


%lm Jahre der Griindung der Deutschen

Demokratischen Republik wurde auch der
Grundstein fur den Aufbau unserer Hoch-
seefischerei gelegt.

und des Aufbaus. -m.rv-mmennn,,wglcneg
diesen Industriezweig mit in die fihrenden
Fischereinationen Europas e In der

ne. d Ver-

Khl- und Ymnspnn-

dem jefzigen Territorium der Republik nur
eine geringe See- und Kustenfischerei mit
einem Aufkommen von ca. 16000 1 durch-
r Fischfang lag zu diesem
jend in privaten Hnden,
es standen auBier 4 Loggern vornehmlich
millere und Kleine Kutter mit insgesamt
9300 BRT zur Verfugung.

die
schiffe, die Zubringer- und Frostirawler
sowie die Forschungsschiffe.

Die Tonnage unserer Flofte hat sich in der
Zeit des Bestehens unserer Republik von
9300 BRT auf 135000 BRT entwickelt, die
Fanggebiete haben sich bis zur westafr
kanischen Kiste ausgedehni. Dementspre-
zhund sind auch die Fangergebnisse ge-

g der
Meere ein erheblicher Beitrag fur die Ver-

it sinem Fangerits von 8400 M, 1968
urden

g
mit Erzeugnissen geleistet werden kann,
deren Grundbestandteil ierisches Eiwei st,
wurde 1949 mit der Bildung einer volks-
eigenen Fischfangflofte begonnen. Einige in
SaBnitz stafionierfe Kutter bildeten den
Anfang einer zielgerichteten ErschlieBung
der Reserven des Meeres, zunichst auf dem
Fanggebiet Ostsee.

Dank der Unterstitzung von Parfel und Re-
glerung wurde dieser junge Industriezweig

Fangerlds von 351 Mio M.

Der Aufbau der so erfolgreichen Fischerei-
flotte der DDR war nur mit Hilfe der Sowjel-
union méglich, die von Anfang an bis zm
heutigen Tage alle notwendige Untersti-
2ung gewdihrt. Das erste auf unserer Werft
hergestelle Fischereifahrzeug wurde nach
Projeklen der Sowjelunion gebaut, heute
versorgen sowjefische Tanker unsere Fi-
schereifahrzeuge auf den Fangpldtzen mit

maBig entwickelt. Bis zum Jahre 1960 stan-
den neben 70 Kuttern bereits 28 Logger und
25 Trawler verschieder n z2ur Ver-
fugung. Dem entspricht dann auch die Er-
weiterung der Fanggebiete.

1954 wurden dieNord-und Barentssee sowie
der Nord/Ost-Aflantik einbezogen, ab 1960
die Fanggebiete auch auf Grénland, La-
brador, also den Nord/West-Atlantik, aus-
gedehnt.

Wahrend 1949 noch der Einsatz von Selfen-
féingern schwere kérperliche Arbelt erfor-

ausgeslattete Heckfdnger eingesetzt, die zum
Einholen der Nefze nur noch 4 Arbeltskrafte
an Deck erforderten.

Die Jahre nach 1960 waren die Zeit des Auf-
baus einer hochmodernen Fischereiflofte

Treibstoff, der Fertigwaren
mﬂ s-. erfolgt durch sowjetsche Kihi-
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[Shsrtch: o ecokanes i Volacou
hat die Zusammenarbeil egenseifige
o i <o
gemeinsamen Flofte der ~sozialistischen
Lénder gefuhrt. Forschungs- und Entwick-
lungsaufgaben werden gemeinsam durch-
soii di unmittelbare Zusammenarbeit
Igh durch die standige Obermitt-
Iung von Daten. Seit 1962 bestehtein Sseitiges
Regierungsabkommen Sowjetunion, Polen,
Rumanien, Bulgarien, DDR.

Wurden 1949 die DDR-Fischer, deren Log-
gorwnd Trawier dhallich g10% gesrchen

fen anderer kapitalistischer Lander Anfra-
gen Uber Funk: ,Wo steht die Flotte der so-
zialistischen Lénd

Wahrend auf den alten Holzkuttern vor
20 Jahren die Besatzung stindig Olzeug-

unseren heutigen  Schiffen
Wohnkomfort.

Die kulturelle, soziale und gesundheitliche
Betreuung auf See ist vorbildlich. Auf Schif-
fen ab 50 Mann Besatzung befindet sich
standig ein Schiffsarzt mit modernsiem
Ambulatorium, Operationseinrichtung und
Zahnsiation. Film- und Vortragsraume die-
nen der Unterhaltung und Qualifizierung
der Mannschaft.

