U prvom bazenu se proradi oko 70% otpadne koli-
glne, a u drugom istovrsnom bazenu, samo malo ma-
njem, vodene povrgine 35,0X15,0 m, ponavlja se isti
proces.

Treéi na pola manji i samo 1,0 m duboki bazen je
sekundarna taloZnica, gdje se intenzivno razvijaju al-
ge, i gdje slobodno Zive ribe koje imaju dovoljno pri-
rodne hrane.

Ovaj se objekt slobodno nalazi uz cestu, jer izosta-
je karakteristitni zadah truljenja, a ne zadrZavaju se
nt muhe.

Sistem je eksperimentalno i znanstveno proraden
i ima opée priznanje, te je ve¢ mnogo takvih obje-
kata sagradeno u Njemackoj i druglm zemljama 1 van
Evrope, jer je najefikasniji i najekonomicniji, s naj-
manjim investicionim troskovima, s najmanjim utro-

skom energije (treba samo kompresor koji stalno
radi) | s najmanjom osjetljivo§¢u na promjenu opte-
recenja.

Potrebno je da se nasi ribnjagarski radnicl (a da o
komunalnima posebno ne govorimo) poblize upoznaju
s tim sistemom, da bi se u povoljnim prilikama mog-
li koristiti ovim dostignuéem.

1 Savjetovanje UdruZenja za tehnologiju vode Beograd: Evakuacija
i progiscavanje otpadnih voda naselja i industrije. Referat autcra
ponovno publiciran v Ribarstvu Jugoslavije br. 4/1974.

a

® Ceska poljuprivredna akademils, Ministarstvo za poljoprivredu
i prehranu | BDem tehnike znanstveno: tshnikog drudtva C. Budje-
jovice: Konferencija s medunarodnim sudjelovanjem; Ribnjacarstvo

i oblikovanje prirodne sredine. Na toj konferenciji je autor imae

referat, skradeno prikazan u Ribarstvu Jugeslavije br. 6/1974.

Zusammenfassung

Es wird der Weg einer Erkennung der Abwasser-
behandlung mit Linienbeldifter auf dem Simultantelch
geschildert, mit der mbglichen Beniitzung fir Fisch-
ziichtung anwendbar. Auch fand die Besichtigung
einiger Anlagen im Betrieb mit dem Verfasser Ing.

Engelbart (Hannover) statt.

Auf einem einfachen Beispiel fiir 900 Einwohner
werden die Art und Vorgénge erlautert und mit Photo
und Skizze bestatigt.

’ Inz. J. Bauer

Moguénosti vece potroSnje mesa
slatkovodne ribe

Stanje prehrane fovjetanstva u posljednje vrijeme
karakterizira velika angaZiranost svih zemalja oko
iznalazenja novih vrsta sirovina, kao i proSirenje |
obogadivanje postojecih sirovinskih izvora hrane. U
najblizoj budu¢nosti, mora se predvidjeti, proizvodnja
ljudske hrane gajenjem hiljaka i Zivotinja uz sve in-
tenzivnije koridtenje svih potencijala koje nam pru-
aju nepregledne ravnice, jezera, rijeke i-ostali izvori
hrane. Poveéanje zivotnog standarda u veéini zemalja
kao | poveéanje populacije daje problemu ishrane jos
veéi znataj jer je potrodnja u nas i u svijetu u stal-
nom porastu, lzmijenjena je ekonomsko-gocijalna
struktura stanovnistva i sve veci broj ljudi Zivi u
industrijskim centrima i gradskim naseljima, Sto ima
za posljedicu povecanje ukupnog dohotka a samim
tim | postepeno povecanje potrodnje prehrambenih
i ostalih industrijskih proizvoda.

