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eeeeeeee@e@@ | Spozycie ryb.

Jozef (Borowik

Zwycieski przemyst.

Tak w Anglji nazywaja, najmiodszg dzie-
dzine przemystu rybnego — przemyst
smazenia ryb. Powstat kilkadziesigt lat
temu w gluchych zakatkach duzych miast,
zeby dostarczy¢ najubozszej ludnosci najtanszy
a jednoczesnie zdrowy pokarm. Rozmaite od-
padki w handlu rybnym: ryby nie znajdujgce
kupca ze wzgledu na. wyglad, uszkodzone, drob-
ne, lub poprostu na czas niesprzedane —
zaczeto smazy¢ w ttuszczu roslinnym i dodawac
do tego porcje smazonych ziemniakow. Cena te-
go pokarmu byla poza wszelkg konkurencjg
i to zapewnito konsumenta tym pierwszym war-
sztatom przemystu smazarnianego.

Stopniowo rozszerzajgc klientele na coraz
inne warstwy ludnosci, rézniczkujac sie za-
leznie- od zapotrzebowania swej klienteli —
smazarnictwo rybne wykazalo niezwyklg zy-
wotno$¢ i zdolnos¢ przystosowania sie do
zmiennych loséw rybactwa i urozmaiconych
wymagan publicznosci.

W tej drodze szybkiego rozwoju, niespoty-
kanego w zadnej innej branzy, przezwyciezyt
przemyst smazarniany wszelkie trudnosci i nic
dziwnego, ze historje jego rozwoju nazywajg
Anglicy romansem przemystowym, petnym nie-
zwyktych i zajmujgcych przygod.

Ni© zwazajgc na matg popularno$¢ w Anglji,
djety rybnej przed kilkudziesieciu laty, nie
zwazajac na wzrost kilkakrotny cen na ryby,
ni®© zwazajgc na tradycyjna obawe wiadz sani-
tarnych przed rozwojem w miastach placéwek
przemystu rybnego, nie zwazajac wreszcie na
skomplikowane warunki zakupu, transportu
i dostawy ryby w stanie $wiezym do najdal-
szych. i najbardziej zapadtych katow; — nie
zwazajagc na te wszystkie przeciwienstwa —
przemyst smazarniany w Anglji stat sie dzisiaj
jedng z podstawowych czesci aparatu aprowi-
zacyjnego.

Uwienczona pod wzgledem organizacyjnym
— o0go6lno - panstwowym zwigzkiem smazarni-
kéw — branza ta reprezentuje dzisiaj przeszio
25 000 placowek z obrotem tygodniowym blisko
50 miljonéw ziotych, przyczeni 150000 os6b
znajduje tu zatrudnienie, a przeszto 7 miljo-
noéw os6b dziennie otrzymuje gotowy, tani
i zdrowy positek rybny na obiad i kolacje.

Mozna, z catg pewnoscig powiedzieé, ze sma-
zarnie ryb w Brytanji sg jednym z podstawo”
wych czynnikéw dystrybucji produktéw ryb-
nych — wystarczy nadmieni¢, ze zawdziecza-
jac smazarniom znajduja ulokowanie 5 miljo-
néw centnarow ryb rocznie. _

Czem jest przemystowe smazenie ryb? Zeby
czytelnikéw ,,Ryby* zaznajomi¢ z tg ,,zwycie-
ska”, czy tez ,,romantyczng* branza umieszcza-
my osobny artykut techniczny p. B. Sutkow-
skiego w ktdrym sg ogolnie przedstawione za-
sady organizacyjne tej branzy.

Czy stusznem jest nazywanie sinazarnictwa
— przemystem, tak jak go nazywajg Anglicy?
Zwracajg czasem uwage na to, ze ismazarnie
staty’ sie formg handlu detalicznego rybg —
ale ryba juz przygotowang do spozycia. Cha-
rakterystycznem wiec jest przygotowanie do
spozycia — co zbliza smazarnie do przemystu
restauracyjnego. W Niemczech wiasnie nazy-
wajg smazarnie — kuchnie albo restauracje
rybne. Zastosowanie identycznych przyrzadow
i identycznych metod — dajagcych w wyniku
jakby standaryzowany produkt, wreszcie roz-
miar obrotow i zatrudnienie wielkiej ilosci pra-
cownikébw — zbliza smazarnie do wielkiego
przemystu spozywczego, wytwarzajgcego stale
jedne i te same produkty w wielkich ilosciach —
jak n. p. — piekarnie mechaniczne, masar-
nie, fabryki konserw itp.

Przemyst smazenia, ryb opiera sie na 3 za-
sadniczych surowcach — rybie, ziemniakach
i thuszczu, na ktorym isie smazy jedno i drugie;
w ten sposéb dostarcza sie wszystkie elementy
niezbedne dla pozywienia — biatko, tluszcz
i weglowodany. Podstawg przemystowego sma-
Zzenia ryb jest uzycie ispecjalnych precyzyjnych
piecoéw, ktdrych produkcja stanowi dzi$ osobna,
gataz angielskiego przemystu konstrukcji ma-
szyn ¥.

Zastanowi¢ sie wypada w koricu nad tem,
co jest cechg najbardziej charakterystyczng
dla smazarnictwa oraz czem S$ie ttumaczy' zwy-

*) Wszystko to przemawia za tem, zeby uwazaé
nowoczesne smazenie ryb za dziedzing przemystu
rybnego — a same zaklady bedziemy nazywaé ,,Sma-
zarnie"” — tak jak nazywaja je we Francji (Fritterie).
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cieski pochdd przemystu smazenia ryb w wal-
ce konkurencyjnej miedzy rozmaitemi $rod-
kami aprowizacji. Jedno i drugie tgczy sie z naj-
wiekszg trudnoscig jakg spotyka na swej dro-
dze: propaganda spozycia ryb.

Smazarnictwo usuneto drobne kiopoty po-
taczone z przygotowaniem ryb i daje konsu-
mentowi zawsze jednostajny, gotowy do na-
tychmiastowego spozycia produkt.

To co: stanowi zmore gospodyn i kucharek,
czyszczenie, krajanie, usuwanie osci — odpo-
wiednie posolenie, przygotowanie isosu, dopil-
nowanie ognia itp. — wszystkie te kiopoty
i trudnosci przejeta na siebie simazarnia. Prze-
zwyciezywszy te trudnosci przemyst smazenia
ryb juz znalazt otwartg droge dalszego rozwoju.
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Stad wynika pierwszorzedna rola smazarni
dla propagandy spozycia ryb. Najwieksze wysit-
ki propagandy w dzisiejszych warunkach uni-
cestwia nieumiejetnos¢ gospodyn i kucharek
przygotowania ryb. Jeszcze bardziej paralizujg
wysitki  spopularyzowania produktéw rybnych
wysokie ceny na dania rybne w restauracjach
i najczesciej rowniez mate uswiadomienie Kku-
charzy co do sposobu przygotowania. T-rud-
dno natomiast nauczy¢ kogokolwiek nalezycie
przyrzadza¢ potrawy, jezeli potem potrawa ta
sie¢ zdarzy w menu raz czy 2 razy do roku. Je-
dynie specjalizacja w przyrzadzaniu ryb, ma-
sowe przygotowanie dan rybnych czyli przemy-
stowe smazenie — rozwigzuje zagadnienie
propagandy spozycia ryb.

JCuchnia rybna.

Wondra po kaszubsku i potrawy z dorsza.

Flonclra, — najpopularniejsza ryba, na na-
szem wybrzezu znana jest przewaznie konsu-
mentowi najczesciej w postaci wedzonej, rza-
dziej juz smazonej i jako taka posiada licznych
zwolennikéw. Aby urozmaici¢ jednostajny spo-
sOb przyrzadzania podaje mato znany przepis
flondry po kaszubsku, ktora, z, pewnoscia, przy-
padnie do smaku niejednemu amatorowi ryb
morskich. Dwa. nastepne przepisy przyrza-
dzania dorsza mogg mie¢ réwniez zastosowa-
nie, przy wiekszych gatunkach ryb stodkowo-
dnych.

a) Flondra po kaszubsku. Ugotowaé¢ w duzej ilosci
wody smak z wioszczyzny i korzeni, kitadac pietruszke,
marchew, kawatek selera, pore, pare cebul, kilka ziarnek
pieprzu i pare listkbw bobkowych. Oczyszczone starannie
ryby, wyptukaé, osoli¢ i pozostawi¢ tak na p6t godziny.
Kiedy juz smak przybiera kolor rosotu wiozy¢ w rondel
ryby, a dla osolenia doda¢ troche sosu, ktéry sie pod
ryba z soli uformowat. Po ugotowaniu wyjaé ostroznie
na poétmisek i podawac¢ z gotowanemu kartoflami, smak
za$ mozna uzy¢ na czystg, lub zabielang zupe. Flondry
w ten spos6b przyrzadzone sa wyborne i nadzwyczaj de-
likatne w smaku, niczem pstragi.

b) Dorsz gotowany z marchewksa. Po oczyszczeniu
mosoli¢ rybe i pozostawi¢ na godzine. W tym czasie
oskrobaé¢ kilka marchewek, pokraja¢ w paski, nala¢ wody
i gotowa¢ do miekkosci. Gdy juz prawie gotowa, odsta-
wi¢ od. ognia, i przestudziwszy zala¢ dorsza tak, aby

smak z marchewka pokryt catkowicie rybe. Gdy sie
ugotuje wyja¢ ostroznie na potmisek, do sosu z march-
wig wrzuci¢ kawatek masta utartego z tyzka maki, do-
brze wymiesza¢, zagotowac, poczem pola¢ rybe. Mozna
podawac z kluseczkami cienko pokrajanemi.

c) Doisz marynowany. Marynate -z dorsza mozna
przyrzadzi¢ dwojakim sposobem, tj. z ryby gotowanej
lub smazonej. Smazona jest duzo trwalsza, podczas gdy
gotowana jest zdatna do uzycia nie diuzej, jak Kkilka dni,
chociaz jak jedna, tak i druga nalezy przechowywaé
w chtodnem miejscu.

1) Oczyszczonego dorsza, po odrzuceniu glowy, po-
kraja¢ na niewielkie dzwona, osoli¢ i niech tak polezy
pare godzin. Rozpusci¢ na patelni sporo oleju w naj-
lepszym gatunku lub francuskiej oliwy, otarza¢ rybe
W mace i mocno z obu stron zrumieni¢, poczem wstawié
do niezbyt goracego pieca, aby dobrze przeschia. Kiasc
do stoja lub kamiennego garnka i przektadac¢ lisciem
bobkowym, pieprzem, angielskiem zielem i kto lubi, paru
zgbkami czosnku. Przegotowa¢ niezbyt mocny ocet
z marchwia, pietruszka, cebulg, pieprzem, lisciem bob-
kowym i przecedziwszy zala¢ ostudzonym rybe. Po paru
dniach jest zdatna do uzycia.

2) Oczyszczonego i pokrajanego dorsza osoli¢ i ugo-
towa¢ w smaku z wiloszczyzny i korzeni. Smak wraz
z glowag mozna uzy¢ do zupy, rybe za$ ostudzi¢ i prze-
tozy¢ do stoja. Lekki ocet przegotowaé z cienko uszat-
kowang marchwig, pietruszka, selerem, porg, cebulag
i korzeniami i zimnym zala¢ rybe. Mozna réwniez dodac
pare tyzek konserwy pomidorowej.
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Sledz.

33. OJouthky

Sezon szkocki. ¢ Toszuklmanie rynkom.

Letni sezon szkocki skonczyt sie bardzo
wczesnie, wlasciwie w potowie sierpnia. Ostat-
nie kilka tygodni przytem zawiodly wszelkie
oczekiwania. Mozna $miato powiedzie¢, ze
gdyby nie wyjatkowo obfite potowy na poczatku
sezonu — rybactwo poniostoby kleske jak rzad-
ko. Ze zgroza przypominaja rybacy jak bardzo
domagata sie czes¢ eksporterow' mozliwie po-
Znego rozpoczecia rybotdwstwa majac obawe,
zeby na rynku nie byto zawie-le Sledzi. Po dtu-
gich targach dopiero, ustalono termin na 11-go
czerwca i zrezygnowano samochcac z okresu
najobfitszych potowéw. Pomimo to, zwig-
zek kupcow gdaniskich domagat sie, ze-
by zaczeto towi¢ 0 dwa tygodnie pOzZniej
i uroczyscie oswiadczyt, ze nie kupi ani jednej
beczki zasolonej przed 25 czerwca. tadnie wy-
gladaliby rybacy, gdyby postuchali ,,doswiad-
czonych” rad kupcow' gdanskich. Wog6le uspo-
sobienie rybakéw' ulegto znacznej zmianie, gdy
po tak sSwietnych widokach na poczatku se-
zonu raptem potowy skurczyly sie. Sledz dat
wyraznie do zrozumienia, ze nic nie wie 0 ukta-
dach miedzy rybakami i kupcami co do ter-
minu rybotdwstwa, i przychodzi do brzegow'
zaleznie od warunkéw naturalnych, a nie w za-
leznosci od warunkow rynku. Zdaje sie, ze i eks-
porterzy beda na przysztos¢ ogledniejsi w do-
maganiu sie wprowadzenia zakazu rybotéw-
stwa.

Ostatecznie jednak ogdlna ilos¢ potowu do-
rowmywuje zesztorocznemu. Ze sprawozdania
oficjalnego na 26 sierpnia ztowiono w Szkocji
w' ciggu biezagcego sezonu letniego 1027 273
kranéw (514 kranéw' odpowiada 1000 kg.);
w tym samym okresie w roku ubiegtym zio-
wiono. 886 556 kranéw'.  Jezeli chodzi o ilo$¢
$ledzi solonych przygotowanych do eksportu
— na koniec sierpnia odnotowano 1 miljon
beczek w poréwnaniu z 890000 w roku ubie-
gltym; blisko trzy czwarte tego (737 313 be-
czek) juz zatadowano na statki i wystano do
rozmaitych portéw kontynentu.

Gtéwnym osrodkiem letniego  rybotowstwa
byt Lerwick, stolica wysp Szeltlgnclzkich, po-
tozonych daleko na péinoc od Anglji; z Lerwick
jest znacznie blizej do Noiwegji niz do Londy-
nu. Wyjatkowo dogodne warunki postoju

statkbw w naturalnym porcie w Lerwick oraz
blisko potozone tereny potowow' przyczynity sie
do skoncentrowania w tern miejscu wiegkszej
czesci parowcow' Sledziowych oraz solarzy.
Blisko trzecia czes¢ catego potowu S$ledzi w se-
zonie letnim jest przerabiana w Lerwick; w ro-
ku obecnym zasolono tu 341476 beczek, przy-
czaili 262,490 beczek juz sprzedano i wystano
do Europy.

