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PRZEDMOW A.

Sprawa chtodnictwa w zastosowaniu do rybactwa jest rzecza
pierwszorzednej wagi; wiadomo bowiem, Ze ryba nalezy do
artykuléw podlegajacych bardzo latwo zepsuciu i jedynie tylko,
poza metodami wedzenia czy suszenia, ochladzanie ryb, wzglednie
nawet zamrazanie, moze zakonserwowac ten tak latwo psujacy sie
produkt. Zastosowanie zimna przy przechowywaniu i transporcie
ryb ma te wyzszo$¢ nad innemi sposobami, ze umozliwia utrzy-
manie migsa rybiego w stanie Swiezym, wiec najmilszym dla
konsumcji. ' i

Poniewaz oceniamy doskonale znaczenie chiodnictwa dla
rybactwa, pragniemy zaznajomi¢ z tym problemem szersze kola
rybackie. Dlatego wydajemy obecnie jako 7 numer ,Bibljoteki
Rybackiej“ rozprawke Inz. St. Sokofowskiego, bedaca dostownym
referatem wygloszonym na kursach rybackich urzadzonych przez
Towarzystwo Rybackie na Wojewédztwo Poznariskie dnia 28. 1.
1922 roku w Bydgoszczy.

Cyfrowe dane, jakie zawiera ta niewielka, lecz cenna, ze
wzgledu wlasnie na swa zwigzlo$¢, broszurka, najlepiej wykazuja
konieczno$¢ zastosowania sztucznego zimna w rybactwie naszem,
jakotez niedostateczno§¢ naszych dotychczasowych urzadzen
w tej sprawie.

Poznari 16. VI. 1022, W. Kulmatycki.
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ZASTOSOWANIE CHl:ODNlCTWA W RYBACTWIE.

Arykuly spozywcze takie jak mieso, ryby, jaja, mleko, owoce,
masto, dréb itp. zaliczaja si¢ do szybko psujacych sie, ze wzgledu
na to, ze przy dluzszem przechowywaniu ulegaja zepsuciu,
ijezeli nie wzieto pod uwage pewnych warunkéw i nie zastoso-
wano $rodkéw, ktére umozliwiaja konserwowanie tych artykutéw
przez czas dluzszy. Psucie sie produkiéw spozyweczych moze
by¢ spowodowane albo rozmnozeniem réznych drobnoustrojow:
mikrobow i plesni, albo przebiegiem proceséw fizyko-chemicznych
i biologicznych, ktére sie odbywaja w ciatach organicznych (proces
fermentacji, osmoza, dyfuzja, reakcja cukrowa itp.)

Oddawna zauwazono, ze pewne drobnoustroje i mikroby
potrzebuja dla swego rozwoju odpowiedniej temperatury i ciepta
i ze przy nizszej temperaturze blisko 0°C i nizej rozmnazanie
pewnych mikrobow ustaje zupelnie, a niektére drobnoustroje przy
temperaturze nizej 0° nawet gina.

Doktér Freudenreich przy swoich badaniach skonstatowat
w 1 gramie mleka niezwlocznie po dojeniu krowy — 9000 za-
rodkéw, ktére przy -+ 15°C po uptywie 1 godziny rozmnozyly
si¢ do 32.000, a po uplywie 25 godzin liczba bakteryj doszia
do 5.000.000.

Inny za$ uczony Dr. Claus, ktéry badal réwniez rozmnaza-
nie bakteryj w mleku podaje nastepujace dane: Przy przechowy-
waniu mleka w ciggu 24 godzin przy nizszych temperaturach
ustalono w 1 gramie mleka nastepujace iloSci zarodkéw :

przy - 23°C . . . . . .1.160.000000 zarodkéw
MRS ERER B v R R T 25.494.000 i
AR e Wl g L 2.797.000 i
AR s b0 B g 331.000 3

Procz tego doSwiadczenie wykazato, ze na rozmnazanie
plesni i drobnoustrojow wplywa stopieni wilgoci powietrza, ze
wilgotne powietrze sprzyja rozmnozeniu drobnoustrojéw i plesni,
a suche powietrze tamuje rozwd6j] mikrobéw. Powyzsze dane
staly sie przyczyng tego, Ze zaczeto zastosowywal zimno przy
konserwowaniu produktéw spozywczych szybko psujacych sie,
tem wigcej, ze i sama natura wskazywala nam droge, ktéra powin-
niSmy iS¢ przy prébach wynalezienia najodpowiedniejszych sposo-
béw konserwowania produktéw spozywczych. Zimno bowiem za-
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trzymuje rozwdj rodlin. Zimno wstrzymuje wzajemne oddziaiywanie
pojedyriczych substancyj, bedacych skfadnikami cial ztozonych.
Wszystkie procesy fizyko-chemiczne i biologiczne potrzebuja ciepla,
wiec przy niskiej temperaturze ustaja.

