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Najważniejsze zadanie: walka o masę towarową
Plan kontraktacji trzody chleinnej na 1952 rok

U chw ała P rezyd ium  Rządu z dn ia  1 sierp­
n ia  br. w  spraw ie w a runków  powszechnej kon­
tra k ta c ji i  popieran ia hodow li trzody na ro k  
1952. stanow i jask raw y dowód poważnego ro ­
zw o ju  gospodarki m ięsnej w  naszym k ra ju . 
P lan k o n tra k ta c ji opiewa na 1,7 m ilionów  
sztuk trzody bekonowej i  5,1 m ilionów  sztuk 
trzody  m ięsno-słoninowej.

N ie  jest to jednak górna granica d la  kon­
tra k tu ją cych  —  w  Uchwale P rezyd ium  Rządu 
m ów i się o „prawie przekroczenia tych ilości, 
aż do ujęcia kontraktacją wszystkich zgłoszeń“ 
(podkreślenie nasze).

Uchw ała poleca: „powszechną ko n tra k ta ­
cję przeprowadzić ze w szys tk im i bez w y ją t­
k u  in d yw id u a ln ym i producentam i trzody, bez 
w zględu na w ie lkość gospodarki, bądź w ie lkość 
hodow li lu b  ilości deklarow anych do zakontrak­
tow ania  sztuk oraz ze spó łdz ie ln iam i p roduk­
c y jn y m i“ .

Jednocześnie zostały zagwarantowane po­
ważne korzyści dla producentów trzody chlew­
nej.

Uchwała zapewnia w szystk im  in d yw id u a l­
nym  producentom  trzody  chlewnej, k tó rzy  pod­
piszą um ow y i  dostarczą zakontraktowane 
sztuki, następujące dodatkowe korzyści:

a) odb iór w szystk ich  zakontraktow anych 
sztuk po sta łe j i  opłacalnej cenie skupu, 
wyższej o 5% od ceny, płaconej p rzy  do­
staw ie sztuk n iezakontraktow anych,

b) obniżenie ilości zboża, ob ję te j obowiąz­
k iem  sprzedaży w  p lanow ym  skupie zbóż 
na rok  gospodarczy 1952/53, w ed ług zasad 
stosowanych w  roku  1951. U lg i te p rzy ­
znawane będą w  ro ku  1952 w yłączn ie  ty m

producentom , k tó rz y  w ykona ją  dostawy 
sztuk zakontraktow anych,

c) korzystan ie  z u lg  w  podatku g run tow ym ,
d) możliwość o trzym an ia  specjalnego p rzy ­

dzia łu  węgla z ty tu łu  dostawy zakontrak­
tow anej trzody ch lew nej w zględnie po­
siadania zarejestrowanej m acio ry  lu b  
uznanego knura ,

e) możliwość o trzym an ia  bezprocentowego 
k re d y tu  na zakup prosią t i  pasz.

Ponadto wszyscy producenci trzody  uzysku­
ją  pierwszeństwo p rzy  szczepieniu zakontrak­
tow anej trzody  przeciw ko różycy, a cała za­
kon trak tow ana  trzoda będzie otoczona specjal­
ną opieką w e te ryna ry jną . Szczepienia zakon­
trak tow ane j trzody podlegać będą opłatom  we­
d ług  obniżonej ta ry fy .

Znosi się co do trzody  kon trak tow ane j na 
1952 r. obowiązek ubezpieczenia trzody ch lew ­
nej, p rzew idz iany w  kon trak tach  na rok  1951. 
Producenci mogą dobrow oln ie  ubezpieczać 
trzodę chlewną w  PZUW .

W  ten sposób zostały stworzone w a ru n k i nie 
ty lk o  d la  w ykonan ia  p lanu, ale i  d la  jego po­
ważnego przekroczenia.

N aw iązując do p u n k tu  ,,b“  w yże j om awiane­
go przypom inam y, że D ekre t z dn ia  23 lipca 
1951 r. o p lanow ym  skupie zbóż (Dz. U. R. P. 
N r  39, poz. 297) w  art. 13, pk t. 1, p .punk t 2, 
ustala ogólną zasadę obniżenia ilości zboża, 
ob ję te j obow iązkiem  sprzedaży —  z ty tu łu  m. 
in . hodow li trzody  ch lew nej. Rozporządzenie 
Rady M in is tró w  z dn ia  23 lipca  1951 r. o p la ­
now ym  skupie zbóż (Dz. U. R. P. N r 39, poz. 
299) ustala szczegółowe zasady oraz try b  p rzy ­
znawania zniżek (§ 14, pk t. p k t. 1 —  5). Za­
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rządzenie Prezesa Centralnego U rzędu Skupu 
i  K o n tra k ta c ji z dnia 25 lipca  1951 r. (M on ito r 
P o lsk i R. P. N r  70, poz. 913) określa ilość do­
staw tuczn ików  w  sztukach, k tó re j przekrocze­
n ie  up raw n ia  do uzyskania obniżenia ilośc i 
zboża ob ję te j obow iązkiem  sprzedaży. Ilośc i te 
są przedstawione w  ta b lic y  n iżej umieszczonej:
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W szystko zależy od pracy aparatu powołane­
go do przeprowadzenia a k c ji ko n tra k ta cy jn e j 
na 1952 rok. Wszyscy pracow n icy C en tra li 
M ięsnej, G m innych Spó łdz ie ln i CRS „S a­
mopomoc Chłopska“ , g ru p y  producentów  trzo ­
dy  chlewnej oraz nadzoru jący i  k ie ru ją cy  tą 
akcją wojew ódzcy i  pow ia tow i pełnom ocnicy 
CUS, w in n i czynić wszystko, aby akcja  ta  zo­
stała w ykonana z honorem, tak  ja k  wym aga te ­
go od nas k ra j na w ażnym  etapie rea lizac ji 
trzeciego roku  P lanu Sześcioletniego.

D la  osiągnięcia celów ważne jest w łaściwe 
zaplanowanie pracy z uw zględn ien iem  wszyst­
k ich  szczegółów, arcyważne jest należyte prze­
prowadzenie w  te rm in ie  zaplanowanych zam ie­
rzeń, ale bodaj najważnie jszą sprawą przy  
walce o p lan to kon tro la  jego rea lizac ji. Na 
k o n tro li w ykonan ia  uczy się aparat pracować.

O ile  jes t zorganizowana w łaściw a ew idencja 
w ykonyw anych  czynności, je ś li dzia ła należy­
cie aparat sprawozdawczości, je ś li czuwa, nad­
zoru je  kom petentny, a k tyw ny , czu jny  i  rze­
czow y aparat ko n tro li, to praca na pewno p ó j­
dzie dobrze. Należy nadzorować, aby pracow ­
n icy  te renow i poważnie podchodzili do swej 
p racy i l ic z y li się z potrzebą fachowej obsługi 
producentów  p rzy  zaw ieran iu  kon trak tów , p rzy  
odbiorze sztuk zakontraktow anych, p rzy  w y ­
płatach, p rzy  pracy k la sy fika cy jn e j, p rzy  w a­
żeniu oraz p rzy  w szystkich in n ych  czynno­
ściach zw iązanych z rea lizacją  kon trak tów . Na­
leży wzm ocnić i  rozbudować to w ie lk ie  zaufa­
nie, k tó ry m  darzy nas pracujące chłopstwo, 
o czym św iadczy fa k t podpisania ko n tra k tó w  

.na trzodę chlewną w  la tach 1949 —  1951 na ca 
12 m ilio n ó w  sztuk.

A kc ja  kon trak tacy jna , jako fo rm a planowego 
skupu, została należycie spopularyzowana 
wśród producentów  ro lnych  i  hodowców. N a j­
lepszym  dowodem tego jest je j w zrost w  w y ­
m ianie m iędzy m iastem  a wsią, w zrost a r ty ­
ku łó w  kon trak tow anych  przez różne organiza­
cje gospodarcze, wzrost obrotów . Bardzo cenne 
dla naszego przem ysłu  przetwórczego surowce 
oraz większość a rty ku łó w  spożycia skupowane 
są na podstaw ie ko n tra k tu . N ajważnie jszą akcją 
ko n tra k ta cy jn ą  jes t bezsprzecznie akcja kon­
tra k ta c ji trzody  chlewnej, gdyż dociera ona do 
w szystk ich  producentów  ro lnych, a je j w y n ik i 
w a ru n ku ją  poziom  spożycia tak  istotnego a r ty ­
k u łu  konsum pcji, ja k im  jest mięso i  p rze tw o­
r y  mięsne oraz tłuszcze zwierzęce.

W alka o surow iec d la  naszych p rze tw ó rn i 
m ięsnych, o mięso i  p rze tw o ry  mięsne dla na­
szej sieci d ys tryb u cy jn e j, w inna  figu row ać jako 
naczelne hasło pracy naszych przedsiębiorstw  
i  zakładów naukowych. W a lka  o zwiększenie 
p u li tow arow ej pozostaje cen tra lnym  zagad­
n ien iem  pom im o uzyskania poważnych w y n i­
ków  p rzy  rozbudowie pogłow ia, co w ykazu ją  
wszelkie dane statystyczne oraz powszechnie 
znane fa k ty  z życia. Należy się liczyć  z tym , że 
jednocześnie ze wzrostem  pogłow ia rosną na­
sze potrzeby z powodu zwiększenia się kon­
sum pcji ludności m iast i  wsi. Ten w zrost kon­
sum pcji uzasadniony jes t ogólnym  wzrostem  
dochodu narodowego, rozbudową przem ysłu, 
ośrodków m ie jsk ich , w szystk ich  gałęzi gospo­
d a rk i narodowej w  dobie rea lizac ji w ie lk ich  
p lanów  gospodarczych. Takie  są oczywiste fa k ­
ty  naszego rozw o ju  i w yn ika jąca  z n ich  potrze­
ba wzmożenia w a lk i o masę tow arow ą na odcin­
ku  mięsa.

W alka  ta odbywa się na teren ie  całego k ra ju . 
W  każdej gromadzie, gm inie, powiecie, o lb rzy ­
m ia  masa lu d z i bierze w  n ie j udz ia ł i  p racuje 
usiln ie, aby zakończyła się ona zwycięsko. Na­
leży m ieć czujne oko na w szystkich tych, k tó ­
rzy  dz ia ła ją  na szkodę te j akc ji. N ie po to  p ra ­
cuje robo tn ik  na budowach i  w  fab rykach  nad 
stworzeniem  dóbr m ate ria lnych  naszego pań­
stwa ludowego, jego mocy i  potęgi, aby m ia ły  
żyw ić  się jego trudem  h ieny-speku lanci, tru d ­
n iący się ta jn y m  ubojem  i  n ie lega lnym  han­
d lem  mięsem i  p rze tw oram i. Należy dbać o to, 
aby tow ar w yprodukow any t r a f i ł  do konsumen­
ta  jedyn ie  przez aparat spółdzielczy i  państwo­
w y, k tó ry  zapewnia ludności zdrow y tow ar po 
korzystne j cenie. W alka o zachowanie p u li to ­
w arow ej dla p lanow ej d y s tryb u c ji leży w  in te ­
resie ta k  konsum enta ja k  i  producenta. Na ten 
odcinek należy zw rócić baczną uwagę, gdyż 
wiąże się on n ierozerw a ln ie  z ogólną akcją  p la ­
nowego skupu.

Uchw ała Rady M in is tró w  z dn ia  18 sierpnia 
1951 r. w  spraw ie wzmożenia w a lk i ze spekula­
c ją  i  nadużyciem  w  hand lu  o tw iera  d la  wszyst­
k ich  p racow n ików  naszych przedsiębiorstw  
obro tu  i  p rze tw órstw a  mięsnego duże m ożliw o­
ści wzm ocnienia w a lk i na odcinku, k tó ry  jest 
dziś bodaj na jd raż liw szym  i  najw ażnie jszym , 
gdzie szkodnik gospodarczy na jbardz ie j się roz­
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zuchw a li! i  gdzie powstała bezwzględna ko ­
nieczność pe łne j jego lik w id a c ji. Należy w spół­
działać z kom is jam i do w a lk i ze spekulacją 
i  nadużyciam i w  handlu, z P ro ku ra tu rą  i  orga­
nam i M i l ic j i  O byw ate lsk ie j, z aparatem  Pań­
stwowej Inspekc ji H and low e j, celem w y n i­
szczenia w szystkich gniazd ta jnego ubo ju  i  n ie­
legalnego hand lu  żywcem  i  mięsem., zarówno 
na w si ja k  i  w  mieście. W  walce te j osiągnie­
m y rezu lta ty , je ś li w łączy się do n ie j ca ły  nasz 
a k tyw  gospodarczy znający dobrze teren. W ia­
domo bowiem, że szkodnik iem  gospodarczym 
na odcinku mięsa jest w  większości w ypad­
ków  —  b y ły  zgonnik, b y ły  rzeźnik, handlarz 
bydłem , m ak le r itp ., k tó rzy  w  żaden sposób 
nie chcą przejść na uczciwą pracę, a ro zw ija ją  
swoją zbrodniczą działalność na szkodę nasze­
go k ra ju . Muszą oni ponieść surową karę  za

próby niszczenia w ys iłkó w  pracy w szystkich 
uczciw ych lu d z i w  naszym k ra ju , w  mieście i  na 
wsi, w in n i srogo odpowiadać za swoje m achi­
nacje ańtyludow e. A kc ja  ta w inna  się udać, tak  
ja k  wszelkie akcje dotychczasowe, k iedy  to 
państwo nasze u jaw n ia ło  i  niszczyło w rogów  
podziem ia politycznego i  gospodarczego.

Należy wzm ocnić i  udoskonalić pracę przed­
sięb iorstw  i  o rgan izacji czynnych w  skupie 
i d ys tryb u c ji mięsa, w  przetw órstw ie , w  trans­
porcie. W szelkie zahamowania i  n iezgrania od­
b ija ją  się bow iem  na całości a kc ji w a lk i o ma­
sę towarową. Zadania te są bardzo odpowie­
dzialne i  n ie łatwe,; ale in teres naszej odbudowy 
i  rozbudow y gospodarczej wym aga nie ty lk o  
w ykonan ia  planu, ale i  jego przekroczenia.

(x)

PROF. D R  J. PARNAS

Pilne zadania weterynarii w akcji zwiększenia
zasobóir mięsa

Droga do rea lizac ji P lanu 6-letn iego w  zakre­
sie ilośc i i  jakości pogłow ia zw ierząt hodow la­
nych —  ilości i  jakości mięsa i  jego p roduktów  
prow adzi rów nież poprzez podniesienie na w yż ­
szy naukow y poziom naszej w e te ryn a rii. Po­
święcono tem u w ie le  m iejsca w  referacie  gene­
ra ln ym  Podsekcji W e te ryn a rii I  Kongresu Nau­
k i  P o lskie j.

S tra ty  na skutek ostrych chorób zakaźnych 
w  naszych tuczarn iach zw ierząt C e n tra li M ię ­
snej obniżają w ydajność p ro d u kc ji m ięsnej.

S tra ty  w  pog łow iu  hodow lanym  w  PG R w y ­
wołane na sku tek ostrych i  chronicznych za­
kaźnych, pasożytniczych i  niezakaźnych cho­
rób  zw ierząt obniżają znacznie produkc ję  ho­
dow laną sektora państwowego, k tó ry  w  ZSRR 
odgryw a bardzo poważną ro lę  w  w yżyw ie n iu  
mas pracujących. To samo odnosi się do hodo­
w l i  S pó łdz ie ln i P rodukcy jnych .

A  ja k  jest pod ty m  względem  w  hodow li 
chłopskie j? Tu n ie dysponu jem y p raw ie  s ta ty­
styką. Choroby m łodzieży, chroniczne choroby 
wyniszczające ja k  gruźlica, m oty lica , niedobo­
r y  m ine ra lno -w itam inow e  itp . są nam  niezna­
ne w  u jęc iu  sta tystycznym . A le  n ie w ą tp liw ie  
s tra ty  są tu  rów nież poważne. B ra k i i  niedocią­
gnięcia w  zakresie h ig ieny  mięsa i  p rzetw orów , 
w a lka  z psuciem  się i  gn ic iem  oto dalsze p rzy ­
czyn y  ham ujące w zrost zasobów mięsnych.

A  tymczasem zapotrzebowanie na mięso ro ­
śnie z roku  na rok, z miesiąca na miesiąc. Ro­
śnie ono w  mieście i  na wsi. Powstające nowe 
ośrodki przem ysłowe w ym agają  zaopatrzenia 
je  w  ś rodk i żywnościowe. Tow ar eksportow y 
wym aga też op iek i w e te ryn a ry jn e j, aby u trz y ­
m ać go na w ym aganym  poziom ie. .

Stąd w  całokształcie p o lity k i państwowej 
zm ierzającej w  ram ach P lanu  6-letn iego do 
w zrostu  zasobów mięsa —  ro la  w e te ryn a rii jest 
bardzo poważna.

Kongres N auk i w y ty c z y ł drogę rozw o ju  ró w ­
nież i  naszej w e te ryn a rii. W ykonanie tych  W y­
tycznych pow ie rzy ł Polskie j A kadem ii N auk—  
k tó ra  działać będzie p rzy  pomocy odpow iednie j 
ko m ó rk i w e te ryn a ry jn e j. Nowoczesna nauka 
w e te ryn a ry jn a  czerpie w zo ry  z doświadczeń 
radzieckich, rozporządza środkam i i  m etodam i 
dla opanowania chorób zwierzęcych, d la  ięh 
częściowej lu b  pe łne j lik w id a c ji. Nowoczesna 
m ikrob io log ia  i  epizoocjologia może ograniczyć 
zasięg in fe k c ji, wzmóc odporność zw ierząt d ro ­
gą masowych systematycznych, p lanow ych 
a kc ji p ro fila k tycznych . Parazyto log ia  ma w  rę ­
ku  środki d la  opanowania i  l ik w id a c ji zakażeń 
pasożytniczych. N auk i k lin iczne  w  oparciu 
o teorię  służą d la  szerokiej p ro f i la k ty k i scho­
rzeń niezakaźnych.

Konieczna jest w ięc m ob ilizac ja  s ił nauko­
w ych  na fro n t w a lk i o zdrowotność i  p roduk­
tywność zw ierząt sektora państwowego, spół­
dzielczego i  indyw idua lnego, konieczna jest 
ścisła współpraca nauk i z p ra k tyką  i  odw ro t­
nie. N iezbędna jest współpraca w e te ry n a rii 
z zootechniką. Potrzebne jest podniesienie po.- 
ziom u fachowo-naukowego aparatu w ykonaw ­
czego w e te ryn a rii, oderwanie od szablonu i  ru ­
tyn y , zbliżenie do postępu naukowego na każ­
dym  szczeblu organ izacyjnym .

Są to ważne i  p ilne  zadania społeczne, zada­
n ia  w arunku jące  zwycięskie w ykonanie  P lanu 
6-letn iego i  zapewnienie masom pracu jącym  
naszego k ra ju  —  odpow iednich ilośc i i  jakości 
mięsa i  jego p rze tw o rów —  ... -
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Po pierinszym Kongresie Nauki
Przem iany gospodarcze, ja k ie  zaszły w  Pol­

sce Ludow e j, zna lazły swe odbicie w  gospodar­
ce m ięsnej, k tó re j g łów nym  celem jest w yży ­
w ien ie  św iata pracy w  okresie rea lizac ji w ie l­
k ich  p lanów  przebudow y i  rozbudow y gospo­
d a rk i narodowej.

Powyższe zadania gospodarki m ięsnej stwo- 
rz y ły  podw a lin y  dla ścisłej w spółpracy nauk i 
z przem ysłem  m ięsnym . K w estia  ta  by ła  także 
przedm iotem  mojego re fe ra tu  wygłoszonego 
w  im ie n iu  g rupy  roboczej h ig ieny  i  technolo­
g ii środków  spożywczych zwierzęcego pocho­
dzenia p rzy  Podsekcji W e te ryn a rii wchodzącej 
w  skład Sekc ji B io lo g ii i  N auk R oln iczych 
I  Kongresu N auk i P o lsk ie j.

Przem ów ienie Prezydenta Rzeczypospolitej 
na V I  P lenum  KC  PZPR, wzyw ające do wzmo­
żenia w ys iłkó w  d la  rea lizac ji P lanu  6-letniego 
m obilizu jącego wszystkie twórcze s iły  narodu 
do w ytężonej pracy, odnosi się także do współ­
p racy  nauk i z przedsięb io rstw am i gospodarki 
m ięsnej.

Jak przedstaw ia się w  te j dziedzinie fak tycz ­
n y  stan obecny? U jm u ją c  to jednym  słowem 
należałoby stw ierdzić, że n ie  zadowalająco. 
W ydz ia ły  W e te ryna ry jne  U n iw ersy te tów  na 
ogół jeszcze zby t mało ko n ta k tu ją  się z przed­
s ięb iorstw am i gospodarki m ięsnej, te zaś n ie 
szukają naw iązania w łaściwego kon tak tu  z za­
k ładam i un iw e rsy teck im i. Uczelnie zajm ujące 
się w  p ierw szym  rzędzie kształceniem  kad r 
naukowych, wysoko kw a lifikow anych , pochło­
n ięte są w  dużej m ierze czynnościam i dydak­
tycznym i i  adm in is tracy jnym i, i  często n ie  są 
w  stanie p rzy  najlepszej chęci i  zrozum ieniu 
potrzeb K ra ju  w ykonyw ać te rm inow ych  zamó­
w ień  przem ysłu  mięsnego; 'w  każdym  jednak 
razie są jeszcze w  ty m  względzie m ało uspołecz­
nione. Przedsiębiorstwa gospodarki m ięsnej 
trzym a ją  się na ogół z dala od un iw ersyteck ich  
ośrodków naukowo -  badawczych a rtyku łó .v  
spożywczych zwierzęcego pochodzenia i  ich 
osiągnięcia naukowe zbyt pow oln ie  w prow a­
dzają p raktyczn ie  w  życie. M y ś li naukowe 
i  w y n ik i badań byw a ją  na ogół zbyt mało p rzy ­
swajane przez odnośne p laców ki gospodarid 
m ięsnej. T y lk o  ścisłe pow iązanie nauk i z bie­

żącym i potrzebam i gospodarki m ięsnej może 
spowodować na leży ty  je j rozwój.

P rzedsiębiorstwa gospodarki m ięsnej pow in ­
n y  udostępnić naukowcom  pracę w  ich p la ­
cówkach, celem um oż liw ien ia  im  zorganizowa­
n ia  szerokiej dzia ła lności badawczej i  w spół­
pracy z przem ysłem  m ięsnym , a w  szczególno­
ści w  k ie ru n ku : 1) udzie lan ia  konsu ltac ji i  eks- 
pertyz, 2) w łączenia do te m a tyk i naukowej p ro ­
b lem ów zw iązanych z perspektyw ą rozw o jow y 
przedsiębiorstw  w  odniesieniu zwłaszcza do 
techno log ii p roduk tów  m ięsnych ze szczegól­
nym  uwzględn ien iem  surowców oraz standary­
zacji procesów p rodukcy jnych  i  m echanizacji 
p rodukc ji, 3) badania p roduk tów  w  poszczegól­
nych fazach prze tw órstw a oraz standaryzacji 
m etod labora to ry jnego (bakteriologicznego 
i  chemicznego) badania mięsa i  p rze tw orów  
mięsnych, 4) usta lania recept sporządzania 
p rze tw orów  m ięsnych i  polepszania ich jakości 
p rzy  równoczesnym  obniżeniu kosztów  prze­
tw ó rs tw a  zwłaszcza eksportowego, 5) u jedno­
s ta jn ien ia  urządzeń techniczno -  san ita rnvcn 
w_ zakładach i  p rze tw órn iach  m ięsnych, sposo­
bów  ogłuszania, w yk rw a w ia n ia  i  ro zb ió rk i zw ie­
rzą t rzeźnych, 6) stosowania n isk ich  tem pera­
tu r  d la  oporności mięsa na spraw y rozkładcze, 
7) racjonalnego zużytkow ania  odpadków ubo­
jow ych, 8) p rze róbk i kon fiska t, 9) magazyno­
w ania  p rze tw orów  m ięsnych, 10) opracowania 
na jskutecznie jszych m etod konserw acji mięsa 
i  p rze tw órstw a konserwowego, 11) transportu  
żywca i  mięsa, 12) przestrzegania h ig ieny  w  za­
kładach m ięsnych i  przetw órczych oraz h ig ieny  
i bezpieczeństwa pracy personelu robotniczego 
i  technicznego, łącznie z ochroną przed choro­
bam i zawodowym i. Szczególne znaczenie po­
siadają też narady p rodukcy jne  naukowców 
z robo tn ikam i i  personelem technicznym  za­
k ładów  m ięsnych i  przetw órczych i  uświada­
m ianie przez pogadanki, odczyty i  u lo tk i.

C en tra lny  Zarząd P rzem ysłu Mięsnego w y ­
sunął wobec Podsekcji W e te ryn a rii I  Kongresu 
N auk i Po lsk ie j konkre tne  zam ówienia społecz­
ne, nie naw iązał jednak łączności z un iw e rsy­
te ck im i zakładam i środków  spożywczych zw ie­
rzęcego pochodzenia. Na posiedzeniach Pod­
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sekcji W e te ryn a rii w ysun ię to  szereg ak tua l­
nych tem atów, k tó re  u ję te  są w  referacie gene­
ra ln ym  P rof. D r. Parnasa, a m ianow icie :

1) Epidem io log ia  i  d iagnostyka zatruć po­
ka rm ow ych  ze szczególnym podkreśleniem  
ośrodków masowego żyw ienia, 2) zagadnienie 
g ruź licy , bruce llozy, pryszczycy, różycy i  po­
m oru  św iń  w  h ig ien ie  mięsa i  p rze tw orów  m ię­
snych, stud ia  nad trych inozą, zarazki w yw o łu ­
jące zatruc ia  pokarm owe a zwłaszcza salmo­
nelle, kiszkowce, gronkowce i paciorkowce, 3) 
standaryzacja i  m odernizacja procesów konser­
w a c ji p rze tw orów  m ięsnych i  zapobiegania 
psuciu się konserw  i  in n ych  p roduk tów  zw ie­
rzęcego pochodzenia, 4) techn ika badania m ię­
sa d rob iu  i  ry b  m orskich  i  słodkowodnych,
5) badania technologiczne nad w łaściw ą prze­
róbką p roduk tów  ubocznych przem ysłu  m ię­
snego ze szczególnym uw zględn ien iem  k rw i, 
je j p rze róbk i i  dopuszczenia do skarm iania,
6) sprawa ubo ju  zw ierząt rzeźnych z p u n k tu  
w idzen ia  f iz jo lo g ii i  towaroznawstwa, 7) rac jo ­
na lizacja  metod un ieszkod liw ian ia  mięsa wa­
runkow o zdatnego, 8) przeróbka mięsa m n ie j 
wartościowego, 9) w ykorzystan ie  mięsa i  prze­
tw o rów  m ięsnych w yłączonych z obro tu  z po­
w odu niezdatności, 10) opracowanie metod de­
zyn fe kc ji zakładów i  p rze tw ó rn i m ięsnych oraz 
tuczam i drob iu, 11) zoonozy, 12) re fo rm a usta­
wodawstwa san ita rno-w e te rynary jnego  w  od­
n iesien iu  do przem ysłu  mięsnego.

W  referacie  Podsekcji W e te ryn a rii Sekcji 
B io lo g ii i  N auk Roln iczych re fe ren t generalny 
P ro f. D r  Parnas u ją ł w  następujących słowach 
sprawę m ięsoznawstwa w  Polsce w  ogólności 
oraz m ożliwości w ykonan ia  nakreślonej w yże j

te m a tyk i naukow ej: „M ięsoznawstwo jako nau­
ka powstała w  okresie m iędzyw ojennym , g łów ­
nie dzięki lw ow sk ie j szkole P ro f. T raw ińskiego. 
Obecnie jedyn ie  U n iw e rsy te t MCS w  L u b lin ie  
posiada odpow iedni zakład środków  spożyw­
czych zwierzęcego pochodzenia k ie row any 
przez tego profesora. Sytuacja  w  zakresie m a­
sowego żyw ien ia  społecznego wym aga na tych­
m iastowej popraw y w arunków  w  pracy badaw­
czej nad h ig ieną środków spożywczych. K on­
tynuow an ie  obecnego stanu k ry je  w  sobie duże 
niebezpieczeństwo d la  te j tak  ważnej dziedzi­
n y  społecznej. W ysuwa się p lan stworzenia 
w  L u b lin ie  In s ty tu tu  h ig ieny  środków spożyw­
czych z dz ia łam i h ig ieny  mięsa i  m leka, techno­
lo g ii środków spożywczych i  ekonom ik i ry n k u  
mięsnego. In s ty tu t ten  pow in ien  być stw orzony 
na bazie obecnego zakładu środków spożyw­
czych zwierzęcego pochodzenia UMCS w  L u ­
b lin ie  p rzy  w yda tne j pomocy m a te ria lne j 
Centralnego Zarządu P rzem ysłu Mięsnego. 
Tego rodza ju  In s ty tu t p row adz iłby  badania 
naukowe w  ścisłej w spółpracy z zakładam i 
przem ysłow ym i, a bazą jego b y ły b y  lube lsk ie  
zakłady mięsne. In s ty tu t szko liłby  też leka rzy  
w e te ryn a ry jn ych  i  techn ików  d la  przem ysłu 
m ięsnego“ .

U rzeczyw istn ien ie  powyższej m yś li uważam 
za aktua lne i  wskazane. W  te j spraw ie zająłem  
już  pozytyw ne stanow isko w  a rty ku le  pt.: 
,,W spraw ie u tw orzen ia  Centralnego Naukow o- 
Doświadczalnego In s ty tu tu  Mięsoznawczego“ , 
ogłoszonym w  N r. 5-6 Gospodarki M ięsnej 
r. 1949, podając organ izacyjny schemat takiego 
In s ty tu tu , k tó ry  m ia łb y  powstać na w zór 
Wszechzwiązkowego In s ty tu tu  P rzem ysłu M ię ­
snego w  Moskwie.

IN Ż . P. BO JARSKI

Piśmiennictiro, które uczy pracotuać
i zinyciężać*)

i.

Od początku is tn ien ia  naszego czasopisma, 
k tó re  postaw iło  sobie za zadanie szkolenie p ra ­
cow ników  przedsiębiorstw  obro tu  i  p rze tw ó r­
stwa mięsnego w  naszym k ra ju , ko rzysta liśm y 
z doświadczeń gospodarki m ięsnej w  ZSRR, 
zamieszczając pub likac je , bądź drukowane 
w  czasopismach radzieckich, bądź też nadsyła­
ne nam bezpośrednio przez auto rów  z ZSRR. 
W ie lu  naszych czy te ln ików  w y ra z iło  swe uzna­
nie co do zakresu tematycznego i  poziomu tych  
opracowań, k tó re , zgodnie z ich  w ypow iedzia­
m i p isem nym i czy też re lac jam i ustnym i, da ły  
im  w ie le  korzyści w  ich  p racy zawodowej.

N ow i nasi czy te ln icy  znajdą w ie le  cennych 
w iadomości w  pub likac jach  radzieckich, k tó re  
radz im y ' odszukać, m iędzy innym i, rów nież 
w  poprzednich num erach naszego pism a 1).

W  okresie is tn ien ia  naszego pisma, t j .  w  okre­
sie pow yżej dwóch la t, zaszły poważne zm iany

w  stanie przedsięb iorstw  i  zakładów gospodar­
k i m ięsnej w  naszym k ra ju : d o jrza ły  kadry, 
podniósł się poziom zawodowy i  ogólny masy 
pracowniczej, rozw inę ło  się współzawodnictwo 
pracy, rac jona liza to rstw o, wynalazczość, no­
w atorstw o, wzrosła w iedza teoretyczna w ie lu  
naszych pracow n ików  z dziedziny m arks izm u- 
len in izm u  i  z innych  gałęzi nauk i oparte j o ma­
te ria lizm  dzie jow y.

U w zględn ia jąc istn ie jące jeszcze różnice 
w  poziomie, m am y dziś z towarzyszam i radzie­
ck im i bardzo podobne, p raw ie  identyczne za­
interesowania, bardzo zbliżone tem aty opraco­
wań. Św iadczy to na jlep ie j o rozw o ju  naszych 
kadr, naszych przodow ników  pracy i  racjona­
liza to rów , naszych naukowców, o w ie lk im ,

*) A r ty k u ł opracow any z o k a z ji M iesiąca Pog łęb ie­
n ia  P rz y ja ź n i P o lsko-R adz ieck ie j, k tó ry  w  ro k u  b ie ­
żącym  us ta lony  został na okres od 14 paźdz ie rn ika  do 
5 lis topada.
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s iedm iom ilow ym  k ro ku  naprzód w  gospodarce 
m ięsnej, szczególnie od r. 1949 do dn ia dz is ie j­
szego.

N ie ty lk o  na odcinku ka d r możemy zanoto­
wać poważny rozw ój i  wzrost, k tó re  bezpośred­
nio z b liż y ły  nas do te m a tyk i i  u jęc ia  p u b lika ­
c ji radzieckich na odcinku gospodarki m ięsnej. 
W zrosła rów nież znacznie baza m ateria lna  na­
szych przedsiębiorstw . W ie lk ie  p lany  inw es ty ­
cy jne pierwszego i  drugiego roku  P lanu Sze­
ścioletniego, poważna rozbudowa urządzeń me­
chanicznych —  częstokroć w  w y n ik u  pom y­
słów  rac jona liza to rsk ich  masy pracowniczej 
naszych zakładów —  wzbogacenie techniczne 
zakładów, pos taw iły  now ym  kadrom  szereg 
zagadnień, k tó rych  rozwiązanie może być u ła ­
tw ione, a czasem —  w prost um ożliw ione, dzię­
k i  pomocy towarzyszy radzieckich i  ich w ypo­
w iedzi w  podręcznikach i  w ydaw n ic tw ach  pe­
riodycznych. M yś lim y  n ie  ty lk o  o pub likac jach  
w yb itn ych  naukowców radzieckich, w yk ładow ­
ców szkół wyższych i  p racow n ików  in s ty tu tó w  
naukowo-badawczych, lecz rów nież o w ypo­
w iedziach przodujących w  p ro d u kc ji pracow­
n ików , zarówno pojedynczych ja k  i  zespołów.

Nasza gospodarka mięsna osiągnęła poważne 
w y n ik i w  walce o ilość p o g ło w ia 2). B itw a
0 mięso rozw iązała w ie le  zagadnień p ro d u kc ji 
żywca i  u regu low a ła  szereg ważnych kw es tii 
obrotu, szczególnie w  dziedzinie k o n tra k ta c ji 
trzody, na odcinku zb ió rk i p roduktów  ubocz­
nych, poubo jow ych oraz rozbudow y zakładów 
u ty lizacy jnych . Obok dalszej w a lk i o zw ięk­
szenie masy tow arow ej aktua lne jest rów nież 
w ie lk ie  i arcyważne zagadnienie w a lk i o jakość 
naszego tow aru  —  surowca oraz gotowego pro­
duktu . W iąże się z ty m  rów nież zagadnienie 
udoskonalenia naszej pracy p rzy  żyw ien iu  po­
głow ia, ochronie jego zdrow ia, p rzy  jego trans­
porcie, za ładow yw aniu  i  w y ładow yw an iu , p rzy  
uboju, p rzy  przeróbce mięsa na p rze tw o ry  m ię­
sne itd . Do pracy te j należy przeszkolić setki
1 tysiące naszych pracow n ików ; od szkolenia 
zależy jakość pracy, jakość żywca, mięsa i  prze­
tw orów , zależy stan ilośc iow y i jakościow y w y ­
żyw ien ia  najszerszych mas pracujących nasze­
go k ra ju .

Poważnym  źródłem  szkolenia zawodowego 
jest prasa fachowa ZSRR. W  w ie lk ich  kom b i­
natach m ięsnych ZSRR, pod każdym  względem 
przodujących na świecie, rozwiązane zostały 
zagadnienia techn ik i, m echanizacji procesów 
technologicznych, o rgan izac ji p racy po jedyn­
czej i  zespołowej. W ie le  uw ag i zwraca się na 
dobrą jakość surowca, w ie le  tro sk i skierow a­
no na zmniejszenie s tra t i  uszkodzeń tow aru. 
W yprodukow an ie  dobrego ga tunku  prze tw oru  
mięsnego jest am bicją  zespołów p rodukcy jnych  
zakładów m ięsnych. Z p racow n ikam i p roduk­
c y jn y m i współdzia ła  lekarz w e te ryn a rii, zoo­
technik, chem ik oraz w ie lu  p racow n ików  nau­
kowych.

