆ

Długość w ynos i 15 —  30 cm, w y ją tk o w o  osiąga d łu ­
gość 40 cm i  wagę do 1 kg. K s z ta łt  bardzo zb liżony  do 
w zdręg i, od k tó re j często p łoć  w  h a n d lu  n ie  je s t od­
różn iana. W  Polsce je s t pospo lita  zwłaszcza w  je z io ­
rach  oraz zalewach, gdzie s tanow i pow ażny odsetek 
od łow ów . P ło ć  stanow iąca g łów ną masę d ro b n icy  jest 
typow ą rybą  przem ysłow ą, p rze rab ianą  na konserw y 
trw a łe , tzw . b yczk i i  skum bria . M ięso choć ościste 
je s t smaczne, zwłaszcza w  postaci smażonej. W chodzi 
w  sk ład d ro b n icy  oraz średnicy. D a w n ie j is tn ia ł na ­
s tępu jący podz ia ł: średnica I  —  pow yże j 250 g, śred­
n ica  I I  —  150 —  250 g, d robn ica  I  od w y m ia ru  och ron ­
nego w a g i 50 —  150 g. Obecnie średnica I  obe jm u je  
sz tu k i od 200 g w zw yż, d robn ica  I  od w y m ia ró w  
och ronnych do 200 g. W y m ia r och ronny w yn os i 15 cm.

Ś W IN K A , P O D U S TW A

Długość w yn os i 25 —  30 cm, w ag i 400 —  500 g. C ia­
ło  w yd łużone  z boków  ścieśnione. Ś w inka  je s t rybą  
typo w o  rzeczną, lecz t ra f ia  się rów n ież  w  jeziorach. 
N a jch ę tn ie j p rzebyw a w  rzekach szybko p łynących 
o m ię k k im  dn ie  i  posuwa się w ysoko w  gó rnym  ich 
biegu. Jest to  n a jlic z n ie j po ła w ia na  ryb a  w  naszych 
podgórskich rzekach. Tarło  marzec —  m aj. Mięso

ś w in k i je s t bardzo ościste, m ię k k ie  ale bardzo smacz­
ne. N ada je się do w y ro b u  konse rw  t rw a ły c h , . m ając 
naw e t lepszy smak, an iże li płoć. Obecnie so rtym en­
tó w  się n ie  w yróżn ia . Zasadniczo św inka  na leży do 
w yb o ru . W ybó r III (drobny) o wadze 250 —  500 g. 
W yb ó r II (średni) pow yże j 500 g. W y m ia r ochronny 
20 cm.

O KO Ń

Długość przecię tna w yn os i 15 —  30 cm, w a g i do 0,5 
kg. C ia ło  ścieśnione, dość w ysokie . Na w ieczku  skrze- 
ło w y m  kolce. P rzedn ia  część p łe tw y  grzb ie tow e j za­
opatrzona w  s ilne  kolce. O koń jes t jedną z na jpospo­
litszych  ry b  s łodkow odnych . P rzebyw a w  rzekach, je ­
ziorach, stawach, zalewach oraz w  słonaw ych w o ­
dach za tok m orsk ich . M ięso okon ia  je s t b ia łe , jęd rne  
i  nadzw yczaj smaczne, zaw ie ra  je d n a k  bardzo dużo 
ości. N ada je  się szczególnie do smażenia. N a jlepszy 
sm ak posiada okoń od s ie rpn ia  do stycznia. O koń 
m nie jszy, wchodzący w  sk ład  d ro b n icy  p rze rab iany 
je s t u  nas na kon se rw y  trw a łe  w  sosie pom ido row ym  
tzw . byczk i. W  sk ład w y b o ru  wchodzą obecnie —  sor­
ty m e n t I o wadze pow yże j 500 g sztuka, so rtym en t II 
o wadze od 150 —  500 g. W  sk ład d ro bn icy  I  okonie 
o wadze 75 —  150 g. D a w n ie j stosowano podz ia ł na: 
w y b ó r ob e jm u ją cy  sz tu k i o wadze od 500 g wzw yż. 
Ś rednica I o wadze 150 —  500 g. D robn ica  o wadze 
50 —  150 g. O koń ochron ie  n ie  podlega.