Chociaz do konserwowania produktéw spozywczych uzy-
waja réznych innych sposobéw (solenie, suszenie, zanurzenie do
octu itp.), jednak zastosowanie zimna do konserwowania pro-
duktéw w wiekszych iloSciach zdobywa sobie z kazdym dniem
wiecej zwolenmkéw, atoz nastqpu;qcych przyczyn: 1) przy za-
stosowaniu zimna artykul spozywczy nie zmienia swoich wiasci-
wosci; 2) koszta przechowywania sa minimalne,

& *
*

Do otrzymania sztucznego zimna stuza: mieszaniny che-
miczne, 16d i maszyny chlodnicze.

Mieszaniny chemiczne. Aczkolwiek mieszaniny che-
miczne sa w stanie doprowadzi¢ ochiadzanie do nizszej temperatury
— 10,° — 20° i — 30°C, jednak szerokiego zastosowania ten
spos6b ochfadzania nie zdobywa ze wzgledu na wysokie koszty
i pewne niedogodnosci. Sposéb ten zastosowuje sie tylko w labo-
ratorjach i aptekach. Zalaczona ponizej tabela zawiera najczesciej
uzywane mieszaniny chlodzace oraz temperature jaka przy ich
pomocy uzyska¢ mozemy.

Tabela |.
Mieszaniny chtodzgace.

http://rcin.org.pl

R T BE N T, T
e g Temperatura
1. Chlorek wapmowy N 2 \
nieg 1 J 00 do —420C
hlorek wapniowy . 3 \
meg 2 J 00 do —33°C
. Saletra 1 ]
Chlorek amonu . 1 0 do —24°C
Woda 1 I
. S6l glauberska . 8 |
Kwas solny . 5 f 100 do —18°C
. S6l kuchenna. . 1 |
Snieg albo 16d . e 0do =BG
. S6l glauberska 8 rI
Saletra . 5 = e
Chlorek amont . 5 I 1 do SR
Woda 16



L6d. W krajach, gdzie w czasie zimy temperatura powietrza
spada znacznie nizej 0° natura daje duze ilosci lodu na rzekach,
jeziorach, stawach i morzu. Léd naturalny z powyzszych Zrédet
moze by¢é wydobyty i zlozony w specjalnie urzadzonych skfadach
{lodowniach); moze on stuzy¢ do cel6w praktycznych przy zastoso-
waniu sztucznego zimna. Léd naturalny, zawierajacy w sobie
pewien zapas energji, ktéra moze by¢ zuzytkowana, stanowi towar
i moze’ stuzy¢ do powiekszenia bogactwa kraju. To tez w nie-
ktérych krajach (Norwegija) 16d naturalny jest przedmiotem zagra-
nicznego handlu. W Stanach Zjednoczonych Ameryki Péinocnej
zwrécono szczeg6lniejsza uwage na eksploatacje zapaséw lodu,
ktéry daje natura, pomimo tego, ze ochladzanie maszynami ma
tam szerokie zastosowanie.

Maszyny chltodnicze. Pierwsza maszyna chlodnicza
zostala zbudowana w roku 1850 w stanie Florydy w Ameryce
przez D-ra Gorrie. Potem szereg inzynier6w i uczonych praco-
wal nad udoskonaleniem zrobionego wynalazku albo tez nad
stworzeniem innego typu maszyny, bardziej praktycznego.

Najszersze zastosowanie maja maszyny kompresyjne. Te
ostatnie réznig sie miedzy soba zaleznie od tego, jaki gaz uzywa
si¢ dla funkcjonowania maszyny.

Bywaja wiec maszyny kompresyjne: amonjakalne = (HN3s),
bezwodnika weglowego = (CO :), bezwodnika siarkowego =(SO3),
chloretylowe (CHs Cl), eterowe, powietrzne i inne.

Maszyna chlodnicza typu kompresyjnego sklada sie, oprécz
silnika, z nastepujacych czeSci: kompresora, skraplacza, wentyla
regulujacego i oziebiacza, oraz rur, ktére {acza wspomniane czesci
instalacji. Dzialanie maszyny chiodniczej typu kompresyjnego
polega na tem, ze gaz czynny, naprzykfad amonjak, $ci$nigty za-
pomoca tloku w kompresorze, nagrzany wchodzi do rur skraplacza,
ktére sie ochladzaja wodg z zewnatrz. W skraplaczu pod dzia-
laniem zimna wody gaz przechodzi w stan ptynny. Nastepnie
ten sam gaz pod ciSnieniem tloka kompresora przechodzi do
wentyla regulujacego, gdzie ciSnienie sie zmniejsza. Dalej gaz
pod dziataniem ssacej czeéci kompresora wchodzi do rur ozigbiacza,
gdzie zaczyna parowacé, odejmujac ciepto:rozczynowi soli, w kiérych
jest zanurzony. Rozczyn soli odpowiedniej koncentracji pochiania
wiec zimno, ktére stwarza w ozigbaczu gaz czynny i moze byé
ochtodzony do — 10°C i — 15°C. Gaz z ozigbiacza idzie z po-
wrotem do kompresora, gdzie znéw S$ciska sie i tak dalej. Roz-
czyn soli przy pomocy pomp i rur odprowadza si¢ do pomieszczen,
ktére potrzeba ochiadzaé. Jezeli zimno, wytwarzane przez ozigbiacz,
pochlania woda, otrzymujemy sztuczny 16d.