U w agi następne poświęcamy om ów ieniu 
spraw, będących przedm iotem  rozważań prasy 
radzieckie j, w  nadziei, że czy te ln icy  nasi uzna­
ją  je  za spraw y własne. Czytając o prob lem a­

tyce przedsięb iorstw  m ięsnych ZSRR niech 
przypom ną sobie znane powiedzenie: „O  To­
bie jest m ow a“ .

II.

W  ZSRR is tn ie je  poważna liczba czasopism, 
poświęconych tematyce gospodarki m ięsnej; 
m am y tam  czasopisma o tem atyce hodow lanej, 
zootechnicznej, żyw ien ia  i paszy, w e te ry n a ry j­
nej, p rze tw órstw a itd .

W ydawcą pisma na jbardz ie j zbliżonego te­
m atycznie do naszego czasopisma „M iasna ja  
In d u s tr ija  SSSR“ (dwum iesięcznik) —  jest M i­
n is terstw o P rzem ysłu Mięsnego i  M leczarskie­
go ZSRR. W  czasopiśmie ty m  zna jdu jem y na­
stępujące ważniejsze dzia ły:

1) D z ia ł ogólny, czy li a rty k u łó w  wstępnych, 
przeważnie o zagadnieniach o rgan izacyj­
nych i  ekonomicznych.

2) D zia ł a rty k u łó w  o tem a tyce  p ro d u kcy j­
nej, towaroznawczej, technicznej.

3) D z ia ł pn. „P ro d u kc ja  i  techn ika “ , o te ­
m atyce p raw ie  ta k ie j samej ja k  w  dziale 
w ym . pn. 2, lecz bardzie j ściśle, fachowo 
opracowanej.

4) Surow iec —  dzia ł om aw ia jący zagadnie­
n ia  opasu, wypasu, tuczu, dostaw surow ­
ca do kom binatu .

5) Prace naukowo-badawcze.
6) W ym iana doświadczeń.

7) K onsu ltac ja  (Porady techniczne i zawo­
dowe).

8) B ib liog ra fia .
9) K ron ika .
D zia ł a r ty k u łó w  wstępnych, tzw . „p ie redo- 

w y je “ , poświęcony jest z re g u ły  om aw ianiu 
osiągnięć lu b  zadań jednostek p rodukcy jnych  
różnych szczebli w  św ie tle  uchw a ł w ładz pań­
stw ow ych czy gospodarczych. W  sposobie opra­
cow ywania i w  a rtyku łach  tego dzia łu  zna jdu­
jem y  godne naśladowania w zo ry  dla naszego 
p iśm ienn ic tw a gospodarczego, m ianow ic ie  oce­
nę osiągnięć czy niedociągnięć w  p rodukc ji, 
dokonywaną na podstawie bogatego m a te ria łu  
faktycznego z pracy przedsięb iorstw  w  ca łym  
k ra ju .

M ó w i to nie ty lk o  o dobrych opracowaniach 
autorskich czy w łaśc iw ych  koncepcjach redak­
cy jnych , ale jes t dowodem rozbudow y s ta ty ­
s tyk i i sprawozdawczości w  tych  jednostkach, 
k tó re  zasila ją redakcję, czy też autorów  ty m i 
danym i. N a jpraw dopodobnie j dane te skon­
centrowane są w  jednostkach M in is te rs tw a  czy 
też centralnego k ie row n ic tw a  przem ysłu, tzw . 
„G ław kach “ . Stąd powstaje konieczna potrze­
ba by p u b licys tyka  nasza spowodowała polep­
szenie stanu sprawozdawczości n ie ty lk o  co do 
ogólnych danych w ykonan ia  p lanów  finanso­
w ych  czy p rodukcy jnych , ale obję ła również 
szczegółowe dane co do współzawodnictwa p ra ­
cy, w yczynów  p rzodow ników  pracy, ra c jona li­
zatorów  itd .
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W  okresie półrocznym, (styczeń —  czerwiec 
1951 r.), k tó ry  p rzy ję liśm y  dla oceny prasy 
periodycznej poświęconej problem atyce gospo­
d a rk i m ięsnej w  ZSRR, w  czasopiśmie „M ia -  
snaja In d u s tr ija “  b y ły  umieszczone tak ie  
a rty k u ły , ja k  Naczelnego Inżyn ie ra  G łów ­
nego K ie ro w n ic tw a  P rzem ysłu Mięsnego (tzw. 
„G ła w ka “ ), W. Gorbatowa, o sposobach 
przebudow y technicznych urządzeń zakła­
dów przem ysłu  m ięsnego3) i  pracow nika 
tegoż „G ła w ka “  Daw idowa, o współzawod­
n ic tw ie  pracy w  przedsiębiorstwach prze­
m ys łu  mięsnego 4). Następnie w ym ien ić  należy 
a r ty k u ły  (z liczn ym i ilu s tra c ja m i dem onstru ją­
cym i różne procesy pracy) laureata p re m ii sta­
linow sk ie j, inżyn ie ra  A . Konn ikow a, „O  n a j­
lepszych metodach w iązania w yrobów  w ę d li­
n ia rsk ich “  5) oraz „O  najlepszych metodach t r y ­
bowania szynek“ 6). 'Ten ostatn i a r ty k u ł —  
to dalszy ciąg opraco­
wań, rozpoczętych w  
num erach „M iasno j In ­
d u s tr ie 1 z 1950 roku, 
k tó re  om aw ia ły  sposo­
by  w prowadzania u lep­
szeń w  pracy w  oparciu 
o metodę Kowalow a.
Problem atyce te j po­
św ięcony b y ł a rty ku ł, 
re fe ru jący  te zagadnie­
n ia  w  „Gospodarce M ię ­
sne j“  7). W  dziale ty m  
om ówione b y ły  rów nież 
osiągnięcia In s ty tu tu  
C hem ii i  Technolog ii 
P rzem ysłu Mięsnego w  
M oskw ie z okaz ji 20-le- 
cia jego is tn ie n ia 8), ja k  
rów nież zagadnienia 
dbałości o dobrą jakość 
skór su ro w ych 9), no ta t­
k i  o konferencjach fa ­
chowych przodow ników  
pracy, poświęcone róż­
nym  zagadnieniom p ra ­
cy oparte j o m etody in ­
żyn ie ra  K o w a lo w a 10).

Z ważnie jszych pu­
b lik a c ji w  dziale d ru - 
g im  należy w ym ien ić  
a r ty k u ły  o tłuszczach 
p t. „Osiągnięcia na po­
lu  badań chem ii i  tech­
nologii tłuszczów zw ie­
rzęcych“  n ), „ Is to ta  f i ­
zyko-chem iczna w y ta ­
p ian ia  tłuszczów zw ie­
rzęcych“ 12) oraz „O k re ­
ślenie nadkwasoty w  
tłuszczach“  13). Następ­
nie —  a r ty k u ły  o kon­
serw acji mięsa: „O  ra ­
c jona lnych  metodach 
odm rażania mięsa“  14),
„Zasady p ro jek tow an ia  
szybko zamrażających

aparatów  o w ie lk ie j w yda jnośc i“  15), „Zam raża­
n ie  mięsa w  b lokach“  16), „W y ró b  konserw  m ię­
snych w  dużym  opakow aniu“  17), „O  czasie 
trw a n ia  ogrzewania konserw  w  opakowaniu 
b laszanym “ 1S), „W y ró b  konserw  m ięsnych 
w  puszce 100 g ram ow ej“  19) oraz „O  napełn ia­
n iu  puszki konserw ow ej“ 20).

W  dziale ty m  opublikow ano następujące waż­
niejsze a r ty k u ły  z dziedziny m echanizacji 
i  au tom atyzacji urządzeń przem ysłu mięsnego, 
ja k  n p „ poza w spom nianym  w yżej a rtyku łe m  
Inż. Gorbatowa: „Dane porównawcze o maszy­
nach do obróbk i ubocznych a rty k u łó w  z sier­
ści“  21), „O  n iek tó rych  wadach k o n s tru kcy j­
nych urządzeń autom atycznych w  przem yśle 
konserw ow ym “  22), „O  maszynach do m izdrze­
nia skór św ińskich  i ba ran ich“  23), „N ow e ma­
szyny dla przem ysłu mięsnego“  24), „A u to m a ­
tyczne regulow anie procesów c iep lnych prze-

N a jpopu la rn ie jsze  w y d a w n ic tw a  radzieck ie  om aw ia jące zagadnienia gospodarki
m i.Ę sne j.
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tw ó rs tw a  w ęd lin ia rsk iego“ 25), „O  montażu, 
ustaw ian iu  i  k o n tro li urządzeń energetycznych 
w  przedsiębiorstwach przem ysłu  mięsnego“  2e), 
„O  oszczędności opału p rzy  w yko rzys tan iu  m a­
łych  tu rb in “  27), „Z a le ty  i  w ady now ych urzą­
dzeń pó łautom atycznych“  28).

Z a rtyku łó w , tra k tu ją cych  o zagadnieniach 
ubo ju  i  jakości mięsa, należy w ym ien ić : 
„O  przestrzeganiu regu ł przedubojowego prze­
trzym yw an ia  b yd ła “ 29), „O  do jrzew an iu  m ię ­
sa“  30), „M e to d y  dotętniczego solenia m ięsa“  31), 
„N ow a  metoda określania stopnia świeżo­
ści m ięsa“ 32), „Z m ia n y  histologiczne mięsa 
w  procesie solenia“  33).

W  dziale: „S urow iec i  o b ró t“  spotykam y licz ­
ne pub likac je  na tem aty: „P rzyczyny  powsta­
n ia  s tra t żyw ej w ag i byd ła  w  kom binatach m ię­
snych“  34), „Z w ró c ić  uwagę na likw id a c ję  s tra t 
w  systemie skupu“  35), „D ro g i dalszego polep­
szenia skupu byd ła “  36), „Opas, wypas i  praca 
nad popraw ien iem  stanu byd ła  niedostatecz­
n ie  wyhodowanego“  37), „W ypas byd ła  ko łcho­
zowego w  pob liżu  kom bina tów  m ięsnych“ 3S) 
oraz szereg a rtyku łów , om aw iających zagadnie­
n ia  l ik w id a c ji s tra t w ag i żyw ej byd ła  pod ką­
tem  interesów  różnych przedsiębiorstw  radzie­
ckich.

A r ty k u ły  w  innych  działach, w ym ien ione pod 
liczbam i 5 —  9, nie odbiegają tem atycznie od 
om ów ionych w yżej, różnią się jedyn ie  fo rm ą 
opracowań. W arto  wspomnieć o a rtyku le  pt. 
„N ow e m etody odwadniania k r w i“  39).

Inne  pisma fachowe, k tó re  om aw ia ją  różno­
rodne prob lem y gospodarki m ięsnej, w ydaw a­
ne są przez M in is te rs tw o  R o ln ic tw a  ZSRR. Są 
to m iesięczniki: „S ow ie tska ja  Zootechm ja“ 
(Zootechnika Radziecka), „W ie te r in a r ija “  (We­
te rynaria ), „Socja listiczeskoje żiw otnow odstw o“  
(Socjalistyczna hodow la zw ierząt), „K o rm o w a ja  
baza“  (baza paszowa), „Socja listiczeskoje sie l- 
skoje chozia jstw o“  (R o ln ic tw o socjalistyczne) 
oraz szereg innych  czasopism, k tó re  bądź w  ca­
łości, bądź częściowo (n iektóre  czasopisma po­
siadają dz ia ły  om awiające produkc ję  roś linną 
ro ln ic tw a ) poświęcone są zagadnieniom gospo­
d a rk i m ięsnej.

„S ow ie tska ja  Zootechn ija “  jest pismem
0 w ysok im  poziom ie naukow ym . Pismo to ma 
k ilk a  działów , podobnych do „M iasno j In d u - 
s t r i i “ , ja k : K onsu ltac ja , K ry ty k a , B ib lio g ra fia  
itp . W  okresie pierwszego półrocza 1951 w  m ie­
sięczniku ty m  zna jdu jem y szereg bardzo in te ­
resujących a rtyku łó w , świadczących o dużej 
pracy, dokonanej przez p racow n ików  in s ty tu ­
tów  naukowo-badawczych i  s tac ji doświad­
czalnych nie ty lk o  w  dziedzinie ścisłej w iedzy 
zootechnicznej, lecz rów nież na odcinku opano­
w ania teoretycznych założeń nowej b io log ii 
w  zastosowaniu do zootechniki, to jest do kon­
k re tn ych  potrzeb p ra k ty k i zootechnicznej. M o- 
w ią  o ty m  konferencje  naukowe, poświęcone 
zagadnieniom  żyw ien ia  i  technolog ii pasz40), 
ja k  rów nież połączone p lenum  sekcji hodow li
1 w e te ryn a rii W szechzwiązkowej A kadem ii R o l­
niczej im ien ia  W łodzim ierza Iljic z a  Lenina, 
obradującej nad p rob lem atyką  zastosowania 
nauk i Paw łowa o f iz jo lo g ii do szeregu zagad-
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nień zo o te ch n ik i41). Referaty, wygłoszone na 
p lenum  i  opublikowane w  różnych num erach 
czasopisma, są bardzo ciekawe; m ów ią one 
o w ysok im  poziom ie i  sumienności naukowej 
badań, dokonyw anych przez pracow n ików  
szeregu in s ty tu tó w  naukowych. A r ty k u ły  
o w ie lk im  uczonym rosy jsk im  Paw łow ie  przed­
staw ia ją  duże znaczenie d la naszej w iedzy zoo­
technicznej oraz b io log ii ogólnej w  je j walce
0 nowe m etody badań naukowych, nową treść
1 nowe założenia nauki.

Są to m iędzy in n ym i a r ty k u ły : a r ty k u ł b io­
g ra ficzny  p t. „A ka d e m ik  Iw an  P ie trow icz 
P aw łów “ , napisany przez P ro f. K udnaw ce - 
w a 42), a r ty k u ł P rof. S ierebriakow a p t .„Pod­
staw y m ateria lis tyczne nauk i I. P. Paw łow a“  43), 
a r ty k u ł A kadem ika B ie leńkiego pt. „O  nau­
ce f iz jo lo g ii Akadem . I. P. P aw łow a“  44), 
bardzo in te resu jący a r ty k u ł laureata p re m ii 
s ta linow skie j, P ro f. D r. W. K . M ilow anow a, 
p t. „Znaczenie Akadem ika  Paw łow a dla rozwo­
ju  b io log ii rozmnażania zw ierząt gospodar­
sk ich“  45), P ro f. K udriaw cew a p t .„Zagadnienie 
stud iów  o przem ianie m a te rii w  św ietle  nauk i 
A kadem ika Paw łow a“  46).

Spośród innych  a rty ku łó w  należy w ym ien ić  
a r ty k u ł o zmianach, zachodzących w  organiz­
m ie m łodzieży byd ła  rogatego pod w p ływ em  
różnych systemów ż y w ie n ia 47), „W yko rzys ta ­
nie żó łtka ja ja  kurzego dla zachowania sper- 
m y  byka “  48), „H odow la  prosią t na sztucznych 
pastw iskach“ 49), „U chw a ła  X X X V  plenum  
sekcji hodow lanej W szechzwiązkowej A kadem ii 
Roln iczej im ien ia  Len ina  o stanie i perspekty­
wach rozw o ju  nauk i w  dziedzinie żyw ien ia  
zw ierząt gospodarskich“  50), a r ty k u ł A kadem i­
ka L iskuna  „Teoretyczne podstawy żyw ien ia  
zw ierząt gospodarskich“  61).

„W ie t ie r in a r ija “ , m iesięcznik w ydaw any 
przez M in is te rs tw o  R o ln ic tw a ZSRR, ma ta k i 
sam charakte r ja k  oba pisma w yżej omawiane 
(„M iasna ja  In d u s tr ija “  i  „S ow ie tska ja  Zootech- 
n i j a<<), t j .  charakte r naukow o-p raktyczny o te­
m atyce poświęconej g łów nie zagadnieniom p ro ­
dukc ji. Pismo posiada następujące dzia ły: a) 
dzia ł ogólny, b) choroby in fekcy jne  i in w a z y j­
ne, c) zdrow ie i  zoohigiena, d) k lin ik a , e) fa r ­
m akologia i toksykologia , f) p ra k tyka  laborato­
ry jna , g) z doświadczeń przodow ników , h) k r y ­
ty ka  i  b ib liog ra fia , i) in fo rm ac ja  i  k ro n ika  oraz 
część referatowa.

W  okresie pierwszego półrocza 1951 roku  p i­
smo opub likow ało  szereg a rty ku łó w  fachowych. 
Zasługują na uwagę: a r ty k u ł P rof. K ud riaw ce ­
wa pt. „O  rozw o ju  nauk i Paw łowa w  te o rii 
i  p ia k tyce  w e te ry n a ry jn e j“ 52), a r ty k u ł P rof. 
W yszeleskiego pt. „D ane współczesne o stoso­
w an iu  środków  przeciw  brucellozie  zw ierząt 
hodow lanych“ 53), a r ty k u ł P ro f. G. K . C hru - 
szczewa „N ow a  nauka o kom órce“  (na tle  badań 
naukow ych O. Lep ieszyń sk ie j)S4) oraz szereg 
innych  opracowań. Interesujące są sprawozda­
n ia  z kon fe renc ji naukow ych ja k  np.: „J u b ile u ­
szowa konferencja  naukowa Państwowego N au- 
kow o-K ontro lnego In s ty tu tu  P reparatów  W e­
te ry n a ry jn y c h “  53), „Doroczne zebranie Wszech-
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związkowego Tow arzystw a H e lm in to logów “ , 
na k tó ry m  w ys tą p ili A kadem ik S kriab in  
i  jego n a jb liżs i w spó łpracow nicy oraz ucznio­
w ie  56), „D w udziesto lecie  is tn ien ia  In s ty tu tu  
Pogłębienia W iedzy Fachowej Lekarzy W e te ry ­
n a r ii w  Len ing radz ie “  57). Pismo opub likow ało  
rów nież obszerne sprawozdanie P ro f. A . T ra - 
w ińskiego z prac Polskiego In s ty tu tu  W e te ry­
n a r ii w  Puławach („W ie tie r in a r ia “ , N r  5, 
str. 61 —  62).

M iesięcznik „Socja listiczeskoje Ż iw otnow od- 
stwo“  w ydaw any jest przez M in is te rs tw o  Rol­
n ic tw a  ZSRR. Posiada on następujące dzia ły : 
ogólny, baza paszowa, z doświadczeń przodow­
n ików , o podwyższeniu jakości byd ła , sprawa 
ras bydła, drób, ekonom ika i  organizacja p ro ­
d u kc ji żywca, mechanizacja i  e le k try fika c ja , 
korespondencje z terenu, k ro n ika  naukowo- 
produkcy jna .

Pismo to jest ciekaw ie redagowane, żywo, bo­
gato ilustrow ane. Na specjalne uznanie zasłu­
gu je wszechstronność te m a tyk i hodow lanej. Za­
rezerwowano sporo m iejsca na opis w yn ikó w  
pracy przodujących zespołów oraz po jedyn­
czych przodow ników ; znalazło też odbicie ży­
cie hodowców, ich  praca, tro sk i i  osiągnięcia. 
W  odróżnien iu  od innych  w yże j om awianych, 
n ie  jes t to czasopismo naukowe. Przeznaczeniem 
jego jest służenie szerszym masom hodowców, 
jednak opracowania są na w ysok im  poziomie. 
Piszą na jleps i fachow cy w  u jęc iu  naukow ym , 
na w zór radziecki, to jest g run tow n ie  a jedno­
cześnie jasno i  popularn ie .

P iśm ienn ic tw o fachowe poświęcone gospo­
darce m ięsnej w  ZSRR daje odbicie s iły  rozbu­
dowującej się gospodarki ja k  rów nież poziomu 
i  zakresu dzia łan ia  potężnej nauk i radzieckie j 
i  stanow i poważny elem ent w  rozw o ju  gospo­
da rk i, w  je j wzroście ilośc iow ym  i  jakościo­
w ym . P iśm ienn ictw o to uczy i  pomaga praco­
wać, co stanow i w k ła d  w  n ie rozerw a lnym  łań­
cuchu zw ycięstw  gospodarki i  nauk i radzie­
ck ie j .

I I I .

Jak w spom nie liśm y w yżej, tem atyka  p u b li­
k a c ji radzieckich in teresu je  bezpośrednio św iat 
pracy i nauki, zw iązany z różnym i ogn iw am i 
gospodarki m ięsnej w  Polsce. N iektó re  z w y ­
m ien ionych p u b lik a c ji tłumaczone b y ły  na ję ­
zyk  po lsk i i  ukazały się w  czasopismach facho­
wych, poświęconych zagadnieniom hodow li, 
obro tu  i  p rze tw órstw a mięsnego. Należy się 
spodziewać, że redakcje czasopism periodycz­
nych oraz w yd a w n ic tw  książkowych w  naszym 
k ra ju , uw zględn ia jąc na jp iln ie jsze  potrzeby na­
szej gospodarki, uczynią wszystko, aby udostęp­
n ić  po lsk im  masom pracow niczym  ja k  n a jw ię ­
cej p u b lika c ji, k tó re  mogą być  im  bardzo po­
mocne w  pracy. P ub likac je  te odzw iercied la ją  
bow iem  w y n ik i doświadczeń, są odbiciem  zw y­
cięstw  radzieckie j gospodarki, a ty m  samym 
przedstaw ia ją  w ie lką  wartość d la  naszych bu­
downiczych gospodarki na now ych podsta­
wach —  na założeniach socja listycznej gospo­
d a rk i p lanowej.

Doceniając ogromne znaczenie adaptacji 
opracowań radzieckich  do naszych potrzeb 
szkoleniowych, należy jednocześnie rozbudo­
wać nasze własne p iśm iennictw o, aby spełnia­
ło ono swe zadania stosownie do potrzeb go­
spodarki i  do potrzeb nauk i w  św ie tle  w ie lk ich  
przem ian h istorycznych, k tó rych  jesteśmy 
wszyscy, każdy na swoim  odcinku i  w edług 
swych możliwości, w spó łtw órcam i. Sprowadza 
się to znowu do sięgnięcia po w zory radzieckie 
z dziedziny m etody opracowań, fo rm  w spół­
pracy nauk i i  p iśm ienn ictw a z produkcją , p ra ­
cy zespołowej autorów , wszechstronności opra­
cowań, p rzy  współudzia le w szystk ich  za in tere­
sowanych w  różnych ins ty tuc jach  naukowo- 
badawczych i  stacjach doświadczalnych oraz 
na różnych szczeblach p rodukc ji.

To, co nas uderza w  pub likac jach  radzieckich 
i  w yw o łu je  nasz podziw  (w ykazu je  nam  o ile  
wyższy jest ich  poziom  nie ty lk o  od naszych 
w yd a w n ic tw  m iędzyw ojennych ale rów nież od 
w yd a w n ic tw  innych  k ra jó w  kap ita lis tycznych  
centra lne j lu b  zachodniej Europy, czy też Sta­
nów  Zjednoczonych) —  to jest ich  metoda opra­
cowań. W  kra jach  kap ita lis tycznych  poważ­
niejsze tem aty naukowe opracowywane są z re ­
gu ły  d la  specjalistów ; autor nie stara się pisać 
dostępnie czy popularn ie , a można naw et rzec, 
że często un ika  św iadom ie ta k ie j k o n s tru kc ji 
p racy i  fo rm y  w ys ław ian ia  się, k tó re  m og łyby  
jakoby zmniejszyć, w ed ług jego m niem ania 
własnego i  środowiska, powagę te j pracy. T ak i 
jest tam  typ o w y  s ty l książek i  czasopism nau­
kow ych, ta k i jest poziom w yk ładów  un iw e rsy­
teckich, wszędzie w idać typow e cechy e lita r­
nego opracowania d la  n ie licznych.

W  ZSRR sprawa przedstaw ia się zupełnie 
inaczej: n a jw yb itn ie jsze  s ław y naukowe, akade­
m icy, profesorow ie, piszą d la  wszystkich, w  każ­
dym  bądź razie —  dla szerokiej masy czyte l­
niczej. Jest to nowa metoda opracowań, k tó rą  
w inn iśm y  opanować, gdyż odpowiada ona po­
trzebom  rozw o ju  najszerszych mas p racow n i­
czych..

W  bardzo poważnym  stopniu jesteśm y obcią­
żeni dziedzictwem  la t m in ionych, ciążą na nas 
n a w yk i le k tu ry , w yk ładów , s ty lu , ko n s tru kc ji 
opracowań burżuazyjnych , co zmusza nas do 
ogromnego w k ładu  pracy m etodologicznej ce­
lem  zb liżen ia się do poziomu opracowań radzie­
ckich. W  te j dziedzinie p iśm ienn ictw o nasze 
osiągnęło w  osta tn im  czasie bardzo dużo, gdyż 
w ie le  jednostek pozbyło się swych nieuzasad­
n ionych  uprzedzeń z pierwszego okresu po w y ­
zw olen iu  do p u b lik a c ji radzieckich, k tó re  w y ­
daw a ły  się wówczas zby t proste i  jakoby m n ie j 
naukowe w  zrozum ieniu części pub licys tów  
w ychow anych w  okresie kap ita lizm u . Ostatnio 
panuje powszechne przekonanie, że n ie  ty lk o  
w ysok i poziom naukow y, ale fo rm a i  metoda 
opracowań radzieckich stanow ią nieodzowny 
w a lo r p racy prawdziwego naukowca.

P rob lem  ten okazał się a k tua lny  następnie 
rów nież w  szko ln ic tw ie  wyższym, gdzie odby­
wa się to samo przewartościowanie pojęć, czy li 
przejście na w yk ła d  jasny i  popu la rny, kon-
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s trukc ją  opracowania zb liżony do radzieckich 
w yk ładów , to znaczy w yczerpu jący i  ko n k re ty ­
zujący, konk ludu jący .

Jak daleko uczeni radzieccy doceniają w a r ­
tość w łaściw ych  w ystąp ień publicznych, n ie ­
chaj s łuży jako  p rzyk ład  obszerny a r ty k u ł 
profesora Pereterskiego pt. „O  w yk ładach na 
tem aty  p raw a“  °8), zamieszczony w  poważnym  
w ydaw n ic tw ie  teoretycznym , ja k im  jest „S o- 
w ie tsko je  Gosudarstwo i  P raw o“  (Państwo 
i Prawo ZSRR).

Na podstawie w ie lo le tn ie j swej p ra k ty k i 
i  p rzyk ładów  z p racy zawodowej, s ta ry  ten 
profesor nakreśla znaczenie w łaściw ie  rozbu­
dowanego w yk ła d u  d la  opanowania przedm io­
tu  przez studentów. Interesujące dla nas w  tym  
a rty ku le  jest podkreślenie autora, że dobry, 
jasny, ko n k re tn y  w yk ła d  jest n iezbędny tam, 
gdzie chodzi o w ychowanie najszerszych mas, 
co jest podstawą pracy wychowawczej i  nau­
kow e j w  u s tro ju  socja listycznym .

Godna naśladowania i  opanowania jest ra ­
dziecka metoda naukow ych i  pub licystycznych  
opracowań o jasnej ko n s tru kc ji, gdzie najczę­
ściej d la  w iększej jeszcze jasności is tn ie je  część 
konk ludyw na, tzw. „W y w o d y “ ; s ty l jest p ro ­
sty, dostępny d la wszystkich, zakres tem atycz­
n y  opracowania dokładn ie sprecyzowany, 
ar ograniczony do na jn iezbędnie jszych szczegó­
łów , lite ra tu ra  posiłkow a bezpośrednio zw ią­
zana z tematem.

W yżej w ym ien ione w a lo ry  nie m ają  jednak 
charakteru  w yłącznie form alnego, lecz m ają 
zadośćuczynić konk re tnym  potrzebom  gospodar­
k i radzieckie j, co stanow i ich  doniosłość. Rze­
czowość i  jasność opracowań są specjalnie 
chwalebne, je ś li się rozważy, ja k  bardzo p i­
śm ienn ictw o oraz te czynn ik i, k tó ry m  ono s łu- 
ży t j .  nauka i  k ie row n ic tw o  po lityczno-go­
spodarcze, związane są z produkcją , z ekono­
m iką. W śród tem atów  uprzednio om ówionych, 
dom inow a ły  opracowania dające w yraz tem u 
powiązaniu.

P racow nicy naukow i in s ty tu tó w  naukowo- 
badawczych i  szko ln ictw a w spółpracują 
z przedsięb iorstw am i p ro d u kcy jn ym i w  sposób 
ciągły. Badania, przeprowadzone la b o ra to ry j­
nie, są przed opub likow aniem  zawsze spraw­
dzane systemem p ro d u kcy jn ym  w  zakładach 
m ięsnych; w yk ładow cy  szkół wyższych i  k ie ­
ro w n icy  in s ty tu tó w  w ystępu ją  z w yk ładam i 
w  zakładach, m łodzi aspiranci czy też absol­
w enci uczelni odbyw ają  dłuższe p ra k ty k i 
w  przedsiębiorstwach, tak  samo studenci. N au­
kow cy różnej skali, do najw yższej w łącznie, 
w spó łpracu ją  z p rzodow nikam i pracy i racjona­
liza to ram i na teren ie  p ro d u kc ji i często w spól­
n ie  p u b lik u ją  osiągnięcia i  w y n ik i pracy. Z d ru ­
g ie j s trony  pracow n icy przedsięb iorstw  m ają 
dostęp  ̂ do in s ty tu tó w  uczeln ianych i  badaw- 
czych i  to  nie ty lk o  w  charakterze słuchaczy.
W  ins ty tu tach  odbyw ają się w yk ła d y  przodow­
n ikó w  p racy d la  audy to rium  mieszanego, zło­
żonego z p racow n ików  naukow ych i p racow n i­
ków  p rodukc ji, ja k  np. re fe ra t stachanowki T. 
K u lik o w e j w  M oskiew skim  Chem iczno-Techno- 
log icznym  Ins ty tuc ie  P rzem ysłu Mięsnego o sy­

stem ie w iązania w ęd lin . Naukowa konferencja  
studentów  w  w yżej cytow anym  ins ty tuc ie  sta­
ła  pod znakiem  w spółpracy z p rodukc ją : stu­
denci Łu k ja n ica  i W asiliew  p rzeds taw ili na 
kon fe renc ji p ro je k t przebudow y fa b ry k i orga- 
no-prepara tów  w  Leningradzie . In n i studenci 
pracu jący pod k ie row n ic tw em  s łynnych  uczo­
nych, re fe row a li różne zagadnienia związane 
z konkre tną  pracą przedsiębiorstw . Znaczenie 
te j p racy d la  p ro d u kc ji jes t o lbrzym ie. Rozwój 
p racy rac jona liza to rsk ie j, k tó ra  ob ję ła  setki 
i  tysiące p racow n ików  w  przem yśle m ięsnym  
(ty lko  w  kom binacie m ięsnym  im . M iko jana  
w  M oskw ie zgłoszono w  1950 roku  644 p ro ]ek- 
tów, z k tó rych  277 zrealizowano i  w yko rzys ta ­
no w  p rodukc ji), w  poważnym  stopniu należy 
zawdzięczać w łaśnie te j współpracy.

W łaściwe nastaw ienie św iata nauk i do pro ­
d u k c ji i  należyte ustosunkowanie się p racow n i­
ków  p ro d u kc ji do badań zakładów naukowych 
da ły  p iękne w y n ik i. W  w y n ik u  o lbrzym iego 
w zrostu in s ty tu c ji naukow ych i  naukowo-ba­
dawczych w skutek op ieki Rządu ZSRR i P a r­
t i i  Bolszew ickie j, osobiście w ie lk iego Stalina, 
zostały osiągnięte poważne w y n ik i. L e n in  i  Sta- 
l in  od początku powstania w ładzy radzieckie j 
o toczyli p ieczołow itą  opieką naukowców. Zna­
m ienne dla oceny tego stosunku jest w ystąp ie­
nie A kadem ika Pawłowa, k tó ry  pow iedzia ł 
podczas p rzy jęc ia  przez Rząd radziecki delega­
c ji m iędzynarodowego kongresu fiz jo logów : 
„M y , k ie ro w n icy  zakładów naukowych, jeste­
śmy mocno zaniepokojeni, czy będziem y w  sta­
n ie  uzasadnić te wszystkie możliwości, k tó re  
Rząd radziecki staw ia nam  do dyspozyc ji“ .

W  w y n ik u  w ie lk ie j p racy wzrosła sieć zakła­
dów naukowo-badawczych we w szystk ich  dzie­
dzinach życia i  gospodarki. Na odcinku gospo­
d a rk i m ięsnej dzia ła ogromna liczba in s ty tu tó w  
naukowo-badawczych, ja k  na p rzyk ład : Wszech- 
zw iązkow y Naukowo-Badawczy 'in s ty tu t Prze­
m ysłu  Mięsnego, M oskiew ski Ćhem iczno-Tech- 
nologiczny In s ty tu t P rzem ysłu Mięsnego, 
In s ty tu t P rzem ysłu Chłodniczego i  M leczar­
skiego w  Leningradzie, W szechzwiązkowy Nau­
kowo-Badawczy In s ty tu t P rzem ysłu D ro b ia r­
skiego, W szechzwiązkowy Naukowo-Badawczy 
In s ty tu t H odow li Ogólnej, W szechzwiązkowa 
S tacja Doświadczalna H odow li Ogólnej, szereg 
in s ty tu tó w  cen tra lnych  d la  hodow li szczegóło­
w ej (trzody chlewnej, owiec i  kóz, drobiu), 
W szechzwiązkowy Naukowo-Badawczy In s ty tu t 
Ż yw ien ia  i Technolog ii Pasz, In s ty tu t im . W il-  
liam sa d la  badań naukow ych w  dziedzinie pasz, 
Naukowo-Badawczy In s ty tu t Ż yw ien ia  Z w ie ­
rzą t Hodow lanych, Państw ow y In s ty tu t D er­
m a to log ii W e te ryna ry jne j, W szechzwiązkowy 
In s ty tu t W e te ryn a rii Eksperym enta lne j, In s ty ­
tu t Pogłębienia W iedzy Fachowej Lekarzy  W e­
te ryn a rii, szereg in s ty tu tó w  zootechn iki i  zoo- 
h ig ieny, in s ty tu ty  w  poszczególnych re p u b li­
kach, stacje doświadczalne w  różnych pu n k ­
tach k ra ju . W ym ie n iliśm y  pewną ilość zakła­
dów naukowo-badawczych dla p rzyk ładu , lis ta  
zaś jest bardzo długa; n ie ma odcinka pracy 
hodow lanej, żyw ienia, przetw órstw a, w e te ry ­
na rii, aby n ie  b y ł on grun tow n ie , naukowo roz-
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pracow yw any w  ramach jednostek naukowych 
w  ca łym  k ra ju .

In s ty tu ty  te p rze jaw ia ją  bardzo aktyw ną 
działalność. W eźm y dla p rzyk ładu  M oskiew ski 
Chem iczno-Technologiczny In s ty tu t P rzem ysłu 
Mięsnego, k tó ry  n iedawno obchodził jub ileusz 
dwudziesto lecia is tn ien ia . Praca te j poważnej 
p laców ki dydaktyczne j i  badawczej jes t bardzo 
w yda jna. Ukazało się w  d ru ku  powyżej 60 po­
ważnych p u b lik a c ji naukow ych (podręczniki) 
m iędzy in n y m i ta k  ważne wydania, ja k  „Tech­
nologia mięsa“  M anerbergera i M irk in a , zbio­
rowe w ydanie  „Technolog ia  mięsa“  pod redak­
cją A n ifim ow a , „C hem ia tłuszczów“  Z in o w je - 
wa, „B iochem ia  m ięsa“  Smorodincewa itd . oraz 
bardzo liczne opracowania w  prasie periodycz­
nej.

W ie lka  masa naukowców różnych zakładów 
naukow ych i  uczeln i zasila prasę periodyczną 
sw ym i m ate ria łam i opa rtym i na badaniach 
naukowych, opracowanym i najczęściej we 
w spó łdzia łan iu  z ludźm i czynnym i w  p roduk­
c ji. D om inu je  praca zespołowa, k tó ra  u nas je ­
szcze jest w  pow ijakach . Praca zespołowa, ko­
le k tyw n a  reprezentu je  o w ie le  w iększe w a rto ­
ści n iż  opracowania indyw idua lne , gdyż zapew­
nia opracowanie g run tow n ie j sze i  bardzie j 
wszechstronne. S potykam y w  prasie radzie­
ck ie j opracowania zespołowe n ie  ty lk o  in ży ­
n iera  i m ajstra , profesora i  jego asystenta, ale 
i  p racow n ików  naukow ych czy zawodowych 
te j samej ska li czy poziomu. W idz im y też 
wspólne opracowania naczelnego inżyn ie ra  
kom b ina tu  razem z naczeln ik iem  planowania 
czy też g łów nym  bucha lte rem  tegoż przedsię­
b iorstwa, co m ów i o codziennej wspólnej, ze­
społowej p racy w  fab rykach  i  zakładach nau­
kowych.

