TRANSPORT CHELODNICZY
W OBROCIE RYBA

jace kategorie:
obroét rybg zywa w basenach i innych zbiorni-
kach z woda,

2. Obrét ryba Swiezg, zalodowana,

3. Obrot ryba mrozong we wszelkich postaciach

zamrozenia,

4. Obrot rybg utrwalong w innej postaci (ryba

solona, wedzona, konserwy, marynaty).

Z tych 4 zasadniczych kategorii dwie wymaga-
ja bezwarunkowo transportu chitodniczego, a mia-
nowicie: kategorie podane w pp. 2 i 3. Oméwimy
ponizej tylko te 2 kategoria obrotu.

O BROT handlowy rybg mozna rozbié na nastepu-
1

TRANSPORT CHLODNICZY RYBY SWIEZEJ

Y) OD tym mianem rozumiemy obrét rybg $nie-

tg, w odpowiedni sposéb utrwalong wstepnie
przed transportem. Utrwalenie polega na patro-
szeniu i odgtawianiu (dorsz), patroszeniu bez od-
gtawiania (niektére gatunki ryb stodkowodnych),
a w kazdym wypadku na doktadnym obmyciu,
szybkim ochtodzeniu i przygotowaniu do trans-
portu w formie odpowiedniego zalodowania w
skrzynki transportowe.

Rozrézniamy dwa sposoby postepowania:

1. ryba jest poddana szybkiemu ochtodzeniu na
punkcie skupu w ramach stosowanego utrwalenia.
Woéwczas przyjmuje sie, ze ryba przy tadowaniu
do skrzynek jest juz oziebiona do temp. okoto
0° i lodowanie jej w skrzynkach ma na celu wy-
tacznie zabezpieczenie jej przed zwyzka tempera-
tury miesa w czasie transportu.

W zaleznos$ci od pory roku i uzywanego do
transportu wagonu — oblicza sie procentowy do-
datek lodu do kazdego kg ryby. Moze on wyno-
si¢ od 20 do 45% masy rybnej (wagowo).

2. ryba nie jest poddawana szybkiemu ochto-
dzeniu na punkcie skupu wobec braku urzgadzen
chtodniczych — i obnizenie temperatury jej mie-
sa uzyskuje sie juz podczas transportu za pomoca
lodu.

W tym wypadku ilos§¢ lodu dodawana do kaz-
dej skrzynki jest wieksza i moze sie waha¢ w za-
leznosci od pory roku i rodzaju wagonu od 30 do
65% masy rybnej (wagowo).

Poniewaz w drugim wypadku musi by¢ zapew-
niona intensywna wymiana cieplna pomiedzy mie-
sem ryby a topniejacym lodem — lodowanie ryby
winno by¢ przeprowadzone ze skrupulatnoscig i
doktadnie.

Na dno skrzyni nasypuje sie warstwe parucen-
tymetrowa drobno - tluczonego lodu lub lodu tzw.
ptatkowego, nastepnie uktada sie rybe (nie rzuca)
Scisle i rowno brzuchami do gory( jesli ryba jest
petna), potem kolejno sypie lod i dalsze waistwy
ryb az do goéry skrzynki. Na gorng warstwe ryby
ktadzie sie wiekszg warstwe lodu. Od prawidtowe-
go i przeprowadzonego w warunkach higienicz-
nych zalodowania zaiezy w znacznym stopniu u-
trzymanie jakosci ryby (Swiezosci) przez czas tran-
sportu i p6zniejszej dystrybucji w detalu.

Do lodowania ryb w skrzyniach moze by¢ uzy-
wany wytgcznie lod z wody sprawdzonej pod
wzgledem nosci bakterii, w mys$l ooowigzujacych
przepisbw wiadz sanitarnych. — Zaleca sie stoso-
walne lodu tzw. antyse”tycznego. 'iw.eruzen.e, ze
transporty Swiezej ryoy nie moga dochodzie do
punaiow oddalonych kraju w porze letniej w sta-
nie zdatnym do spozycia nie ma uzasadnienia. Ry-
ba szybKo ochtodzona w punkcie skupu, utrwalona
w doorych warunkach sanitarnych, dobrze zaiodo-
wana musi nawet w dniach szczytowych upatow
przy uzyciu uoDrych wagondéw - loduwek docho-
dzie do wszystkich punktéw kraju w stanie dosta-
tecznie Swiezym, o ile idzie bezposrednio do odbior-
cy bez zbednych reeKspedycji i niepotrzebnych ma-
nipulacji w hurtowniach.

Jezeli dotad zachodzity wypadki niedochodzenia
transportow do miejsc przeznaczenia w stanie zdat-
nosci konsumpcyjnej — to naiezy szukaé¢ bieuow
w organizacji dystrybucji (posrednie etapy: hur-
townia, poihurtowmaj, na skutek przetadunkow i
przepakowywali w hurcowmacn, reekspeuycji z hur-
towni do miejsca detalicznej sprzedazy. Nalezy row-
niez zwrocie baczng uwage na stan jakosci (Swie-
zosci) samej ryby, jej temperature przed wysytka
oraz sposob opakowania i zalodowania skrzynek.
Nie ulega watpliwosci, ze w tym zakresie jest jesz-
cze bardzo duzo do zrobienia i nie ma zadnych ra-
cji po temu, azeby nie mozna byto przyjag¢ norma-
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tywu zdatncsci ryby Swiezej (Snietej) do spozy-
cia w ciggu do 7 dni od chwili potowu.

Jest to czas az nadto wystarczajgcy dla przepro-
wadzenia wszelkich manipulacji zwigzanych z dy-
strybucjg, nawet z pewng matg rezerwg magazyno-
wag dla wyréwnywania dziennych wahanh potowo-
wych masy surowcowej, ktére sa nieuniknione ze
wzgledu na zmienne z dnia na dzien warunki
atmosferyczne, szczeg6lnie w morzu.

Transport ryby Swiezej zalodowanej winien sie
odbywa¢ w wagonach-lodowniach w okresach
o temperaturze powyzej 0°C i w wagonach izoter-
miczmych zimg przy temperaturach zewnetrznego
powietrza ponizej 09C. Do transportu Swiezej ryby
powinny by¢ stosowane wagony lodownie na léd
wodny. Zalodowanie moze by¢ dokonywane lodem
sztucznym lub naturalnym. W obu wypadkach léd
winien pochodzi¢ z wody sprawdzonej pod wzgle-
dem bakteriologicznym. W okresach letnich upa-
tow zaleca sie stosowanie lodu eutektycznego, tzn.
lodu z domieszkg pewnych soli mineralnych obni-
zajgcych temperature jego topnienia w takich gra-
nicach, azeby uzyska¢ w wagonie temperature co
najmniej + 1 do + 3°C. Przy zwykitym lodzie
z wody czystej osiggniecie takich temperatur w
wagonie wydaje sie niemozliwe.

m Natomiast w porze zimowej zaleca sie stosowaé
wagony- izotermiczne tzn. zabezpieczone izolacja
cieptochronng. Jest to wskazane ze wzgledu na to,
ze nie jest korzystne samoczynne zamarzanie ry-
by w transporcie, poniewaz zamarzanie to bytoby
powolne, wywotujgce tworzenie sie duzych kry-
sztatkow lodu w tkance rybnej, ktére jg rozdziera-
jar

Ryba zamrozona w ten sposéb i potem odtajana
ma gorsza wartos¢ spozywcza. Z tego wzigledu nie
nalezy dopuszczaé do zamarzania $wiezej ryby
podczas transportu, lecz dgzy¢ do utrzymania tem-
peratury Wagonu wewnatrz na wysokosci nie niz-
szej jak 0°C. Uzyskanie tego w wagonie - lodowni,
lub w wagonie-izotermicznym bez dodania lodu do
bunkréw, Wydaje sie realne.

Rozprowadzenie ryby z wagonéw do punktéw
sprzedazy detalicznej winno sie odbywaé¢ w samo-
chodach z izotermicznymi obudowaniami karoserii.
Moga byé réwniez stosowane samochody - chtod-
nie o temp. powyzej 0° C.

TRANSPORT CHLODNICZY RYBY MROZONEJ

R YBE mrozona przygotowuje sie w Polsce w
postaci: filetow mrozonych z ryby morskiej
o.pakowywanych w tekture, $ledzi mrozonych w
lekkim opakowaniu drewnianym lub kartonowym,
ryb stodkowodnych pakowanych w skrzynkach r6z-
nego rodzaju i wielkosci.

Ryba mrozona na okres transportu musi miec
zapewniong temperature $rodka transportowego
na poziomie mniej wiecej rownym temperaturze
ehtodni sktadowej, z ktorej jest przetransportowy-
wana badz do innej chtodni sktadowej (przerzuty
masy towarowej), badz do przetwdrni, na eksport
lub na potrzeby dystrybucji krajowej.
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Szczegdlnie wazne jest, azeby zapewnie rownos$é
temperatur dla ryby przerzucanej z jednej chtod-
ni do drugiej, gdzie ma by¢ nadal magazynowana
na diuzsze okresy czasu. — W tym wypadku nie
wolno dopusci¢ nie tylko do rozmrozenia towaru
lecz nawet do zmiany wewnetrznej temperatury
przekraczajgcej 3° C. Jako goérna granica dla ryb
chudych przyjete sg Obecnie nastepujace normy
sktadowania: ,

ryby chude (dorsz i cze$¢ stodkowodnych)
—18 do —20° C

ryby ttuste ($leiz, wegorz i inne) —28 do —30"C.

Dlatego tez przerzuty tych ryb musza sie odby-
waé w wagonach - chitodniach o bardzo niskich
temperaturach.

Do przewozu towaru mrozonego stosowane sa w
Polsce: a) kolejowe zespotly chiodnicze, skladajgce
sie z 4 wagonoéw o pojemnosci netto po>10 ton plus
jeden wagon - maszynownia, b) wagony - chitodnie
na l6d suchy. Inne rodzaje wagonow nie wchodzg
w rachube przy transporcie ryby mrozonej, z wy-
jatkiem paru miesiecy zimowych o zewnetrznej
temperaturze ponizej — 10°C, podczas ktérych
mozna zastepczo uzywacé¢ dobrych wagonéw izoter-
micznych.

W zadnym wypadku do wagonéw-chtodni nie
dodaje sie lodu z czystej wody, ktérego punkt top-
nienia jest rowny 0°C i ktéory w wagonie z towa-
rem o0 temperaturze wewnetrznej co najmniej
— 16°C nie moze sie oczywiscie topi¢, a przez, to
i odegrac¢ jakiejkolwiek roli jako czynnik chtod-
niczy. Mozna w tym wypadku stosowaé jedynie
l6d eutektyczny o odpowiedniej temperaturze top-
nienia (co najmniej —20° C).

ZESPOLY KOLEJOWE CHLODNICZE

Z ESPOLY te zostaty przebudowane z wagonow
izotermicznych (bezbunkrowych) i sg wyposa-
zone wewnatrz w wezownice solankowe na sufitach
i wzdtuz $cian. Wezownice solankowe poszczegol-
nych wagonéw sg taczone ze sobg za pomocag gift'
kich wezy z gumy odpornej na dziatanie soli, zaizo-
lowanych specjalng guma gabczasta i otulonych
wilgocioszczelnym materiatem (pt6tnem). Zastoso-
wane sa patentowane zawory i ztgcza, ktére w za-
sadzie umozliwiajg tgczenie dowolnej ilosci wago-
noéw.

Wagon - maszynownia wyposazony jest w zespot
chtodniczy amoniakalny o wydajnosci ok. 11.000
kcal/lh przy temperaturze odparowania — 28°C
(sprezarka dwustopniowa), oziebiacz solanki typu
kottowo - rurowego z pompka obiegowg i potrzeb-
ng armaturg amoniakalng i solankowg. Tempera-

tura solanki waha sie w granicach od — 18 do
— 20°C. — Pozwala to na utrzymywanie w wa-
gonach temperatury ok. — 12 do — 14°C.

Ze wzgledu na tendencje do coraz nizszych tem-
peratur magazynowania i uzasadnionego dazenia,
azeby temperatura miesa ryby chudej nie podwyz-
szata sie w zadnym wypadku ponad — 12#C —obec-
nie osiggane temperatury w zespotach wydajg sie
za wysokie i winny by¢ obnizone do — 18°C, co
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jest najzupetniej realne przy dobrej izolacji wago-
néw i przekonstruowaniu wezownic solankowych.
Zespot chiodniczy jest napedzany za pomoca sil-
nika Diesel, chtodzenie zespotu chtodniczego, skrap-
lacza amoniaku i silnika napedowego — za pomoca
silnych strumieni powietrza dostarczanych przez
bardzo wydajne wentylatory, napedzane od o0gdl-
nej transmisji (sprezarka, pompa solankowa, wen-
tylatory i pradnica dla wewnetrznej obstugi).

WAGONY - CHLODNIE NA SUCHY LOD

W AGONY te zostajg ponownie wprowadzone do
obrotu na Polskich Kolejach Panstwowych.
Dolna nowa seria tych wagonow zostata juz wyko-
nana, a proby ruchowe wykazaty mozliwosé uzy-
skania statej temperatury na poziomie do — 24°C.
Jako czynnik chtodzacy wystepuje tu COa w po-
staci statej, ktory w normalnej temperaturze i cis-
nieniu atmosf. wyparowuje przy temp. — 80°C.
Wydajnos¢ 1 kg suchego lodu wynosi 152 kcal/h.
Odpowiednie dozowanie tadunku tego lodu oraz
regulacja umozliwia uzyskanie temperatur potrzeb-
nych dla transportow w bardzo niskiej temperatu-
rze, co dla obrotu niektérych gatunkéw ryb jest
nieodzowne.

Dostawca suchego lodu sg tylko uzdrowiska pol-
skie, ktore majg w Krynicy produkcje tego lodu ze
zrédet naturalnych. Léd suchy wyprodukowany w
Krynicy, jest stamtgad rozsytany do odbiorcow w
specjalnych izotermicznych kontenerach transpor-
towych o bardzo silnej izolacji, tak, ze jego straty
przez ulatnianie mieszcza sie w granicach optacal-

ANDRZEJ TRETIAK

Z ZAGADNIEN

POPRZEDNIM artykule (patrz GR nr 7)

omowitem zagadnienie ksztattowania sie za-
potrzebowania rynku wewnetrznego na rybe Swie-
z3. Obecnie przedstawimy ksztattowanie sie zapo-
trzebowania rynku wewnetrznego na przetwory
rybne. Na podstawie liczb poréwnawczych wynika-
to, iz zapotrzebowanie na ryby Swieze ma dwa swe
gtébwne punkty nasilenia, w grudniu i marcu oraz
sw0j najnizszy punkt w sierpniu.

Rozpatrujgc zagadnienie zapotrzebowania na
przetwory rybne nalezy w pierwszym rzedzie omo-
wi¢ zagadnienie sezonowosci na tym odcinku.
Przedstawia to tablica nr 1 (oraz rysunek nr 1),
w ktérej podano zapotrzebowanie na ryby Swieze
i przetwory rybne w latach 1949 — 50, przyjmu-
jac za 100 zapotrzebowanie w lutym 1949 r.

Z cyfr tej tablicy oraz wykresu nr 1 mozna wy-
ciagna¢ nastepujgce wnioski:

1. Zapotrzebowanie na przetwory rybne ksztattuje
sie analogicznie, jak zapotrzebowanie na ryby
Swieze.

| tu Obserwujemy dwa szczytowe punkty na-

silenia zapotrzebowania w marcu i grudniu, i

najnizszy punkt przypadajacy na sierpien.
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nosci. Strat tych jednak unikngé nie mozna, a
zmniejszenie zalezy od nastepujacych czynnikéw:

a) jakos¢ kontenerow transportowych,

b) szybko$¢ manipulacji i przesyiki,

Cc) sprawna organizacja dostaw na zaplanowane,
terminy wysytek ze stacji zatadunkowych towaru
podlegajagcego transportowi chtodniczemu.

W danym wypadku (ryba) odlegtosci sa na ogot
duze (Krynica — Gdynia, Krynica — Swinoujécie)
i dlatego sprawa organizacji odgrywa tu dominujg-
cg role. W miejscach wysytkowych ryby mrozonej
(Gdynia, Swinoujécie, Kotobrzeg, i inne punkty
-skupu) winny by¢ w tym celu pobudowane specjal-
ne izotermiczne komory dla parodniowego prze-
trzymywania transportéw lodu suchego, w warun-
kach zapewniajacych jak najmniejsze jego ulatnia-
nie sie.

Jak z powyzszego wynika, transport ryby mro-
zonej gatunkéw chudych, moze sie odbywacé zespo-
tami kolejowymi i wagonami na léd suchy, nato-
miast transport ryb mrozonych tlustych winien sie
odbywaé¢ wytgcznie w wagonach na I6d suchy.

Dalsze rozprowadzenie ryby mrozonej, od wago-
néw do punktow dystrybucji, powinno sie odby-
waé w samochodach - chtodniach, z ochtadzaniem
mechanicznym pozwalajgcym na osigganie tempe-
ratur do — 18°C (obecnie uzywane samochody 10
tonowe CR odpowiadajg tym warunkom) lub w sa-
mOchodach-chtodniach z chtodzeniem lodem suchym,
do czego mogg by¢ bez wielkiego trudu przystoso-
wane izotermiczne karoserie samochodéw nie chto-
dzonych mechanicznie.

ANALIZY RYNKU

2. Wzrost zapotrzebowania na przetwory rybne w
okresie od listopada jest wynikiem wzrostu zapo-
solonego,

trzebowania na $ledzia spozywanego

tradycyjnie w tym okresie.

Wykres 1
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3. Spadek zapotrzebowania w okresie wiosenno-
letnim wynika z pojawienia sie na rynku S$wie-
zych jarzyn oraz wiekszych ilosci nabiatu, ktére

R

ok 1l

na przetwory rybne. O ile w roku 1949 wskaznik
przecietny miesieczny wynosit 137 (luty 1949 =
pierwszych dziesieciu

100), to w roku 1950 w

w tym okresie wypierajg przetwory. miesigcach wyniést on 213 — co stanowi wzrost
4. W roku 1950 nastgpit wzrost zapotrzebowania 0 55%.
Tablica 1.
1949 1"50
i erz)étt)x]ory RYbY Przettnory i przRg/tkiJgory Ryby Przetwory
ogétem Srnieze rybne ogbtem Siuieze rybne
Styczen 258 121 342
Luty ICO 100 100 211 97 282
Marzec 134 130 137 285 110 393
Kwiecien 153 117 176 225 90 308
M aj 81 68 89 131 65 ' 172
Czerwiec 62 61 63 89 58 109
Lipiec 42 43 42 81 45 104
Eierpien 37 32 40 71 44 88
Wrzesien 86 60 101 111 63 141
Pazdziernik 124 86 147 156 88 198
Listopad 198 119 246
Grudzien 340 271 382
Srednia roczna 113 98 137 164 76 213
Tablica 2.
1949 1950
Ogo6tem Ryby Przetwory Ogo6tem Ryby Przetwory
\%
Styczen — i- 100 18 82
Luty 100 38 62 100 17 83
Marzec 100 37 63 ICO 16 84
Kwiecien 100 28 72 100 15 85
M aj 100 31 69 IfO 18 82
Clerwiec 100 37 63 100 24 76
lipiec 100 38 62 100 20 80
Sierpien 100 32 68 100 22 78
Wr/esen 100 27 73 100 . 21 79
Pozdziernik 100 26 74 ICO 21 79
Listopad 100 23 77
Grudzien 100 32 68
Srednia roczna 100 30 70 ICO 18 82

Analogicznie zapotrzebowanie na ryby Swieze
i przetwory wzrosto o 45%, gdy tymczasem w ry-
bach Swiezych spadio o 23%. Spadek ten jest tylko
pozorny, gdyz w przecieciu rocznym wskaznik uleg-
nie znacznej podwyzce, ze wzgledu na bardzo silne

sezonowe zapotrzebowanie na karpia w listopadzie

i grudniu.

