AMURI I TOLSTOLOBICI NA JUGOSLAVENSKOM
TRZISTU

U zadnje dvije godine se u naSem listu »Ribar-
stvo Jugoslavije« Cesto pisalo o biljojednim ribama
amuru i tolstolobiku. Pisalo se o uvozu tih riba u
nasu zemlju, o njihovom uzgoju i aklimatizaciji u
nasim prilikama. Nasa javnost i novinari su se Ce-
sto interesirali kad se mogu ocekivati prakticni re-
zultati uvodenja tih riba u nase vode — kad ¢e one
biti ponudene naSim potro$ac¢ima. Na to se cekalo
manje nego se ocekivalo.

RibnjacCarstvo NasSice je veé otpremilo na trziSte
(sredinom studenog) oko 4 tone amura i tolstolobi-
ka komadne teZine preko 3 kilograma. Ribe se pro-
daju na trzistu Zagreba. Osijeka i SR Srbije. Pri-
redene su 1 dvije degustacije przenih riba u Leskov-
cu 1 Zagrebu. Svi su se prisutni vrlo povoljno izrazi-
li o njihovoj kvaliteti. Meso je vrlo ukusno, bijelo,
¢vrste konzistencije. Meso tolstolobika je neSto ma-
snije od amura, ali su oba manje masna od S$arana.
Meso amura se vedini svidjelo vise od tolstolobika.
Kako su nove ribe primili nas$i potroSaci jo$ ne
znamo, jer je riba tek kratko vrijeme na trzistu.
Zasada jedino znamo da de velika komadna tezina
¢initi teskode 1 ribe ¢e se morati sjeéi i tako proda-
vati. Ta komadna tezina ée jedino odgovarati za sla-
vare 1 restorane. Vjeruje se da ¢e najpogodnija ko-
madna teZina biljojednih riba u kontinentalnom di-
jelu zemlje biti kao i kod $arana — 1 — 1,5 kg, zna-
¢i dvogodisnja. TrziStu uz obalu za turistiCku sezo-
nu bi trebalo ponuditi jednogodisnje amure 300 —-
500 gr. tezine. Mladi amuri su vrlo sli¢ni ciplima, a
i meso im je priblizne kvalitete, pa se u navedenoj
veli¢ini mogu pripremati kao porcijska riba.
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