D om inu jącą cechą opracowań radzieckich 
jest ich  party jność, ich  w yraźne ideowe i  kon­
sekwentnie naukowe staw ianie zagadnień p rzy  
stosowaniu m etody nauk i oparte j na bazie ma­
te ria lizm u  dziejowego. W  odróżnien iu  od w ie ­
lu  naszych opracowań (gdzie dom inu je  jeszcze 
n ieste ty naw yk  cyta to log ii, zwyczaj pow o ływ a­
n ia  się na ogólne założenia czy słowa k lasyków  
m arksizm u oraz p rzedstaw ic ie li nauk i postę­
powej, aby po ty m  referować samo zagadnie­
nie bez powiązania a naw et czasem i  bez zw iąz­
ku  z cyta tam i) —  pub likac je  radzieckie w yka ­
zują, że autorzy ich  opanowali oręż m arksizm u-

P R Z Y P I S Y

1) C y tu je m y  ważnie jsze p u b lik a c je  radz ieck ie  w y ­
dane w  naszym  czasopiśmie od lip ca  1949 r.

P ro f. N. Charczenko —  „N ow e m etody konserw ow a­
n ia  m ięsa“  1949 r. N r  1— 2, str. 39—-40.

P ro f. N. K o m a ro w  —  „P odstaw ow e zagadnienia 
tra n sp o rtu  chłodniczego“ , 1949 r. N r  1— 2, str. 53— 56.

P ro f. D. C h ris tod u ło  —  „B ad an ia  nad ekonom icznym  
w yzyskan iem  przestrzen i sk ładow e j w  ch łodn iach 
ZSR R “ , 1949 r., N r  1— 2, str. 56— 58.

W . J. F a rb o w sk i —  „Opas b y d ła “ , 1949 r. N r  3— 4, 
str. 84— 88, N r  5— 6, str. 167— 172.

F. Ż u k ó w  —  „D ośw iadczenia radz ieck ie  p rzy  w y ­
chow ie p ro s ią t“ , 1949 r. N r 3— 4, str. 96— 99.

len in izm u  i  nauk i postępowej w  zastosowaniu 
do konkre tnych  swych specja lizacji i  do swych 
dyscyplin .

Ś w ie tnym  przyk ładem  w yże j powiedzianego 
są cytowane przez "ńas opracowania szeregu 
w yb itn ych  naukowców radzieckich, poświęcone 
znaczeniu nauk i Paw łowa d la  ich  dyscyplin , 
gdzie w idać obok w ie lk ie j e ru d yc ji w  swej 
dziedzinie w iedzy rów nież św ietne opanowanie 
m etodolog ii i  założeń m arks izm u-len in izm u, 
przysw ojen ie  sobie podstaw nowej b io log ii, od­
rzucenie pseudo naukow ych założeń nauk i b u r- 
żuazyjne j oraz w szelk ich szkod liw ych w p ły ­
w ów  idea lizm u i  m e ta fizyk i na w olną m yśl 
ludzką.

★

Nasze p iśm ienn ictw o gospodarcze, poświęco­
ne problem atyce gospodarki m ięsnej, może 
i  pow inno czerpać p rzyk ła d y  z te m a tyk i i  me­
to d yk i opracowań naszych tow arzyszy radziec­
kich. N ie jest to jednak zagadnienie ułożenia 
p lanu  redakcyjnego czy tematycznego, sprawa 
nie sprowadza się też do opracowania regu la ­
m inów  d la  autorów , czy d la  przedsiębiorstw . 
Takie uproszczenie by łoby  nie na m iejscu i  nie 
dowodziłoby poważnego po trak tow an ia  zagad­
n ien ia .' Opracowanie te m a tyk i i  m etodolog ii 
pracy naszego p iśm ienn ic tw a nie jest sprawą 
pracy gabinetowej czy jakiegoś zryw u.

Praca ta związana jest z rozbudową przedsię­
b io rs tw  p rodukcy jnych  i  zakładów naukowych, 
tak ilościowo ja k  i  jakościowo oraz ideologicz­
nie, k tó ra  to odbudowa odbywa się u  nas szyb­
ciej dzięki pomocy ZSRR i  p rzyk ładom  czerpa­
nym  z h is to r ii gospodarki radzieckie j. P iśm ien­
n ic tw o  w inno już  teraz zastosować m etody 
bliższego zespalania się z p rodukc ją  i  zakłada­
m i naukow ym i, w spó łpracy z n im i, okazania im  
pomocy, często —  p rzy  użyciu  oręża k r y ty k i 
i  sam okry tyk i. In tensyw na praca odbudowy 
gospodarczej i  pogłębienie treści ideowej nau­
k i, obok je j rozbudow y ilościowej, stworzą w a­
ru n k i, aby p iśm ienn ictw o coraz bardzie j zb li­
żało się do w zorów  radzieckich, aby stało się 
ono czynn ik iem  w spółbudu jącym  społeczeń­
stwo socjalistyczne. Na to dumne m iano trzeba 
zasłużyć, a p rzyk ład  rozw o ju  p iśm ienn ic tw a ra ­
dzieckiego wskazuje, że is tn ie je  ca ły szereg n ie ­
odzownych zadań do w ykonan ia  od zaraz, od 
dziś na ju tro .

P ro f. D. C h ris tod u ło  —  „O  techn iczno-ekonom icz­
nych  w skaźn ikach  p ro je k to w a n ia  i  eksp loa tac ji ch ło ­
d n i“ , 1949 r. N r  5— 6, s tr. 210— 215.

Doc. D. P a w łó w  —  „P rzyśpieszony sposób pe k lo w a ­
n ia  szynek przez w prow adzen ie  so lan k i do u k ła d u  
k rw ionośnego“ , 1950 r. N r  1— 2, s tr. 45— 48.

P łk . S. M ata łasow  —• „O  transporc ie  ch łodn iczym “ , 
1950 r. N r  1— 2, str. 51— 53.

S. G orod ieck i i  A . S uchorukow  —  „P oziom  m echa­
n iz a c ji nowoczesnego kom b in a tu  mięsnego w  ZSR R “ , 
1950 r. N r  3— 4, s tr. 49— 52.

Ł . Tom m e i  S. K a ra w a je w a  —  „W yko rzys ta n ie  od­
pa dków  z iem niaczanych d la  tuczu ś w iń “ , 1950 r.,
N r  5— 6, s tr. 11— 13.
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D. M in d lin a  i  M . Szachnazarowa —  „O cena p o ró w ­
nawcza w y rę b ó w  tuszy m ięsne j“ , 1950 r „  N r  5 —  6 
str. 46— 49.

Doc. D. K r is i ło w  —  „N o w y  apara t do s te ry lizac ji 
m ięsa w a ru n ko w o  zdatnego“ , 1950 r., N r  5 —  6,
str. 49— 52.

P ro f. D. C h ris todu ło  —  „P rzed łużen ie  czasu p rze ­
chow yw an ia  m ięsa chłodzonego“ , 1950 r., N r  7 —  8, 
str. 31— 36.

G. B ab in  —  „Z achow an ie  w ita m in  w  konserw ach 
m ięsnych“ , 1950 r. N r  9— 10, s tr. 47— 52.

Doc. A . P ie le je w  —- „Z agadn ien ie  m echan izac ji 
i  au tom a tyzac ji procesów techno log icznych w  k o m b i­
na tach m ięsnych“ , 1950 r., N r  11— 12, s tr. 39— 48.

J. Laskow ska —  „C hem iczna c h a ra k te rys tyka  ja ko ś ­
ci tłuszczu w  w a ru n ka ch  p ro d u k c y jn y c h “ , 1951 r. N r  2, 
s tr. 102— 103.

E. P anow a —  „P rze trzym yw a n ie  byd ła  przed ubo­
je m “ , 1951 r., N r  3, str. 158— 160.

P ro f. A . A . M anerberge r i  Doc. F. J. M ir k in  — 
„P rzygo to w a n ie  surow ca d la  zak ładów  przem ys łu  m ię ­
snego“ , 1951 r., N r  4, s tr. 214— 219.

P ro f. N. B ie le n k ij i  Ł . P o łonska ja  —  „O  rac jon a ln e j 
m etodzie  u b o ju  i  w y k rw a w ie n ia  dużego b y d ła  rogate­
go“ , 1951 r., N r  4, s tr. 235— 242.

N. S. K o m a ro w  —  „T ra n s p o rt ch łodn iczy“ , 1951 r., 
N r  4, s tr. 244— 249.

Poza ty m  uka za ły  się a r ty k u ły  au to rów  radz ieck ich  
o zagadnieniach o rgan izacy jnych  gospodark i m ięsne j 
ZSRR, m iędzy in n y m i C. A rbuzow a , W icem in is tra  R o l­
n ic tw a  ZSRR M . N. Ł u cen k i, A ka d e m ika  L iskun a , 
A . B lo n kw is ta , Czekałowa i  innych .

2) Inż. P. B o ja rs k i —  „7  la t “ , „G ospodarka M ięsna“ , 
1951 r., N r  4, s tr. 203— 207.

3) W. G o rba tow  —  „N a  p u t i tiechniczeskaw o p ie re - 
w o o ru żen ija  m iasno j p rom ysz lennosti“ , M iasna ja  In -  
d u s tr i ja  SSSR, 1951 r., N r  1, s tr. 1— 4.

4) S. D a w id ó w  —• „P od  znakom  socja listiczeskaw o 
so re w now an ija “ , M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951 r., N r  1, 
s tr. 5— 9.

5) A . K o n n ik o w —  „Łu czsz ije  m ie to dy  w ią z k i k o ł-  
basnych iz d ie l i i“ , M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951 r., N r  1, 
s tr. 10— 19.

6) A . K o n n ik o w  —  „Łuczsz ije  m ie to dy  o b w a łk i“ , 
M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951 r., N r  3, s tr. 5— 12.

7) Inż. P. B o ja rs k i —■ „W spó łzaw odn ic tw o  i  rac jo n a ­
liza c ja  p racy  w  rad z ie ck im  przem yśle m ięsnym  na 
w yższym  szczeblu ro z w o ju “ , G ospodarka M ięsna, 
1951 r., N r  2, str. 87— 91.

8) „W ysszaja szkoła k a d ró w  m iasno j p rom ysz lenno- 
s t i“ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951 r.,. N r  2, str. 1— 3.

9) „W ysze j kaczestwo kożew iennaw o s y r ia “ , M iasna ja  
In d u s tr ija ,  1951 r., N r  3, s tr. 1— 4.

10) „Sow ieszezan ije stachanow cew  -  obw a łszcz ikow “  
i  „D o k ła d  Tow . K u lik o w o j o je jo  m ie to d ie “ , M iasna ja  
In d u s tr ija ,  1951 r., N r  1, str. 19.

11) S. L ib e rm a n  i  E. M irk in  —  „U sp iech i w  c h im ii 
i  tie ch n o ło g ii ż iw o tn ych  ż iro w “ , M ia sna ja  In d u s tr ija . 
1951 r., N r  1, s tr. 20— 27.

12) A . M ir k in  i  A . M an e rb e rg ie r —  „F iz ik o -c h im i-  
czeskaja suszcznost' w y to p k i ż iw o tn ych  ż iro w “ , M ia ­
snaja In d u s tr ija ,  1951 r., N r  2, str. 9— 13.

13) N. D rozdow  i  Ł . S ta riko w a  —  „O p re d ie le n ije  
p ie r ie k ise j w  ż ira ch “ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951 r „  N r  3, 
s tr. 52— 55.

14) N. G o ło w k in , G. Cziżow, E. S zko ln ikow a , O. Sza- 
gan i  M . M ałczenko —  „O  ra c jo n a ln ych  m ie todach 
ra z m o ra ż iw a n ija  m iasa“ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951 r., 
N r  3, s tr. 13— 17.

15) D. C h ris tod u ło  —  „P r in c ip y  p ro je k tiro w a n ija  
sko rom oroz ilnych  ap a ra tó w  k ru p n o j moszcznosei“ , 
M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951 r., N r  2, str. 3— 5.

16) A . D iw a k o w  i  P. W o jn ow a  —  „Z a m o ra ż iw a n ije  
m iasa w  b lokach “ , M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951 r „  N r  2, 
str. 48— 52.

17) K . Chodas —  „P ro izw od s tw o  m iasnych konse r- 
w o w  w  k ru p n o j ta r ie “ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951 r.,
N r  1, str. 42— 46.

18) N. F ied o ró w  —  „O  p ro d o łż it ie ln o s ti p ro g r ie w a n i-  
]a  ko n s ie rw o w  w  żestiano j ta r ie “ , M ia sna ja  In d u s tr ija . 
1951 r., N r  2, str. 23— 26.

19) A . G orobiec —  „P ro izw o d s tw o  m iasnych k o n s ie r- 
w o w  w  s togram ow oj ba n k ie “ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 
1951 r., N r  2, str. 53— 56.

20) A . Barm asz „O  n a p o łn ie n iju  kon s ie rw n o j ban­
k i  , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951, N r  3, str. 59— 64.

21) W. P ie tro w s k i i  A . Iw aszko  —  „S ra w n it ie ln y je
aa nny je  agregatów  d la  o b ra b o tk i szerstnych subpro - 
d u k to w “ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951, N r  1, str. 28_35.

22) W. O czkin  —- „O  n ie ko to rych  k o n s tru k tiw n y c h  
n iedosta tkach aw tom aticzesk ich  l i n i i “ , M ia sna ja  In d u ­
s tr ija , 1951, N r  1, str. 37— 41.
. 23) I .  L e o n tie w  —  „M asz iny  d la  m ie zd rie n ia  ow czich 
i  sw in n y c h  szku r“ , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951 N r  1 
s tr. 59— 61.

24) W. Z is k in d e r —  „N o w y je  m asziny d la  m iasno j
p rom ysz lennosti“ , M iasna ja  In d u s tr ija ,  1951, N r  1 
s tr. 62— 68. ’

25) A . K uźm ien ko  —  „A w tom a ticzesko je  re g u liro w a - 
n i je  tie p ło w ych  procesów ko łbasnow o p ro izw o ds tw a “  
M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951, N r  2, s tr. 45— 47.

26) W. Juszkow  i  I. S ło n im sk i —  „O  montaże, na - 
ła d k ie  i  re w iz ii energeticzeskawo ob o ru dow an ija  na 
p re d p r ija ti ja c h  m iasno j p rom ysz lennosti“ , M iasna ja  
In d u s tr ija ,  1951, N r  2, str. 57— 59.

27) W. J a k o w lie w  —  „O b  ekonom ii to p liw a  p r i  eks-
p ło a ta c ii m a łych  tu rb in “ . M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951, 
N r  2, str. 62— 64. ’

, ... „L -uo iu iiib tw d i  iiieu ob ia iK i now ych
po ław tom aticzesk ich  l i n i i “ , M ia sna ja  In d u s tr ija  1951 
N r  3, str. 27— 32. • ’ ’

N. P anow a —  „G ła w n o je  w  sob lu d ie n ii p ra w ił 
p re dubo jnaw o  soa ie rżan ija  skota“ , M ia sna ja  In d u s tr i­
ja , 1951, N r  1, str. 73— 75.

t ^  P:.Sokoiow  —  „O  sozriew an ii m iasa“ , M iasna ja  
In d u s tr ija , 1951, N r  2, s tr. 14— 17.

31) D. P a w łó w  —  „M ie to d  a rtie r ia ln o w o  posoła m ia ­
sa , M iasna ja  In d u s tr ija ,  1951, N r  2, s tr. 33— 35.

32) W. S o łow iow  i  W . P iu ls k a ja  —  „N o w y j m ie tod  
o p rie d ie le n ija  s tiep ie n i sw ieżesti m iasa“ , M iasna ia  In ­
d u s trija , 1951, N r  3, s tr. 18— 20.

. 33) N - N a lie to w  i  I. K as jan ien ko  —  G isto łog iczeskije  
izm iem em ja  w  m iasie  w  procesie posoła“ , M iasnaj'a 
In d u s tr ija ,  1951, N r  3, str. 70— 72. J

34) I. F re id m an  —  „P r ic z in y  p o tie r ż iw ow o  w iesa 
1951 Nr"13!,  ™ a®°kom b in a tach “ . M ia sna ja  In d u s tr ija ,

35) D. B aryszew  i  I. S zackij —  „O snow no je  w n im a -
?/J-e u s tra n ie n ije  p o tie r w  zag o to w itie ln o j s is tiem ie “  
M ia sna ja  In d u s tr ija ,  1951, N r  1, s tr. 75__77.

36) N. K uźm iczew  i  M . P ia tie c k i —  „P o p u t i d a ln ie i-

™  i% T SN r f s tra6 6 - m k  Sk° ta “ ’ MiaSnaja IndU'
n ; u ' . G r ik k 0 w a ’ . ~~ »O tkorm , nagu ł i  doraszcziw a- 
m je  skota , M ia sna ja  In d u s tr ija , 1951, N r  2, s tr. 71— 73.

38) j .  M a tw ie je w  —  „N a g u ł ko łchoznaw o skota 
w b h z i m ia soko m b in a tow “ , M iasna ja  In d u s tr ija , 1951, 
■iNr z, s tr. 74— 78.

.39) W- A n d r ie je w  —  „N o w o je  w  obezw ożiw an ii k ro ­
w i , M iasna ja  In d u s tr ija , 1951, N r  3, s tr. 48— 51.

40) „N auczno je  sowieszezanije po woprosam  k o rm le - 

1951, y r ? S 0! i - k96™ OW“ ’ Sow ie tska j a Z ootechn ija ,

41) P lenum  sekcii ż iw o tno w od stw a  i  w ie t ie r in a r ii 
W s.esojuznoj s ie lskochoz ia js tw ienno j akadem ii im ie n i 
W. I.  Len ina, posw iaszczonnyj p ro b liem a m  f iz lio lo g i-  
czeskawo uczen ija  I. P. P aw łow a, S ow ie tska ja  Zootech­
n ija , 1951, N r  3, s tr. 90— 94.

42) P ro f. A . A . K u d ria w c e w  —  „Ą k a d e m ik  Iw a n  P ie - 
trow m Z gP aw łow “ , S ow ie tska ja  Zoo techn ija , 1951, N r  2,

43) P ro f. P. N. S ie rieb rako w  —  „M a tie r ia lis tic z e s k ije  
osnow y uczen ija  I.  P. P aw ło w a“ , S ow ie tska ja  Zootech­
n ija , 1951, N r  2, s tr. 10— 22.
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44) A k a d e m ik  N. G. B ie le ń k ij —  „O  fiz jo log iczeskom  
uczen ii A ka d e m ika  I. P. P aw ło w a“ , S ow ie tska ja  Zoo- 
tech n ija , 1951, N r  3, s tr. 3— 15.

45) P ro f. W . K . M ilo w a n o w  —  „Z naczen ije  uczen ija  
A k a d ie m ik a  I. P. P aw łow a w  ra z w it i i b io lo g ii razm no- 
żen ija  s ie lskochoz ia js tw iennych  ż iw o tn y c h “ , S ow ie tska­
ja  Zoo techn ija , 1951, N r  4, str. 18— 32.

46) P ro f. A . A . K u d ria w c e w  •—• „P ro b lie m y  izucze- 
n i ja  obm ieny w ieszczestw  w  sw ie tie  uczen ija  A kad . 
I. P. P aw ło w a“ , S ow ie tska ja  Zoo techn ija , 1951, N r  6, 
str. 50— 57.

47) K and. A . A . Ą tbasz jan  i  P ro f. O. W. H a rk a w i — 
„ Iz m ie n ie n ija  w  o rgan izm ie  m o łodn iaka  k ru p n o w o  ro -  
gatowo skota pod w lija n ie m  raźnych  t ip o w  k o rm lie -  
n i ja “ , S ow ie tska ja  Z ootechn ija , 1951, N r  1, str. 59— 72.

48) W. A . M orozow  —  „Isp o lzo w a n ije  że łtka  k u r in o -  
w o  ja jc a  p r i soch ran ien ii s iem ien i b y k a “ ,, S ow ie tska ja  
Z ootechn ija , 1951, N r  3, str. 75— 82.

49) Ł . I. B ew ad —■ „W yra szcz iw an ije  po ros ia t na 
isku s tw ie n n ych  pastbiszczach“ , S ow ie tska ja  Zootech­
n ija , 1951, N r  4, s tr. 73— 79.

50) „P o s ta n o w lije n ije  X X X V  p lenum a sekc ii ż iw o t- 
now odstw a w sieso juzno j o rd iena  Le n ina  A k a d ie m ii 
S ie lskochoz ia js tw iennych  n a uk  im ie n i W . I. L e n in a “ , 
S ow ie tska ja  Z ootechn ija , 1951, N r  5, s tr. 3— 8.

51) A k a d e m ik  E. L is k u n  —  „O  tieo re ticzesk ich  osno­
w ach k o rm lie n ija  s ie lkochoz ia js tw iennych  ż iw o tn y c h “ , 
S ow ie tska ja  Zoo techn ija , 1951, N r  5, str. 9— 15.

Surowiec
PROF. DR J. R O S TA F IŃ S K I

Czynniki ropły mające 
i poprawienie

Jest rzeczą znaną i  dowiedzioną, że jakość 
i  trw a łość mięsa są uzależnione od jakości su­
rowca użytego do przeróbki. Ź ród ła  te j jakości 
należy szukać w  ga tunku  zwierzęcia, jego w ie ­
ku, p łc i i  stanie odżyw ienia.

Do tego jednak dochodzą jeszcze inne ważne 
czynn ik i, tak ie  ja k  stan nerw ow y zwierzęcia 
w  okresie przedubojow ym , dalej jego m oż li­
wość poruszania się w  czasie wychowu, w  okre­
sie przedubo jow ym  (w  budynku  bądź w  czasie 
pracy, czy na wybiegach), rodzaj i skład ka rm y  
oraz zdrowotność'(odporność na choroby albo 
ślady przez nie pozostawione) i  inne. N ie bez 
w p ły w u  na równowagę stanu zw ierzęcia jest 
jego p raw id łow a  lu b  anorm alna sekrecja g ru ­
czołów wewnętrznego w ydzie lan ia .

Z tych  k i lk u  uwag zdaje się w yn ikać, ja k  
w ie lka  is tn ie je  różnorodność czynn ików  w p ły ­
w ających na jakość mięsa, bow iem  gra ją  tu  
także poważną rolę, związane z ubojem , po­
drażnien ia  zwierzęcia, dalej sposoby jego ogłu­
szania, k tó re  pow inno być nagłe, bez zbędnego 
męczenia, dalej stopień skrw aw ien ia  i  czystość 
obchodzenia się z mięsem.

Jedna z prasta rych  zasad brzm i, że zwierzę 
do ubo ju  pow inno być wypoczęte, tymczasem 
rzadko się do tego stosujemy. Spowodowane to 
jest albo nieświadomością, albo pośpiechem, a l­
bo lekceważeniem powyższej zasady przez 
rzeźnie. Zw ierzęta  męczą się w  czasie transpor-

52) P ro f. A . A . K u d ria w c e w  —  „O  ra z w it i i uczen ija  
I. P. P aw łow a  w  t ie o r ii i  p ra k tik ie  w ie t ie r in a r ii“ , 
W ie tie r in a r ija , 1951, N r  2, s tr. 11— 14.

53) P ro f. S. N. W ysze lew sk ij —  „S ow rie m ie n n y je  
danny je  o m ie ro p r ia tija c h  p ro tiw  b ruce lleza s ie lsko­
choz ia js tw iennych  ż iw o tn ych “ , W ie tie r in a r ija , 1951, 
N r  4, str. 8— 15.

54) P ro f. G. K . Chruszczów —  „N o w o je  uczenije  
o k lie tk ie “ , W ie tie r in a r ija , 1951, N r  5, s tr. 8— 13.

55) P ro f. J. R. K ow a lenko  —  „D w adza t1 l ie t  rab o ty  
gosudarstw iennaw o na uczn o-kon tro ln aw o  in s titu ta  w ie - 
t ie r in a rn y c h  p re p a ra tó w “ , W ie tie r in a r ija , 1951, N r  3, 
s tr. 58— 60 oraz J. F. B o risow  „J u b ile jn a ja  naucznaja 
k o n fe re n c ija  gosudarstw iennaw o na uczno-kon tro lnaw o  
in s titu ta  w ie tp re p a ra to w “ , W ie tie r in a r ija , 1951, N r  6, 
str. 60— 62.

56) P ro f. D. N. A n t ip in  —  „G od iczno je  sob ran ije  
w siesojuznaw o obszczestwa g e łm in to ło go w “ , W ie t ie r i­
n a r ija , 1951, N r  4, s tr. 52— 57.

57) „20 lie t  len ing radskow o  in s titu ta  usow ierszen- 
s tw o w a n ija  w ie tie r in a rn y c h  w ra cze j“ , W ie tie r in a r ija , 
1951, N r  2, str. 63.

58) I. S. P e re te rsk ij „O  le k c ija c h  po ju r id ic z e s k im  
naukam “  (Iz zam ie tok starow o pro fesora), „S ow ie tsko - 
je  G osudarstwo i  p ra w o “ , 1950, N r  9, str. 29— 42.

na ziriększenie ilości 
jakości mięsa
tu, p rzy  czym nie byw a ją  karm ione, a co go­
rzej n ie są pojone. Potem są pędzone a nieraz 
b ite  w  drodze do rzeźni lu b  zmuszane do b ie­
gu. Zdarza się też, że w  dniach, gdy spęd licz ­
bowo jest m nie jszy a jest nagłe zapotrzebowa­
nie, to zw ierzęta u b ija  się bezpośrednio po do­
staw ien iu  ich  do rzeźni.

Toteż, ja k  pisze inż. M atecki w  „Gospodarce 
M ięsne j“  N r  4, 1951 r.,. nawet najnowocześniej 
urządzone rzeźnie, idealne w a ru n k i sanitarne 
oraz chłodnie n ie zapobiegają postępującemu 
procesowi jadowem u mięsa, pochodzącemu od 
rozgorączkowanych i  odwodnionych o rgan iz­
m ów zwierzęcych, u  k tó rych  w  czasie ubo ju  
powstałe zagęszczenie k rw i i  je j lepkość nie 
pozwolą na ca łkow ite  w yk rw aw ien ie  m ięśni, 
przebiegające wówczas w  zbyt zw o ln ionym  tem ­
pie. Podobnie jest z mięsem zgonionego zająca, 
którego się spożywa dopiero po d ług im  czasie, 
gdy nastąpią w łaściwe zm iany chemiczne i  n a ­
stąpi do jrzewanie jego mięsa, co się potocznie 
nazywa skruszeniem.

Um ięśnienie zw ierząt wypoczętych i  n ie w y- 
poczętych jest w  wyglądzie  pozornie jednako­
we, ale jest w  sw ym  składzie zasadniczo róż­
ne. Każda bow iem  działalność m ięśni powodu­
je  pewne zm iany w  ich  składzie. Dotychczaso­
we poglądy uznawały, że w tedy cuk ie r m ięśni 
i  g likogen zostają zam ienione na kwas m leko­
w y, a ten częściowo w  mięśniach, a częściowo
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drogą obiegu k rw i, zostaje w  w ątrob ie  w tó rn ie  
zam ieniony na glikogen.

Badania radzieckich fiz jo logów  dowodzą, że 
jest inaczej, a m ianow icie, że p rzy  p racy  m ięśni 
zachodzi skom plikow any przebieg w  przem ia­
nie m a te rii, p rzy  k tó ry m  ma m iejsce i  rozpad 
i  zużycie zw iązków  b ia łkow ych. M a ją  tu  także 
m iejsce p rzem iany kwasu fosforowego: nastę­
pu je  rozpad kwasu adenozino-tró jfosforowego, 
dając w olne fosfa ty, w ykorzystyw ane  do sfos- 
lo ryzow an ia  węglowodanów, dz ięk i czemu jest 
w  ogóle um oż liw iony  przebieg p rzem iany wę­
glowodanowej. Poza ty m  są p rzem iany w  p ro ­
cesach jeszcze b liże j n ie zbadanych.

Pak czy owak można z pewnością pow ie­
dzieć, że u zw ierzęcia wypoczętego po trudach 
pracy czy transportu , tak ie  p ro d u k ty  rozpado­
we są odprowadzone drogą obiegu k rw i, a częś­
ciowo na m ie jscu regenerowane. Zmęczony o r­
ganizm  stara się sam sobie w  ten sposób dopo­
móc, że doprowadza do zmęczonych m ięśni 
o b fity  dop ływ  soków, bogatych w  p ro d u k ty  
p rzem iany m a te rii, by ty m  sposobem w  m ięś­
niach przeprowadzić rozcieńczenie i  w y p łu k a ­
nie. D latego to i  człow iek i  zw ierzę s iln ie  zmę­
czone łakn ie  wody, k tó ra  po uspokojen iu  p rag­
n ien ia  daje obfitość dop ływ u  i  powoduje na­
gromadzenie je j w  mięśniach.

Tymczasem p rzy  zby tn im  odw odnien iu orga­
nizm u, a zwłaszcza p rzy  wyższej tem peraturze 
otoczenia, następuje koagulacja 'b ia łka tkanko ­
wego i  na ty m  tle  pow sta ją  ja d y  kwasów nu ­
k le inow ych, nie m ówiąc o kwasie m lekow ym , 
zna jdu jącym  się w  m ięśniach w  dużej koncen­
tra c ji.

Podobnie ubój n iewypoczętych i  rozd rażn io ­
nych zw ierząt daje mięso o zupełnie in n ym  
składzie. Z początku nie w idać niczego, a także 
m ikroskopowo n ie  da się w y k ry ć  zm ian. Z cza­
sem mięso znużonych zw ierząt dostaje ba rw y  
ciem niejszej n iż norm alne, ma zapach p rzyk ry , 
kw aśny lu b  p rzypom ina jący  woń e te ru 'o ra z  
wzmożoną zawartość k re a tyn y  (10 razy w ię k ­
szą n iż norm aln ie). Tkanka m ięśniowa jest su­
cha, na pow ierzchnię p rze k ro ju  nie w yp ływ a  
ciecz mięsna.

W yraźna różnica w ystępu je  u zw ie rzą t zgo­
n ionych na skutek u tra ty  odporności mięsa na 
zakażenie drobnoustro jam i, ja k  i  na procesy 
gnilne, w  w y n ik u  niedostatecznego skrw aw ie ­
nia. P rzyczyn ia  się do tego to, że drobnoustro je  
poprzez ścianę je l i t  w n ik a ją  z przewodu pokar­
mowego w  znaczniejszej ilości do naczyń ch łon­
nych, a w  dalszym ciągu do obiegu k rw i i  m ię­
śni. Rzecz jasna, że stosunki te n a jjask raw ie j 
w ystępu ją  u tuczn ików  o wyższej wadze, a rza­
dziej u  opasu bekonowego.

W spomniana flo ra  je lito w a  to przewaga bez­
tlenowców, ja k  co li areogenes i  proteus, strep- 
tokok i, d ip lokok i, bac. sub tilis  mesentericus 
i inne. M ało odporne są grupowe skupienia 
m ięśni, jako  locus m ino rum  resistentiae; staje 
się w ięc zrozum iałe, że zaatakowane będą m ię­
śnie szynki i  osłabiona trw a łość ogólnego um ięś­
nienia. Mięso tak ie  staje się ła tw o obślizgłe i źle 
się peklu je .

Natom iast gn ilne  ob jaw y szynki m ają  raczej 
swe źródło nie w  beztlenowcach, chociaż te ob ja­
w y  na ich  tle  powstają. P rzyczyny należy szu­
kać w  n ieodpow iednim  składzie p ły n u  p e k lu ją ­
cego, k tó ry  pow in ien  działać bakteriobó jczo lu b  
hamująco.

P rzy  w yrob ie  k ie łbasy surowej w ie lk ie  zna­
czenie ma zakażenie mięsa, a zakażenie jest 
nieodłączne, jest bow iem  związane z jego roz­
drabnian iem . Ilość b a k te r ii zmniejsza się p rzv  
procesie podsuszania i  wędzenia, ja k  to udo­
w o d n ili m iędzy inn . Lerche i  D reher w  1938 r. 
Wędzenie działa specjalnie niszcząco na bac. 
mesentericus i  to  w  następujących etapach. Po 
jednym  dn iu  wędzenia g iną one od zew nętrz­
nej s trony  kie łbasy, a po trzech dniach proces 
ja łow ien ia  idzie ku  środkow i, "’gdzie się je  już 
ty lk o  sporadycznie spotyka.

Wędzenie 9-dniowe zupełnie uw a ln ia  w ę d lin y  
od te j g ru p y  b ak te rii. Natom iast o ile  jest za­
każenie k ie łbasy przez bac. proteus, to dopiero 
5 do 6-dniowe wędzenie powoduje silne ich 
zmniejszenie, a naprawdę taka kiełbasa się w y ­
ja ła w ia  po 14 dniach poddania je j wędzeniu. 
Bact. coli, choć p rzy  wędzeniu g in ie  po zewnę­
trzne j stron ie  w ęd liny , zawsze się jednak u trz y - 
m u je  w  je j środku i  to samo odnosi się do g ru ­
p y  paciorkowców. Stąd wniosek, że mięso prze­
znaczone na k ie łbasy lub  do peklow an ia nie 
pow innoby zawierać ani bact. coli, ani bact. 
proteus.

In n y m i słowy, trw a łość mięsa jest uzależnio­
na od sposobu jego uzyskiwania. Woda, ścierki, 
narzędzia, ręce i  ubran ie  pracujących p rzy  sto­
łach, wszystko razem byw a źródłem  zanieczysz­
czenia. To są zagadnienia i trudności, k tó re  sta­
ją  przed tym i, k tó rzy  p racu ją  p rzy  przerobie 
mięsa. U zyskiw anie  w yn ikó w  dodatn ich zw ią­
zane jest z w ie lk im  nakładem  dozoru, stopnio­
wo, p rzy  św iadom ym  w spółdzia łan iu  leka rzy  
w e te ryn a ry jn ych  za trudn ionych  w  rzeźniach.

S to im y dale j przed pytan iem , czy słuszny jest 
pogląd, że ogłuszanie św in i daje gorszą jakość 
mięsa? Dokładne badania n ie  po tw ie rdza ją  te­
go zapatryw ania , ale m im o to is tn ie ją  narzeka­
n ia  fachowców, że mięso tak ich  św iń  ła tw ie j 
się psuje. Czy jednak nie ma w  te j obserwacji 
z ia rna prawdy? Jest tu  bow iem  jedna sprawa, 
k tó ra  jednak może odgrywać ro lę  ujem ną, 
a m ianow icie, że osobniki w rażliw sze nerw o­
wo, łącznie z lęk iem  przedubo jow ym  poddają 
się s ilnem u podrażnieniu. To zaś na pewno 
w p ływ a  na zm iany sekrecji w ew nętrzne j, choć 
nie daje się zauważyć, poza sym ptom am i pod­
niecenia. C zyli, że u n iek tó rych  osobników m o­
że ogłuszanie pociągnąć za sobą u jem ny w p ływ  
na jakość ich  mięsa.

Co się tyczy  ubo ju  knu rów , to ty lk o  kas tra ty  
pow inny  być b ite, z zastrzeżeniem, że od dnia 
w Yczyszczenia do dnia ubo ju  pow inno m inąć 
co n a jm n ie j 5 tygodn i. T y lk o  po ta k im  czasie 
mięso kn u ra  tra c i swój odrażający zapach, k tó ­
ry  jednak nadal u trz ym u je  się w  jego tłuszczu.

O stanach chorobowych i  ich  u jem nym  w p ły ­
w ie  na jakość mięsa nie potrzeba m ó w ić ,'b o ­
w iem  badania w e te ryn a ry jn e  w yk lucza ją  takie
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sztuk i przeważnie od spożycia albo n ie prze­
znacza się ich na w y ro b y  trw a łe .

Co się tyczy  w p ły w u  żyw ien ia  i  jego w ie lk ie ­
go znaczenia, można podkreślić co następuje. 
W iadomo, że św in ie  żyw ione jednostronnie róż­
n ym i odpadkam i m leczarni, m ają  mięso w odn i­
ste, jasne i  taką samą słoninę, co razem nie na­
daje się do p rze róbk i na w ę d lin y  trw a łe . D la ­
tego jest pożądane, by  te wodniste p ro d u k ty  
m leczarniane, ja k  chude m leko, maślankę i ser- 
w atkę dawać zagęszczone ka rm am i suchym i, ja ­
ko papkę, bo tow a r rzeźny jest w tedy trw a lszy. 
O dpow iedni dodatek otrąb, ś ru ty  jęczm ienne] 
i  m akuchów  oraz mączek pochodzenia zw ierzę­
cego w p ływ a ją  różnorodnie, ale zawsze dodat­
n io na jakość (smak i  trwałość) mięsa i  tłuszczu 
zwierzęcego. To w łaśnie leży w  ręku  hodow- 
ców -producentów  i pow inno być regulowane 
zapotrzebowaniam i ryn ku . Jednak dla p roduk­
c ji w ę d lin  trw a ły c h  i konserw  puszkowych od­
pow iedn ie jszy jest tow ar, k tó ry  dają sztuk i 
starsze, a nie fo rsow nie żyw ione sztuk i m łode 
poniżej 100 kg.