SANDACZ

Długość w yn o s i p rzec ię tn ie  40 —  50 cm, waga od 
0,5 —  2 kg. Po bokach c ia ła  czarno-szare poprzeczne 
sm ugi. K s z ta łt  podobny do okonia, lecz ba rdz ie j w y ­
d łużony i  sm ukle jszy, g łow a ostrzej zakończona. W y ­
stępu je  w  rzekach, jez io rach  o dn ie  p iaszczystym , 
żw iro w a ty m , na zalewach oraz w  wodach słonawych 
zatok m orsk ich . T rze się na w iosnę od m arca do 
czerwca.

Sandacz obok łososia i  węgorza na leży do na jcen ­
n ie jszych g a tu n kó w  ry b  s łodkow odnych. Posiada b ia ­
łe, jędrne, d e lika tn e  m ięso o w y b o rn y m  sm aku. N a­
da je  się doskonale zarów no do go tow ania  ja k  i  sma­
żenia. Na ry n k u  w ys tęp u je  w  stanie św ieżym  w  lo ­
dzie lu b  w  stan ie  m rożonym . N a jlepszy sm ak posia­
da sandacz ło w io n y  w  je s ien i i  w  zim ie.. —  Sandacz 
na leży do w yb o ru . R ozróżnia się t rz y  so rtym en ty : 
sort. I obe jm u je  sz tu k i o wadze od 1 —  3 kg, sort. 
II o wadze od 0,5 —■ 1 kg, sort. III sz tu k i o wadze do 
0,5 kg. W y m ia r och ronny  w yn os i 35 cm. Sandacz jes t 
je dn ym  z cennie jszych a r ty k u łó w  eksportow ych. 
E kspo rtow any je s t g łów n ie  w  stan ie  m rożonym . N o r­
m y s tandaryzacy jne  eksportow e p rz e w id u ją  2 s tan - 
d a rty  mrożonego sandacza: SM  1 ob e jm u ją cy  sz tuk i 
o wadze od 1 —  5 k g  oraz SM  2 o wadze od 0,5 —  1 
kg. O pakow anie eksportow e p rz e w id u je  s k rz y n k i po 
50 kg  netto . P rzep isy s tandaryzacy jne  odnośnie ja ­
kości ryb y , je j p rzygo tow an ia , opakow ania , m agazy­
now ania  i  tra n s p o rtu  są iden tyczne  ja k  u  in n y c h  ry b  
m rożonych eksportow ych  (np. węgorz i  łosoś).

JAZGARZ

Długość w yn os i od 15 —  25 cm. K s z ta łt  podobny do 
okonia, lecz ba rdz ie j w yd łużo ny . P rzebyw a g łów n ie  
w  jez iorach, w  średn im  i  do ln ym  b iegu rzek, na  zale­
wach oraz s łonaw ych w odach w  u jśc iach  rzek. T rze 
się od m arca do m aja . M ięso jazgąrza je s t b. cenione 
d la  dobrego sm aku, ja k k o lw ie k  zaw ie ra  dużo ości. 
P rzew ażn ie je s t konsum ow any w  m ie jscowościach, 
gdzie je s t p o ła w ia n y  w  stan ie  św ieżym  lu b  smażo­
nym . Szczególnie zupa ugotow ana na jazga rzu jes t 
bardzo smaczna i  s tanow i w ie lk i p rzysm ak ceniony 
zwłaszcza w śród  ryb a kó w . Jazgarz w chodz i w  skład 
d ro b n icy  II i  p rze rab ian y  je s t na konse rw y trw a łe  
(byczki). W  h a n d lu  ja k o  ry b a  konsum pcy jna  nie  w y ­
stępuje.
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R E C E N Z J E  i G Ł O S Y  P R A S Y
P. S Z M ID T  —  W Ę D R Ó W K I R Y B . P rz e - B a łty c k ie ,  M o rz e  P ó łn o c n e  i  a t la n ty c k ie  

k ła d  z ry s y js k ie g o  B . D ix o n a . W y d a w ­
n ic tw o  „K s ią ż k a  i  W ie d z a “ , s tr .  375, W a r ­

szaw a  1950 r .