* *
*

Skitad-chtodnia. Skiad-chlodnia rézni sie swojem urza-
dzeniem od normalnego skladu tem, Ze $ciany, sufit i podioga
skladu sa izolowane czyli pokryte warstwa pewnego materjatu,

(]




ktory jest zlym przewodnikiem ciepla a to w celu ekonomji energiji
zuzywanej na ochladzanie skladu. Sklad-chlodnia przewaznie
ochtadza sig¢,przy pomocy zimnego rozczynu soli i rur, ktére
sa w pomieszczeniach skladu przymocowane pod sufitem. Obie-
gajacy w rurach zimny rozczyn soli pochiania zimno lub w ozig-
biaczach maszyny chlodniczej lub tez w specjalnych rezerwoarach
z lodem i sola. Ostatni typ skladéw chilodni, ochtadzanych lodem,
jest rozpowszechniony w Stanach Zjednoczonych Ameryki Pél-
nocnej i daje dobre rezultaty przy przechowywaniu tych artykuléw,
ktére nie wymagaja zbyt niskiej temperatury (nie nizej + 1°C)
Skfady podobne ochladzane lodem uzywane sa dla przechowy-
wania sera, jaj, owocow.

Lodownie. Przez lodownia rozumiemy najczesciej piwnice
albo tez sklad produktéw, ochiadzany lodem, ktéry umieszczony
jest w tej lodowni, albo obok pomieszczenia przeznaczonego dia
przechowywania produktéw, albo nad tem pomieszczeniem.

Ochtadzanie w lodowniach uskutecznia si¢ albo przez obieg
powietrza mimo 16d, albo przez oddawanie zimna przez S$cianke
i sufit,

* *
*

Do przewozenia artykuléw spozywczych szybko psujacych
sie stuza wagony-chlodnie, wagony-lodownie i statki-refrizeratory.

Wagony-chtodnie — ochiadzane sa maszynami lub tez
lodem z sola i s3 w stanie przewozi¢ artykuly spozywcze na
dluzsze dystansy i bez poprzedniego ochlodzenia towaru.

Wagony-lodownie, posiadajace w koficowych czesciach
skrzynie z lodem, zdatne sa dla przewozenia zamrozonego lub
ochtodzonego towaru. :

Statki-refrizeratory, posiadajace maszyny chlodnicze
oraz odpowiednio urzadzony sklad produkiéw spozywczych,
przeznaczone sa do przewozenia produktéw przez morze. Na
tych statkach migso, maslo i jaja sprowadza si¢ z kraju, gdzie
tych towaréw duzo, do kraju, ktéry nie jest w stanie odzywiaé
sie z wlasnych produkéw. Najwiecej statkéw-refrizeratoréow po-
siada Anglja, ktéra zmuszona jest przywozi¢ do siebie wigksza
cze$¢ artykuléow spozywcezych. W roku 1918 warto§é importo-
wanych do Anglji artykuléw spozywczych szybko psujacych sie
wynosita 222 miljony funt. szterl.

Rola chiodnictwa w produkcjii w handlu artykulami spozyw-
czemi szybko psujacemi ‘sie, wyraza si¢ w dostarczaniu faniego
i dogodnego Srodka do konserwowania i magazynowania pro-
duktéw, umoziiwia aprowizacje krajéw, miejscowosci i miast, nie
posiadajgcych dostatecznej iloSci §rodkéw spozywezych.