Na tle ksztattowania sie zapotrzebowania na ry-

by Swieze

przetwory

rybne,

ciekawe

bedzie

stwierdzenie stosunku udzialu w catkowitym za-
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potrzebowaniu na ryby $wieze i przetwory rybne
tych dwéch grup towarowych. Przedstawia to tab-
lica nr 2.

Z tablicy oraz wykresu nr 2 mozna wyciagnac¢
wnioski nastepujace:

1) Przy og6lnym wzroscie zapotrzebowania na
ryby $Swieze i przetwory ftacznie nastagpito
przesuniecie w procentowym udziale tych
dwéch grup towarowych.

Gdy w roku 1949 stosunek ten wynosit 30%
ryby Swieze i 70%. przetwory, w roku 1950
stosunek ten wynosi 18% i 82%. Stosunek
ten do konca roku nie powinien ulec duzym
zmianom, gdyz dwa koncowe miesigce roku
charakteryzujg tak wzrost zapotrzebowania na
ryby Swieze jak i przetwory.

2) Przy wzroscie zapotrzebowania ogélnego i przy
nieduzym stosunkowo wzroscie a nawet utrzy-
maniu sie zapotrzebowania na ryby Swieze,
nastepuje wzrost zapotrzebowania na prze-
twory. Swiadczy to o rozroscie zapotrzebowa-
nia ludnosci na artykuty przemystowe, co po-
winno sie bra¢ pod uwage przy tworzeniu pla-
now produkcji i obrotu w dziedzinie ryb
i przetworéw rybnych.

Ostatnim wreszcie zagadnieniem jest sprawa
ksztaltowania sie zapotrzebowania na poszczegélne
asortymenty przetworow.

Z podanych tablic dadza sie wyprowadzi¢ naste-
pujace wnioski:

1) Przy ogélnym wzroscie zapotrzebowania na

przetwory o 55% w roku 1950 w stosunku do
roku 1949 wzrost ten nie nastgpit jednolicie
we wszystkich przetworach, lecz wzrost ten
charakteryzuja nastepujace wskazniki:

Wykres 2.
1949 1950
Sledz solony 109 170
ryby wedzone 100 109
konserwy i
marynaty 100 150

Wskazniki te wskazujg wyraznie, w ktérym kie-
runku wzrasta zapotrzebowanie, a mianowicie
w kierunku przetworow bardziej trwatych —
Sledzie solone i konserwy przy stosunkowo nie-
duzym wzroscie ryb wedzonych.

Tablica 3.

Sledzie solone

1949 1950
b a >
Styczen 349 65
Lutp 100 63 326 73
Merzec 146 68 436 70
Kwiecien 208 75 341 70
M aj 84 60 207 76
Czerwiec 44 44 110 67
Lipiec 27 41 79 48
Sierpien 26 41 78 60
Wr/esien 63 39 145 66
Pazdziernik 123 53 208 66
Listopad 223 57
Grnd/ien 365 60
Srednia j 128 58 228 67

Ryby we zone Konserwy i mar.
1949 1950 1949 1950
a b a b a b a b
337 20 425 13
100 20 211 15 100 11 305 1
140 20 209 15 72 6 490 13
147 17 259 16 81 5 360 13
125 28 61 7 66 7 261 16
113 36 114 19 46 8 150 13
86 41 119 23 39 10 114 11
83 41 91 23 40 10 115 15
221 44 134 18 133 19 192 15
180 25 167 18 285 21 279 15
264 22 433 19
348 19 682 19
164 24 179 17 179 14 269 14

UWAGA: rubryka a dotyczy ksztattowania sie zapotrzebowania (luty 1949 = 100);
rubryka b — stosunek udzialu w ogélnym zapotrzebowaniu na przetwory = 100.
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2) W zwigzku ze wzrostem zapotrzebowania zmie-
nit sie stosunkowy udziat poszczego6lnych
przetworéw w zaopatrzeniu ogélnym.

1949 1950

éledz solony 58 67

ryby wedzone 24 17
konserwy i

marynaty 14 14

inne przetwory 4 2

INZ. JERZY KUKUCZ

gospodarka rybna

Rok 11

Udziat sledzia wzrést kosztem ryb wedzonych
i innych przetworéw przy utrzymaniu sie stosun-
ku udziatu konserw i marynat.

Powyzsze rozwazania sg fragmentem w ocenie
chtonnosci i zapotrzebowania rynku, moga jednak
one stuzy¢ jako pewne wskazéwki przy planowa-
niu dystrybucji i prawidtowego zaopatrzenia ryn-
ku w przeciggu catlego roku.

ZNACZENIE RYB W POZYWIENIU
CZLOWIEKA

P OZYWIENIE pobierane przez czlowieka spetnia

dwa zasadnicze cele. Stanowi ono zrodio ener-
gii dla organizmu, a wiec niejako materiat opato-
wy dla zaspokojenia funkcji zyciowych mechani-
zmu zywej istoty oraz dostarcza elementéw dla
budowy nowych i odnawiania zuzywajgcych sie
tkanek organizmu.

Najwazniejszym Zzrédtem energii dla organizmu
sg tluszcze oraz weglowodany, w mniejszym stop-
niu substancje biatkowe. Dostarczanie organizmo-
wi energii jest tylko jedna z funkcji pobieranego
pozywienia. Organizm bowiem, spetniajgc swe
funkcje zyciowe, zuzywa sie i poszczegélne jego
czesci i komaorki muszg byé odbudowywane i za-
stepowane nowymi.

Role tego materiatu budulcowego spetnia biatko
oraz sole mineralne. Zwilaszcza biatko dostarcza
wiekszosci tych pierwiastkéw, ktorych organizm
potrzebuje dla odbudowy, reszty tych pierwiast-
kéw dostarczajg substancje nieorganiczne, a wiec
sole mineralne.

Oprécz grupy sktadnikéw energetycznych (ttu-
szcze i weglowodany) oraz grupy skiladnikow bu-
dulcowych (biatko i sole mineralne) pokarm dla
cztowieka winien zawiera¢ jeszcze jedna grupe
sktadnikéw, mianowicie witaminy. Witaminy nie
stanowig ani zrodta energii dla cztowieka, nie sa
tez materiatem potrzebnym do odbudowy ustroju
ludzkiego, obecnos¢ ich jednakze w pozywieniu,
cho¢by w minimalnych iloSciach, jest konieczna dla
utrzymania zycia i zdrowia cztowieka.

Pokarm cztowieka zatem musi zawiera¢ te trzy
grupy sktadnikbw w odpowiedniej ilosci, azeby
byt petnowartosciowy i zaspokajat wszystkie po-
trzeby organizmu.

AKIE stanowisko w zaspokojeniu wyzej wy-
mienionych potrzeb organizmu czlowieka zaj-
mujg ryby?

Ryby — z wyjatkiem ryb tlustych — nie sa
zrédtem pokarmu o dostatecznej wartosci energe-
tycznej. Ryby bowiem nie zawierajg prawie zu-
petnie waglowodand6w oraz nie stanowig, jesli cno-
.dzi o wiekszos¢ masowo, spozywanych ryb uzyt-
kowych, dostatecznego zrdédta tluszczéw' — gltow-
nego poza weglowodanami dostawcy energii dla
cztowieka. Wprawdzie ttuszcz ryby jest tatwiej

strawny i przyswajalny, jest go jednak na ogo6t za
mato w poréwnaniu do innych pokarmoéow zwie-
rzecych a zwlaszcza do miesa wieprzowego. Wedtug
B. P. Nikitina (1949) przyswajalnos¢ tluszczow
rybnych przedstawia sie nastepujgco:

Pochodzenie ttuszczu Przyswajalnos¢ w %

Sandacz $Swiezy 96.42
Okon i 96.42
Jesiotr N 90.87
Sterlet N 96,95
Szczupak N 96.87
Sledz ., 97.00
W obia (pto¢) suszona 96,97
Batlyk z jesiotrowatych*) 97.00
Sledz solony 96,9
sledz wedzony 97.1
Sandacz solony 97.2

toso$é amurski (keta) solony  97.0
Kawior z jesiotrowatych ziar-

nisty i prasowany 97.0
Masto 93,7
téj wolowy topiony 93,48
Olej stonecznikowy 88.2

AK wynika, z powyzszego zestawienia, tluszcze
rybne charakteryzujg sie lepsza przyswajalno-
Scig niz inne tluszcze zwierzece, jak masto, t6j wo-
towy i wyraznie go6rujg nad tluszczami pochodzenia
roslinnego.

Natomiast cena tluszczu w rybie ksztattuje sie
drozej, jak wynika to z por6wnania kosztu kalorii
w rybie do innych $rodkéw spozywczych. Nawet
przy stosunkowo niskiej cenie ryby koszt kalorii
w rybie kalkuluje sie drozej niz w innych produk-
tach miesnych, a zwlaszcza macznych.

O ile cene jednej kalorii w miesie wotowym
przyjmiemy za 100 (Lo$ 1949), to cena kalorii w
innych produktach przedstawia sie (wg cen z lip-
ca 1949) jak nastepuje:

mieso wolowe (Y]
chleb 18
mleko 108
schab 121
jaja 285
Sledz Swiezy 162
$ledz solony 265
$ledz wedzony 294
dorsz patroszony 372

wedzony 568

*) Batyk jest to produkt bardzo rozpowszechniony
w ZSRR, sporzadzony z grzbietowych czesci ryb toso-
siowatych i jesiotrowatych, wedzony na zimno,
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Z porownania tej tabelki wynika jasno, ze ryba
nie jest zrédiem taniej energii cieplnej i ustepuje
ipod tym wzgledem wybitnie produktom zwierzat
cieptokrwistych.

Dlatego tez, azeby uzyska¢ te samg wartos¢ ka-
loryczng, nalezy spozy¢ zwilaszcza ryby chudej
(dorsz, szczupak, okon) okoto 30% wiecej, niz np.
miesa wotowego chudego oraz. okoto 15—-20%
wiecej niz miesa cielecego. Jesli chodzi o ryby mor-
skie tluste, jak $ledz i makrela, to odpowiadajg
one mniej wiecej Srednio tlustemu miesu woto-
wemu, tlustemu miesu cielecemu oraz chudemu
wieprzowemu. Z uwagi jednak na wyzsza zawar-
tos¢ wody, ilos¢ biatka w rybach ttustych jest pro-
centowo nizsza o ok. 10 do 20%. A zatem i przy
rybach tlustych trzeba spozy¢ okoto 25% (liczac
w stanie surowym) miesa wiecej, azeby uzyskaé
te samg kaloryczng warto$¢ co przy spozyciu mie-
sa zwierzat cieptokrwistych. Wyjatek stanowi we-
dzony S$ledz-pikling, $ledz solony, $ledz smazony,
opiekany oraz $ledz marynowany. W tym wypad-
ku z uwagi na obnizenie zawartosci wody w czasie
wedzenia, solenia czy marynowania nie potrzeba
spozywa¢ wagowo wiecej $ledzi, anizeli miesa zwie-
rzat cieptokrwistych.

Jezeli chodzi natomiast o pozostate grupy sktad-
nikbw, odgrywajgcych zasadniczg role w budowie
i odbudowie organizmu cztowieka oraz wptywajg-
cych na prawidtowy przebieg proces6w przemiany
materii, a wiec substancje biatkowe, sole mineral-
ne oraz witaminy, ryby zajmujg pozycje nie-
zwykle korzystna.

1) YBA jest w pierwszym rzedzie zrédtem taniego

i petnowartosciowego biatka zwierzecego o wy-
sokiej przyswajalnosci. Z uwagi na to, ze w wyzy-
wieniu ludzkos$ci jeszcze ciggle obserwujemy nie-
dob6r pokarmow biatkowych, a koszt produkcji
biatka zwierzgt cieptokrwistych jest na ogot wy-
soki, ryby — zwtaszcza morskie — ktére w prawie
nieograniczonych ilosciach mogg by¢ wydobywa-
ne' z morza, mogg i powinny odegra¢ kapitalng
role jako zrédio pokarméw biatkowych w wyzy-
wieniu cztowieka.

Energie cieplng organizm moze czerpac¢ z r6znych
sktadnikow zaréwno weglowodanéw, ttuszczow
jak i biatka. W razie braku np. ttuszczu mozna go
z powodzeniem zastepowal przez dluzszy okres
czasu weglowodanami i odwrotnie. Natomiast
braku biatka, ktérego rola w organizmie czlo-
wieka jest specyficzna, nie mozna na dtuzszy okres
czasu zastgpi¢ zadnym innym skiadnikiem.

Jesli chodzi o koszt biatka w rybie, to ryba go-
ruje bezapelacyjnie nad miesem zwierzat ciepto-
krwistych. Przyjmujgc za 100 cene 1 kg biatka
w wotowinie, cena biatka w innych produktach
przedstawia sie nastepujaco (Lo$ 1949):

wotowina 100
chleb 26
schab 211
jaja 173
Sledz Swiezy 98
solony 182
wedzony 201
dorsz patroszony 76
wedzony 117
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Jak wynika z tabelki, biatko najtaniej wypada
w $Swiezym dorszu i $ledziu, w dorszu wedzonym
jest tylko nieznacznie drozsze od wotowiny, w Sle-
dziu solonym i wedzonym jest tansze niz w scha-
bie.

Oprécz biatka, ryby stanowig obfite Zrddto soli
mineralnych zwilaszcza fosforu, wapnia, jodu oraz
witamin.

Dla okres$lenia wartosci odzywczej nie wystar-
cza zorientowac sie, jakag ilos¢ biatka i tluszczu
zawiera ryba. Jest jeszcze bardzo istotny tzw.
stopien sytosci, zalezny od diugosci pozostawania
odnosnego pokarmu w zotadku. Positki z ryb,
dzieki lepszej Strawnosci i przyswajalnosci, prze-
bywaja w zotagdku znacznie krocej niz pokarm
zwierzat cieptokrwistych.

Na przyktad, jesli chodzi o poszczegdlne rodzaje
pokarmoéw, to czasokres pozostawania ich w zotgd-
ku jest nastepujacy:

Gatunek positku: Czasokres pozostawa-
nia w zotadku:

dorsz 2—3 godzin
wedzony $ledz pikling 3—4
mieso wolowe gotowane 3—4
smazone mieso wotowe 4—5
Sledz solony 4—5

Jak wynika z tabelki, najkrocej w zotadku prze-
bywa dorsz, znacznie diuzej mieso wotowe goto-
wane, jeszcze dluzej smazone. SiedZz wedzony (pi-
kling) przebywa w zotgdku tak samo diugo, jak
mieso wolowe gotowane, natomiast $ledz solony
tak samo dlugo, jak mieso smazone wotowe.

O ile chcemy, azeby ryba dtuzej przebywata w
zotadku, a zatem uczucie sytosci trwato diuzej, moz-
na doda¢ do ryby wiecej tluszczu i w ten sposob
uczyni¢ jg rownorzedng positkowi miesnemu.
Ttuszcz bowiem jako ciezej strawny przediuza
okres trawienia. Uczucie nasycenia przy spozyciu
ryb ttustych lub obficie w ttuszczu przyrzadzonych
jest wieksze i trwa dtuzej, niz przy rybach gotowa-
nych, przyrzadzonych bez tluszczu, wzglednie z ma-
ta iloscig tluszczu.

Przez smazenie zwieksza sie warto$¢ odzyw cza
ryby. Na skutek obnizenia zawartosci wody naste-
puje procentowy wzrost tluszczu i biatka. Np. za-
wartos¢ jprzyswajalnych sktadnikéw odzywczych
u smazonego plamiaka (gatunek dorszowatych)
jest nawet wyzsza, niz przy S$rednio ttustej poled-
wicy wotowej. Procentowa zawarto$¢ poszczegol-
nych sktadnikéw odzywczych w smazonym czar-
niaku jest prawie jidentyczna, jak przy smazonym
befsztyku. Roéwniez kaloryczno$¢ positku ztozone-
go ze smazonej ryby jest bardzo wysoka, dorow-
nujgca miesu smazonemu. Np. przez smazenie war-
tos¢ kaloryczna wzrasta przy plamiaku z 88 do
210, przy czarniaku z 89 do 210 kalorii.

~"M157 ODZYWIANIU bardzo wielkg role odgrywa
* * przyswajalno$¢ danego pokarmu. Jest rzecza
oczywista i naukowo zbadana, ze przyswajalnosé,
czyli strawnos¢ pokarmu rybnego jest doskonata.
Tkanki ryby bowiem odznaczajg sie mniejszg
spoistoscig i zwieztoscig niz tkanki zwierzat cie-
ptokrwistych. U zwierzat cieptokrwistych jedynie
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mtodsze osobniki posiadajg tkanki delikatniejsze
0 mniejszej zwieztosci. U osobnikéw dojrzatych,
ktore przede wszystkim przez cztowieka sa spozy-
wane, tkanki sg znacznie jedrniejsze, twardsze,
a przy osobnikach starszych stwarzajg nawet pew-
ne trudnosci przy zuciu, czyniac takie mieso tyko-
watym i mniej smacznym. U ryb nie ma takiej roz-
nicy miedzy rybami mitodocianymi, a dojrzatymi
jak u zwierzat cieptokrwistych.

A zatem po spozyciu ryby, ktora nie obcigza
diugo zotadka, wskutek szybszej strawnos$ci, pozo-
staje pozorne wrazenie, ze ryba mniej zaspokaja
uczucie gtodu, niz mieso zwierzat cieptokrwistych.
Obserwuje sie to zwtaszcza u ludzi pracujgcych
ciezej fizycznie, bedacych stale w ruchu, u ktérych
procesy spalania materii przebiegajg szybciej. Ci
ludzie na og6t chetniej pobierajg positek przede
wszystkim kaloryczny, ztozony z odpowiedniej ilo-
Sci tluszczu i miesa, np. miesa wieprzowego lub
kietbasy. Poza tym wystepuje tutaj pewne cieka-
we zjawisko subiektywnej reakcji. Jezeli cztowiek
spozyje positek, ztozony np. z kotleta wieprzowe-
go, to przy jego zjadaniu miesnie jamy ustnej pra-
cujg znacznie intensywniej i wykonujg w czasie
zucia wiekszg prace, niz przy spozyciu positku
ztozonego z porcji ryby, nawet wagowo odpowie-
dnio wiekszej i odpowiadajgcej pod wzgledem ka-
lorycznym Scisle positkowi ztozonemu 2z kotleta
wieprzowegol Odnosi sie zatem czysto subiektyw-
ne wrazenie, ze po spozyciu positku ztozonego
z migesa cztowiek jest bardziej najedzony, niz po
zjedzeniu ryby. Do tego dochodzi jeszcze ten mo-
ment, ze strawno$¢ miesa zwilaszcza wieprzowego
jest znacznie mniejsza, niz miesa rybiego, a zatem
i pokarm miesny diuzej przebywa w zotadku w
czasie trawienia, niz pokarm rybny, dajgc dtuzej
wrazenie sytosci.