Z a p o w ia d a n a  o d  d w ó c h  la t  k s ią ż k a  
„ M ig r a c je  r y b “  z n an e g o  ic h t io lo g a  r o s y j­
s k ie g o  P io t ra  S z m id ta , w  p rz e k ła d z ie  B . 
D ix o n a  u k a z a ła  s ię  w  p o ło w ie  p a ź d z ie r­
n ik a  n a  p ó łk a c h  k s ię g a rs k ic h . J e s t to  
p ie rw s z e  d z ie ło  p rz y s w o jo n e  ję z y k o w i 
p o ls k ie m u  p o  w o jn ie  z b o g a te j l i t e r a tu r y  
ic h t io lo g ic z n e j Z w ią z k u  R a d z ie c k ie g o . 
D o b rz e  s ię  s ta ło , że je s t  n im  w ła ś n ie  
k s ią ż k a  „ W ę d r ó w k i  r y b “ . O m a w ia  ona  
w y c z e rp u ją c o  z a g a d n ie n ie  w ę d ró w e k  r y b ,  
in te re s u ją c e  n ie  t y lk o  ie h t io lo g ó w -n a u -  
k o w c ó w , a le  ta k ż e  r y b a k ó w  p r a k ty k ó w ,  
ja k  ró w n ie ż  s z e ro k ie  k o ła  sp o łe cze ńs tw a . 
N ie  m a  b o w ie m  d o ty c h c z a s  w  ję z y k u  p o l­
s k im  a n i o r y g in a ln e j,  a n i t łu m a c z o n e j 
p ra c y , p o ś w ię c o n e j s p e c ja ln ie  w ę d ró w c e  
ry b .

D o k ła d n e  p o z n a w a n ie  w ę d ró w e k  r y b  
m a  zn a c z e n ie  n ie  t y lk o  n a u k o w e . W ażne  
je s t ono  ró w n ie ż  i  d la  p ra k ty c z n e g o  r y ­
b o łó w s tw a . N ow o cze sne  ry b o łó w s tw o , b o ­
w ie m , o p ie ra  s ię  g łó w n ie  n a  z n a jo m o ś c i 
sezonow ego  p o ja w ia n ia  s ię  ła w ic  r y b n y c h  
n a  ty c h  cz y  in n y c h  o bsza ra ch  w o d n y c h . 
P ra c a  P . S z m id ta  w y c z e rp u ją c o  p rz e d ­
s ta w ia  o b e c n y  s ta n  w ie d z y  e w ę d ró w ­
k a c h  r y b  i  u w z g lę d n ia  p rz e d e  w s z y s tk im  
w ę d ró w k i r y b ,  w a ż n y c h  p o d  w z g lę d e m  
p rz e m y s ło w y m .

P ra c a  ro z p o c z y n a  s ię  o b s z e rn y m  w s tę ­
p e m , w  k tó r y m  a u to r  z a p o z n a je  c z y te l­
n ik a  z te o r ią  ru c h u  r y b ,  o k re ś la  w a ż n ie j­
sze p o w o d y  w ę d ró w e k  i  p rz e d s ta w ia  ry s  
h is to r y c z n y  b a d a ń  n a d  w ę d ró w k a m i ry b .

W  k o le jn y c h  ro z d z ia ła c h  a u to r  o m a w ia  
w ę d r ó w k i p o s z c z e g ó ln y c h  rp d z in , w a ż ­
n ie js z y c h  p o d  w z g lę d e m  p rz e m y s ło w y m . 
A  w ię c  n a jp ie r w  r y b  p e la g ic z n y c h . R y ­
b y  te  z n a jd u ją  s ię  w  c ią g ły m  ru c h u  i 
c ią g le  z m ie n ia ją  m ie js c e  p rz e b y w a n ia . 
T y p o w ą  g ru p ą  ta k ic h  r y b  je s t  ro d z in a  
ś le d z io w a ty c h . A u to r  p rz e d s ta w ia  w ę ­
d r ó w k i  w s z y s tk ic h  z n a n y c h  g a tu n k ó w  
i le d z i,  p r z y  c z y m  ro z ró ż n ia  t r z y  ro d z a je  
w ę d ró w e k :

1. w ę d r ó w k i  m ło d y c h  ś le d z ik ó w  z 
m ie js c  w y lę g u  i k r y  d o  m ie js c  ż e ro ­
w a n ia ,