N ie  w olno też zapominać o w p ły w ie  ciętej 
ka rm y  zielonej i  pastw iska, k tó re  m im o swych 
w łaściwości zdrow otnych obniżają trw a łość su­
rowca mięsnego, choć czynią go bardzo smacz­
nym . O dgryw a tu  poważną ro lę  i  duża objętość 
ka rm y  zielonej i  je j bogactwo w  zw iązk i b ia ł­
kowe, ła tw o  s traw nych  węglowodanów, w ita ­
m in  i  sk ładn ików  m inera lnych.

Inaczej oddzia ływ a d łu g o trw a ły  tucz a lk ie ­
rzowy, dający z b raku  ruchu  w iotkość tk a n k i 
m ięsnej i  tk a n k i łącznej. Takie  mięso n ie  jest 
dostatecznie trw a łe  ani po podsuszeniu, an i po 
wędzeniu. P rzyczyna tego jest podobna jak  
p rzy  zmęczeniu zwierzęcia, a związana, ja k  
o ty m  b y ła  mowa, z anorm alnym  dzia łaniem  
przem ian c ia ł b ia łkow ych  i  wapnia.

U  b ia ło  umaszczonych św iń  pastw iskow ych 
spotykam y się z ob jaw am i ujem nego dzia łania 
słońca, a nieraz naw et z za truc iem  b ia łkow ym , 
ob jaw ia jącym  się u tra tą  przytom ności, a cza­
sem śm iercią. Mięso ta k ich  sztuk, b ity ch  z ko­
nieczności, nadaje się jedyn ie  do natychm iasto­

wego spożycia. I  tu  leży pozorna n ierozw iąza l- 
ność zagadki, dlaczego nieraz mięso jakieś źle 
się przechowuje, ulega zm ianom  pozornie bez 
przyczyny, ty m  w ięcej, że zewnętrznie n ie  m o­
żna się niczego dopatrzyć. Otóż te ujem ne 
s trony mogą leżeć w  przekarm ien iu  c ia łam i 
b ia łkow ym i, k tóre, ja k  w iadomo, byw a ją  t r u ­
jące, o ile  są spożyte w  nadmiarze. Podobnym  
zjaw isk iem  jest choroba, zwana u kon i św ią­
teczną.

Ostatnie zagadnienie, k tó re  w a rto  podkreś­
lić , to pytan ie , o ile  w  swej wartości nadaje 
się do spożycia mięso mrożone? O pin ie fachow ­
ców nie są zgodne. Do puszkowania mięsa m ro ­
żonego można używać ty lk o  z konieczności, bo 
do puszek nadaje się w yłączn ie  tow ar świeży. 
Mrożone bow iem  w  puszkach w yraźn ie  b led ­
n ie je  i  ma m d ły  smak.

Natom iast można go używać do w yrobu  wę­
d lin  n ie trw a łych , ale zawsze po p róbnym  prze­
robie, o ile  n ie  ma pewności, że tow a r „od  rę ­
k i “  zostanie rozprowadzony do rąk  konsum en­
tów. Szereg prób dokonanych w  S zw a jca rii 
i  w  N iemczech w ykazało jednak dobroć w ę d lin  
z mięsa mrożonego św iń  i  byd ła .

Badania Ke lcha i  Lerchego w ykaza ły  n iezb i­
cie, że mięso trzym ane w  ch łodn i ulega w yraź­
nie zw iększeniu w  n im  f lo ry  drobnoustro jow ej 
i  że ma wyższe pH , w  porów nan iu  z m ięsem 
świeżym, k tó re  zostało jedyn ie  ochłodzone. To, 
co tu  zostało powiedziane, n ie ma jednak zna­
czenia w  ty m  sensie, by  tak ie  mięso n ie  nada­
wało się do spożycia przez szerokie masy lu d ­
ności.

W  tych  uwagach ty lk o  n iek tó re  zagadnienia 
zostały podkreślone, takie, k tó re  nazyw am y co­
dziennym i, a k tó re  byw a ją  albo pom ijane, albo 
o k tó rych  znaczeniu się zapomina. Chodziło
0 podkreślenie stosunku m iędzy zwierzęciem., 
jego stanem utrzym an ia , sposobem żyw ienia, 
stanem h ig ien icznym  i  zdrow ia  a obchodze­
n iem  się z n im  przez człowieka, szczególnie 
w  okresie bezpośrednio przed dostawą do rzeź­
ni, w  czasie transportu , odpoczynku w  rzeźni
1 p rzy  uboju.

Przez zwalczanie chorób trzody -  zwiększamy masę towarową
W . M A S ŁO W S K I

G rypa prosiąt a tucz przem y słomy
Zaopatrzenie tuczarń  trzody ch lew nej Cen­

tra l i  M ięsne] w  dobry m a te ria ł do tuczu jest 
w a runk iem  rozw o ju  tych  tuczarń. Zagadnienie 
to nie zostało jeszcze dotychczas należycie roz­
wiązane.

Stosowane w  praktyce  zaopatrywanie w ię k ­
szych tuczarń  m ateria łem  nabyw anym  na ry n ­
kach, na ja rm arkach , często nieraz w  sąsied­
n ich  lu b  od leg łych w ojew ództw ach jest ko­
niecznością, ponieważ poza ta rgam i nie ma in ­
nego źród ła nabycia prosiąt. Trzeba podkreślić, 
że dotychczas jedyn ie  chłop średnio i m a ło ro l­

ny  p o tra f ił w  k ró tk im  okresie gospodarki po­
w ojenne j rzucić na ryn e k  w ie lk ie  masy pro­
siąt. Inne sektory gospodarki ro lne j, ja k  Pań­
stwowe Gospodarstwa Rolne i  O środki Szkół 
Rolniczych, aczkolw iek poczyn iły  na ty m  od­
c inku  o lb rzym ie  postępy, zużyw ają odchowane 
prosięta do w łasnych tuczarń  i choć częstokroć 
podw aja ją  z roku  na rok  swój stan posiadania—  
do zbytu  na zewnątrz nie m ają  jeszcze m ate­
ria łu .

A le  ten system nabyw an ia prosią t i  w arch la ­
ków  na targach ma również i u jem ne strony.
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Jedną z n ich  jest znaczne podrożenie kosztów 
nabycia prosiąt. W zrasta ją one bow iem  ze 
względu na transport zależnie od odległości 
m iejsca skupu o 25 do 45%, co p rzy  nabyciu 
np. 500 sztuk pros ią t daje już  poważne kw oty . 
Z jaw isko  to jednak nie jest groźne d la  tuczu.

Groźba niebezpieczeństwa tk w i w  zawlecze­
n iu  g ryp y  prosią t (bronchopneum onia enzooti- 
ca suum). Choroba ta  znalazła w  okresie powo­
je n n ym  szczególnie sprzyja jące w a ru n k i roz­
w o ju . S e tk i tys ięcy pros ią t przetransportowano 
z w o jew ództw  cen tra lnych  i  wschodnich na Z ie ­
m ie Zachodnie. T ransport odbyw ał się różnie—  
w  wagonie ko le jow ym , przesy łkam i drobnico­
w ym i, samochodami, fu rm a n ka m i i  n ierzadko 
naw et w  w orkach pod ław kam i wagonów oso­
bowych. W szystko to sprzy ja ło  w  rozszerzaniu 
się zarazka —  w irusa  g rypy.

Omawiane zagadnienie należy rozpatrzyć:
a) jako  sprawę g ry p y  prosią t pod kątem  scho­
rzenia i  b) jako  sprawę zaopatrzenia tuczarń 
C en tra li M ięsnej oraz poszczególnych p rodu ­
centów w  m a te ria ł do tuczu.

Co do spraw y g rypy, to zastrzegam się, że nie 
będąc lekarzem  wet., do zagadnienia podchodzę 
jedyn ie  z p u n k tu  w idzenia p rak tyka , d ługo le t­
niego hodowcy św iń.

G rypa prosią t jes t dziś poważnym  prob le ­
mem, może naw et groźnie jszym  od różycy i  po­
m oru, d la  k tó rych  jest dobrym  podłożem. O ile  
bow iem  te dw ie  pierwsze choroby są groźne, 
a taku ją  zw ierzęta jaw n ie , z w y ra źn ym i ozna­
kam i, a nauka znalazła ju ż  wystarczające me­
tody  i  środk i do ich  zwalczania i  są one pow ­
szechnie ju ż  znane, to zasady zwalczania g ry ­
p y  u prosią t n ie są jeszcze powszechnie znane, 
choć nauka znalazła m etody zwalczania te j cho­
roby.

Z początku g rypa  w yg ląda niegroźnie. W  na­
wale codziennych trosk i  zajęć raczej jest się 
sk łonnym  do lekceważenia zauważonych p ie rw - 
szych ob jaw ów  kaszlu u prosiąt, a ponieważ 
odsetek padnięć jest stosunkowo n iski, w ięc 
przechodzi się nad ty m  do porządku dzienne­
go. N ie ma bow iem  do dziś szczepionek zw al­
czających radyka ln ie  tę chorobę, ja k  to ma 
m iejsce w  w ypadku  pom oru, czy różycy. Za­
s trz yk i su lfo ryny , czy tra n u  ham ują  jedyn ie  
rozw ój choroby, ale je j n ie usuwają. D o tych ­
czas najskuteczniejszą metodą zwalczania g ry ­
p y  są suche stanowiska w  chlew ie i  okó ln ik i.

Z k ilkudz ies ięc io le tn ie j p ra k ty k i hodow lanej 
w iem , że grypa  —- o ile  tak można postawić 
sprawę —  jest m n ie j groźna d la  sztuk trzym a­
nych pojedynczo, a w ięc w  gospodarstwach m a­
ły ch  n a tu ra ln ie  izo low anych i  z tego fa k tu  w in ­
n y  być w yc iągn ię te  w n iosk i przez w iększe go­
spodarstwa, tuczarnie, gdzie w  jednym  pomiesz­

czeniu przebyw a ją  se tk i świń. Wobec tego, że 
chore sztuk i jedzą n iew ie le  m n ie j, n iż sztuk i 
zdrowe, ponosim y przez to e fektyw ne stra ty.

W  spraw ie zaopatrzenia tuczarń CM  i ‘'p o ­
szczególnych producentów  w  m a te ria ł do tu ­
czu, s tw ie rdz ić  należy, że p rzy  zakupie prosiąt 
i  w arch laków  na targu, niepodobna jest izo lo­
wać te sztuk i pojedynczo, ani naw et m n ie jszy­
m i grupam i. G rom adzi się w iększe partie , po 
k ilkadz ies ią t sztuk i  transpo rtu je  ko le ją  lu b  sa­
mochodem. W  p a r t i i 50 —• 60 sztuk zawsze zna j­
dzie się jedna lu b  w ięcej sztuk chorych lub  
zagrypionych. A  w ysta rczy nawet jedna sztuka, 
by  cała p a rtia  lu b  znaczna je j część została na­
rażona.

Z doświadczeń w iem y, że p rzy  kupn ie  na 
targach o trzym u je m y prosięta z transportu  bez­
pośrednio zdrowe i  naw et rzeźkie, lecz pom im o 
umieszczenia ich  w  najlepszych w arunkach —  
w  k ilk a  dn i później zaczynają pojedyncze sztu­
k i kaszleć, jedzą gorzej, sta ją się osowiałe. Po 
u p ływ ie  k ilk u , lu b  k ilku n a s tu  dn i m am y już  
znaczną ilość tych  prosią t kaszlących, z w y ra ź ­
n ym i ob jaw am i g rypy , dlatego każdą sztukę 
z ob jaw am i g ryp y  należy na tychm iast izo lo­
wać od sztuk zdrowych, aby n ie  dopuścić do 
nasilenia choroby obejm ujące j całe pogłow ie 
św iń.

Jest rzeczą konieczną przystąp ić do przepro­
wadzenia studiów , badań i  prób innych  sposo­
bów zaopatrzenia tuczarń w  m a te ria ł do tuczu, 
poza ko n tra k ta c ją  prosiąt, k tó ra  weszła w  ży­
cie w  bieżącym roku  i  jes t ju ż  poważnym  k ro ­
k iem  naprzód.

Koniecznością jest, by  Państwowe Gospodar­
stwa Rolne w ięcej uw ag i pośw ięc iły  zagadnie­
n iu  w ychow u prosiąt. Is tn ie je  k ilkase t g im na­
z jów  i liceów  ro ln iczych, k tó re  rów nież m og ły ­
by  być poważnym  ich  dostawcą. Wreszcie szyb­
ko rozw ija jące  się spółdzie ln ie p rodukcy jne  
skupiające energiczny, rzu tk i, najlepszy ele­
m ent chłopów średnio i  m ałoro lnych, pow inny  
szczególnie p rzyczyn ić  się do p ro d u k c ji prosią t 
i  to na w ie lką  skalę. Ponieważ gospodarstwa 
w ym ien ionych  in s ty tu c ji stoją pod szczególną 
opieką służby w e te ryn a ry jn e j, k tó ra  tak  w y b it ­
ne sukcesy uzyskała w  walce z epidem iam i ró ­
życy w  la tach 1947 —  1948, zachodzi pewność, 
ze wychować one mogą większe ilości prosią t 
zdrow ych nadających się do szybkiego tuczu.

Bezpośrednie zetknięcie producentów  z od­
biorcam i, re jon izacja , proste w a ru n k i ko n tra k ­
ta c ji, w  szybkim  czasie przyniosą znaczne po­
lepszenie na tym  odcinku gospodarki hodow la- 
nej, co p rzyczyn i się do w ykonan ia  P lanu 
6-letniego, k tó ry  nakłada na ro ln ic tw o  obow ią­
zek w ysokie j p ro d u kc ji trzody chlew nej. Łączy 
się to rów nież z tak  aktua lną  i  pożądaną akcją 
K orab ie ln ikow ców .

S łu ż b a  o c h ro n y  z d r o w ia  z w ie rz ą t  g o s p o d a rs k ic h  
spełn ia doniosłe z a d a n ia  d la  gospodarki narodow ej
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Enzootyczne odoskrzeloiue zapalenie płuc
u trzody chleirnej

Z chorób naw iedzających tuczarn ie  trzody 
chlew nej, najw iększe n ie jednokro tn ie  s tra ty  
pow odują schorzenia dróg oddechowych.

Obserwacja sztuk chorych w ykazu je  pewne 
stale w ystępujące ob jaw y chorobowe, nasuwa­
jące podejrzenie, że schorzenia te pow sta ją  na 
tle  zakaźnym.

Chorobom ty m  ulegają początkowo sztuk i 
młode, p rzy  w iększym  nasilen iu  rów nież i  sztu­
k i  starsze.

Ś w in ie  nowo zakupione m ają  na ogół w  c h w ili 
p rzybyc ia  do tuczam i w yg ląd  zdrowy. W  cza­
sie p ierw szych dn i pobytu  daje się słyszeć tu  
i  ówdzie kaszel, k tó ry  w  ciągu k i lk u  tygodn i 
rozprzestrzenia się nieom al na całą chlewnię.

Pojedyncze sztuk i odchodzą w  czasie ka rm ie ­
n ia  cd ko ry ta , zakopują się chętnie w  słomę; 
z czasem chudną, p rzy  czym sierść p rzyb ie ra  
szary odcień. U w idaczn ia  się brzuch podkasa- 
ły , g rzb ie t w yg ię ty , ogon opuszczony. Kaszel 
wzmaga się —  w ystępu je  duszność. W ew nętrz­
na ciepłota cia ła waha się od 40 —  41°, sięga 
nawet do 42°, chociaż zdarzają się w ypadki, 
w  k tó rych  chorobie nie tow arzyszy podwyższe­
nie c iep ło ty.

Śm ierć następuje nieraz po k i lk u  dniach, 
a p rzy  stanie chron icznym  w  ciągu k i lk u  tygo ­
dni, o ile  zw ierzęta w  międzyczasie nie zostały 
poddane ubo jow i z konieczności.

Nasilenie choroby następuje zazwyczaj w  
d rug im , a nawet trzec im  m iesiącu po p rzybyc iu  
trzody  ch lew nej do tuczam i.

P rzy  starannej p ie lęgnacji, zapewnieniu ru ­
chu i  na leżytym  odżyw ian iu  (m leko, tran , w i­
tam iny), pewna część chorych św iń  powraca 
w olno do zdrow ia, p rzy  czym kaszel często 
u trzym u je  się nadal. Św in ie  ła tw o  się zatucza- 
ją, p rzy  jednoczesnym zaham owaniu wzrostu. 
M im o pozornego w yzdrow ien ia , następują w  
dalszym tuczu w ypadk i nagłego padnięcia, spo­
wodowane g łów nie  ch ron icznym i schorzeniam i 
m ięśnia sercowego i  os ie rdz ia .'T ego  rodzaju 
stan może przybrać charakte r masowy, zwłasz­
cza p rzy  równoczesnej aw itam inozie.

Zm iany anatom o-patologiczne w  płucach, 
obserwowane p rzy  sekcjach sztuk padłych, 
wskazują na stany kataralnego zapalenia p łuc 
w  różnych stadiach i  odmianach, z p rzekrw ie - 
niem, nacieczeniem, zw ątrob ien iem  i zropie- 
n iem  płuc. Na p rzek ro ju  zwątrobia łego płuca 
spotyka się n ie jednokro tn ie  kaw e rny  w yp e łn io ­
ne masą zserowaciałą, jako  też drobniejsze ogni­
ska ropne. Opłucna p ok ry ta  złogam i w łókn ika , 
zrośnięta w  w ie lu  w ypadkach z p łucam i i  k la t­
ką piersiową, ca łkow icie  lu b  częściowo. Osier­
dzie w  stanie chronicznego zapalenia —  szor­
stkie, często zgrubiałe, pok ry te  złogam i w łó k ­
nika.

W  przewodzie pokarm ow ym  spotykam y zm ia­
ny  na b łon ie  śluzowej żołądka, uw idoczn ia ją ­
ce się p rzekrw ien iem , przeważnie w  oko licy  
odźw iern ikow e j, obejm ujące rów nież większe 
pa rtie  pokry te  n ie jednokro tn ie  złogam i d y fte - 
ry tyczn ym i. Je lita  grube w ykazu ją  często zm ia­
n y  w yw o łane stanem kataralnego, ja k  rów nież 
d y f te ry  tycznego zapalenia, k tó re  dają się cza­
sami zauważyć także w  je lita ch  cienkich. v

Stałe pow tarzanie się analogicznych ob ja­
w ów  chorobowych, stopień nasilenia i  duży 
procent uby tku , w skazują n ie w ą tp liw ie  na 
istn ien ie  enzootycznego odoskrzelowego zapale­
n ia  płuc, znanego u nas pod nazwą g ryp y  św iń  
(in fluenza suum), zaś w  lite ra tu rze  n iem ieck ie j 
określonego jako  „Ferke lste rbe , Ferkelhusten, 
Zem enthusten“  (H u ty ra  u. M arek).

G rypa św iń  spowpdowana jest w ystąp ien iem  
w irusa  przesączalnego g rypy.

W  tuczarn iach C en tra li M ięsnej przeprow a­
dzono próby leczenia sztuk chorych przez sto­
sowanie zastrzyków  surow icy w ie low artośc io - 
w e j „A n tib a c te r ia l“ , ch ino trop in y  extra , su łfa - 
th iazo lu  i  pen icy liny .

Najlepsze w y n ik i uzyskano po zastosowaniu 
dom ięśniowych zastrzyków  p e n icy lin y  k rys ta ­
liczne j. Do tego celu użyto p e n icy lin y  p roduk­
c ji po lsk ie j „P o lfa “  i  duńskie j „L e o p e n ic ilin “ .

Po raz p ierw szy zastosowano pen icy linę  dnia 
16.X . 1950 r., 48 sztukom  trzody  zna jdu jące j się 
w  jedne j z tuczarń. Spośród chorych w yzd ro ­
w ia ło  42 sztuki, k tó re  po zakończeniu kw a ran ­
tanny  zostały przekazane do inne j tu cza m i ce­
lem  norm alnego tuczenia. Św in ie  te uszły da l­
szej obserwacji ze w zględu na zmieszanie ich  
z in n y m i transportam i.

Następne p róby  leczenia przeprowadzono w  
g ru d n iu  1950 r., w  różnych tuczarniach, na 
98 sztukach. Spośród te j ilości uby ło  do końca 
lutego 1951 r. 37 sztuk, z czego padło 7 sztuk, 
zaś do ubo ju  z konieczności skierowano 
30 sztuk. Sekcje sztuk padłych i  u b itych  w yka ­
za ły daleko posunięte zm iany anatom o-patoio- 
giczne w  płucach, opłucnej i  osierdziu. Pozo­
stałe św in ie  w  ilośc i 61 sztuk zna jdu ją  się obec­
nie w  poszczególnych tuczarn iach w  stanie 
zdrow ym  i  w ykazu ją  no rm a lny  przyrost.

Ogólny w y n ik  leczenia, zdaniem autora, jest 
zadowalający. Św in ie  chore, k tó re  k w a lif ik o ­
w a ły  się do ubo ju  z konieczności, odzyskiw a ły 
apetyt po zastrzyku już  w  ciągu 1 doby, a po 
k ilk u  dniach tra c iły  szary odcień sierści, p rzy  
czym kaszel w ystępow ał coraz rzadziej.

Trzodę chlewną zakupuje się na specjalnie 
organizowanych spędach, Dostawcam i w a rch la ­
ków  są ro ln icy , k tó rzy  pozostawiając praw do- \
podobnie d la  siebie m a te ria ł dobry, oddają za ^  
zwyczaj sztuk i słabsze, a nie rzadko zaawanso* A  
wane w  chorobie, k tó re j nawet p rzy  sta rannych '
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oględzinach rozpoznać jeszcze nie można. Ś w i­
n ie mogą ulec zaziębieniu ju ż  na spędzie, a na­
stępnie podczas trw a n ia  transportu , pociągają­
cego za sobą obniżenie na tu ra lne j odporności 
zwierzęcia, a ty m  samym stworzenie dogodnych 
w arunków  dla rozw o ju  wszelkiego rodzaju bak­
te r ii.  Po odbyciu  transportu , k tó ry  w  pewnych 
wypadkach może się przedłużyć, dostają się 
św in ie  do ch lew n i m urow anej, przesyconej w i l ­
gocią, co p rzyczyn ia  się do dalszego zaziębiania.

B rak  wybiegów , a ty m  samym b rak  ruchu  na 
św ieżym  pow ie trzu , jest jedną z n a jw ażn ie j­
szych przyczyn stanow iących predyspozycję do 
zachorowań.

Ś w in ie  dostają się w  środowisko zupełnie od­
m ienne od tego w  ja k im  przebyw ały, p rzy  ró w ­
noczesnym odm iennym  sposobie żyw ienia.

Dalszemu rozw o jow i schorzeń dróg oddecho­
w ych sprzy ja  w ilg o tn y  k lim a t nadm orski, 
a szczególnie żu ław ski (depresja).

W  celu skutecznego zwalczania groźnej dla 
tuczarń przem ysłow ych trzody chlewnej cho­

roby, tzw. g ryp y  św iń  i je j następstw, należa­
łoby  uw zględn ić nasuwające się w n iosk i:

1) S ztuk i chore należy izolować od sztuk 
zdrowych.

2) Urządzenie w yb iegów  d la , św iń  nowo za­
kup ionych  celem um oż liw ien ia  im  prze­
byw an ia  na św ieżym  pow ie trzu , przez co 
uzyska łyby odporność w  okresie w ra ż li­
wości na zachorowanie.

3) S karm ian ie  m leka chudego, serw atki, po­
dawanie tra n u  i  w ita m in  (pasze zielone).

4) Leczenie sztuk chorych przez stosowanie 
odpow iednich dawek pen icy liny .

Ponieważ leczenie schorzeń dróg oddecho­
wych, a w  szczególności tzw . g ryp y  św iń p rzy 
pomocy p e n icy lin y  może w  przyszłości zapo­
biec poważnym  stra tom  w  tuczarniach trzody 
chlewnej —  by ło b y  wskazane prowadzenie da l­
szych doświadczeń w  ty m  k ie ru n ku  przez leka­
rzy  wet. i  podanie w y n ik ó w  do ogólnej w iado­
mości.

IN Ż . A . M A R S Z A Ł K O W IC Z

Metody ziralczania grypy u śiriń
W  okresie pow o jennym  choroba św iń  znana 

pod nazwą g ryp y  prosiąt, czy g ryp y  św iń, czyni 
ogromne spustoszenia w  pog łow iu  odbudowu­
jącej się hodow li trzody chlew nej, przez co u tru ­
dnia norm alną p rodukc ję  mięsa i  tłuszczu, 
przeznaczoną d la  w zrasta jącej konsum pcji św ia­
ta  pracy.

G rypa św iń  zabiera corocznie na jw iększy % 
spośród w szystkich chorób zaraź liw ych  trzody 
chlewnej. W edług p row izorycznych  obliczeń 
s tra ty  w yw o łane różycą wynoszą 5%, pomo­
rem  —  23 % , zaś g rypą  —  25 % całego pogłow ia 
świńskiego. /

Chorobę tę można w  skutkach porównać do 
in w a z ji s tonki ziemniaczanej. Jeżeli nie w yka ­
żemy potrzebnej energ ii w  zwalczaniu stonki, 
to n ie będziem y m ie li z iem niaków  w  dotych­
czasowej ilości, jeże li zaś nie będziem y zw al­
czać g ryp y  u świń, to nie będziem y m ie li przez 
d ług i okres czasu w ystarczającej ilości tłuszczu 
i mięsa.

G rypę św iń  w yw o łu je  przesączalny w irus, 
a taku jący drog i oddechowe św in i ju ż  od czasu 
je j n iem ow lęctwa. Choroba ta u jednych  sztuk 
w ystępu je  ostro i kończy się śm iercią zw ierzę­
cia, lu b  u innych  przechodzi łagodnie j, dopro­
wadzając jednak św in ię  do stanu charłactwa, 
ham ując je j rozwTój i odporność zdrow otną na 
inne choroby. W iadomo, na pochyłe drzewo 
i koza wejdzie, w ięc w  w y n ik u  g ryp y  z jaw ia ją  
się inne choroby zwane ko m p likac jam i pogry- 
p o w y m i.. M im o, że , w  ta k im  w ypadku  zwierzę 
takie, pozornie jest wyleczone, to jednak w  da l­
szym ciągu jest roznosicielem  g rypy, siejąc spu­
stoszenie je ś li dostanie się do zdrowego stada. 
Również znane są n a w ro ty  choroby po pozor­
n ym  w yzdrow ien iu .

Nauka o d k ry ła  w iru s  g ry p y  m ikroskopem  
e lektronow ym , ale do te j po ry  nie znalazła sku­
tecznej szczepionki na zwalczanie te j choroby. 
Ś rodk i wzm acniające zdrowotność św iń  łagodzą 
ob jaw y te j choroby, ale je j n ie usuwają. Do­
tychczasowe próby w yna lezien ia  szczepionek, 
choć są gorączkowo poszukiwane, nie da ły  do­
tąd pozytywnego rezu lta tu .

O dkryw ca w irusa  g ryp y  prosiąt, P ro f. D r 
W aldm ann Inse l Riems, w  roku  1936 opraco­
w a ł metodę zwalczania te j choroby przez ścisłą 
izolację sztuk chorych od sztuk zdrowych. W ie­
rny jn ż  bowiem, że choroba ta przenosi się me­
todą kropelkową, t j.  przez bezpośrednie ze­
tkn ięcie , kaszel i kichanie. W prowadzona do 
całego stada jedna sztuka chora, może zakazić 
całe stado św iń  w  100%.

Metoda P rof. W aldm anna została p rzy ję ta  
z uznaniem  przez hodowców św iń  w  ca łym  
świecie i  daje ona dodatnie rezu lta ty . Polska 
w sku tek w o jn y  n ie m ia ła  możności zaznajom ie­
n ia  się dotychczas z tą metodą i w ypracow ania  
odpow iednich zm ian te j m etody zależnie od lo ­
ka lnych  w arunków  k lim a tycznych , um oż liw ia ­
jących powszechne je j stosowanie. M usim y bo­
w iem  zdawać sobie sprawę, że metoda w yna le ­
ziona w  łagodnym  k lim ac ie  m orskim , musi 
ulec zm ianom  w  surow ym  k lim ac ie  kon tynen ­
ta lnym , jeże li ma dać rów nież dodatnie re ­
zu lta ty .

Nauka polska przeprowadza obecnie do­
świadczenia i  p róby  nad przydatnością szeregu 
„dom ków “  i  w yb iegów  dla św iń, dostosowa­
nych do naszych w arunków . N ie w ą tp liw ie  po 
skończonych doświadczeniach In s ty tu t Zootech­
n iczny poleci jeden typ  budow y do powszech­
nego użytku.
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Zasady m etody P ro f. W aldm anna są nastę­
pujące:

M aciorę na dwa tygodn ie  przed oproszeniem 
wprowadza się do specjalnego, zdezynfekowa­
nego w yb iegu  z szałasem, w  k tó ry m  odbywa 
się poród bez pomocy człowieka. Urządzenie 
w yb iegu  jest ta k  skonstruowane, że na teren 
w yb iegu  n ik t n ie wchodzi, aby nie przynieść ze 
sobą zarazka g rypy. Ogrodzenia w yb iegów  są 
od siebie oddalone o 1,50 —  1,80 m, aby nie do­
puścić do s tykan ia  się prosią t z rozm aitych  m io­
tów. Po dwóch miesiącach odłącza się prosięta 
od m aciory, m aciora w raca do ch lew ni, zaś p ro ­
sięta idą do izolowanych w yb iegów  na następ­
ne 2, miesiące, do czasu uzyskania odporności 
organizm u przeciw  te j chorobie. Po 4 m iesią­

Zagadnienia drobiarstwa
IN Ż . W. B U C H W A LD

Przygotoiranie
W  zakres przygotow an ia d rob iu  do ubo ju  

wchodzi:
a) zbadanie przydatności d rob iu  do uboju,
b) sortowanie przedubojowe,
c) wypoczynek,
d) głodzenie,
e) kąp ie l i suszenie.
Zbadanie przydatności d rob iu  do ubo ju  obej­

m u je  stw ierdzenie: stanu zdrowotności drobiu, 
stanu um ięśnienia i w ytuczen ia  oraz stanu d o j­
rzałości upierzenia.

K O N T R O LA  S TAN U  ZDROW OTNOŚCI

Celem k o n tro li zdrowotności d rob iu  jest 
w ye lim inow an ie  z g rupy p taków  przeznaczo­
nych do ubo ju  sztuk chorych, względnie podej­
rzanych o choroby zakaźne i skierowanie ich 
do rzeźni san ita rne j, a w  w ypadku b raku  tak ie j 
rzeźni —  do oddzieln ie urządzonego m iejsca 
uboju, z zastosowaniem po przeprowadzonym  
ubo ju  dokładnej dezyn fekc ji pomieszczeń oraz 
urządzeń r z e ź n i i  przeznaczenie d rob iu  bitego 
do ograniczonego obrotu.

Oddzielenie sztuk chorych od zdrow ych 
przeprowadza się w  celu un iem ożliw ien ia  prze­
noszenia się b a k te r ii chorobotwórczych ze 
sztuk chorych na zdrowe za życia lu b  po śm ier­
ci p taków  oraz w  celu w ydzie len ia  już  za życia 
sztuk chorych, z k tó rych  mięso po ubo ju  ma 
m niejszą wartość konsum pcyjną lu b  zupełnie 
n ie nadaje się do spożycia. Na ogół w ie lu  p ra ­
cow n ików  z personelu rzeźni d rob iow ej za mało 
jeszcze zwraca uw ag i na m ożliwość zakażenia 
d rob iu  na k ró tko  przed ubojem  lu b  w  czasie 
ubo ju  czy obróbki, bagate lizu je  ją, n ie widząc 
u jem nych  sku tków  zakażenia i  n ie zdając sobie 
spraw y z następstw, mogących w yn iknąć z te ­
go fak tu ,

cach prosięta idą już  do dalszej hodow li ch lew - 
n ianej lu b  są przeznaczane do właściwego 
tuczu.

Metoda ta zastosowana do uży tku  hodow li-za­
rodowej prowadzona jest przez Zootechniczny 
Zakład Dośw iadczalny w  K o łudn ie  pod B yd ­
goszczą, zaś odnośnie zastosowania w  tuczu 
przem ysłowym , doświadczenia te są prowadzo­
ne w  tuczarn iach C en tra li M ięsnej re jonu  
Szczecin. Jako zasadę p rzy ję to  tam  na tychm ia ­
stowe izolowanie sztuk chorych z pogłow ia 
zdrowego i podnoszenie odporności zdrow otnej 
całej tuczam i. Św in ie  opanowane grypą  umiesz­
czane są w  specjalnych izo low anych wybiegach, 
a przez odpowiednie żyw ien ie  i  leczenie p rzy ­
śpiesza się okres ich  rekonwalescencji.

drobiu do uboju
Zaistn ien ie  b a k te r ii chorób zakaźnych w  o r­

ganizm ie ptaka żywego czy martwego, w zględ­
nie choćby na pow ierzchn i sztuk i b ite j, nie 
k w a lif ik u je  tuszk i jako  w o lne j od chorób za­
kaźnych drobiu. Tuszka taka może być przeno- 
sicie lem  chorób jeże li do n ie j, względnie do je j 
części, będzie m ia ło  dostęp ptactwo, nie pow in ­
na być też dopuszczona do obro tu  kra jowego 
czy zagranicznego.

Zagraniczna służba san ita rno -w e te ryna ry jna  
ostro k o n tro lu je  im portow any drób i  s tw ie r­
dzenie obecności b a k te r ii chorób zakaźnych 
w  tuszkach często jest powodem w strzym an ia  
im portu . N ienależyta w ięc przedubojowa kon­
tro la  stanu zdrowotnego zwiększa ilość zakażo­
nego drob iu , może spowodować przenoszenie 
chorób zakaźnych za pośrednictwem  drob iu  b i­
tego, a w  następstw ie w yw o łać pewne tru d n o ­
ści p rzy  w yw ozie  drobiu. Ponadto z ra c ji tego, 
że szereg b a k te r ii chorobotwórczych p rzyczy­
n ia  się do gorszej konserw acji mięsa —  niena­
leżyta kon tro la  może spowodować psucie się 
przechowywanego d rob iu  bitego. W praw dzie  
drób badany jest przez leka rzy  wet. po uboju, 
jednakże ze w zględu na ograniczone m ożliwoś­
ci badania d rob iu  niepatroszonego, i ew entua l­
nego przeoczenia p rzy  zw yk łym  badaniu poubo­
jo w ym  is tn ien ia  b a k te r ii chorobotwórczych, 
gdy ob jaw y chorobowe nie w ystępu ją  oraz w o­
bec ko m p lika c ji, ja k ie  w yn ika ją , gdy wśród 
zdrow ych tuszek stw ierdzone zostaną sztuk i 
chore na choroby zaraźliwe —  badanie przed­
ubojowe drob iu  ma duże znaczenie jako  bada­
nie pomocnicze i uzupełn iające badanie poubo­
jow e —  wobec czego jest ono ustawowo wymą? 
gane.

Obowiązek badania przedubojowego spoczy­
wa na lekarzu  w e te ryn a rii, przeprowadzającym
rów nież poubojowe badanie drobiu, jednak zę 
względu na trudność badania zmasowanego
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drobiu, personel obsługujący m agazynowany 
drób żyw y  m usi współdziałać p rzy  k o n tro li z le ­
karzem  w e te ryn a rii w  m yśl in s tru k c ji przez 
niego udzielonych.

K O N T R O LA  S TA N U  U M IĘ Ś N IE N IA  
I  W Y T U C Z E N IA

Przedubojowe badanie stanu um ięśnienia 
i  w ytuczen ia  ma na celu, w  w ypadku, gdy p rzy  
rzeźni jes t prowadzony tucz drob iu, dopuszcze­
nie do ubo ju  ja k  na jm nie jsze j ilości sztuk n ie ­
dostatecznie um ięśnionych lu b  n ieodpow iednio 
w ytuczonych i  skierowanie n ieodpow iednich 
pod względem ko n d yc ji do podtuczenia.