Stad pochodzi bardzo jeszcze czeste uprzedzenie
do spozywania ryb oraz przekonanie zwilaszcza u
mezczyzn oraz ludzi pracujgcych intensywnie fi-
zycznie, ze rybag najes¢ sie nie moz-
na, ze jest to pokarm zbyt lekki, nadajacy sie ra-
czej dla kobiet, dzieci lub ludzi chorych. Ten mo-
ment odgrywa jeszcze dotychczas duzg role w do-
borze pokarmu, zwtaszcza u konsumenta polskie-
go, ktéry z reguly przyzwyczajony jest do posit-
kéw ciezszych, bardziej ttustych, a tym samym
diuzej — jako ciezko strawnych — lezgacych w zo-
tadku.,Jest faktem znanym, ze kuchnia polska jest
na ogo6t znacznie ciezsza i mniej strawna, niz np.
lekka kuchnia francuska.

Z TEGO rodzaju niestusznym uprzedzeniem do

pokarmu rybnego nalezy walczy¢ umiejetng
i skuteczng propaganda oraz usSwiadamianiem i
odpowiednim wychowaniem konsumenta. W sy-
stemie gospodarki planowej to Zagadnienie moze
by¢é znacznie szybciej i tatwiej rozwigzane. Dzi$
mozemy tatwiej nastawi¢ szerokie masy konsu-
mentéw na silniejsze spozywanie ryb, zgodnie z
interesami ogo6lnonarodowej gospodarki oraz z ko-
rzy$cig dla samego konsumenta, niz byto to moz-
liwe w ustroju kapitalistycznym. Dawniej bowiem
sprawa doboru witasciwego pozywienia ksztato-
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watla sie samorzutnie, bezplanowo, na mocy pew-
nych tradycyjnych nie zawsze dla konsumenta ko-
rzystnych przyzwyczajen.

Wspomnie¢ jeszcze nalezy o waznej roli, jaka
spetniajg ryby w odzywianiu ludzi chorych Ilub
z racji pewnych niedomagan zmuszonych do sto-
sowania pokarmow dietetycznych.

Z uwagi na lepsza strawnos$¢ i lekkos¢ pokarmu
rybnego, znajduja ryby szerokie zastosowanie przy
odzywianiu ludzi chorych, stanowigc duze uroz-
maicenie w na og6t monotonnej diecie chorych.
Jest przy tym rzecza waznag, ze mieso ryby tatwiej
wigze kwasne soki trawienne, niz mieso zwierzat
cieptokrwistych i dlatego ludzie chorzy tatwiej
znosza pokarm ztozony z ryby, niz z miesa zwie-
rzat cieptokrwistych.

Nowoczesna nauka zywienia zwraca uwage nie
tylko na warto$¢ odzywczg pokarmu, lecz i na je-
go wartosci smakowe. Wedlug badan Bickela,
stwierdzono eksperymentalnie, ze zwlaszcza mary-
naty rybne wptywaja pobudzajgco na dziatalnosé
zotagdka i jego sokow trawiennych i w bardzo' znacz-
nym stopniu przyczyniajg sie do strawienia i przy-
swajania pokarmu. Polega to na pobudzajgcym
dziataniu na zotgdek kwasu octowego w potgcze-
niu z przyprawami korzennymi. Zwilaszcza przy
braku apetytu spozycie marynowanego S$ledzia
zwieksza apetyt i utatwia trawienie innych pokar-
mow. Nalezy przy tym podkresli¢, ze $ledzie ma-
rynowane poza pobudzajgcymi czynnosSciami, ce-
chuje tatwa strawno$¢, bedaca wynikiem procesu
marynowania pod dziataniem octu i soli oraz wy-
soka wartos¢ odzywcza i kaloryczna.

Np. $ledz marynowany (czesci jadalne) o wadze
100 g przy zawartosci 20% biatka i 21% tluszczu
oraz 56% wody posiada wartos¢ kaloryczng w ilo-
Sci 273 kalorii. Wartos¢ odzywcza marynat sma-
zonych jest réwniez bardzo wysoka, przede wszy-
stkim dzieki podwyzszonej zawartosci ttuszczu w
czasie smazenia. Skiad chemiczny S$ledzia smazo-
nego odpowiada mniej wiecej S$ledziowi maryno-
wanemu, rozni sie od niego jedynie wyzszym stop-
niem sytosci.

Warto$¢ odzywcza innych produktow rybnych
wedzonych i solonych, dla czesci jadalnych na
100 g produktu, przedstawia sie nastepujgco we-
diug Ziegelmayera (1946):

Zawarto$é Ryby wedzone Solone

Sledz

w gramach pikling  szprot makrela fladra plamiak solony

odpadki 57 42 31 51 27 32
biatko 13,7 10 14,8 23 23 14
tluszcz 9,9 11,5 10 1 0 11,4
kalorie 148 148 154 104 94 167

Z tabelki wynika jasno, iz kalorycznos$¢ pokar-
mu rybnego zalezna jest przede wszystkim od za-
wartosci tluszczu. Ryby ttusSciejsze posiadajg znacz-
nie wyzsza wartos¢ kaloryczng od ryb chudych,
ktore stanowig jednak obfite Zrodto biatka-
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Wartos¢ odzywcza konserw trwatych w poréw-
naniu do innych produktéow rybnych jest szczegdl-
nie wysoka. W czasie produkcji tych konserw nie
nastepuja bowiem zadne straty sktadnikéw odzyw-
czych, a nawet dzieki odciggnieciu wody nastepu-
je pewna koncentracja tych skitadnikéw. Wartosc
odzywcza konserw trwalych zostaje dodatkowo

BOLESEAW KUZMINSKI
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podniesiona przez dodatki w postaci r6znych so-
sow i zalew.

Z uwagi na wielkg réznorodnos$¢ typow poszcze-
go6lnych konserw i zachodzgace miedzy nimi duze
ré6znice cyfrowe okreslenie poszczegdinych skitad-
nikéw odzywczych jest dosy¢ trudne.

STATKI—ZAMRAZALNIE

RZETWARZANIE surowca bezposrednio na

morzu stosowano do niedawna jedynie w prze-
mys$le wielorybniczym, a na mniejszg skale przy
potowach niektorych tososiowatych, krabow i in-
nych skorupiakéw.

Obecnie stosowany przeréb na morzu polega na
tym, ze flotylla mniejszych statk6w potawiajgcych
(trawlery, kutry, lodzie motorowe) dostarcza kaz-
dorazowo swoj potow na pokiad statku-przetwor-
ni, wyposazonego we wszelkie urzgdzenia przetwor-
cze. Statek-przetwodrnia przerabia otrzymany su-
rowiec na produkty gotowe lub podifabrykaty.

Sposob potowu potgczony z bezposrednim prze-
robem na morzu przez oddzielne duze statiki-
przetwdrnie, poza wielorybnictwean stosowany jest
na szeroka skale przez rybotéwstwo Zwigzku Ra-
dzieckiego na wodach Dalekiego Wschodu.

Wieksze rybackie statki dalekomorskie (traw-
lery), odbywajace diuzsze rejsy, posiadaly jedynie
urzgdzenia do przerobu watroby na tran, a nie-
ktore rowniez urzgdzenia do wyrobu maczki ryb-

nej. Ztowione ryby dostarczano wytgcznie w sta-
nie Swiezym do portu macierzystego. Obecnie, w
zwigazku ze zmniejszaniem sie zapasow rybnych na
blizszych towiskach, trawlery zmuszone sg do od-
bywania coraz dluzszych rejséw, aw zwigzku z tym
jakos¢ dostarczanej do portu ryby w stanie Swie-
zym coraz bardziej sie obniza. Odbija sie to ujem-
nie na jej cenie i obniza rentownos$¢ potowéw da-
lekomorskich.

Dlatego tez w budownictwie okretowym zyskuje
sobie coraz wiecej zwolennikow koncepcji budowy
statkbw-zamrazalni. Statki te same towia, a po-
nadto wyposazone sag w nowoczeshe urzadzenia do
zamrazania, filetowania, i sktadowania mrozonej
ryby oraz w urzgdzenia do produkcji maczki i tra-
nu rybnego. Urzadzenia te pozwalajg na catkowite
wykorzystanie ztowionej ryby i co jest najwaz-
niejsze, na skutek zamrozenia ryby bezposrednio
po potowie, statki te dostarcza¢ moga rybe do por-
tu w stanie wprost idealnej $wiezosci.

Korzys$ci tego typu statkéw-zamrazalni w po-
rownaniu do statkow uzywanych dotychczas sg nie-

Statek __ zamrazalnia ,CORMORANT". Objasnienia do rysunku: 1 Poktad do oprézniania sieci. 2. tuk do
tadowania ryby. 3. Lej do wsypywania ryby. 4. tadownie na ryby. 5. St6t do patroszenia. 6. Basen do my-
cia ryby. 7. Podawacz na stoly do cigcia. 8. Transporter do fileciarni. 9. Stoly do filetowania. 70. Baseniki
do mycia filetéw. 12. Zlew na odpadki. 13. Stét Ao formowania kostek. 14. Urzgdzenie do wazenia filetow.
75. Pakowanie filetéw. 16. Komora do zamrazania, 77. Podreczne magazyny. 1S, 19. Transporter do skladow.
20. Kompresory chtodnicze. 21-3. Motory, kondensatory. 25-7. Wtazy i wejscia do tadowni.
Komora chtodnicza do magazynowania zamrozonych filetow.
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watpliwe. Mozna je zreasumowac¢ w nastepujacych
punktach:

1. Stateik-zamrazalnia nie potrzebuje zabieraé
zapasu lodu, ktory traiwler bez urzadzen chtodni-
czych zabiera od 50 do 100 ton na kazda podroz.

2. tadowno$¢ pomie-
szczen skltadowych jest
lepiej wykorzystana. Je-
dynie mieso zamrozone w
postaci filetéw jest skta-
dowane, natomiast wszy-
stkie odpadki, wynoszace
ponad 50% wagi ryby nie
sg transportowane do por-
tu, wzglednie przerobione
na maczke rybng i tran
bezposrednio na statku.

3. Statek - zamrazalnia
moze przebywaé na mo-
rzu az do wypetnienia
swych tadowni, podczas
gdy statek dostarczajacy
rybe w stanie S$Swiezym,
ograniczony jest czasem
potrzebnym dla dowiezie-
nia ryby w stanie nalezytej $Swiezosci. Czas ten,
szczegoOlnie w porze letniej, gdy l6d szybciej top-
nieje, jest stosunkowo krotki.

Przekroje poprzeczne

4. Ryba zamrozona bezpos$rednio po potowie sta-
nowi produkt o idealnej wprost $wiezosci, zacho-
wujgcy petne wartosci odzywcze.

5. Wytadunek przerobionego i opakowanego
produktu w porcie jest znacznie szybszy i tatwiej-
szy oraz tanszy. Dzieki temu oraz z uwagi na zbed-
nos¢ zabierania lodu, czas postoju w porcie moze
by¢ znacznie skrécony.

6. Statek-zamrazalnia moze byé eksploatowany
w ciggu catego roku na wodach obfitujgcych w
rybe, nawet znacznie oddalonych od portu macie-
rzystego. llos¢ dni zuzytych na sam potow jest w
ciggu roku znacznie wyzsza w poréwnaniu do stat-
kéw utrwalajacych swo6j potobw za pomoca lodu,
ktore to statki w ciggu roku muszg wykonaé znacz-
nie wiecej rejséw i zuzy¢ wiecej czasu na prze-
jazdy z portdbw na miejsce potowoOw i z powrotem.

Zagadnieniem budowy statk6w-zamrazalni win-
no sie zainteresowac¢ réwniez nasze szybko- rozwi-
jajace sie rybotdwstwo morskie. W dziedzinie ry-
botéwstwa dalekomorskiego bowiem niewatpliwie
ten typ statkow posiada duzag przysztos¢, jak wska-
zujg gia to doswiadczenia wielu krajow o silnie
rozwinietym rybotowstwie dalekomorskim. Pro-
blem ten poruszony zostat rowniez w artykule inz.
J. Kukucza pt. ,,Z zagadnien techniki mroze-
nia i przechowywania ryb* w numerze 1—2, rok
Il ,Gospodarki Rybnej“.

Przyktadem statku-zamrazalni moze by¢ traw-
ler ,Coimorant*, jaki zostat wykonczony na wio-
sne br. i operuje obecnie na wodach po6tnocnego
Atlantyku. Jest to trawler rybacki o dtugosci 175
stop, ktory oprocz wszystkich potrzebnych urzag-
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dzen do potowu ryb identycznych jak na dotych-
czasowych trawlerach posiada miedzy poktadem
a miedzypoktadem:

a) urzadzenia do czyszczenia, patroszenia i file-
towania ryby,

b) zamrazalnie ryb,

c) urzadzenie do wytapiania tranu z watroby
dorsza,

d) urzadzenie do wyrobu maczki rybnej z od-

padkow przy filetowaniu.

Magazynowanie zamrozonych filetow odbywa
sie w chtodniczych komorach umieszczonych mie-
dzy dnem i miedzy pokitadem. Tam réwniez znaj-
dujg sie pomieszczenia do sktadowania maczki ryb-
nej i tranu.

Wszystkie czynnosci na statku sg zmechanizowa-
ne do maksimum. Utatwia to znacznie prace, ktéra
na statku przy ciasnocie pomieszczen i prawie sta-
tym chybotaniu sie statku, jest znacznie trudniej-
sza od podobnej pracy na ladzie.

Po wyciggnieciu sieci na poktad ryby sortuje sie
wedtug gatunku i wielkosci. Ryby przeznaczone
do zamrozenia za pomocg transportera przedostaja
sie na miedzypokiad na stoty operacyjne, gdzie od-
bywa sie patroszenie i filetowanie. Filety po prze-
myciu w basenach ze stodkg wodg formuje sie w
cegietki, wazy, owija papierem, opakowuje w pacz-
ki po 2,5 kg. Opakowane filety przedostajg sie na-
stepnie transporterami do zamrazalni. Po zamro-
zeniu paczki pakowane sg do kartonéw w ilosci po
10 sztuk i dostarczone do przechowania do komor
chtodniczych.

Przekroje przedniej czes$ci statku, uwidoczniajgce
urzgdzenia fileciarni i zamrazalni
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Ryby nie nadajgce sie do filetowania oraz odpad-
ki przy patroszeniu, przerabia sie na maczke rybna,
oraz olej. Surowiec ten ulega najpierw posiekaniu
na drobne kawatki w specjalnej maszynie, po czym
przedostaje sie do kottéw, gdzie jest wygotowany,
a nastepnie pod prase dla
oddzielenia wody i oleju.

Ciecz spod prasy i oleju,
wa sie do centryfugi,
gdzie nastepuje oddziele-
nie oleju od wody. Olej
jest przepompowany do
zbiornikéw, a pozostata
masa przechodzi do su-
szarni do przerobu na
maczke. Maczka rybna
pakowana jest do wor-
kéw po 25 kg wagii.
Przy poszczego6lnych
dziatach  przetworczych
zatrudnionych jest 15w
20 ludzi. Statek moze to -
wi¢ przez catg dobe,

przerébka zas$ ztowione-
go surowca trwa 10— 12

Inz. ZBIGNIEW KIELCZEW SKI

godzin. W wypadku obfitego potowu zapas su-
rowca, ktdry nie moze by¢ od razu przerobiony,
sktadowany jest w specjalnym pomieszczeniu na
miedzypoktadzie. Ztozone tam zapasy mogg by¢
przerobione w drodze z morza do portu.

Komora chtodnicza do magazynowania zamrozonych filetow

PATROSZENIE | MROZENIE KARPI

T RUDNE powojenne warunki eksportu ryb zmusi-

ty handel nasz do szukania nowych drég, nowych
form, ktére by pozwolity na dokonywanie eksportu
pomimo braku odpowiednio przystosowanych $rod-
kéw transportowych. Popyt na nasze ryby .za granica
jest bardzo duzy i stale wzrasta, réwniez produkcja
nasza z roku na rok wzrastajgca umozliwia wzmaga-
nie sie eksportu zaré6wno ryb morskich jak i stodko-
wodnych, sposrod ktérych gtéwnym gatunkiem ekspor-
towym jest karp. Najwtasciwszg formag w wypadku
karpia, jest oczywiscie eksport na zywo. Jednak ha-
mujgcym czynnikiem jest tu brak odpowiedniej iloSci
wagonéw-basenéw, wyposazonych w odpowiednie
urzagdzenia pozwalajagce na dokonywanie przewozoéw
zywych karpi.

Z tej to przyczyny, juz w r. 1948 przystgpiono do
zamrazania karpi i eksportowania ich w stanie za-
mrozonym. Karpie petne ukiadane w skrzynkach po-
czatkowo a 40 kg netto poddawane byly zamrozeniu.,
a nastepnie wysytane na eksport w wagonach-chtod-
niach. Sposéb ten aczkolwiek nieskomplikowany oka-
zal sie bardzo .kosztowny, gdyz zamrozenie partii by-
wam wymagato przecietnie 72 godzin czasu. Zamra-
zalnie, ktére stanowily waskie gardta naszych chtod-
ni, byty zablokowane.

Zwrécono uwage na niekorzystne warunki zamra-
zania przy zbyt duzym zmasowaniu ryb w jednej
skrzynce. Zmniejszono zawarto$¢ skrzynek do 30 kg
netto. Przelotowo$¢é zamrazalni nieco sie poprawita,
jednak w minimalnym procencie. Jednocze$nie zwr6-
ppno uwage na niekorzystny stosunek wagi opakowa-

nia do wagi brutto towaru zamrozonego, ktéry w tym
wypadku wzrést do 25%. Opakowanie stanowi tutaj
balast, ktéry pochtania mase energii mrozacej, op6z-
niajac tym samym zamrozenie ryb. ROwniez $ciany
i dna skrzyn, nie pozwalajac na swobodny ruch po-
wietrza, przediuzajg czas zamrozenia.

Niezaleznie od tego spostrzezono, ze smak karpi
mrozonych jest gorzkawy, za$ kolor migesa szary. Przy
zastanowieniu sie nad przyczyna tego zjawiska zwré-
cono uwage na pokazny rozmiar woreczka zdéiciowego
u karpia, obficie wypetnionego zbicia.

