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Konzerviranje slatkovodnih riba

Poznata je Cinjenica da se hranljiva
vrednost riba moze meriti sa hranljivom
vrednoséu mesa, i da je cesto puta veéa
1 pogledu kolicine belancevine, masti 1
ostalih hranljivih organskih materija. Ipak
riba kao Covetija hrana dolazi barem kod
nas u dosta maloj meri u obzir pri ishra-
ni stanovniStva. Dok se u Nematkoj na-
primer fro$i po 1 stanoyniku 11,32 kg.
ribe, u Engleskoj 25 kg. kod nas se trogi
svega oko 0.900 kg, Ta pajava moZe se
objasniti nekolikim uzrocima: Na prvor
mestu nase stanovnistvo nije upoznato sa
hranljivom vrednoséu ribljeg mesa, a po-
red toga vrlo Cesto se izbegava upotreba
ribljeg mesa ako riba nije bila u Zivom
stanju. Kako je pak nemogucée uvek odr-
zati potrebnu koli¢inu Zive ribe, $to na
pryom mestu zavisi od udaljenosti lovista,
kolicine uhvaéene ribe, dnevne prodaje, i
temperature kako vode, tako i atmosfere,
to sva ona riba koja ostane neprodata u
toku jednog ili viSe dana, mora se bezu-
slovno konzervirati i time spreciti njeno
propadanje.

Na Zalost konzervirana slatkovodna riba
u kom bilo vidu, nailazi na trzistu na jednu
veliku prepreku. NaSe stanovni§tvo iz ne-
razumevanja i nedovoljne obavedtenosti o
kvalitetu konzervirane ribe — ne kupuje
ie, ili pak kupuje ali u veoma malim koli-
¢inama.

Kako pak dobro spremljena — konzer-
virana riba u pogledu kvaliteta mesa, a i
hranljivih sastojaka, ne ustupa Zivoj ribi,
to bi se nafe stanovnidtvo trebalo oslobo-
diti predrasuda i konzervativnih pojmova,
pa trositi i dobro spremljenu konzervira-
nu ribu.

Ovim radom Zeleo bih ne samo da ube-
dim stanovni$tvo o dobrom kvalitetu kon-
zervirane ribe i o moguénosti ishrane sta-
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novnistva njome, ve¢ i da sami ribari na-
u€e na koji ¢e najbolji natin spremiti —
konzervirati ribu, koju nisu bili u stanju
prodati Zivu.

Sve natine konzerviranja, prometa i
transporta slatkovodnih riba iznosim na
osnovu dugogodis$njeg iskustva i nadam se
da Ce ovaj rad posluziti dosta na unapre-
denju naSeg slatkovodnog ribarstva.

Najve¢i deo organskih materija, biljnog
ili Zivotinjskog porekla koje su namenjene
ishrani Coveka, podlozne su kvaru. Pozna-
to je da meso uginulih Zivotinja i riba
podleZe uticaju mikroba koji se neobi¢no
brzo razvijaju na istome. Takvo meso ve~
oma se razlikuje od Zivog; promena na-
stupa u izgledu, boji, ukusu i mirisu, a
duZim leZanjem takvog mesa, dolazi do
potpunog raspadanja.

Da bi se to spretilo pribegava se kon-
zerviranju, za koje je potrebno pripre-
miti odgovarajuc¢e konzervirajuée sred-
stvo i nacin konzerviranja.

Metode i nacini konzerviranja slatko-
vodnih riba, koji se primenjuju u kon-
kretnim slu¢ajevima, u glavnom zavise od
vrste riba, zahteva trzidta, kao i od uda-
ljenosti loviSta od veéih centara. Najpri-
menjenija a istovremeno i najstarija me-
toda konzerviranja riba je nesumnjivo
hladenje.

Poznato je da je na niskim temperatu-
rama razviCe bakterija koje izazivaju tru-
lenje ograniceno, ili pak pri potpunom
smrzavanju organskih materija i onenio-
guéeno.

Na osnovu toga pribeglo je se i hlade-
nju ribe koja se nije mogla, ako je bila
u uginulom stanju, jo§ istog dana prodati.

Isto tako i pri transportu riba, upotre-
bljava se hladenje, obi¢no najprimitivnijim



nafinom — uledivanjem. U ovu svrhu slu-
Zi nam led koji se pomeSa sa ribom i u
obitnim korpama ili sanducima transpor-
tuje.