Chiodnictwo, mozna powiedzie¢, w dziedzinie handlu arty-
kutami spozyweczemi szybko psujacemi, pozwolito stworzy¢ pewien
laficuch faczacy rézne kraje i narody, znajdujace si¢ czasem w znacz-
nej odleglosci jeden od drugiego. Urzadzenia chiodnicze i skiady
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chlodnie, wagony-chlodnie i statki-refrizeratory przyczynily sie do
stworzenia jednego rynku wszechSwiatowego artykuléow spo-
zywezych. Australja, Nowa Zelandja, Argentyna dostarczaja na
statkach-refrizeratorach produkty spozywcze do Anglji i Europy.
W wagonach-lodowniach owoce z Kalifornji dostarcza;q do Nowego
Jorku. Posxadajqc skiady-chlodnie, wagony chlodnie i swoje statki
refrizeratory i my deznemy w stanie przyja¢ udziat w handlu zagra-
nicznym produktami spozywczemi,

#* #
"

Organizm czlowieka potrzebuje dla swego odzywiania
czeSciowo  (jedna trzecia) zwierzecych S$rodkéw spozywczych
i czesciowo (dwie trzecxe) ro§linnych. Po$réd réznych artykuléw
spozywczych ryba zajmuje jedino z najpowazniejszych mIEJSC
llo§¢ biatka i warto§¢ odzywianiu niektorych gatunkéw ryb nie
ustepuje miesu wolowemu jak to wykazufe tabela 11

Tabela Il.

Zestawienie poré6wnawcze
odzywczej wartosci ryb i migsa.

Mieso ‘ | i A
w olowc | Sztokfisz| ¥oso§ | Fladra Sledz
jatowe | | ' |

Wieprzo- |

wina l Ges | Baranina

475%138 %53 %!75 5%| woda 1162"/0!64 9/0182,7%0/73,7 s

145%1(16 %[163%0205% biatko |81 59/021,2%(15,1%0/16,1 %o

37.3%! , 5%0203% 2 8%, thiszez | 0,7%13, 5% 0.8%)| 85%0
- — |’ weglo-wodany || -—

0,7% | 05°/0 00°/o 12/0 |

| sole’ | 16"/0I 1,3%! 140/0\ 1,7%

Rozumle sie, ze sama ryba, jako tez leSO me moze. by¢
pokarmem cztowieka, gdyz nie zawiera w sobie wgglowodanéw
potrzebnych dla organizmu cztowieka.

Z powyzszych przyczyn, wykazujacych znaczng wartos¢
odzywcza migsa rybiego, dostarczenie ryb dla konsumcji kraju
powinno stanowié¢ powazne zagadnienie. Wedlug danych Mini-
sterstwa Rolnictwa i Débr Paristw. ogélna powierzchnia waod
w eksploatacji rybnej wynosi w Polsce okoto 450.000 hektaréw
i hlizko 65.000 kilometréw rzek, oprécz skrawku Baltyku (135 kilo-
metréw wybrzeza). Majac u siebie odpowiednia organizacja (skiady
chiodnie, wagony specjalne), przy bardzo skromnych obliczeniach
mogliby$my rocznie mie¢ ryb conajmniej 100.000 ton, przyimuijac,
ze 1 ha stawowej rybnej gospodarki da rocznie jedng éwierc tony.
Réwniez moglibySmy mie¢ znacznie wiecej ryb morskich, jezeli
bysmy wprowadziliSmy pewne ulepszenia w organizacji polowu
i przechowywaniu ryb. W koficu podam, ze na zbyt naszej
produkcji mozna stale liczy¢ przedewszystkiem na miejscu, po-
niewaz przywoz ryb zywych, solonych, wedzonych stanowil

N w roku 1920—71.168 ton.

9

http://rcin.org.pl



Staby stan rybactwa w Polsce tlumaczy sie brakiem odpo-
wiedniej organizacji, brakiem u$wiadomienia sfer kupieckich i pro-
ducentow o konieczno$ci wprowadzenia udoskonalenia w tej
dziedzinie gospodarki. Skutkiem braku odpowiedniej organizacji
duzo ryb marnuje sie, przez co producent nie stara sie
o powiekszenie swej produkcji.

Chcac uwypukli¢ braki w krajowej gospodarce rybnej,
spowodowane ignorowaniem chlodnictwa, przedstawie nieco
szczeg6léw zastosowania chlodnictwa w réznych galeziach gospo-
darki rybnej innych krajow. '

Potéw ryb na morzu i transport ich na stat-
kach rybackich. Polskie wybrzeze morskie ciagnie sie na
przestrzeni okolo 135 kilometréw. Zamieszkuje na tem wybrzezu
800 rybakéw, ktérych wysitkiem w roku 1921 wylowiono 1320
ton ryb. :

Czy ten rezultat polowu trzeba uwazaé za kres daznosci,
czy tez mozna go powigkszy¢?