Drób, którego um ięśnienie i  w ytuczenie po 
ubo ju  nie będzie odpowiadało p rzyn a jm n ie j 
s tandardow i B, z zasady nie pow in ien  być k ie ro ­
w any na rzeź, a do podtuczenia. Ponadto przy 
k o n tro li w ytuczen ia  zwraca się uwagę na ko lo r 
skóry, k tó ry  jest uzależniony od ko lo ru  tłusz­
czu i  w  wypadkach, , gdy p rzy  zbycie d rob iu  b i­
tego, w ym agany jest określony ko lo r tłuszczu, 
a is tn ie ją  m ożliwości tuczu, to drób o nieodpo­
w iedn im  kolorze skóry zostaje sk ierow any do 
podtuczenia, w  celu uzyskania tłuszczu o pożą­
danym  zabarw ieniu.

K O N T R O LA  D O JR ZA ŁO Ś C I U P IE R Z E N IA

Dojrzałość stanu upierzenia, decyduje o ła t ­
wości przeprowadzania skubania drob iu  i  w y n i­
ku  skubania pod względem  czystości. Za do j­
rzałe upierzenie uważa się takie, którego 
wszystkie p ióra  są ca łkow icie  wykształcone, 
a dudk i w ew nątrz  suche. Upierzenie n iedo jrza­
łe, g łów nie  dlatego że posiada pa łk i, u tru d n ia  
czyste oskubanie i  często z powodu niedosta­
tecznie czystego oskubania obniża jakość tusz­
k i. Ponadto p ió ra  do jrza łe  ła tw ie j jest w y ry ­
wać w  porów nan iu  z n iedo jrza łym i. D latego 
też tam, gdzie is tn ie ją  m ożliwości p rze trzym y­
w ania d rob iu  przed ubojem  do czasu w yrośn ię ­
cia p iór, d rob iu  o n iedo jrza łym  up ierzeniu nie 
przeznacza się do uboju.

Badanie przydatności d rob iu  do bezpośred­
niego ubo ju  pod względem stanu um ięśnienia, 
w ytuczen ia  i dojrzałości upierzenia, należy do 
b rakarzy  k lasy fiku jących  drób p rzy  odbiorze

S krzepn ię tą  k re w  gęsi, ja k o  p ro d u k t uboczny je s t po ­
szukiwanym , środk iem  spożywczym . ( I lu s tra c ja  do a r ­
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od dostawcy i  tuczarzy d rob iu  pracujących 
w  tuczam i przyrzeźniane j.

Pom inięcie tego badania lu b  niedokładne je ­
go przeprowadzenie może spowodować p roduk­
cję d rob iu  bitego n isk ich  klas jakościowych, 
o n ieodpow iednim  kolorze tłuszczu i  n iedosku- 
banego.

SO R TO W AN IE  PRZEDUBO JO W E

D rób przygotow any do ubo ju  w in ie n  być 
zgrupow any w  je d n o litych  partiach  w edług po­
szczególnych gatunków  i  p a rtia m i ko le jno  od­
dawany do uboju. Sortowanie bow iem  drob iu  
żywego nie ty lk o  w edług gatunków  (gęsi, kacz­
k i, in d y k i i  ku ry ), ale także zgodnie z k la s y fi­
kacją^ poubojową w edług p łc i, w ieku  i  stopnia 
um ięśnienia oraz w ytuczen ia  i  ba rw y  pierza, 
w  znacznym stopniu u ła tw ia  późniejszą poubo­
jow ą k lasy fikac ję  i  sortowanie oraz w yk lucza  
m ożliwości pom yłek p rzy  pracy przez niedość 
w yszko lony personel.

Sortowanie przedubojowe d rob iu  nie w ym a­
ga specjalnego nakładu pracy a g łów nie w y ­
s iłku  organizacyjnego. D la  całkow itego bow iem  
posortowania d rob iu  przeznaczonego do bez­
pośredniego ubo ju  w yko rzys tu je  się pracę k la ­
sy fika to rów  d rob iu  żywego p rzy  p rzy jm ow a­
n iu  drob iu  od dostawcy do rzeźni. Chodzi t y l ­
ko o to, by podzie lony drób magazynować po 
p rzy jęc iu  w  je d n o litych  partiach  a n ie mieszać 
go w  czasie magazynowania. Natom iast drób 
dostarczany do rzeźni z tuczam i, jako  posor­
tow any w edług gatunku, p łc i, w ieku  i  ba rw y  
pierza jeszcze przed w staw ien iem  do tuczu, 
wym aga jedyn ie  posortowania przez tuczarzy, 
w ed ług um ięśnienia i  wytuczenia. N ieprzestrze­
ganie sortowania przeduboj owego powoduje 
zmniejszenie w yda jności p racy w  rzeźni, szcze­
góln ie o ile  chodzi o skubanie i  sortowanie, 
i  może spowodować w ad liw e  posortowanie po­
ubojowe w edług p łc i i  w ieku  a ponadto prze­
trzym yw an ie  przed ubojem  d rob iu  n ieposorto- 
wanego un iem ożliw ia  p takom  konieczny w y ­
poczynek sku tk iem  wzajemnego niepoko jen ia  
się.

W Y P O C Z Y N E K  P R ZED U BO JO W Y

Przeduboj ow y w ypoczynek p taków  ma na 
celu p rzyw rócen ie  w  organizm ie p taka rów no­
wagi fiz jo log iczne j —  g łów nie  regenerację pe ł­
nego zapasu glikogenu. P rzedubo jow y bow iem  
zapas g likogenu w  mięsie p taka decyduje 
o trw a łośc i mięsa po ubp ju  i o jego kolorze. Im  
w ięcej g likogenu w  m ięśniach p taka żywego, 
tym  trw a łość tuszk i z niego pochodzącej jest 
lepsza i nie posiada ona skłonności do c iem nie­
nia, a w iadomo, że praca m ięśni i  głodzenie 
zmniejsza ilość g likogenu, a wypoczynek i od­
żyw ienie zwiększa ją. Ponadto zmęczony p tak 
źle w yk rw a w ia  podczas uboju, co z ko le i pocią­
ga za sobą. zm niejszenie trw a łośc i mięsa, ciem ­
nienie tuszek i zależnie od stopnia w y k rw a w ie ­
n ia  różnej w ie lkości czerwone p lam y na skó­
rze tuszk i i  w  różnych okolicach ciała.

Zmęczenie zw ierząt powoduje k ilk a k ro tn y  
wzrost ilości b a k te rii i d robnoustro jów  w  orga.-
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nizm ie, w ypoczynek zaś reduku je  zwiększoną 
ich  ilość do stanu m inim alnego.

Czas potrzebny na wypoczynek ptaka uzależ­
n iony  jest od stopnia jego zmęczenia. Stopień 
zmęczenia zależy znów od czasu trw a n ia  trans­
p o rtu  do rzeźni, od jego w a runków  i  od odle­
głości. P rzy  spraw nych transportach na n iedu­
żych odległościach, po drogach o pow ierzchn i 
g ładk ie j, bez w ybo jów , p rzy  ostrożnej jeźdz.ie 
prowadzącego środek transportu , p rzy  transpor­
cie w  niezatłoczonych i  w ygodnych k la tkach—  
zmęczenie p raw ie  nie następuje i  drób nie po­
trzebu je  w ypoczynku przedubojowego. N ato­
m iast d łu g o trw a ły  transpo rt drobiu, pow odu ją­
cy wstrząsy, w  zatłoczonych i  n iew ygodnych 
k la tkach , bez żyw ienia, powoduje s ilne zmę­
czenie ptaków , dochodzące w  w ie lu  wypadkach 
p rzy  źle przeprowadzanych transportach do zu­
pełnego ich  w yczerpania a naw et do śm ierci. 
D latego też okres w ypoczynku n ie  może być 
jednakow y d la  p taków  pochodzących z róż­
nych transportów , a m usi być usta lony w  za­
leżności, od zmęczenia p taków , p rak tyczn ie  —  
w  granicach od okresu potrzebnego na w yg ło ­
dzenie —  do 72 godzin. S topień zmęczenia p ta ­
ków  poznaje się po ich  w yglądzie  i  zachowa­
n iu  się. P ta k i zmęczone m ają  p ió ra  nastroszo­
ne, skrzyd ła  opadnięte, są one osowiałe i  nie 
reagują na otoczenie. W yglądem  sw ym  przy-, 
pom ina ją  p ta k i chore. P ta k i niezmęczone m ają 
p ió ra  gładkie, skrzyd ła  na m ie jscu i  żywo rea ­
gu ją  na otoczenie.

P O M IE S ZC ZE N IA

W arunk iem  dobrego w ypoczynku jest um ie­
szczenie p taków  posortowanych w ed ług  gatun­
ków , p łc i, w ieku , w ie lkośc i i  b a rw y  upierzenia, 
w  w ygodnych pomieszczeniach. N ieposortowa- 
ne p ta k i b iją  się w za jem nie  i  kaleczą, p rzy 
czym  siln ie jsze nie pozwalają słabszym na w y ­
poczynek i  pobieran ie ka rm y  czy wody. Gęsi, 
kaczki i  in d yk i, p rze trzym u je  się przed ubojem  
w  kojcach, k u ry  zaś w  kojcach lu b  k la tkach . 
Ko jce  i  k la tk i n ie  mogą być za duże i  n ie moż­
na w  n ich  umieszczać zbyt dużej ilości p taków  
na 1 m 2 pow ie rzchn i pomieszczenia. Korzystne 
jest p rze trzym yw an ie  d rob iu  w  pomieszcze­
niach o n iże j podanej pow ierzchn i i  obsadzie:

Gatunek
ptaków

Powierzchnia lub 
wymiary Ilość sztuk 

drobiu na 1 m2
kojce klatki

Gęsi 9 m2 4,5
Kaczki 6 m2 — 6,—
Indyki 9 m2 — 4,—
Kury 6 m2 60 x 100 cm 13,—
Kurczęta 6 m2 60 x 100 cm 20,—

K o jce  d la  p tactw a grzebiącego w in n y  być za­
opatrzone w  grzędy umieszczone poziomo na 
wysokości około 0,6 m  nad podłogą. Poziome 
ustaw ienie grzęd w yk lucza  brudzenie jednych  
p taków  przez drug ie  kałem , co ma m iejsce p rzy  
grzędach pochy łych  oraz w yk lucza  w alkę

0 wyższe grzędy. D la  ko jców  do p rze trzym yw a­
n ia  przedubojowego drob iu  staw ia się w ym a­
gania, ażeby b y ły  k ry te  (pod dachem), skana­
lizowane, z insta lac ją  wodociągową oraz e lek­
tryczną, z podłogam i nieprzepuszczalnym i
1 z regu lac ją  dostępu pow ietrza. Od ko jców  
i  k la te k  wym aga się, ażeby budowa ich  umoż­
liw ia ła  ła tw e  odkażanie.

W ypoczywające p ta k i w in n y  m ieć dostęp do 
czystej w ody, umieszczonej na zewnątrz po­
mieszczenia oraz do paszy, o ile  okres w ypo ­
czynku trw a  dłuże j an iże li okres głodzenia. 
Pasze zadaje się szybkostrawne, w  postaci w i l ­
gotnych m ielonek. P takom  w ypoczyw ającym  
należy zapewnić spokój.

PRZEDUBO JO W E G ŁO D ZE N IE

W ypoczynek d rob iu  łączy się zw yk le  z przed- 
ubo jow ym  głodzeniem. Od d rob iu  odpowiednio 
przygotowanego do ubo ju  wym aga się, ażeby 
jego przewód pokarm ow y b y ł opróżniony. Ce­
lem  w ięc głodzenia jest uw o ln ien ie  przewodu 
pokarmowego od paszy i  je j pozostałości. Za 
życia p taka z pełnego przewodu pokarmowego 
drobnoustro je  mogą przenikać do m ięśni i  kość- 
ća za pośrednictw em  k rw i. G dy w  momencie 
ubo ju  znajdą się w  m ięśniach ptaka drobno­
ustro je, a tuszka n ie  jest po ubo ju  należycie 
schłodzona, to w  bardzo szybkim  czasie m ię­
śnie tracą swoje zdolności bakteriobójcze, drob­
noustro je  rozm nażają się i  p rzyczyn ia ją  się do 
rych łego psucia się tuszki. Po śm ierci p taka 
zawartość je l i t  ulega rozkładow i. Rozkład ten 
jest w praw dzie  w s trzym yw any dzia łaniem  
zna jdu jących się w  je lita ch  p taków  b a k te r ii 
kwasu m lekowego (czego nie zaobserwowano 
u ssaków), ale wcześniej czy później, w  różnym  
nasileniu, zawsze nastąpi. P roduktem  ro z k ła ­
du jest m iędzy in n y m i am oniak i  s iarkowodór. 
Ścianki je l i t  sta ją się w  ty m  czasie cieńsze 
i u legają rozerw an iu  przez gazy. A m on iak 
i s iarkow odór łączą się z hem oglobiną k rw i 
w  m ięśniach oraz tłuszczu, powodując szarozie­
lonkaw e zabarw ienie i kwaśny, n iep rzy jem ny 
zapach, a ponadto mięso nabiera od n ich  zapa­
chu ka łu .

Okres czasu głodzenia, potrzebny do opróż­
n ien ia  przew odu pokarmowego po ostatn im  
ka rm ien iu , uzależniony jest od szybkości tra ­
w ien ia  paszy przez narządy traw ien ia  ptaka. 
Szybkość tra w ie n ia  zależy od rodza ju  paszy, od 
stopnia je j rozdrobn ien ia  i  wym ieszania z w o­
dą. Dodatek w ody dw ukro tn ie  przyśpiesza p ro ­
ces traw ien ia . Czas przechodzenia w iększej czę­
ści zjedzonej ka rm y  przez narządy traw ienne 
ptaka trw a  12 —  16 godzin d la  ziarna, a 6 —  
8 godzin dla w ilg o tn ych  mieszanek. Resztki z je ­
dzonych ziaren mogą pozostać w  przewodzie 
pokarm ow ym  ponad 100 godzin. Podawanie 
ptakom  w  czasie głodzenia 2 % roz tw oru  soli 
g lauberskie j przyśpiesza traw ien ie . R oztw ór 
soli g laube rsk ie j podaje się p takom  w  6 godzin 
po osta tn im  ka rm ien iu , licząc na 1 szt. gęsi 
350 cm3, na 1 kaczkę 120 cm3 i  na 1 ku rę  lub  
indyka  80 cm3. Polskie przepisy standaryzacyj­
ne na drób b ity  wymagają m in im u m  12 godzin
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głodzenia d la  gęsi i  kaczek oraz 24 godzin g ło ­
dzenia dla k u r  i  indyków , natom iast źródła ra ­
dzieckie określa ją potrzebny czasokres głodze­
n ia  dla gęsi na 24 godziny, a d la  k u r  na 18 go­
dzin.

S ku tk iem  głodzenia następuje uby tek  w agi 
g łodzonych ptaków . U  gęsi 24 godzinne głodze­
n ie  zmniejsza wagę p taka  w  granicach od 2,5—  
10%. Na wagowe s tra ty  głodzeniowe składa się 
uby tek  spowodowany opróżnien iem  przewodu 
pokarmowego oraz ubytek  w  wadze m ięśni 
i tłuszczu. S tra ty  głodzeniowe zwiększają się 
p rzy  n iepo jen iu  głodzonych ptaków . W łaściwe 
głodzenie należy w ięc ta k  przeprowadzać, aby 
czas głodzenia p o k ryw a ł się z przejściem  przez 
przewód pokarm ow y w iększej części ostatnio 
spożytej ka rm y, a nie b y ł zby tn io  przedłużo­
ny. W  p rzec iw nym  bow iem  w ypadku  w ystępu­
ją  s tra ty  wagowe mięsa i  tłuszczu, a organizm  
p taka  reaguje na zby t d ługo trw a łe  głodzenie 
tak, ja k  p rzy  zmęczeniu. Każda rzeźnia d rob iu  
p rzy  stosowaniu ustalonej ka rm y  i  na zasadzie 
obserwacji w yg lądu  je l i t  po uboju, m usi usta­
lić  na jko rzys tn ie jszy  d la  siebie okres głodze­
nia. Je lita  d rob iu  dobrze wygłodzonego są p ła ­
skie, p rzekró j je l i t  d rob iu  słabo wygłodzonego 
jest owalny, a niewygłodzonego —  okrąg ły . Na­
leży się jednak liczyć z tym , że naw et p rzy  do­
b rym  w yg łodzen iu  n ie  będą ca łkow ic ie  opró­
żnione je lita  ślepe i  je lita  p rzy  odbycie.

W praw dzie  ostatnie badania W szechzwiąz- 
kowego Naukowo-Badawczego In s ty tu tu  M ię ­
snego w  ZSRR w ykaza ły , że na skutek głodze­
n ia  następują s tra ty  w  m ięsie i  tłuszczu i  że 
głodzenie nie jest konieczne, a może być zastą­
pione przez szybkie wychłodzenie i  zamrożenie 
ubitego drobiu, to jednak u nas jeszcze jest ono 
przepisam i wym agane i  obowiązujące.

Ponadto trzeba zaznaczyć, że z głodzenia 
przed ubój owego można zrezygnować jedyn ie  
w  rzeźniach posiadających przyrzeźniane dobre 
chłodnie i  zamrażalnie.

N ieprzestrzeganie w ięc należytego w yg ło ­
dzenia p taków  przed ubojem  może spowodo­
wać u tuszek szarozielonkawe zabarw ienie t łu ­
szczu, kw aśny i  ka łow y zapach oraz nadm ierne 
zbyteczne s tra ty  na wadze.

K Ą P IE L  PRZED U BO JEM  
D L A  P T A C T W A  W ODNEGO

Należyte przygotow anie d rob iu  do ubo ju  
wym aga rów n ież ką p ie li p tactw a wodnego. 
W  czasie tuczu upierzenie gęsi i  kaczek ulega 
zabrudzeniu w  m nie jszym  lu b  w iększym  stop­

n iu , w  zależności od obfitości i  rodza ju  śció łki. 
Po ubo ju  d rob iu  zabrudzenie p ierza obniża w a r­
tość handlową uzyskanego opadu. B rudne p ie - 
fze w ydzie la  n ie m iły  zapach i  ła tw o  ulega za­
grzan iu  w  czasie transportu  i  magazynowania. 
Zadaniem  ką p ie li p taków  jest usunięcie b rudu  
z p ió r celem zwiększenia w artości handlow ej 
p ierza oraz un ikn ięc ia  niebezpieczeństwa za­
grzewania w  czasie transportu  i  magazynowa­
nia.

K ąp ie l d rob iu  odbywa się przed głodzeniem, 
w  czworobocznych basenach lu b  w  o tw a rtych  
kanałach z um ieszczonym i nad n im i na tryska­
m i. Do basenów czworobocznych wpędza się 
p ta k i celem um oż liw ien ia  im  ką p ie li ną  okres 
około 20 m inu t. P rzy  stosowaniu basenów w  po­
staci o tw a rtych  kana łów  z na tryskam i, przepę­
dza się wolno przez nie p ta k i przez około 15 
m inu t. W  czasie przepędzania na trysk i op łuku - 
ją  grzb ie t i  bok i p taków  i  pobudzają p ta k i do 
trzepotania się w  wodzie. Trzepotanie się p ta ­
ków  i przepędzanie ich  przyśpiesza w yp łu ka ­
nie pierza. W oda w  basenach w inna  być tak 
p ły tka , aby p ta k i n ie p ły w a ły  a b rodz iły , p rzy  
czym nogi p taków  stojących w in n y  być ca łko­
w ic ie  zanurzone w  wodzie. Wodę w  basenie 
zm ienia się w  zależności od stopnia je j zabru­
dzenia, zw yk le  po każdych trzech partiach  w y ­
kąpanych ptaków .

Gęsi i kaczki z poszczególnych ko jców  tuczar- 
n i kąpią się oddzieln ie celem un ikn ięc ia  b ic ia 
się, co ma miejsce p rzy  łączeniu p taków  z róż­
nych kojców .

Pow ierzchnia czworobocznych basenów w y ­
nosi zw yk le  około 20 m 2. Na 1 m 2 basenu wpę­
dza się 2 gęsi lu b  3 kaczki.

Po w ykąpan iu  p ta k i zostają umieszczone 
w  suszarni w  celu wyschnięcia. Suszarnie bu ­
duje się k ry te , z ażurow ym i ścianami, z regu­
lac ją  dostępu pow ie trza  i  łączy się je  przejścia­
m i o tw a rdych  naw ierzchniach z basenem i  ubo j- 
nią, aby un iem oż liw ić  zabrudzenie się w ykąpa­
nych ptaków . Suszenie w  suszarniach n a tu ra l­
nych trw a , w  zależności od tem pe ra tu ry  ze­
w nętrzne j, do 36 godzin.

Reasumując powyższe, standard m iędzyope- 
ra cy jn y  d rob iu  przygotowanego do ubo ju  w y ­
maga, aby drób przygotow any do ubo ju  b y ł 
zdrow y, o pożądanym um ięśn ien iu  i  w ytucze- 
n iu , o d o jrza łym  upierzeniu, posortowany, w y ­
poczęty, w ygłodzony, a p rzy  d rob iu  w odnym — 
w ykąpany i  wysuszony. D rób nieodpow iadają- 
cy tak iem u standardow i m iędzyoperacyjnem u 
nie daje ręko jm i, że jakość tuszek z niego o trzy ­
m anych będzie odpowiadała standardow i w yso­
k ich  klas jakościow ych d rob iu  bitego.

R acjonalne przygotow anie drobiu do uboju daje  

d u ż e  o s z c z ę d n o ś c i to w a ro w e  i f in a n s o w e
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DR IN Ż . K . G A W Ę C K I i IN Ż . MGR T. P O N IK IE W S K A

Zagadnienie tuczu gęsi „zielonych“ na tle
badań inłasnych

Młode gęsi, pod względem ich przydatności 
do tuczu i użytkowania rzeźnego, są materiałem 
stosunkowo mało zbadanym i ja k  dotąd nie zaw­
sze racjonaln ie zużytkowanym. Tucz ich był 
dosyć popularny na Zachodzie Europy, a zw łasz­
cza w  Niemczech, toteż i badania na ten temat, 
które w  ogóle by ły  bardzo nieliczne i nie wyczer­
pały zagadnienia, prowadzone były przeważnie 
przez badaczy niemieckich (Lehmann, Jaeger 
Riihle, Fangauf, Simon, Kalm ann i in n i) . Jest 
więc rzeczą zrozum iałą, dlaczego jako kryterium  
rezultatów  tego tuczu przyjm uje się najczęściej 
dane niemieckie. Porównując w yn ik i tych badań 
z osiągniętym i u nas rezultatam i takiego tuczu 
należy pamiętać, że badania niemieckie przepro­
wadzane były prawie wyłącznie na materiale 
pochodzącym z ras uszlachetnionych, a zwłaszcza 
rasy emdeńskiej, które to gęsi wyróżnia ją  się 
wczesną dojrzałością płciową i dużą wyrosto- 
wością, osiągając jako sztuki dorosłe, nietuczo- 
ne, przeciętny ciężar od 8 -i 2 kg, a po tuczu 
do 15 kg.

W iek sztuk stawianych do tuczu waha się 
w  granicach od drugiego do trzeciego tygodnia 
życia, lub też od szóstego do ósmego a nawet 
dziesiątego tygodnia. Tucz trw a zazwyczaj do 
ukończenia 12— 13 tygodni życia, a więc do 
okresu zm iany upierzenia, k tóry wyklucza moż­
ność dalszego opłacalnego prowadzenia tuczu.
0  tym , który z tych term inów  rozpoczęcia tuczu 
jest korzystniejszy, decydowały prawdopodobnie 
lokalne w arunki kalkulacyjne. Stosowana 
w  omawianych badaniach pasza charakteryzo­
wała się wysoką zawartością bia łka z uwzględ­
nieniem białka zwierzęcego i opierała się g łów ­
nie na mieszankach treściwych, a ty lko  w  nie­
których wypadkach (np. u Fangaufa) stosowano 
ziem niaki w  ilości do 50% dawki. Stosunek 
bia łkowy w  dawce pokarmowej wynosił 1 : 2,5 —■
1 :4,0. Poważną pozycję stanow iła zielonka, 
bardzo chętnie przez młode gęsi pobierana.

Zarówno w  tuczach rozpoczynanych wcześnie 
jak  i w  późniejszych term inach, sztuki utuczone 
osiągały średnią wagę od 4,3— 4,7 kg, przy czym 
liczba wyzyskania paszy wahała się w  poszcze­
gólnych tuczach od 271 do 485.

N iektórzy ż autorów (Fangauf i Kalm ann) 
próbowali przeprowadzać tucz na pastw isku bez 
intensywnego dokarm iania, osiągając zupełnie 
dobre rezu lta ty (po 12 tygodniu życia 4,32 kg ).

W  Polsce term inem gęsi „zie lone“  określa się 
w  potocznym języku „tuczarn ianym “  młode gęsi 
pochodzące z wczesnych lęgów wiosennych, k tó ­
re w  wieku 7— 9 tygodni zostają przez tuczarnie 
skupowane i podtuczane. Podtucz ten przypada 
na miesiąc czerwiec i lipiec. Ogólnie przyjęty 
czasokres dla tego rodzaju tuczu jest nie dłuższy 
od 2— 3 tygodni, toteż może on być n iewystar­
czający dla wyprodukowania wysokowartoscio-

wego i doborowego produktu rzeźnego. Odnosi 
się to przede wszystkim  do tych młodych gęsi, 
które przy złych warunkach wychowu w p ierw ­
szych dniach po wylęgu m ia ły  później jako jedy­
ne źródło wyżywienia niedoborowe pastwisko. 
Sztuki takie przychodząc z pastw isk bezpośred­
nio do tuczam i wykazują nie ty lko  opóźnienie 
w rozwoju, ale i często znaczny stan w y ­
chudzenia.

Tucz gęsi „zie lonych“  w  Polsce stosowany był 
bardzo rzadko i raczej ty lko  w  ramach gospo­
darstwa wiejskiego dla pokrycia potrzeb w łas­
nych. Cały szereg przyczyn powodował nieroz- 
winięcie się tego tuczu na większą skalę. Szuman 
tw ierdzi, że powodem jego niepopularności jest 
późna ńieśność krajowych odmian gęsi, skutkiem 
czego produkt tuczu pojawia się na rynku do­
piero w  miesiącu lipcu, a więc w  okresie gdy 
natra fia  na zbyt dużą konkurencję młodych 
kogutów. Jednak zdaniem naszym, równie ważną 
o ile nie ważniejszą przyczyną jest tendencja 
producentów do przetrzym ywania gęsi do okresu 
jesiennego, kiedy uzyskać można korzystniejszą 
cenę oraz w  pełni wyzyskać pierze z podskubu, 
ponosząc n iew ielkie ty lko  koszty utrzym ania 
(pastw isko).

W raz z powstaniem i rozwojem dużych tu- 
c z ą rrf'przemysłowych, w  poszukiwaniu wszelkich

S am ochód  do p rz e w o ż e n ia  gęsi. ( I lu s t ra c ja  do a r ty k u łu  
P ro f.  D r. M . C eny)  •
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dróg by ja k  najbardzie j uintensywnić produkcję 
mięsa drobiowego zarówno pod względem iloś­
ciowym jak  i jakościowym, celowe stało się roz­
patrzenie ewentualnej aktualności tych rodzajów 
tuczu drobiu, które z tych czy innych powodów 
poprzednio u nas nie by ły  stosowane. Stąd też 
tucz gęsi „zie lonych“  rozpoczęto przeprowadzać 
na skalę przemysłową. Dotychczas osiągane w y­
n ik i nie były jednak zachęcające, co spowodo­
wało ograniczenie go do m inim um . Tuczarnie nie 
osiągały planowanych rezultatów  ani w  przy­
rostach, ani w  wykorzystaniu paszy, ja k  również 
w  wydajności rzeźnej, a jakość tuszek odbiegała 
znacznie od przewidzianego standardu eksporto­
wego dla tego rodzaju drobiu. Jakież by ły  tego 
powody? Najczęściej obwiniano nieodpowiedni 
m ateria ł żywy i występowano przeciw stosowa­
n iu  naszej gęsi prym itywnej do tuczu wczesnego 
ze względu na je j późniejsze dojrzewanie, 
a zwłaszcza bardzo słabą wyrostowość w  porów­
naniu z rasami szlachetnymi. Poza tym  pewien 
w p ływ  m ógł mieć nieodpowiedni czasokres tuczu

W ózki do fo rm o w a n ia  gęsi przew ożonych do ch łodn i. 
I lu s tra c ja  do a r ty k u łu  P ro f. D r. M. Ceny)

dla naszych odmian oraz złe metody żywienia. 
Czyż jednak nieposiadanie ras wcześnie dojrze­
wających i dużych gęsi uniem ożliw ia całkowicie 
aktualność tego rodzaju tuczu u nas? Czyż nie 
można by na materiale kra jow ym  dojść przy 
racjonaln ie prowadzonym wychowie i tuczu do 
w yn ików  osiąganych w  tuczarniach n ie­
mieckich?

Badania, które przeprowadziliśm y na zlecenie 
Centra li Spółdzieln i M leczarsko-Jajczarskich 
w  Warszawie wiosną roku 1950 nad tuczem gęsi 
„z ie lonych“  w  oparciu o prym ityw ne odmiany 
krajowe, wykazały zupełnie wyraźnie, że i na 
materiale m iejscowym przy stosowaniu rac jona l­
nych metod można pod względem przyrostów 
i wykorzystania paszy uzyskać niewiele gorsze 
w yn ik i niż u gęsi ras szlachetnych.

W  Polsce badań nad tuczem i wydajnością 
rzeźną gęsi „z ie lonych“  prawie wcale nie prze­
prowadzono, toteż nasuwało się równocześnie 
bardzo wiele problemów do rozwiązania. W  ba­
daniach naszych, których początkowy plan prze­
w idyw a ł znacznie szerszy zakres, musieliśmy 
ze względu na trudności techniczne jak ie  napot­
kaliśm y w  terenie, ograniczyć się do porównania

pod względem uzyskanych przyrostów, wykorzy­
stania paszy i wydajności rzeźnej jedynie dwóch 
dostarczonych nam odmian miejscowych oraz 
do określenia optimum wieku dla rozpoczęcia 
wczesnego tuczu w  warunkach naszych tuczarń 
przemysłowych. Jakkolw iek omówienie tych ba­
dań znajdzie miejsce w  szerszej publikacji, to 
jednak postaramy się podać tu ta j w ycink i mo­
gące zorientować czytelników szukających odpo­
wiedzi na pytania natury technicznej.

M ateria ł żywy, k tóry porównywaliśm y w  na­
szych badaniach, pochodził z okolic Krobi, gdzie 
występuje tzw. gęś poznańska oraz z okolic 
Sieradza, gdzie na rozległych łąkach nad W artą 
ludność chowa systemem ekstensywnym drob­
niejszą gęś o stosunkowo małych wymaganiach. 
Wszystkie gąsięta pochodziły z bardzo późnych 
lęgów (połowa m aja), mniej więcej o miesiąc 
późniejszych od normalnych lęgów wiosennych. 
B y ł to dla naszych badań fakt raczej niekorzyst­
ny, ze względu na pewną atypowość m ateria łu 
żywego, niestety z powodu wyżej wspomnianych 
trudności nie dało się go uniknąć. Bardzo dużą 
trudność stanow iło też samo zakupienie m ateria­
łu  żywego u producenta, k tóry ewentualnie po­
zbędzie się gąsiąt w  pierwszym tygodniu po lę­
gach, ale nie godzi się na sprzedaż sztuk sta r­
szych, po kilku tygodn iow ym  odchowaniu.

Część gąsiąt poddano już  od pierwszych dni 
po w ykluciu  tuczowi, k tóry w  tym  wypadku pra­
wie pokrywał się z bardzo intensywnym wycho­
wem, co jest norm alnym  zjaw iskiem  przy wszel­
kiego rodzaju tuczach młodych osobników. 
Gąsięta były zupełnie pozbawione zielonych w y­
biegów i do wieku 5— 6 tygodni przebywały 
w  zamkniętych, początkowo ogrzewanych bara­
kach. W  w ieku 5 tygodni przechodziły do kojcy 
umieszczonych na wolnym  powietrzu, podobnych 
do tych jak ie  spotyka się w  tuczarniach prze­
mysłowych, i jedynie dla ochrony przed desz­
czem, który m ógłby szkodzić tak m łodym pta­
kom, przykrytych daszkami. W  kojcach tych 
gąsięta przebywały do końca tuczu, a więc do 
wieku 11 — 12 tygodni życia. Część gęsi, które 
zdejmowano z terenu w  wieku 7 czy 9 tygodni, 
umieszczano po kilkudniow ej kwarantannie od 
razu w  kojcach.

Zastosowana metoda żywienia dzie liła  tucz na 
3 okresy. W  okresie I, trw ającym  do wieku 5— 6 
tygodni gąsięta o trzym yw ały początkowo mo­
czony chleb, serek jajeczny z otrębami przen- 
nym i względnie mąkę owsianą oraz do woli 
zielonkę pod postacią młodej lucerny. Po około 
10 dniach takiego żywienia wprowadzono sto­
pniowo mieszankę treściwą o następującym skła­
dzie:

śrutu owsianego 45%
„  jęczmiennego 20%

młota suszonego 10%
drożdży browarnianych 10%
mączki mięsnej 10%
mączki z k rw i 5%

razem 100%
mączki kostnej 10%
stosunek białkowy 1 : 2,4
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Mieszanką tą zastąpiono zarówno chleb jak  
i ja jko, zadawano ją  5 razy dziennie z równoczes­
ną dość dużą dawką zielonki. W  II, jednotygod- 
niowym, tzw. przejściowym okresie, wprowadzo­
no 2 razy dziennie dawkę ziemniaków parowa­
nych, w  ilości 1/3 w agi mieszanki oraz 1 raz 
dziennie zamiast mieszanki cale ziarno owsa. 
Karmę zadawano ty lko  4 razy dziennie. W  m ie­
szance treściwej wyelim inowano całkowicie czy­
sty śrut jęczmienny oraz połowę śrutu owsianego, 
zastępując je otrębami pszennymi i śrutem 
mieszankowym (owies, jęczmień, żyto), j  ze 
względu na dość znaczne obniżenie dawki białka 
przez wprowadzenie ziemniaków, podwyższono 
ilość mączki z k rw i do 10%. Stosunek białkowy 
tej mieszanki wynosił ja k  1 : 1,9. W  tygodniu 
tym  gąsięta były przeniesione do kojców i p rzy­
zwyczajały się do nowej paszy i nowych w arun­
ków pomieszczenia. Od 6 tygodni życia zaczynał 
się tucz w łaściwy: gąsięta otrzym yw ały mieszan­
kę z ziemniakami w  stosunku 1 : 1 ,  zielonkę 
w  ilościach ograniczonych, drobno posiekaną 
i zmieszaną z paszą oraz wieczorną dawkę ca­
łego ziarna owsa. W  mieszance o niżej podanym 
składzie wyelim inowano całkowicie śrut owsiany.

Skład mieszanki:

śrutu mieszankowego 30 %"
otrąb pszennych 30%
młota 10%
drożdży • 10%
mączki mięsnej 10%
mączki z k rw i 10%

razem 100%

mączki kostnej 10%
stosunek bia łkowy 1 : 2,0

(W  wieku 10 tygodni zmniejszono nieco in ten­
sywność mieszanki przez obniżenie o 5% dawki 
drożdży oraz zamieniono otręby pszenne na otrę­
by żytn ie).

Przy układaniu mieszanek kierowano się 
względam i oszczędnej gospodarki paszowej, 
wprowadzając składnik i coraz to tańsze i opiera­
jąc się zwłaszcza na odpadkowych paszach po­
chodzenia przemysłowego. Stopniowe zwiększa­
nie dawki żyta, pomimo pewnych obaw o w yw o­
łanie ujemnych skutków w  organizm ie tak m ło­
dych ptaków, nie w yw arło  szkodliwego w pływ u 
na ich zdrowie.

Okresem do pewnego stopnia krytycznym  w  tu ­
czu były pierwsze dwa tygodnie życia. Gąsięta 
nie odznaczały się specjalnym apetytem i w  tym 
też czasie zanotowano pewne straty. W  trzecim  
tygodniu życia natom iast spożycie paszy znacz­
nie wzrosło i wzmagało się z dnia na dzień 
w  bardzo szybkim tempie. B y ł to okres z jednej 
strony bardzo silnego wzrostu gąsiąt, a z drugiej 
strony stopniowej zm iany puchu na normalne 
upierzenie. Okres ten okazał się bardzo nieko­
rzystny przy transporcie i wszelkich zmianach 
w  warunkach bytu gęsi, ponieważ organizm  w y­
czerpany intensywnym rozwojem jest w  tym  
czasie bardzo podatny na wszelkie choroby za­
kaźne w  rodzaju aspergillozy itp. W  okresie tym  
należy też specjalnie dbać o dostarczenie gąsię-

tom odpowiedniej ilości związków fosforo-wa- 
pniowych oraz w itam in  w  postaci zielonek, droż­
dży i ewentualnie tranu, ażeby zapobiec wystą­
pieniu objawów chorobowych powstałych na tle  
niedoboru takich składników  pokarmowych jak  
zw iązki m ineralne i w itam iny.