Takav nalin transporta, i Cuvanja ribe,
sluzi samo za vrlo kratko vreme, obi¢no
najviSe do 24 Casa, a zatim se takva riba
mora ili preneti u specijalne hladnjace, ili
pak konzervirati na neki nacin, — obi¢no
kalanjem i soljenjem.

Ze trajati po nekoliko dana, i time potpu-~
no sacuvati ribu od propadanja.

Najve¢u primenu pak led ima pri Cuva-
nju ribe u hladnjatama. Obi¢no u nekoj
dobro izolovanoj prostoriji, u kojoj se na-
lazi led, stavlja se veéa ili manja koliina
ribe koja se na takav nadin moZe nede-
ljama sacuvati.

Kod nas u zemlji nemamo pravih hlad-
njata za ribu. Pravom hladnjatom za ri-

Dimljena deverika

Ako je transport duZi a riba je uledena
u sanducima, takvi sanduci trebaju imati
otvore — slavine, na kojima ¢e se ispusta-
ti voda, stvorena otapanjem leda. Takva
voda veoma je Stetna, jer se u njoj veoma
brzo razvijaju bakterije koje od ribe usko-
ro stvaraju neupotrebljivu — trulu organ-
sku materiju. Da Dbi se to izbeglo pomenu-
tim olvorima — slavinama ispu$ta se voda
stvorena otapanjem leda, i time se obez-
beduje da riba prispe u onakvom stanju
u kakvom se sme i treba prodati.

U novije vreme umesto obifnog leda
upotrebljava se »suvi led« sa temperatu-
rom od —80” koji, smesten u specijalnim
sanducima sa ribom, »kontencrima«, mo-
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bu smatra se takva, u kojoj se moZe riba
potpuno, pri veoma niskoj temperaturi
smrznuti, i pod odredenom niskom tempe-
raturom odrzati mesecima. Jednu takvu
modernu hladnjacu u najskorije vreme iz-
¢radi¢e Ministarstvo poljoprivrede za po-
trebe najveéeg jugoslovenskog ribljeg tr-
zista u Beogradu.

Da bi pak uledena ili potpuno smrznuta
riba naSla i svoju produ na triziStima, ire-
ba znati da takva riba niSta nije izgubila
u pogledu kvaliteta i hranljivosti svoga
mesa.

Drugi nacin cuvanja ribljeg mesa od
uticaja bakterija je suSenje. Pod suSenjem
podrazumeva sc izvlacenic vilaznosti do




mogudée granice iz ribljeg mesa. Poznato
je da bakterije samim suSenjem nece moci
dodi do razvica, jer jedan od glavnih uslo-
va razvi¢a bakterija jeste vlaznost. Ako
mi iz ribe bilo kojim putem odstranimo
vlainost — vodu, uspe¢emo da onemogu-
¢imo razvice bakterija, a samim tim i tru-
lenje — propadanje ribljeg mesa.

Jedna od najprimitivaijih i najstarijih
metoda suSenja riba, je suSenje na
suncu.

Sam rad pri suSenju na suncu slededi je:
Dobro ofis¢ena i isprana riba, iz koje je
izvadena utroba posoli se, i naniZe kroz
oli ili Skrge na kanap. Tako nanizana ri-
ba iznosi se na sunce i suSi. Treba paziti
na to da se mesto za suSenje obezbedi od
praSine. Samo sulenje traje kada je sunce
jako 5—6 dana. Posle zavrSenog suSenja
ribu treba skinuti sa kanapa, i sloZiti u
sanduke i korpe i ostaviti u potpuno su-
voj prostoriji.

Koli¢ina soli potrebna sa soljenje 100
kg. ribe za suSenje na suncu iznosi oko
25 kg.

Riba suSena na suncu predstavlja odli¢-
nu hranu, ukusna je, i taj nain konzervi-
ranja treba i kod nas forsirati.

Ovaj natin konzerviranja kod nas ve-
oma je mnogo primenjen u isto¢noj Srbiji,
u okolini Kladova, Tekije i Donjeg Mila-
novca.

Pored gore pomenute fizicke metode
konzerviranja slatkovodnih riba, u vrlo
velikoj primeni nalazi se i hemijska meto-
da konzerviranja.