Rzecza znang jest, ze blisko brzegu wigkszych ilosci ryb
normalnie nie bywa i potrzeba dazy¢ do rozszerzenia promienia,
w jakim sie odbywa potéw ryb. Rozumie si¢, ze przestrzen
podrézy rybaka od portu znajduje si¢ w zaleznoSci od wielkosci
statku rybackiego, od narzedzi potowu (sieci itp.), od samego
urzadzenia statku itp. Rybak posiadajacy maly statek, male sieci
i wyruszajacy w podr6z bez odpowiedniego zapasu lodu, nie
moze oddala¢ sie od brzegu, gdyz powinien powréci¢ tego dnia,
inaczej produkt polowu zepsuje sie. Zapasy lodu na statku
rybackim stanowia konieczno$é¢ niezbedna. Lodem bowiem, po-
tluczonym na drobne ‘kawalki, przesypuje sie ryby, zlozone na
statku. Normalnie zapas lodu na statku rybackim powinien sta-
nowi¢ '/s— /s przypuszczalnej wagi polowu ryb. Pojemno$¢
statku znajduje sie¢ w zaleznoSci od odlegloSci od portu miejsca
polowu i od Srodkéw przedsiebiorcy. Jedna amerykafiska firma
w Wankouwerze (The New England Fish Ca), posiada statek
rybacki ,Manhattau®, ktéry jest w stanie dostarczy¢ jednorazowo
165 ton ryb. Zapasy lodu na statku tym, ktéry ma stluzyé do
przechowania ryb w czasie podr6zy, stanowia 40 ton.

Zastosowanie lodu dla przechowywania ryb przy transporcie
na statkach rybackich przyczynito si¢ w nadzwyczajnej mierze do
rozwoju rybactwa, do powiekszenia liczby statkéw rybackich i do
udoskonalenia narzedzi rybackich. Do statkéw rybackich Zaglo-
wych przyfaczyly sie statki motorowe, parowe, kiére ciagnac za
lawicami ryb moga odbywaé dalekie podréze morskie, trwajace
do 2 — 3 tygodni. ;

W zwiazku z zapotrzebowaniem lodu dla statkéw rybackich
powstala konieczno§é budowania w portach duzych skladéw
lodu. Kazdy port powinien posiadaé odpowiednie do potrzeb
rybactwa skiady lodu. Jeden z wigkszych portéw rybackich na
kontynerncie europejskim, Boulogne, zuzywa rocznie na zasilanie
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statkéw rybackich od 18.000 do 27.000 ton lodu, a przy dodaniu
do tej liczby pewnej ilo$ci lodu potrzebnego dla handlarzy rybami
morskiemi 8 — 10.000 ton, otrzymamy roczne zapotrzebowanie
lodu w porcie rybackiem Boulogne — 40.000 ton.

Zapotrzebowanie to pokrywa w jednej trzeciej import lodu
naturalnego z Norwegiji, a pozostale dwie trzecie dostarczaja
fabryki lodu sztucznego.

Ochtladzanie ryb przy transporcie do portu na niektérych
wiekszych statkach rybackich odbywa si¢ nie przy pomocy lodu,
lecz maszyn chlodniczych.

Transport ryb zywych w wagonach kolejowych.
Do zabezpieczenia zapotrzebowania konsumentéw na rybe zywa
w niek6rych porach roku (koniec jesieni) oraz przy przewo-
zeniu narybku uzywa si¢ specjalnych wagonéw. Wagony te po-
siadaja wewnatrz rezerwoary z woda, do ktérych wpuszcza sie
zywe ryby. Poniewaz ryby, jak i kazdy inny zywy organizm,
potrzebuja powietrza (tlenu) wiec woda w rezerwoarach powinna
by¢ czesto od$wiezana. Prawda, ze w czasie ruchu pociagu woda
w rezerwoarach ma mozno$¢ czeSciowego natleniania si¢ przy
nieustannem kolysaniu si¢ wody i stykaniu sig¢ z powietrzem
wewnatrz wagonu, jednak praktyka pokazata, ze takie natlenianie
nie wystarcza i ryby nie wytrzymuja dluzszej podrézy, szczegdlnie
latem. Z tych wiec przyczyn wagony do przewozenia ryby po-
winny posiadaé rezerwoar — z lodem do ochtadzania i, jezeli
chodzi o zmniejszenie kosztow transportu, czyli powigkszenie
ilosci ryb wpuszczonych do rezerwoaru, specjalne urzadzenie do
natleniania wody. Uskutecznia sie to przy pomocy rur i pompy,
albo kompresora, ktéry wtlacza do rezerwoaréw z woda, powietrze
z dotu.

W wagonie o dlugo$ci 8,3 m. mieszcza si¢ 4 rezerwoary
o wysokoSci = 0,8 m. i w nich mozna przewie§¢ 3.500 — 10.000
kg. ryby, jezeli bedzie uwzglednione ochladzanie i natlenianie
wody.