W  badaniach naszych gąsięta zniosły na ogół 
dobrze zmianę warunków pomieszczenia z zam­
kniętych baraków na kojce, chociaż zareagowały 
na nią zmniejszonymi przyrostam i. Na spadek 
przyrostu wpłynęło też do pewnego stopnia 
wprowadzenie ziemniaków do paszy. Gąsięta, 
które od początku życia karm ione były  mieszan­
kami treściwym i, do końca tuczu nie przyzwy­
czaiły się do ziemniaków i zawsze chętniej po­
biera ły mieszankę. Po ustąpieniu ujemnego w p ły ­
wu zm iany warunków bytu nastąpiła wyraźna 
poprawa, gęsi przyzwyczaiły się do nowego śro­
dowiska i w  następnym tygodniu przyrost znowu 
nieco się podwyższył. Począwszy od ósmego ty ­
godnia notujemy u gęsi tych powolny, lecz stały 
spadek przyrostu. Wręcz przeciwnie zachowywa­
ły  się grupy gęsi, które w  wieku 7— 9 tygodni ży­
cia przychodziły z terenu, gdzie przebywały pra­
wie wyłącznie na paszy pastwiskowej. W  p ie rw ­
szym tygodniu intensywnego tuczu obserwuje się 
u nich wzmożony apetyt przy szczególnie chęt­
nym pobieraniu ziemniaków i bardzo wysokie 
przyrosty, które maleją począwszy już od drugie­
go tygodnia tuczu.

Inną charakterystyczną różnicą pomiędzy gą- 
siętami chowanymi w  zamknięciu oraz na pa­
stw isku z wybiegiem wodnym jest różny stopień 
upierzenia. Okrywa pierza u gęsi przychodzących 
z terenu w  wieku 7 tygodni była już całkowicie 
wykształcona, podczas gdy intensywny chów 
w  zamknięciu w p łyną ł na opóźnienie we wzroś­
cie pierza. Stąd też pochodziły różnice w  te rm i­
nie przepierzania się gęsi, k tóry u gęsi tuczonych 
przez kró tk i okres czasu nastąpił w  w ieku 11 ty ­
godni, a u sztuk tuczonych od początku życia 
w  wieku 12 tygodni. Ponieważ ubój musi być 
dokonany przed tym  okresem, przeto długość tu ­
czu należy dostosować do wyżej podanych te r­
m inów przepierzania się gęsi.

W  badaniach naszych prowadzono ścisłą kon­
tro lę przyrostów tygodniowych (tabl. 1) oraz zu­
żytej paszy ( tabl. 2).

Cyfry zestawione na I tabeli wskazują 
na niezmiernie szybki wzrost młodych gęsi 
w  pierwszych k ilku  tygodniach życia. Otóż w  dru­
gim  i trzecim  tygodniu przyrost wynosił do 100 
i więcej procent ciężaru ciała z poprzedniego ty ­
godnia, w  wieku 4 tygodni gąsięta z pierwszych 
dwóch grup przybra ły  w  ciągu 7 dni 75% cięża­
ru ciała, a w  piątym  tygodniu jeszcze blisko 50%. 
Rezultaty tuczu gęsi, które wstawiono do tuczu 
w wieku 7 i 9 tygodni, były w dużej mierze zależ­
ne od m ateria łu żywego. W  naszym wypadku 
9-tygodniowe gęsi z terenu były  bardzo dobrze 
wyrośnięte i po 2-tygodniowym  tuczu osiągnęły 
wyższy ciężar końcowy od gęsi tuczonych 4 ty ­
godnie (od 7— 11 tygodn ia ), uzyskując jednak 
mniej korzystne wyzyskanie paszy (tabl. 2). W y­
korzystanie paszy było najlepsze w  grupach tu ­
czonych intensywnie od samego początku tuczu. 
Jest to zjaw isko zrozumiale, ponieważ młodszy
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TABELA 1.
Średnie ciężary i przyrosty w poszczególnych tygodniach

Tydzień
życia

Gęsi krobskie 
tuczone od 1 — 11 tyg.

Gęsi sieradzkie 
tuczone od 1—11 tyg.

Gęsi sieradzkie 
tuczone od 7—11 tyg.

Gęsi sieradzkie 
tuczone od 9—11 tyg.

' ciężar przyrost ciężar przyrost ciężar przyrost ciężar przyrost

i 0,173 — 0,213 — — _ _
i i 0,306 0,133 0,361 0,148 - — — —

n i 0,704 0,398 0,720 0,359 - — — —

IV 1,236 0,532 1,315 0,595 - — — —

V 1,820 0,584 1,917 0,602 - — — —

V I 2,586 0,766 2,370 0,453 - - - —

V II 3,023 0,437 2,894 0,524 2,130 - - -

V III 3,513 0,494 3,255 0,361 2,822 0,692 - -

IX 3,771 0,254 3,529 0,274 3,269 0,447 3,321 —

X 4,037 0,266 3,920 0,391 3,557 0,288 3,807 0,486
XI 4,304 0,267 4,150 0,230 3,752 0,195 3,945 0,138

organizm  szybciej się rozw ija , obracając skład­
n ik i pasz rra budowę tkanki mięsnej i kostnej.

Z ekonomicznego jednak punktu w idzenia tru ­
dno polecać tego rodzaju tucz, ponieważ przy po­
bieżnej chociażby ka lku lac ji widać, że zwiększony 
efekt tuczu nie zrównoważy 7 czy 9 tygodniowego 
nakładu paszy i robocizny. Poza tym  trzeba 
uwzględnić w  ka lku lac ji cenę żywca, która w  od­
niesieniu do gąsek kilkudniowych kszta łtu je  się 
bardzo wysoko.

Celem zorientowania się w  ilości paszy żużytej 
na wytuczenie 1 sztuki, oraz potrzebnej do w y­
produkowania 100 g przyrostu (liczba wyzyska­
nia paszy), umieszczamy poniższe zestawienie.

TABELA 2.

średnie zużycie i wykorzystanie paszy w -g  na szt.
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Chleb 138 127 /  ~ _
Mąka owsiana 30 21 —
Jajka 85 55 — —
Mieszanka 11056 9419 4481 1868
Ziemniaki 3002 2537 2287 1022
Zielonka 10308 7845 2700 1400
Owies 4807 5665 ‘ 4066 2069

Razem strawn. 
białka 2817,5 2498,2 1313,1 576,9
Str. składników 
pokarmowych 12053,6 11149,9 6177,9 2867,0
Liczba wyzy­
skania paszy 292 283 371 459

Badania nasze zakończyliśmy przeprowadze­
niem szczegółowych analiz poubojowych całego 
m ateriału. Średnie w yn ik i tych analiz znajdują 
się na tabelach 3 i 4, a tabela 5 przedstawia 
nam procentowy udzia ł skóry, mięsa, kości oraz

T A B E L A  3.

Średnie wyniki analizy ubojowej dla poszczególnych 
grup, wyrażone w g i w %

<U 0)
£  ¿0 
■3 2> *N M•o a

3i bo "O a N ¿1-a a
G r u p a o ~i- 01a |

M0> ^ •« <U —1
5 1

(HO ' (U HH
w 5 l

•■Uh a i
S " *55

o 2 o O 5  o o 2 O •0 2 o

Ciężar przed ubojem .
1

g 4031 3849 3776 3824
/o 100 100 100 100

Ciężar po uboju . . . 8 3824 3640 3558 36140//o 94,86 94,57 94,25 94,51
Ilość k r w i ................... g 147 169 183 1830//o 3,65 4,39 4,85 4,79
Strata przez wykrwa- g 207 209 218 210

tu ie n ie ......................... 0//o 5,14 5,43 5,75 5,49
Ciężar po skubaniu g 3511 3316 3232 3284

(przed chłodzeniem) . 0/
/o 87,10 86,15 85,58 85,88

Pierze twarde . . . g 89 106 95 61
% 2,21 2,70 2,51 1,60

Pierze miękkie . . . g
0//o

144
3,57

138
3,59

166
4,40

195
5,10

Pierze szyjkowe . . . g
0//o

4
0,09

4
0,10

5
0,13

5
0,13

Razem pierza . . . . g
0//o

237
5,88

246
6,39

266
7,04

261
6,83

Strata przez skubanie . o,8/o
313
7,76

324
8,42

327
8,66

330
8,63

Ciężar po schłodzeniu O8
/o

3476
86,23

3285
85,35

3193
84,57

3250
84,99

Strata przez chłodzenie g
%

35
0,87

31
0,80

38
1,01

34
0,89

Suma strat ubojowych g0//o
555

13,77
564

14,65

C
O

'T^
OD10 IO 574

15,01
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organów wewnętrznych w  tuszce. Ilość krw i 
oznaczono przez indyw idua lny pom iar k rw i od 
każdej sztuki oraz z różnicy w ag bezpośrednio 
przed i po uboju. Różnica między tyrru dwoma 
pomiaram i wynosi od 0,7— 1,5%. Ilość pierza 
otrzymana z indyw idualnego ważenia waha się 
od 5,8— 7% ciężaru przed ubojem. Faktyczna 
ilość pierza będzie prawdopodobnie nieco wyższa, 
ponieważ przy ważeniu część p iór ulega rozpro­
szeniu. Strata przez skubanie otrzymana z róż­
nicy w ag przed i po skubaniu jest o około 2%

TABELA 4.

Średnie wyniki analizy rzeźnej dla poszczególnych grup 
wyrażone w gramach i procentach wagi żywej
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W aga ż y w a ..................... g 4031 3849 3776 3824
% 100 100 100 100

Ciężar przed patroszę- g 3476 3285 3193 3250
n i e m .......................... % 86,23 85,26 84,57 84,99

głowa . . . . . . g 180 179 167 158
7o 4,46 4,65 4,16 4,13

ł a p a ................................ g 102 100 114 106
% 2,53 2,60 3,02 2,77

żołądek .......................... g 207 216 218 223
% 5,14 5,61 5,77 5,83

w ą t r o b a .......................... g 74 81 81 78
% 1.83 2,10 2,15 2,04

serce ................................ g 27 28 25 24
% 0.67 0,73 0,66 0,63

tłuszcz otrzewn. . . . g 82 76 69 87
% 2.03 1,97 1,83 2,27

tłuszcz krezkowy . . . g 51 45 41 52
% 1.27 1,17 1,09 1,36

je lita  . i  . , . • • g 212 211 229 232
% 5.26 5,48 6,06 6,07

R a z e m .......................... 8
%

936
23,19

936
24,31

934
24,74

960
25,10

Ciężar tuszki po pa tro­
szeniu ..........................

Strata przez patroszenie

g
0/
/O

g
%

2476
61,42

1000
24,81

2317
60,20

968
25,15

2242
59,37

951
25,21

2263
59,18

987
25,81

#

większa niż ilość zważonego pierza, ponieważ 
dochodzi tu jeszcze ubytek skutkiem wyparowa­
nia wody. Suma stra t ubojowych, do której do­
chodzi jeszcze około 1% stra ty schłodzeniowej, 
jes t bardzo wysoka i wynosi około 14— 15%.

Ciężar organów wewnętrznych (tabl. 4) wyno­
si sumarycznie 23,19— 25,10% ciężaru przed ubo­
jem, a strata powstała przez patroszenie o śred­
nio 1% więcej. Suma wszystkich stra t powstałych 
przy przeróbce gęsi zielonych dochodzi do 40%, 
jest więc znacznie wyższa, n iż u tak zwanych 
gęsi ścierniskowych tuczonych jesienią, u których 
wynosi 32— 34%.

Na podstawie szczegółowej analizy rzeźnej 
tuszek (tabl. 5) w idzim y, że poszczególne grupy 
gęsi nie różnią się znacznie pomiędzy sobą pod 
względem zawartości mięsa i tłuszczu w  tuszce.

TABELA 5.
W yniki analizy rzeźnej tuszki w g i % 

(średnie z 9 analizowanych sztuk)

G
ęs

i
si

er
ad

zk
ie

 
tu

cz
on

e 
od

 
1 

—
 1

1 
ty

g.

G
ęs

i
si

er
ad

zk
ie

 
tu

cz
on

e 
od

 
'7

-1
1

 t
yg

.

G
ęs

i
si

er
ad

zk
ie

 
tu

cz
on

e 
od

 
9

-1
1

 
ty

g.

C iężar sztuki przed 
patroszeniem . .

g0//O
3223

100
3200

100
3300

100

Części usuwane przy 
patroszeniu . . .

g0//o
925

28,70
921

28,78
963

29,18

Skóra z tłuszczem 
podskórnym  . . .

g0//o
563

17,47
582

18,19
530

16,06

M ię s o .......................... g0//o
1243

38,57
1158

36,18
1242

37,63

K o ś c i .......................... g0//o
367

11,38
368

11,50
394

11,94

Płuca, ne rk i i  odpad­
k i ................................

g0//o
55

1,71
35

1,10
43

1,31

R a z e m g0//o
3153

97,83
3064

95,75
3172

96,12

U b y t e k g0//o
70
2,17

136
4,25

128
3,88

Wnioski. Reasumując w yn ik i otrzymane w  po­
wyższym doświadczeniu w idzim y, że gęsi zie­
lone prym itywnych odmian krajowych tuczo­
ne w  m łodym  wieku, dzięki intensywnemu w zro­
stowi bardzo szybko powiększają wagę ciała, 
tak że w  wieku 11 tygodni życia otrzym ujem y 
m ateria ł ważący przeciętnie około 4 kg, a po­
szczególne osobniki dochodzące do wagi 4,7 kg 
(20-kilkakrotny wzrost wagi początkowej). Jest 
rzeczą zrozum iałą, że takie efekty tuczu osiągnie 
się ty lko  przy stosowaniu odpowiednich metod 
tuczu, a przede wszystkim  racjonalnego żywie­
nia, uwzględniającego w  pełni potrzeby rosnące­
go organizmu ptaka.

Gąsięta jednodniowe, podobnie jak  i kurczęta 
dobrze znoszą transport i ła tw o aklim atyzu ją się, 
osiągając lepszy końcowy rezu lta t tuczu od gąsiąt 
wstaw ianych do tuczu w  wieku późniejszym, w y ­
magają jednak tak dużego nakładu paszy i ro­
bocizny, że w  naszych warunkach słuszniejsze 
będzie zaczynać tucz na materiale starszym, 
w  wieku 6— 8 czy nawet 9 tygodni życia.

Z dwóch odmian gęsi użytych do naszych ba­
dań lepszymi przyrostam i wykazała się cięższa 
gęś typu gęsi poznańskiej z okolic Krobi, nato­
m iast wyzyskanie paszy było raczej korzystn ie j­
sze u lżejszej gęsi sieradzkiej. Są to jednak 
obserwacje orientacyjne i trudno wyciągać z nich 
konkretne wnioski, zwłaszcza że gęś krobska była 
reprezentowana zbyt małą ilością sztuk.

Mięso młodych gęsi góruje jakością i de lika t­
nością nad mięsem sztuk dorosłych, niemniej jed­
nak młoda sztuka nie osiągnie n igdy tego cię­
żaru, a zwłaszcza takiego otłuszczenia co jesien­
na wyrośnięta gęś. Konieczne w ięc byłoby opra­
cowanie specjalnych s tandardów  i przepisów dla 
gęsi zie lonych, gdyż niestosowanie standardów 
odrębnych dla gęsi zielonych i jesiennych spowo­
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duje niesłuszną dyskwalifikację niejednokrotnie 
wartościowego materiału.
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PROF. DR M . CENA

Kombinat drobioiny nj Libuszy
Pieczeń z gęsi i kn e d lik  —  to narodowa po­

traw a  czeska, a Praga jest m iastem  szczycącym 
się na jw iększym  spożyciem gęsiny na świećie. 
Jej norm alne spożycie w  okresie tygodn iow ym  
obliczano przed w o jną  na 200.000 gęsi. N ic też 
dziwnego, że obok P rag i pow sta ły  dwa ośrodki 
tuczenia tych  p taków : Sadsko i  Libusz.

Sadsko i L ibusz to dw ie wsie, k tó re  150 la t 
tem u zaczęły zajm ować się na w ie lką  skalę 
przem ysłową w yka rm em  i tuczem gęsi i inne­
go drobiu. Sadsko upraw ia ło  tucz k luskow y, 
produkow ało m a te ria ł w y b itn ie  tłuszczowy, 
znany i poszukiwany za granicą, w yróżn ia ło  się 
towarem , k tó ry  b y ł oznaczany specja lnym  
znakiem  ochronnym . W  czasie, d rug ie j w o jn y  
św ia tow ej ta półtorawiekow^a tra d yc ja  została 
przerwana, a po zakończeniu w o jn y  nie została 
na nowo podjęta, zwoln ione zaś ręce robocze po­
ch łonę ły  fa b ryk i.

Leżąca natom iast n ie opodal P rag i L ibusz 
up raw ia ła  system wolnego tuczu gęsi, g łów nie  
owsem i  rozw inę ła  swoje przedsiębiorstwo do 
znacznych rozm iarów . Pobudowano obok no­
woczesnych tuczam i piękne rzeźnie, skubalnie, 
magazyny, pakownie, chłodnie i w ie lk ie  fa b ry ­
k i pierza, zautom atyzowano szereg prac, a „sa­
m oczynn i'“  proces tuczenia gęsi zdał egzamin 
w  okresie ogromnego zapotrzebowania na ręce 
robocze.

Przed w o jną  zajm owało się tu ta j tuczem gę­
si około 120 rodzin, dostarczając w  ciągu sezo­
nu  około 1.200.000 gęsi, obecnie zaś jest czyn­
nych 8 na jw iększych tuczam i i  3 fa b ry k i pierza.

L ibusz już  przed 70 la ty  w ysy ła ła  swoje gęsi 
za granicę, g łów nie  do w ie lk ich  m iast N iem iec 
i  A u s tr ii,  gdzie b y ły  one znane jako  „P rager 
Haferm astganse“ , w  odróżnien iu  od gęsi wę­
g iersk ich  tuczonych kukurydzą , k tó re j skar­
m ian ie  powoduje in n y  smak mięsa, m n ie j po­
żądany na w ybrednych  rynkach  zbytu.

Ogromne zapotrzebowanie na ry n k u  k ra jo ­
w ym  i  na rynkach  zagranicznych spowodowa­
ły  konieczność sprowadzania gęsi z zagranicy, 
k tó re  po w ytuczen iu  znów w ędrów a ły  na obce 
ry n k i. B y  w yprzedzić sezon sprowadzano co 
roku  w  styczniu, lu ty m  i  m arcu m łode gąski 
z W łoch, k tó re  po w yka rm ie n iu  b y ły  sprzeda­
wane jako  gęsi „ fra n cu sk ie “ , co m ia ło  podkre­
ślać ich  luksusowość. Poza ty m  sprowadzano 
gęsi z W ęgier, R um un ii, B u łg a rii, a szczegól­
n ie  z Polski. Z tych  też k ra jó w  sprowadzano 
też tuczone gęsi bite, aby zaspokoić w ie lk ie  za­
potrzebowanie ry n k u  wewnętrznego, k tó ry  
i  dzisia j n ie jes t ca łkow ic ie  pok ryw any  przez 
k ra jow ą  produkc ję  hodowlaną.

Gęsi k ra jow e  są jednak na jbardz ie j poszuki­
wane. W edług o p in ii m ie jscow ych fachowców 
odznaczają się one w ie lom a zaletam i: m ają one 
nieom al z re g u ły  b ia łe  upierzenie, tuczą się 
szybko, można je  podskubywać trz y  razy w  se­
zonie, a co najważnie jsze —  są odporne na cho­
lerę drobiu, k tó ra  to choroba nie jest w  tuczar- 
n iach w  ogóle notowana.

Skup gęsi jes t w  Czechosłowacji znakom icie 
zorganizowany. Na przełom ie roku  wiadomo 
jest ile  pozostało gęsi dorosłych, a ' 5 stycznia 
jest ju ż  sporządzony p lan zakontraktow ania  
gęsi na ca ły sezon. M łode tzw . „z ie lone gęsi“  
kupu je  się od m arca do 24 czerwca i  w tedy 
p łac i się za nie po 80 koron  za 1 kg  żyw ej wa­
gi, po ty m  zaś te rm in ie  do 19 s ierpn ia cenauza 
1 kg  w ynosi 60 koron, a później do końca se­
zonu p łac i się po 43 korony. Hodowca o trzym u je  
w praw dzie  coraz to niższą cenę, ale też uzysku­
je  z podskubu znakom ite pierze, cenione wyżej 
n iż pierze uzyskane z gęsi zabitych.

Gęsi starsze są z regu ły  kupowane w  2 —  
3 tygodnie po podskubaniu, przez spółdzielnie, 
k tó re  p rze jm u ją  p tactw o od chłopów i  samo­
chodami dostarczają do tuczam i. O dbywa się 
to bez żadnych pow ik łań , dlatego że p lan  sku­
pu jest dostosowany do odwiecznych zwycza­
jó w  m iejscowych i uw zględn ia tradyc ję  sprze­
daży gęsi w  pew nych określonych porach.

Zależnie od okolic uzyskuje się gęsi rozm ai­
te j w ie lkości. Gęsi małe, ważące do 4 kg  po­
chodzą z górskich okolic S łow acji, średn ie 'oko­
ło 5-k ilogram ow e lęgną się na terenach całej 
Czechosłowacji, a duże, ważące 6 —  8 kg po­
chodzące z k rzyżó w k i gęsi emdeńskiej z m ie j­
scową sprowadza się z oko lic Tabor a. N a jw ię ­
cej gęsi zie lonych sprowadza się z oko lic Szu- 
m aw y. Samochody ciężarowe zaopatrzone 
w  specjalnie zbudowane k la tk i dowożą gęsi 
ca łym i nocam i do tuczarń.

W  ośmiu tuczarn iach L ibuszy w re  praca przez 
ca ły rok, gdyż od stycznia w ylęga  się kurczęta 
i  kaczęta i po podkarm ien iu  dostarcza je  jako 
n o w a lijk i przedw iośnia na rynek, od końca 
marca zaś zagrody w  tuczarn iach są pełne gę­
si zielonych, a aż do św iąt Bożego Narodzenia 
odbywa się tucz gęsi podskubanych, dostarcza­
nych L ibuszy po p ierwszym , d rug im  łu b  trze ­
cim  podskubie. Św ięta te zam ykają p racow ity  
sezon, po czym następuje porządkowanie tu ­
czam i i  przygotow anie do następnego sezonu.

W  w ie lk im  kom binacie lib u sk im  pracuje 
stale około 500 osób. Są to p racow n icy wysoko­
k w a lif ik o w a n i i  m ający nieraz ogromne do­
świadczenie przekazane tradyc ją  rodzinną z po-
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•i ko len ia  na pokolenie. P racu ją  on i akordowo.
‘’ N orm a dla ka rm ic ie la  gęsi to  w yżyw ien ie  714 
i gęsi w  ciągu 8-godzinnego dnia pracy, ale są 

i  tacy, k tó rzy  ka rm ią  ponad 3.000 gęsi. 
i Do k a rm ic ie li należy przygotow anie i  zada­
n ie  paszy, żw iru  i  wody, ja k  rów nież u trzym a­
nie porządku w  zagrodach, w  k tó rych  zna jdu je  
się przecię tn ie  po 100 —  120 gęsi. Są one k a r­
m ione mieszanką składającą się z 60% owsa, 
20% śru tu  jęczmiennego, 10% otrąb jęczm ien­

n y c h  i  10% otrąb pszennych, p rzy  czym owies 
'•i jest ze względów d ie te tycznych moczony przed 
" skarm ieniem  przez 24 godziny. D z ięk i tem u do 
„.jego ziaren lep ie j p rzy lega ją  też inne sk ładn i- 
: k i, co u tru d n ia  gęsiom w yb ie ran ie  samego owsa 

■'iiz pom inięciem  reszty jako  m n ie j smacznej dla 
gęsiego podniebienia. Prócz tego ptactw o o trzy ­
m u je  w  ko ry tkach  żw ir, k tó ry  jest chętnie z ja ­
dany - i  p rzyczyn ia  się do m iażdżenia ziarna 
w  żołądku, pełn iąc w  organizm ie ptasim  rolę 
pomocniczych żaren.

; W  uk ładan iu  m ieszanek tuczarn ie  są skrępo- 
* wane p rzydz ia łam i pasz i  stąd pewna jedno­

stronność w  żyw ien iu . Szczególnie rzuca się 
w  oczy b rak  m archw i pastewnej. O statnio też 
daje się we znaki tuczarn iom  schorzenie zwa­
ne „k u lh a w k a “ , k tó ra  staje się, poważnym  p ro ­
blemem. D la  opanowania w szystk ich  prob le - 

im ó w  i  rozw iązania nasuwających się zagadnień 
budu je  się obecnie nowoczesne labo ra to rium  

, w e te ryna ry jne , gdzie prócz leka rzy  wet. będą 
pracować i  in n i specjaliści.

U bó j gęsi odbywa się po ogłuszeniu, przez 
przecięcie szyi na zewnętrznej stronie. Gęsi 
zawiesza się za nogi na specja lnych wiesza­
dłach, a dziób un ierucham ia specja lnym  p rzy - 
trzym ywaczem , co um oż liw ia  ściekanie k rw i 
do podstaw ionych naczyń w ie lkośc i dużej 
szklanki, gdzie k re w  krzepnie, po czym po w y ­
p łu ka n iu  jest sprzedawana po n isk ie j cenie (5 
koron) jako bardzo poszukiwany tow ar na ry n ­
ku  m iejscowym .

W szystkie p róby mechanicznego skubania 
gęsi ja k  dotychczas zaw iod ły. Gęsi są skubane 
ręcznie, p rzy  czym skubaczki w  czasie 8-go­
dzinnego dnia pracy po tra fią , dzięki dużej w p ra ­
w ie, oskubać 24 gęsi. Jedna zaś ze skubaczek, 
oburęczna, M. Kw itkowa^ p o tra fi oskubać wręcz 
nieprawdopodobną ilość 70 gęsi. Rzuca się 
w  oczy zam iłowanie do te j ciężkie j p racy i  n ie­
zw yk ła  w praw a widoczna szczególnie u sta r­
szych skubaczek.

D ług ie  p ióra  ze skrzyde ł i  ogona w y ry w a  się 
natychm iast po ubo ju , a reszty dokonu ją sku­
baczki, k tó re  dbają, aby tuszki b y ły  n iepodra- 
pane i p rzedstaw ia ły  się estetycznie. W  tym  
celu są one form owane na specjalnych wóz­
kach, na k tó rych  przewozi się je  do chłodni, 
skąd znów po 24 godzinach do zam rażalni 
o tem peraturze — 12° C, gdzie mogą przeby­
wać do trzech m iesięcy. Z zam rażaln i w yw oz i 
się gęsi w agonam i-ch łodniam i.

Na eksport w yw ozi się ty lk o  pierwszorzędny 
tow ar, gęsi pełnomięsne, o tłuszczu rozłożonym  
m oż liw ie  rów nom iern ie , czysto oskubane, bez 
zadarć. Już małe b ra k i k w a lif ik u ją  je  do k lasy 
B przeznaczonej w yłącznie na rynek  m iejsco-

w y, a sorta C w  ogóle n ie  dochodzi do sklepu, 
lecz jest przerabiana na konserwy. Każda z tych  
sort jest tańsza od poprzedniej o 16 koron  na 
1 kg.

Tucz i  cała praca w  tuczarniach są ska lku lo ­
wane zadziw iająco tanio. Na p rzyk ładz ie  w y ­
gląda to następująco: chłop uzysku je  w  p ie rw ­
szym okresie w iosennym  za 1 kg żyw e j wagi 
gęsi zie lonej 80 koron, spółdzie ln ia obciąża tę 
sumę kosztam i zorganizowania skupu i  p rze­
wozu dalszą kw o tą  12 koron, kom b ina t zaś lib u -  
ski za paszę, pracę, am ortyzację urządzeń i  do­
wóz do sklepu pobiera rów nież 12 koron, czy li 
odstawia zielone gęsi A  k lasy  do sklepu po 
114 ko ron  za 1 kg żyw ej wagi. Sklep spółdzie l­
czy dolicza za sprzedaż 6 koron, a 30 koron  po­
b iera  skarb, czy li w  efekcie 1 kg  m łodej gęsi 
o trzym u je  konsum ent za 150 koron, w  k tó re j 
to cenie suma pobierana przez kom b ina t lib u -  
ski za swój w k ła d  pracy jest uderzająco niska. 
Gęsinę sprzedaje się bez k a rte k  żywnościo­
wych, tzw . „ lis tk ó w “  w  sprzedaży w o lne j. 
W  m iarę  trw a n ia  gęsiego sezonu gęsina jest co­
raz tańsza.

L ibusz nie ma w arunków  hodow lanych, a jest 
ty lk o  dobrze położoną m iejscowością p rzy  p ra ­
sk im  węźle ko le jow ym  i  dlatego gęsi są z re­
g u ły  kupowane. W  czasie jednak sezonu z i­
mowego i  przedwiosennego hoduje się w  w y lę ­
garniach i  w ychow aln iach kurczęta i  kaczęta, 
k tó rych  p rodukc ja  stanow i uboczną gałąź p ra ­
cy w ie lk iego  kom binatu.

K ie ro w n ic tw o  spodziewa się szczególnie w ie ­
le  po now ym  nabytku  k u r  N ew  Ham pshire. Są

Skubaczka gęsi w  L ibu szy  skub ie  24 gęsi w  ciągu  
8-godzinnego dn ia  p racy
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one podobne do karm azynów , ale m ają  znacz­
nie siln ie jszą budowę i  należą do rodu, k tó ry  
w yg ra ł konku rsy  nieśności znosząc ponad 300 
ja j rocznie. K o g u ty  te j rasy są używane obec­
nie do krzyżów ek użytkow ych.

Kurczęta  przeznaczone do ubo ju  są ogłusza­
ne metodą e lektryczną, po czym zabijane, opa­
rzane i  obskubywane. P raw ie  ca ły proces od­
byw a się systemem taśm owym . Zawieszone za 
nóżki przesuwane są po zabiciu przez basen 
z gorącą wodą, a następnie przez maszynę, k tó ­
ra  szybk im i uderzeniam i gum owych pałeczek 
pozbawia je  p raw ie  zupełnie upierzenia, a resz­
ty  dokonyw u ją  skubaczki.

Ciekawe osiągnięcia m ają  tuczarn ie  do zano­
tow ania w  zakresie w ychow u m łodych kacząt 
w  w ychow aln iach własnego pom ysłu, gdzie 
m łode kaczki ogrzewają się w łasnym  ciepłem.

L ibusz ch lub i się posiadaniem własnego „p ie ­
niądza“ . Są to k rą żk i ze sztucznej masy, posia­
dające z obu stron odcisk „h e rb u “  L ibuszy 
w  kszta łcie s y lw e tk i gęsi i  koguta. Za oskuba­
nie gęsi o trzym u je  skubaczka najcenn ie jszy 
znaczek w  kolorze czerwonym, za oskubanie 
kaczki, krążek n iebieski, za oczyszczenie zaś 
kogutka —  zielony. Dopiero po skończeniu p ra ­
cy» p rzy  ob liczeniu zarobku w ym ie n ia ją  p ra ­
cow nicy ten w ew nę trzny  p ieniądz na bankno­
ty  i  b ilon  B anku Czechosłowackiego.

W  trzech fab rykach  pierza panu je  gorączko­
w y  ruch, p racu ją  jednak g łów nie  maszyny. One 
to so rtu ją  pierze, p ióra  i  suszą, a naw et paku­
ją  je  w  ogromne w o rk i przypom inające w ie l­
kością s ienn ik i. Z dużych p ió r w yrab ia  sie 
ozdoby do kapeluszy, k tó rych  ksz ta łt i ba rw y 
zm ien ia ją  się zależnie od panującej mody. 
W  ty m  celu fa b ry k i te dokupu ją  rów nież p ie­
rze z bażantów i  innych  ko lo row ych  ptaków , 
a w praw ne ręce robotn ic  stw arza ją  z n ich  małe 
ko lorow e poem aciki. Ze skóry gęsiej p o k ry te j 
puchem w yrab ia  się „łabędzie “  puszki, k tó re  
fa rb u je  się na delikatne, pastelowe ko lo ry . 
Prócz tego chorąg iew ki d ług ich  p ió r oddarte od 
stosiny służą do w yrobu  sztucznych choinek, 
gdyż pofarbowane na zielono i  naw in ię te  na 
dru tach  lu b  patyczkach przypom ina ją  do z łu ­
dzenia gałązki drzew  szpilkowych.

S kub a ln ia  ku rczą t

Jakko lw iek  p rodukc ja  gęsi w  Czechosłowa­
c ji wzrasta z roku  na rok, to jednak n ie  może 
ona zaspokoić chłonnego ry n k u  m iejscowego. 
Państwo, w  k tó ry m  gęsina jest narodową po­
trawą, m usi sprowadzać około m ilio n a  b itych  
gęsi. 500 wagonów tuczonych, b itych  gęsi p rzy ­
chodzi co roku  z Polski, W ęgier, R um un ii i  B u ł­
garii, p rzy  czym po lsk i tow ar zdaje się bvć 
na jb liższy wym ogom  ry n k u  czeskiego. Gęsi 
węgierskie i rum uńskie  są przetłuszczone przez 
okarm ian ie  ich kukurydzą , bułgarskie, ka rm io ­
ne owsem, podobnie ja k  polskie, są m ałe i  osią­
gają 3 —  4 kg.

K ie ro w n ik  tuczu K ap łanek , w y b itn y  ra c jo n a liza to r

K ie ro w n ik  tuczu w  lib u sk im  kombinacie, 
dziedziczący tradyc je  w ie lu  pokoleń p. K ap ła ­
nek, którego 7 uspraw nień przyśpieszyło bieg 
p racy w  pow ierzone j m u placówce, doskonale 
o rien tu je  się w  św iatowym, ry n k u  w  zakresie 
popytu  i podaży gęsiny. Zna też dobrze w a ru n ­
k i polskie i uważa, że Polska ma najlepsze w a­
ru n k i w  Europie dla chowu i  tuczu gęsi oraz 
innych  ga tunków  drob iu  dz ięk i dobrem u k l i ­
m atow i, dosta tkow i i rozm aitości paszy, w ys ta r­
czającej ilości rąk  roboczych i  w ie lk ie j ilości 
d rob iu  oraz dzięk i ta k im  okręgom  ja k  b ia ło ­
stockie, gdzie chów i  tucz gęsi może się stać 
g łów nym  zawodem m iejscowej ludności. U w a­
ża jednak, że tucz gęsi zie lonych jest w  tuczar- 
n iach po lskich za mało rozw in ię ty , a w skutek 
tego sezon tuczarń  zaczyna się zby t późno 
i  trw a  zbyt kró tko .

Tę opin ię w yb itnego fachowca czechosłowa­
ckiego po tw ie rdza ją  coraz częściej głosy p o l­
skich zootechników  pojaw ia jące się w  naszej 
prasie naukowej, a donoszące o w ie lk ich  moż­
liwościach naszego , k ra ju  w  zakresie hodow li 
zw ierząt.

Szczególnie w  zakresie hodow li gęsi można 
by  n ie jedno zyskać z doświadczenia łibusk ich  
fachowców, k tó rz y  wysoko cenią polską lite ra ­
tu rę  naukową i  często op iera ją  się na n ie j. Pó ł- 
to raw iekow a tra d yc ja  L ibuszy  w y tw o rzy ła  je ­
dyny  w  swoim  rodza ju  fenom en —  wieś za jm u­
jącą się tuczem gęsi, k tó ra  pracą p ięc iu  poko­
leń przekszta łc iła  się w  o lb rzym i kom binat, 
którego sława rozeszła się po ca łym  święcie.
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Kondycja rzeźna
Ocena przedubojowa zw ierzęcia pozwala 

nam dość dokładn ie określić ilość i  jakość spo­
dziewanej w yda jności mięsa i tłuszczu. Pod 
ty m  kątem  w idzen ia  ustalane są k lasy żywca. 
D latego zw iązek m iędzy k lasam i żywca i  m ię ­
sa jest n a tu ra ln y  i  oczyw isty. To jednak nie 
w yczerpu je  sprawy. Ocena przedubojowa po­
zwala częstokroć p rzew idyw ać ponadto, że 
pewne pa rtie  mięsa albo naw et całe sztuk i zo­
staną zdyskw a lifikow ane .