Poznato je da kuhinjska so primenjena
u malim koli¢inama pri konzerviranju me-
sa i ribe daje veoma loSe rezultate, jer ta
suviSe mala koli¢ina soli ¢ak §ta viSe po-
speSuje razvice bakterija. Naorotiv pak
kuhinjska so primenjena u vecoj koli¢ini
i jaCoj koncentraciji deluje ubistveno na

1.) za somovinu

2.) za keligu, smuda i Sarana 35 kg,
3.) za $tuku i meSanu ribu 30 kg,
4} za belu ribu 25 kg.

Za vreme letnjeg soljenja treba gornje
koli¢ine soli povecati za 3—8 kg. soli.

Soljenje ribe u nekalanom
stanju primenjuje se kod sitnije ribe, i

1.) za somovinu 50
2.) za keligu, smuda i Sarana 40
3.) za Stuku i meSanu ribu 35
4.) za belu ribu 30
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sve bakterije, i time sprefava njihovo raz-
vi¢e na ribljem mesu. Otuda se so i upo-
trebljava kao najradikalnije sredstvo pri-
likom konzerviranja ribe. Da se zbilja so
kao najbolje sredstvo za tu svrhu prime-
niuje, pokazuje statistika utro$ka ribar-
ske soli. Upotrebljene koli¢ine soli za so-
ljenje ribe penju se na desetine vagona
samo za potrebe slatkovodnog ribarsiva.
Za pomorsko ribarstvo koli¢ina upotreb-
ljene ribarske soli dostize vie od 50 va-
gona. Da bi se pak soljenjem ribe posti-
gao Zeljeni rezultat, treba naroéitu paznju
obratiti na pravilan odnos upotrebe koli-
Cine soli prema vrsti, kvalitetu i koli¢ini
ribe. Nije svejedno koliko ¢e se upotrebiti
soli na 100 kg. bele ribe, (deverike, prot-
fiSa, kesege) ili na 100 gk.Sarana, soma, ili
mrene. Postoji izvestan odnos za upotre-
bu soli za soljenje raznih vrsta riba. Taj
odnos steten je dugim iskustvom, i toga
odnosa se treba strogo pridrzavati ako se
Zeli da konzervirana riba i izdrZi ono vre-
me, koje joj je odredeno do prodaje na
trzistu.

Soljenje riba moZe se vr§iti na dva na-
¢ina, i to: soljenje riba u kalanom, tj. ras-
placenom stanju, i soljenje riba u nekala-
nom — nerasplaéenom stanju.

Prvi nadin tj. soljenje ribe u kalanom
stanju primenjuje se kod krupnijih i ma-~
snijih riba, kao $to su: $aran, som, mre-
na i td.

Prilikom prodaje ovako usoljene ribe,
riba se vadi iz bazena ili drvenih kaca,
ostavi se izvesno vreme da se ocedi i on-
da pakuje u korpe i transportuje na tr-
ziSte. Ovo je najce§éi i najprimenjeniji na-
¢in konzerviranja ribe, koja se na taj na-
¢in mozZe saCuvati mesecima, i saéekati vre-
me i cenu za njeno plasiranje na trzi§tima.

Za soljenje slatkovodne ribe u kalanom
stanju i salamuri potrebna je koli¢ina soli
kako sledi:

40 kg. soli na 100 kg. ribe

" " " " "
i3] » » ’ i
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one ribe koja je namenjena za stalnu po-
troSnju.

Koli¢ina soli potrebna za soljenje slat-
kovodne ribe u nekalanom stanju iznosi:

100 kg. ribe

” 13 ” I’ ” »?

kg. soli za
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Za vreme letnjeg soljenja treba gornje
koli¢ine soli povecati za 5—10 kg. soli.

Sitna bela riba koja se lovi u velikim
kolitinama, veoma je osetljiva i vrlo ret-
ko moZe sti¢i sa lovi§ta na trziSte u Zivom
stanju. Zbog toga pribegava se jo$ od-
mah soljenju na samom lovistu, ili u ribar-
skim naseljima koja nisu mnogo udaljena
od loviSta.