W roku 1949 jesienig przeprowadzono w porozumie-
niu z Panstwowa Chtodniag Sktadowg w Krakowie,
eksperyment polegajacy na zamrozeniu obok karpi
petnych, réwniez karpi patroszonych oraz karpi po-
zbawionych jedynie woreczka zdéiciowego. Stwierdzo-
no woéwczas, ze karpie patroszone i karpie pozbawione
jedynie woreczka z6iciowego wraz z zawarto$cig, po
zamrozeniu nie wykazujg gorzkiego smaku i kolor ich
migsa jest niezmieniony, podobny jak kolor migsa ryb
Swiezych nie mrozonych.

Jednoczes$nie stwierdzono, ze indywidualne zamro-
zenie karpi patroszonych nastgpito po 14 godzinach,
a wiec w czasie 5-krotnie krétszym niz przy zamroze-
niu karpia w skrzynkach.

Przy wybitnym udziale Panstwowej
dowej, a zwlaszcza jej pracownika ob. Busslera Sta-
nistawa, opracowano metode idywidualnego zamra-
zania karpi patroszonych, ktéra:

a) daje lepsza jakos¢ zamrozonego towaru,

b) zwieksza 5-krotnie przelotowo$¢ zamrazaln,

Chtodni Skta-
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c) pozwala zaoszczedzi¢ powazng ilos¢ energii mro-
zacej, dzieki usunieciu zamrozonego przedtem
zupetnie niepotrzebnie opakowania,

d) pozwala wykorzysta¢ dla celow przetwdérczych
pozostajgce przy patroszeniu wnetrznos$ci karpia.

PATROSZENIE KARPIA

T \ O patroszenia karp powinien by¢ dostarczony
w stanie zywym, bowiem w karpiu $nietym juz
po kilku godzinach nastepuje przenikanie zo6ici przez
btone woreczka, co powoduje zgorzknienie najbliz-
szych czes$ci ja otaczajacych, a wiec przede wszystkim
cennej watroby, ktéra w tym wypadku nie moze by¢
uzyta na wyr6b pasztetu, lecz na maczke rybng.

Zywe karpie zabija sie uderzeniem palkg w glowe,
nastepnie rozcina sie je jednym cieciem noza od od-
bytu, az po pas barkowy. Nalezy przy tym zwro6ci¢
uwage, aby néz nie wszedt zbyt gteboko i nie przecigt
wnetrznos$ci, a zwlaszcza woreczka zoéiciowego, ktéry
znajduje sie w gornej (grzbietowej) czesSci jamy cia-
ta. Po rozcieciu chwyta sie lewa reka za gtowe, kciu-
kiem od strony brzusznej, prawg za$ od strony o0go-
nowej podbiera sie palcami wnetrzno$ci, posuwajgc
powoli reke w kierunku gtowy ryby, az do momentu
dotarcia do przetyku i serca bezposrednio przy gto-
wie. Woéwczas kciukiem prawej reki i palcami przy-
chwytuje sie mocno przelyk i jednym pociggnigeciem
urywa sie. Teraz przy pomocy twardej, waskiej
szczotki nalezy rybe doktadnie oczysci¢ i optukac
w czystej wodzie. Tak oczyszczone ryby oddaje sie na
chtodnie do zamrozenia.

Ubytki na wadze przy patroszeniu zalezne sg gtow-
nie od stopnia tzw. odpicia sie ryby, to znaczy od
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stopnia opréznienia przewodu pokarmowego i wahajag
sie wedlug naszych doswiadczen w granicach 12 do
18%. Nizej podana tabela' wykazuje ubytki na wadze
w 8 partiach karpia poddanego patroszeniu:

Nr Data llos¢ kg Ubytek )
na patoszenie

i 11X, 105 18 17
2 7. X. 1230 216 175
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

Wnetrznosci karpia skladajg sie z watroby, serca,
mlecza (u samcéw), przewodu pokarmowego i worecz-
ka zolciowego. Najpierw z wnetrznosci usuwa sie
z6t¢ wraz z woreczkiem, nastepnie wyjmuje sie prze-
woéd pokarmowy, pozostaje watroba i ewentualnie
mlecz, obros$niete tluszczem. Te ostatnie mozna uzy¢é
na uzyskanie tluszczu lub przerobi¢ na znakomity
pasztet o bardzo delikatnym smaku. Z6t¢ oddano do
wyzyskania przemystowi chemicznemu.

MROZENIE KARPIA

T) O wypatroszeniu i oczyszczeniu — karpie zawie-
e sza sie przy pomocy haczykéw w ksztatcie litery
,$“ na specjalnie skonstruowanych ramownicach
o czterech kondygnacjach przenoSnych. Zawieszanie
na urzadzeniach zainstalowanych na state w zamra-
zalniach okazato sie niepraktyczne, ze wzgledu na
zbyt ucigzliwe warunki pracy w niskiej temperaturze
z jednej strony, z drugiej za$ strony ze wzgledu na
to, iz przebywanie ludzi przez dluzszy czas w zamra-
zalni i czeste otwieranie drzwi podwyzsza jej tempe-
rature.

Ramownice, po zawieszeniu na nich karpi, przewo-
zone sg przy pomocy podno$nych woézkéw do zamra-
zalni, gdzie przy silnym przewiewie nastepuje zamro-
zenie po 14 godzinach. Po zamrozeniu karpie zdej-
muje sie z haczykéw i ukiada $cisle w wytozonych
papierem pergaminowym skrzynkach eksportowych
a 50 kg netto. Utozone karpie przykrywa sie réwniez
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papierem pergaminowym, po czym przybija sie po-
krywe.

Skrzynki w komorze sktadowej stapluje sie catkiem
Scisle tak wysoko, jak pozwala wytrzymato$¢ podtogi
komory.

Oddano do zamrozenia lUbytgk . %
kg na uiymrozeniu kg
1014 54 53
1468 75 51
1130 57 5
1485 66 4,4
954 39 4

Dla wzmocnienia —mskrzynki przed wysytkg nalezy
otoczy¢é tasma blaszang.

,LGOSPODARKA RYBNA
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Fotografia nr 1 przedstawia ramownice z zawieszo-
nymi na niej karpiami mrozonymi.

Fotografia nr 2 przedstawia te samg ramownice
w trakcie przewozenia do zamrazalni, przy pomocy
wézka podnos$nego.

tadunek na 1 ramownice wynosi ca 250 kg.

Wydawato sie, ze straty na wymrozeniu przy meto-
dzie indywidualnego zawieszania, beda wieksze, niz
przy zamrozeniu w skrzynkach. Okazuje sie jednak —
co ilustruje zamieszczona ponizej tablica — ze tak
nie jest i straty te wynoszg rowniez okoto 5%.

Na zakonczenie nalezy podkres$li¢, ze oméwiona me-
toda zamrazania karpia jest juz w roku biezacym
stosowana przy eksporcie karpia do Niemieckiej Re-
publiki Demokratycznej.

NOWY SPOSOB ZIMOWANIA KARPIA

OZPOCZAL sie sezon jesiennych odtowow ryb

w gospodarstwach stawowych. Odlowione ryby sa

gromadzone w r6znego rodzaju specjalnych zbiorni-
kach wodnych z réznorakim przeznaczeniem: 1) do
natychmiastowej konsumpcji, 2) do krétkotrwatego
przechowania lub do zimowania, az do wiosny. Do ma-
gazynowania i zimowania odtowionych ryb powszech-
nie uzywa sie tzw. zimochowoéw zbudowanych z zie-
mi.

W roku 1948 Wszechrosyjski Naukowo-Badawczy
Instytut Gospodarstwa Stawowego opublikowat wyni-
ki swych doswiadczen nad zimowaniem niektérych
rocznikéw karpia w sadzach plywajacych (,Rybnoje
Chaziajstwo", Nr 11 r. 1948). Oto kilka ciekawszych
danych, ktére =zainteresuja polskiego rybaka.

Sadze uzywane do dos$wiadczen byty drewniane
o dwoéch typach.

Typ pierwszy. Materiat: szkielet zbity z listew
kwadratowych 5 — 6 cm grub. Dno i pokrywa zbite
z desek o grub. 1 —1,5 cm, $ciany boczne wykonane
z siatki wiklinowej. Szczegéty konstruk-
cyjne: w S$rodku pokrywy otwdér do wpuszczania
i kontroli ryb, o wymiar.: dlugo$¢ przez calg szero-
koé¢ sadza, szerokos¢ 25 — 30 cm. Zamkniecie: klapa
z deski. Siatka wiklinowa, stanowigca $ciany boczne
przymocowana jest z zewnatrz do szkieletu przy po-
mocy cienkich listewek. Wszystkie $ciany zaopatrzo-
ne sg, w zawiasowo umocowane do szkieletu, przesto-
ny ruchome z cienkich desek, zamykane na zakretki,
umocowane do goérnych listew szkieletu sadza.

Typ drugi: szkielet, dno, pokrywa i $ciany boczne
splecione z pretow wiklinowych. Sadze posiadajg
wpust dla ryb w jednej z bocznych $cian. Otwér ten

zamykany jest siatkg z plecionych pretéw wiklino-
wych drzwiczkami umocowanymi zawiasowo w ptasz-
czyznie,pionowej. Sadze te, nie s zaopatrzone w prze-
stony, wewnatrz i z zewnatrz sg dokladnie wygtadzo-
ne i pomalowane lakierem asfaltowym.

Umiejscowienie sadzy rozwigzano przy pomocj lek-
kiego rusztowania z listew. Kazdy sadz ogrodzony zo-
stat czterema listwami wbitymi w dno zbiornika wod-
nego. Ponad wodg listwy wzmocniono poprzeczkami.
Aby sadze utrzymac¢ na potrzebnej glebokosci, do kaz-
dej poziomej listwy przymocowano jednym gwoz-
dziem listewki pionowe takiej diugosci, by jednym
swym koricem opieraly sie o wieko sadza. W razie po-
trzeby wydobycia sadza na powierzchnie wody prze-
kreca sie listwy pionowe i sadz sam wyplywa do go6-
ry. Stosowano réwniez kotwiczenie i przywigzywanie
sadzy do pali.

Pojemno$¢ sadzy wynosi 25 — 30 kg karpia na 1 m*
dna, tj. kazdy sadz mies$ci okoto 100 kg ryb. Stwierdzo-
no przy tym, ze narybek uktadat sie nawet w 3 war-
stwy, a ryby starsze tylko w jedna.

Urzagdzenie zimowiska karpia .polega na doborze
odpowiedniego zbiornika wodnego stuzacego do za-
nurzenia potrzebnej iloSci sadzy zimowych z uwzgled-
nieniem najlepszych warunkéw zimowania ryb i za-
bezpieczenia ich przed lodem i powodzig. Wzigeto tu
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pod uwage to, ze ryby zamknigete w sadzach nie mo-
ga same dobraé¢ najodpowiedniejszych warunkoéow fi-
zykochemicznych zbiornika.

Ustalono nastepujace warunki, ktérym musi odpo-
wiada¢ miejsce zbiornika wodnego przeznaczonego
na zimowisko karpia:

1) stata zawarto$¢ tlenu w wodzie podczas catej zi-
my nie nizsza od 5 cm3 tlenu/litr wody,

2) czysto$¢ wody okreslona brakiem zanieszczysz-
czen przemystowych, odpadkéw z osiedli ludzkich
i doptywu wod bagiennych,

3) staly niewielki przeptyw wody o szybkosci od
0,5 do 4 cm/sek,

4) gteboko$¢ wody nie mniejsza od 1,5 m,

5) nie tworzenie sie tzw. ,$ryzu“ tj. $niezno-wodni-
stej masy, czesto powstajacej podczas zamrazania
zbiornika.

Ustawianie sadzy musi odpowiada¢ nastepujacym
warunkom:

1) Sadze nalezy ustawia¢ luzno i o ile moznosci
w szachownice, w celu utrzymania jak najlepszych
warunkéw hydrologicznych dla wszystkich ryb zimo-
wanych bez wzgledu na to czy znajdowaly sie one
blizej, czy dalej doptywu $wiezej wody.

2) Ustalono, ze sadze winny by¢ zanurzone w wo-
dzie na 70 — 80 cm od powierzchni (aby nie wmarza-

NOWOSC W
GORACEGO

1) OWAZNYM brakiem uzywanych dotychczas ko-
moér wedzarniczych jest niemozno$¢ doktadnego
regulowania temperatury w calym piecu. Dlatego nie
we wszystkich punktach komory na jej wysokos$ci,
szerokos$ci i diugosci temperatura jest jednakowa.
Réznice siegaja 40 — 50° C. Naturalnie, ze wobec te-
go trudno uzyska¢ jednorodny towar tak pod wzgle-
dem zawarto$ci wody, jak koloru, czy ugotowania.
OpracowaliSmy nowa konstrukcje pieca wedzarni-
czego. Istota tego ulepszenia zawiera sie w tym, ze
komory zapetnia sie urzgdzeniem grzejagcym z kalory-
ferem, od ktérego kolektorem odprowadza sie po-
wietrze o zadanej temperaturze. Po calym szeregu
prob nad ksztattem dyfuzoréw pozostaliSmy przy
dziurkowanych rozdzielczych ptytach umieszczonych
u goéry i u dotu komory. Powietrze wsysa sie od dotu
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ty w 16d) oraz 50 — 100 cm od dna zbiornika wodne-
go (aby nie nastepowato zamulanie).

3) Spoziomowanie dna sadza musi by¢ doktadne
w celu unikniecia gromadzenia sie ryb w jednym konA-
cu nizej opuszczonym.

4) Kat ustawienia $cian bocznych sadzy do kierun-
ku ruchu wody winien by¢ przy malym przeplywie
prosty (ca 90°) w celu zwiekszenia wymiany wody we-
wnatrz sadzy przy nadmiernej szybkos$ci pragdu wo-
dy — sadze winny by¢ ustawione pod katem ostrym
do kierunku pradu.

Przed zatadunkiem ryby, sadze muszg by¢:

1) zdezynfekowane mocnym roztworem nadmanga-
nianu potasu (KMa 04),

2) oczyszczone z wszelkich organicznych i nieorga-
nicznych zanieczyszczen oraz pozbawione réznych
ostrych wystepéw mogacych kaleczyé¢ ryby.

Wsypywanie ryb do sadzy przeprowadza sie w miej-
scu dogodnym do sprawnego wykonania wszystkich
niezbednych czynnos$ci z rybami. Najczes$ciej odbywa
sie na brzegu lub na miejscu ptytkim.

Ryby przed wsypaniem do sadzy musza by¢:

a) ochronione przed wszelkiego rodzaju obrazenia-

mi przez delikatne obchodzenie sig,

b) doktadnie przesortowane aby do zimochowania
w sadzach nie przeznacza¢ ryb chorych i poka-
leczonych.

Po zatadowaniu sadza rybami umieszcza sie go
w miejscu odpowiadajacym wymienionym wyzej wa-
runkom zimowania ryb. Podczas calego zimowania ry-
by poddawane sg statej kontroli jakosciowej. Aby nie
niepokoi¢ wszystkich ryb, obiera sie kilka sadzy kon-
trolnych, w ktérych stwierdza sie zachowanie ryb,
ilo§¢ $nietych, chorych lub ostabionych.

Na podstawie wynikéw obserwacji ryb w sadzach
kontrolnych odpowiednio zmienia sie polozenie sa-
dzy, zamyka lub otwiera przestony regulujace wymia-
ne wody itd

Niezaleznie od tego co 10 dni pobiera sie probe wody
w celu stwierdzenia iloSci tlenu rozpuszczonego wol-
nego CO> craz kwasowos$ci wody.

Opisany spos6b zimowania karpia posiada wiele
cech zachecajacych do szerszego stosowania w skali
przemystowe]. tlum. J. KONARZEWSKI

TECHNOLOGII

WEDZENIA

z pomocg wentylator6w, same za$ komory wyposaza
sie narzadami kontrolno-pomiarowymi. Urzgdzenie
grzejnicze posiada palenisko uniwersalne przystoso-
wane do kazdego rodzaju paliwa (paliwo twarde
i ptynne).

Doprowadzenie do komér goragcego powietrza o zag-
danej temperaturze pozwala na przyspieszenie podsu-
szania podwedzania ryb, co wydatnie zwieksza spraw-
no$¢ przepustowag piecow wedzarniczych.

Zrédto dymu zes$rodkowuje sie, w kazdej komorze
przez wbudowanie na 1/3 wysokos$ci $ciSle dopaso-
wanych drzwiczek zaluzjowych, oddzielajgcych zata-
dowang rybg czes¢ komory. Taka konstrukcja pozwa-
la nie tylko na przyspieszanie procesu wedzenia, ale
takze umozliwia przeprowadzanie go odmiennym niz
dotychczas sposobem. Najpierw przeprowadza sie bar-
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wienie surowej ryby, gdyz wilgotna powierzchnia
ciata ryby lepiej i szybciej absorbuje produkty spa-
lania niz obsuszona. Zostato to sprawdzone doswiad-
czalnie. Po uwedzeniu ryb przerywa sie doptyw dy-
mu, ktéry kieruje sie badz na wydmuch, bgdz do sa-
siedniej komory, a rybe podsusza sie silnym strumie-
niem gorgcego powietrza.

Przy wedzeniu $ledzia (Clupea harengus membrus
L.) wedtug proponowanego sposobu podsuszanie ryb
wraz z podwedzaniem trwa przy temperaturze 90 —
110°, 20 do 30 minut, przy czym szybko$¢ obsuszenia
jest wprost proporcjonalna do szybkosci przeplywu
powietrza.

Wiasciwe wedzenie przeprowadza sie przy tempe-
raturze 90 — 100° w ciggu 60 minut. W ten sposob
cato$¢ procesu skraca sie do 90 minut, zamiast dotych-
czasowych 120 — 140.

Podany sposéb wedzenia wyraznie zwieksza prze-
lotno$¢ komér. Barwienie ryb z wilgotng powierzchnig
ciata trwa do 30 minut przy temperaturze dymu 90—
110°, a poézniejsze podsuszanie dla usunigcia nadmia-
ru wilgoci 15 — 20 minut przy temperaturze 110 —
130°, oznacza to, ze w sumie caly proces zajmuje
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45 — 50 minut czyli 2 — 3 razy szybciej niz dotych-
czas.

Nadawanie pozadanej barwy nieobsuszonej. rybie
wywotuje objawy zaparzenia z wystepowaniem za-
czerwienienia mie$ni w warstwie podskérnej i powo-
duje (cho¢ w niewielkim stopniu) niepozadane zmia-
ny smakowe gotowych konserw.

Aby tego unikngé stosowano catly szhreg zabiegow.
Najwtasciwszym z nich okazal' sie sposéb, polegajacy
na traktowaniu ryb przed wedzeniem parg o tempe-
raturze 80° w ciggu 3 — 4 minut. Rezultat otrzymano
dobry. W wedzonej rybie i otrzymywanych w niej
konserwach nie wystepuja ani zewnetrzne, ani sma-
kowe objawy zaparzenia.

Oprécz Sledzia i szprota (Sprattus sprattus balticus
Schneider) przeprowadzono opisanym sposobem we-
dzenie dorsza. Wyniki otrzymano dobre.