Zdarza się dość często, że mięso dopuszczone 
do konsum pcji jako pełnowartościowe, na sku­
tek  z łych  w arunków  w  ja k ich  zw ierzę się zna j­
dowało —  będzie m n ie j smaczne, odżywcze 
i  wartościowe, n iż ze sztuk, k tó re  zna jdow a ły 
się we w łaśc iw ych  w arunkach je ś li chodzi 
o odżyw ianie. W reszcie na skutek występow a­
n ia  pew nych wad u n ie k tó rych  sztuk mogą być 
one zdyskw a lifikow ane  na ^dany k ie runek  
u ży tko w y  i  np. zamiast na ren tow n ie jszy  prze­
rób bekonowy, Świnia zostanie przeznaczona 
na użytek ja tk o w y  albo skóra przeznaczona 
zostanie na w yrób  że la tyny  zamiast do gar­
barn i.

Stan zw ierzęcia rzeźnego, dającego po ubo­
ju  m aksim um  w artości uży tkow e j, d la  k tó re j 
to zw ierzę by ło  hodowane —  nazyw am y kon­
dyc ją  rzeźną. K ondyc ja  rzeźna żywca oznacza 
nie ty lk o  odpow iedni stan utuczenia (jest to 
kondyc ja  opasowa), ale rów nież zdrow ie zw ie­
rzęcia, stopień w ypoczynku, zakończenie p ro ­
cesów traw iennych  (bez naruszenia stanu ró w ­
nowagi odżyw iania), a dale j —  całą nieuszko­
dzoną skórę, chroniącą przed in fekc ją , spraw­
ne organa ruchu, k tó re  pozw a la łyby zająć n a j­
w łaściwszą pozycję w  czasie transportu  i przed 
ubojem,. Lecz określenie powyższe nie może 
wystarczać, m usim y je  uzupełn iać w  zależno­
ści od rodza ju  zw ierząt, k ie ru n ku  ich  uży tko ­
wości, w ieku , p łc i itp .

W łaśc iw ym  m ie rn ik ie m  ko n d yc ji rzeźnej 
jes t spodziewana w ydajność mięsa i  tłuszczu 
oraz innych  p roduk tów  poubojowych, tak  pod 
względem ilośc i ja k  i  jakości.

W  g łów nej m ierze zależy ona od rac jona lne­
go żyw ien ia  oraz um ie ję tnego przeprowadze­
n ia  tuczu —  w  odpow iednich pomieszczeniach, 
p rzy  zapewnieniu w łaśc iw ych  w arunków , jak  
obszerne, w idne i  ciepłe obory czy chlewy, ra ­
c jona ln ie  urządzone w yb ieg i itp .

Najlepsze mięso pod względem  w artości od­
żywczych, delikatne, smaczne, soczyste, o cien­
k ich  w łóknach dają tak ie  zw ierzęta, k tó re  w  cią­
gu swego życia, a w  szczególności w  okresie 
tuczenia ży ły  w  h ig ien icznych w arunkach, nie 
b y ły  przeciążane pracą, m ia ły  spokój i ogran i­
czony ruch.

U  zw ierząt tych  daje się zauwazyc w yczu­
w a lną  p rzy  do tykan iu  jędrność m ięśni, zawar­
tość ło ju , elastyczność skóry. Cechy te św iad­
czą rów nież o zd row iu  zwierzęcia, k tó re  ma de­
cydu jący w p ły w  na kondyc ję  rzeźną.

Choroba zwierzęcia, zwłaszcza zagrażająca 
zd row iu  człowieka, d y s k w a lif ik u je  sztukę pod 
względem  je j w artości rzeźnej, je ś li n ie  zupeł­
nie (mięso przeznaczone na zniszczenie), to 
w  dużym  stopniu (mięso po s te ry liza c ji dopu­
szczone do obro tu  jako m n ie j wartościowe).

W iek  zw ierzęcia m a rów nież w  dużej m ierze 
w p ły w  na jego kondyc ję  rzeźną. Tkanka mięsna 
zw ierząt m łodych, jeszcze rosnących, p rzy  tu ­
czeniu przerasta tłuszczem, daje mięso o ape­
tycznym  wyglądzie, smaczne i  o w iększej w a r­
tości odżywczej. Ze zw ierząt starszych uzyskuje 
się mięsa m n ie j, p rzy  czym jest ono gorsze tak  
pod względem  w yglądu, smaku ja k  i  jakości. 
Tuczone ja łó w k i i  m łodsze k ro w y  w ykazu ją  
większe ilości tłuszczu, g łów nie  odkładającego 
się na organach w ew nętrznych.

N a jko rzys tn ie jszy  w iek  z p u n k tu  w idzenia 
k o n d y c ji rzeźnej można usta lić  ty lk o  w  p rz y ­
b liżen iu , ponieważ różne ty p y  i  rasy zw ierząt 
do jrzew a ją  w  n ie jednakow ym  czasie.

W edług o p in ii w ie lu  rzeczoznawców, na jlep ­
szy w iek  do ubo ju  d la  byd ła  dorosłego uważa 
się 2 —  8 la t, d la  św iń  8 m iesięcy do pó łto ra  
roku, d la  c ie lą t co na jm n ie j 2 tygodnie . Mięso 
z cie lęcia młodszego jest „n ie d o jrza łe “ , ma n ie - 
apetyczny i ga la re tow aty wygląd.

Samice ciężarne, k n u ry  i  późne ka s tra ty  nie 
są odpow iednim  m ateria łem  rzeźnym  i  nie 
możrih ich  zaliczyć do ka te g o rii posiadającej 
tzw . kondyc ję  rzeźną.

Na ogół wydajność rzeźna u osobników mę­
skich jest wyższa n iż  u  żeńskich, zwłaszcza 
u bydła. Na w ydajność rzeźną w p ływ a  ponadto 
rasa i  ty p  zwierzęcia. Ze zw ie rzą t ty p u  mięsne­
go uzysku je  się z regu ły  wyższą w ydajność i  czę­
sto lepszą jakość mięsa i  tłuszczu (np. z byd ła  
czerwonego polskiego) an iże li ze zw ierząt typ u  
niemięsnego. Mięso z byczków  i  m łodych bu­
ha jów  z uw agi na swe w łaściwości wiążące, 
„k le is tość“ , ma duże zastosowanie w  p rze tw ó r­
stw ie w ęd lin ia rsk im . Najwyższej jakości mięso 
uzysku jem y z utuczonych w olców  i  ja łów ek, 
a także z w iep rzków  i m aciorek, k tó re  n ie  m ia­
ły  potomstwa. Mięso to ma zastosowanie za­
równo d la  celów ku lin a rn y c h  ja k  i  p-?NQ'e'i 
czych.

Obecność pasożytów bądź w ew ną trz  orga­
nizm u, bądź na skórze zw ierzęcia może n iek ie ­
dy zdyskw a lifikow ać albo w  w ysok im  stopniu 
obniżyć wartość zw ierzęcia pod względem  kon-
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d y c ji rzeźnej. Szkod liw a działalność pasożytów 
prze jaw ia  się w  ran ien iu  i  d rażn ien iu  narządów 
i  tkanek, za tykan iu  przewodu pokarmowego, 
w yw ie ra n iu  ucisku na naczynia krw ionośne 
lu b  nerw y. N iektó re  pasożyty w ydz ie la ją  to k ­
syny, k tó re  rozprowadzone w  organizm ie od- 
d z ia ływ u ją  na niego szkodliw ie, inne znów są 
przenosicie lam i bak te rii.

Pasożyty są przyczyną tak ich  objawów, ja k  
zatrzym anie norm alnego rozw o ju  fizycznego 
u m łodzieży, a tuczu u zw ierząt opasowych, 
obniżania w artości mięsa, skóry, w yda jności 
w e łn y  u owiec, a n iek iedy pow odują przed­
wczesną śmierć.

N ie każde zw ierzę poddawane ubo jow i po­
siada idealną kondyc ję  rzeźną —  przeciwnie, 
z całą świadomością przeznaczamy nieraz do 
ubo ju  zw ierzęta pozbawione ko n d yc ji rzeźnej. 
W  znacznej m ierze są to uboje z konieczności.

U bó j zw ie rzą t m łodych, zdrowych, a niedo- 
tuczonych jest d la gospodarstwa narodowego 
taką samą stra tą  ja k  eksport surowca, czy p ó ł­
fa b ryka tó w  zamiast tow arów  uszlachetnio­
nych. Tego rodza ju  żywiec, bez ko n d yc ji rzeź­
nej, może być dopuszczony do ubo ju  ty lk o  
w  w ypadkach dużych trudności paszowych lub  
niemożności pełnego dotuczenia.

Bezpośrednią stra tą  jest obniżenie k lasy 
w tedy, gdy nastąpiło n ie na skutek w łaściwości 
zwierzęcia, czy sposobu opasu, a na skutek złe­
go trak tow an ia  zw ierzęcia przed ubojem , pod­
czas transpo rtu  lu b  w  ogóle w  czasie obrotu 
towarowego.

W ie lk ie  s tra ty  mogą wykazać uboje tych  
zw ierząt, k tó re  pozornie zachowały swą klasę, 
a spodziewanej w yda jności dać nie mogą, a to 
na skutek przegłodzenia, przemęczenia pracą, 
pokaleczeń, upałów, lu b  ogólnego zmęczenia. 
S tra ty  u poszczególnych sztuk z w ym ien io ­
nych przyczyn  są bardzo duże. G dyby rzeźnie 
p row adz iły  sta tystykę s tra t w y n ik ły c h  z ubo ju  
zw ie rzą t n ie  będących w  ko n d yc ji rzeźnej, to 
w ym ow a c y fr  spowodowałaby może zastosowa­
n ie  środków  zaradczych.

W zględy sanitarne i  handlowe wym agają, 
aby zw ierzę rzeźne by ło  sprzedawane i  u b ija ­
ne „n a  g łodno“ . T e rm in  ten zdaniem naszym 
powoduje zamieszanie w  pojęciach. W  potocz­
nym  użyciu  słowo „na  g łodno“  pow inno ozna­
czać: po zakończeniu procesów traw iennych , 
a więc, gdy żołądek i  je lita  są m in im a ln ie  w y ­
pełnione, w artości odżywcze przez organizm  
pobrane, a bezwartościowe resztk i przeważnie 
wydalone. Z p u n k tu  w idzen ia  sanitarnego ozna­
cza to zapewnienie w iększej aseptyczności, 
a także lepszego w ykrw aw ien ia , a z p unk tu  
handlowego —  czystą wagę mięsa. Natom iast 
z p u n k tu  w idzen ia  f iz jo lo g ii „g łó d “  i  „g łodze­
n ie “  ma swoje określone znaczenie: jes t to 
czerpanie na potrzeby życiowe organizm u z za- 
gn^ów w łasnych tkanek m ięsnych, w iększych 
zapasać; n iż  to daje rekompensata dop ływ u  so­
ków  odżywczych ze s traw ionych  pokarm ów. 
Jest to w ięc naruszenie stanu rów now ag i odży­
w ian ia , a w ięc tzw . zjadanie własnego ciała.

T e rm in  „na  g łodno“  nie należy rozumieć, że 
jest on równoznaczny z naruszeniem rów now a­

g i odżyw iania, co w  konsekw encji prow adzi do 
u tra ty  kondyc ji. W łaśc iw y te rm in  b y łb y  tu  nie 
„n a  g łodno“ , a „n a  czczo“ . Doprowadzenie zw ie­
rzęcia rzeźnego do stanu g łodu oznacza zm n ie j­
szenie jego wartości, zaś doprowadzenie do 
czczości p rzeciw n ie  —• podniesienie. Dodać trze ­
ba że przez głodzenie n ie  ty lk o  zm niejszam y 
substancję ciała czy li mięsa, ale i  jego jakość; 
zm ienia ono skład chemiczny, zmniejsza swą 
kaloryczność, pogarsza smak i konsystencje. 
Jak podaje K e llne r, czas potrzebny na w yda le ­
nie ka łu  w ynosi u św iń 36 godzin, u byd ła  3 __
4 dni. W  p rak tyce  wym aga się, aby do ubo ju  
dopuszczać św in ie  po 12 godzinach od ostatnie­
go karm ien ia , byd ło  p rzyn a jm n ie j po 16 go­
dzinach, co ostatecznie zależy od stopnia w y - 
karm ienia.

Jakko lw iek  od zw ierząt rzeźnych w  zasadzie 
me wym aga się pracy, to jednak w  praktyce 
pokonywanie przestrzeni, wszelkie przepędy, 
w drapyw an ie  się na ram py itp . jest ciężką p ra ­
cą, k tó ra  m usi być p o k ry ta  przez ekw iw a len t 
z zapasów organizm u, ew entua ln ie  później 
z zapasów uzupełn ionych przez odżyw ianie. 
Lecz nie na ty m  kończą się s tra ty . Jako p ro ­
du k t pracy m ięśni powstaje w  n ich  kwas m le ­
kow y, pow odujący znużenie. Z regu ły  rezu lta ­
tem  znużenia jest niedostateczne w y k rw a w ie ­
nie tuszy, co w  dalszej konsekw encji powodu­
je  n iew łaśc iw y przebieg tężenia mięsa, k tó re  
przez to jes t niesmaczne, łykow ate , źle konser­
w ujące się.

Jak o ty m  by ła  mowa w yże j, n ie można kn u ­
rów, samic w  okresie ru i i  ciężarnych, zw ła­
szcza w  późniejszych stadiach, zaliczyć do 
zw ierząt o w łaściw e j ko n d yc ji rzeźnej. Jeśli na ­
w et mięso z tak ich  zw ierząt nie przeznacza się 
do tan ie j ja tk i,  względnie nie d y s k w a lif ik u je  się 
do spożycia, ja k  np. mięso knura , to jednak 
s tra ty  is tn ie ją , gdyż mięso ciężarnych samic 
jest w yługow ane z na jbardz ie j w artościow ych 
sk ładn ików  na rzecz płodu, k tó ry  p rzy  ubo ju  
w łaśnie jest odrzucony.

W p ły w  ru i na system nerw ow y, tem pera tu ­
rę, zakłócenie no rm alnych  czynności organizm u 
jest znany. W  szczególności może być ona po­
wodem d ysk w a lif ik a c ji bekonów *). M aciora 
ub ita  podczas ru i posiada mięso m ie jscam i prze­
krw ione , p rzy  czym jest ono niesmaczne.

Podwyższenie tem pera tu ry  ponad norm ę da­
nego zwierzęcia, bądź całego organizmu, bądź 
lokalne, obniża kondyc ję  rzeźną i  przynosi 
w  konsekw encji s tra ty . Stan gorączki każe 
przypuszczać chorobę i  wyłącza sztukę z no r­
malnego uboju. Gorączka jest przeważnie w y ­
razem złych w arunków  zewnętrznych, przed 
k tó ry m i n ie ustrzeg liśm y zw ierzęcia w  okresie 
obrotu towarowego. M am y tu  do czynienia ze 
zbędnym i s tra tam i ja k  p rzy  zapaleniu skó ry  
w sku tek operacji słońca lu b  przeciw n ie  w sku­
tek odmrożenia, ran, uderzeń, w  ogóle urazów 
m echanicznych i  wreszcie ogólnej niedyspozy­
c ji, spowodowanej przez spraw y chorobowe.

*) N r  1— 2/51 „G ospo da rk i M ięsne j“  B. Zacharsk i.
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P rzy  ub ic iu  zw ierzęcia w  stanie gorączki, tusza 
mięsna jest zm ieniona i  ulega d y s k w a lif ik a c ji 
od razu łu b  ocena zależy od w y n ik u  badania 
bakteriologicznego.

Należy zw rócić uwagę, że ogólne przemęcze­
n ie  zw ierzęcia prow adzi rów nież do podwyż­
szenia tem pera tu ry , szybszego k rw iob iegu  i  od­
dychania, a w ięc i  szybszej, nadm ierne j prze­
m iany  m a te rii i  wszelk ich u jem nych  następstw 
aż do pe łne j d y s k w a lif ik a c ji sz tuk i w łącznie.

T e rm in  „ko n d yc ja  rzeźna“  pow in ien  być b a r­
dziej popu la rny, bardzie j znany w  swej treści 
przez wszystkich, k tó rzy  ze zw ierzętam i m a ją  
do czynienia. K ażdy ubój zw ierząt o ko n d yc ji 
odchyla jącej się od ko n d yc ji rzeźnej jes t n ie ­
ekonom iczny. W ymagana zatem kondyc ja  rzeź­
na ma znaczenie nie ty le  teoretyczne, co p ra k ­
tyczne.

R oln icy-producenci p o w in n i w iedzieć, że p ro ­
dukc ja  m a te ria łu  rzeźnego nie może się ogra­
niczyć jedyn ie  do danej liczby  k ilogram ów , do 
określonego stopnia wytucżenia. Zw ierzę po­
w inno  być chowane w  w arunkach h ig ien icz­
nych, w ykazyw ać dobry stan zdrow ia, bo w ów ­
czas ła tw ie j zniesie późniejsze w a ru n k i obrotu 
towarowego, ja k  koncentrację  na bazie, trans­
port, n iedożyw ienie i  n iewygody.

P racow n icy obro tu  towarowego, ja k  k la s y fi­
ka torzy, zakupujący, k ie ro w n icy  baz, pogania­
cze, wagow i, konw ojenci, m ając do czynienia

T. O LESZC ZU K

ze zw ierzęciem  o ko n d yc ji rzeźnej, pow inn i ob­
chodzić się z ta k im  zw ierzęciem  z większą p ie ­
czołowitością i  dbać o to, by  te j ko n d yc ji nie 
pogorszyć i  n ie  zniszczyć tego, co ro ln ik  osią­
gnął swą pracą. Każdy z tych  p racow n ików  w i­
n ien wiedzieć, że zmuszanie do nadmiernego 
chodzenia zw ierząt tzw . niechodnych, przemę­
czanie ich, głodzenie, bicie, wszelkie dręczenie 
i  w  ogóle niezaspokajanie potrzeb zwierzęcia 
niszczy odporność, ta k  niezbędną w  z łych wa­
runkach i  obniża jakość zwierzęcia.

Wreszcie lekarze w e te ry n a rii przez staw ianie 
odpow iednich wym agań i  w y tyka n ie  złe j kon ­
dyc ji, przez ryg o r niedopuszczania do uboju, 
czy odsyłania ja k  i  k ie row an ia  zw ierząt na od­
poczynek (ale nie na ostateczne zagłodzenie), 
mogą się znacznie p rzyczyn ić  do u trzym an ia  
lu b  pop raw y kondyc ji. Wszak poprawa może 
nastąpić ty lk o  przez podnoszenie wymagań, 
a badanie przedubojowe to ostatnia pod tym  
względem szansa, po k tó re j pozostaje już  ty lk o  
nóż rzeźnika i  badanie poubojowe. Jednak ba­
danie poubojowe n ie  jest twórcze, b ie rn ie  t y l ­
ko stw ierdza z ły  stan faktyczny, na k tó ry  nie 
ma już  rady.

W  zw iązku ze sprawą ko n d yc ji rzeźnej na­
suwa się uwaga, że w  obrocie żywcem  sama Wa­
gowa ocena zw ierzęcia n ie  jest wystarczająca. 
W agowa ocena w inna  być zawsze ściśle zw ią­
zana z oceną jakościową.

Rola czynności klasyfikacyjnych uj handlu
żyincem rzeźnym

F unkc ja  k la s y fik a c ji w  hand lu  zw ierzętam i 
rzeźnym i jes t tak  ściśle związana z is to tą  tego 
hand lu  i  jego zadaniam i, że niesposób jest oma­
w iać zagadnienie w  oderw aniu od na jbardzie j 
podstawowych kw e s tii ja k ie  się z n im  wiążą. 
Z na jw ażn ie jszych w ym ien ić  należy: a) znacz­
ne zróżnicowanie jakościowe i  wagowe tow a­
ru , b) stosunkowo duża wartość jednostk i obro­
tu  zarówno dla nabyw cy sztuk i rzeźnej (koszt 
paszy, nakład pracy, d ług i okres ryzyka) ja k  
i  d la  je j sprzedawcy (cenny środek odżywczy 
d la  zaopatrzenia ludności), c) w y ją tko w e  zna­
czenie p ro d u kc ji m ięsnej w  naszej gospodarce 
narodowej.

K la sy fika c ja  w iąże się ściśle z handlem  żyw ­
cem, w inna  w ięc odpowiadać charak te row i te ­
go handlu . Handel p ry w a tn y  zyski swoje czer­
pa ł w  poważnym  stopniu poprzez k la sy fika to - 
rów -agentów . N ie  d y s k w a lif ik u je  to jednak 
samej fu n k c ji k la s y fik a c ji i  b yn a jm n ie j nie 
czyni je j w  hand lu  uspołecznionym  zbędną. 
Chodzi o to, by  handel uspołeczniony nadał 
fu n k c ji k la s y fik a c ji w łaśc iw y w yraz, odpow ia­
dający istocie hand lu  uspołecznionego i  zm ie­
n ionym  stosunkom społeczno-gospodarczym.

Zagadnienie k la sy fika c ji, zarówno ja k  i  han­
del, może być rozpatryw ane ze stanowiska spo­

łeczno-gospodarczego, techniczno-organizacyj­
nego, czy wreszcie od s trony p raw ne j. W ym ie ­
nione w yże j m om enty w ystępu ją  szczególnie 
w  fu n k c ji k la s y fik a c ji p rzy  obrocie zw ierzęta­
m i rzeźnym i. Znaczne zróżnicowanie tow aru  
rzeźnego pod względem  jakościow ym  i  stosun­
kowo u trudn iona  pod względem  technicznym  
ocena tego tow aru  oraz specjalne w a ru n k i 
obrotu, zwłaszcza je ś li chodzi o skup, spraw ia­
ją, że zadania k la s y fik a c ji w  obrocie żywcem 
są n iezm iern ie  ważne. W  hand lu  uspołecznio­
nym , m im o że obow iązują je dno lite  ceny na 
żyw iec rzeźny p rzy  ustalonej nom enkla tu rze to ­
w arow e j, to jednak fu n kc ja  k la sy fika to ra  nie 
sprowadza się do zadań, k tó re  m ia łyb y  się w y ­
rażać jedyn ie  odczytaniem  sprawnie dz ia ła ją ­
cych autom atów  odnośnie klasy, w ag i i  ceny 
sztuk i rzeźnej. W  rzeczywistości p rzy  skupie 
żywca k la sy fika to r staje wobec bardzo zróżn i­
cowanej masy, gdzie określenie w artości rze­
czyw iste j poszczególnych zw ierząt 
nie jes t zadaniem ani prostym , ani też iJhCńjhu.

Zauważyć tu  należy, że przem ysł m ięsny 
staw ia i staw iać będzie wobec surowca coraz 
wyższe wymagania, zwłaszcza je ś li chodzi 
o produkc ję  przeznaczoną na eksport —  ze 
w zględu na coraz w iększe obostrzenia standar­
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dowe.. Jeśli się zważy, że jakość p roduktu , 
przeznaczonego do przerobu na eksport, zależy 
w  rów nym  stopniu od procesu technologiczne­
go ja k  też od jakości użytego do p ro d u kc ji su­
rowca, zrozum iałe się staje ja k  b lis k i i  is to tny  
zarazem jest zw iązek pom iędzy k lasy fikac ją  
a produkcją .

D la  p ro d u kc ji ważna jest n ie ty lk o  jakość 
użytego surowca, ale i  jego cena. B łędy popeł­
nione w  k la s y fik a c ji tow aru  p rzy  zakupie zna j­
dą n ieuchronn ie  odbicie w  pozyc ji ceny naby­
cia surowca, we wzroście kosztów p ro d u kc ji 
i na rachunku ostatecznym.

M ów iąc o cenie nabycia nie należy zacieśniać 
tego pojęcia jedyn ie  do ceny jednostkow ej, p ła ­
conej za 1 kg  żywca. Cena sztuk i rzeźnej jest 
w łaśc iw ie  ceną mięsa, k tó ra  w yn ika  z oceny 
poubo jow ej p rzy  uw zględn ien iu  ceny zapłaco­
nej za wagę i  klasę żywca. P rzy  tak  po ję te j ce­
nie nabycia, k la sy fika c ja  m usi w ięc rów nież 
określić stopień okarm ien ia  zw ierzęcia i w yp ro ­
wadzić odpowiednią różnicę w agi do ew entua l­
nego potrącenia „n a  okarm ien ie “ , poza ty m  
ustalić, czy sztuka nie jest zacielona, względnie 
czy n ie  jest prośna. Na wartość sz tuk i rzeźnej 
i  cenę mięsa może m ieć w p ły w  w  poszczegól­
nych w ypadkach różnica w artości skóry, k tó ra  
często może być już  określona p rzy  sprzedaży 
zw ierzęcia na podstawie w idocznych lu b  w y ­
czuw alnych je j uszkodzeń, lu b  też na podsta­
w ie  innych  cech, pozostających w  ścisłym  
zw iązku z in d yw id u a ln ym i w łaściwościam i 
zwierzęcia.

Różnice ja k ie  w yn ika ją  z błędnej k la sy fika ­
c ji, czy z innych  niedociągnięć w  wycenie zw ie­
rząt, o k tó rych  w yżej w zm ianku jem y, mogą 
być bardzo poważne, np. przez rozbieżne okre­
ślenie k lasy rzeźnej żywca p rzy  zakupie, 
a z ko le i p rzy  pow tórne j k la s y fik a c ji tegoż p rzy  
sprzedaży.

Sprawa tzw . dodatn ich lu b  u jem nych  różnic 
k la s y fik a c ji żywca w ym aga łaby oddzielnego 
omówienia, gdyż w  hand lu  uspołecznionym  
i,zyski i  s tra ty “  powstałe z różnic k la s y fik a c ji 
budzić muszą specjalne zastrzeżenia. Na kon­
cie księgowości stanow ią one n ie  ty lk o  re jes tr 
b łędów  i  niedociągnięć aparatu k lasy fika to rów , 
lecz pośrednio u w yp u k la ją  znaczenie k la s y fi­
k a c ji w  obrocie zw ierzętam i rzeźnym i.

N ie w  m nie jszym  stopniu n iż dla obrotu 
i  p rze tw órstw a k la sy fika c ja  w yw ie ra  swój 
w p ły w  i  na p rodukc ję  zwierzęcą. K la s y fik a to r 
w ykonu jąc  swoje fu n kc je  określa jednocześnie 
wym agania odbiorcy odnośnie k lasy  tow aru, 
jego standardu i  ty m  samym o rien tu je  p rodu­
centa ja k i tow a r jest na jbardz ie j pożądany co 
do rasy, ko n d yc ji rzeźnej, sposobu żyw ien ia  itp .

W łaściw ie po ję ta  i  odpow iednio w ykonyw ana 
praca k la sy fika to ra  w yw ie ra  na p rodukc ję  zw ie­
rzęcą w p ły w  dodatn i i  odw ro tn ie  —  n iew łaści­
w ie  w ykonyw ana  może w yw ie rać  na produkc ję  
w p ły w  u jem ny. Same cennik i, z zastosowaniem, 
systemu je d n o litych  cen, bardzo zróżnicowane 
i  szczegółowo opracowane —  nie um nie jsza ją  
znaczenia k la sy fika c ji. Pozostaje to w  zw iązku 
z charakterystyczną cechą tow aru  rzeźnego, ja ­
ką jest jego różnorodność.

W  naszych w arunkach zagadnienie w łaściw e­
go oddzia ływ ania  na producenta i  odpowiednie 
uśw iadam ianie go specjalnie jest ważne. N ie 
należy bow iem  ograniczać się jedyn ie  do w y ty ­
czenia d la  p ro d u kc ji zw ierzęcej zasadniczych 
l in i i  rozw oju, powstaje jednocześnie potrzeba 
stałego oddzia ływ ania  na masy drobno-tow aro- 
w ych  producentów  w ie jsk ich . Jedną z fo rm  
oddzia ływ ania  na producenta jest oddzia ływ a­
nie poprzez odpow iednią wycenę wytworzonego 
przezeń p roduktu . Zadania te spełnia k la s y fi­
kacja, oczywiście o ile  je j aparat zna jdu je  się 
na odpow iednim  poziom ie pod względem uśw ia­
dom ienia społecznego oraz pod względem fa ­
chowym.

Przemysł mięsny
Przetwórstwo
PROF. DR A . T R A W IŃ S K I

Organizacja i zakres działania laboratoriów
rzeźnianych

Mięso może być szkodliwe dla zdrow ia  ludz­
kiego, jeże li pochodzi ze zw ierząt do tkn ię tych  
pew nym i schorzeniam i lu b  też jest przechow y­
wane, w zględnie magazynowane w  nieodpo- 
w iedn i sposób. Naczelnym  zatem, postu latem  
zdSiaJu mięsnego i  p rze tw ó rn i m ięsnej jest do­
starczanie konsum entom  mięsa i  p rze tw orów  
m ięsnych w  stanie zd row ym  oraz pe łnow arto ­
ściowym . P rzy  ocenie mięsa oraz p rze tw oru  
mięsnego chodzi zasadniczo o dwa czynn ik i, 
a m ianow ic ie  o czynn ik  san ita rny  i  ekonom icz­
ny, z k tó rych  p ierw szy polega na dopuszczeniu

do d y s try b u c ji ty lk o  mięsa zdrowego, d rug i 
zaś na konfiskacie  mięsa podejrzanego ty lk o  
w  przypadkach koniecznych, tzn  .gdy ono w y ­
kazuje znamiona szkodliwości d la zdrow ia  ludz­
kiego. Znam iona te jednak w  przeważającej i lo ­
ści p rzypadków  nie dają się s tw ie rdz ić  bada­
n iem  makroskopowym., lecz w ym agają  badania 
labora tory jnego, na którego w y n ik u  opiera się 
dopiero ostateczna ocena zakwestionowanego 
mięsa, względnie p rze tw oru  mięsnego.

Szkodliwość mięsa lu b  p rze tw oru  mięsnego 
może już  tk w ić  w  jego istocie, gdy pochodzi one



Nr  5 G O S P O D A R K A  M I Ę S N A 291

ze zw ie rzą t do tkn ię tych  b ak te riam i lu b  paso­
ży tam i chorobotwórczym i, stając się niebez­
p iecznym i zarówno d la  zw ierzęcia ja k  i czło­
w ieka, na którego one przenoszą się przez spo­
życie, lu b  też gdy są przechowywane względnie 
magazynowane w  nieodpow iednich, n ieh ig ie ­
n icznych w arunkach środowiska, w  k tó rym  
mięso lu b  p rze tw ór m ięsny p ie rw o tn ie  zdrow y 
może nabrać cech a r ty k u łu  szkod liw ego . dla 
zdrow ia  ludzkiego z powodu zm ian w tó rnych  
w ystępu jących w  obrocie hand low ym . N iem nie j 
ważne jest rów nież stw ierdzenie badaniem, la ­
b o ra to ry jn ym  czy mięso jako  surow iec nadaje 
się do sporządzenia kie łbas trw a ły c h  i  n ie trw a ­
łych  oraz konserw  pasteryzowanych lu b  s te ry ­
lizowanych, k tó re  m ają być przez dłuższy czas 
przechowywane.

Do zakresu badań la b o ra to ry jn ych  należą 
róWńież badania fizyko-chem iczne dotyczące: 
a) stw ierdzenia trw a łości, czy li oporności m ię­
sa lu b  p rze tw oru  mięsnego na spraw y rozk ład- 
cze (gnicie), b) badania biologiczne na zafałszo­
wanie kie łbas dotyczące w y k ry c ia  dodatku do 
masy m ięsnej mięsa końskiego i  odpadków m ię­
snych. m ałow artościow ych lu b  wzbudzających 
w s trę t estetyczny oraz, c) badania chemiczne 
na Stw ierdzenie w  przetw orach m ięsnych sub­
s tanc ji konserwujących, a zwłaszcza soli k u ­
chennej, azotanów i  azotynów oraz innych, czy 
zna jdu ją  się one w  ilośc i dozwolonej czy też 
w  zwiększonej, zagrażającej zd row iu  ludzk ie ­
mu, jako  też d) na w yk ryc ie  dodatku do k ie ł­
bas w iększej ilości skrob i i  wody, wreszcie e) 
na przydatność smalcu, s łon iny i  innych  t łu ­
szczów, solanki, że la tyny, konserw  itp .

Na te wszystkie  sk ła d n ik i bada się mięso 
i jego p rze tw o ry  w  laboratoriach, k tó re  stosow­
nie do tego muszą być odpowiednio wyposażo­
ne i  znajdować się w in n y  pod k ie row n ic tw em  
fachowym . W  Polsce Ludow e j zm ien iła  się 
s tru k tu ra  gospodarcza, a ty m  samym zm ieniło 
się też oblicze hand lu  mięsnego, k tó ry  m usi 
rów nież znaleźć odpow iedni w yraz w  organiza­
c ji dozoru nad a rty k u ła m i spożywczym i zw ie­
rzęcego pochodzenia. Skoro w  P lanie 6 -le tn im  
zn ikną rzeźnie usługowe drobnotowarowe, 
a w  ich  m iejsce powstaną rzeźnie mięsne h u r­
towe, pow inny  one, ja k  rów nież i oddzielne 
p rze tw órn ie  mięsne, posiadać labo ra to ria  m ię- 
soznawcze, k ierow ane przez specjalistów, m ia­
now icie  leka rzy  w e te ryn a ry jn ych  i  chem ików. 
Obecnie, przeważnie z powodu braku  specja li­
stów, labora to ria  tak ie  zna jdu ją  się ty lk o  w  n ie ­
licznych  zakładach mięsnych.

P rzem ysł m ięsny pow in ien  pozostawać w . ści­
s łym  kontakcie  z labo ra to ria m i m ięsoznawczy- 
m i, aby jednak labo ra to ria  te m og ły  w yko n y ­
wać sprawnie poruczone im  zadania, muszą być 
jedno lic ie  zorganizowane i  posługiwać się u jed ­
nosta jn ioną techniką i  m etodyką badania. 
O rganizacja pow inna uwzględn ić zasadniczy 
postu lat, m ianow ic ie  k to  pow in ien  badać labo­
ra to ry jn ie  podejrzane mięso i  p rze tw o ry  m ię­
sne.

Badania bakterio log iczne, fizyko-chem iczne, 
histo logiczne i  serologiczne pow in ien  w yko n y ­

wać lekarz w e te ry n a ry jn y  i  ponosić odpowie­
dzialność za ostateczną ocenę zakwestionowa­
nych p roduktów  spożywczych zwierzęcego po­
chodzenia, a wszelkie w łaściwe badania che­
miczne pow inny  wchodzić w  zakres dzia łania 
chemika. Lekarze w e te ry n a ry jn i posiadają do 
powyższych badań odpowiednie przygotow ania 
z nauk i o środkach spożywczych zwierzęcego 
pochodzenia, bazującej n iem al na w szystkich 
przedm iotach s tud ium  w eterynary jnego, a w  
szczególności na anatom ii p raw id łow e j, f iz jo lo ­
g ii, fiz jopa to log ii, chem ii, h is to log ii, zootechn iki 
i  m ik rob io log ii, anatom ii pato log icznej, pa to lo­
g ii chorób w ew nętrznych, epizoocjo logii i  zoo- 
h ig ieny.

Ponieważ w  n in ie jszym  a rty ku le  zajmę ~się 
w yłączn ie  organizacją oraz techn iką i  m etody­
ką badań wchodzących w  zakres dzia łania le ­
karza w e te ryna ry jnego  —  pragnę bowiem, aby 
w  spraw ie badań chem icznych w ypow iedz ie li 
się przede w szystk im  zawodowi chem icy —  
podaję wyposażenie ty lk o  odnośnej pracowni, 
k tó re  pow inno obejmować następujące n a jn ie ­
zbędniejsze p rzyrządy labora to ry jne , przedm io­
ty  uży tku , b a rw n ik i oraz odczynn ik i: m ikroskop, 
trych inoskop, lupa dwuoczna, m ik ro to m  do za­
m rażania skrawków , k o lo rym e tr M ichaelisa, 
autoklaw , aparat Kocha, suszarka, cieplarka, 
w irów ka , waga chemiczna, k la tk i d la zw ierząt 
doświadczalnych, s te ry liza to r do w y ja ła w ia n ia  
narzędzi, skalpele, nożyczki, p ince ty  zw ykłe  
i  Cornetta, ig ły  preparacyjne, s trzyka w k i 
1 i  5 cm3, lupa powiększająca 10 razy, koszyki 
druciane do s te ry liza c ji probówek, węże gum o­
we, s to jak i do barw ien ia  preparatów , s to ja k i na 
sączki, baseny szklane, szkie łka zegarkowe, le j­
k i duże, średnie i  małe, p a ln ik i gazowe, d ru c i­
k i p la tynow e (proste i  zakrzyw ione w  postaci 
uszka), p robów k i duże i  średnie, p robów ki ag lu­
tynacy jne  i  U h lenhu tha  (do odczynu w ykłaeza- 
nia), p ły tk i Petriego i Kustera, s ło ik i szklane
0 pojem ności 250 ccm z p rzysz lifow anym i k o r­
kam i, c y lin d ry  szklane m iarow e (100, 500
1 1000 ccm), b iu re ty  m iarowe, ru rk i pasteu- 
rowskie, ko lb y  szklane (500, 1000 i 3000 ccm), 
ko lb y  E rlenm eyera (50, 100, 250, 500 ccm), p i­
pety 1 cm3, 5 cm3 i  10 cm3, m oździerzyki po r­
celanowe, szkiełka przedm iotowe zw yk łe  i  w y ­
drążone, szkiełka nakryw kow e  (18 X  18 mm), 
flaszeczki z krop lom ierzem  do ba rw n ików , sto­
ja k i do ba rw n ików , s to jak i do probów ek zw y­
k łe  ag lu tynacy jne  i  U h lenhutha, b a rw n ik i ( fu k ­
syna, b łę k it  m ety lenow y, f io le t goryczki, he- 
m atoksylina, eozyna, sudan I I I ,  van Giesson, 
Giemsa, W eigert), odczynn ik i chemiczne (p łyn  
Lougola, a lkohol bezwodny, eter, kwas siarko­
w y, kwas azotowy, kwas solny, odczynnik Ness- 
lera, n itracyna  żółta, sublim at, octan o łow io­
w y, ług  potasowy w  substancji, siarczan m iedzi, 
azotan srebra, paradw um etyiam inobezola lde- 
hyd), do pożywek (agar, pepton, nutroza, cu­
k ie r  gronowy, cuk ie r trzc inow y, m ann ito l, d u l- 
cyto l, ramnoza, arabinoza, sól kuchenna, feno l- 
fta le ina , węglan wapnia, g liceryna, tiosiarczan 
sodowy, jod, jodek potasu, zie leń b ry la n tyn o - 
wa), surow ice ag lu tynacy jne  swoiste i  n iesw oi­
ste dla typ ó w  salmonell, s. pa ta typh i B, s. ty p h i
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m urium , s. en te ritid is  jena, s. cholerae suis, 
s. newport, s. dub lin , s. abortus ,equi, surowice 
w ykłaczające b ia łko  końskie, bydlęce i  św iń ­
skie.