Ceny na S$ledzie Swieze naog6t utrzymaty sie
na wysokim poziomie. Poczgtkowa» pomimo
bardzo obfitych potowoéw obowigzywata kupcéw
umowa, ktérg zawarto przy ustalaniu terminu
rozpoczecia rybotdéwstwa. Coprawda nie wsze-
dzie sie Scisle trzymano' tej umowo', gdyz ry-
bak chetnie oddawat potéw za poét cen;, byleby
tylko solarz ,,znalazt miejsca“ na przystani dla
przyjecia nowej partji surowca. W drugiej po-
towie sezonu kupcy chetnie ptacili wysokie ce-
ny, byleby tylko mie¢ towar i nastarczy¢ zapo-
trzebowaniu z kontynentu. Ostatnio naprzy-
ktacl ptacono 30—45 szylingdw za kran. Ogolnie
wiec bioragc zarobki rybakéw sg niezte i po
wielu latach niedoboru zdaje sie beda mogli
zwigza¢ koniec z koncem; najbardziej zawazylty
jednak pierwsze 3 tygodnie w ktérych zarobek
przecietny wypadat na parowiec okoto 260 fun-
tow'.

Ceny na S$ledzie w sprzedazy do Europy,
wobec mwielkiego zapotrzebowania sg naogd!
mwysokie. Za $ledzie stemplowane (crown-brand)
ptacg 58—59 iszyl. za fuli (z ikrg), 56—57 za
matfull; 38—39 za mediums (nowo zaprowa-
dzona marka) 40—41 szyi, za mat. Ceny za
Sledzie pochodzace od znanych firm o 10—20%,
wyzej od S$ledzi stemplowanych.

Obawy wiec co do trudnosci ulokowania
$ledzi na rynku kontynentalnym okazaty sie
W znacznej mierze nieuzasadnione a ciggle na-
wotywanie do. nawigzania stosunkéw' z Rosjg
— jako jedyny srodek zaradzenia kryzysowi ry-
backiemu wr Szkocji miaty niewatpliwie zwda-
zek z wyborami do parlamentu. Partja pracy
nie zlekcewazyta zadnego S$rodowiska, to tez
rozwineta w' rybactwie ozywiong propagande
rzucajagc hasto ponownego; zdobycia rynku ro-
syjskiego, przez nawigzanie stosunkow' dyplo-
matycznych. Przygotowalnie do sezonu letniego
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i pierwsza potowa sezonu minety w ciggtem
goraczkowem omawianiu roli rynku rosyjskie-
go i sposobOw jego zdobycia.

Trzeba wiedzie¢, ze spoteczenstwo brytyj-
skie, nawet w srodowiskach najbardziej kultu-
ralnych, Zzle sie orjentuje w stosunkach Srod-
kowej i Wschodniej Europy i jest naogol
w dziedzinie ekonomiki bardzo mato uswia-
domione. Nic wiec fatwiejszego jak szerzyc
w Anglji i Szkocji wiadomosci o znaczeniu i
mozliwosciach zdobycia rynku rosyjskiego dla
eksportu $ledzi — uzalezniajgc te wszystkie
przyszte korzysci od spetnienia zadania Sowie-
tow — nawigzania stosunkéw dyplomatycz-
nych. Nawet czotowi przedstawiciele przemy-
stu i handlu, znani jako umysty jasne i do-
Swiadczone — powtarzali w $lad za wyszkolo-
nymi Siwcami wiecowymi — ,Jedyny ra-
tunek dla brytyjskiego przemystu S$ledziowego
- przywrdécenie rynku rosyjskiego®.'

Sowiety ma sie rozumie€ zrecznie wykorzy-
staty sytuacje i w prasie zjawity sie przy tej
okazji bajeczne wiadomosci o nieprzebranych
bogactwach Rosji, mozliwosci nabycia przez
Sowiety wielkich ilosci $ledzi — byleby Anglicy
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zgodzili sie — wznowi¢ przyjazne stosunki mie-
dzy narodami, no i.. pozyczy¢ pienigdze na
zakup!

Ten ostatni refren mato trafit do przekona-
nia. Anglikom, ktérzy sa przyzwyczajeni do pta-
cenia zgory. Ale na zaproszenie Rzadu Sowiec-
kiego udata isie do Rosji liczna delegacja prze-
mystowcow, w ktoérej przemyst Sledziowy roé-
wniez byt nalezycie reprezentowany. Gdy de-
legaci na wiasne oczy sie przekonali co do sto-
sunkoéw gospodarczych w Rosji — zapaty nieco
oziebity sie, — a wzmianki o zakupach so-
wieckich stracity na wyrazistosci i powoli prze-
stano mowi¢ o odzyskaniu rynku. Nic dziwne-
go — wybory odbyly sie — moéwcéw i agitato-
rbw niema — zapotrzebowanie na Sledzie jest
dosy¢ znaczne, jakkolwiek Sowiety jak dotad
nie zakupity ani jednej beczki!

Z rynku Sledziowego w Szczecinie.

Szczecin, 6 wrzesnia. Wobec stale panujacych upa-
téw nie notowano na rynku wiekszego ozywienia. WYy-
sytki w gigb kraju nieznaczne. Obroty stabe. Ceny
pozostajg bez zmian, ksztatujac sie w zaleznosci od
gatunku i jakosci towaru od 44—68 sch. za beczke.

Spraroozdania SRynkoroe - Geny. 3383

Ceny detaliczne ryb $nietych na gtdwnych rynkach krajowych za | kg — w sierpniu 1929 r.

(a — ceny ptacone w I-szej potowie sierpnia, b. — w ll-giej potowie sierpnia).
. N . |
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52 5 § 55 g & g S 3 2 9
WN Y& X » s %) - 4 5, w
WARSZAWA a) (1.20-6.50 4.50 4.00 4.50-6.00 450 4.00-5.50 4.00-5.50 11.00-12 00 4.00
w/g notow. Zw. Prod. Ryb. b) 5.50-5.80 400  4.005.00 4.00-6.00 4.50 4.50-5.00 5.00-6 00 12.00-14.00 4.00-5.00
+ODZ a) 5.50 3.30 3.80 170 1.80  0.85
w/g notow. Magistratu b) 5.00 3.00 3.50 160-1.70 075
KRAKOW a) 0.00-7.00 7.00-8.00 7.00-8.00 7.00-7.50 1.00-5.00 1500 6.00-7.00 400 250-3.50
w/g notow. Magistratu b) 5.00-6.50 6.00-6.50 7.00 7.00-7.50 3.00 10.00-1200 5.00-6.00 2.50-3.50
CZESTOCHOWA a) 5.00-6.00 4.30-5.00 5.50-6.00 4 00-4 50 380-4.20 5.00-5.50 2.50-4.00 1.80-2.30
w g notow. Magistratu b) 5.00-6.00 4.10 4.70 5.00-6.00 4.00-4.50 3.80-4.20 5.00-6.00 2.30-3.50 1.80-2.30
POZNAN a) 6.00 600-7.00 3.20 4.40 2.40-4.00 1.60-2.00
w/g notow. Magistratu b) 6.00-7.00 6.00-7.00 3.00 3.00 1.80
WILNO a 2.50-4.00 280-3.00 2.90-3.50 1.00-1.20
w/g notow. Magistratu b% 4.00-4.75 3.00-3.10 2.70-3.00 250 125-1.50 300-3.10 2.50-3.00 0.80-1.20 0.30-0.40
STANISEAWOW a 5.00-7.00 2.00-4.50 6.00-7.00 6.00-7.00 4.00-4.50 2.00 4.00-5.00 2.50-3.00 1.00-1 50
w/g notow. Magistratu bg 5.00-7.00 200 6.00-7.00 6.00-7.00 4.00-5.00 2.00 4.00 2.00-2.50 1.00-1.50
BRZESC n Bugiem a 4.40 4.30 150
w/g notow Magistratu b% 4.40 4.30 1.50
PINSK a 1.80-2.00 1.20-1.50 2.00-2.20
w/g notow. Magistratu bg 1.60-1.80

Olwaga: Ol)lg notowan Zw. (jDroducentéw ffiijjh sprzedawano w ODarszawie 1 kg. karpi zywych w hurcie
o0 50—80 gr. taniej, niz w detalu.
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RYBA

20 wrzednia 1929

Ceny ryb ptacone przy jeziorze w ziotych za 1 kg. — w sierpniu 1929
(a — ceny ptacone w I-szej potowie sierpnia, b — w ll-giej potowie sierpnia).

Wedtug
klasyfikacji Okolice

handlowej Gostynina Okolice Lipna

Wyhbor .- - a% 2,00 a) 2,00

) b) 2,00 b) 2,50

Srednica . ... a) 1,00 a) 1,00

b) 1,00 b) 1,00

Drob.................. a) 0,50 a) 0,50

b) 0,50 b) 0,50

Leszcze - - - - — a) 2,00

b) 2,50

Okonieg eeee — —

Z gdanskiego rynku rybnego,

W drugiej potowie sierpnia ptacono w Gdansku
w handlu detalicznym (rynkowym) nastepujace ceny
za 1 kg.: liny 150—2,20 gid., karasie 1,00—1,20, san-
dacze 1,00—1,80, szczupaki 1,50—2,00, okonie 1,20—1,40.

Urzedowe sprawozdanie rynkowe z centralnej hali
W Berlinie.

Berlin, 7 wrzesnia. Tydzien sprawozdawczy zaznaczyt
sie slabem ozywieniem na rynku rybnym, w zwigzku
z panujacemi upatami. Dow6z poczatkowo umiarkowany,
dopiero z koncem tygodnia zwiekszyta sie podaz i wzro-
sto zapotrzebowanie. Ceny trzymaty sie inniejwiecej
na tym samym poziomie.

Ceny za 50 kg. Swiezych ryb w lodzie w markach
niemieckich: szczupaki 60—113, Srednie i duze 39—79,
sandacze 70—170, mate 40—80, karpie 55—65, liny 80
—110, leszcze 10—22, karasie 40—60, ptocie 5—30,

ffiyby morskie.

Altona, 7 wrzesnia. W ciagu sprawozdawczego tygo-
dnia zawineto do tutejszego portu 34 parowce z tgcznym
tadunkiem 3.712.926 f, w czem zanotowano 3.554.475 f.

@EEEP@E@@

<3. "Kuzminski.

Miejscowosc

Kujawy
(Whoctawek, Chocer,
Bozemowice)

Okolice Gniezna Okolice Znina

a) 250 a) 3,60 a) 3,60
b) 250 b) 2,60 b) 2,40
a) 1,20 a) 2,00 a) 1,80
b) 1,20 b) 1,20 b) 1,00
a) 0,50 a) 075 a) 0,70
b) 0,50 b) 0,50 b) 050
— a) 3,20 a) 3,00
b) 2,40 b) 2,20

_ a) 2,00 a) 2,00
b) 1,20 b) 1,20

Swiezych $ledzi i 158.451 f. innych gatunkéw ryb mor-
skich. Oprocz tego dowieziono 63.517 f. z potowdw na
morzu Poétnocnem i 105.331 f. z Islandji, jako zdobycz
3 parowcow. Ceny z powodu wysokiej temperatury
trzymaty sie nisko, dopiero z koricem tygodnia w zwig-
zku ze znacznem oziebieniem, cokolwiek wzrosty. Po-
lowy z morza Péinocnego osiagnety wyzsze ceny w po-
rownaniu z towarem islandzkim. Ogoélny obrét w porcie
przedstawia sie nastepujgco: sprzedano z licytacji
3.976.873 f., z wolnej reki 7.250, razem 3.984.123 f.
Wesermiinde, 8 wrzesnia. W tutejszym porcie ry-
backim wytadowano pomiedzy 2—8 wrze$nia 5.050.900 f.
Swiezych ryb morskich, pochodzacych z potowdw 48 pa-
rowcéw. Wobec stale panujacych upatéw zapotrzebo-
wanie na rynkach wewnatrz kraju bardzo stabe, pomimo
stosunkowo niskich cen. Jedynie niektére, bardziej
poszukiwane gatunki wskazywaly tendencje zwyzkowa.
Nie notowano réwniez wiekszych obrotéw w handlu
towarem wedzonym i marynowanym w zwigzku z wy-
soka temperaturg w pierwszej potowie wrzesnia. Od-
czuwat sie réwniez zast6j w handlu Sledziem solonym.
Cena licytacyjna w hurcie za 1 f. watluszy (dorszy)
wynosita od 8—17 fen., zaleznie od stanu i wielkoSci.

SRybotorostroo morskie.

Totomy na petnem morzu.

Dazac cto rozwoju naszego rybactwa daleko”
morskiego i wiekszego wyzyskania $rodkow
spozywczych, dostarczanych przez morze, Mor-
ski Instytut Rybacki postanowit rozpocza¢ je-
szcze w tym roku potowy na dalszych wodach
Battyku.

W tym celu przed czterema, miesigcami za-
mowiony zostat w Danji (na Stoczni Linda

w Bornholmie) wiekszy motorowy statek ry-
backi, dostosowany do potowow na petnem
morzu; statek ten przybyt do Gdyni 8 wrzesnia
i w najblizszym czasie rozpocznie prace.
Wymiary statku sg nastepujace: dtugos¢ 15
metréow, szerokos¢ 4,9 mtr.,, zaglebienie 2,25
mtr. pojemno$¢ okoto 60 ton brutto. Porusza-
ny jest zaglami lub tez jednocylindrowym ro-



Bronistaw Sotkowski.
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e Przemyst smazenia ryb.
Treséc:
I.UWAGI WSTEPNE. V. ZAGADNIENIA ORGANIZACYJNE.
Il. PIECE. Czystos¢. Reklama. Lokal.
Wyglad pieca. Brytwany. Rodzaje piecow. Wymagania od VI. PRZEMYSt. SMAZENIA RYB ZAGRANICA.
. glﬁf_\g}évWCZEakupno piecow. Narzedzia pomocnicze. Anglja. Niemcy.

Ryba. Ziemniaki. Maka. Ttuszcze.
IV. PRODUKT GOTOWY.
Proces smazenia. Warto$¢ pokarmowa. Odpadki.

stawienie miesieczne.

Kasowe ze-

. Uwagi

Morze zawiera ogromne bogactwa rybne,
ktére cziowiek zuzytkowuje od niepamietnych
czasow. Jak wielkag role odgrywaja te ,,skarby
wod.“ w aprowizacji niektorych panstw wyka-
zuje statystyka potowéw dwunastu krajow za-
chodniej i po6inocnej Europy, ogtaszana przez
Miedzynarodowg Rade do badann morza.
Ostatnie ¥estawienie za rok 1926 wykazuje, ze
ilos¢ ryb zlowionych, wynosita trzy miljardy
kilograméw o wartosci dwu miljardow ztotych.