Jak z powyzszego wynika mozna i przy chtodnym
wedzeniu przy pomocy regulowanego doplywu po-
wietrza przyspieszy¢ obsuszanie ryb w komorach
bezposrednio przed wedzeniem. Komory wedzalnicze
opisanego typu mozna réwniez uzywac¢ dla otrzymania
suszonej i pieczonej ryby. (I. A. Griliches i W. W. Po-
najew ,Rybn. Chaz.“ nr 9/1950 r.).

TRANSPORT TARLAKOW SAMOLOTAMI

ASTOSOWANIE samolotu do transportu ryb zy-

wych wprowadza sie coraz czeSciej w gospodarce
rybnej Zwigzku Radzieckiego. Na przyktad, przewéz

tarlak6w odbywa sie na diuzszych odlegto$ciach samo-

Do przewozu stuzy brezentowa skrzynia zawieszona
ic kabinie samolotu. Skrzynia podzielona jest na dwie
poziome przegrody, umozliwiajgce zapakowanie dwoéch
warstw ryby. Jednorazowo w basenie mozna prze-

wiez¢ 10— 12 samic i 20—25 samcow tarlakow

lotami, gdyz przewozy ta drogag majg ogromna prze-
wage nad dotychczasowymi przewozami kolejg czy
samochodem. Samolotami dostarcza sie bowiem ryby
na dalekie odlegtosci szybko i bez uszkodzen.

Co ciekawsze, ze transport ryby samolotem odbywa
sie w wanienkach bez wody, a tyiko w przesyconym
wilgocia powietrzu. Transport bez wody doskonale
znoszg sandacze, karpie, karasie i inne. Poszczegélne
gospodarstwa rybne przeprowadzajg przy tym r6zne
ulepszenia, Na przyktad, gospodarstwo ,Jarzebicg"

stosuje nastepujaca metode przy transporcie tarlakéw
sandacza:

Przygotowuje sie klatki drewniane, dostosowane
diugoscig do wielkosci ryby. Klatki wySciela sig bre-
zentem, jak pokazano na rysunku. Po zawieszeniu bre-
zentu, klatki majg forme wanienek. Do kazdej z wa-
nienek wktada sie po jednym tarlaku. Brezent uprzed-
nio winien byé mocno zwilzony zimng wodg. Glowe,
a przede wszystkim skrzela ryby przykrywa sie
zwilzonym ptatem z waty drzewnej lub marli. Klatki
(wanienki) przykrywa sie z wierzchu ramkag obciag-
nieta metalowg gesta siatkg. Do ramki wktada sie
warstwe drobno tluczonego lodu.

Tak przygotowane i zapetnione rybami klatki usta-
wia sie po trzy, jedna na drugiej, a cato$¢ okrywa sie
pokrowcem z ptétna dla zabezpieczenia ryby przed
wiatrem i parowaniem wilgoci. W ten spos6éb mozna

Klatka z zawieszonymi dwiema brezentowymi wanien-

kami. Do kazdej wanienki wkitada sie po jednym tar-

laku i cato$¢ przykrywa drewniang rama zaciggnieta

gesta metalowag siatkg, na ktérg kiladzie sie cienka
Warstwe tluczonego lodu.
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pomiesci¢ w samolocie na raz po 6 — 8 klatek,- czyli
po 12 — 16, 4 — 6 letnich tarlakéw sandacza.

Rybe transportowano na odlegto$¢ 700 km, z dwoma
przystankami po drodze, na postojach wyjmowano

Klatki z rybami ustawia sie w stosy po 3 i catosé

okrywa sie pokrowcem z pidtna. Jednorazowo w sa-

molocie mozna transportowa¢ po 6— 8 klatek, czyli
tacznie 12 — 16 tarlakow

N. I. SUKROTOW
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klatki z samolotu i umieszczano na godzine w becz-
kach lub basenach z wodg. Podczas tych odpoczynkéw
ryby nabieraly sity po lekkim omdleniu i znowu sta-
waly sie zywotne.

Transport odbywat sie gtéwnie noca przy tempera-
turze na poczatku podrézy 7, a przy korncu 13 stopni
ciepta w kabinie samolotu. Temperatura wody w ba-
senach odpoczynkowych, dla ryb wynosita 9 — 10
stopni.

Na odlegtosciach 700 km catkowity transport zaj-
mowat przeszto 9 godzin i sktadat sie z nastepujgcych
etapéw: 1. dostawa ryb w beczce z wodg z gospodar-
stwa rybnego do samolotu — 1 godzine, 2. transport
samolotem w pierwszym etapie — 2 godziny, 3. prze-
bywanie w beczce z wodg podczas postoju samolotu—
30 min., 4. transport w drugim etapie — 3 godziny,
5. przebywanie w wodzie na drugim etapie — 55 min.
6. transport w trzecim etapie — 1,5 godz., przenosze-
nie ryby z samolotu do stawu 10 min.

Ryby dochodzitly bez strat, mimo, ze w kabinie sa-
molotu panowala do$¢ wysoka temperatura. Ryby
przewozono bez konwojenta. W niektérych wypad-
kach transportowano na odlegto$ci 1000 km.

Transport tarlak6w samolotami wydaje sie moze
zbyt drogi, ale gwarantuje dobry stan ryby i dosta-
teczng zywotno$¢ dla odbywania naturalnego czy
sztucznego tarta. tlum. K. B.

KONSERWY SZPROTOWE Z MROZONEJ KILKI

'gT" ONSERWY typu szprot kaspijskiej kilki (Clu-

peonella delicatura Swetowidow) byty do te-
go czasu przygotowywane tylko ze Swiezego su-
rowca. Dlatego produkcja tego sortymentu kon-
serw ma charakter sezonowy i trwa tylko okoto
miesigca.

W 1949 r. Astrachanhnski Oddziat w NIRO rozpo-
czat opracowywanie metody, ktéra by pozwolita na
produkcje szprot ze zmrozonego surowca, CO prze-
diuzytoby okres trwania tej produkcji. Proby prze-
prowadzono w fabryce konserw w Maehacz - Ka-
linsku i w chiodni Dagestanskiego trestu.

Specjalna uwaga byta poswiecona poznaniu r6z-
nych metod zamrazania i odmrazania kilki, a tak-
ze opracowaniu optymalnych sposobéw wedzenia.

Bezposrednio z towisk kilka trafiata do chtodni.
Od momentu wyjecia z sieci do przerébki uptywato

4 — 6 godzin czasu. Temperatura surowca wynosi-
ta 8 — 12° C, ryby popekane prawie nie wystepo-
waly lub tylko w nieznacznym stopniu (1 — 1,5%).

Stosowano nastepujgce sposoby zamrazania.
Mrozenie w opakowaniu:
a) zamrazanie kilki w blaszanych formach za-
nurzanych w cyrkulujgcy roztwdr chlorku wap-
nia o temperaturze —20° C;

b) zamrazanie mieszaning $niegu z dolg w bryt-
wannach. Wykonywane ono jest w beczkach z
otworami w dnie dla doptywu powstatego roz-
tworu ;

c) zamrazanie mieszaning $niegu i chlorku
wapnia wykonywanego podobnie jak poprzednio
w brytwannach.

Sposobem kontaktowym mrozono kilke luzem w
roztworze warzonki ochtodzonej do temperatury
—18° C.

Poza tym zamrazano kilke w komorach chtodni-
czych na tacach przy temperaturze —14 do —18°.

Dla porownania przeprowadzono obserwacje nad
zamrazaniem Kkilki wg przyjetego w chitodni zwy-
czaju, a mianowicie w komorach chtodniczych w
drewnianych skrzynkach przy grubosci brykietow
10 — 11 cm.

Wskazniki intensywnosci dziatania réznych ro-
dzajow mrozenia umieszczono w tablicy I.

Dobre rezultaty otrzymano przy mrozeniu w for-
mach umieszczonych w przeptywajgcym roztworze.
Przy grubosci warstwy 4 cm kilka zamraza sie do-
statecznie szybko (po uptywie 1,5 godziny). Kon-
taktowe zamrazanie kilki luzem w roztworze soli
trwa krécej, jednak sposéb ten nie nadaje sie, gdyz
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po pierwsze uszkadza sie przy nim pokrywy skérne
ryb, a po drugie ryby ulegaja pewnemu przesole-
niu,. ktére wptywa ujemnie na smak gotowego pro-
duktu.

Najmniej intensywne okazuje sie stosowane w
chtodni mrozenie powietrzne w skrzynkach przy

warstwie kilek grubosci 10 — 11 cm. W tych wa-
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CjOnalne metody, np. odmrazanie w przeptywajacej
wodzie. Mozna to uzyska¢ przez umieszczenie za-
nurzonych w wannie brykietéw na specjalnym tran-
sporterze, gdyz przewracanie czy mieszanie brykie-
tow przy uzyciu mieszatek czy topat musi by¢ wy-
kluczone wobec delikatnej
ki.

konsystencji miesa Kil-

runkach do zamrozenia ryb potrzeba 1,5 i wiecej Odmrazanie kilki w 4% roztworze soli w ciagu
doby. 35 — 40 minut nadaje péifabrykatowi konieczng
Tablica 1.
Grub. Temp. oto- Czas Temp. )
Sposéb zamrazania brykietu czenia zamrazania zamraz.. Uwagi
w cm w 0C ryb w 1C
u

a) w przeplywajagcym roz- .

tworze chlorku sodu v, 4—6 20m 80-120 minut -8 — O

formach blaszanych
b) $nieg — sél w brytwan- 4 6 —16 20 56 godz. .7 -8

nach

mieszanina szyb-
¢) mieszanina $niegu z chlor- } . ) ) ko roztajata i za-
) kiem wapnia ’ 4—6 -5 B 15 -2 gocz. 2.5 -55 mrozenie  zostato
przerwane

mrozenie kontaktovye W roz- luzem 210 -18 6—8 minut —g g

tworze warzonej soli

L . 4 15 godz. —8 -9
mrozenie powietrzne w komo- 14 - 18 a6 -7

rach chtodniczych 10 40 godz. .8 —9

odmrazania.
Wykonywano je w czystej stodkiej wodzie, w wo-
dzie z dodaniem 4 i 8% soli (warzonki) przy tem-
peraturze roztworu 16 — 22° a takze na powietrza

Rownoczesnie poznawano warunki

przy 8 — 12"

Najmniejszg ilos¢ popekan (5 — 10%) otrzyma-
no przy odmrazaniu w 4% roztworze soli; byta to
kilka mrozona w formach w przeplywajagcym roz-
tworze chlorku wapnia. Proces odmrazania przy
grubosci warstwy ryb 4 cm przebiegat 35 — 40 mi-
nut, ilos¢ soli przenikajgcej do ryby wynosita 1,1 -
1,3%.

Pozostate sposoby odtajania ryb dawaly wyzszy
procent popekan. Szczego6lnie duzo (60%) zdarzato
sie przy odmrazaniu powietrznym tych partii ryb,
ktore mrozono w komorach chtodniczych w war-
stwie 10 cm w ciggu 15 doby. Samo odtajanie
przeciggato sie wtedy do 12 godzin. Stosowane spo-
soby odmrazania, czy to na powietrzu, czy w wo-
dzie nie sg wiasciwe. Brykiety, rozktadane na sto-
tach czy zanurzane w kapieli tajag szybko w war-
stwie powierzchniowej, kilka gniecie sie i straty
wzrastajg. Nalezatoby zastosowac inne bardziej ra-

stonos$¢, dzieki czemu unika sie jeszcze jednego za-
biegu, jakim jest solenie przed wedzeniem.

Badany takze byt wptyw na odpadanie
szprot i na jako$¢ gotowej konserwy poszczegol-
nych zabiegéw technologicznych (solenie, podsusza-
nie, wedzenie, sterylizacja). DosSwiadczenia przepro-
wadzono najpierw na Swiezym surowcu.

skorki

Dodatnie

wyniki uzyskano przy zmianie dotychczasowego
sposobu podsuszania Kilki.

Zamiast podsuszania ptomieniem bezposrednio w
komorze wedzarhiczej przy temperaturze 70°,
stosowano suszarki z cyrkulacjg powietrza o nizszej

temperaturze.

Za-

do cebuli
ogrzewane parowym kaloryferem. Spos6b byt
stepujacy: czas podsuszania 20 — 30 minut,

peratura powietrza od 30 — 40°, przeptyw 0,4 — 0,5
55%. Skorka Kkilki
sie pergaminowa
i mocna. Tak obsuszona kilka byta wedzona przy-
jetym w fabryce sposobem: przy temperaturze 70“
w ciggu 70 minut. Chiodzenie skoéry u tak przygo-

Do tego celu uzyte zostaty suszarki
na-
tem-

m/sek. przy wilgotnosci 40 —
dobrze sie podsuszata, stawata

towanych kilek zmniejszato sie do 15 — 16%, za
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miast normalnych 80 — 90%. Przy tym ryby na-
bieraty zwykilego jasnoziocistego koloru.

Dla podniesienia jakos$ci szprot i zmniejszenia
strat trzeba ulepszy¢ tak zabieg podsuszania, jak
i wedzenia kilki. Bardziej wtasciwe warunki moga
by¢ zapewnione przez zastosowanie zmechanizowa-
nej komory wedzarniczej z centralnym wytwarza-
niem dymu, krgzeniem mieszaniny dymu i gorgce-
go powietrza i moznoscig regulacji calego procesu.
Jako wzorcowa konstrukcja moze by¢ uzyte urzg-
dzenie wedzarniczej komory Leningradzkiego Od-
dziatu WNIKO.

Po doswiadczeniach z wedzeniem przygotowano
szproty z mrozonego surowca. Mrozona kilka byta
sktadowana okoto 2 miesiecy od 12 kwietnia do
4 czerwca w komorze chiodniczej przy temperatu-
rze —10 do —15° w skrzynkach luzem i w brykie-
tach w pergaminowym papierze.

Préobki mrozonej kilki przetrzymywanej w bry-
kietach byty dobrej jakosci i nie wykazaty one stra-
ty wagi. U kilki sktadowej w skrzynkach mozna by-
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Przy przygotowaniu szprot byty stosowane réz-
ne sposoby wedzenia: pierwszy normalnie uzywany
w fabryce, drugi ze wstepnym podsuszeniem przy
obnizonej i podwyzszonej temperaturze (110—120°).
Przebieg wedzenia szprot i mrozonej kilki ilustru-
je tabela 2.

Zmniejszenie sie wagi kilki przy obsuszaniu i we-
dzeniu w efekcie straty wilgoci wynosito 32— 36%.
Najwieksze straty (50% i wiecej) stwierdzono przy
wedzeniu przy podwyzszonej temperaturze, ktéra
poza tym data najwiekszy procent (45) brakow.

Najmniejszg ilos¢ strat (okoto 10%) otrzyma-
no przy wedzeniu kilki ze wstepnym podsuszaniem
w nizszej temperaturze. Kilka ta byta mrozona w
formach w roztworze chlorku wapnia i sktadowa-
na w brykietach w pergaminie.

Wydajno$¢ szprot zamknietych do puszek wy-
niosta 44% wagi surowca. Przy Swiezej kilce wy-

dajno$¢ waha sie w granicach 47—48%.
Szproty z mrozonej kilki sktadowane przez dwa

Tabela 2.
Sposob Z poprzednim Przy podwyzszonej
stosowany podsuszaniem temperaturze
w fabryce

Obsuszanie kilki

Czas w minutach 10

Wzgledna wilgotno$¢ _
powietrza

Temperatura 6° C 65- 70

Gotowanie kilki
Czas trwania w minutach —

Temperatura w 0C

Wedzenie
Czas trwania w minutach 70

Temperatura w " C 70

to wyczu¢ zapach utlenionego tluszczu (stranowa-

cenie) i wykazaly one okoto 3% wagowego ubytku.

Kilka w brykietach byta odmrazana w 4% roz-
tworze soli, a solona luzem, ktéra zawierata 2,5%
soli w czystej wodzie. Zawarto$¢ soli w pétfabryka-
cie w obu wypadkach wynosita 1,2 do 1,3%. Naj-
mniejsza ilos¢ popekan (5%) wystgpita u Kkilki
z brykietbw odmrazanej w stabo zasolonym roz-

tworze.

w komorze wedzarniczej W

specjalnej suszarce W komorze wedzarniczej

25 10
40-55 —
Q. o 60-65

w komorze wedzarniczej

_ 8-10
— 115-120
70 55

70 110—115

miesigce byly oceniane smakowo w fabryce i w
Astrachanskim Oddziale WNIKO przy wspétudziale
robotnikbw kombinatéw im. Mikojana. Stwierdzono
nieznaczne obtazenie skérki. Wyglad uznano za do-
bry, a smak za wiasciwy.

Przy wyrobie konserw z mrozonej kilki poleca
sie uzywaé¢ surowiec szybko mrozony w formach
oraz stosowanie wedzenia z podsuszaniem przepty-
wem powietrza o obnizonej temperaturze.
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RYBY MAJA GLOS |
ICHTIOFAUNA POLSKI ZMIENIA SIE

Ichtiofauna ziem naszych nie zaw-
sze byta taka jak dzis. Zmiany, ja-
kim ulegata ziemia w swej kilkuset
milionowej historii, a takze gospoda-
rowanie cztowieka miaty i maja nie-
watpliwy wplyw na gatunkowy sktad
ryb

Prace wykopaliskowe dokonywane
od 1946 r. koto Kielc (Kadzielnia) do-
starczyty nam danych o istnieniu
tam pewnych ryb w okresie zwanym
przez geologébw dewonem, a wiec
okoto 350 milionéw lat temu. Na
podstawie zachowanych odciskow w
skatach i czesci szkieletéw zrekon-
struowano budowe tych zwierzat.
Czaszka ich pokryta kostnymi ptyt-
kami tgczy sie z czesciowo okrytym
takimiz tarczami tulowiem w ten
spos6b, ze umozliwiato to rybie po-
ruszanie gtowa niezaleznie od skre-
tow tutowia. Cecha ta nieznana u
obecnie zyjacych ryb postuzyta uczo-
nym do nazwania tej grupy zwie-
rzat. Arthrodira — stawoszyje byty
wielkimi rybami o dos¢ réznorod-
nych ksztattach: jedna z nich o
wrzecionowatej formie ciata miata
charakterystyczng ptetwe ogonowa
zwyraznie wiekszym gérnym jej pta-

tem, inna sptaszczona grzbieto-
brzusznie, podobnie jak obecnie zy-
jace Rajidae — ptaszczki.

Wielkie te ryby nie spotykaly

wowczas godnych siebie wrogéw, to-
tez rozradzaly sie bujnie, panujac
nad calym $wiatem wodnych orga-
nizmoéw. Opisany juz pancerz okry-
wajacy gtowe i czes¢ tutowia chronit
je od przygodnych wrogéw, a dobrze
rozwiniety na gtowie narzad czu-
ciowy odpowiadajgcy narzadowi ii-
nii nabocznej pozwalat na skutecz-
ne unikanie niebezpieczeAstwa. Nie
mozna przemilcze¢ jego roli jakg za-
pewne spetniat w odzywianiu sie
Arthrodira. Uzebiona jama geoowa
pozwaia sgdzie o. icn drapieznosci.