Baseny dla zywej ryby. Jezeli miejsce na to pozwala i ba-
seny moga by¢ zrobione tak obszerne, ze ryby moga ptywaé, nie ma
potrzeby uwzglednia¢ jakich$ specjalnych urzadzen, gdyz wystarczy
tylko czesta zmiana wody w basenach. Zmiana wody moze sie
odbywaé czeSciowo; wtedy wskazanem jest urzadzenie takiego
doplywu wody, przy ktérym byt by najwigkszy ruch powierzchni
wody a zarazem i natlenianie. Jezeli za§ baseny dla zywych
ryb maja by¢ postawione tam, gdzie miejsca jest zamalo, albo
kosztuje drogo, wtedy przy urzadzeniu basenéw potrzeba uwzgled-
ni¢ natlenianie powietrza pompowaniem powietrza z dotu do rezer-
woaru. Sposéb urzadzenia i wymiary znajduja sie w Scislej za-
leznoSci od warunkéw miejscowych.

Przechowywanie ryb. Sposéb przechowywania ryb
zalezy od dlugoéci przechowywania. Jezeli potrzeba ryby prze-
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chowywaé przez krétki czas, do 2 tygodni, wtedy wystarcza prze-
sypywanie lodem, i dostateczng jest temperatura pomieszczenia 0°C.
Jezeli za$ termin przechowywania ryb ma by¢ dluzszy, wtedy ryby
musza by¢é zamrozone. Zamrozona ryba przechowuje sie od 4
do 8 miesiecy przy temperaturze skladu-chtodni — 10°C.

Przy transporcie ryby $nietej w wagonach-lodowniach, ryby
pakuja do plaskich skrzyn drewnianych lub metalowych, prze-
kiadajac lodem drobno tlhuczonym. Jezeli podr6z trwa diuzej niz
12 godzin potrzeba do lodu dodawaé soli. Wagon transportowy
powinien by¢ ochladzany lodem.

Azeby ofrzymacé lepsze rezultaty przy przechowywaniu ryb
przy ‘pomocy lodu trzeba uwazaé, by woda, ktéra sie zbiera
z topniejacego lodu, nie dotykata ryby, gdyz w wodzie te]
w stopniu mniejszym lub wiekszym zawsze jednak znajduja sie
drobnoustroje i mikroby, kiére przy$piesza¢ moga psucie si¢ ryby.

Jezeli przechowuja sie ryby nie patroszone w lodzie, wska-
zanem jest, zawija¢ ryby w papier, a zeby izolowaé ryby od lodu
i wody.

Przy przechowywaniu ryb, ochladzanych lodem, wskazanem
jest wypatroszenie wnetrznoSci i wypuszczenie krwi niezwlocznie
po wylowieniu ryb w morzu, najlepiej, gdy to jest zrobione jeszcze
na statku rybackim. Pecherz plawny, znajdujacy sie u niektérych
ryb morskich powinien by¢ przeciety wzdluz, zeby zabezpieczyé
usuniecie wszystkich czastek krwi nadél, potem rybe przecina sig
za wypustem tyle ile potrzeba, zeby fatwo mozna bylo usunaé
nagromadzona krew. Nastepnie ryby myje sie i oskrobuje sig
z wewnetrznej i zewnetrznej strony przy pomocy sztywnej szczotki,
zmywaijac czysta solong morska woda, albo rozczynem soli (4%
do 5°/0) w §wiezej wodzie, dopéki nie usunie si¢ wszystkich Sladéw
krwi. Potem daje si¢ rybom wyschnaé, tak, zeby wewnatrz nie
zostala nawet kropla wody. Wtedy ryby starannie zawija sig
w specjalny papier, ktéry przygotowuja zwykle w kwadratowych
kawatkach, wielkoSci przynajmniej 1%/: dlugoéci ryb. Przy za-
wijaniu ryb w papier, kladzie sie ryby na papier wzdluz rogéw
kwadratu, przeklada si¢ papier, nastepnie zalamuje si¢ obydwa
katy, zawijajac znéw, nim nie dojdzie si¢ do czwartego kata,
wtedy wiaze sig¢ sznurkiem. Sposéb ten jest kosztowny i kio-
potliwy, jednak opfaca sie w zupelno$ci, gdyz ryby opakowane
w sposéb wymieniony zachowuja wszystkie wlasciwosci ryb Swie-
zych, przez co cena ich na rynku jest wyzsza.

Sklepy, w ktérych sprzedaje si¢ te ryby, oceniaja ten sposéb
dla tego, ze ryby te moga by¢ przechowywane 8—14 dni, nawet
latem. Rozumie sie, Zze zastosowanie tego sposobu moze sie
nie oplaca¢ dla wszystkich gatunkéw ryb, lecz tylko dla takich
jak: fladra, plaszcz morski, sztokfisz, kambofa, kulbaka.