Jesli sie zwazy, ze ryba jest towarem szybko
sie psujacym, ze tereny potowdw sg znacznie
od portéw oddalone a same potowy z powodow
atmosferycznych nie moga, sie odbywac¢ regu-
larnie, wowczas dopiero mozna, zrozumie¢ z jak
wielkiemi trudnosciami upora¢ sie musi orga-
nizacja dostarczania tego towaru spozywcom
i jak donioste wyltaniajg sie przytem problemy
w dziedzinach transportu, handlu i przetworu
ryb.
Réznemi drogami dochodzi ryba do konsu-
menta. Spozywca nabywa jg w stanie Swiezym
i sam ja sobie przyrzadza; albo tez, dostaje ja
w stanie przerobionym w formie konserw zdat-
nych do natychmiastowego spozycia. Istnieje
wreszcie trzecia droga mato dotad u nas znana;
toruje ja przemyst smazenia ryb, ktéry powstat
w  Anglji kilkadziesiat lat temu i bardzo sie
rozwingt po wojnie, znajdujac nasladowcéw
rowniez we Francji i Niemczech. Przemyst
smazarniczy dostarcza rybe najszerszym war-
stwom ludnosci, w postaci gotowych dan a na-
wet kompletnych obiadéw czy kolacyj. Jak
ogromne znaczenie posiada amazarnictwo dla
gospodarczego zycia Wielkiej Brytanji prze-
kona¢ moga cyfry przytoczone w angielskiem
zawodowem pismie rybackiem (The Fish Trade
Gazette) z okazji wydania specjalnego numeru
poswieconego, smazarnictwu. Smazarnie W.

*) Conseil Permanent International pour L'exploration
de la Mer. Bulletin Statistique des péches maritimes.
Copenhague 1928.

VII. ZAGADNIENIE SMAZARN W POLSCE.
Uswiadomienie. Piece i surowce. Wybér miejsca i organiza-
torzy. Wptyw na bilans handlowy.

VIII. LITERATURA.

wstepne.

Brytanji przerabiajg rocznie 350 miljonow kg.
ryb, 670 miljonéw kg. ziemniakdéw zuzywajac
przytem 60 miljonéw kg. tluszczéw. Tygo-
dniowo wydaje sie w smazarniach angielskich
35 miljondw obiadéw a liczba, os6b ktore byt
swdlj opierajg na istnieniu smazarni wynosi
180 tysiecy.

Ryba smazona przyczynita sie w duzym
stopniu do rozpowszechnienia w W. Brytanji
spozycia $wiezych ryb morskich.

Nic wiec dziwnego, ze w ostatnich kilku la-
tach Niemcy szukajgc sposobow zwiekszenia
liczby odbiorcow na swoje ryby morskie i do-
starczenia szerokim masom tak wartosciowego
pokarmu, zapoczagtkowaty u siebie przemyst
smazenia ryb, opierajgc sie na wzorach bry-
tyjskich.

W Polsce przemyst smazenia ryb morskich
dotychczas nie istnieje. Sprawg zapoczatkowas
nia go u nas zajety sie, — na propozycje Dziatu
Ekonomji i Organizacji Rybactwa, w Panstw.
Instytucie Naukowym Gospodarstwa Wiejskie-
go w Bydgoszczy, — Morski Instytut Rybacki
w Warszawie oraz Wydzial Rybacki Minister-
stwa Przem. i Handlu.

Korzystajac ze stypendjum udzielonego przez
Morski Instytut Rybacki zaznajomitem sie
z literaturg przedmiotu i opracowatem obszer-
niejszg notatke informacyjng, ktorej zadaniem
jest najbardziej ogoOlne oswietlenie tej nowej,
a u nas nieznanej dziedziny. Ze wzgledu na
takie zadanie muszg by¢ omoéwione wszystkie
czynniki skladajace sie razem na calos¢ za-
gadnienia przemystu smazenia ryb. A wiec prze-
dewszystkiem — to, co stanowi cze$¢ najbardziej
istotng przemystu — piece. Nastepnie surowce:
ryby, ziemniaki, maka i tluszcze. Potem sam
proces smazenia, wartos¢ uzyskanego, produktu
i zagadnienia organizacyjne. Na koncu wreszcie
podaje krotki zarys tego przemystu w Anglji
i Niemczech i rozwazam mozliwosci rozwoju
smazarnictwa w Polsce.
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Wyglad pieca.

mieszczonej  obok
rycinie, juz sam
przez sie pozwala
na zorjentowanie
sie, ze przemystowe
smazenie ryb ma
zupetnie inny cira-
rakter niz zwykle
smazenie ryb, sto-
sowane w kuchni
domowej czy re-
stauracyjnej.
Odrézni¢ mozna
trzy czesci skiado-
we pieca: spodnig,
Srodkowsg i gorna.
Czes¢ spodnia, nie-
widzialna na ze-
wnatrz, obejmu-
je urzadzenie do

ogrzewania. Cze$¢ srodkowa zrobiona jest z ze-
laza walcowanego Iub lanego i posiada otwory
przeznaczone na brytwany.
otworow tern wieksza ilos¢ brytwan, a tern sa-
mem rozmiar i wydajno$¢ pieca sg wieksze.
Otwory te znajdujg sie w jednym

w ilosci od jednego
do szesciu. W gor-
nej czesci pieca
znajduje sie urza-
dzenie dla odpro-
wadzania produk-
téw spalenia i pary,
powstajacej  przy
smazeniu; urzadze-
nie to potaczone
jest rurg z otworom
komina). Szkielet
pieca jest zelazny,
boczne Sciany sg
emaljowane, stato-|
we lub wytozone
kaflami. Wystajgce
drobne czesci pieca
sg mosiezne lub ni-
klowane.
Brytwany. Bryt-
wany sg to naczy-
nia, w ktoérych od-

bywa sie smazenie; obok konstrukcji palnikow
brytwany sg zasadniczg cze$cig pieca. Dno na-
prostokatne o wymiarach

czynia zazwyczaj

Zewnetrzny wyglad pieca,
uzywanego w smazarniach, widoczny na za-

Im wigcej

DODATEK DO ,RYBY

U. Piece.

35X50 cm. albo 50X55 cm.; dno okragte nie jest

praktyczne bo nie pozwala na catkowite zuzyt-

kowanie ciepta. Wy-

sokos$¢ $cian bocz-

nych (gtebokosc)

wynosi 30 cm. Bryt-

wany wykonane sg

z zelaza kutego lub

walcowanego; zro-

bione 1z zelaza la-

nego nie sg prak-

tyczne, gdyz czesto

pekajg. Sg w uzy-

ciu rowniez bryt-

wany aluminjowe.

dajace y'ie tatwo

ogrzlewaé¢ i utrzy-

mywacé w czystosci.

Pomiedzy dnem

brytwany a otwo-

rem plyty pieca

znajduje sie zabez-

pieczenie, ktére uniemozliwia dostanie i"le wy-

biegajacego z brytwany ttuszczu i odpadkéw do

otworu z ptomieniem. W ten sposob plomien

ogrzewa jedynie dno, nie majac dostepu do $cian
bocznych.

Do przechowania w cieple usmazonych
porcyj stuzg spe-
cjalne naczynia cy-
nowe, podobne do
brytwan, a ogrze-
wane zapomoca
drugiego naczynia
napetnionego gora-
cg. wodg. Umiesz-
czone sg nad bryt-
wanarni  nieco w
gtebi, albo w spe-
cjalnych szafkach,
ktére dobudowane
sg po obu stronach
pieca, jak to widac
z zalgcz, fotografji

Rodzaje piecow.

Piece ogrzewane sg

elektrycznoscia, ga-

zem lub weglem;

najbardziej rozpo-

wszechnione sg pie-

ce gazowe. Zakta-

danie piecéw, gazowych i elektrycznych zalezne

jest samo przez sie od miejscowosci posiada-
jacych gazownie czy elektrownie.



PRZEMYSLE .SMAZENIA RYB

Piece elektryczne sa narazie w szerszeni zastosowaniu
tylko w Stanach Zjednocz. Ameryki Péinocnej, a obe-
cnie prébuja je zaprowadza¢ w Anglji. Zalety pieca elek-
trycznego sa ogromne: tatwos$¢ obstugi, czystos¢ przy
dziataniu i oszczedno$¢ w opale, bo wrazie przerwy
w smazeniu zamyka sie doptyw pradu. Wysoka jednak
cena tych piecow nie pozwala na ich szersze rozpo-
wszechnienie.

W piecach gazowych najwazniejsza cze$¢ stanowia
palniki. W uzyciu sg przewaznie palniki systemu Bun-
sena i jego odmiany. Z gtéwnej rury gazowej biegnacej
wzdtuz pieca, rozchodza sie rozgatezienia do kazdej
brytwany. Doptyw gazu daje sie regulowa¢ osobno dla
kazdego naczynia. Mozna réwniez zatozy¢ regulator au-
tomatyczny. Konstrukcje takiego regulatora samoczyn-
nego przedstawia zalgczony rysunek. Przedewszystkiem

nastawia sie skale przyrzadu na odpowiednig tempera-
ture. Zanurzony w oleju cieptomierz, bardzo czuty na
zmiane temperatury wplywa, za posrednictwem gietkiej
rurki metalowej, na wentyl samoczynny. Stosownie do
potrzeby wentyl zwieksza lub zmniejsza doptyw gazu do
palnika, utrzymujac w ten sposéb cieptote oleju na
jednym poz'omie. Znaczenie tego urzadzenia jest ogrom-
ne, bo nietylko oszczedza sie zuzycie gazu lecz takze
unika sie strat powstatych skutkiem przypalenia potraw.
Bez tego regulatora trudno orjentowac sie podczas sma-
zenia, bo przeciez olej w czasie jednominutowego ogrze-
wania brytwany pelnym gazem podnosi swa temperature
az o 10° C. Dobre dziatanie regulatora zalezy od
szczelnoéci potaczenia wentyla z cieptomierzem i od
nalezytego utrzymywania go w czystosci.

Piece gazowe majg i swe ujemne strony. Spotykamy
sie w tych piecach z trudnoscig dobrego odprowadzania
produktéw spalenia i par. Cigg do komina nie moze
bowiem dziata¢ zbyt silnie, gdyz réwnoczes$nie porywatby
ciepto ptomienia gazowego, co jest réwnoznaczne z nie-
wykorzystaniem ciepta. Zagadnienie to jest waznem,
bo wydatki na gaz sg tak znaczne iz decydujg czasami
o dochodowosci smazalni.

W piecach opalanych weglem przeprowadzono bez
zarzutu doskonate odprowadzanie dymu i par.

Wazng kwestjg jest réwniez dobre potaczenie rur
odprowadzajacych z otworem komina. Jest zasada, aby
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do przewodu kominowego obstugujacego piec smazar-
niany nie przytgcza¢ rur z innych palenisk, gdyz przewod
ten winien by¢ $cisle dostosowany do danego pieca.

Wymagania od piecéw. Niezaleznie od tej
czy innej konstrukcji piec do smazenia, powi-
nien: 1) odprowadza¢ mozliwie najlepiej pro-
dukty spalenia i pary towarzyszace procesowi
smazenia, 2) zuzywacC oszczednie dostarczone
ciepto, 3) posiada¢ zabezpieczenia uniemozli-
wiajgce dostanie sie tluszczéw i odpadkéw do
ptomienia, 4) dac sie tatwo naprawi¢ przez wy-
miane zniszczonych czesci, 5) pozatem musi
by¢ poreczny w uzyciu i trwatly. Piece odpo-
wiadajgce tym wymaganiom posiadajg dosy¢
precyzyjna konstrukcje. Kazda z fabryk ma
swoje szczeg6lne udoskonalenia, (np. w zakresie
palnikbw oszczednie zuzytkowujgcych opat
lub automatycznych regulatoréw ciepta), ktore
sg opatentowane. Fabryki doszty do obecnej
doskonatosci wyrobéw droga stopniowych ulep-
szen w ciggu lat kilkudziesieciu. W zadnym
wypadku nie mozna radzi¢ konstruowac tego
rodzaju piece po amatorsku (u kowala) jak to
doradzono u nas pewnemu przedsiebiorcy, kto-
ry staral sie o pozwolenie na przywoéz tej nie-
zbednej dla. smazarni maszyny.

Zakupno piecow. Cena pieca waha sie od
1,500 do 8,000 zt loco fabryka, zaleznie od ilosci
brytwan czyli wydajnosci pieca. Clo optaca sie
zaleznie od ilosci wagowej czeSci metalowych
pieca (niklu, miedzi itp.). Sprowadzenie pieca
z Niemiec ze wzgledu na prowadzong przez
Niemcy wojne celng, uzaleznione jest od spec-
jalnego zezwolenia Ministerstwa. Przemystu
i Handlu w porozumieniu z Ministerstwem
Skarbu.

Poczatkowo wyrobem piecéw trudnity sie
tylko fabryki angielskie; ostatnio jednak nie-
ktére niemieckie przedsiebiorstwa wystgpity
z produkcjg wiasnych piecow. Podajemy tu nie-
ktére adresy firm produkujgcych piece.

Piece elektryczne (Electric fish frying range):

1) S. Parker & Co, Premier Metal Works, Emsley
Street, Preston:

Piece gazowe (Gas fish frying range) i weglowe
(Coal fish range):

2) Acme Engineering Cc, Lid., Holbeck - Leeds.

Przedstawiciel na Niemcy:
West 13,/u.

3) Faulkner & Co., Hollinwood n. Manchester. Przed-
stawiciel na Niemcy: F. W. Lubbert, Cuxhaven Fische-
reihafen.

4) Henry Nuttal, Castle Works, Bridge Street, Roch-
dale.

M. Wilcke, Frankfurt a. M.
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5) Teilten & Co.,
London, E. G, 4,

6) E. W. Procter Triton Works, Leeds Rd. Hudders-
field,

7) XX Askan'a - Werke, A. G, Dessau 20, (Gas -
Fischbackherde).

Limited Upper, Thames Street,

Regulatory automatyczne do utrzymywania jedno-
stajnej temperatury zaktada: firma F. G. Kromschrcder,
A. G., Osnabrick, (Reguto - Temperaturregler). Kazda
z tych fabiyk wysyta na zadanie cennik i szczegétowe
oferty.

DODATEK DO

,»,RYBY

Narzedzia pomocnicze. Oprdcz pieca uzy-
wajg, smazarnie szereg pomocniczych maszyn:
do oczyszczenia ryb z tusek, do obierania ziem-
niakéw, do krajania ziemniakow, clo mieszania
ciasta i wyciskania ttuszczu z odpadkéw. Przy-
rzady te sg wyrabiane przez fabryki piecéw,
a zakupienie ich moze by¢ dokonane dopiero
po uprzedniej kalkulacji, ktéraby uzasadniata
ich uzycie (np. konieczno$¢ mechanizacji z po-
wodu wielkich obrotéw smazarni). Obszernigj
omowimy te przyrzady przy surowcach.