Sitna bela riba usoljava se u dosta veli-
kim koli¢inama jeftina je i veoma ukusna.
Ako se posle usoljavanja jo$ izloZi i dim-
ljenju,. predstavlja odlitan eksportni ar-
tikl. Ovako usoljenu i dimljenu sitnu belu
ribu dobijamo poglavito sa naSih velikih
jezera, Skadarskog, Ohridskog i Dojran-
skog, gde je specijalitet dimljena ukljeva
i plaSica.

Ako se Zeli da usoljeno riblje meso bu-
de crvenkaste boje, $to nesumnjivo pove-
¢ava cenu istog, treba dodati i izvesnu ko-
li¢inu $alitre u salamuri. Na 100 kg. ribe u
salamuri treba dodati 0.50 kg. Salitre. Sa-
litru pak treba upotrebiti samo kod krup-
ne i masne ribe kao $to je som, Krupan
Saran i morun.

Dimljenje riba pretstavija osobiti nacin
konzerviranja. Ne samo, §to se dimljena
riba moze veoma dugo drzati na lageru,
Sta viSe i po dve godine, ako je magacin
u kome se drzi dimljena riba, suv, ve¢ dim-
ljeno meso riba ima savrSen ukus i miris,
i daleko premasa vrednost soljene ribe.

Dobro dimljena riba dobija po svojoj
celoj povr8ini krutu, sjajnu i suvu koru
kao pergament, na kojoj se bakterije ne

Dimijeni bucov i smud

Za usoljavanje 100 kg. bele sitne ribe
potrebno je oko 25 kg. soli, za ribu na-
menjenu dimijenju, a 30 kg. soli za ribu
namenjenu brzoj prodaji u buradima.

Prilikom svakog soljenja ribe bilo da je
namenjena za duZe stajanje ili pak za brzu
prodaju, treba narocitu paZnju obratiti na
tiS¢enje i ispiranje ribe. Nedovoljno odis-
¢ena i neoprana riba brze ¢e biti izloZena
napadu bakterija, nego savesno ociS¢ena
i isprana riba. NarocCito treba paziti na to,
da sva krv iz trbusne duplje bude odstra-
njena.
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mogu zadrzati a sprefavanjem zadrzava-
nja bakterija na ribljem mesu, spre¢avamo
i trulenje.

Za dimljenje riba imamo dva natina:
Hladno dimljenje i vruée dimljenje. Oba
nacina konzerviraju ribu tako, da u uku-
su nema nikakve razlike, ve¢ je razlika je-
dino u duZem trajanju konzervirane —
dimljene ribe. Hladnim dimijenjem osigu-
ravamo dugotrajnost konzerviranog rib-
ljeg mesa namenjenog za prodaju u duZem
vremenu, i za daleke transporte, a vrucim
dimljenjem stvaramo mogucnost da u bli-




Zim prodajnim centrima, ima za svako-
dnevnu prodaju dovoljno koli¢ine dimlje-
ne ribe odli¢nog kvaliteta i ukusa.

Osnovni princip i hladnog i vruéeg dim-
lienja predstavlja oduzimanje celokupne
vlaznosti ribljeg mesa, $to se postiZe pri-
likom procesa dimljenja.

Kao Sto je ve¢ napred reteno hladno
dimljenje konzervira ribu i sprema je da
moZe duZe vremena izdrzati, dok ne nade
plasman na trzistu.  Hladnim dimljenjem
postize se skoro potpuno oduzimanje vla-
Znosti ribljeg mesa, a samim procesom
dimljenja, i dimom koji u sebi sadr#i de-
zinficirajuce materije, stvara se riblje me-
so otpornim prema bakterijama, koje su
glavni uzroénik propadanju i trulenju. Po-
red toga dim svojim aromaticnim sasto-
jcima daje dimljenoj ribi naro¢iti ukus, a
ostalim dimnim sastojcima, zlatno Zutu
boju.

treba da iznosi oko 28° C. Ceo proces
hladnog dimljenja traje oko 3 dana, nakon
¢ega se riba ostavlja jo§ jedan dan u pus-
nici ali bez dima i vatre, pri obi¢noj dnev-
noj temperaturi da se sama od sebe ohla-
di. Ovako dimljenu ribu, treba skinuti sa
Celi¢ne Zice na kojoj se je dimila i pako-
vati u sanduke. Izmedu svakog reda dim-
ljene ribe treba staviti list pergamenta i
na taj nalin odvojiti slojeve.