Ryby wypatroszone i zawinigte w papier fak, jak to wyzej
bylo wyszczeg6inione, przesypuje si¢ drobnym lodem.
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W taki sposéb np. ryby przechowywane od 6-go do 21-go
pazdziernika po 15 dniach liczac z dnia ich upakowania byly zba-
dane i obecni eksperci uznali je jako zupelnie Swieze,

26-go marca 1906 roku trzy kulbaki o wadze kazda po
28 funtéw ang. (12,5 klg.), byly opakowane w sposéb wyzej opi-
sany w QGrimsby (Anglja) i tegoz dnia zostaly wyslane statkiem
do Kopenhagi w skrzyniach z lodem. 9-go kwietnia, po uplywie
14 dni, jedna kulbaka byla rozpakowana i wszyscy uznali ja za
zupelnie §wieza, bez zadnych zmian koloru skéry. 20-go kwietnia,,
po uplywie 25 dni byla rozpakowana druga kulbaka i ja réwniez
uznano za zupelnie §wieza. 26-go kwietnia, po uplywie 31 dni,
byla rozpakowana trzecia, ktéra tez zostala Swieza bez zmiany
koloru skéry, twarda i po zgotowaniu miala smak $wiezej ryby.

Na statku, ktéry transportuje $wiezo wylowione ryby, po-
wiefrze nasycone bywa wilgocia w tem pomieszezeniu, gdzie sa
zlozone ryby od topniejacego lodu. Wilgo€ t¢, w celu zmniejszenia
wydatkéw na 16d, potrzeba usuwaé wentylatorem.

Przechodzac do dluzszego przechowywania ryb, potrzeba
zaznaczyC, ze zamrazanie przy temperaturze— 10°C stanowi jedyny
skuteczny sposéb’ przechowywania ryb. W réznych krajach sto-
sownie do gatunkéw ryb i warunkéw handlu przy zamrazaniu
samem roznig sie w szczegblach, a mianowicie: 1. mozna za-
mraza¢ tyby patroszone i oczyszczone, 2. ryby zywe i 3. za-
mrozone ryby zanurza¢é do zimnej wody w celu pokrycia ryb
warstwa lodu.

Wiekszo§¢ ryb morskich nie potrzeba przed zamrazaniem
patroszy¢. Ryby za$ stodkich wod zaleca sie patroszyé. Jezeli
zamraza sie ryby nie zywe a $niete, niezwlocznie po wylowieniu
koniecznem jest wypatroszenie i oczyszczenie. 4

Zaleca si¢ szybkie zamrazanie ryb, a to w tym celu, Zeby
zapobiec formowaniu sie posréd muskuléw wiekszych krysztaléw
lodu, wywolujacych rozpad komoérek.

Poczynajac od roku 1911 zaczeto zamrazaé ryby w wodzie
w stanie zywym i to powoli, przy temperaturze — 15°C.

Normalnie ryby zamraza si¢ kladac w chlodniach na metalowe-
patelnie, ktére sa umieszczone na rurach zimnych. Zamrazanie
trwa 12 — 36 godzin przy temperaturze — 20°C i przy silnej
wentylacji powietrza. Duze ryby przy zamrazaniu wieszaja na
haczkach. '

W Stanach Zjednoczonych Ameryki Pélnocnej zamrozone
ryby przenosi si¢ nastepnie do innego pomieszczenia, gdzie stoja
rezerwoary z zimna woda, i do tej wody dwukrotnie zanurzaja
kazda rybe, przez co kazda pokrywa si¢ warstwa lodu. Potem
ryby, pokryte lodem, zawijaja w papier (pergaminowy woskowany),
pakuja do skrzyn i trzymaja w chlodni przy temperaturze —15°C.

Niektére gatunki, jak loso§ przechowuje sie w chiodni
w Wankouwerze (Am. Péin.) nie zawijajac w papier. ZamrozZone
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lososie uklada si¢ w chlodni tak jak drzewo na pomost, potozony
na podioge, a pod pomostem obiega zimne powietrze.

Niektérzy przedsigbiorcy w Ameryce Péinocnej wznawiaja
pokrywanie warstwa lodu ryb zamrozonych co 60 dni.

# *
*

Godnem uwagi jest sposéb uzycia ryb zamrozonych. Zeby
ryby mrozone nie staly si¢ slomiste i pozbawione smaku, jest
gléwnym warunkiem wykonywa¢ odmrozenia w zimnej wodzie
dopdty, dopéki nie nastapi odmrozenie i w Zzaden sposéb nie
zaleca si¢ robi¢ odmrozenia w cieplej albo gotujacej sie wodzie.
Jezeli odmrazanie idzie szybko, wi6kna migsne nie s3 wstanie
szybko wchiona¢ wode, i pewna cze$¢ soku schodzi, a wibkna
nie moga przyjS¢ do stanu normalnego.