I1l. Surowce.

Ryba. Do smazenia uzywa sie w Anglji
przewaznie ryby tanie z tych gatunkow, ktore
czy to z racji rozmiarow, wygladu, czy tez po-
prost-u uprzedzenia publicznosci nie sg popu-
larne na rynku. Pozatem jednak zuzywa sie
inne- gatunki, ktore sg przedmiotem masowych
potowow, a wiec ryby z rodziny wattuszy (dor-
szOw) i sumow oraz rozmaite ryby ptaskie.

Z rodziny wattuszy (Gadidae) smazy
sio sze$¢ gatunkow: Gadus morrhua — wattusz,
G. aeglefinus, Lola rulgaris-mietus, G. virens,
G. merlangus-witlinek, Marhicius vulgaris.

Rodzina piast, ug (Pleuronectida) do-
starcza: Pl. platessa-gtadysa, Solea wvulgaris-
sola, Rhombus maximus-skarp, Hippdglos.us
vulgaris, P. limanda -zimnica, P. flesus-stornia,
Rhombus laevis, Pl. microcephalus.

Wiele gatunkéw ryb nie posiada dotychczas
nazw polskich, podaje wiec wszedzie nazwy
facinskie jako naukowe.

Sledzie smazy sie dotad w matej ilosci.
Pozatem smazarnie przerabiaja, wszelkie inne
ryby spotykajgce sie w pewnym odsetku przy
masowych potowach. Sg to nietylko drobne lecz
i wieksze okazy oraz takie ktére, ze wzgledu na
szpetny wyglad zewnetrzny (niektére z rodziny
sumoéw) i wielka ilos¢ kolcéw, znajdujg w sma-
zarniach jedynego odbiorce.

Ryby zakupuje sie: cale, czeSciowo oczy-
szczone lub oprawione zupeinie. Cate ryby
trzeba do smazenia oczysci¢. Ucina sie gtowe
wraz ze skrzelami i pletwy, oczyszcza sie
z wnetrznosci i oskrobuje z. tuski. Do zdziera-
nia tusek stuzg osobne przyrzady, poruszane
elektrycznie lub recznie. Rybe oczyszczong
z osci, kraje sie na rowne porcje i wymywa do-
ktadnie w zimnej wodzie.

W Anglji i Niemczech istniejg nawet przed-
siebiorstwa trudnigce sie oczyszczeniem ryb,
dostarczajac smazarniom towar oprawiony oraz,
bez gtowy i wnetrznosci (przy dalszych odle-
gtosciach zaoszczedza, sie przytem na. przewozie
przesytki). RoOwniez dostarcza sie mieso ryb

zupetnie oczyszczone, z osci nawet, pokrajane
na porcje pot, jedno kilowe i wieksze. Jest to
tak zwany ,filet“, ktéry w stanie zamrozonym
moze by¢ przesytany na znaczne odlegtosci. Taki
filet przed uzyciem go do smazenia trzeba, na-
przéd odmrozi¢ zanuzajgc do zimnej wody, pu-
czem 'dzieli sie go na odpowiednie porcje i wy-
mywa dokitadnie.

Mieso ryby naogdt szybko sie psuje, bo
bakterje gnilne majg w wilgoci i cieple dosko-
nate warunki rozwoju. Przeciwdziata¢ temu
mozna przechowujac ryby w .chlodzie. Wieksze
ilosci ryb umiesci¢ mozna w chtodni, mniejsze
ilosci przechowuje sie w szafce. — lodowni.
Najprostsza, takg lodownig moze by¢ zwyczajna
szafka drewniana, o podwdjnych Sciankach
obitych wewnatrz blachg, cynkowa. Przestrzen
wolng miedzy Sciankami wypetnia sie mater-
iatem izolujacym np. torfem, a kawatki lodu
umieszcza sie na dnie pod rusztowaniem, na
ktoérein ktadzie sie ryby.

Ziemniaki. Do ryby smazonej podaje sie
zwykle smazone ziemniaki w plasterkach.
Smazarnie zakupujg ziemniaki wagonowo w ga-
tunku najlepszym, bo tylko dobra, ich odmiana
daje mato odpadkéw i nie nasigka, zbytnio thu-
szczem. Przygotowanie ziemniakdéw do smaze-
nia. obejmuje mycie, obieranie z| tupin i krajanie
na plasterki. Ziemniaki obrane umieszcza sie
w zbiorniku obitym cyng, cynkiem lub alumin-
jum. Do obierania uzywa sie czesto maszyny
t. zw. Potato-peeler, poruszane recznie, moto-
rem naftowym lub elektrycznoscig. Wydajnos¢
pracy wynosi 5 do 35 kg. ziemniakbw na. mi-
nute. Sa to jednak kosztowne przyrzady
(250—1 500 zt.). Do krajania na, plasterki stuzg
rowniez maszyny: mata reczna .kosztuje 50 zi,
wielkie za$ ,,Potato chipper” 700 zt, a zaopatrzo-
na motorem elektrycznym 1,200 zt. Do' noszenia
ziemniakéw uzywa sie wiader emaljowanycli.
Do nabierania pokrajanych ziemniakow stuza
topatki cynowe z krotka raczka.
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W Szkocji podaje sie zamiast ziemniakow
fasolke Ilub groszek, gotowane w specjalnym
aparacie. Jest to o tyle wygodnem, ze nie wy-
maga tak duzo zachodu i pracy co przy ziemnia-
kach. W Niemczech za$ najbardziej rozpo-
wszechniong jest satatka z gotowanych ziem-
niakéw polana sosem.

Maka. Jezeli ziemniaki sg tylko dodatkiem
to ciasto jest nieodigczng czescig ryby smazo-
nej. W ciescie macza sie doktadnie porcje ryby,
w celu otrzymania powitoki na zewnetrznej
czesci. Powloka ta ochrania w czasie smazenia
soki wartosciowe znajdujace sie wewnatrz mie-
sa ryby i nada.je potrawie wiasciwy aromat.
Doi robienia ciasta, przyrzadzonego sposobem
zwyczajnym, uzywa sie maki pszennej naj-
lepszego gatunku. Make zaprawia sie jajem,
dolewa wody i miesza tak dlugo, az znikng
wszelkie grudki i utworzy sie masa podobna
do Smietany. Do zarabiania ciasta stuza przy-
rzady o pojemnosci 8 i 18 litréow, w cenie 150
i 300 zt. Z naczyn potrzebne sg miski emaljo-
wane, tyzka drewniana oraz wiadro emaljo-
wane.

Thuszcze. Thuszcze uzywane do smazenia sg
pochodzenia, zwierzecego lub roslinnego. O wy-
borze decyduje tu jakos¢ i cena .ttuszczu. Dla
tego tez powodu smalec zostat Wyparty przez
tansze oleje roslinne. Do smazenia przydatne
sg jedynie oleje nie schngce i powoli schnace,
a wiec olej bawetniany, rzepakowy, z bobu soja,
oliwa i olej z orzechéw ziemnych. Istniejg
w handlu mieszaniny tych olejéw, przyczem
chodzi o to, zeby skiadniki miaty zblizong tem-
perature wrzenia.

Smazarnie, angielskie i niemieckie uzywajg
oleju z nasion bawelny z powodu wielu zalet
jakie posiada.. Dla celow smazarnictwa uzywa
sie najlepszego gatunku, barwy przezroczystej
0 smaku obojetnym (bez smaku). Zakupuje sie
go w beczutkach w ilosci nieduzej, aby unikngc
zepsucia.

Olej bawetniany zawiera do 2% wolnych
kwaséw thluszczowych, ktére wystawione, na
dziatanie powietrza powodujg rozkiad oleju,
dajacy sie rozpozna¢ po czerwonawem zabar-
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wieniu i gorzkim smaku. To tez do uzycia odle-
wa sie do cynowej butli matg ilos¢ wystarcza-
jacg na dni kilka, a beczutke szczelnie sie za-
tyka. W uzyciu olej bawetniany jest oszczedny,
ryba smazona w nim zachowuje po ostudzeniu
dawny kolor i smak ma dobry. Olej jest ztym
przewodnikiem ciepta, to tez moze sie przypa-
lic na spodzie brytwany podczas, gdy w war-
stwie wierzchniej nawet wrze¢ nie zacznie.
Dlatego koniecznem jest ciggte mieszanie oleju
celem wyrownania cieptoty. Dobry olej, gdy
dojdzie cto temperatury wrzenia (od 180° do
220°C) wydaje pare niebieskawg, zty gatunek za-
czyna wtedy dymi¢. Wrzacy olej ogrzewany
nadal silnie,, osigga cieptote, przy ktorej sie
przypala i rozktada. Dzigki badaniom nauko-
wym zdotano zestawi¢ takie oleje, w ktérych
temperatura, rozkiadu (t. j. przypalenia) jest
znacznie oddalong od temperatury wrzenia
przy ktérej sie smazy; a wiec naog6t jest mata
obawa, zeby wskutek podwyzszenia -cieptoty
przy smazeniu takim olejem mozna byto spo-
wodowaé wydzielanie sie niepozgdanego gazu.
Powyzej temperatury rozkiadu istnieje punkt
przy ktérym olej sie zapala. Przy zakupnie
oleju zadaja smazarnie podania tych trzech
waznych dla orjentacji punktow, wrzenia, przy-
palenia sie i zapalenia sie oleju.

Olej po parokrotnem uzyciu ma zawsze ten-
dencje do zgestnienia, wiec w razie potrzeby
przecedza sie go sitkiem Kkilkakrotnie, usuwa-
jac przez to rozmaite odpadki. Gdy sie tego
nie przestrzega, olej gorzknieje a porcje otrzy-
mujg kolor brudny i poplamiony.

Istniejg fabryki, ktoére produkuja specjalne
oleje dla smazarnictwa. Oto kilka adresow
fabryk angielskich i niemieckich:

1) The London Selt Co. Ltd. Edible oil refiners,
373/375 Albany - Red, Camberwell London, S. E. 5.

2) Ellioth Davies Ltd. Princeps Road South, Man-
chester.

3) Brinkmann & Mergel, Oelwerke (olej ,,Bafra“)
Haarburg.

4) ,,Oelfabrik - Konigsbach", Konigsbach (Baden).

W Polsce od kilku lat rozwija sie produkcja
olejow jadalnych, obszerniej jednak jest omoé-
wiong w rozdziale ostatnim.

V. Produkt gotowy.

Proces smazenia. Smazenie i obstugiwanie
pieca, nie jest rzez.g tatwg, a sztuke ta nabyc¢
mozna jedynie przez praktyke u dobrego, fa-
chowca, Zagranicg urzadzane sg kursy sma-
zenia, albo przez organizacje naukowe, (np.
Forschungsinstitut  far die Fischindustrie,

Allona) albo przez firmy sprzedajace- piece
(np. M. Wilcke, Frankfurt a/M. West 13).

Smazenie mozna rozpocza¢ gdy sie ma przy-
gotowane porcje ryby, ciasto i plasterki ziemnia,-
ké-w a olej w brytwanie osiaggnie temperature
wrzenia. Przy temperaturze nizszej nastepuje
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zbytnie nasigkanie porcji tluszczeni, przez co
potrawa staje sie niesmaczng; przy -cieptocie
za$ wyzszej nastepuje zaskorupienie powitoki
z ciasta, podczas gdy wewngtrz migso ryby Po_
zostaC moze surowe.

Do smazenia powinno sie wiec, koniecznie
stosowa¢ odpowiednig temperature, przy kto-
rej otrzymuje sie potrawy smaczne i zaoszcze-
dza sie ttuszczu. Dla smalcu wynosi ta ciepto-
ta 177" C, dla oleju bawelnianego' i z orzechow
ziemnych 200°. O ile odchodzimy od tej tempe-
ratury choéby o 9° C (przy tluszczach zwierze-
cych), lub o 18° (przy tluszczach roslinnych), to
strata tluszczu przy smazeniu wynosi az 25%.
Dowiddt tego amerykanski uczony Artur D.
Folms

Porcje ryby doktadnie umaczane w ciescie
uklada sie w sitku uwazajac, aby nie przy-
legaty mocno do siebie, bo powoduje to zlepie-
nia. Sitko zanurza sie we wrzacym oleju, ktory
powinien przykrywac catkowicie warstwe por-
cyj, opadajaca na spod brytwany. W chwili
zanurzenia cieptota oleju obniza, sie (nawet
0 50" Cl co jest zrozumiatem bo powloka z cia-
sta i mieso ryby zawierajg znaczne ilosci wody,
ktéra, zetkngwszy sie z wysoka cieptota wypa-
rowuje, pochtaniajgc cze$¢ ciepta.. Proces sma-
Zenia trwa, do pieciu minut, przyczem po dwu-
trzech minutach obraca sie porcje na druga
strone. Ryba jest usmazong jesli wyptywa na
wierzch i osigga, kolor jasnodironzowy, catko-
witg jednak pewno$¢ mozna, uzyskac jedynie
w drodze doswiadczenia. Porcje usmazone wy-
ciagga sie z sitkiem pozwalajgc im ocieknaé
z thuszczu. Wydajnos¢ jednej brytwany wy-
nosi od 75 do 150 porcyj na jednag godzine (we-
dtug zapodan fabrycznych).

Plasterki ziemniakéw smazy sie w ten sam
sposob, tylko nieco krécej jak ryby. Pieca, nie
powinno sie pozostawi¢ bez dozoru, bo olej moze
sie zapali¢. Sta¢ sie to za$ moze wskutek
zetkniecia sie pary oleju z gorgcym dymem
Pozar przenosi sie z przewodu kominowego ru-
chem wstecznym az nad brytwane i zapala
olej. Dopiero zamkniecie zasuwy nad brytwa-
na odcina doptyw powietrza wskutek czego
ogien gasnie. ROwniez nieostrozne obchodze-
nie sie z ogniem (np. przy paleniu papieroséw)
moze spowodowac zapalenie sie oleju.

Po catodziennem uzyciu oczyszcza sie piec
bardzo starannie.

Warto$¢ pokarmowa. Dobro¢ potrawy za-
lezy od gatunku ryby, przyrzadzonego ciasta,
jakosci tluszczu i temperatury smazenia. Da-

*)  Wydawnictwo Latoratorjum Ichtjologji w Astra-
chaniu, rok 1927, p. t. ,,Piszczewaja i pitatiela&a cennost
ryb i morskich ziwotnych®.

DODATEK DO ,RYBY

nia urozmaica sie przez podawanie zimnych
zakasek z. ryb i zupy rybnej.