Zyly wéwczas i inne ryby, jednak-
ze jes$li chodzi o nasze ziemie (a ra-
czej wody) — nie mozemy z pewnos$-
cig stwierdzi¢ jakie.

Lady i morza zmienity sie, Arthro-
dira i inne O6wczes$nie zyjagce ryby
wyginety, oblicze ziemi przybrato w
ciggu setek milionéw lat swéj obec-*
ny wyglad.

Przed epoka lodowg pojawiajg sie
na ziemiach polskich obecnie zyjgce
tu gatunki

Jednakze — ochtodzenie spowodo-
wane inwazja lodéw ze Skandy-
nawii zmusza wiele gatunkéw ryb
do wycofania sie na obszary cieplej-
sze, potudniowe. Po ustgpieniu lo-
dowca pierwszymi mieszkancami

wod byly zapewne gatunki zimno-
lubne, a wiec tlososiowate i wattu-
szowate, potem osiedlaly sie inne.

Jednakze nie tylko tak wielkie i
powolne przemiany jak procesy ge-
ologiczne zmieniajg gatunki. Jak
wspomniatem réwniez zabiegi gospo-
darcze ksztattujg sktad ichtlofauny
i to w dwu kierunkach, przyczynia-
ja sie do zanikania jednych i zary-
biajac innymi gatunkami dotgd nie
wystepujacymi.

Niewatpliwie pierwszym z przy-
swojonych — aklimatyzowanych w
naszych wodach gatunkiem byt karp.
Sprowadzono go na Slask prawdopo-
dobnie z Moraw w zaraniach na-
szych dziejéw, a wiec w IX — X wie-
ku naszej ery.

Zachodzity takze zmiany w innym,
przeciwnym  kierunku. Jesiotr —
piekna i do znacznych rozmiaréw
dorastajgca ryba — jest dzi§ unika-
tem catkowicie chronionym w Pol-
sce i krajach zachodnich. Stato sie
tak dzieki intensywnej eksploatacji,
zaludnieniu i zanieczyszczeniu rzek
przez miasta, a nastepnie przez za-
ktady przemystowe.

toso$ jest drugim gatunkiem, kt6-
rego pogtowie maleje w naszych wo-
dach. W Wisle towiono go niegdy$
(XVI, XVII wiek) tyle, ze karmiono
nim panszczyznianych robotnikow.
Dzi$ uchodzi on za cenng i kosztow-
ng rybe, gdy w owych czasach byt

pospolitym mato cenionym gatun-
kiem. Natomiast za najlepsza, naj-
szlachetniejszg rybe uchodzit woéw-

czas karp.

Ciekawy dokument z 1569 (spis je-
zior suwalsko-augustowskich, spo-
rzagdzony z polecenia Zygmunta Au-
gusta) moéwi, ze w niektérych jezio-
rach towiono tososia (jeziorowego),
ktérego od dawna juz nie spotyka-
my w tych wodach.

Zanikaniu cennych gatunkéw sta-
rano sie rozmaicie zapobiega¢. Jed-
nym ze sposob6éw byta aklimatyza-
cja. W koncu ubieglego stulecia i ria
poczatku XX wieku pojawily sie w
wodach Polski jeszcze amerykanskie
gatunki, a mianowicie: pstragi te-
czowy i zrédlany, sumik kartowaty
i okonio-pstrag (nic jednak z pstrg-
giem ani z Okoniem nie majacy
wspoélnego, nalezy bowiem do rodzi-
ny, u nas nie reprezentowanej przez
zaden gatunek).

Obecny stan ichtiofauny Polski
jest wiec zaréwno wynikiem prze-
mian przyrodniczo-geologicznych jak
i dziatalnos$ci ludzkiej.

(T. B.).

Czy wiecie ze:

MNOZNOSC NIEKTORYCH ga-
tunkéw ryb jest kolosalna, a ilos¢
ikry z jednej samicy osigga u, nie-
ktérych gatunkéw cyfry astrono-
miczne. Oczywiscie chodzi tu o ga-
tunki majgce ikrg drobnych rozmia-
row. Jednym z przykladéw takiej
olbrzymiej mnoznos$ci jest ryba zwa-
na samogtowem (Orthagoriscus mo-
la) zwana w innych jezykach ryba
ksiezycowa (Mondfisch, Moonfish,
Poisson-Lune). Samica tego gatunku
miewa do 300 milionéw jaj.

Ryba ta jest osobliwa réwniez z
powodu swego dziwacznego ksztal-
tu. Patrzagc na nig odnosi sie wra-
zenie, ze ciato jej sklada sie z sa-
mei gtowy (stad nazwa polska wpro-
wadzona przez Siedleckiego) obra-
mionej ptetwa opasujgca wstegowa-
to koniec ciata i taczacg sie z wy-
stajacymi to goére i w dét ptetwa
grzbietowg i odbytowa. Uktad tych
ptetw przypomina nieco potksiezyc
stad przypuszczalnie nazwa tej ry-
by w innych jezykach.

..ZMYSt WECHU u niektérych
ryb jest tak silnie rozwiniety, ze
zapach pozywienia $cigga je z bar-
dzo znacznych odlegtoSci.

...DZIEKI STALINOWSKIEMU
PLANOWI przeksztalcenia natury
powstang dla celéw nawodnienia
dziesigtki tysiecy stawéw o ogélnej
powierzchni 400.000 ha. Stawy te
tacznie z dotychczas istniejgcymi
stanowi¢ bedg podstawe bujnego
rozwoju gospodarki rybnej w ZSRR.

..W GOSPODARSTWIE RYB-
NYM IMIENIA LENINA uzyskano
w ubieglym roku wydajnos¢ w wy-
sokos$ci 500 kg karpia z jednego he-
ktara.

...JEZIORO BAJKALSKIE jest
nie tylko najwiekszym, lecz i naj-
gtebszym jeziorem na $wiecie, o
gtebokosci do 2000 m. W Jeziorze
Bajkalskim zyje 1890 gatunkéw ryb,
skorupiakéw, mieczakéw i roba-
kéw, z ktérych ok. 900 zyje tylko w
tym osobliwym jeziorze.

...RYBACY Z DARLOWA W 1945
r. wytowili niedaleko Dartowa kon-
gera, czyli wegorza morskiego, kt6-
ry jest mieszkancem oceanicznych
wod potudniowych. Rzadko spoty-
ka sie na Morzu Po6tnocnym a bar-
dzo rzadko w cies$ninach dunskich.
Totez wytowienie go na Baltyku
stanowi sensacje dla ichtiologéow.

...NAZWE ,witamina dla zwigzkéw
chemicznych*, w ktére obfitujg ry-
by i przetwory rybne wprowadzit
po raz pierwszy w 1912 roku polski
uczony Kazimierz Funk.

Badajac otreby ryzowe Funk wy-
kryt w nich te niezbedne dla zycia
sktadniki grupy aminowej.

Zycie po tacinie znaczy vita. Z
tych dwoéch wyrazéw: vita i amina
polski uczony utworzyt nazwe ,wi-
tamina“, ktéra przyjeta sie powsze-
chnie.
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metody potowu. — w ostatnim
rybacy czarnomorscy wprowadzi-
li nowe metody potowu cefali ryby
odgrywajgcej powazng role w rybotéow-
stwie czarnomorskim. Pozwolito to na
wydatniejszy potéw. Poprzednio 3 oso-
bowe zespoly wytawialy przecietnie po
100 kg tej ryby dziennie, po wprowadze-
niu nowych metod, potowy podwoily sie.
Na przyktad brygada tysowa, w niekt6-
re dni towita po 400 kg, a inne czoiowe

Nowe
sezonie

brygady po 300 kg i wiecej.
Dobre zarobki rybakéw. — Pierwsza
brygada rybackiego kotchozu ,Droga

proletariusza“® w Jatcie w okresie pierw-

szego poirocza rb. osiggneta 425.000 rubli
dochodu. Na poszczegbélnego brygadziste
wypadto po 35.000 rubli, co uznane zo-

stato za bardzo dobry zarobek. Pian po-

towu osiggnieto w 53 proc.

Réwniez rybacy estonscy osiggajg do-
bre zarobki po wprowadzeniu" zespoto-
wych metod potowu. Na przyktad bry-
gada Janisa Zalitisa, liczaca 16 rybakow,
uzyskata w ciggu 6 tygodni dochéd, =z
ktérego na poszczegdlnego rybaka przy-
padto po 12.000 rubli, nie liczgc premii
za dostarczong ponad plan rybe.

Statek badawczy ,Grot“. — W ostatnim
sezonie letnim na Morzu Czarnym i A-
zowskim przeprowadzono intensywne ba-
dania, do czego stuzy specjalny statek
badawczy ,Grot“, znajdujacy sie w roz-
porzagdzeniu Azowsko - Czarnomorskiego
Instytutu do Badan Rybotéwstwa. Statek
wykonat szereg z go6ry zaplanowanych
rejsé6w zdobywajac wiele materiatu, kto-
ry zostal przekazany do opracowania w
laboratoriach lagdowych.

Indiach. — W ciggu o-
statnich paru lat rzgd Hindustanu po-
dejmuje wysitki celem zwigkszenia po-
towéw i uzyskania tg drogag dodatkowych
llosci pokarmu biatkowego dla s\Vfej
ludnoéci. Jak wiadomo, pozywienie lud-
nos$ci Indii ksztattuje sie znacznie poni-
zej koniecznego minimum. Produkcja
rybna Indii oceniana jest na 513.760 ton
metrycznych rocznie, z czego dwie trze-
cie przypada na ryby morskie. Konsump-
cjia ryb na gtowe Iludnoséci wynosi za-
ledwie 1,54 kg rocznie. Obliczono, iz
produkcja obecna powinna byé¢ zwiek-
szona co najmniej 10-krotnie, o ile by
ludno$¢ Indii miata z tego zrédta pokry¢
niedobory w swoim pozywieniu.

Spozycie ryb w

Produkcja konserw z lososia na Alasce.

Tegoroczny sezon puszkowania tososia
na Alasce zbliza sie ku kohAcowi. W yniki
sa znacznie gorsze niz w latach ubieg-
tych. Wyprodukowano w biezgcym se-
zonie o 1.100.000 skrzyn konserw tososio-
wych mniej niz w roku 1949. Jest to naj-
mniej udany sezon na przestrzeni ost«u,-

nich kilkunastu lat.

Brak opakowan blaszanych w przemy-
Sle sardynkowym w USA. — Na wschod-

nim wybrzezu Stanéw Zjednoczonych
Ar- iaoryki konserw sardynkowych
zmuszone zostaty do ograniczenia pro-
dukcji z powodu braku opakowan bla-
szanych. Pracujg jedynie nieliczne wy-
twoérnie i to tylko przez jeden dzien w
tygodniu.

W yniki norweskiego sezonu $ledzio-
wego w r. 1950. Catkowity potéw $ledzi

w sezonie zimowym w Norwegii wy-

niést w r. 1950 751.800 ton w poréwnaniu
do 528100 ton w roku 1949. Z ilos$ci
751.800 ton jedynie 56.200 ton zasolono
(w 1949 r. 119500 ton) wyeksportowanie
w stanie $wiezym 55.000 ton (w 1949 r.
117.800 ton). W zwigzku ze zmniejsza-
jacym sie eksportem Sledzi $wiezych,
mrozonych i solonych przerobiono pra-
wie trzykrotnie wiekszg, ilo§¢ na macz-
ke rybna i olej rybny w ilosci 620.400

ton (w 1949 r. 266.400 ton).

GOSPODARKA RYBNA

STATKI

Radziecki, w przeciwien-

W IAZEK
kapitalistycznych,

N stwie do krajow
stara sie najwszechstronniej otaczaé¢ o-
|Pieka swoich rybakéw morskich. Ryba-
cy radzieccy majg najlepsze i najwygod-
niejsze pomieszczenia na statkach. ROw-
noczes$nie zwraca sie¢ szczeg6lng uwage
na dostarczanie zatodze statku jak naj-
wiecej rozrywek kulturalnych.

W okresie ostatniego sezonu
miono dwa specjalne statki — S$wietlice,
ktére nie zajmuja sie potowami same,
ale dostarczajg kulturalnych rozrywek
rybakom. Statki zostaly wyposazone w

urucho-

HODOWLA RYB W
przedmiotem hodowli sta-
wowej w lzrae.u jest karp. Ho-
dowla karpia w sztucznych zbiornikach
wodnycn rozpoczeta sie na mata ska“e w
1934 r. Od tego czasu hodowia ta poczy-
nita ogromne postepy, szczegdblnie w cza-
sie drugiej wojny Swiatowej, gdy Pa-
lestyna byta odcieta od rynkéw $rodko-
wo-europejskich, skad importowano co
roku znaczne iloéci karpia. Gospodarstwa
ryone rozmieszczone sg na terenie ca-
tego panstwa lIzrael. Okoto potowy tych
gospodarstw znajdowato sie w doiinie

rtOWNYM

Beisam, jedna czwarta w lejonie jeziora
Huia, reszta na terenie réznych zydow-
SKicn osad w donnie Jordan, na potud-

nie od jeziora Galilea, na pétnoc od Mo-
rza Martwego oraz wzdiuz wybrzeza po-
tudniowego w rejonie Tel Aviv.

Nizej podane szacunkowel cyfry pro-
dukcji karpia w gospodarstwach stawo-
wycn lzraela za okies od 1939 do 1948 r sg
nastepujagce (wediug TAO Fisheries Bul-

letin Vol. IIl. Nr. 2 — 1950 r.):

Rok ton metr. Rok ton metr.
1939 0,8 1944 820
1940 21 1945 1200
1941 54 1946 1500
1942 219 1948 2400
1943 440

Karp na terenie lzraela rozprowadzany

jest wylagcznie w stanie zywym, z go-
spodarstw. stawowych karpie transpor-
towane sg do SKiepow samochodami za-

POMYSLNE WYNIKI POLOWOW

1A, CZASIE sezonu $ledziowego na Mo-
ww rzu Pétnocnym na towisku Fiaden-
grund przeprowadzone zostaly ciekawe
préoby potowdéw siedzi przy pomocy traw-

la sporzgdzonego z nyionu. Préby zro-
tiLynj zc .zwedzkim typem wroKu =se
dziowego. WyniKi byty zupetnie nieocze-
kiwane. Jakkolwiek uzyto wtoka iden-
tycznego pod wzgledem wymiaréw i
konstrukcji wyniki potowéw przy uzy-
ciu trawia nyionowego byly cztero- i

lepsze niz przy wtoku slo-
bawemianej. Te nad-
ttumaczg sie

pieciokrotnie
rzgdzonym z siatki
zwyczaj korzystne wyniki

NISKIE | WYSOKIE CENY
roku byliSmy $Swiadkami
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SWIETLICE DLA RYBAKOW

kina, saie odczytowe, czytelnie, bibliote-

0Ay towarzyskie oraz iokamag radiowa
stacje naiawc”a clLa przeieazywania in-
nym statkom koncertéw i widowisk.
Ws$réd zaiogi znajdujg sie i arty$ci.
Statki te, ktére zostaly przezwane
przez rybakoéw ,agitsejnerami“, staie
krazag miedzy poszczegdlnymi zespotami
statkOw-poiawiaczy. Jeden z tych stat-
kéw w ciggu pazdziernika urzadzit 42
seanse kinowe, 17 odczytéw, 9 aka-
demii ,nadat kilka koncertéw. Swiadczy
to o ruchliwos$ci statku i celowo$ci Jego
uruchomienia.

PANSTWIE IZRAEL

opatrzonymi w brezentowe zbiorniki na-
peinione wodg, do ktérych pompuje sie
powietrze z cylindréw ze sprezonym po-
wietrzem. Samocnéd 5-tonowy zaoiera 4
tony woay i 1 tone ryby. Przecigetnie w
czasie transportu aocnouzi do 1 pioc. W
sieci detalicznej karpie sa przechowywa-
ne w basenach z przeptywowag wodg i
dostarczane konsumentowi wyigcznie w
stanie zywym.

W r. 1946 powierzchnia stawéw karpio-
wych wynosita okoto 1500 akréw (607 ha).
W r. 1949 wzrosta przeszto dwukrotnie
do 3500 akréw (1416 ha) i ma tendencje
do dalszego wzrostu. W marcu 1949 Zwig-
zek hodowcédw ryb przedstawit Minister-

stwu Rolnictwa panstwa lIzrael projekt
zwiekszenia powierzchni stawowej do
12.000 akréw (4856 ha), co pozwolitoby

zwiekszy¢ roczng produkcje do 10.000 ton
karpia. Cyfry powyzsze $wiadczylyby o
niezwyktej zyznos$ci stawéw i wyjatko-
wej ich naturalnej produkcyjnos$ci.

W niektérych gospodarstwach prze-
prowadza sie dos$wiadczenia nad zwiek-
szeniem stawdéw i zmniejszeniem kosztow
produkcji. W hodowli uzywa sie wy-
tacznie produkcyjnoséci karpia europej-
skiego, ktéry wymaga dodatkowego
sztucznego zywienia, celem zwiekszenia
przyrostow. Do zywienia uzywa sie tu-
binu, makuchéw oleju bawetnianego, se-
zamowego itp. Czyni sie réowniez préby
nad hodowlg innych gatunkéw ryb, kté-
re nie wymagaiyoy podobnie jak karp
dodatkowego zywienia i wykorzystywa-
tyby wytagcznie pozywienie naturame.

SLIDZI TRAWLFM NYLONOWYM
prawdopodobnie tym, ze wtok nylonowy
jest znacznie lzejszy niz wtok zwyczaj-
ny, me absorbuje wody, wuzieki czemu
gérna cze$¢ wtoka ptywa swobodniej. Po-
nadto nyion jako materiat gtadki stwa-
rza znacznie mniejszy o”6r dia wody w
czasie ciggniecia. Z tych wzgiedéw wiok
nylonowy prawdopodobnie jest znacznie
bardziej rozwarty, niz witok zwyczajny.
Dalszymi korzystnymi cechami wtoka
nyionowego jedét jego mniejsza waga, co
utatwia znacznie tratowanie oraz znacz-
nie wieksza wytrzymato$¢é niz u wiloka
dotychczas uzywanego.

NA RYBY W W. BRYTANI

viu U.BIIE.GLYM dk b Obecnie jak donosi Fish Trades Gazette
Iow()aled :Jeegkocn?gfskighcfgwnarryynyy z po- z 21.X.50 r. ceny zndéw zaczynajg isc w
(Gorsz i pokrewne gamma). W' lym me  $58. REACR,  meKioreh T Wiascictel
rnym mrnej wiecej czasie w Ilstopad’me Po prostu zamykaja sklepy na pewien
ub._n_nastaplb ostry kry_zys w rybolo_w- czas, gdyz wobec wysokich cen zakupu
stwlek; handlua,ryng_rg |_doszk)kdo n's: ryby nie optaca si¢ im prowadzi¢ przed-
ﬁgooy onev\?g'nize ag\ }ol tOS:S orI}(lrneslije ryd siebiorstwa. Ryba jest za droga o$wiad-
nego p jnie. By » 9dy czaja, azeby mozna ja byto sprzedaé z
istniat w W. Brytanii system cen kontro- odpowiednim zyskiem * W lascieciela
lowanych, ktéry zniesiony zostal na wio- ;kleppu rybnego yw w -Brytanii nie -
sne br. Po zniesieniu cen kontrolowa- ooenodzi . zatem interés KOaoumenta
gé’r?hnam?)?noﬁﬁelacslrg nggwsuﬂy,,wwonllzregre:o wspoétudziat w akcji zaopatrywania sze-

N 4 . rokich rzesz pracujacych, obchodzi go
znowu $pa_daly, rozpoczal sie okres za wylacznie jego wtasna kieszen. Fakt ten
mieszania i chaosu ‘f“‘k typowy dla ryn- mowi sam za siebie i wszelkie komet*
ku rybnego w ustroju kapitalistycznym. tarze sa zupelnie zbyteczne.