Neben dem Aufbau unserer Fischereiflofte
Co i erforderlichen Hafen-

Welche g haben
inzwischen auch die Arbeits- und Lebens-

und Versorgen
o Boseos Gkl sk die

Fischereifahrzeuge erfahren! Die modernen
fechnischen Einrichtungen for Fang und
Verarbeitung bedeuten eine wesentliche Ar-
eifserleichterung.

stehende wurden enfsprechend den et
nen Erkenninissen erweitert,so daf eine Viel-
2ahl von Sorfimenten und Erzeugnisarten

*

im Angebot sind.
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amg Produktion der in der VVB Hochsee-
fischerei Rostock

Dle SoEciog Meaha virbemstcit

Betriebe umfaBt folgende Erzeugnisse:

rse Fischsorten in Ol

Tunke, mit Gemisen und gerauchert mit O

Sowie Pasteten

Marinaden: Kaltmarinaden, Braffisch in
Avfgiissen, i

dn Hand
mit der Schaffung von Belr hmmeilungm
in den Landbereichen, die den nevesten Er-
Kenntnissen von Wissenschaft und Technik

ntsprechen und in ihrem speziellen Gebiet
Hachststand darstellen.

g

Feinmarinaden

I-Préserven: Seelachsscheiben in O,
Seelachsschnitzel in O1
Réucherwaren: Frisch- und Frostfisch
Frostfilet: aus Hering, Kabeljau, Rofbarsch
Heilbutt und anderen Fischen in Haushalts-
und GroBabpackungen
Salzhering, Fischmehl, Fischdl, Fisch-
tran

Heute stehen mehr als 10000 Beschaffigte
in der VVB Hochseefischerei, um in ihrer
féglichen Arbeit fur die standige Verbes-
serung des Lebens aller Birger unserer
Republik zu sorgen.

DieHochseefischer und Fischwerker auf S
die Werktatigen in den Landbetrieben, die
Wissenschaftler und die Neuerer unfer-
nehmen groBe Anstrengungen, um auch in
diom Iniscicrwe dle Avipsben v or-
fullen, di i der Schaffung des gesell-
schafiichen Systems des Sozialames for die
Starkung unserer Republik gestellt sind.

g des 20. Jahrestages der
DDR wurde als strukturbestimmende Mab-
nahme im Bereich der Hochseefischerei die
Rationalisierung in der Verarbeitungsindu-
strie beschlossen, um die bedarfsgerechte
Versorgung der Bevolkerung mit konsum-
fertigen hochwerfigen Frostwaren aus Fisch
2u erhshen.
Daruner fallen:
au eines feilautomatisierten Verar-
beitungsbetriebes in Rostock, in dem . a.
‘aus neuen Fischarten vailig neve Erzeug-
nisse hergestellt werds
- Aufbau eines Blechpackungswerkes im
Bereich der VVB Hochseefisch
Die Aufnahme der Versuchsproduktion
diesen beiden Werken erfolgt zum
20. Jahrestag unserer Republik im Oklober
1969. Neben derstandigen V-rbmrungd-r
Qualitat der Standar
50 laufend neve hochwertige Produkle oy
jestellt, die, ausgehend von der Erkenninis,
daB der Fisch als Grundnahrungsmiftel for
eine gesunde Erndhrung von besond

ieben der en-
schafflicherFuhrungsmethodenspielt hierbei
die Einfihrung automatischer Produktions-
prozesse in allen Bereichen des Zweiges
eine entscheidende Roll

32
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ng
2um Verbrauch stndig aufs neve anregen.
Gemeinsam mit den Befrieben der VVB
Hochseefischerei arbeiten die im VEB Fisch-
wirtschaft Rostock erfaften Fischereigenos-
senschaffen und die Befriebe der drilichen
Verarbeitungsindustrie, um den sich stan-
dig erhshenden Bedarf an Fisch und Fisch-
waren zu_befriedigen. Die Werkiatigen
unternehmen groBe Anstrengungen, um
vom Fang Uber die Verarbeitung bis zum
Absatz der Erzeugnisse mit hohen &kono-
mischen Ergebnissen den Geburtstagstisch
unserer Republik reich zu decken.