U posljednje vrijeme sé nastoji izmjeniti struktura
ishrane, narodito se u znatnoj mjeri povecava ucesce
hrane proizvedene u obliku viseg stupnja obrade. Sve
se vise koristi hrana nabavljena u trgovackim rad-
njama, dok se broj klasiénih trZznica neprestano sma-
njuje. U proizvodnju hrane se danas uvode tehno-
lodki procesi koji sve vise daju neovisnost pr‘oiz‘vo-d'-
nji od razligitih faktora i priblizavaju je industrijskom

procesu proizvodnje. Takoder su uoéljive i tendencije
prihivatanja ovih promjena od strane potrosaca. Kom-
pletni abroci hrane u obliku polugotovih i gotovih jela
sve brze osvajaju sve Siri krug potroSaca, Industrij-
ska proizvodnja omogucuje | kvalitetniju izmjenu
strukture Ishrane u nastojanju da se priblizi takvoj
proizvodnji, u kojoj su zastupljene sve osnovne kom-
penente hrane. No, unatoé tome, §to se struktura
jshrane iz godine u godinu popravlja, taj proces po-
boljsanja je vrlo spor. UteSce bjelantevina u ukup-
nom iznosu zadovoljava, ali je nepovoljan odnos u
bjelanevinama animalnog porijekla, koje uEestvuju
jedva 25 odsto u odnosu na ukupne koli¢ine bjelan-
tevina u dnevnom obroku. Jod uvijek je u ishrani
nedovoljno vitamina, naroito A, D i C. Glavna kom-
ponenta hrane je kruh, koji utestvuje sa dvostruko
vise kalorija, nego Sto to zatijeva savremeni nacin
ishrane.

Nasuprot tome, urbanizirani nadin Zivota ljudi u
industrijskim naseljima sve vige udaljava potro$ala
od potrebe ugljikohidratnih hraniva i ukazuje na sve
veée potrebe proteinskih hraniva. Ove promjene u
strukturi ishrane proizlaze iz brzog porasta realnih
osobnih dohodaka, promjena u ekonomsko-socijalnoj
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strukturi stanovnistva, povecanoj kupovnoj moéi |
obujmu potraznje.

Jedan od Izvora proteinskih hraniva je | riblje
meso. Kod nas se meso slatkovodnih riba trodl oko
1 kg po stanovniku, a od ukupnih koligina koje se
danas proizvode | prodaju na trzistu samo je oko 0,5
0dsto u obliku raznih preradevina od slatkovadnih
riba. Zapravo, preradevine slatkavodnih riba malo sy
poznate naSem potroBaiu.

Tehnologija uzgoja ribe, narocito Sarana, u nadoj
zemljl je' na visokom nivou | svakim danom se sve
vige usavrSava, S obzirom na klimatske, pedoloske i
astale uvjete koji postoje u nasoj zemlji, mogucéa Je
preizvodnja riblieg mesa u vellkim koliginama u
sirim priobalnim rejonima Dunava, Save, Drave i ne-
kih drugih rijeka. Posebno, zboy visokog deficita
bjelancevina animalnog porijekla u nadoj [shrani,
smatra se, da bi problemu veée potroénje mesa
slatkovodne ribe trebalo posvetiti znatno vide paznje,
narocito zbog toga, §to je nase ribarstvo privredna
grana Gije moguénosti nisu ni izdaleka iskoristene.
Intenzivnijim koristenjem poplavnih podruéja, koje su
inace nepodesne za proizvodnju ratarskih kultura, te
njthovim pretvaranjem u povréine za praoizvodnju
slatkovodne ribe, do sada nefskoriSteno zemljiste,
postalo bl ogroman rezervoar hrane. U takvim uslovi-
ma, proizvodnja bi se mogla razviti | izvan mono-
kulture Sarana u veco] mjeri nego Sto je to sada, jer
tehnologija i jod neki drugi uslovi za takvu praizvod-
njiu to empgucuju. S ekonomskog stanovidta, tim na-
¢inom eksploatacije ovih podrugja, dobivamo jedan
od najekonemiénlijih izvora hrane.