Za hladno dimljenje treba apsolutno bi-
rati ribu iste veli¢ine i teZine, kako bi se
dobio standard produkt, koji ¢e lako osvo-
jiti trziste.

Vru¢im dimljenjem pak postize se da ri-
ba koja se nije mogla prodati u Zivom
i svezem stanju, konzervira u toku neko-
liko sati i time osposobi za duze drzanje,
radi kasnije prodaje. U tu svrhu upotreb-
ljava se sveZa riba koja nije bila usoljena
i stajala u salamuri. Soljene ribe koja je

Dimljena §tuka i mani¢

Pre simog procesa dimljenja riba treba
da je bila dobro usoljena, i da je najmanje
506 dana stajala u salamuri. Pre dimlje-
nja ribu treba izvaditi iz salamure, oprau
le od suviSne soli, i tek onda nanizati kroz
ofi na ¢istoj Celi¢noj zici ili kanapu pa
odneti u puSnicu. PuSnica za hladno dim-
ljenje treba da ima otvore koji se po volji
mogu regulisati, a pusnica za vruce dim-
ljenje ne sme imati otvore sem dimnjaica,
jer bi se njima umanjila kolicina toplote
potrebne za proces buduceg dimljenja.

Drvo za dimljenje obino se upotreb-
ljava od Cétinara i to u obliku pilotina,
Pilotina mora biti potpuno suva. Na og-
njistu prilikom dimljenja ne sme biti pla-
mena, a proseéna  femperatura u pulnici
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namenjena za vruce dimljenjé vr§i se na
sasvim drugi nacin, nego kod ostalog uso-
ljavanja. Takva riba se ne kala vec¢ pori i
to tako da razrez ide po trbuhu od visine
grudnih peraja, do pocetka analnog pe-
raja. 1z ovako rasporene ribe treba izva-
diti drob, creva i svu kry, pa je zatim opra-
ti u Cistoj i hladnoj vodi. Posle liratlcog
cedenja, riba se usoljava rukama i to tako
da se uvlafenjem Sake sa solju u trbudny
duplju ista dobro usoli, Posle usoljavi in
iznutrice, soli se spoljna strana ribe. Ovy-
ko usoljenu ribu treba naslagati u kacy i
ostaviti pola ¢asa da riblje meso upije po-
trebnu koliting soli. Posle toga treba ri-
bu vaditi iz kace i komad po komad pro-
viaditi kroz sud sa cistom vodom, kako bj



se skinula suvi$na koli¢ina soli. Ovako pri~
premljena riba, ako je sitnija niZe se kroz
o¢i na celi¢nu Zicu, a ako je krupnija, onda
se cela riba navlali na drveni raZanj nc-
§to duZi od duzine ribe, i kod repa se veZe
sa kanapom i u tom poloZaju obesi u su-

Snicu. Kod krupnije ribe razrez na stoma-

ku raSiri se putem dva zaSiljena drveta
duzine 7—8 cm. i na taj nacin se omogu-
¢ava da dim nesmetano ulazi u trbudnu
duplju, i svojim dejstvom konzervira unu-
trasnjost ribe.

Za vruce dimljenje upotrebljava se naj-
viSe hrastovo drvo i to u obliku pilotina.
Na suprot hladnom dimljenju, gde nije
potrebna visoka temperatura u su$nici,
kod vruéeg dimljenja upotrebljava se
hrastovo drvo, dakle drvo sa vecom ka-
lori¢tnom modi nego §to je imaju Cetinari.

ljenja treba voditi ratuna da se dime sa-
mo ribe iste teZine i velidine, jer se tim
nacinom postiZe uspeSno pakovanje u san-
ducima od bruto 5 kg. tezine. Pri pako-
vanju vruée dimljene ribe treba odvojiti
slojeve riba pergament papirom.

Najve¢u primenu i kod hladnog i kod
vruceg dimljenja nalaze ove vrste slatko-
vodnih riba. Sve vrste Abramida (deveri-
ka, Spicer, krupatica, kesega), Saran (Cy-
prinus carpio), smud (Lucioperca sandra),
skumrija (Alosa vulgaris), sabljar, pastrm-
ka (ohridska), jegulja, ukljeva (Alburnus
scoranca) i plaSica.

‘Nesumnjivo je da, kao specijalitet i po
ukusu i po kvalitetu mesa, prvo mesto za-
uzima dimljena ohridska pastrmka.