* *
#*

We wszystkich krajach ryby stanowia najtafiszy produkt
spozywczy, przez co stuza przewaznie jako pozywienie dla uboz-
szych warstw ludno$ci. U nas ceny wszystkich gatunkéw ryb
sa na tak wysokim poziomie, Zze ryby sa dostepne tylko dla ludzi
bogatych. U nas ryby kosztuja drozej niz wieprzowina, natomiast
w innych krajach odwrotnie, a cena pospolitych gatunkéw ryb
zagranica jest nizsza od migsa.

Ryb mrozonych nie mamy zupelnie. Wszystko tylko dla
tego, ze nie posiadamy odpowiedniej organizacji w dziedzinie
handlu artykutami spozywczemi szybko psujacemi sig, nie posia-
damy skladéw-chlodni i wagonéw-chtodni.

Dla przechowywania ryb kazdy kraj posiada skfady-chtodnie.
Stany Zjedn. Ameryki Pélnocnej maja wiecej jak 190 skladéw-
chlodni, w ktérych w listopadzie roku 1918 bylo zamagazynowane
50,000 ton ryb. Nasz sasiad, Niemcy, maja chiodnie dla ryb
w Hamburgu, w Altonie i na Renie, Francja tez posiada kilka
chlodni dla ryb.

Budowa skladéw-chtodni nie moze by¢ zaliczana do rzeczy
zbytkownych, lecz koniecznych, gdyz od tego zalezy prawidlowa
organizacja aprowizacji fudnosci.

Skiady, chtodnie, jak wyzej powiedziano, ulatwiaja aprowi-
zacje ludnoSci, dostarczajac na rynek te artykuly, ktére byly wy-
produkowane poprzednio i zamagazynowane. Kraj, nie posiada-
jacy skladéw artykuléw spozywczych, nie moze réwnomiernie
dostarcza¢ konsumentom $rodkéw odzywiania.

Natomiast kraj, posiadajacy sklady-chtodnie dostarcza kon-
sumentom przez caly rok ré6wnomiernie rézne artykuly spozywcze
i ludno$¢ nie odczuwa na rynku braku pewnego artykufu w pewnej
porze roku. O tem, ze wszystkie dzi§ juz prawie pafistwa zro-
zumialy znaczenie chlodnictwa dla regularnej aprowizacji ludnosci,
$wiadczy najlepiej tabela lll. zestawiajaca stan chlodnictwa w réz-
nych panstwach.
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Tabela lll.

Stan chtodnictwa w réznych panstwach.

::nzgg; Niemcy | Francja |Holandja| Danja Polsk;_
Instal. chiodni | 14,000 | 5400 | 1,350 | 185 350 | okoto 70
i) w | Lo e | |
[ D] N
‘t‘v‘e:fl‘l‘;';f;’c: 105 7 40 6 3 25
W‘ef“,‘:,f;:’;l“ 9,21;,01;1; 540,000 536,0;];)— 99,000 30000 | 235000
Tabela IV.

Wykaz ilosciowy ryb mrozonych,
magazynowanych miesi¢gcznie w Stanach Zjedn. w r. 1918
w zestaw1en|u z takneml samemi okresami czasu w roku 1917.

|

1018 1917
(sktad6w) ;:(sk}adéw)

Styczeii . - | (177) Ibs 49 562 84 848 | (144) Ibs 32234530
Luty . (189) , 35007071 " (156) , 14727009
Maoec: - | 187) . 28457301 | (157) , 13374420
E e weali e
Maj . b (166) , 31403425 |' (142) , 14040204
Czerwiec . . . .| (171) , 50328027 | (144) , 27791047
Lipiec : | at6) , o4859532 [(149) , 38431221
Sierpiefi s ‘;(1‘80) , 82773 299 ., 154) , 44 62;4566
 Wrzesiefi . | ams) , 89557070 (146) ., 47197660
Paiduerml: .Q# _ 3(853 » 904411748 I- (169) 49460 6:1_6;2‘2
TR e e P ey
Grudziefi . (191) , 06600247 | (186) , 60986671
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Studjujac statystyczne dane roku 1918—1919 dotyczace iloSci
magazynowanych w skladach Ameryki Péinocnej ryb w réznych.
miesiacach, (tabela 1V) widzimy, ze w kwietniu 1918 r. byla
w skladach najmniejsza ilo§¢ ryb (13,500 ton), a w listopadzie
1917 r. ilo§€ byta najwieksza w tym roku (36,000 ton). Od listo-
pada 1917 r. ilo§¢ magazynowanych ryb stale zmniejsza si¢
i w kwietniu roku 1918, jak wyzej wspomniano, wynosila 13,500 ton.
Nastepnie znéw powicksza tak, ze w listopadzie roku 1918 ilo§é
magazynowanych ryb wynosita 50,000 ton.

Powyzsze zestawienie daje obraz funkcjonowania skladéw
ryb i réwnoczesnie potwierdza przytoczone wyzej dane, ze termin
przechowywania ryb dochodzi do 8 miesiecy.
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