Potrosnja ribe u svijetu raste gadi$nje za preko
dva milljuna tona i, nema sumnje, da bi | u nas ona
rasla u uslovima jeftinije proizvodnje, kvalitetno i
struéno pripremljene hrane pruzene potrodaéu na
savremen nadin,

Kupovinu Zive, neoéli§éene ribe potrosaél u urba-
niziranim sredinama sve vise izbjegavaju. Oni oce-
kuju kvalitetnije izmjene | atraktivnija pakovanja u
ponudi ribe | ribljih preradevina. Vrlo rijetko se mogu
naci u rashladnim vitrinama prodavaonica o&iiéena
riba, pakovana, panirana, salamurena ili dimljena | u
svim drugim oblicima, pomocu kojth bi se potrosag
oslobodio svih nepotrebnih priprema | troskova koji
nastaju kupovinom zive ribe. Mnoge analize dokazuju,
da troSkovi kupovine Zive ribe, utrosak vode, radnogy
vremena, Itd., uvijek nadmaguju odgovarajuée tros-
kove industrijske proizvodnje. Uostalom, da su ovak-
va nastojanja u plasmanu ribe pravilna | opravdana,
goverl i Sinjenica, da je danas sve manje domadcin-
stava u industrijskim i drugim naseljima u kojima se
kolju piliéi. Dapate, sve le vide onih, koji kupuju
rashladeno, smrznuto, konfekcionirano | na razne
druge nacine pripremljenc pilede meso, Vrijeme je
u domaéinstvu sve skupocjenije, te se kao takve mora
respektirati priftkom plasmana ribe | prolzvoda od
ribljeg mesa. Vrijeme serviranja hrane treba da e
duze nego i njena priprema. Prilikom obrade ribljeg
Mmesa ne treba da strahujemo, da se pri tome u pri-
premi hrane degradira i kvalitet, kao | ostale osebine.
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Najzad, ukus za neko jelo razvijao se kod ljudi dece-
nijama, te je ¢esto I jelo, koje nije bilo rado konzu-
mirano iz odredenih razloga prije viSe godina, sada
postalo omiljeno i éesto konzumirano jelo. Samo one
vrste |ela, koje se sustinski suprotstavljaju odredenoj
navici, potrebno je izbjegaveti u industrijsko] proiz-
vodnji,

Proizvodatke organizacije za uzgoj slatkovodne
ribe imaju, osim proizvodnih problema, svakako, do-

sta problema u plasmanu proizvedenih koliina, te je

svaka namjera za dalje prodirenje kapaciteta usko
vezana i za plasman. No, plasman, kakay je blo prije
pola vijeka, nije u moguénosti da udovolji zahtjevima
patroSaca. To ne znaéi, da bi se Zlva riba potpuno
uklonila sa trzista, nego bi ona | hadalje ostala pri-
sutna, dok bi se asortiman &irio u drugim oblicima i
na taj natin bi bio sve vide | vige zastupljen, Savre-
menom tehnologijom prerade slatkovodne ribe usvo-
jen je | rijeSen novi naéin plasmana na trziste, no
Ipak treba reci da su, sticajem okolnosti, sva nasto-
janja u tom praveu ostala u istrazivackim [aborato-
rijima. Svi prigovori na kvalitet razlicitih oblika pre-
radevina ribe bili bi na Isti pagin uklonjeni i deman-
lirani s istim &injenicama, kao to su uklonjeni kol

astalih vrsta mesa | mesnih preradevina toplokrvnih

Zivotinja,

Potrognja ribljeg mesa ie u nas u mnogim kraje-
vima manje vige sexonskoy keraktera | vezana je za
neke obitaje ili uz priobalne rejone u kojima se pro-
izvode u toku godine razligiti kulinarski specijalitetl,
cesto sumnjive hranidbene i higijenske kvalitete. Tre-
ba Imati u vidu, da se plasman iskljugivo zive rihe,
nece tako brzo rijeditl | da treba uloziti mnogo truda
da se atklonl sezonski karakter ulova. U danagnfim
skromnim uslovima plasmana nije rijedak sludaj da
ugostitel]l u lipnju i srpnju ne mogu nabavitl 'nl one
manimalne koligine ribe za potrebe svojih objekata
lako se nalaze na obalama velikih rijeka 11i u nepo-
stednoj blizini danagnjih ribnjaka. Svakako, da hi
industrijska prerada ribe ove nedostatke mogla otklo-
nitt u vellko] mijeri, dok hi se zahvaljujuéi vellkom
tehnickom progresu prerade, pakovanja i skladigte-
nja, sve oscilaclje u prodaji mogle jzhjedi.