Kada bi se obratila narotita paZnja na
standariziranje dimljenih vrsta riba, speci-

Rasporena riba po trbuhu spremljena za dimljenje

Prilikom samog procesa vrudeg dimlje~
nja, treba paziti da plamen na ognjistu ne
sme biti dugacak, a to se postigne samo
stalnim nabacivanjem pilotine na vatru.
Pusnica je potpuno ista kao i kod hladnog
dimljenja, s tom razlikom $to se otvori na
istoj moraju tako regulisati, da smanje $to
viSe odlazak vruceg dima u atmosferu, a
da ga Sto vise zadrZe u puS$nici.

Sam proces dimljenja traje 3—4 Ccasa,
ali treba obratiti narolitu paZnju da tem-
peratura i koli¢ina dima bude stalna za sve
vreme dimljenja. Po zavr§enom dimljenju,
riba se vadi iz pusnica i ostavlja jedan do
dva ¢asa na vazduhu da se potpuno ohladi.
Tek potpuno ohladenu dimljenu ribu tre-
ba pakovati, a nikako jo§ toplu. Usled na-
gomilane toplote u ribi i zatvorenom san-
duku vrdic¢e se isparivanje, i dimljena ri-
ba na taj na¢in moze apsobrovati viaZznost,
“to se apsolutno ne sme dozvoliti, jer time
je onda svrha konzerviranja dimljenjem
promasena.

Vru¢im dimljenjem konzervira se i sit-
na i krupna riba. Kao i kod hladnog dim-

jalno u pogledu velitine, teZine, i vrste pa-
kovanja, promet dimljene ribe bi se jako
uvecao. Ovako radeéi primitivno kao §to
se sad radi nikad se nece mo¢éi osvojiti tr-
ZiSte, a samim tim i cena takvoj ribi neée
zadovoljavati producente.

MARINIRANJE.

Mariniranje riba kod nas nije na$lo pri-
mene poSto isto zahteva industrijsku pre-
radu. Spremanje marinata kod nas ograni-
Cilo je se na domacu izradu, dok se svega
veoma male i neznatne koli¢ine slatkovod-
ne marinirane ribe nalazi na trZistu. Kod
nas ribarske industrije u slatkovodnom ri-
barstvu uopSte i nemamo. Otuda ée se ov-
de izloziti iskustvo stranih ribarskih indu-
strija, Kkoje se poglavito bave marinira-
njem i konzerviranjem slatkovodnih riba.

Pod wmariniranjem riba podrazumeva se
takvo konzerviranje ribe, da se putem
rastvora sirceta i soli odrZi izvesna koli¢i-
na ribe spremjena na razne nacine. QOtuda
prema spremanju ribe za mariniranje mo-
Ze se razlikovati: Hladan marinat i




prZenimarinat. Sve pobrojane vrste
marinata imaju slano kiseli ukus i ograni-
¢eno trajanje. Trajanje spremljenog mari-
nata u glavnom ovisi od koli¢ine soli i
sirCeta u kome se nalazi marinat, kao i od
medusobnog odnosa koji treba da postoji
izmedu soli i siréeta (esencije). Pored toga
za uspe$no spremanje i odrZavanje mari-
nata prilikom izrade istog potrebno je:

1) Savr8ena <Cistoda, u svakom
pogledu. Riba, zalin, posude u kojima se
spravlja marinat, noZevi, stolovi, prostor
u kome se radi, moraju biti savrSeno Cisti,
jer se Cisto¢om rada obezbeduje dugotraj-
nost marinata.

2) Kvalitetribljeg mesa, name-
njenog mariniranju, mora biti sveZe, ne
sme da je dugo lezalo u hladnjatama, ili
da je duZe vremena transportovano sa
udaljenih loviSta. Sem toga riba mora biti
priblizno iste masnode, da se docnije ma-
riniranjem ne bi dobila parcad raznog kva-
liteta i ukusa.

3.) Metode i na¢ini marinira-
n ja, moraju biti stalni i ne smeju se me-
njati pri izradi marinata.

4.) Gotovo izradeni marinat, treba Cu-
vati u hladnim prostorijama, i to tako da
temperatura prostora u kome se Cuva ne
prelazi nikad 7-——8C.0. U takvim prostori~
jama marinat se moZe odrzati po nekoli-
ko meseci.

