Nutria — poznata po svom skupocjenom krznu

loge. D}aka treba da je 3to guséa, mekana kao svila,
a ?'so-bhto se cijeni, ako pokazuje naravni sjaj svile.
Boja se traZi Sto tamnija, modrosiva, prevudena sa
daSkom ljubidaste boje. NepoZeljan je smedi ili smede-
f:rve{ni fiaéa.k_, jer on snizuje vnijednost krzna. Najgusée
i najvrijednije krzno je ono sa trbuba. U zadnje vrije-
me se uzgaja dosta nutria sa crnom podlogom, a ima
poku8aja [ za uzgoj sa éisto bijelom. Muzjak ima i do
3Q% guice zrno od Zenke.

Glavna direkcija za slatkovodno ribarstvo NR, Hr-
vatske nabavila je za pokus dva para nutria, koje su
veé stigle u zemlju. Ukoliko pokusi - uspiju, biti ée to
jedan nov doprinos nadoj wsocijalistickoj privredi 1
novo vrelo narodnog prihoda.

Z. Livojevié

Literatura: Dr. et Mr. Milan Sekera: Chov nutrie
u prevodu H. Polaka.

Pa ubu_duée ne propadne ni dekagram ribe

Ribarske proizvadatke zadruge zaduZene su plan-
skim ulovom, t. j. ulovom wstanovite kolidine vibe. Ka~
dar &lanova zadrugara, koji rade ma izvrSavanju oba-
veza, na ispunjavanju planskih zadatakasmorao bi da
vodi raduna o svakoj deki vibe, da me propadne, veé da
planski stigne na trZziste. :

Prema dosada$njem opaZanju mnogo ribe propada
povrnim i neodgovornim rukovanjem ribom bilo po
rukovodstvu zadrugara ili &lanova pojedinaca, koji ra-
deéi na vodi ne vode raduna o zaduzenju, o obavezi,
kojt su svojim pozivom ribara preuzeli na sebe. Pojedi-
nac svojim osjeéajem odgovornosti spram zajednice
morao bi i te kako imati u vidu svoj poziv, da zatadak
ispuni do maksimuma.

U &emu je povrinost, neodgovornost, kada ribar
radi na vodi? Eto u tome §to loveéi ribu u ljetn'm mje-
gecima mnoga se uginula riba ili baca u vodu 1ii se
prodaje na crno u selo. Izgovor »vrijeme toploe, »ugl-
nula¢, snijesam je mogao dovesti prikladnu za ishranu
do sabirnice«. Da se ubuduée to ne bi dogadalo, ruko-
vodstva ribarskih zadruga treba da svoje ribare zadru-
gare upute u saduvanju ili u udefavanju uginule

ribe za prehranu. Iskustva su pokazala, da je to uz malo
dobre volje lako moguée i da je to nada obaveza gospo-
darenja na vodi. Samo na taj nain moéi éemo kontro-
lirati- #to nam na§ revir, odjeljak moze da dade, jer
éemo to tim ispravnim podacima moéi konstatirati.

Ako se koristimo ranijim iskustvom konzerviranja
riba i ako sve &o ulovimo, osposobimo za ispunjemje
zadataka, nad trud na vodi bit ée vidnije nagraden, a
mi. éemo kao gradani socijalisti¢kog drustva samo tako
potpunoma odgovarati nadoj zadaéi. Zato bi zadruge
morale omoguditi svojim &lanovima ribarima, da na vodi
imaju avijek izvjesnu koli¢inu soli, malu kacu veé pre-
ma tome kojim alatom vade na vodi, tako da na lici
mjesta uginulu ribu za vruéih dana udese soljenjem
za ishranu.

" Upute za saduvanje nekvarljivosti uginulih riba pre-
ia iskustvima koje je iznio M. Risti¢c u »Ribarstvu«
struénom lstu za unapredenje mbarstva svih grana
slatkovodnog ribarstva 1938. morali bi primijeniti pre-
ma raznim nadinima, a jedan od majprimitivnijih na-
dina je konzerviranje riba: suSenje riba na suncu.

Kolidina soli za suenje na suncu potrebna je u od-
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nosu soljenja ribe t. j. 25 ke soli -z 10058 b
osposobljena riba za traiste predstavija o
Da to postignemo, potrebno je uginuli y
dobro odistiti d ispratd, utrobti-fizvadit
jediti, dobro osoliti i na iz tis]
nap i tako nanizanu ribu Y
Syakalko mioramo pazjﬁi’fﬂh :
miestu koje nije i'z.loienq::@ Sind. T
Senja na lakom suncu rl}ii'fi;_"i;' i
ako je spremljena u suhoj D stori
1 ako se pojedini ribari-bave .
gine to samo na osnovu' gkustva; al
dataka o razmjeru koli¢ine goli spraim rbe §to ga uvie-
tuju pojedime vrste riba.’ Prema - steéeni

opicati éemo dva natina soljenja wiba: u Kalanom sta-

nju i nekalanom stanju.