Traziti plasman ribe | rieSavati ga putem izvoza
Zlve ribe nikada nije dovoljno eigurno, jer izvoz iz
godine u godinu ascilira | ovisi od niza objeklivnih
i subjektivnih faktora. Nase je misljenje da se najpo-
voljnije rjesenje ipak nalazi u preradi slatkovpdne
ribe.

Potrodnja ribljeg mesa nije do sada bila od drustva
stimulirana. Za Ziwu stoku, meso | preradevine od
mesa daju se godinama razne beneficije putem pre-
mija, regresa ili na druge nadine. Za riby | meso od
riba do danas nije bilo nikakvik beneficlja | u agro-
industrijskom kompleksu ono je dobilo sporedan zna-
Gaj. Primjena tehniékog progresa u proizvodnji | pre-
radl a [ distribuciji hrane omogucila je, da se pro-
blematici ribarstva posveti daleko veca paznja. Nema
sumnje da porast sadadnjeg drudtvenog satandarda
nlje u skladu sa potroSnjom ove vrste mesa. Prefe-
rencife potroSata za ili protlv ove vrste hrane mo-
tivirane su razliéitim okelnostima, kao $to sU na pri-



mjer navike u Ishrani, posebne prilike (izlet, vikendi,
godisnji odmori itd.), klimatski uslovi, nivo zdravija
stanovnistva i druge. Ribarstvo, kao privredna grana,
jod nema svoje mjesto, pogotovo danas u jeku bhorbe
za proizvodnju hrane. Ono treba da se 3to brze afir-
mira i da se pod istim uvjetima, koji se daju i drugim
proizvodadima hrane, izjednaGi sa uslovima privredi-
vanja | na taj natin doprinese ekonomskom razvoju
zemije.

Meso riba ni malo ne zaostaje po kvalitetu od
mesa toplokrvnin Zivotinja, dapate, ono posjeduje i
neke prednasti. Visok postotak bjelantevina, mine-
rala i ostalih sastojaka ribljeg mesa svrstava ga u
kvalitetnu i lako probavljivu hranu. Riblja mast se
sastoji, ve¢im dijelom, od nezasiéenih masnih kise-
lina te se po kvalitetu moze uporediti sa biljnim
mastima. Nadalje, nezasicene masne kiseline sma-
njuju u krvi holesterin i na taj nagin umanjuju moguc-
nost oboljenja krvozilnog sistema i srca. Poznato je,
da izvori holesterina iz hrane nemaju prvorazrednu
i presudnu ufogu kod nastanka arterioskleroze, ali da
unosenje hrane bogate na holesterolu u organizam
ogranicava sintezu endogenog holesterina, i na taj
natin stvara predispoziciju za talozenje holesterina
u odteéenim krvnim sudovima, na osteéenjima uzro-
kovanim razlicitim ctioloskim faktorima. Proizlazi,
dakle, da riblja mast omogucava normalnu endogenu
sintezu holesterola.

Zastupljenost ribljeg mesa u strukturi ishrane sta-
novniétva je u nas, kako je veé¢ napomenuto, vrlo
mala. lako zivotni standard pokazuje neprestan rast,
poboljsanje ishrane ide znatno sporije. Potrebe u
ishrani su &esto energetski zadovoljavajuée ali su
nedovoljno podmirene potrebe u bjelantevinama, vi-
taminima, mineralima, ¢iji je znacaj u pravilnoj ishra-
ni od velikog uticaja na produkcione sposobnosti
radnih ljudi.

Veée utesée mesa slatkovodne ribe u svakodnev-
noj potrosnji, lako dostupne potrodacu, moglo bi da
osigura kompletniji obrok, pogotovo ako se prerada
ribe vrdi kontinuirano u toku cijele godine. Danas,
vise nego ikada, postoje svi uslovi da se pored uz-
goja ribe razvija i industrijska prerada slatkovodne
ribe vrhunskog kvaliteta i specifiénih organoleptickih
svojstava. Eklatantan primjer industrijske prerade
nalazimo u 8irokom asortimanu preradevina od svinj-
skog, govedeg i ostalin vrsta mesa. Sa stanovista
ishrane potrodnja ribljeg mesa i preradevina od mesa
mogla bi djelomigno uticati na smanjenje potrodnje
proizvoda od Zitarica, | pored €injenice, da se u nas
troge velike koligine Zzitarica u ishrani. Navike i su-
bjektivni prohtjevi potrogada uticu i na potrodnju
yitarica ¢ija danadnja proizvodnja vrlo tesko zadovo-
jjava potrebe naSeg stanovnistva.