GOtLAB RATUJE TRAWLER

W YDAWALOBY sie, iz w dzisiejszej

epoce radia przesytanie wiadomos$ci
za pomoca gotebi pocztowych zwitaszcza
tam, gdzie cnodzi o pos$piech nie ma juz
zastosowania. Tymczasem ciekawy wypa-
dek, ktéry sie zdarzyt niedawm/na wo-
dach potudniowo-afrykanskich Swiad-
czy, ze nawet obecnie goilgb pocztowy
moze oddaé¢ jeszcze duze ustugi. Gdy
trawler ,Volk* na skutek defektu maszy-

ny w czasie burzy znalazt sie w krytycz-
nej sytuacji o 20 mil od potudnia do por-
tu Durban, wypuszczono z poktadu go-
tebia pocztowego z wezwaniem SOS. W
ciggu czterech godzin po przybyciu go-
tebia do portu, wystany na pomoc sta-
tek ratowniczy odnalazt trawler i za-
ciagnat go do portu. Gotgbh uratowat w
ten spos6b zycie zalogi trawlera.
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RUCH RACJONALIZATORSKI
STATNIO w rybactwie $rédladowym
zanotowano zwiekszony ruch racjo-

nalizatorski. Zgtoszono szereg uspraw-
nien i wynalazkéw. Najwazniejsze spo-
$r6d nich, to: i . i .
1. Pomyst racjonalizatorski ob. Cnoia-

wy Aleksandra, ktéry usprawnit u-
zytkowane dotychczas kosiarki do u-
suwania twardej roélinnoéci na sta-
wach wuzyskujac wspaniate wyniki.
Stosowane do tej pory kosiarki za-
graniczne wykaszaly dziennie pize-
cietnie ca 2 ha, natomiast ulepszona
kosiarka przez ob. Cholawe moze
wykosi¢ do 4 i p6t ha dziennie.
Prototyp kosiarki wykonat od.
Cholawa w zwyklym warsztacie w
gospodarstwie rybnym z materiatow
krajowych. Koszt nowej kosiarki be-
dzie dwukrotnie nizszy od importo-
wanych.
Pomyst ten
importu kosiarek i
nizy koszt zwalczania
Slinnosci.
Ob. Cholawa jest robotnikiem fi-
zycznym bez wyksztatcenia, obecnie
celem umozliwienia mu ksztalcenia
sie — zostat skierowany do szkoly
technicznej.
2. Drugim b. waznym
cjonalizatorskim jest

umozliwi zamkniecie
jednoczes$nie ob-
twardej ro-

pomystem ra-
cata seria u-

sorawnien w dziedzinie hodowli ma-
teriatu zarybieniowego sandacza, do-
KAMPANIA

nOLOWY lososia i troci stanowig po-
i wazng pozycje zaréwno w rybotéw-
stwie morskim jak tez stodkowodnym.
Poniewaz toso$ i tro¢ jako ryby morskie
wycierajg sie w wodach stodkich i w tym
celu odbywajg nieraz bardzo diugag we-
drowke na miejsca tarliskowe, np. do
gérnego dorzecza Wisty (ca 1.000 km),
gdzie w rzekach Dunajca, Skawy i Soly
sktadajg ikre. W czasie wedréwki napo-
tykaja na rdéznego rodzaju trudnos$ci i
nieznaczna ich ilos¢ dociera do tarlisk
naturalnych, ponadto lgegnie sig ze zto-
zonej ikry tylko nikty procent. Z tych
wzgledéw prowadzi sie rok rocznie tzw.
,kampanie lososiowe", polegajace na od-

tawianiu w miesigcach od pazdziernika
do grudnia dojrzatych tarlakéw, celem
zdobycia zaptodnionej ikry dla zwieksze-

nia pogtowia tych gatunkéw ryb.

Kampanie tososiowe prowadzone sg w
Polsce zasadniczo na dwdéch terenach,
mianowicje:

ttt.
a) w gornym dorzeczu Wisty na Tze-

kach: Dunajec, Sota i Skawa,

b) na terenie Pomorza Zachodniego na
rzekach wpadajgcych do Battyku,
jak Stupia, Wieprz, Prosmca Itp. «

Kampanie tososiowe w gdérnym dorze-

czu Wisty prowadzone od 1923 r. w opar-
ciu o towarzystwa wedkarskie pod e~-
da Krajowego Towarzystwa Rybackiego
w Krakowie, zorganizowane zostaly w je-
sieni br. przez Polski Zwigzek W eikar-
ski, ktéory przejat agendy b. towarzystw
wedkarskich oraz Krajowego Towaizy-
stwa Rybackiego
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tyczagca tzw. metody szwedzkiej po-
zyskiwania ikry sandacza.

Autorem usprawnien jest inz. Ter-
lecki "Wactaw, ktéry opracowat jed-
noczes$nie prototyp aparatu do wy-
legu ikry sandacza i innych gatun-
kéw ryb o ikrze kleistej.

Usprawnienia te dajg mozno$¢ cat-
kowitego wykorzystania ikry sanda-
cza potawianego w czasie tarta i u-
mozliwiaia masowe pozyskanie mate-
riatu zarybieniowego sandacza.

Pomyst ten w ramach Planu 6-ICt-
niego da mozno$¢ zwiekszenia pro-

dukcji sandacza o ca 100 ton rocznie.

3. Pomyst racjonalizatorski z zakresu
narzedzi potowu jest zastugg ob. Szy-
manskiego Franciszka i inz. Ko-
strowickiego Jana — usprawniajgcy
i wprowadzajagcy w zycie znane w
Zwigzku Radzieckim narzedzie tzw.
niewdéd stawny.

Stosowanie tégo niewodu umozliwi
odtowy tarlakéw dla celéw zarybie-
niowych i obnizy koszty robocizny.

4. Inny pomyst racjonalizatorski z za-
kresu usprawnienia narzedzi potowu
ob. Karczynskiego — rybaka wisla-
nego daje nam nowy model bucza
na raki, zbudowany z wikliny,
przez co oszczedza sie cenny mate-
riat drzewny uzywany dotychczas do
budowy bucz.

tOSOSIOWA

gdzie sa wytawiane sakami. Odtéw tar-
lak6w tososiowkami odbywa sie przez
dwéch rybakéw z 2 czéten drazonych z

pnia wierzby.

Na terenie wojewdédztwa krakowskie-
go prowadzi sig odtowy na rzece Sole od
zapory dolinowej w Porghce w dét az
po Os$wiecim, na rzece Skawie w okoli-
cy Zatora, za$ na rzece Dunajcu ponizej
zapor dolinowych w Roznowie oraz
Czchowie.

lkra z odtowionych tarlakéw po jej za-

ptodnieniu drogg sztucznego wycierania,
umieszczona zostaje w doskonale urzg-
dzonych wylegarniach, jak Dolina Bet-
kowska k. Krakowa, topuszna k. Nowe-
go Targu, Skrzyszéw k. Tarnowa, Roz-
néw nad Dunajcem itp., gdzie przeby-

waé bedzie na aparatach wylegowych az
do wiosny, czyli do czasu wylegu. Uzy-
skany ta droga narybek postuzy do akcji
zarybieniowych wiosng 1951 r.

Kamoanie tososiowe na terenie Pomo-
rza Zachodniego prowadzg Panhstwowe
Gospodarstwa Rolne, umieszczajac za-

ikro w wylegarniach w Stup-
sku, Trzebieszkach, GMzie Wielkiej it.o.
Poniewaz wyniki odtowéw uzaleznione
sg od catego szeregu czynnikéw, jak cig-
gu tososi (staby, $redni, silny), wa”an
wody, warunkéw atmosferycznych. t‘Ha-
tcgo nie mozna z goéry przewidzie¢ wy-
sokos$ci produkcji ikry. Kampanie zosta-
ty nalezycie przygotowane i w najdrob-
niejszych szczegétach opracowano p*?m
catej akcii, co daje gwarancje nalezyte-
go ich powodzenia.

ptodniona

towy tarlakéw przeprowadzane sa Doda¢ na”zy, ze calo$¢ kampanii pro-
dwoma sposobami, a mianowicie: na od- wa_dzona jest pod'elgldq ! kontro_"_Wy-
jazke oraz na sieci zwane lososiowka- dzialu Rybactwa Srodladowego Minister-
mi. Odiazka iest to ptot przedzielajacy stwa Rolnictwa i Reform__ Rolnych: k_tor_y
koryto rzeki, zbudowany z silnych zer- zwola#ls’zereg_konfgrencll dla omoéwienia
dzi. tososie na’rafiadace w czasie swej szczegotow tej akcii. . :
wedréwki w gére rzeki na te przeszko- Z powyzszego widzimy, ze doktada sie
de, wchodza do tzw. ,ogiwdka Budp-  Wszelkich staran, bv rybostan lososia i
wanie z Z2erdzi potaczone z jazka),troci, w Polsce zwigekszy¢.

ZUZYTKOWANIE UKLEI

WZWIAZKU z rozpoczeciem sie ma- w zalewie olejowej oraz pomidorowej,

sowych potowoéw nklot. |—6-s ;ak robwniez przerabia sie te rybe na ma-
tychczas w minimalnym stopniu towiona rynaty jako moskaliki. Ukleja jak wia-
byta i zuzytkowywana, Centrala Rybna domo jest szkodliwym konkurentem dla
opracowata nowe sposoby wykorzysta- cenniejszych gatunkéw ryb jeziorowych
nia tej ryby. Rozprowadza si¢ jg po jak sielawa, sieja i dlatego powinna by¢
kra_Ju w stanie swiezym, luski konser- odtawiana. Zuzytkowanie stynki, ktora
wuje sie celem podzniejszego eksportu :
dla wyrobu esencji pertowej, przezna- dot){chgzas b.y#a trakt.owana jako chwast
cza sie do wedzenia oraz na rézne prze- rybi jest jeszcze jednym przykiadem
twory rybne. Rozpoczeto udane proby petnego wykorzystania surowca naszych
nad wyrobem konserw trwalych z uklei zbiornik6w wodnych,
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Statek badawczy ,Michat Siedlecki* po

przeprowadzeniu dorocznego remontu od
potowy pazdziernika znowu rozpoczat
badania. Ostatnio badano towiska $le-
dziowe na Jlynnie Stupskiej i przy uj-
$ciu Wisty, przeprowadzano znakowanie
dorszy oraz badania hydrograficzno-
planktonowe na Gtebi Gdanskiej i pod
Bornholmem.

Sieciarki ,Arki"
Wielkiej Rewolucji
wyzszyty normy produkcyjne

z okazji 33 rocznicy
Pazdziernikowej pod-
na sieci o

30 proc., na matnie do sieci o 20 proc.
Instrukcje zakowag dla rybakéw Zale-
wu Wislanego przygotowuje Morski In-

stytut Rybacki. Dotyczy ona systemoéw
sieci i metod potowu wegorzy. Po opra-
cowaniu instrukcja zostanie przekazana
Morskiemu Urzedowi Rybackiemu dla

wprowadzenia w zycie.

Roczny plan potowdéw wykonaty do 1
listopada cztery obwody z siedmiu,
wchodzagcych w administracje Morskiego
Urzedu Rybackiego w Gdyni! Sa to ob-
wody: Gdansk, Gdynia, Tolkmicko i Ka-
ty Rybackie.

,Dalmor“ w ostatnich miesigcach za-
kupit 3 dalsze petnomorskie trawlery
rybackie. Dwa z nowozakuoionych wzie-
ty udziat w tegorocznym sezonie $ledzio-
wym.

Wieksze stada certy w pierwszej poto-
wie listopada spotykano na wodach przy-
brzeznych niedaleko uj$cia Wisty. Ryba-

cy okolicznych osiedli uzyskiwali niezte
potowy tej ryby.
Potowem tososi na Zachodnim Wybrze-

zu po raz pierwszy w tym roku zajeli sie
polscy rybacy. W akcji biorg udziat
wszystkie kutry i todzie motorowe. Do-
tychczas na Zachodnim Pomorzu pota-
wiano tososie tylko sporadycznie.

Basen Rybacki w porcie kotobrzeskim
zostat ostatnio pogtebiony. Ekipa pogte-
biarska wykonata te prace w ramach zo-
bowigzan pazdziernikowych.

Fabryka
koniczeniu.
lodu fabryki
miejscowych

lodu w Ustce jest juz na u-
Po uruchomieniu produkcja
zasnokoi zapotrzebowanie
rybakéw i handlu rybnego.

Przedsigbiorstwo ,Arka“* w ramach
akcji kulturalno - o$wiatowej dla ryba-
kéw, zaopatrzyto wszystkie swoje kutry
w biblioteczki noktadowe. Ostatnio do
biblioteczek wptyneto dalszych 1000 to-
moéow ksigzek.

w I
Stoczni
odniosta
proc. normy.
sie dziat elektryczny,

etapie wspdtzawodnictwa na
Rybackiej w Gdyni zwyciestwo
kadtubownia, wykonujagc 338
Na drugim miejscu znalazt
na trzecim* silniko-

wy. W indywidualnym wspoétzawodnic-
twie najwyzsze normy wypracowali: Le-
on Bona, Zygmunt Olejniczak 1 Euge-

niusz Hutter.

Rybacy z Jastarni zrzeszeni w Zjedr-.o-

czeniu Rybakéw Morskich, dla uczczenia
33 rocznicy Rewolucji Pazdziernikowej,
zwigekszyli o 10 do 15 proc. normy poto-

wowe za pazdziernik, a ponadto uchwa-
lili rezolucje przekroczenia wyznaczonych
norm potowu tososia na listopad.

erdeni w. "Arce“> poajeu wsnéiza-
wodnictwO miedzy oddziatami w Ustce
i Gdyni. We wspoétzawodnictwie wzieli u-
aziat nie tylko rybacy, ale réwniez ro-
boinicy sieciami, warsztatbw mechanicz-
nych i przetwérczych.

Migedzy trawlerami ,Dalmoru® rozmi-
neto sie w biezgcym sezonie notowu $le-
dzi wspétzawodnictwo na szerokg skale
Soosréd kilkunastu trawlerow w pierw

szej potlowie sezonu wysunely sie na
czoto ,Jupiter*, ,Saturn“ i ,bawica“.
,Feliks Dzierzynski* — nosi nazwe no-

wy trawler ..Dalmoru“, jaki
szczony na wode w Stoczni

zoNJat spu-
Gdanskie" w

dniu 12 listopada. Jest to jednostka
wieksza, typu supertrawlera, zaopatrzo-
na w tranowni¢e wg projektu Centralne-

go Biura Konstrukcji Okretowych.
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Cigg dalszy

KARAS

Kara$ wystepuje zar6wno w stojgcych jak i ptyna-
cych wodach catej Europy. Im dalej na wschéd, tym
osigga wieksze rozmiary. .Test bardzo pospolity w na-
szych rzekach, jeziorach, opuszczonych korytach rze-
cznych, dotach torfowych i dzikich stawach.

Przecietna dtugo$¢ wynosi 20 cm. W jeziorach pol-
skich osiaga wieksze rozmiary, dochodzgac do 40 cm
diugosci i wagi do 2,5 kg. Ksztattem kara$ jest bar-
dzo zblizony do karpia, grzbiet jest barwy ciemnooliw-
kowej, boki zlociste, brzuch jasnozéty. Czasami wy-
stepuja tzw. karasie ziote o barwie czerwonawo-zto-
tej. Tarto odbywa sie od maja do lipca i w tym okre-
sie jest najwiecej potawiany.

Mieso karasia jakkolwiek zawiera duzo o$ci jest
bardzo smaczne i szczegdlnie u nas bardzo cenione
i uwazane za wielki przysmak (kara$ duszony w $mie-
tanie). Kara$ jest bardzo odporny na brak tlenu i na-
wet lepiej znosi transport niz karp zywy. Mozna
go wysyta¢ w stanie zywym bez wody w wilgotnym
mchu. Wystepuje w handlu albo w stanie zywym,
czesciej jednak w stanie $nietym i mrozonym. Ochro-
nie nie podlega i nie posiada przepisowej miary
ochronnej.

Kara$ wchodzi w sktad wyboru i dzielony jest obec-
nie na 2 sortymenty. Sortyment | o wadze od 300 g
wzwyz oraz sort. Il o wadze 6d 150 do 300 g.

BRZANA

Diugos$¢ dochodzi od 30 — 65 cm, przecietnie 40 —
55 cm, wagi 05 — 2 kg. Ksztatt ciata wydtuzony, wal-
cowaty. Ciato pokryte do$¢ duzymi tuskami. Na gdérnej
wardze 4 wasiki, dwa z przodu, dwa w kacikach ust.
Brzana jest rybag typowg dla wéd biezacych, gtéwnie
zamieszkuje go6rny Srodkowy bieg rzek o dnie zwiro-
watym i piaszczystym, wodzie przejrzystej i szybko
ptynacej. Mieso brzany wyjagtkowo obfituje w oSci,
lecz jest bardzo smaczne i cenione. lkra brzany jest
trujgca i spozycie jej powoduje przewlekte zaburzenie
zotagdkowe u czlowieka. Sortymenty handlowe: brza-
na wchodzi w sktad wyboru: wybér | (duzy) o wa-
dze ponad 1 kg, wybor Il (Sredni) o wadze od 05 —
1kg, wyboér 11l (maty) 6 wadze od 0,35 — 0,5 kg. Wy-
miar ochronny brzany wynosi 30 cm.

UKLEJA

Dtugo$é wynosi 12 — 15 cm. Grzbiet jasnozielony,
boki ciata srebrzyste. Ksztatt ciata z bokéw $cie$nio-
ny, wydtuzony. tuski drobne, tatwo odpadajace, po-
wleczone warstwami krysztatkéw, nadajgcych im sre-
brzysty potysk. Spotyka sie u nas w jeziorach, w uj-
Sciu rzek oraz w rzekach jak réwniez w stonawych
wodach Battyku oraz w zalewach. Potawiana jest
masowo na jesieni i w zimie pod lodem. Mieso uklei
jest suche, osciste i jako produkt spozywczy posiada
bardzo mate znaczenie. Przewaznie ukleja zuzytko-
wana jest na przynete dla potowu innych ryb, jako
pasza dla zwierzagt domowych lub zuzywana jako na-
wo6z. Poza tym tuski uklei zawierajgce krysztatki
.guainy“ stanowig cenny surowiec dla produkcji tzw.
.esencji pertowej“, uzywanej do wyrobu sztucznych
peret. Ukleje o dlugosci minimum 10 cm wchodzg
w skitad drobnicy Il. Ochronie nie podlega.