Nije svejedno koliko ¢e e upotrebiti goli, '-{Pznﬂaj_--.-

padikalnijeg sredstva prilllkiom komzerviranja tiba, ®
da bi se postigli Zeljeni rezultati. - Tznijet ¢emo opa-
zanja kako ih je M. Ristié zabllljezio. Za soljenu ribu u
Lalanom stanju i salamuri potrebna je kolitina solit

1) za somovinu .- . - - . 40 kg soli na 100 kg ribe
2) za Btuku i mije§anu ribu 30 . » » $ -
3) za kedigu, emuda, Barana 36 » » 7 »

4) za bijelu ribu .25 » =» * »

Za vruéih ljetnih mjeseci potrebno je ove kolidine
aoli pavecati za 3—8 kg soli na gore oznadenih 100 kg
riba. i 2E) $1 W
Soljenije ¥'ba u nekalanom stanju: primijenit ¢emo
samo kod ‘sitne ribe i'to one koja je-mmﬁjenfjéna atalno)
potrodnji, a za: Fis SO

1) za somovinu 7. 50 kg soli na 100 kg ribe

2) za kedigu, gmuda, Sarana 40 » » ¥ »
3) za Btuku i mijesanu Wbu 35 » » * »

4) za bijelu ribu .30 » 0B »

Za sitnu ribu (za- vrijeme ljetnih mjeseci) ako je
goljena, treba te kolidine soli povecati za 5—10 kg.

- Ovako usoljena riba gposobna je da se odrzi dulje
vrijeme ff prilikom otpreme vadi se iz kaca, ostavi -z
vjesno vrijeme, ‘d
odasilje na trzidte.

. Qvaki ribar znade da je bijela riba vrlo osjetljiva
za ljetnih mjeseci, a znade se Gesto lovith u ve@im koli-
¢inama, Zato je potrebno da budemo uvijek tako oprem-
Ijeni, da na licu mjesta usoljavamo ‘Dbijelu pibu, jer ju
je inate nemogute dopremiti prikladnu za ishranu. Me-
dutim osobito treba paziti prigodom soljenja riba, hila
ona odredena za. duze staianje ili pak za brzu potrod-
nju, da je jedan od vaznih uvjeta: paZnja da se riba
temeljito odisti 1 opere od krvi, Ne posvedujemo 1i do-

_voljno paznje &:Senju riba prigodom usoljavanja, riba
je ostala poedvrzena kvarenju.

Kako je maprijed re¢eno, riba koju mije moguée do-
stavljati na gahirnicu, mioZe se goliti u kalanom i neka-
lanom stanju, i:tako satuvana riba dolazi na-irziste kao
odliéna hrana u zamjeni za mesnu hranu, ne ima jos

- jedan naéin konzerviranja riba, a taj-je osobiti naéin
‘1 konzerviranja riba. putem dimljenja.; Ovako preradena
o ¥ha moze se vrlo dugo odrzati uostanju prikladnom 72
“prehranu, a da ne izgubli na gvojim hranivim sastojl-
Bfipama. ‘ i
Sam proces dimljenja: ribe moze da se odvija putem
bopldneg 1 vruceg dimljenja, a po M. Ristiéu. Po obim

naéinima konzervira 8¢ yiba tako, da u ukusu wema

~ nitkakve razlike, veé e

i‘imade totnih po-
 siskustyima: - L anije
T .« Puno oduzimanje. ¥ :

cesom dimljenja, A imom’ koji u. sebi sadrzi desinficira-

‘A 86, oetjedi i onda pakuje ukosare iy
L . 5 e -

razlike jedino u uzem trajanju
irane dimljene ribe. Hladnim dimljenjem ogigu-
uf aitrajanje konzerviranog ribljeg mesa namije-
DFE u duem vremenu i za daleke transpol-
‘yrudm di)jenjem stvaramo moguénost da u bli-
q_prbggﬁ‘nﬁghé‘ nirima, ima za svakodnevnu prodaju
doyoline k‘@]}g@i}i&ﬁhﬁﬁgﬂjem ribe odlitnog lkvaliteta i
Sa. 3 e—