Neben der Erweiterung und Qualitéfsver-
besserung des bestehenden Sorfiments wur-
den z2u Ehren des 20. Jahrestages einige neve
Erzeugnisse entwickelt
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Rigenfisch - vakuumverpackle Krauterheringe und Salzheringe

Beide Sorten sind genobbt (Kopf und Eingeweide entfernt) und gleich auf hoher See
gekrautert oder gesalzen.

%

g spult man
nach Entnahme aus der Packung kurz ab
und befreit sie von Haut und Gréten.

So kbnnen die Krauterheringsflets zu
Gabelbissen geschnitten oder zu Krauter-
rolichen gedreht werden. Mit Butterbrot
oder Kartoffeln zu Tisch geben

Wenn Gabelbisse Rélichen als klei-
ner Vorrat fur Schnellgerichte gefertigt wer-
den, 5o legt man 2weckmaBlg mit
einem Lorbeerblatt einigen Gewiirzkbrnern
und Zwiebelscheiben in Speised ein.

sollen vor dem
GenuB 24 Stunden gewdssert werden. Da-
durch wird der zur Haltbarkeit notwendige
Salzgehalt reduziert und gleichzeitig die
Saftigkeit wieder hergestellt.

Es empfieht sich, das Wasser sfter zu wech-
seln. Nach dem Wassern Haut und Graten
entfernen und die Filets sauber putzen. Ge-
wasserte Salzheringsfilefs sind besonders
schmackhaft, wenn sie 2 bis 3 Stunden in

-

Milch oder Buttermilch gelegt werden.



Rostocker Fischstdbchen
esund

~ wirtschafilich

- zeitsparend

~ sauber und bequem

dtenfrei
- fangfrische Tiefkihlkost

Das Fischkombinat Rostock produziert aus

Im Grill sind die Rostocker Fischstabchen lng

3 bis 4 Minuten gar. Bevor Sie diese in den
Grill geben sowohl den Grillrost als auch
die Fischstabchen mit OI bestreich

Toast , SpreewaldgruB

Geréstete Toastbrofscheiben mit Butter be-
streichen, mit je 2 bis 3gebratenen Rostocker
Fischstabchen belegen. Etwas Mayonnaise
oder Schlagsahne mit geriebenem Meer-
reftich und einigen Tropfen Zitronensaft
abschmecken. Auf die Fischstdbchen vei
n. Mit Scheiben von sauren Gurken und
Petersilie_garnieren. Rofe Paprikasireifen
oder Radieschen beleben die Garnierung.

Variationen

Spreewald-Catchup: Statt Mayonnaise To-

bereitete Fischstabchen. Durch einen Frost-
schock werden diese Fischstabchen in einen

mit geriebenem Meerrettich
‘mischen und Gber die Fischstabchen vertei-
len (auf 100 g Catchup 20 g Meerretich).

t der
einer geschlossenen Kuhlkette bis zum An-
gebot des Einzelhandels aus der Tiefkihl-
fruhe.

Aufbewahrung: Ohne Kihlschrank, gleich
nach dem Kauf dick in Zeitungspapier ein-
wickeln, in kihlem Raum bleiben die Fisch-
stabchen dann bis zu 12 Stunden frisch.

Im Euwurlzl(n:h des Kahischrankes 3 Tage
lagerf

Im Zweistern-Tiefkihlfach sowie bel minus
16°C bis minus 18°C 4 Wochen frisch. Ange-
i S e
wieder einfrieren, sondern sofort verbrau-
chen.

Indische Sofie: mit Curry-
pulver und Apfelmus mischen (auf 100 g
Catchup 1 gestrichener Teelsffel Curry und
1 Teeloffel Apfelmus oder geriebener Apfel
‘Tomaten-Zwiebel-Catchup: Tomatencatch-
up mit geriebener Zwiebel und einer Spur
Knoblauch mischen (auf 100 g Catchup 25 g
Zwiebel).

Die Dip-Partie
Die Dip-Partie ist der Fondue ahnlich.
Wahrend bei der Fondue Fisch- oder Fleisch-
wirfel in heiBes Ol oder WeiBbrotwirfel

faucht man bei der Dip-Partie Brof, Pum-

kel, Sellerie-, Mohren-, Chicoree-,
Worst- oder Kasestangen, Fischstabchen,
Kigbbanodee Lapgmmmitcln kobng i

sind bereits gewdrzt, paniert und vorge-
brak

fen, oder Cracker in Mix-
B. Kréuter-, Tomaten-, Sen-,

Rostocker Fischstabchen

mit heiBem O1. In 4 bis 6 Mi-
nuten sind sie durchgebraten. Einmal wen-
den. Sie kinnen die Rostocker Fischstabchen
auch im heiBen Feitbad (Frifire) backen.
Garzeit nur 3 bis 5 Minuten.