Potrawa z ryb smazonych posiada wielkg
wartos¢ odzywcza dla organizmu ludzkiego
z powodu: 1) sktadnikéw wartosciowych, ktére
zawiera, 2) tatwego przyswajania, tych skiadni-
kéw przez, organizm, 3) wartosci nasycajacej
czyli zaspokojenia gtodu na czas dtuzszy.

Podstawowe sktadniki rozmaitych pokar-
mow i wartos$¢ cieplikowa (dostarczonego' orga-
nizmowi ciepta) przedstawia zestawienie wyni-
kéw analizy miesa wotowego, S$ledzia solonego
i szprota $wiezego.

Woda Biatko Tiuszcz cygp?lritlfosv(\:/a
Sledz matjas 62,3 211 16,6 2509
szprot Swiezy 70,8 175 11,7  1800Kaloryj
mieso wolowe 68,5 20,9 10,6 1786
Mieso ryby posiada znaczng ilo$¢ biatka,

ktore jest najbardziej potrzebnym materjatem
dla organizmu ludzkiego. Procz ttuszczu za-
wiera witaminy i jod, co czyni mieso ryby
godnem zalecenia dla wycienczonych i przy-
chodzacych do zdrowia organizméw. Sg nawet
gtosy przypisujgce zanik choroby angielskiej
(krzywicy) w Wielkiej Brytanji, masowemu
spozyciu pokarmu rybnego. oS¢ energji
cieplnej, dostarczonej organizmowi przez po-
trawy z ryb, réwniez nie jest mniejsza w po-
réwnaniu z miesem wotowem (zalezy to od ttu-
szczu ktérego: ilos¢ zmienia sie u ryb w poszcze-
go6lnych sezonach). Sama, warto$¢ energji
cieplnej zawarta w rybie smazonej jest trzy-
krotnie wiekszg w poréwnaniu z rybg gotowa-
ng, ktora, zawiera znaczne ilosci wody.

Organizm ludzki przyswaja sobie skiadowe
czesci rozmaitych pokarmow jedne tatwiej,
inne za$ trudniej. Badania, poréwnawcze naj-
lepiej Swiadczg o- wielkiej wartosci pokarmu
rybnego. Przytoczone zestawienie, poda.je jaka
cze$¢ dostarczonego pokarmu przyswaja orga-
nizm w poszczegélnych wypadkach:

Biatko Tiuszcz Sole
ryba wattusz + . ++ 95 -9 974 % 775 %
mieso wotowe ¢+ 1+ + 959 % 94 -95 82,-%
mleko.......ccovvvevenn. 935 % 95,-% 50,-%

Widzimy wiec, ze naogot ryby tatwiej sie
przyswaja, niz inne pokarmy.

Jezeli chodzi o wartos¢ zaspakajania, gtodu
na dtuzszy okres czasu, wskutek spozycia ryby
smazonej, to badania, przeprowadzone w Insty-
tucie fizjologicznym Uniwersytetu w Hamburgu
przez Dr. O. Kestnera stwierdzajg wielkg war-
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tos¢ pod tym wzgledem wierzchniej przysma-
zonej czesci ryby.

Odpadki. Przy oczyszczeniu ryb jak réwniez

przy smazeniu powstajg odpadki, nie sg one
jednak bezwartosciowe, gdyz mozna je odpo-
wiednio zuzy¢. Odpadki powstate: przy oczy-

szczeniu ryb skitada sie w zelaznej skrzyni ze
szczekiem wiekiem. Sprzeda¢ je mozna fabry-
ce produkujgcej make rybig, bardzo ceniong
w gospodarstwie hodowlanem.  Odpadki ze
smazonych ryb odkiada sie do cynkowego na-
czynia umieszczonego obok pieca. Zawierajg
one znaczne ilosci ttuszczu, ktéry mozna wy-
cisng¢ zapomocag odpowiedniej prasy, zwanej
po ang. ,,Oil-extraktor (pojemnos¢ przyrzadu
7 i 14 litréw, cena. 100 i 150 zb). Thuszcz, w ten
sposob otrzymany nadaje sie dla fabryk kleju
czy mydta, a wyttoki sg doskonatg karma dla
ptactwa domowego.

Kasowe zestawienie miesieczne. Celem przed-
stawienia catosci wydatkow smazarni, poclaje-

V. Zagadnienia

Czystos€¢. Smazarnie istniejgce w Anglji
prowadzone sg albo sitami jednej rodziny, albo
sg to wielkie nowoczesne przedsiebiorstwa po-
siadajgce mnostwo oddziatdw w szeregu miej-
scowosciach.

Jednostki Kkierownicze odznacza¢ sie powin-
ny nietylko talentem organizacyjnym i zapo-
biegliwoscig lecz takze zamitowaniem do czy-
stosci, ktora, odgrywa tu pierwszorzedng role.
Robotnicy smazarni muszg mie¢ .zrozumienie
dla. przestrzegania nadzwyczajnej czystosci,
a obstuga lokalu powinna umie¢ da¢ wyjasnie-
nia na zapytania odbiorcéw dotyczace ryb
smazonych.

Reklama. Powodzenie smazarni zalezy nie-
tylko- od dobroci i taniosci potrawy lecz w réw-
nej mierze od celowo prowadzonej propagandy,
zwlaszcza tam, gdzie to jest nowoscig a odbiorce
trzeba sobie dopiero zdobyé. Mnoéstwo ludzi
czuje odraze do spozycia ryb morskich, a to
nie wskutek zawodu ktéregoby doznali jedzac
rybe, lecz, jedynie wskutek mylnego wyobraze-
nia o tym smaku.

Jeszcze- przed otwarciem smazarni prowadzi
sie odpowiednig akcje w dziennikach miejsco-
wych zapomocg artykutéw popularno nauko-
wych. Ma to- na celu wzbudzenie zaintereso-
wania dla tak zdrowego produktu spozywczego.
Sam moment otwarcia wyzyskuje sie na zor-
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my zestawienie: miesieczne smazarni niemiec-
kiej wydajacej sze$¢set potraw dziennie:

4500 kg. filetu (ryba wattusz)..................... zt. 5.400.—
4500 kg. ziemniakOw 11 .....ccovvieiinnnnne zt. 1080,—
Olej bawelniany + .., zt. .2,400.—
Maka 1+ B zt. 400.—
Korzenie i przyprawy (jarzyna sol itp.) + + zt.  400.—
Gaz (opat i SwiattO)......ccoociiiiiiiis zt. 720—
Podatek Obrotowy.........c.ccoceoiieiiiiiiienns zt.  200)—
CZYNSZ it zt. 2.000.—
SHIZDA. ..o zt. 2.000.—
ROZNE....ccciiiiiiiins zt.  400.—
Wydatki razem:  zi. 15.000,—
Dochody:
albo: A/18.000 porcyj po zt 1— zt. 18.000.--—
albo: B/ ,, " po zt. 120 zt. 21.'600.--
Zysk miesieczny: albo A/ -3.000.-
albo B/ 6.600,—

Jak widac¢ z tego porcja ztozona z pot funta
czystego miesa bez osci i z pét funta smazonych
ziemniakow sprzedaje sie bardzo tanio, dajac
w rezultacie znaczny zysk smazarni.

organizacyjne.

ganizowanie w tej uroczystosci udziatu przed-
stawicieli miasta, lekarzy, prasy itd. Urzadza
sie réwniez od czasu do czasu bardzo tanie je-
dzenie probne w celu zjednywania statych od-
biorcow. Jezeli sprzedaje sie czes¢ potraw do
do-méw odbiorcow wtedy zwraca, sie bacznag
uwage na opakowanie. Uzywa sie wylacznie
biatego, papieru pergaminowego (nie nasigka
ttuszczem)-oraz torebek specjalnych z grubsze-
go papieru. Torebki z widniejgcg na nich nazwag
firmy sg waznym $rodkiem reklamowym.

Plakaty duzego formatu spetniaja, swe zada-
nie, jezeli sa umieszczone w odpowiedniem
miejscu (np. dworzec kol., stadjon sportowy,
kina). Rysunek plakatu, najlepiej barwny,
przedstawia¢ winien porcje ryby smazonej
w ten sposob, aby wzbudzi¢ w ogladajacym
uczucie checi zjedzenia takiej potrawy. Na-
pisy, krotkie a rzucajgce sie w oczy, zwracajg
sie do przechodnia w formie rozkazujgcej i po-
daja réwnoczesnie uzasadnienie takiego poste-
powania: np. Jedz rybe smazona, bo zawiera
duzo biatka niezbednego dla organizmu,
Jedz czesto rybe, a zachowasz zdrowie, — Tanig
rybg smazong zaspokoisz gtéd na czas dtugi,
itp. W prasie miejscowej dobrze: jest zarezerwo-
wac sobie mate miejsce na okres kilku mie-
siecy, dla umieszczania reklam urozmaiconych
ciggla, zmiang tresci.
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Lokal. Lokal smazarni, potozony przy ruchli-
wej ulicy, pocigga zdaleka czytelnym wielkim
szyldem i gustownie urzadzong wystawg. Za
wie-lIkiem oknem wystawowemu wida¢ na. tale-
rzu porcje ryb smazonych ubrane jarzyng. Po
bokach tablice i obrazy przedstawiajace zna-
czenie i warto$¢ ryb smazonych. Wewnatrz lo-
kalu czystos¢ bez zarzutu. Podtoga pokryta
linoleum, ksylolitem lub posadzka, a jezeli jest
drewniang to pomalowana farbg olejng. Scia-
ny wytozone kaflami lub pomalowane farba
olejng. Na Scianach jak najmniej ozdob wszel-
kiego rodzaju. Powietrze Swieze dzieki dobrze
rozmieszczonym wentylatorom elektrycznym.
Zalgczone plany podajg dwa typy smazarni
angielskich.

DO DA TE K DO

,.RYB Y"
MIEJSCE
zIEM NWKI  hC
MYCIR
PIE C

Labfi RYBY
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| WEJSCIE '

| PtIEHI tHLfl NrtCZYN |

PLAN 5MAZARNI  ---- 3KL.EPLJ

Plan pierwszy przedstawia zwyczajng sma-
zarnie, w ktorej mozna spozy¢ na miejscu po-
trawe. Drugi natomiast podaje rozmieszczenie
innego typu smazarni (typ smazarni sklepu),
gdzie sprzedaje sie smazong rybe jedynie do
doméw odbiorcéw. Lokal jest tu polaczony
z izbg pracowniczg co zmusza do przestrzega-
nia wyjatkowej czystosci. Utozenie sprzetéw
i narzedzi obok pieca pozwala na szybkg i wy-
dajng prace. Jezeli pracownia miesci sie w szo-
pie, to musi by¢ zabezpieczona przed zimnem
i deszczem, z poditogg betonowg nachylong dla
dogodnego odptywu.

Potrawy wydaje sie regularnie, dwa. razy
dziennie w godzinach dostosowanych do wy-
magan publicznosci.

V1. Przemyst smazenia ryb zagranica.

Anglja. Anglja otoczona morzem bogatem
w ryby posiada nadzwyczaj dogodne warunki
dla rozwoju smazarnictwa. Pierwsze wzmianki
0 smazarniach istniejg z roku 1850. Obecnie
liczba smazarni dochodzi do trzydziestu ty-
siecy. Londyn ma 3,000 smazarni, Manchester
880, Liverpool 830, mniejsze miejscowosci po
kilkadziesiagt, a gdzie sie nie optaci prowadze-
nie smazarni, tam auta specjalne zaopatruja
ludnos¢ w rybe smazong. W kazdej prawie re-
stauracji, jadtodajni czy hotelu otrzyma¢ mozna
potrawe z ryb smazonych.

Przemyst smazenia ryb w Anglji jest wazng
dziedzing zycia gospodarczego, 0 czem Swiadczg
wkilady pieniezne siegajgce 400 miljonéw zito-
tych, oraz wysoko$¢ obrotu rocznego dochodza-
ca do dwu miljardéw zlotych. Smazarnie sg
jednym z najwiekszych odbiorcéw ryb mor-
skich a majac w lecie najkorzystniejszy obrot
zatrudniajg flote rybacka, ktéra w tym czasie
ma swoj gorszy sezon. Potrawa z ryb smazo-

nych ma zwolennikéw nie. tylko w warstwach
najnizszych lecz takze w sferach $rednich i za-
moznych a najwykwintniejsze lokale restau-
racyjne posiadaja, piece smazarniane. W loka-
lach smazarn spozywa sie zaledwie 10% ryb
smazonych, podczas gdy 90% sprzedaje sie do
domow odbiorcow. Jak wida¢ z tego smazar-
nictwo posiada réwniez donioste spoteczne zna-
czenie, gdyz gospodyni domu jest odcigzong
w swej pracy dostajgc gotowa, potrawe, ktorg
przygrza¢ jedynie potrzeba.

Rozwdj przemystu smazenia ryb postepuje
w Wielkiej Brytanji ciggle naprzéd, dzieki
znacznym subwencjom rzgdowym (przewaznie
na cele propagandowe) i wspoétdziataniu Zwigz-
ku Smazarh oraz Instytutéw naukowych.

Niemcy. Niemcy zapoczatkowaly u siebie
przemyst smazenia ryb, wychodzac z nastepu-
jacych zalozen gospodarczych. Rocznie spro--
wadza sie tam $ledzi i migsa mrozonego za su-
me okoto 400 miljonéw zlotych, podczas gdy
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znaczng cze$¢ potowdw wiasnej floty rybackiej
(okoto 50 miljonébw kg.) muszg sprzedawac
Anglji z powodu braku odbiorcow krajowych.
W lecie trzecia czes¢ floty rybackiej stoi bez-
czynnie, bo w tym wiasnie okresie istnieje nie-
che¢ do spozywania ryb morskich. Gdyby uda-
fo sie zatozyC tysigcpieéset smazarn przerabia-
jacych po stopiecdziesigt kilogramow ryby
dziennie, to zatrudnitoby sie flote rybacka
w ciggu catego roku, a rybotéwstwo obok rol-
nictwa statoby sie drugim czynnikiem wyzy-
wienia kraju.

Niemcy zwrocity baczng uwage na stosunki
angielskie. Zaproszono przewodniczacego an-
gielskiego Przemystu Smazarh Rybnych p. Lof-
tas, ktory jest wybitnym fachowcem i znawcg
tej dziedziny. Pierwszg smazarnie otwarto
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w Hamburgu w roku 1924 a juz w 1926 byto na.
terenie Niemiec dwieScie smazarn. Powstaja
one przewaznie przy dotychczasowych sklepach
rybnych. W Cuxhaven zatozono Zwigzek Sma-
zarn (Verband Deutscher Fischbaeckereien),
a. Instytut naukowy w Altonie (Forschungsin-
stitut fur die Fischindustrie) swojemi bada-
niami przyczynit sie do szeregu ulepszen w tej
nowej dziedzinie. Roéwniez i przemyst popart
te poczynania organizujgc w krotkim czasie
produkcje piecéw krajowego wyrobu. Pomoc
pieniezna rzgdu umozliwita przeprowadzenie
odpowiedniej propagandy. Nie mozna sie wiec
dziwi¢, ze w tak krotkim czasie poszczycic sie
moga Swietnemi wynikami.