3:? hladnog i yruéeg dimljenja pred-
Zimanje. cijelokupne vlagnosti ribljeg mesa,
. “procesa dimljenja.

o je. veé na tijed reteno hladnim se dlmije-

njem konzeryiraziba i sprema ge da moze duze vreme-

"na{‘izd;i_iit'i.‘iﬁhadnﬁm' dimljenjem postize se skoro pot-

l_a‘i_npstuii bljeg mesa, 4 samiim pro-

iﬁ_é__é.;'.qi;_a’.t;i;xlj;je;—'&hﬁ iae ﬁgljé',mégsb otpornim prema bale-

terijama, koje su glavil uzroénik propadanju i tralje-

nju. Pored toga dim svojim aromatiénim sastojcima daje
dimljenoj ribi naro¢it ukus, a ogbalim dimljenjem Sa
stojeima zlatno-zutu boju. ! :

Prije sama procesa dimljenja ribe treba da je bila
dobio usoljena, i da je najmanje 56 dana stajala U
galamuri. Prije dimljenja ribu treba izvaditi iz gala-
mure, oprati je od suvidnih soli i tek onda nanfzati kroz
oti na tistoj telitnoj zicl ili kanapu, pa odnlijeti u pus-
mieu. Pusnica za hladno dimljenje treba da ima otyore
koji se po volji mogu regulisati, a pulnica 22 yruce
dimljenjé ne smije imati otvore osim dimnjaka, jer bi 8¢
njima umanjila koli¢ging toplote poirebne za proces bu-
duteg dimljenja. - : 1

Za dimljenje obiéno se upotrebljava drvo od &eti-
njard i tou obliku piletine. Pilotina mora piti potpuno
suha. Na 'ognjigtu prillikom dimljenja ne smije hiti pla-
mena, a prosjecna temperatura u pudnici treba da iz
nosi oko 28 stupnjeva (. Cijeli proces hladnog dimlje-
nja traje oko 3 dana, nakon ¢ega se riba ostavlja jos
jedan dan u puinici ali bez dima i vatre, pri obiénoj
dnevnojt temperaturi, da se sami od sebe ohladi. Ovako
dimljenu ribu treba skinuti sa Celiéne #ice na kojoj s€

je dimila i pakov: ati u sanduke. Izmedu pojedinih redova

-‘dimljene ribe'treba stavits List pergaménta i ma 1aj nadin

odvojiti slojeve.

Za hladno dimljenje ireba apsolutno pirati ribu
iste velidine i tezine, kako bi se dobio gtandard-produkt,
koji Ce lako osvojiti trziste.

Viru&img dimljenjem pak postize se, da se riba koja
ge nilje mogla prodati u Zzivom i sviezem stanjy, konzer-
vira u toku nekoliko sati i time osposobi i za duze drza-

. nje. radi kasnije prodaje. U tu syrhu upotrebljava s€

avjeza riba, koja nije bila wsoljena i stajala u salamuri.
Soljenje ribe koja je odredena za vruée dimljenje, vri
ge na isasvim drugi naéin, nego kod ostalog usoljavanja.
Tukva riba se ne kala veé pori i o tako da razrez ide
po trbuhu od visine -grudnog peraja, do podetka arflinog
peraja. Vo .

Iz ovako rasporene ribe treba lizvaditi drob, crijeva
i svu krv, pa je zatim oprati u &istoj i hladnoj vodi.
Poslije kratkog cijedenja riba se usoljava rukama i to
tako da se uvlaenjem fake sa solju u brbusnu duplju
ova dobro usoli. Poslije soljenja iznutrice soli se apoli-
na atrana ribe. Ovako usoljenu ribu treba naglagati v
kacu i ostaviti pola gata da riblje meso upije potrebnu
kolitinu soli, Poslije toga treba, ripu vaditi iz kace, ko-
mad- po komad proviaditi kroz sud & eistom vodom, kako
bi =6 skinula suviina kolidina soli. Ovako pripremljena
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riba, ako je sitnlija niZe se kroz odi na ¢elidnu zieu, a
kad je krupnija, onda se cijela riba mavlaéi na drveni
razanj nedto duzi od duZine ribe i k repa veze se ka-
napom i u tom poloZaju objesi i x
ribe razrez na_ stomalku wasiri se putéth dva zasiljena
drvela’ duZine 7--8ém. Na-taj nadin omoguéava se:da-:
dim ‘nesmetanotiuldgi ui trbusny “duplju sigvojimdjelo--
vanjém konzerwiia unutradnjost wbes - oo i oo