Proces u strukturnoj promjeni ishrane kretao se
od poslijeratnih godina u cilju zadovoljavanja fizio-
logkih zahtjeva i on postepeno preragtava sa kupov-
nom moéi potrodata u sve kvalitetniju ishranu uz
odredeno smanjenje upotrebe Zitarica. No, ovo sma-
njenje se sporo odvija a isto tako je spor i porast
potroénje kvalitetne hrane, naroCito one koja u sebi

sadr?] bjelancevine animalnog porijekla. Zbog toga
nam ta kretanja i govore, da fshrana jo§ nije racio-
nalna i da je jo§ uvijek prisutan deficit za zivot | rad
neophodnih hranjivih materija. Riblje meso 1 prera-
devine od mesa mogle bi u znatnoj mjeri uskladit] |
djelomiéno uspostaviti pavnotezu u potrodnji bjelan-
Gevina za vrijeme disproporcija u stotarskoj proiz-
vodnji. Prolzvodne moguénosti su upravo neograni-
#ene. no ostaju za riesavanje daljnje faze finalizacije
i plasmana koje danasnji uelav] privredivanja i stu-
panj tehnolaskih dostignuéa omogucuju na ovo] vrsti
hrane.

Imajuél u vidu tendenciju poveéanja Industrijske
proizvodnje  polugotovih | gotovih jela, te njihovu
raznolikost, upotreba ribljeg mesa bi doprinijela, kao
neiscrpan izvor hrane, i djelomicnoj stabilizaciji na
tr7i5ty hrane. Posebne moguénosti nastaju daljnjim
unapredivanjem industrijske proizvodnje preradom
ribljeg mesa slatkovodne ribe, kao izvora za proiz-
vodnju levalitetne hrane. Proizvodn]a konzervi i mno-
gih drugih preradevina od slatkovodne ribe danas je

_veoma ckromna po koliginama i po asortimanu, a

malen je broj preradivaca s obzirom na trzisne | os-
tale moguénosti. Rezultati dosadagnjih ispitivanja
pokazall su da se klanjem i preradom slatkovodne
ribe postizu najpovoljnija iskorigtenja u pogledu koli-
gine mesa. Tako na primjer, Saran iz ribnjaka, pri-
premijen u obliku Corbe ili paprikaga u uslovima sa-
dagnjeg nac¢ina pripremanja u ugostiteljskim objekti-
ma daje randman po klanju od 76—82 odsto, s tim,
da se uz meso moze koristitl | jedan dio iznutrica u
pripremi nekih vrsta jela, sa kolicinama koje se krecu
od 5 do 8 odsto. Ovo visoko iskoristenje daje 1 mo-
guénost ekonomicnije proizvodnje. i stabilnijey plas-
mana na trzistu. Svakako da bi iskorigtenje u indu-
strijskim uslovima bilo nesto nize, no ono bi jo$
uvijek znatno prelazilo postotak u odnosu na leali&inu
dobivenog mesa prl klanju kod ostalih toplokrvnih
Zivotinja.