We Francji jest smazarnictwo dopiero w po-
czatkach rozwoju

VII. Zagadnienie smazarn w Polsce.

Uswiadomienie. Ryba jest w Polsce dotych-
czas luksusem i pojawia sie na stole przecietnie
zamoznej rodziny zaledwie kilka, razy do roku.
Tymczasem ryba morska jako tania i zdrowa
powinna sie sta¢ pokarmem powszednim warstw
jaknajszerszych.  Bogactwa rybne stojg otwo-
rem dla tych, ktorzy je zdoby¢ potrafig, lecz
plany rozwoju naszej floty rybackiej wcigz uty-
kajg wobec braku rynkéw zbytu. Trzeba, naprzod
stworzy¢ zapotrzebowanie na ten produkt przez
planowe uswiadamianie o korzysciach pokar-
mu rybnego. - Zadanie to speinia u nas czaso-
pismo RYBA. Gdy ugruntuje sie $wiadomos¢
koniecznosci  dostarczenia organizmowi tak
zdrowego pokarmu wowczas znajda sie ludzie,

ktérzy zapoczatkuja u nas przemyst smazenia
ryb.

Piece i surowce. Rozwazy¢ wypada jak
przedstawia sie kwestja maszyn i surowcéw.
Co do piecéw to te musiatoby sie sprowadzac
z zagranicy, az do czasu kiedy wiasny prze-
myst bedzie zainteresowany w wyrobie tych
maszyn, a sta¢ sie to moze dopiero wtedy, gdy
bedzie w Polsce kilkanascie smazarni.

Rybotowstwem morskiem trudni sie okoto
tysigca rybakow posiadajgcych 108 kutréw mo-
torowych i 820 todzi zwyczajnych (wedlug sta-
nu z konca roku 1928). Jak przedstawiajg sie
wyniki polowdéw ze wzgledu na. ilo$¢, wartosc,
gatunki ryb oraz miejsce zbytu obrazuje nam

statystyka za rok 1928, opracowana przez Mor-
ski Urzad Rybacki w Gdyni.

Sprze_dgno F\’/\szggﬁgi‘?gho Wywiezi'ono

na miejscu  wedzariach do Gdarnska

ton tys.zt ton tys.zt ton tys.z

Szprot 222 67 137 48 191 66
Ptastuga * + 1 194 192 63 62 515 542
Sledz .... 155 115 12 8 87 62
L0s0§ === 10 52 26 133 188 953
Dorsz . ... 75 72 1 1 122 124
Wegorz + 1 20 85 42 178 60 256
Inne ryby 1 84 137 14 23 67 11
Razem: 760 720 295 453 | 1266 2114

Terenem potowodw jest pas wod przybrzeznych.

Niektére gatunki, jak dorsze czy plastugi
nadawatyby sie do smazenia, brak jednak
chtodni i przedsiebiorstw handlowych, ktéreby
dawaly rekojmie regularnej dostawy. Gtéwnym
odbiorcg ryb z naszego wybrzeza jest. Gdansk,
ktéry dyktuje ceny wedlug swego uznania.
W razie obfitych potowéw ceny spadajg tak da-
lece, ze nie oplaca sie wyjezdza¢ na potowy.
Nie miatoby to miejsca gdyby odbiorcg zostat
obszerny rynek krajowy.

Poczatkowo smazarnictwo musi sie oprzec
na rybie sprowadzanej z zagranicy, co jednak-
ze nie nastreczy wielkich trudnosci, gdyz juz
obecnie do Helu zawijajg statki dunskie przy-
wozace zywe dorsze. Na przywoéz filetu z Nie-
miec potrzebne jest zezwolenie. Podanie wnosi
sie do Departamentu Weterynaryjnego Mini-
sterstwa Rolnictwa (oplata stemplowa zt 6,100).
Cto na dorsze' wynosi zt 9,70 za 100 kg., na Sle-
dzie Swieze czy mrozone zt 2,— za 100 kg.
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Kwestja maki jak i ziemniakéw nie nastre-
czy zadnych trudnosci.

Z tluszczéw zwierzecych posiadamy smalec,
a dla wyrobu oleju roslinnego doskonaty suro-
wiec w postaci rzepaku. Gdyby z powodow kal-
kulacyjnych optacato sie uzywac oleje roslinne,
to przeciez posiadamy dla rafinacji olejéw no-
woczesnie urzadzone zakltady przemystowe
a mianowicie: Lwow, Menor Sp. z 0. 0., Z6&t
kiewska 110, Bedzin Matobactz, 1. D. Potoka Sy-
nowie, Bielsko. Hoffmann i Ska, Schicht w Pol-
sce, Gdansk, Aarhus Oelfabrik, Brosctikischer-
weg 18, Gdansk, Couronne, Langgasse 67, Gdarisk
Oliwa, Domag A. G. Danzigerstrasse 17-18.
W najblizszym czasie powstang wielkie olejar-
nie w Gdyni i w Gdansku, ktore przystgpig do
wyrobu surowych olejéw roslinnych.

Wybdr miejsca i organizatorzy. Jakie miej-
sca nadajg sie na zorganizowani© smazarni
i kto powinien sie tern zajac?

Z nadmorskich miejscowosci naclaje sie
przedewszystkiem Gdynia, gdzie smazarnie mo-
ga liczy¢ na odbiorcow wsrdod robotnikéw por-
towych, zatogi wojskowej, letnikOw i turystow.
Organizacjg zajg¢ sie powinny restauracje, we-
dzarnie ryb morskich lub jednostki rozporza-
dzajace odpowiednim kapitatem.

Wewnatrz kraju odpowiedniem miejscem
dla smazarni sg wielkie skupienia ludnosci jak
Warszawa, +t0dz, Katowice itcl, w ktérych
zwihaszcza ludnos¢ zydowska, przyzwyczajona
do czestego spozywania potraw rybnych, moze
stanowi¢ poczatkowych odbiorcow. Organizacjg
mogtaby sie zaja¢ ktérakolwiek z fabryk kon-
serw rybnych, wyzyskujac w ten sposéb mar-
twy sezon okresu letniego.

DODATEK DO

,,RYBY"

Inicjatywa poczatkowa musi by¢ prywatna,
co zapewni tej akcji szybszy postep. Czynniki
rzagdowe czy samorzgdowe powinny jednak oka-
za¢ dla tej sprawy pelne zrozumienie i popar-
cie. (Obecnie zachodzi przedewszystkiem po-
trzeba blizszego zapoznania sie z przemystem
smazarnianym Anglji i Niemiec).

Wptyw na bilans handlowy. Czy sumy wy-
dane z kraju na sprowadzenie ryb nie bedg
obcigza¢ niepotrzebnie nasz bilans handlowy?
Ryby morskie uzywane w smazarnictwie sg ta-
nie a. w poczatkach przeciez nie bedg to wielkie
ilosci. Gdyby nawet przywoéz ten nabierat cha-
rakteru masowego, to roéwnoczesnie zmniejszy
sig spozycie pokarmu miesnego naszej pro-
dukcji hodowlanej (jak mieso wotowe, wieprzo-
we). Produkcja ta bedzie musiata znalezc,
szersze rynki zbytu zagranicg, co w zupetnosci
zrownowazy wydatki na tanie ryby morskie.
Korzysci natomiast zapoczatkowanego przemy-
stu smazenia ryb bedg ogromne. Ryba sma-
zona utlOruje droge szerszemu Spo-
zyciu tanich ryb morskich, a teni
samem spowoduje i przyspieszy
koniecznos¢ skierowania naszego
ilybolowstwa na bogate w ryby te-
ileny morzg Pdélnocnego Smazar-
nietwo przyczyni sie do powstania
wlasuego liandlu ryb morskich,
opartego na wielkim i statym ryn-

ku krajowym, podnoszgc zamo-
znos$¢ naszychryba® w i zaciesni a-
ja¢ wezty, ktdre nas taczg, — z mo-
rze m.

VZZZ. Literatura.

Podstawowsg rzeczg o smazarnictwie jest podrecznik
wydany w jezyku angielskim: Loftas W. ,,The iish frier
and his trade" wydawca The fish trades gazette, Lon-
don, E. C. 3. Skrot niektérych rodziatow tej ksigzki
podano w ttumaczeniu na jezyk niemiecki w szeregu ar-
tykutéw miesiecznika ,,Der Fischmarkt" Cuxhaven, rocz-
nik 1927 i 1928. Technologja ttuszczéw i niektére ma-
szyny omowione sg w miesieczniku ,,Die Fischwirtschaft”
Wesermiinde rok 1926—1928. Woreszcie broszure propa-
gandowg o smazarnictwie pod tytutem ,,Die Fischbrat-
kiiche" wydato przedsiebiorstwo ,,Fischmarkt - Cuxha-
ven G. m. b. H.” Cuxhaven. Niektére dane o sma-
Zarnictwie sg w ksiazce p. t. ,Jahresbericht Uber die
deutsche Fischerei 1927 wydaw. Reichsministerium fir
Erndhrung, Berlin, oraz w ksigzce Stahmer M. ,Fisch-
handel und Fischindustrie" wyd. F. Enke, Stuttgart.

Materjaly co do statystyki i oceny polskich stosunkéw
rybackich zaczerpnieto z nastepujacych publikacyj:

Jozef Borowik, Rybactwo morskie na tle bilansu
handl., Bydgoszcz, Zacisze 8.

Jozef Borowik, Znaczenie dostepu do morza dla
aprowizacji mas., Bydgoszcz, Zacisze 8.

Jézef Borowik, Trzeba ruszy¢ z miejsca sprawe ryb.
morskiego, Bydgoszcz, Zacisze 8.

A. Hryniewicki, Sprawozdania Morskiego Urzedu Ry-
backiego. 1921 — 1927. Gdynia.

Dr. F. E. Lubecki, Rybotéwstwo $ledziowe zachodniej
Europy. 1929. Warszawa, Elektoralna 2, nakfad, ty-
godnika Przemyst i Handel.

Artykuty juz wymienionych autoréw oraz prof. Uni-
wesytetu Jagiet. Al, Siedleckiego i prof. dr. F, Staffa
umieszczane w czasopismach; Ryba, miesiecznik, wyd.
Izba Przem. i Handl., Bydgoszcz; Przeglad rybacki, mie-
siecznik, Warszawa. Kopernika 20; Zeglarz polski, ty-
godnik, Tczew, Strzelecka 25.



20 wrze$nia 1929

powym motorem o sile 45 HP. Buclowe i we-
wnetrzne urzadzenie statku przystosowano do
przebywania na morzu przez 7—10 dni. Do
przechowywania ryb w stanie zywym posiada
w kadtubie komore (t. zw. ,,biun“) napetniong
wodg morskg. Woda ta moze by¢ odswiezana
w dowolnym czasie. Pozatem statek ma komo-

re-lodownie dla przechowywania ryb $nie-
tych w stanie Swiezym przez dtuzszy okres
czasu. Zatoga skiada sie z 4-ch ludzi. Statek

wyposazony jest, w komplet sieci i sprzetu ry-
backiego, potrzebnego do potowow ryb przemy-
stowych na pelnem morzu. Statkowi nadano
nazwe ,,Stornia“ (kaszubska, i naukowa, polska
nazwa flondry).

Juz w najblizszych dniach zamierza Insty-
tut. wysta¢ statek na zachodni Batyk, gdzie
pracuja z wielkiem powodzeniem Dunczycy
i Niemcy, a dokad dotychczas nasi rybacy nie
docierali.

W celu przygotowania i wycwiczenia na-
szych rybakéw w metodach potowu na tamtej-
szych terenach, i uzywaniu nowszych narzedzi
potowu zaangazowano instruktora Dunczyka,
pod kierownictwem ktérego odbywac, sie bedzie
rybotowstwo, w pierwszych Kkilku miesigcach.

Wypuszczajgc powyzszy statek na dalsze
wody Morski Instytut Rybacki nie ma na wi-
doku wyltgcznie korzysci materjalnych, lecz
przedewszystkiem przeprowadzenie doswiad-
czen i upewnienie sie o optacalnosci wyjazdéw
na. dalsze tereny, a pozatem chce uzy¢ go

jako' $rodek propagandy wsréd rybakéw
dla tego rodzaju potowéw. Rybak nasz
0. X.

RYBA
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z natury konserwatywny i mato przedsiebior-
czy niechetnie bierze sie do nowych metod za-
wodowej pracy. Musi sie go najpierw przekonac
namacalnie o korzysciach, a on ze swej strony
musi wyczerpac caty zasob krytyki w stosunku
do nowych poczynan, az wreszcie zdecyduje sie
rozpocza¢ na wiasng reke. Z tych tez powodow,
a czesciowo i z braku odpowiedniego technicz-
nego wyposazenia, dotychczasowe  wysitki
w tym zakresie nie dawaty pozagdanych rezul-
tatow.

Réwnoczesnie, aby zacheci¢ naszych ryba-
kow do wyjazdow na potowy na dalsze tereny
i to wylgcznie w celu przemystowego rybo-
towstwa, postanowit Morski Instytut Rybacki
wyptaca¢ im premje. Do uzyskania premji be-
dzie miat prawo kazdy rybak - obywatel polski,
stale zamieszkujagcy w Polsce. Premje bedg wy-
ptacane w nastepujgcej wysokosci: za podroz
statku trwajgca najmniej 3 doby zt 60, za 4 do-
by zt 90, za 5 dob zt 120. za 6 ddéb zl 165, za
7 dob zl 225. Czas trwania podrozy oblicza sie
od chwili wyruszenia statku z portu polskiego,
az do powrotu do jednego z portdw polskich lub
W. M. Gdanska.

Widzimy wiec, ze dotychczasowy, wybitnie
przybrzezny charakter naszego rybactwa., sto-
pniowo chociaz powoli ulega zmianie i rybak
polski rozszerza swoje tereny potowu.

Praca Morskiego linstytutu Rybackiego stata
sio mozliwg zawdzieczajagc konsenwentnej po-
lityce morskiej obecnego Rzadu, ktory zrealizo-
wat caty szereg postulatow rybackich, nie znaj-
dujgcych diugi czas naleznego zrozumienia.

{Rybotowstwo morskie w sierpniu.