LESzZCZz

Dtugos$¢ leszcza dochodzi przecietnie od 40 — 70 cm,
waga do 3 — 4 kg. Ciato wysokie, silnie z bokéw
ScieSnione. Ptetwa ogonowa gteboko wycieta, czes¢
dolna bardziej wydiuzona od gérnej. W Polsce po-
spolity gtéwnie na zalewach oraz jeziorach. Tarto od-
bywa sie w maju i czerwcu i jest wowczas przedmio-
tem masowego polowu. ROwniez w jesieni i zimie
towiony pod lodem, dostarczany jest na rynek w po-
waznych ilosciach. Leszcz nalezy do gtéwnych ryb
uzytkowych naszych jezior oraz zalewo6w, gdzie zaj-
muje w potowach pierwsze miejsce pod wzgledem ilo-
Sci i jest obok karpia najbardziej rozpowszechniong
rybg stodkowodng w handlu. Smak miesa uzalezniony
jest w duzym stopniu od charakteru zbiornika wody,
z ktérego pochodzi. Mieso dos¢ oSciste i chude, jest
jednak na og6t cenione. Najbardziej poszukiwane sa
sztuki duze 3 — 4 kilogramowe. Leszcze stanowig
rowniez surowiec przetwoOrczy i przerabiane sg na
konserwy trwate «— leszcze w pomidorowym sosie. —
W handlu rozrézniane sa trzy sortymenty. Sortyment
o wadze powyzej 1 kg, sort Il. o wadze od 05 — 1 kg,
oraz sort. IIl o wadze ponizej 0,5 kg. Pierwsze dwa
sortymenty wchodzg w sktad wyboru, sort. IIl wcho-
dzi w skitad Srednicy. — Leszcze wystepuja w handlu
w stanie $nietym i mrozonym. Miara ochronna wyno-
si 28 cm. W czasie tarta istnieje zakaz potowu na tar-
liskach sieciami ciggnionymi.

KRAP

Dtugo$¢ wynosi 20 — 30 cm, waga dochodzi naj-
wyzej do 0,5 kg. Barwa zblizona do leszcza, lecz jas-
niejsza z zielonkawym, metalicznym potyskiem.
Ksztatt bardzo zblizony do leszcza, od ktérego jest
z reguty mniejszy. U nas jest na og6t pospolity, towa-
rzyszy zwykle leszczowi. Wystepuje w zalewach, je-
ziorach oraz w rzekach, zachodzgc wyzej niz leszcz.
Mieso krgpia nie jest tak dobre jak u leszcza. Jest
oSciste, chude i niezbyt smaczne. Krap wchodzi
w skiad $rednicy i drobnicy. Srednica | powyzej 250
g, Srednica Il wagi 150 — 200 g oraz drobnica o wa-
dze ponizej 150 g. Ochronie nie podlega.

CERTA

Srednia dlugo$é wynosi 25 — 30 cm, waga od 350 —
400 g. Ciatlo wydiuzone. Charakterystycznie wy-
diuzony, zgrubiaty pysk ciemno zabarwiony. Przeby-
wa zarébwno w rzekach, jeziorach jak i stonawych
wodach przybrzeznych Bahyku. Gtéwny sezon poto-
wu na wiosne i w jesieni. Zyje u nas w wielu rze-
kach, zwtaszcza obfita w dolnej WisSle. Migeso certy
zawiera duzo osci, jest jednak bardzo cenione dla
swego delikatnego i dobrego smaku. Nadaje sie do-
skonale do wedzenia i w stanie wedzonym stanowi
bardzo ceniony przysmak. Jest r6wniez cennym su-
rowcem do wyrobu konserw trwalych. Konserwa
.certa w pomidorowym sosie* nalezy do najlepszych
konserw z ryb stodkowodnych pod wzgledem smaku.
Certa wchodzi w sktad wyboru i obecnie nie jest roz-
dzielana na poszczegdélne sortymenty. Dawniej okre-
Slano certy o wadze 250 — 500 g jako wybdr 11l (ma-
ty), o wadze powyzej 500 g jako wybér Il (Sredni).
Wymiar ochronny wynosi 20 cm.
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BOLEN

Dtugos$¢é wynosi $rednio 60 — 80 cm, wagi 2 —4
kg. Wystepuje w wiekszych jeziorach, zalewach oraz
rzekach. Polowy sa bardzo nieznaczne i gospodarcze-
go znaczenia nie posiadajg. Mieso b. oSciste i niezbyt
smaczne. Sortymentéw handlowych brak. Ochronie
nie podlega.

JAZ

Dtugos$¢ dochodzi od 30 — 70 cm, wagi do 2 kg. Jest
rybag rzeczng, trafia sie rowniez w jeziorach oraz
w zalewach. Trzyma sie wody zimnej i czystej. Tarto
odbywa sie w kwietniu i maju, i w tym okresie jaz
taczy sie w duze skupienia. Mieso jest koloru zéttawe-
go, miekkie o $rednim smaku. Zawiera duzo oSci.
Wchodzi w skitad drobnicy i $rednicy. Drobnica wagi
50 — 150 g. Srednica wagi 150 — 500 g. Sztuki po-
wyzej 500 g wchodzg w skiad wyboru. Obecnie w han-
dlu wystepuje tylko jeden sortyment od 250 g wzwyz.
Wymiar ochronny wynosi 20 cm.

KLEN

Wielko$¢ osiaga od 30 — 60 cm, wagi do 4 kg. Wy-
stepuje gtébwnie w rzekach, rowniez w jeziorach i za-
lewach. Trze sie w kwietniu i maju. Mieso klenia
jest wyzej oceniane niz jazia, jakkolwiek jest réw-
niez b. o$ciste oraz migekkie. Smak klenia z wody czy-
stej, zimniejszej jest lepszy i moze nawet by¢ zupet-
nie dobrej jakosci. W handlu bardzo rzadko wyste-
puje i sortymentow handlowych nie ma. Ma pewne
znaczenie jako ryba ,sportowa“, potawiana przez
wedkarzy. — Wymiar ochronny wynosi 20 cm.

WZDREGA, CZERWONKA

Dtugos¢ wynosi 20 — 30 cm, waga 100 — 300 g. Po-
spolita zar6-wno w rzekach jak i jeziorach, stawach
i miynéwkach. Mieso dosy¢, suche i oSciste. Wchodzi
w skilad drobnicy i jest przerabiana na konserwy
trwate (byczki i skumbria), podobnie jak ptoé¢, do
ktérej jest zresztg b. zblizona. Obecnie zaliczana jest
do drobnicy | (od wymiaréw ochronnych wzwyz).
Przed wojng jako drobnice okreslano sztuki o wadze
50 — 150 g, do $rednicy |l zaliczano sztuki o wadze
150 — 250 g oraz do Srednicy | powyzej 250 g. Wymiar
ocnronny wynosi 15 cm.

PLOC

Dtugo$¢ wynosi 15 — 30 cm, wyjagtkowo osigga dtu-
gos¢ 40 cm i wage do 1 kg. Ksztatt bardzo zblizony do
wzdregi, od ktérej czesto pto¢ w handlu nie jest od-
r6zniana. W Polsce jest pospolita zwtaszcza w jezio-
rach oraz zalewach, gdzie stanowi powazny odsetek
odtowéw. Ploé¢ stanowigca gtbwng mase drobnicy jest
typowa ryba przemystowg, przerabiang na konserwy
trwate, tzw. byczki i skumbria. Mieso cho¢ oSciste
jest smaczne, zwlaszcza w postaci smazonej. Wchodzi
w skiad drobnicy oraz $rednicy. Dawniej istniat na-
stepujacy podziat: $rednica | — powyzej 250 g, $red-
nica Il — 150 — 250 g, drobnica | od wymiaru ochron-
nego wagi 50 — 150 g. Obecnie $rednica | obejmuje
sztuki od 200 g wzwyz, drobnica | od wymiarow
ochronnych do 200 g. Wymiar ochronny wynosi 15 cm.

SWINKA, PODUSTWA

Dtugo$¢ wynosi 25 — 30 cm, wagi 400 — 500 g. Cia-
to wydiuzone z bokéw $ciesnione. Swinka jest rybg
typowo rzeczng, lecz trafia sie rowniez w jeziorach.
Najchetniej przebywa w rzekach szybko ptynacych
o miekkim dnie i posuwa sie wysoko w goérnym ich
biegu. Jest to najliczniej potawiana ryba w naszych
podgoérskich rzekach. Tarto marzec — maj. Mieso
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Swinki jest bardzo oSciste, miekkie ale bardzo smacz-
ne. Nadaje sie do wyrobu konserw trwatych,.majac
nawet lepszy smak, anizeli ptoé. Obecnie sortymen-
tow sie nie wyr6znia. Zasadniczo $winka nalezy do
wyboru. Wybdér 11l (drobny) o wadze 250 — 500 g.
Wybdér Il (Sredni) powyzej 500 g. Wymiar ochronny
20 cm.

OKON

Dtugos$¢ przecietna wynosi 15 — 30 cm, wagi do 0,5
kg. Ciato $cie$nione, dos¢ wysokie. Na wieczku skrze-
towym kolce. Przednia cze$¢ ptetwy grzbietowej za-
opatrzona w silne kolce. Okon jest jedna z najpospo-
litszych ryb stodkowodnych. Przebywa w rzekach, je-
ziorach, stawach, zalewach oraz w stonawych wo-
dach zatok morskich. Mieso okonia jest biate, jedrne
i nadzwyczaj smaczne, zawiera jednak bardzo duzo
osci. Nadaje sie szczegélnie do smazenia. Najlepszy
smak posiada okon od sierpnia do stycznia. Okon
mniejszy, wchodzacy w skiad drobnicy przerabiany
jest u nas na konserwy trwate w sosie pomidorowym
tzw. byczki. W sktad wyboru wchodza obecnie — sor-
tyment 1 o wadze powyzej 500 g sztuka, sortyment Il
o wadze od 150 — 500 g. W sktad drobnicy | okonie

o wadze 75 — 150 g. Dawniej stosowano podziat na:
wybo6r obejmujgcy sztuki o wadze od 500 g wzwyz.
Srednica 1 o wadze 150 — 500 g. Drobnica o wadze

50 — 150 g. Okon ochronie nie podlega.

sSAANDACZ
Diugos¢ wynosi przecietnie 40 — 50 cm, waga od
0,5 — 2 kg. Po bokach ciata czarno-szare poprzeczne

smugi. Ksztatt podobny do okonia, lecz bardziej wy-
dituzony i smuklejszy, gtowa ostrzej zakonczona. Wy-
stepuje w rzekach, jeziorach o dnie piaszczystym,
zwirowatym, na zalewach oraz w wodach stonawych
zatok morskich. Trze sie na wiosne od marca do
czerwca.

Sandacz obok tososia i wegorza nalezy do najcen-
niejszych gatunkéw ryb stodkowodnych. Posiada bia-
te, jedrne, delikatne migso o wybornym smaku. Na-
daje sie doskonale zar6wno do gotowania jak i sma-
zenia. Na rynku wystepuje w stanie Swiezym w lo-
dzie lub w stanie mrozonym. Najlepszy smak posia-

da sandacz towiony w jesieni i w zimie.. — Sandacz
nalezy do wyboru. Rozréznia sie trzy sortymenty:
sort. 1 obejmuje sztuki o wadze od 1 — 3 kg, sort.
Il o wadze od 0,5 —m1 kg, sort. Ill sztuki o wadze do

0,5 kg. Wymiar ochronny wynosi 35 cm. Sandacz jest
jednym z cenniejszych artykutéw eksportowych.
Eksportowany jest gtdwnie w stanie mrozonym. Nor-
my standaryzacyjne eksportowe przewidujg 2 stan-
darty mrozonego sandacza: SM 1 obejmujacy sztuki
o wadze od 1 — 5 kg oraz SM 2 o wadze od 05 — 1
kg. Opakowanie eksportowe przewiduje skrzynki po
50 kg netto. Przepisy standaryzacyjne odno$nie ja-
kosci ryby, jej przygotowania, opakowania, magazy-
nowania i transportu sa identyczne jak u innych ryb
mrozonych eksportowych (np. wegorz i toso$).

I

Dtugos¢ wynosi od 15 — 25 cm. Ksztatt podobny do
okonia, lecz bardziej wydtuzony. Przebywa gtéwnie
w jeziorach, w $rednim i dolnym biegu rzek, na zale-
wach oraz stonawych wodach w ujsciach rzek. Trze
sie od marca do maja. Mieso jazgarza jest b. cenione
dla dobrego smaku, jakkolwiek zawiera duzo osci.
Przewaznie jest konsumowany w miejscowos$ciach,
gdzie jest potawiany w stanie Swiezym lub smazo-
nym. Szczeg6lnie zupa ugotowana na jazgarzu jest
bardzo smaczna i stanowi wielki przysmak ceniony
zwtaszcza wsréd rybakoéw. Jazgarz wchodzi w sktad
drobnicy Il i przerabiany jest na konserwy trwate
(byczki). W handlu jako ryba konsumpcyjna nie wy-
stepuje.
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P. SZMIDT — WEDROWKI RYB.
ktad z rysyjskiego B. Dixona. Wydaw-
nictwo ,Ksigzka i Wiedza"“, str. 375, War-

szawa 1950 r.

Zapowiadana od dwoéch lat ksigzka
,Migracje ryb* znanego ichtiologa rosyj-
skiego Piotra Szmidta, w przektadzie B.
Dixona ukazata sie w potowie pazdzier-
nika na poétkach ksiegarskich. Jest to
pierwsze dzietlo przyswojone jezykowi
polskiemu po wojnie z bogatej literatury
ichtiologicznej Zwigzku Radzieckiego.
Dobrze si¢ stato, ze jest nim wtasdnie
ksigzka ,Wedréwki ryb“. Omawia ona
wyczerpujgco zagadnienie wedréowek ryb,
interesujace tylko iehtiologéw-nau-
kowcéw, ale takze rybakéw praktykow,
jak réwniez szerokie kota spoteczenstwa.
Nie ma bowiem dotychczas w jezyku pol-
skim ani oryginalnej, ani tlumaczonej
pracy, poswieconej specjalnie wedréowce
ryb.

nie

Doktadne poznawanie wedréwek ryb
ma znaczenie nie tylko naukowe. Wazne
jest ono réwniez i dla praktycznego ry-
botéwstwa. Nowoczesne rybotéwstwo, bo-
wiem, opiera sie gtdwnie na znajomosci
sezonowego pojawiania sie tawic rybnych
czy innych obszarach wodnych.

Szmidta wyczerpujaco przed-
wedréw-

na tych
Praca P.
stawia obecny stan wiedzy e
kach uwzglednia przede wszystkim
wedréwki ryb, waznych pod wzgledem
przemystowym.

ryb i

Praca
pem, w ktérym

rozpoczyna sie obszernym wste-
autor zapoznaje czytel-
nika z teorig ruchu ryb, okres$la wazniej-
sze powody wedréowek i przedstawia rys
historyczny badan nad wedréwkami ryb.
omawia

waz-

rozdziatach autor
rpdzin,

W kolejnych
wedréwki poszczegdlnych
niejszych pod wzgledem przemystowym.
A wiec najpierw ryb pelagicznych. Ry-
by te znajdujg sie w ciggtym ruchu i
ciggle zmieniajg miejsce przebywania.
Typowa grupg takich ryb jest rodzina
Sledziowatych. Autor przedstawia we-
drowki wszystkich znanych gatunkoéw
iledzi, przy czym rozrbéznia trzy rodzaje
wedréwek:

Prze- Battyckie,

Morze Pé6inocne i atlantyckie

wody pobrzeza norweskiego.

Obok wedréwek dtugotrwatych powta-
rzajgcych sie regularnie, $ledzie wyko-
nuja pewne regularne wedréwki w cig-
gu doby, pod wplywem $wiatta, wiatrow
oraz zmian pogody. Bywajg tez i we-
dréwki pasywne, kiedy silny prad por-
wie tawice $ledzi, szczegdblnie mtodszych
osobnikéw i unosi czesto na setki kilo-
metr6w od miejsca poprzedniego prze-
bywania.
poswieca $le-
pétzamknie-
rzek.

rozdziat autor
dziom mérz zamknietych i
tych, ktére na tarto wchodza do
Sledzie takie w okresie tarta spotyka sie
w $Srodkowym biegu Wotgi, Donu, Dnie-
pru, Dniestru, Dunaju i innych rzek eu-
ropejskich.

Osobny

ryb $Sledziowatych autor sze-
roko omawia wedréwki szprota, sardyn-
ki. sardeli, a takze makreli i tunczyka,
ktéory wedruje gromadnie za
tawicami $ledzi, za po-
karm.

Z innych

zazwyczaj

ktore stuzg mu

P. Szmidta dowiadujemy sie,
impulsami wedréwek
odzywianie, poped

Z ksigzki
ze podstawowymi
ryb pelagicznych sa:

ptciowy, zmiana warunkéw hydrologicz-
nych oraz przestanki historyczne (zmia-
na linii brzegéw, kierunku pradoéow itp.).
Z kolei autor przechodzi do opisu we-
dréwek ryb dennych, gtéownie dorszy i
ptastug. Przy dorszach rozréznia:

1 wedréwki bierne ikry, larw i mto-

dziezy podczas okresu bytowania pe-

lagicznego,

2 wedréowki wywotane potrzebg odzy-
wiania,

3. wedréwki dojrzatych piciowo dorszy

do miejsc tarta,

4. wedréwki po ztozeniu ikry dla ze-
rowania.

Szeroko omawia autor réwniez we-

drowki ryb jesiotrowatych i tososiowa-

tych, ktére w Zwigzku Radzieckim od-

grywaja zasadnicza role w rybotéwstwie,
a tym samym poswieca sie im duzo
miejsca w pracach naukowych.

dla bo szeroko wu-
wzglednia

szych gatunkow

rosyjskich rybakow,
sezonowe wedrowki
ryb przemystowych we
wszystkich morzach, omywajgcych brze-
gi Zwiagzku Radzieckiego. Mniejsze ma
natomiast zastosowanie dla praktycznego
polskiego rybotéwstwa, bowiem tylko
pobieznie opisuje wedréwki ryb na Bat-
tyku. — W ksigzce brak jest wstepu,
ktéry by wprowadzat polskiego czytel-
nika w treéé¢ ksigzki.

wazniej-

zarzutu
pod

Ttumaczenie bez
i pod wzgledem stylistycznym i
wzgledem terminologii. Natomiast przy-
databy sie lepsza szata graficzna. Tak
cenna ksigzka mogtaby by¢ wydana na
lepszym papierze, tym bardziej, ze na
ten sam temat przypuszczalnie nie pred-
ko ukaze sie ksigzka w jezyku polskim.
Do wydania polskiego weszly prawie
wszystkie ryciny i mapki oryginatu, wy-
gladatlyby one daleko efektowniej na lep-
szym papierze. (b. k >

ksigzki jest
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