2. w ę d r ó w k i  d o ro s ły c h  o s o b n ik ó w  do  
m ie js c  ż e ro w a n ia  w  n ie o k re ś lo n y c h  
z g ó ry  k ie ru n k a c h  i  w  ró ż n y m  cza­
sie ,

3. w ę d r ó w k i  n a  ta r ło  d o jr z a ły c h  p łc io ­
w o  ś le d z i z m o rz a  o tw a r te g o  do 
b rz e g ó w  a lb o  n a  m ie l iz n y  d ogodne  
do  ta r ła .  T e n  ro d z a j w ę d ró w e k  je s t  
n a jb a rd z ie j  z n a n y  i  u s ta lo n y .

O d n o śn ie  g a tu n k ó w  in te re s u ją c y c h  p o l­
s k ie  ry b o łó w s tw o , a u to r  u s ta la  t r z y  o d ­
rę b n e  o b s z a ry  w ę d ró w e k  ś le d z i: M o rz e

w o d y  p o b rze ża  n o rw e s k ie g o .

O b o k  w ę d ró w e k  d łu g o trw a ły c h  p o w ta ­
r z a ją c y c h  s ię  re g u la rn ie ,  ś le d z ie  w y k o -  
n u ją  p e w n e  re g u la rn e  w ę d r ó w k i  w  c ią ­
g u  d o b y , p o d  w p ły w e m  ś w ia t ła ,  w ia t r ó w  
o ra z  z m ia n  p o g o d y . B y w a ją  te ż  i  w ę ­
d r ó w k i  p a s y w n e , k ie d y  s i ln y  p rą d  p o r ­
w ie  ła w ic e  ś le d z i, s z cze g ó ln ie  m ło d s z y c h  
o s o b n ik ó w  i  u n o s i często  n a  s e tk i  k i lo ­
m e tró w  o d  m ie js c a  p o p rz e d n ie g o  p rz e ­
b y w a n ia .

O s o b n y  ro z d z ia ł a u to r  p o ś w ię c a  ś le ­
d z io m  m ó rz  z a m k n ię ty c h  i  p ó łz a m k n ię -  
ty c h ,  k tó r e  n a  ta r ło  w c h o d z ą  do  rze k . 
Ś le d z ie  ta k ie  w  o k re s ie  ta r ła  s p o ty k a  s ię  
w  ś ro d k o w y m  b ie g u  W o łg i, D o n u , D n ie ­
p ru ,  D n ie s tru ,  D u n a ju  i  in n y c h  r z e k  e u ­
ro p e js k ic h .

Z  in n y c h  r y b  ś le d z io w a ty c h  a u to r  sze­
ro k o  o m a w ia  w ę d r ó w k i  s z p ro ta , s a rd y n ­
k i .  s a rd e li,  a ta k ż e  m a k r e l i  i  tu ń c z y k a , 
k t ó r y  w ę d ru je  z a z w y c z a j g ro m a d n ie  za 
ła w ic a m i ś le d z i, k tó r e  s łu żą  m u  za p o ­
k a rm .

Z  k s ią ż k i  P . S z m id ta  d o w ia d u je m y  się, 
że p o d s ta w o w y m i im p u ls a m i w ę d ró w e k  
r y b  p e la g ic z n y c h  są: o d ż y w ia n ie , pop ę d  
p łc io w y ,  z m ia n a  w a ru n k ó w  h y d ro lo g ic z ­
n y c h  o ra z  p rz e s ła n k i h is to ry c z n e  (z m ia ­
n a  l i n i i  b rz e g ó w , k ie r u n k u  p rą d ó w  itp .) .

Z  k o le i  a u to r  p rz e c h o d z i d o  o p is u  w ę ­
d ró w e k  r y b  d e n n y c h , g łó w n ie  d o rs z y  i 
p ła s tu g . P rz y  d o rsza ch  ro z ró ż n ia :

1. w ę d r ó w k i  b ie rn e  i k r y ,  la r w  i  m ło ­
d z ie ż y  podczas o k re s u  b y to w a n ia  p e - 
la g ic z n e g o ,

2. w ę d r ó w k i w y w o ła n e  p o trz e b ą  o d ż y ­
w ia n ia ,

3. w ę d r ó w k i d o jrz a ły c h  p łc io w o  d o rs z y  
d o  m ie js c  ta r ła ,

4. w ę d r ó w k i  p o  z ło ż e n iu  i k r y  d la  że­
ro w a n ia .