: Za '\'mée‘ﬂ&eﬂj'&nlj% upofrebljava 58 najvisd: hrastpvia |
drvo ' i"to “u-oblikaIpilotine! Nasuprot -hiadnom - ditmf je-
nju, gdje nije potrebna visoka temperatura u suSnici
kod vrudeg dimljenja upotrebljava se hrastovo drvo,
dakle drvo sa veéom kaloriénom sadrzinom nego Sto je
imaju éetinapi. ;

Prilikom sama procesa vruéeg dimljenja, treba pa-
ziti da plamen na ognjBtu né bude dugacki, a o se po-
stigne samo stalnim nabacivanjem pilotine na - vatru.
Pudnica je potpuno ista kao i kod hladnog dimljenja,
s tom razllkom &to se oivori na njoj moraju tako reguli-
gati, da’ smanje 3to vige odlazak vruéeg dima u atmo-
sferu, a da ga &to vie zadrze u pusnici.

Sam proces dimljenja traje 3—4 sata, ali  treba

1

»KodZkfupnife)

obratiti naroétu paznju na to da temperatura i koli¢ina
dima bude stalna za svo vifjeme dimljenja. Po zavrie-
nom dimljenju, niba se vadi iz pudnice i ostavlja jedan
dg dva'sdta nazrelii da potpuno ohladi. Tek . potpuno
dﬁ]aggn§MBnu :E"ifbg’ﬁtzi%)bn pakovati, a nikako jod to-
plu:: Uslijed nagomil ne; toplote u: ribi u satvoranom san-
duku ~vriit rée: se lbsparivanje ¥ -dimljenje - ribe; ma.. taj
nagin,: da seh moze - apsorbirati - ylaznost, Apsolufne. se.,
ne: smije-dozvoliti, da vlainost -ostane, jer time. je ondx
svrha dimljenja: ribe premasena. - 8§ dlouaed o

Vruéim dimljenjem konzervira se i sitna i krup
riba. Kao i kod hladnog dimljenja treba voditi raduna
da se dime samo ribe iste velidine i lezine, jer se tim
na¢inom postize wspjeno pakovanje u sanducima od
bruto 5 kg tedine. Pri pakovanju vruée dimljene ribe
treba odvojiti slojeve riba pergament-papirom.

Na gore opliisane madine konzerviranja riba, ribar-
ske zadruge i poduzeéa trebaju nastojati, da u godin!
1950. ne propadne ni deka ribe, poduzimajuéi pravo-
vremeno pripreme za izvrienje zadataka slatkovodnog
ribanstva. - -

| PELE L (]

il B S

S. 8.

Mala svecanost u Osijeku

Dne 6. movembra ove godine odrzana je na. obali
Drave u Osijeku mala svedar
vodu novog ribarskog motornog bradiéa, Taj" brodié
izraden je u radioniei poduzeéa *»SARAN« i predstavlja
prvi brodié ovakove vrsti izraden vlastitim snagama,

Mnogo je bilo teskoéa oko njegove izrade, mnogo
je fega nedostajalo ali su upornim zelaganjem i pozr-
tvovnoScu savladane' sve poteSkoée i brodié je zavrien
na vrijeme, Pored _t;p_rs;ve"l'pdﬁuzeéa, najveée zasluge za
izradu tog objekta ‘imade njegov graditelj majstor Mijo
Vinkler sa svojim pomoénikom Markom Juridem, kao i
Gitav radni' kolektly Boduzeta >SARAN« koji je s inte-

resom pratio i pomagdo ‘njegova izgradnju.

iost, prilikom. pudtanju u -

- Prilikom svedanog pustanje u vodu tog brodi¢a go-
voili su direktor poduzeéa »8ARAN« — drug Ris Josip
i glavni direktor za slatkovodno ribanstvo drug Livoje-
vié Zlatko, koji su u kraéim. govorma istakli vagnost
i ulogu ovog uwapjeha. Tom prilikom  podijeljene su i
novéane nagrade i pohvale ‘zasluznim radinicima.

Svecanosti su prisustvovali predstavniei  vlasti,
luéke kapetanije, nibanskih zadruga, osjetkog u-i_.iiém'-l‘
skog drdiva, Stampe it. d. = 7

"Pa zavrlenvj svedamosti izvrSene ‘s s brodidem,
koji "je dobio ime 3SMUD«, probne voznje, kojom’ pri:
likom de‘je' pokazao pokretnim i odli¢no. gradenim, 7.
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