Meerrettichmayonnaise) oder in kalte So-
Ben, die unter Verwendung von Tomaten-

*-

cafchup hergestellt wurden.




Halienischer Makkaroniauflauf
(Pasta asciuta & la pescatore)

Zutaten (& Personen): 2 Dosen Heringsfiet
in Tomatentunke oder 2 Dosen ,Orient'

bzw.2 Dosen Fischpaste, 2 EBIafiel Tomaten-
A Rnuchspezk. 2 EBIsffel

Delikate Fischsuppe aus der Schnell-
Kische.

Zutaten: 1 Dose Heringsflet in Pilztunke
oder Tomatentunke bzw. 1 Dose Thun-
makrelenfilet in Tomatentunke, ¥so | To-
matensaft oder 4w | Wasser und 100 g

Reibkse, Paket Mak-
karoni.

Die garen Makkaroni in eine gut gefeftete
rm geben. Den Inhalf der Fischkonserve

zerdricken und mit dem Tomatencatchup

mischen, mit Glutal verfeinern. Das Fisch-

mus kkaroni verfeilen, die an-

gebratenen Rauchspeckwiirfel dariber-
% 2 7

Sahne, 1 Flasche Tomatencatchup (120 g),
Salz, Paprika, Glutal, Weizenin-Speisewirze,
Kapern, Pefersilie.

Zubereitung: In einen Topf ¥re1 Tomatensaft
geben. Wenn Sie keinen Tomatensaft zur
Hand haben, nehmen Sie 4o | Wasser und
verrihren 100 g Tomatenmark darin. Dazu
geben i

decken. Den Reibkdse dariberstreuen und

ind. Mit Gemiiselrischkost
oder Frischobst und leichtem Rotwein zu
Tisch geben.

Sahne und 1 Fidschchen Tomatencatchup.
Mit Salz, Paprika und Glutal wird pikant
abgeschmeck. Alles 1aBt man kurz auf-
Kochen und schmeckt dann erst mit Speise-
wirze ab.

In jede Suppentasse oder in die Teller inige
Kapern legen, die heife Suppe dariber-
gieBen und cbanasf gehacke Pelrsle
streu

it Wmubrm oder Toast und leichtem Rot-

*

‘wein zu Tisch geben.




Deliksle Kvjvrmpoghlt
mit Fischkons
el Doses TramBs i S
matentunke oder Heringsfilet , Bulgarische
Melodie®, 1 Paket Spaghefti od
roni (30 g), 20 g Butter oder Goldina, 2
bis 3 EBleffel feingehackte Krauter (Peter-
silie, Dill), Glutal, einige Tropfen Worcester-
sof

Zubereitung: Teigwaren nach der auf der
Packung angegebenen Vorschrift zube

fen. Die Kiichenkrauter zu den Teigwaren
geben, etwas zerlassene Butter oder Gol-
dina darbbergieBen und alles gut durch-

er Makka-

Bulgarische Melodi
taten: 2ferfige Bldterteigpasteten,  Dose
Henngxmu Bulgorsche Melode®, ol
kanfever” oder in Tomaten-Senf-Tunke)
1Tomate oder 1 saure Gurke bzw. 1 Paprika-
frucht, Glutal, WorcestersoBe, 1 Messer-
spitze Meh, Reibkase.
Zubereitung: Die Blafterteigpasteten im
Ofen erwirmen. Den Inhalt der Fischkon-
in einer Planne kurz erhitzen, die Wor-
| einer Tomate oder einer sauren Gurke
bzw. einer Paprikafrucht dazugeben, mit
1 Messerspitze Mehl andicken. Diese Ful-
lung in die warmen Pasteten follen, mit
Reibkdse besireuen und kurz Uberbacken.
frsi Dill gar-

schwenken. Mil wenig Salz, Glutal und
einigen Tropfen chmek-
ken. Die Fischvollkonserven gleich in den et Worstite 14 Tl

Dosen erwérmen und mit Krauterspaghett
anrichten. Reibkdse verfe
Mit

allen Fischgerichten wins

Hersmpensben ven dar. VB Hodies
fisc ock,

Samendrbet it dar Zenraille
Werbung der Lebensmiftelindustri

jan und die Dose Gfinen. Den h
im Vorgewirmiem Geschir anichin
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