S z e ro k o  o m a w ia  a u to r  ró w n ie ż  w ę ­
d r ó w k i  r y b  je s io t ro w a  ty c h  i  ło s o s io w a ­
ty c h ,  k tó r e  w  Z w ią z k u  R a d z ie c k im  o d ­
g r y w a ją  za sad n iczą  ro lę  w  r y b o łó w s tw ie ,  
a ty m  s a m y m  p o ś w ię c a  s ię  im  dużo  
m ie js c a  w  p ra c a c h  n a u k o w y c h .

O s ta tn i ro z d z ia ł k s ią ż k i  o m a w ia  w ę ­
d r ó w k i  r y b  s ło d k o w o d n y c h , osobno  w  
w o d a c h  b ie ż ą c y c h , osobno  s to ją c y c h . W  
w a ru n k a c h  r o s y js k ic h ,  szc z e g ó ln ie  w  d u ­
ż y c h  je z io ra c h  i  rz e k a c h , n ie k tó re  g a ­
t u n k i  r y b ,  a p rz e d e  w s z y s tk im  k a rp io -  
w a te  o d b y w a ją  g ro m a d n ie  dość p o k a ź n e  
w ę d r ó w k i  lo k a ln e . N a  p rz y k ła d  w  d e lc ie  
W o łg i p ło c ie , leszcze , sandacze  i  in n e  o d ­
b y w a ją  re g u la rn e  i  d a le k ie  w ę d r ó w k i 
n a  ta r ło ,  za p o k a rm e m  itp .  O sobno  o m a ­
w ia  a u to r  w ę d r ó w k i w ę g o rz y , s p e c y f ic z ­
n ie  o d m ie n n e  o d  w ę d ró w e k  in n y c h  ry b .

K s ią ż k a  P . S z m id ta  d a je  d użo  m a te r ia ­
łu  ź ró d ło w e g o  o w ę d ró w k a c h  r y b  u ż y t ­
k o w y c h . J e s t o n a  c e n n y m  p o d rę c z n ik ie m

d la  ro s y js k ic h  r y b a k ó w , b o  sze ro ko  u - 
w z g lę d n ia  se zon o w e  w ę d r ó w k i  w a ż n ie j­
szych  g a tu n k ó w  r y b  p rz e m y s ło w y c h  w e  
w s z y s tk ic h  m o rz a c h , o m y w a ją c y c h  b rz e ­
g i Z w ią z k u  R a d z ie c k ie g o . M n ie js z e  m a  
n a to m ia s t z a s to s o w a n ie  d la  p ra k ty c z n e g o  
p o ls k ie g o  ry b o łó w s tw a , b o w ie m  ty lk o  
p o b ie ż n ie  o p is u je  w ę d r ó w k i  r y b  n a  B a ł­
ty k u .  —  W  k s ią ż c e  b ra k  je s t  w s tę p u , 
k t ó r y  b y  w p ro w a d z a ł p o ls k ie g o  c z y te l­
n ik a  w  tre ś ć  k s ią ż k i.

T łu m a c z e n ie  k s ią ż k i  je s t  bez z a rz u tu  
i  p o d  w z g lę d e m  s ty l is ty c z n y m  i  p od  
w z g lę d e m  te r m in o lo g i i .  N a to m ia s t p r z y ­
d a ła b y  s ię  lep sza  sza ta  g ra f ic z n a . T a k  
ce nn a  k s ią ż k a  m o g ła b y  b y ć  w y d a n a  na 
le p s z y m  p a p ie rz e , ty m  b a rd z ie j,  że ń a  
te n  sa m  te m a t p rz y p u s z c z a ln ie  n ie  pręd­
k o  u k a ż e  s ię  k s ią ż k a  w  ję z y k u  p o ls k im . 
D o w y d a n ia  p o ls k ie g o  w e s z ły  p ra w ie  
w s z y s tk ie  r y c in y  i  m a p k i o ry g in a łu ,  w y ­
g lą d a ły b y  one  d a le k o  e fe k to w n ie j  n a  le p ­
s z y m  p a p ie rz e . (b . k  >
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