Riblji specijaliteti, narotito U podruéju Podunavlja,
poznati su svim potrosacima u zemlji, a narotito su
poznatl mnogim turistima, koji prolaze ili se zadrza-
vaju u ovem podrucju. Za sada je izbor vrlo skroman,
a kvalitet festo varira. Za nase ugostitelje ne bi se
moglo tvrditi da su se uspleli afirmirati odredenim
ribljlim specijalitetima, sa jzuzetkom manjeg broja
objekata. Nasuprot tome, poznato je da su ugosti-
telji susjednih zemanja Cuveni po pripremi kulinar-
skih specijaliteta, Kod nas se najcesce priprema rib-
lii paprikas, a vrlo rijetko nstale vrste jela. Za riblji
paprikas upotrehbljava se meso Sarana, a katkada |
meso drugih vrsta riba Ciji ulov je u rijekama mini-
malan i sezonskog karaktera. Posebno je od znacaja,
da ribe u rijekama ima sve manje 5to je jednim dije-
lom uzrokovano vellkom zagadenoScu otpadnim vo-
dama industrije i veéih naselja. Ipak, po tradiciji, po-
trosnja ribe kroz ovaj vid kulinarske obrade ostala je
vezana uz priobalna podrugja, kao simbol nekadadnjih
hogatih izvora ribe razli€itlh vrsta. Svakako da bl
saznanje. da se ovi specijaliteti kao | mnogl drugl,
koje je tehnologija prerade usvojila, mogu nacl na
trzibty u svako vrijeme, imalo sigurno pozitivnog
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uticaja kod nadih | kod stranih potrosasa. U kon.
tekstu savremenog turizma industriji hrane se poseb-
no pruzaju fzvanredne moguénosti razvoja, e o nje-
nom nivou ovisi, ¢esto, da i ée turlsti ponove po-
zeljeti da se vrate u neky zemlju i da li ce je pre-
porugiti drugima — jednom rjeci — da postanu pro-
pagatori nase industrije hrane. Zhoy toga proizvod-
nja | prerada ribe iziskuje novi pristup u ejelokupnom
razvojnom konceptu proizvodnje hrane.

Riblje meso moZe se prezentirati nizom novih pro-
izvoda, koji do danas u nasoj jshrani nisu primjenjeni
ili su se vrlo rijetko primjenjivali. Za proizvadnju rib-
lJIh specijaliteta postoje neogranicene sirovinske mao-
gucnosti, tim prije 8to njima mozemo lkompenzirati
deficit visokovrijednih bjelangevina kao i drugih ma-
terija u ishrani.

Preradu ribe, najzad, prate | sporedni prolzvodi
klanja, koji mogu posluziti kao visokovrijedno hranlvo

dodato stognoj hrani. Ove koligine ne bl smjeli zane-
mariti, jer u jednoj industrijskoj preradi one su vidno
zastupljene. U tom slugaju, dio ribljeg brasna i dru-
gih proizvoda koji bi se dobili preradom ribe ne bi
trebali uvoziti. Sve ove koligine sporednih proizvoda
klanja utiGu na ekonomiku poslovanja i stupanj kori-
Stenja osnovne sirovine.

U vrijeme velikih integracionih kretanja u privredi
nase zemlje | u svestranom nastojanju da se poveca
proizvodnja hrane, proizvodnja ribe | njena prerada
nasle bi udruZivanjem Svoje mjesto u privredi cjelo-
kupne zajednice. Vlastiti izvori sirovina, dovoljne ko-
licine kvalitetnih preradevina postale bi snaZan fak-
tor uspjesncg razvoja ove privredne grane.

Tumbas Ljudevit dipl. veterinar
Novi Sad
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posiovanja

OOUR-a Ribnja&arstvo »SiSCani«-Cazma

Ove godine, kada slavimo 30. godina slobode | 25
godina radnitkog samoupravljanja, OOUR Ribnjagar-
stvo »SiS¢ani« — CGazma slavi jos jedan vrijedan
jubilej — 16 godina uspjeSnog poslovanja u grani
slatkovodnog ribarstva.

U Zelji da se jedanput godiSnje ckupe svi radnici
i poslovni partneri na jednom mjestu od 1973. godine
zakljutkom Radnitkog savjeta odrrava se Radni¢ki
sabor.

Pod parolom »30 godina u slobodi« i ove godine
31. 5. odrZan je svetani Radnitki sabor OOUR Rib-
njatarstvo »Sisdani« — Gazma.
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Iz izvjestaja o poslovanju, kojeg je podnio pred-
sjednik Radnitkog savjeta Ruskovec Franjo, vidljivo
je da su zacrtani planovi proizvodnje u prosloj godini
U cijelosti ostvareni,

lako je bilo poteskoda u radu, samo drugarstvom |
voljom cijeloga kolektiva mogli su se ostvariti ze-
lieni rezultati, pa tako i poslovni uspjesni zavrietak
gedine nije izostao.

lzvjestaj je iscrpno prezentirao sve tokove proiz-

vodnje =a posebnim akcentom na ljudskom faktoru i
kvalitetama radnog Govjeka ovog vrijednog kolektiva.