Prilikom svakog mariniranja osobita
peznja se mora obratiti na jafinu rastvora
siréeta i soli namenjenog za mariniranje.
Procentualni odnos izmedu siréeta i soli
za razne naline mariniranja odreduje se
specijalnom tabelom, koja je izradena na
osnovu dugogodidnjih opita, i sluzi da se
po Zelji i zahtevima trziSta, odreduje ukus
marinirane ribe.

Hladno mariniranje riba sli¢cno je obic-
nom usoljavanju ribe u kalanom stanju i
salamuri, s tom razlikom $to kod hladnog
mariniranja pored soli dolazi jo$ i odrede-
ni rastvor siréeta. Sam proces mariniranja
osniva se na osmoti¢kom principu. Pozna-
to je da svaki organizam mora u sebi ima-
ti izvesnu koli¢inu vode. Kako je nama
cilj da konzerviramo riblje meso, u kome
se takode nalazi voda, to je potrebno na
neki nadin tu vodu odstraniti iz ribljeg
mesa. Kod ostalih nadina konzerviranja,
voda je oduzimana ili suSenjem na suncu,
dimu ili jakim soljenjem. Kod marinire-
nja suvidnu vodu oduzimamo na osnovu
zakona osmoze, tj. da guléi rastvori kroz
membrane tkiva prelaze na mesto redih

16

rastvora. Kako je rastvor siréeta i soli
mnogo gudéi od vode koja se nalazi u rib-
ljem mesu, to istu smenjuje rastvor sir-
ceta i soli, i time konzervira riblje meso.

Odnos kolitine ribe prema kolidini ras-
tvora treba da bude 1:1, tj. 1 kg. ribe na
1 kg. rastvora.

Riba u bazenima i rastvoru treba da
ostane najmanje tri dana i to ako je mo-
guce pod stalnom temperaturom od 15°C.

Tako marinirana riba vadi se iz rastvo-
ra, cedi se i stavlja u kutije ili tegle. Slo-
Zenu ribu u kutijama, u kojima se nalazi
i nes$to zatina kao luk, biber, ili lorber,
treba preliti sa sveZe spravljenim rasto-
rom soli i sirceta, i to u odnosu od 0,8 do
2% sirceta i 2—4% soli. Ovako preliveni
marinat u kutiji zatvara se poklopcem i
ostavlja u magazine sa proseénom ftempe-
raturom od 8°C,

Za hladno mariniranje kod nas bi do$le
ove vrste riba u obzir: smud (najvie dvo-
godiSnji), deverika, i ukljeva.

Poznato je da prZenjem ribe osigurava-
mo riblje meso i za duZu upotrebu pri is-
hrani. Otuda je dejstvo ovog nadina kon-
zerviranja najefikasnije, jer se kombino-
vanim dejstvom oduzimanja vyode, pota-
panjem u zejtin, i izlaganju visokoj tem-
peraturi ribljeg mesa, sprecava dejstvo
bakterija i na taj na¢in produzava se tra-
ianje istog.

Za mariniranje ribe u prZenom stanju,
treba upotrebljavati poglavito krupniju i
masniju ribu, kao §to je: jesetra, keliga,
som, 3aran, jegulja i manié.

PrZenje ribe u zejtinu obitno traje naj-
duZe 15 minuta, i to samo onda ako tem-
peratura zejtina iznosi od 1500—2000C.
NiZa temperatura se ne sme dozvoliti, jer
u protivnom slabo prZena riba neée se mo-
¢i dugo odrzati u marinatu. Posle prZenja
treba ostaviti da se potpuno ohladi.

Potpuno ohladenu paréad ribe treba re-
dati u konzerve i tegle zajedno sa zaéini-
ma, pa tako slozenu preliti sa rastvorom
sireta i soli. Odnos razmere u rastvoru
treba da bude od 2,5—5% sirceta i od
1—6% soli.

Koli¢ina rastvora i koli¢ina ribe u kon-~
zervi treba da bude u razmeri 1:1. Posle
prelivanja rastvorom, konzerve i tegle tre-
ba hermeti¢ki zatvoriti da nemaju prisu-
stvo vazduha.

Przeni marinat je kod nas u velikoj pri-
meni i dosta se tro$i, a naroito marinat
spremljen od ke¢ige. Dobro spremljen pr-