W ciggu catego miesigca pogoda byta dobra, sprzy-
jajaca rybackim kutrom w wyjazdach na morze - dlatego
tez rybacy, poza dniami $wigtecznemi, codziennie wy-
jezdzali na potowy. Potowy utrzymaty sie na wysokosci
poprzedniego miesigca i naog6t byty dobre.

Podstawowa zdobycza w dalszym ciagu byty ptastugi,
a wilasciwie jeden z tych gatunkéw: stornie; niezle
rowniez towiono skarpie. Pod tym wzgledem rok bie-
z3cy przedstawia sie daleko korzystniej od ubiegtego.
Wida¢ tu wplyw coraz to zwiekszajacej sie flotylli
kutréw motorowych. +towiono ptastugi w zatoce i na
otwartem morzu. W tem ostatniem miejscu potowy byty
korzystniejsze i dochodzity czesto do przeszto 300 kg.
dziennie na jeden kuter, gdy w zatoce wypadato Srednio
po kilkadziesiat klg. Potéw odbywat sie gtéwnie wio-
kami ciggnietemi przez kutry motorowe; uzywano tez
i sporg ilo$¢ sieci i haczykéw. Najwiekszg ilos¢ ptastug
ztowili rybacy z Gdyni i wsi okolicznych, nastepnie
idzie Hel, dalej obwdd pucki i wreszcie 5 wsi pétwyspu.

Sledzie w pierwszych dwdéch tygodniach miesigca,
podobnie jak w ciggu lipca potawione byty w niewielkich
ilosciach. Dopiero z poczatkiem drugiej potowy miesigca
wieksza ilos¢ $ledzi pojawita sie na miejscach tarta
przy cyplu helskim. Oprécz zwyktych $ledzi dawato sie
zauwazy¢ stosunkowo sporg ilos¢ alozy (Sledz rzeczny).
Rzadka, ta przy naszych brzegach ryba potawiong byta
dotychczas tylko w pojedynczych okazach.

Potéw wegorzy, ktérych gtéwny okres przypada na
miesigce jesienne, juz sie rozpoczat przy uzyciu wszy-
stkich wiecierzy. Polowy narazie nie sg zbyt duze; po-
szczego6lne dnie dawaty jednak sporg ilos¢; naogét potéw
odznacza sie nierébwnomiernoscia. Najwiecej wegorzy
towili rybacy z Kuznicy i Chatup, dalej idzie Bor, Ja-
starnia, Gdynia. Hel, Swarzewo, Puck i Osfanino.

Dobrze tez towiono makrele. Daje sie zauwazy¢
coraz wieksze zainteresowanie sie ta ryba. Zbyt jej
jest zapewniony i ceny uzyskuje sie dobre. Poszukiwana
jest przez wedzarnie i na rynkach okolicznych miejsco-
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wosci. towiono makrele w ptawnice na Wielkiem i Ma-
tem morzu; prébowano réwniez towi¢ na haczyki. Zio-
wiono tej ryby trzy razy tyle, anizeli w tym samym mie-
sigcu roku ub. Trzy czwarte zdobyczy przypada na
Kuznice, dalszg kolej zajmujg: Jastarnia, Boér, Hel,
Chlapowo i Tupadty; pozostate wioski albo zupeinie
nie towity albo ztowity drobne ilosci.

Nieco sie zwiekszyly w stosunku do poprzedniego
miesigca potowy watluszy, natomiast zmniejszyt sie po-
tow kwapéw. Ryby stodkowodne utrzymaty sie na wy-
sokosci poprzedniego miesigca, zwiekszyt sie tylko po-
tow szczupakéw. Pozostate gatunki ryb towiono w zwy-
ktych $rednich ilosciach przypadajacych na ten miesiac.

RYBA
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Ogolna ilos¢ miesiecznej zdobyczy réwna sie poto-

wom lipcowym, natomiast wartos¢ zwiekszyta sie
0 125.000 zi -na co wptyneto czesciowo podniesienie sie
cen na poszczegdlne gatunki, a gtéwnie zwiekszona zdo-
bycz cenniejszych gatunkéw, jak makrela, wegorz
i szczupak.
Wedzarnie wykazywaty wiecej ruchliwosci, anizeli w po-
przednich miesigcach. W obwodzie puckim byto czyn-
nych 13 przez 18 dni, w obwodzie helskim 4. Wedzono
makrele, plastugi i wegorze, przerabiajgc razem okoto
35.000 kg. Wiekszych strat rybackich w miesigcu nie
byto.

Rybotéwstwo morskie w sierpniu.

polOwy lyb w kilOgramach
Plastugi ® — >
> [ L = @ é %
= = == ) 2 = H =) = o > @ _ =
S =T 2 K g =g g = £ N g 5 = 5
= 5§ $ £ £ 22 2 § 3 § £ & 3 2 |
» L w  » =2 =2 a = %) X O a X
1o$¢ w kg . 700 157.785 12.520 15.684 170 1.468 23381 15180  17.973 7.032 9.225 2.010 2.865 180 266 203 kg
Wartos$¢ w zt . 280  205.121 18.780 21.958 1.020 8.808 112229 15180 44.932 28.128 11.070  4.080 5.730 18 477.334 zt
Cena za kg . . 0,40 1,30 1,50 1,40 6,00 6,00 4,80 1,00 250 4,00 1,20 2,00 2,00 0,10
Sprzedano do we-
dzarn - - - - 10.000 9.500 14.500
Wywieziono do
Gdanska 92.070 7.780  11.500 170 1.101 4.321 8.960 1.050 2.672 5.530 200 200
Sprzedano  na
miejscu 700 55.715 4.740 4184 - 367 '9.560 6.220 2.423 4,360 3.605  1.840 2.665 1.80
Ofybotérostroo jeziororoe i rzeczne
yerzp Oroega
Niejednokrotnie'poruszano juz na. famach Pozwole sobie by¢ zdania, ze import ten,

prasy kwestje ksztattowania sie cen karpia, te-
go gatunku ryb, ktéry w naszej gospodarce sta-
wow« - hodowlanej odgrywa, tak wazng role,
nie kladziono jednak dostatecznego nacisku na
zagadnienie, ktore chce tutaj poruszyc.

Jak wiadomo, import ryb z Rosji, ze wzgle-
déw, ktérych rozpatrywac¢ tutaj nie zamie-
rzam, ustal w ostatnim sezonie prawie zupet-
nie. Z drugiej znoéw strony na. rynku rybnym
zaznaczyta sie znaczna poprawa cen sprzeda-
znych karpi zywych.

Z zestawienia tych dwttch faktow rodzi sie
zapytanie, jaki zwigzek zachodzi miedzy ceng
karpia kupieckiego i importem ryb rosyjskich.

¥ Przedrukowano z ,,Gazety Rolniczej".

chociaz nie obejmuje karpi, przynajmniej
w ilosciach, ktore mogtyby wptynaé na ksztat-
towanie sie cen, a ogranicza sie do przywozu
sandaczy i leszczy w stanie $nietym, to jednak
wywiera wpltyw pierwszorzedny na ceny pta-
cone za karpia, spozywczego.

Wplyw ten daje sie odczuc¢ szczegolniej sil-
nie na. rynku warszawskim i #todzkim, gdyz
ryby rosyjskie ($niete) poszukiwane sg, przez
spozywcOw prawie ze wylgcznie na ziemiach
bytej Kongreséwki, co przypisaé nalezy przy-
zwyczajeniu jeszcze z okresu przedwojennego,
gdyz oba te rynki najwazniejsze, a nawet de-
cydujace w Polsce, stanowity cze$¢ bylego Im-
perjum Rosyjskiego. Ryby rosyjskie w Wielko-
i Malopolsce nie sg prawie wcale sprzedawane.
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Przyw6z ryb z Rosji Sowieckiej do Polski
wzrastat stopniowo. W r. 1926 wynosit on 18,500
c. m., w r. 1927 juz 28000 c. m.,, w czasie za$
od stycznia do lipca 1928, a wiec w przeciggu
tylko siedmiu miesiecy wyniést az 25000 c. ni.
Od sierpnia 1928 r. przywdz ten zostat wstrzy-
many i od tego lez czasu cena sprzedazna karpi
kupieckich w Warszawie jest stale o wiele
wyzszg od ceny z tego samego okresu roku po-
przedniego.

Wobec tego, iz karpi produkcji krajowej
sprzedano w Polsce, a w szczegdlnosci w War-
szawie i todzi w sezonie 1928-29 znacznie wie-
cej, niz w' sezonie poprzednim i to po cenach
znacznie wyzszych, to poprawe sytuacji przy-
pisac mozna jedyniel brakowi ryb rosyjskich,
gdyz przypisanie jej jedynemu jeszcze mozli-
wemu czynnikowi, jakim bytaby znaczna po-
prawa stanu finansowego spozywcow, wydaja
sie nie by¢ uzasadnieniem.

Niepomiernie niskie ceny, jakie uzyskac
byto mozna za karpia, hodowanego w' sezonie
1927-28, przypisuje jesli juz niecatkowicie, to
w kazdym razie w znacznej mierze — nad-
miernemu naptywowi ryby rosyjskiej, ktora
byta sprzedawana po cenach takich, ze wyraz
,»dumping“ cisnie sie sam pod pioro.

Rzeczywiscie cena detaliczna sandacza $nie-
tego wahata sio w sezonie 1927 28 w' eran;ca-I>
zt 2—do zl 350 za 1 kg i tylko w niektérych,
rzadkich wypadkach dochodzita do zI 4 albo
450 za 1 kg.

Porachujmy teraz, ile wynie$¢ moga, koszta

przewmzu wagonu sandacza z okregu Astra-
chanskiego do Warszawy.
Fracht od brzegbw morza Kaspijskiego do gra-
nicy Polski, liczac przewozZne po cenach
analogicznych do polskich.......... Z+ 1.680
Clo 4.290
Fracht od granicy do Warszawy.............. 860
Zt 6.830
Do czego dochodzi jeszcze koszt przewozu ryb
ze stacji do kupca detalisty ... Z+ 100
Ogoblne koszta (ogledziny sanitarne, spedycja,
depesze, znaczki stemplowe etc.).......cccovnnne 170

Razem zt 7,100

"Pijechocki.
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Wobec tego, ze w wagonie miesci sie okoto
6 000 kg sandaczy (reszte stanowi lod i opako-
wanie) widzimy, ze koszta przewozu ! kg san-
dacza. wynoszg okoto zt 1,18.

Sprzedajgc jeden kilogram sandacza., po ce-
nie- zt 2 do 3,50 w' detalu, a wiec w hurcie co
najwyzej po- cenie zlI 1,50 cto zt 2,80, uzyskat Z.
S. R. R. loco chtodnia wraz z opakowaniem zi
0,32 do zl 1,62 za 1 kg.

Zaznaczy¢ tu nalezy, ze Z. S. R. R. ceny te
uzyskat nie za ryby jakosciowa nic nie warte,
ale za. towar pierwszorzedny, jakim jest san-
dacz bardzo- na rynku warszawskim poszuki-
wany, czego najlepszym dowodem stuzy¢ mo-
ze fakt, ze w tych wypadkach, gdy dowdz san-
dacza nie jest nadmiernie wysoki, jego cena
detaliczna jest wyzsza, a czestokro¢ nawet
znacznie wyzsza od ceny karpia zyw-ego.

Zapytuje, czy sprzedaz po tej cenie ryby lak
wartosciowej jak sandacz bytaby mozliwg bez
stosowania dumpingu?

Ktladzenie specjalnego nacisku na to, ze im-
port towar6w w' celu uzyskania wralut zagra-
nicznych lub tez pozbycia sie towaru eksporto-
wego przez sprzedawce nie moze by¢ pozytecz-
nym dla kraju importujgcego- — jest chyba
zbednem.

Pozwole sobie zwrocic¢ jeszcze uwage na cie-

kawy fakt. Import ryb $nietych do Polski
byt nastepujacy: (w; cent, mtr.)
Rok 1928 Rok 1929
; Inne ; Inne
Rosja kraje Rosja kraje
Styczen 11 7.016 7 735 566
Luty....coeene. 3.435 7 22G 524
Z tego zestawienia wynika, - z chwilg
zamkniecia dowozu dla wiekszej ilosci ryb

z Rosji, w ,,innych” krajach pojawity sie Kil-
kuletnie sandacze i leszcze, ale co dziwniejsze
to to, ze te kraje ,inne“ zaczely je opakowy-
wac, a nawet znaczy¢ w sposob identyczny.

To tez kupcy, ktorzy muszag by¢ narodem
konserwatywnym, te ,inne“ ryby nazywali
stale- rosyjskiemi.

{Rybotowstwo jeziorowe w sierpniu,

W sierpniu zwykle najwiecej dajg rybakom
potowy nocne przywlokg. W tym roku wypadty
one jednak niekorzystnie ze wzgledu na zimne
noce. To tez wielu, rybakow przeszto do- in-
nych. narzedzi potowu.

Polowy zakami udaty sie lepiej niz zwykle.
Po zimnem stosunkowo lecie nastapity ciepte
dni sierpnia, to tez ryby razniej ruszyty sie do
zerowania, wychodzgc na tak zwane tgki pod-
wmdiie i na ptytka wygrzang storicem wrnde.
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Polowy wontonami na niektérych jeziorach
dawaty tez niezte wyniki. Innemi narzedziami
zasadniczo nie towiono.

Naog6t potowy w koncu sierpnia wypadly
gorzej niz na poczgtku. Mimo to ceny ryb pta-
cone przez handlarzy przy jeziorze znacznie
spadly; zjawisko to ttomacza rybacy nadejsciem
z zagranicy wiekszych transportow ryb.

Rybacy, ktorym nie chodzito o uzyskanie
natychmiast gotowki, prawie ze nic uprawiali
rybotéwstwa w sierpniu zostawiajgc ryby na
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potowy jesienne, na czern ma sie rozumie¢ wy-
graja.

Inaczej przedstawia sie sprawa u rybakow
mniej zamoznych, szczegOlnie dzierzawcow je-
zior panstwowych: tam niema sposobu na od-
roczenie terminu ptacenia czynszu dzierzawne-
go, a przepisy prawne nie pozwalajg na obni-
zenie tego czynszu co gospodarczo jest najbar-
dziej ucigzliwe. Wiec tez dzierzawca zmuszony
jest towi¢ niezaleznie od konjunktury gospo-
darczej, byle zdoby¢ grosza i utrzymac sie przy
dzierzawie — jedynym Srodku egzystencji.

AKronika.

Tydzieni rybacki.

Przeglad Rybacki, a zanim wszystkie pi-
sma codzienne zamiescity wzmianke, jakoby
w czasie trwania wystawy ryb zywych odby¢
sie ma réwniez miedzynarodowa konferencja
rybacka, zwotana przez Zwigzek Polskich Orga-
nizacyj Rybackich, na ktora przyjazd swdj juz
zgtosili delegaci Niemiec, Szwecji, Wegier, Da-
nji, Czechostowacji, Jugostawji, Rumunji itd.
Miato isie to Hgczy¢ z inicjatywa polskg co do
zwotania w przysztosci miedzynarodowego kon-
gresu rybackiego.

Jak sie obecnie dowiadujemy, informacje te
sg niezbyt Sciste, gdyz nikt z zaproszonych nie
zgtosit akcesu i podczas tygodnia rybackiego
nie odbyta sie ani konferencja miedzynarodo-
wa, ani tez zapowiedziany ogolno-polski zjazd
rybacki.

Urzad wystawy nawet nie miat zgtoszonej
zadnej wycieczki rybackiej, ani tez zorganizo-
wanego wystgpienia czy imprezy, o ktérych po-
daje zwykle informacje w przegladzie tygodnio-

wym, szeroko
i w catym kraju.

kolportowanym na wystawie

Zywe ryby na P. W. K.

15 wrzes$nia otwarto na terenach rolniczych
Powszechnej Wystawy Krajojwej — wystawe
ryb zywych. Na uroczysto$¢ prtybyt min. Nie-
zabytowski, przedstawiciele urzedéw i szereg
wybitnych osobistosci ze $wiata naukowego.
Do zebranych gosci i hodowcéw przemowit pre-
zydent Izby Rolniczej Szulczewski, a po nim
wiceprezes zwigzku organizacy.j rybackich A.
Mazaraki. Poczem Minister przecial wstege
i przystgpiono do zwiedzenia wystawy.

Wystawa znajduje sie w osobnym matym
pawilonie tuz za pawilonem Ministerstwa Rol-
nictwa. W pawilonie umieiszczono b. ciasno
45 zelaznych basenow ze szklanemi szybami od
frontu i gérnem S$wiattem. Woda w basenach
jest silnie przewietrzana i ryby czujg. sie do-
skonale; baseny s3, nieco za waskie i nied-ody¢
gtebokie, pozatem poczatkowo byty przykryte

KRAJOWE TOWARZYSTWO MELIORACYJNE

WARSZAWA, UL. KOPERNIKA NR. 30
WYDZKAK OEDOWNICTWA STAWOWEGO

pod kierunkiem
M. b. inspektora Rybotéwstwa w Krakowie i Naczelnika Wydziatu
Rybackiego Pomorskiej 1zby Rolniczej

Wykonywa wszelkie prace techniczne w zakresie;
prowadzenia gospodarstw rybnych.

DOMOCE KREDYTOWE.

oraz organizacji i

Budowy stawow
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zelazng siatka wskutek czego karpie, prébujac
sie wydosta¢, poobijaty sie mocno i nieco stra-
city na wygladzie.

Wystawa ryb zywych cieszy ,sie nadzwyczaj-
na frekwencjag i przed pawilonem stale widac
ogonek. Szkoda, ze tej okazji nie uzyto dla pro-
pagandy spozycia ryb i szerzenia zrozumienia
dla potrzeb rybactwa. Nie wydano zadnych
ulotek, niema statych objasnien, a wyswietlanie
filméw i organizacja odczytow majg wyraznie
charakter konspiracyjny, gdyz nikt nigdzie nie
moze o0 nich dowiedzie¢ sie doktadnie, gdzie
i kiedy sie odbywaja.

Baseny pamietajg jeszcze wystawe rybacka
we Lwowie z przed 20 laty i ma ,sie rozumiec
trudno byto wtloczy¢ dzisiejsze rybactwo zje-
dnoczonej Polski w ramy dawnej dzielnicy ma-
topolskiej.

To tez w pawilonie znalazto sie miejsce tyl-
ko dla 5-ciu wystawcéw (!), karpie z Osieka,
Rudy i Zeromina, pstragi z Ztotego Potoka i ry-
by jeziorowe zebrane przez T-wo Rybackie,
a wiasciwie przez Dreczkowskiego i Urbanow-
skiego.

Jury (isacl konkursowy) miat dosy¢ kiopotli-
we zadanie — rozdzieli¢ 15 nagréd majac tylko
5 wystawcoéw. Duzy zioty medal otrzymat inz.
Edward Rudzinski, ktory niewatpliwie . jest
Nurmim polskiego karpiarstwa. Karp osiecki
przynosi chlube polskiej hodowli ryb i gdy sie
patrzy na potfuntowy narybek i kilogramowe
kroczki zapomina sie 0 wszystkich brakach wy-
stawy i czuje sie wdziecznos¢, ze chociaz w ta-
kich warunkach mozna, oglada¢ te piekne re-
kordy hodowli.

Rybactwo w Szwecji,

Na podstawie przeprowadzonego zestawie-
nia. ktore sie ukazato w jednym z pism nie-
mieckich, ogélna ilos¢ wytowionych ryb w
Szwecji, w ciggu jednego roku, wynosi 70—80
miljonow kg. a wartos¢ potowow obliczona jest
na 25—30 miljonéw koron. Z sumy powyzszej
przypada 41 procent na Kattegat i Skagerrak,
15 procent na Morze Péinocne, 31 procent na
wybrzeze wschodnie, 10 procent na potudniowe,
a 3 procent na Oeresund. Nalezy jednak zazna-
czy¢, ze juz od wielu lat przemyst rybacki w
Szwecji jest uwazany za interes mato docho-
dowy. Obliczono w roku 1927, ze przecietny do-
chod rybaka trudnigcego sie potowem w ciggu
catego roku wyniost zaledwie 1324 koron. Z te-
go tez powodu wiekszo$¢ rybakow szwedzkich
woli wstepowaé¢ do marynarki handlowej lub
przyjmowac prace na wybrzezu. ROwniez emi-
granci szwedzcy, udajgcy sie do Ameryki, re-
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krutuja sie przewaznie ze sfer rybackich. Aby
zacheci¢ rybakéw do uprawiania nadal swego
rzemiosta, rzad szwedzki udziela zapomég oraz
nisko oprocentowanych pozyczek dla zakupu to-
dzi i sprzetu jak réwniez zaklada schroniska
i porty rybackie. Pomimo to ilos¢ kutrow
(Szwedzkich zmniejsza sie z kazdym rokiem, tak,
ze flotylla rybacka w Gothenburgu, skitadajgca
sie w 1925 r. z 50 parowcow, liczyta w roku 1928
juz tylko 32 kutry. Parowce zostaty sprzedane
do Norwegji, Islandji, Anglji i Argentyny, gdyz
w ostatnich latach nie przynosity wiascicielom
prawie Zadnego dochodu.

Obroty licytacyjne w porcie w Gothenburgu
wynosity w roku 1928 — 9.182.014 koron, prze-
wyzszajgc coprawda sume uzyskang z przetar-
gu 0 456.000 koron w stosunku do roku poprzed-
niego. Tiumaczy sie to jednak znacznym do-
wozem ryb w jesieni oraz pomys$lnemi warun-
kami eksportu, gdyz .sezon wiosenny stabo do-
pisat. Potowa obrotow przypada na dorsze i $le-
dzie, chociaz za te ostatnie uzyskano tylko 3,3
mil. koron, czyli o 128.000 kor. mniej, niz w ro-
ku zesztym, pomimo ze ilos¢ sprzedanych
skrzyn, wynoszgca 265.1'08 byta wiekszg o 2.00'0
skrzyn w poréwnaniu z rokiem 1927. Natomiast
dorsze osiggnety rekordowsa cene 1,65 mil. (99.387
skrzyn) w zwigzku ze stale zwiekszajgcym sie
potowem w ostatnich latach. Zwrécono jednak
uwage, ze zdobycz sklada sie przewaznie z drob-
nych ryb, a wobec tego konieczne jest ustalenie
miary minimalnej, aby zapobiec dalszemu wy-
jatawianiu terenéw morskich.

Reszta obrotéw przypada na inne gatunki,
jak makrele, wattusze, stornie, szczupaki i t. cl,
ktére tak pod wzgledem cen, jak i ilosci wyka-
zaly tylko nieznaczne wahania, w poréwnaniu
z rokiem poprzednim.

Kontrola eksjportu ryb na totwie,

Obok panstwowej kontroli przy eksporcie
masta i'miesa na totwie wprowadzono réwniez
kontrole eksportu ryb. Zorganizowanie powyz-
szej kontroli, ktora dotyczy ryby mrozonej, we-
dzonej, konserw rybnych i rakéw zostato powie-
rzone Ministerstwu Rolnictwa. Na mocy od-
nosnego rozporzadzenia eksporterzy ryb i kon-.
serw rybnych wciagnieci sg na liste w Min.
Rolnictwa i podlegajg kontrolerom posiadaja-
cym odpowiednie instrukcje. Pozatem ustano-
wiong zostata przy ministerstwie komisja arbi-
trazowa, ztozona z 3-ch czionkdéw, w skiad kto-
rej wchodzi przedstawiciel eksporteréw, mini-
sterstwa i uniwersytetu celem rozstrzygania
wszelkich spornych kwe.styj, przedstawionych
przez kontrolerow. Wszelkie koszty zwigzane
z Wprowadzeniem kontroli wywozu pokrywa
panstwo. Wywoéz ryb i przetworéw rybnych
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moze sie dokonywac¢ jedynie za posrednictwem
urzedéw celnych na mocy porozumienia mini-
strow rolnictwa i skarbu. Za przekroczenie
powyzszego rozporzadzenia Ministerstwo Rol-

nictwa przewiduje grzywne do wysokosci 2.000
latow.

W sprawie importu konserw z totwy.

Lotwa, posiadajgca jak wiadomo znacznie
rozwiniety przemyst konserw rybnych, wysta-
pita obecnie do rzgdu polskiego z prosbg o przy-
znanie jej znizek celnych na te produkty. Mi-
nisterstwo przemystu i handlu celem zasiegnie-
cia w tej sprawie opinji rzeczoznawcOw zapro-
sito przedstawicieli naszych fabryk konserw
na specjalng konferencje. Delegaci fabryk po
konferencji zwotali wlasne zgromadzenie, na
ktéiern pod przewodnictwem pp. K. Czerkaskie-
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go i Hirszfelda zostat opracowany i doreczony
Ministerstwu szczeg6towy memorjat.

Polscy fabrykanci konserw wyrazajg w nim
przekonanie, ze obnizenie stawek celnych na
konserwy rybne bedzie prawdziwym ciosem dla
tej niedawno dopiero u nas powstatej gatezi
przemystu i wiekszos¢ tych fabryk wobec praw-
dopodobnego zalania naszych rynkéw przez
towar obcego pochodzenia stanie zapewne wo-
bec koniecznosci zlikwidowania swych zakta-
déw. Wskazujg dalej polscy fabrykanci kon-
serw rybnych i na to, ze ulgi celne dla obcego
produktu wptyng zabojczo na przemyst rybacki
polskiego pObrzeza morskiego, ktdrego rozwoj
wiekszy datuje sie dopiero od czasu powstania
labryk konserw w kraju.

Nalezy sie spodziewac, ze wobec rzeczowych
uwag tego tresciwego memorjatu obnizenie sta-
wek celnych dla totwy nie nastgpi.

9rzeglgd piSmiennictroa.

Inz. M. Derski.
Nr. 27.

Autor konstatuje na wstepie, ze pomimo iz Polska
nie nalezy do krajéw ubogich w wody, jednak rybotéw-
stwo nie stoi u. nas na zbyt wysokim poziomie. Naj-
lepszym dowodem tego jest fakt, iz potowy naszych ryb
stodkowodnych pokrywaja zaledwie 'h spozycia, chociaz
pod wzgledem konsumcii zajmujemy jedno z ostatnich
miejsc w Europie. Wystawa poznanska, bedac rewja
naszego dorobku we wszystkich dziedzinach zycia gospo-
darczego, daje wierny obraz stanu rybotéwstwa w -Polsce.
Poza rybotéwstwem morskiem, skupionem w pawilonie
morskim, reszta rozrzucona jest po réznych stoiskach
i salach. Omawiajgc kolejno eksponaty wystawione przez
Woydziat produkcji zwierzecej. Referat rybacki przy
Ministerstwie Rolnictwa i szereg instytucyi spotecznych,
autor podkre$la w zakonczeniu artykutu wyniki prac
dokonanych przez Dziat Ekonomji i Organizacji Rybactwa
przy Naukowym Instytucie w Bydgoszczy. Zdaniem
autora Instytut bydgoski moze sie poszczyci¢ wspanialemi
rezultatami swej pracy, tworzacej naukowe podstawy
dla wielkiego przemystu whneg-.i.

Rybotéwstwo na P. W. K. Kupiec

R.S. Rybki, zotadki, a kieszenie. Kurjer £6dzki Nr. 825.
Autor artykutu zaznacza na wstepie, ze rybactwo
na P. W. K. nie jest skoncentrowane w jednym pawilonie,
co $wiadczy o stabej organizacji tak rybotéwstwa, jak
i konsumeji. Dalej przechodzi do sprawy potowéw i na
podstawie wykreséw i sprawozdan konstatuje, ze podczas

Wydawca:

gdy ogoélny odtéw w Polsce, w ciggu jednego roku, wynosi
zgoéra 20 miljonéw kg., niecate 3 milj. przypada na rzeki,
pottrzecia miljona na morze, 7 miljonéw na jeziora,
a najwieksza ilo$¢, bo 8 miljonéw kg. ryb wylawia sie
ze stawOw. Wobec tego, ze spozycie w Polsce wynos:
zgérg 100 miljonéw Kkg., przeszto 80 miljonéw musimy
sprowadza¢ z zagranicy, co wplywa ujemnie na nasz
bilans handlowy,, powodujac deficyt w sumie 55 miljonéw
ztotych. W koncu artykulu wyraza autor nadzieje, ze
P. W. K. przyczyni si¢ do podniesienia naszego rybo-
téwstwa wptywajac na rozwoj intensywniejszej gospo-
darki i zwiekszenie potowdw.

Prof. Dr. E. Hentschel, Hamburg. Das Leben
des Weltmeeres. Nakfad Julius Springer, Ber-
lin 1929, cena 4 RM.

Powyzsza, ksigzka jest klasycznym wzorem
popularnego ujecia przedmiotu, to tez kazdy in-
teresujacy sie sprawami morza, i zagadnieniami
przyrodniczemi z tej dziedziny przeczyta ja
Z najwyzszem zajeciem i niezaprzeczonym po-
zytkiem. Napisana Swietnym stylem, czyta sie
tatwo i zawiera obok wiadomosci zasadniczych
caly szereg spostrzezen, zaczerpnietych z wia-
snych obserwacyj autora. Pomimo nader przy-
stepnego opracowania, ksigzka, prof. HentscheTa
jest potraktowana w sposéb $cisle naukowy.
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