Technika i  m etodyka la bo ra to ry jn ych  badań 
mięsa jes t następująca:

A. Badanie bakteriologiczne wykonuje się:
a) we w szystkich przypadkach posocznicy lub  
podejrzenia o .te  schorzenia zw ierząt rzeźnych,
b) w  przypadkach podejrzenia na podstawie 
zm ian anatom opatologicznych choroby zakaź­
nej przez drobnoustro je  chorobotwórcze także 
dla człowieka, c) w  przypadkach znacznego, 
nagłego zaburzenia stanu zdrow ia  zw ierzęcia 
przed ubojem  w  b raku  w idocznych łu b  ledw ie  
dostrzegalnych zm ian narządów w ew nętrznych  
po ubo ju  zwierzęcia, d) w  przypadkach ubo ju  
koniecznego zwierzęcia, n ie  poddanego bada­
n iu  przedubojowem u, e) w  przypadkach nie 
bezpośredniej obróbk i ubitego zwierzęcia, zw ła ­
szcza w  ciepłe j porze roku, f) w  przypadkach 
stw ierdzenia przed ubojem  zw ierzęcia siew- 
stwa salm onell, g) w  przypadkach stw ierdze­
n ia  w  przyw ozow ych tuszach lu b  ćw ierciach 
m ięsnych zm ian chorobowych wskazujących 
na podejrzenie posocznicy.

Tuszę mięsną, przeznaczoną do badania bak­
teriologicznego, należy w raz ze w szystk im i na­
rządam i w ew nę trznym i przechować w  oddzie l­
nym  m iejscu do czasu ukończenia bakte rio lo ­
gicznego badania oraz zabezpieczyć ją  przed 
bezpośrednim lu b  pośrednim  zetknięciem  się 
z personelem rzeźnianym  i  mięsem.

P róbk i ̂  mięsa do badania bakterio logicznego 
pobiera się z p rzec iw leg łych  ćw ie rc i tuszy m ię­
snej, z głębszych części m ięśni p ros tn ików  oto­
czonych pow ięzią chroniącą przed zakażeniem 
od zewnątrz, za pomocą ja łowego noża, go to ­
wanego poprzednio w  2% roztworze sody 
z nieznacznym dodatkiem  g lice ryny. W yc in k i 
m ięśni ksz ta łtu  ko s tk i o w ym iarze  około 6 cm 
zanurza się bezpośrednio po w yc ięc iu  w  60% 
alkoholu, po czym opala nad p łom ien iem  p a l­
n ika  gazowego lu b  spirytusowego. Nadto p o ­
b iera się z przec iw leg łych  ćw ie rc i tuszy m ię­
snej po jednym  węźle ch łonnym  wraz z otacza­
jącą tkanką  tłuszczową (węzeł szy jny  w ie rzchn i 
i  pachowy —  ćw ia rtka  przednia, węzeł pod- 
b iod row y  i  podkolanow y —  ćw ia rtka  ty lna), 
węzeł ch łonny w nęk i w ątrobow ej, śledzionę, 
nerkę, pęcherzyk żó łc iow y (przed pobraniem  
należy podwiązać przewód żółciowy), kość ra ­
m ieniow ą oraz ew entua ln ie  części innych  na­
rządów chorobowo zm ienionych.

Z kiełbas pobiera się p ró b k i w ie lkości co na j ­
m n ie j 100 g w  jednym  kaw a łku , z szynek kost­
k i  mięsa o w ym ia rach  około 8 cm z m iejsc 
o zm ienionej barw ie  i zapachu; pow ierzchnię 
próbek należy opalić ja k  w yżej.

Do badania konserw  w yb ie ra  się puszki 
o n iep raw id ło w ych  cechach zew nętrznych (w y ­
dęte, uszkodzone, zardzewiałe).

P rzy  badaniu próbek mięsa i  narządów we­
w nę trznych  można s tw ie rdz ić  przeważnie na­
stępujące drobnoustro je : salmonelle, laseczka 
w ąglika, p rą tek  g ruź licy , laseczka zarazy by-

dm i  dziczyzny, w łoskow iec różycy, pałeczka 
odmieńca, pałeczka Morgana, pałeczki okręż­
n y .  pałeczka kałowa, laseczka sienna, lasecz­
ka ziemniaczana, kiszkow iec czy li laseczka 
kiełbasiana, laseczki obrzęku złośliwego, la ­
seczka szelestnicy, laseczka gałęzista, laseczka 
gnilna, gronkowce, z ia rn iak i, łańcuszkowce 
oraz laseczki G ram  dodatnie przeważnie z g ru ­
py  antrakoidów .

Z w yże j podanego m a te ria łu  sporządza się 
p repara ty  metodą Grama oraz posiew na po­
żyw kę agarową zw yk łą  i  barw ną (D rigalskiego 
i  Conradiego, Endo, Padlewskiego), a z próbek 
mięsa lu b  p rze tw oru  mięsnego dokonuje się 
nadto posiew pośredni po poprzednim  ich  na­
mnożeniu w  pożywce z te tra tiona tem  M u lle ra  
oraz w  komorze w ilg o tn e j w ed ług Traw ińskiego. 
Z woreczka żółciowego, po poprzednim - opale­
n iu  zewnętrznej pow ierzchni, pobiera się oko­
ło  0,5 cm3 żó łc i za pomocą ja łow e j p ipe ty  pa- 
s teurow skie j w k łu te j do w nętrza i  sporządza po­
siewy w pros t i  po namnożeniu w  pożywce bu­
lionow e j z cukrem  gronow ym . Na beztlenowce 
posiewa się pożywkę W rzoska oraz pożywkę 
agarową z cukrem  gronow ym  w  p ły tce  K iis te ra , 
p rzy  użyciu  jako  odczynnika pochłaniającego 
tle n  kwasu pyrogalusowego zmieszanego z 10% 
ług iem  potasowym  w  stosunku 1:10.

Na pożywce agarowej zw yk łe j i  barw ne j w y ­
rasta ją  kolonie, o ile  mięso by ło  zakażone drob­
noustro jam i. P ożyw k i barw ne służą do odróż­
n ien ia  tak często spotykanych w  m ięsie i  prze­
tw orach m ięsnych pałeczek okrężn icy od pa­
łeczek przynależnych lu b  podejrzanych o p rzy ­
należność do g rupy  salm onelli. I  tak  pałeczki 
okrężn icy w yras ta ją  w  ko lon ie  czerwone na po­
żywcie D riga lskiego i  Conradiego, ciemnoczer­
wone na pożywce Endo i  niebiesko-zie lone na 
pożywce Padlewskiego, a pałeczki salmonelle 
w  ko lon ie  niebieskie na pożywce D riga lskiego 
i Conradiego, bezbarwne lu b  bladoróżowe na 
pożywce Endo oraz żółtawe na pożywce Pad­
lewskiego. W  celu ustalenia przynależności tych  
ko lo n ii do typów  sa lm onelli należy w ykonać 
o rien tacy jną  ag lu tynac ję  z m ieszanką surow ic 
odpornościowych o następującym  składzie: p łyn  
fiz jo log iczny  so li kuchennej z 0,5% fenolem  
4,40 ccm, surow ica odpornościowa sa lm onelli 
pa ra ty fusu  B swoista i  n ieswoista 0,10 ccm, su­
row ica  odpornościowa sa lm one lli ty fu su  m y ­
siego swoista i  nieswoista 0,10 ccm, surow ica 
odpornościowa sa lm onelli w ystępujące j p rzy  
pomorze św iń  (s. cholerae suis) swoista i n ie ­
swoista 0,13 ccm, surow ica odpornościowa n ie­
ży tu  je l i t  Jena 0,14 ccm, surow ica odporno­
ściowa sa lm onelli new port swoista i  n ieswoi­
sta 0,07 ccm i  surow ica odpornościowa salmo­
n e lli ron ien ia  k laczy 0,06 ccm.

P rzy  pode jrzen iu  w ąg lika  należy w ykonać od­
czyn Ascolego ze śledzioną oraz odczyn b io lo ­
g iczny na m yszy b ia łe j.

P rzy  pode jrzen iu  różycy św iń  rob i się po­
siew na bu lion ie  odżywczym oraz odczyn b io lo ­
giczny na m yszy b ia łe j i  gołębiu.

Różnicowanie innych  wyżej w ym ien ionych  
drobnoustro jów  odbywa się w edług ogólnych
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zasad, podanych w  podręcznikach m ik ro b io lo ­
g ii szczegółowej.

S ilne zm ętnienie i  ewentualne w ytw arzan ie  
gazu na pożywce W rzoska oraz w zrost na po­
żywce agarowej w  p ły tce  K uste ra  świadczy 
o obecności beztlenowców.

Gronkowce i  pałeczki okrężnicy bada się na 
pożywce agarowej z domieszką k rw i k ró lika , 
w  celu stw ierdzenia, czy są one hem olityczne.

W y n ik i badania bakterio logicznego ocenia 
się następująco:

W  razie stw ierdzenia w  ja k ie jk o lw ie k  próbce 
b a k te r ii salmonelle, tusza mięsna w raz z narzą­
dam i w ew nę trznym i jes t n iezdatna do spoży­
cia i  podlega konfiskacie. To samo dotyczy też 
stw ierdzenia hem olitycznych  pałeczek okrężn i­
cy i  hem olitycznych gronkowców  oraz k iszkow - 
ców w  przetw orach m ięsnych (kiełbasy, szynki). 
W  przypadkach stw ierdzenia innych  b a k te rii 
chorobotwórczych dla zw ierzęcia i  człowieka, 
ja k  laseczki w ąg lika , w łoskowca różycy lub  
b a k te r ii chorobotwórczych ty lk o  dla zw ierzę­
cia, ja k  laseczka zarazy byd ła  i  dziczyzny, la ­
seczka szelestnicy, laseczki obrzęku z łośliw e­
go, należy postąpić w  m yśl obow iązujących 
przepisów o zwalczaniu chorób zaraźliw ych. 
W  razie stw ierdzenia w  próbce mięsa drobno­
us tro jów  n iechorobotwórczych tlenow ców  lub  
beztlenowców, ocena badania bakte rio log icz­
nego zależy od ilościowego ich stanu w  tuszy 
m ięsnej. W  przypadku obecności skąpej ich 
ilości (u jem ny posiew w prost z p ró b k i mięsa, 
dodatn i posiew po namnożeniu) w y n ik  badania 
bakterio logicznego należy uznać na ogół za ko­
rzystny, tzn. że mięso może być uznane za zdat­
ne, o ile  przem aw ia za tym. także w y n ik  badania 
makroskopowego. Gdy beztlenowce z w y ją t­
k iem  kiszkowca (patrz w yże j) zna jdu ją  się na­
w et w  ilości m ałe j, mięso pow inno w  ja k  n a j­
kró tszym  czasie ulec spożyciu, ponieważ powo­
du ją  one zwłaszcza w  ęiepłej porze roku  w  k ró t­
k im  czasie rozkład (gnicie) mięsa; w  każdym 
razie mięso tak ie  n ie może być użyte do w y ro ­
bu p rze tw orów  mięsnych.

W  razie stw ierdzenia w iększej ilości d robno­
us tro jów  niechorobotwórczych, ocenia się tu ­
szę mięsną z uwzględn ien iem  w y n ik u  badania 
makroskopowego jako a) w arunkow o zdatną, 
gdy z posiewu wprost na pożywce sta łe j w y ­
ros ły  nie liczne (pojedyncze) ko lon ie  lu b  jako 
b) niezdatną, gdy w yrosła  większa ilość kolonu. 
Ocena ta  opiera się na m ożliwości nabrania 
przez tuszę mięsną w  przypadku a) własności 
szkod liw ych dla zdrow ia ludzkiego, skoro m ię ­
so znajdzie się w  środow isku sp rzy ja jącym  roz­
mnażaniu drobnoustro jów  (wyższa tem pera tu ­
ra, w ilgotność pow ietrza), a tym  samym w ystą ­
p ien iu  rozkładu mięsa, w  p rzypadku b) na po­
de jrzen iu  obecności w  mięsie substancji jado­
w itych , k tó re  mogą być oporne na działanie 
w ysokie j tem pera tu ry  (gotowania), powstałych 
z 'ro z k ła d u  tk a n k i m ięśniowej pod w p ływ em  
silniejszego zakażenia mięsa. W  przypadku n ie - 
stw ierdzenia w  próbkach mięsa w  ogólności 
d robnoustro jów  (mięso ja łowe) oraz nieobecno­
ści w  narządach w ew nętrznych  i  w  węzłach 
chłonnych drobnoustro jów  chorobotwórczych,

ocenia się tuszę mięsną na podstawie w y n ik u  
badania makroskopowego.

Badanie bakterio log iczne konserw  m ięsnych 
stery lizow anych pow inna poprzedzić próba te r­
mostatowa, tzn. że konserw y należy um ieścić 
w  term ostacie w  tem peraturze -f- 37° C na 3 do 
5 dni. Konserw y pasteryzowane nie podlegają 
próbie te rm osta tow ej. O ile  próba term ostato­
wa w ypadnie  u jem nie  (brak nabrzm ienia pusz­
k i —• bombażu), odstępuje się od bakte rio log icz­
nego badania. P rzeciwnie, jako też gdy chodzi
0 konserw y pasteryzowane, po przeb ic iu  ja ło ­
w ym  bolcem n a k ryw y  puszki dokonuje się po­
siewy za pomocą ja łow e j ka p ila ry  na bu lion  
z cukrem  gronowym , agar zw y k ły  w  p ły tce  
Patriego, agar barw ny, agar z k rw ią  oraz po­
żyw kę W rzoska i  w  p ły tce  Kustera, a. nadto 
sporządza się p repara ty  odciskowe zabarwione 
metodą Grama. Ocena badania bakte rio log icz­
nego jest następująca: w  razie stw ierdzenia la ­
seczek podejrzanych o kiszkowce, należy zasto­
sować odczyn b io log iczny na zw ierzętach do­
św iadczalnych (św inka morska, mysz biała), 
a w  razie stw ierdzenia gronkowców  hem o litycz­
nych —  odczyn b io log iczny na m łodych kocię­
tach w  celu przekonania się czy w y tw a rza ją  
one tzw . enterotoksynę, a jeś li chodzi o k isz­
kowce czy w y tw a rza ją  jad  k ie łbasiany, tak 
szkod liw y dla zdrow ia  ludzkiego. W  razie 
stw ierdzenia n iechorobotwórczych b a k te r ii lu b  
laseczek zarodn iku jących po dokonaniu próby 
term ostatow ej, ocenia się konserwę jako  nada­
jącą się do szybkiego spożycia, jednak n ie do 
dłuższego przechowywania. K onserw y nade­
słane do badania w  stanie w ydę tym  (bombaże), 
należy uznać jako niezdatne.

B. B adan ie  fizykochem iczne dotyczy prze­
ważnie k o n tro li mięsa i  p rze tw orów  mięsnych 
w  obrocie hand low ym  w  celu stw ierdzenia ich 
oporności na spraw y rozkładcze, n ieuchw ytne 
badaniem makroskopowym . Polega ono na 
stosowaniu m. in. następujących na jw ażn ie j­
szych odczynów.

Oznaczenie stopnia stężenia jonów  wodoro­
w ych  (pH) wodnego w yciągu mięsnego za po­
mocą próby Schónberga. Mięso oporne w  dosta­
tecznym  stopniu na spraw y rozkładcze pow in ­
no wykazyw ać własności kwasowości, powstałej 
po ubo ju  zw ierzęcia w  tuszy m ięsnej w sku tek 
tzw . g likogenolizy, t j .  rozk ładu g likogenu m ię­
śni przeważnie na kwas m lekow y. Mięso pocho­
dzące od zw ierząt chorych, u b itych  zwłaszcza 
w  agonii, n ie ulega w  dostatecznej m ierze za­
kwaszeniu w arunku jącem u jego oporność na 
rozkład (gnicie). Tusza mięsna pow inna po u p ły ­
w ie  około 20 godzin od c h w ili ubo ju  zwierzęcia 
w ykazyw ać stopień pH  — 6,0 do 5,8; granica 
w ytrzym a łośc i na sprawy rozkładcze wynosi 
pH  =  6,5 dla mięsa przeznaczonego w prost do 
spożycia, a pH  =  5,9 dla mięsa przeznaczonego 
do p ro d u kc ji p rze tw orów  mięsnych.

Sposób oznaczenia pH  jest następujący: oko­
ło 2 g r masy ^mięsnej, m ożliw ie  bez pow ięzi
1 tłuszczu, przenosi’ się na w głęb ien ie  b ia łe j 
p ły tk i porcelanowej, zalewa w odnym  roztw o­
rem  n itra e yn y  żółte j (T.10.000) w  ta k ie j ilości, 
aby w yc inek mięsa, b y ł p rz y k ry ty  i  porusza się
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go przez le k k i wstrząs. W ystępująca zmiana 
ba rw y  (od bursztynow o-żó łte j —  pH  =  5,8 do 
ciemno n ieb iesko-fio le tow e j —  pH  =  7,0) po­
zwala na określenie stopnia pH.

Rozkład mięsa, u ja w n ia jący  się w y tw o rze ­
n iem  m. in. c ia ł lo tnych , ja k  am oniaku i  s iar­
kowodoru, stw ierdza się za pomocą próby Ness- 
le ra  i  s iarkowodorowej.

Próbę Nesslera w ykonu je  się przez nadw ar- 
s tw ien ie  1 ccm wodnego w yciągu mięsnego 
w  m ałe j probówce z 0,2 do 0,3 ccm odczynnika 
Nesslera; w  razie obecności am oniaku (roz­
k ład  —  mięso nieświeże) w ystępu je  w  m iejscu 
s tyku  obu p łyn ó w  obrączka pomarańczowa, 
przeciw n ie  (brak am oniaku —  mięso świeże) 
obrączka żółtawo-zielonawa.

Próbę siarkowodorową w ykonu je  się nastę- 
pująco: rozdrobnione w y c in k i masy mięsnej 
przenosi się na dolne dno p ły tk i Petriego, k tó re  
zam yka się nakryw ką , na k tó re j od s trony  w e­
w nę trzne j m ieści się krążek b ib u ły  przepojo­
n e j 10% roztw orem  octanu ołowiowego 
i  uszczelnia p laste liną. W  razie obecności s ia r­
kow odoru krążek b ib u ły  zabarw i się na ko lo r 
c iem nobrunatny (mięso nieświeże), p rzec iw - 
nie pozostaje n iezm ien iony (mięso świeże).

Dobre usług i daje także próba biuretow a. k tó ­
rą w ykonu je  się następująco: 6 ccm gorącego 
wodnego^ w yciągu mięsnego przesącza się do 
p robów ki, dodaje 2 ccm 5% roz tw oru  ługu  po­
tasowego, wstrząsa, pozostawia przez 2 "m inu­
ty , po czym. dodaje 1 ccm 1,5% roz tw oru  che­
m icznie czystego siarczanu m iedzi. Po 5 do 10 
m inu tach  może w ystąp ić zabarw ienie jasnonie­
bieskie (mięso świeże) lub  fio le to w e ' przecho­
dzące w  fio le tow o-czerw one (mięso nieświeże).

C. Badanie histologiczne dotyczy stw ierdze­
n ia  w  kiełbasach substancji m ałow artościow ych 
pod względem odżywczym  lub  wzbudzającym  
wstręt, ja k  śledziona, płuca, w ym ię, krtań , 
tchawica, oko, m ałżow ina uszna, w ęzły  chłon­
ne, macica, ja jn ik i,  jąd ra  oraz części chorobowo 
zmienione.

Sposób badania jest następujący: w yc inek 
k ie łbasy w ie lkości 0,5 ccm u trw a la  się w  fo r ­
m a lin ie  (1 część fo rm a lin y  i 3 części wody) 
przez około 16 godzin, po czym p rzep łuku je  
w  bieżącej wodzie i  k ra je 'n a  zamrażającym, m i­
k ro tom ie  na sk raw k i grubości 10 do 15 m ik ro ­
nów, przenosi je  na szkiełko przedm iotowe 
i ba rw i ba rw n ik iem  van Giesonem (tkanka łącz­
na ba rw i się żywo czerwono, w łókna  m ięśniowe 
żółto, jąd ra  ciemno-niebiesko), sudanem I I I

(ku leczki tłuszczu barw ią  się pomarańczowo) 
oraz b a rw n ik iem  W eigerta (w łókna elastyczne 
barw ią  się ciem nobrunatno). Powyższe zabar­
w ien ie  um oż liw ia  rozpoznanie budow y drobno- 
w idow ej tkanek poszczególnych narządów, 
wchodzących w  skład masy kie łbasianej.

D. Badanie serologiczne dotyczy wykazania 
za pomocą odczynu w ykłaczan ia  (precip i facji) 
dom ieszki mięsa końskiego w  masie k ie łbasia­
nej, nawet w  ilości nieznacznej —  już  około
2,5 %.

Sposób w ykonan ia  jest następujący: około 
30 g r m.asy m ięsnej przenosi się do ko lb y  E rlen - 
m eyera i  w  celu pozbawienia je j nadm iaru  soli 
i tłuszczu usuwa się te substancje przez k ilk a ­
kro tne  wstrząsanie po dodaniu w ody destylo­
wanej (pozbawienie nadm iaru  soli), po czym 
eteru (pozbawienie nadm iaru  tłuszczu). Na­
stępnie sporządza się w yciąg wodny, k tó ry  po­
w in ie n  zawierać b ia łko  w  roztworze około 
1:300, co oznacza się za pomocą 25% kwasu 
azotowego, m ianow ic ie  za dodaniem do 1 ccm 
w yciągu jedne j k ro p li kwasu pow inno w ystą­
p ić  równom ierne, lekko opalizujące zm ętnienie; 
w  razie w ytw orzen ia  osadu, należy w yciąg od­
pow iedn io rozcieńczyć. W łaściw y odczyn w y ­
kłaczania w ykonu je  się w  sześciu probówkach 
Uhlenhutha. Do p robów k i 1 i 2 wprowadza się 
po 1 ccm w yciągu (patrz w yżej) badanej k ie ł­
basy, do 3' —  w yciągu mięsa końskiego (kon tro ­
la), do 4 i 5 po 1 ccm w yciągu mięsa bydlęcego
1 św ińskiego (kontro la), a do 6 —  1 ccm fiz jo lo ­
gicznego roz tw o ru  soli kuchennej (kontro la). 
Następnie do w szystkich probów ek z w y ją tk ie m
2 wprowadza się za pomocą p ip e ty  pasteurow- 
skie j przez podw arstw ien ie  po 0,1 ccm wysoko- 
wartościow ej surow icy w ykłaczającej swoistej 
d la  b ia łka  końskiego, a do p robów k i 2 —  0,1 ccm 
norm alne j surow icy  k ró lik a  (kontro la). Skoro 
w  probówce 1 i  3 w ystąp i w  m ie jscu s tyku  w y ­
ciągu mięsnego i  surow icy odpornościowej w  cza­
sie do na jda le j 20 m in u t charakte rystyczny 
p ie iśc ień  strąconego bia łka, św iadczy to o obe­
cności mięsa końskiego w  badanej kiełbasie, 
p rzeciw n ie  —  b rak  p ierścienia w  probówce 1 
a w ystąp ien ie  w  probówce 3 —- w  badanej 
k ie łbasie nie by ło  mięsa końskiego; j  ile  p ie r­
ścień nie w ys tą p iłb y  w  probówce 3 (obecność 
w yciągu mięsa końskiego) świadczy to, że uży­
ta surow ica wykłaczająca n ie  by ła  dobra, a tym  
samym badanie należy pow tórzyć p rzy  użyciu  
nowonabyte j surow icy.

D R  IN Ż . A. R U T K O W S K I

Słonina i je j rozkład*)
W  bieżącym roku  przem ysł m ięsny przera­

bia znacznie większe ilości tłuszczów zw ierzę­
cych n iż  to m ia ło  m iejsce w  latach ubiegłych. 
W  zw iązku z tym. przed p rze tw órn iam i m ięsny­
m i stoi zadanie nie ty lk o  w ype łn ien ia  p lanu 
przerobu tłuszczów jada lnych , ale i  podniesie­
n ia  ich  jakości. Jakość surowca tłuszczowego 
szybkó ulega obniżeniu na. skutek dzia łania ca­

łego szeregu czynników . Poznanie ich pozwoli 
na k ry tyczne  rozpatrzenie stosowanych metod 
konserw acji i  przerobu s łon iny oraz usunięcie 
często spotykanych w  praktyce b łędów  i  n ie j a- 
sno.ich. . .

*) A r ty k u ł n in ie jszy  stanow i da lszy ciąg a r ty k u łu  
tegoz^au to ra  w  N -rze  4, 1951 p t. „R ozk ład  sm alcu“  
(Od R e d ), . ..
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S T R U K T U R A  T K A N E K  TŁU S ZC ZO W Y C H  
I  S ŁO N IN Y

Trzoda chlewna grom adzi najw iększe ilości 
tłuszczu w  kom órkach tk a n k i podskórnej oraz 
w  tkankach otaczających wnętrzności. Pokła ­
dy  tłuszczu mogą powstawać ponadto m iędzy 
m ięśn iam i lu b  przenikać (przerastać) w  głąb 
tk a n k i m ięśniowej. Mięso przerośnięte t łu ­
szczem charakte ryzu je  się w yra źn ym i w a r­
stew kam i tłuszczu (na p rzekro ju ), czy li tzw. 
potocznie „m arm urkow atośc ią1 ‘.

W śród tkanek trzody ch lew nej rozróżnia się 
następujące rodzaje tkanek tłuszczowych:

a) podskórną —  słonina, boczek, podgardle,
b) w ew nętrzną —  otaczającą je lita , ne rk i, 

trzustkę.
W  skład tk a n k i tłuszczowej wchodzą: tłuszcz, 

b ia łko , woda i sole m inera lne  w  nieznacznych 
ilościach. Zawartość poszczególnych sk ładn i­
ków  waha się w  szerokich granicach, zależnie 
od ga tunku  zwierzęcia, jego p łc i, stopnia od­
żyw ienia, stosowanej paszy oraz k lim a tu  w  ja ­
k im  zw ierzę przebywa. Ponadto poszczególne 
tk a n k i tego samego zw ierzęcia w ykazu ją  znacz­
ne różnice w  sw ym  składzie (tabl. I).

T A B E L A  I.

S k ład  chem iczny tk a n e k  tłuszczow ych trzo d y  
ch lew ne j (7).

Tkanka tłuszczowa
Bia łko 
od — do

%

Tłuszcz 
od — do

%

W oda 
od — do

%

Słonina 1,2-2,0 91 ,8 -9 5 ,1 3 ,0 -  5,9
Otaczająca je lita  

cienkie 1,2-3,5 72,2 -  87,1 11 ,0-20 ,1
grube 3,7-7,9 66,4 -  74,0 15 ,9 -22 ,2

Kołożołądkoiua 1,6-4,3 82,0 -  88,1 8 ,6 -1 4 ,3
Kołonerkotna 0,8-3,6 85,0 -  90,3 7 ,0 -  9,7

O dkładanie tłuszczu w  czasie norm alnego 
opasu zw ierzęcia nie jest objawem  chorobo­
wym,, wzgl. zw yrodn ien iem  (degeneratio), lecz 
fiz jo log icznym  nacieczeniem tłuszczowym  tka n ­
k i łącznej ( in filtra tio ) . Nacieczenia tłuszczowe 
tk a n k i u tru d n ia ją  jednakże w  pew nym  stopniu 
norm alną je j sprawność fiz jo log iczną  (func tio  
laesa), k tó ra  w  w ypadku silnego otłuszczenia 
jest znacznie mniejsza. Tkankę taką nazywa 
się potocznie tkanką  tłuszczową i  ta k  d la upro ­
szczenia ją  nazywam y. Nazwanie s łon iny t łu ­
szczem jest zupełnie błędne.

Tkanka tłuszczowa, oprócz w iększej lub  
m niejszej ilości n iezm ienionych w rzecionowa­
tych  kom órek tk a n k i łącznej, posiada s iln ie  
rozw in ię te  ko m ó rk i tłuszczowe (rys. 1).

K o m ó rk i tłuszczowe sztuk opasowych są sto­
sunkowo bardzo duże (średn. do 120 m ikronów ) 
i  p rzypom ina ją  ku lis te  pęcherze w ypełn ione 
tłuszczem w  postaci kropel. K rop le  tłuszczu 
(jedna lu b  w ięcej) za jm u ją  najczęściej całą 
kom órkę (15).

W skutek tego plazma ku rczy  się i  p raw ie  /a  
n ika, a jądro  kom órkowe zostaje zepchnięte aż 
do ścian b łony  kom órkow ej (rys. 2).

"Według A . A . Zawarzina (18) k rop le  tłuszczu 
w  organizm ie żyw ym  posiadają charakte r em ul­
s ji, tworząc s iln ie  uwodnioną fazę b ia łkow ą 
w  fazie tłuszczowej. K om órkę tłuszczową ota­
czają cienkie b ło n k i protoplazm atyczne, k tó re  
tw orzą  w okó ł n ie j ja kb y  osłonkę, w  k tó re j 
umieszczone jest jąd ro  kom órkowe. . Jeżeli

Rys. 1. T ka n ka  tłuszczowa: a) kom órka  tłuszczowa, 
b) w łó kn a  kolagenowe i  e lastynowe  

Rys. 2. K o m ó rka  tłuszczowa: a) k rop la  tłuszczu, 
b) pro top lazm a, c) ją d ro  kom órkow e

u sztuk i dobrze odżyw ionej nastąpi okres g ło ­
dowy, to k rop le  tłuszczu w  kom órkach zaczy­
na ją  się rozp ływ ać i  stopniowo zanikać, a ko ­
m ó rk i przekszta łcają się na nowo we w rzecio­
nowate kom órk i tk a n k i łącznej. Ilość kom órek 
tłuszczowych w  tkance tłuszczowej jest rozm ai­
ta i  zależy od stopnia otłuszczenia sztuk. Duże 
nagromadzenie kom órek tłuszczowych stwarza 
pozór je d n o lite j masy tłuszczu.

Substancje b ia łkow e tk a n k i tłuszczowej skła­
dają się przede w szystk im  z w łók ien  kolage­
nowych i  e lastynow ych oraz fib rocy tów .

W łókna kolagenowe  tk a n k i łącznej składają 
się z licznych, sp lata jących się i złączonych ze 
sobą specjalną substancją, cienkich n iteezek- 
w łók ienek  (10). W łókienka posiadają średnicę 
od 0,3 do 0,5 m ikrona  i łącząc się tw orzą  m n ie j 
lu b  bardzie j grube pęczki. W łókna kolagenowe 
zaw iera ją  około 63% wody. Suchą masę w łó ­
k ien  kolagenowych stanow i b ia łko  (kolagen). 
W łókna te są bardzo odporne na rozerwanie, 
ale stosunkowo mało rozciągliwe. Spó łczynn ik 
sprężystości w łó k ie n  kolagenowych waha się 
w  granicach 2650 do 8800 kg /cm 2 (18).

W łókna elastynowe  w ystępu ją  pojedyncza 
i  n igdy  nie łączą się ze sobą w  pęczki oraz nie 
rozpadają się na w łók ienka . Rozgałęziają się 
one dichotom icznie tworząc splecioną sieć (10). 
Z aw iera ją  one mniejszą ilość w ody (47%) od 
w łó k ie n  kolagenowych. W  skład w łók ien  ela­
stynow ych wchodzą b ia łka-e lastyna (80 %) i ko­
lagen (20%); Posiadają o n e . znacznie większą 
elastyczność (rozc iąg liw ość,, giętkość)  ̂ocj w łó ­
k ien  kolagenowych, natom iast odporność ich  na 
rozerwanie jest znacznie mniejsza. Spó łczynn ik 
sprężystości w ynosi ty lk o  3,8 do 6,3 kg /cm 2 (18).

F ib ro cy ty  są to stosunkowo na jm n ie j zbada­
ne e lem enty kom órkowe. Posiadają one cha­
ra k te r m ukoprote in .' Śą one rozsiane pom iędzy 
pęczkami w łók ien  kolagenowych. Poszczególne 
f ib ro c y ty  mogą łączyć się ze sobą w  sieć ko­
m órkow ą —  syn tic ium  (10). ... .
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B ia łko  tk a n k i na skutek podniesienia tem pe­
ra tu ry  powyżej 70° C przechodzi w  stan żel. 
Poszczególne części kolagenu mogą zm ieniać się 
w  żelatynę już  w  temp. 40° C. Zm niejsza to 
znacznie odporność tk a n k i na dzia łanie czyn­
n ikó w  m echanicznych (słonina gotowana) (10).

E N Z Y M Y  W YSTĘPU JĄC E W  S ŁO N IN IE

W  tkance tłuszczowej zna jdu je  się s iln ie  ro ­
zw in ię ty  zespół enzymów. Enzym y te w  orga­
n izm ie żyw ym  zna jdu ją  się najczęściej w  fo r ­
m ie n ieak tyw ne j tzw. zymogenu, a dopiero no 
śm ierci, na skutek zachw iania rów now ag i ustro ­
ju , rozpoczynają działalność destrukcy jną  (14). 
S potykam y tu  przede w szystk im  enzym y po­
wodujące rozkład tłuszczów, ja k  lipazę i  lip o - 
oksydazę oraz enzym y pro teo lityczne  rozk ła ­
dające b iałko.

Lipaza  w ystępu je  m iędzy in n ym i w  tkance 
tłuszczowej i  lim fa tyczn e j (2). L ipaza k a ta li­
zuje procesy rozkładu hydro litycznego t łu ­
szczów (g licerydów ) na wolne kw asy tłuszczowe 
i g licerynę. Lipaza w ykazu je  aktywność w  sto­
sunkowo n isk ich  tem peraturach (— 20° C), na­
tom iast w zrost tem pera tu ry  do 60° C w  prze­
ciągu 5 m in. w ysta rczy do zniszczenia a k ty w ­
ności lipazy  w  roztw orach wodnych. M anerber- 
ger i  M irk in  (15) podają, że lipaza w  środow i­
sku tłuszczow ym  jest bardzie j odporna na dzia­
łan ie  podwyższonej tem pera tu ry , gdyż p rze ja ­
w ia  się je j aktywność jeszcze p rzy  temp. 100° C, 
a zanika dopiero p rzy  160° C.

Oznaczenie zawartości w o lnych  kwasów t łu ­
szczowych (liczba kwasowa wzgl. stopień kw a ­
sowości), pow sta łych w  tłuszczu na skutek h y ­
dro lizy , by ło  do n iedawna podstawowym  m ie r­
n ik ie m  oceny świeżości tłuszczów oraz tkanek 
tłuszczowych. Jednak ja k  stw ierdzono tłuszcze 
trzody  ch lewnej zaw ierające naw et powyżej 
15% w o lnych  kwasów tłuszczowych n ie  w yka ­
zu ją  zm ian smakowych (1,1 i) .  Podobnie 
i  w  przetworach, kwasowość tłuszczu n a jle p ­
szych odm ian w ęgierskich  salam i w ynosi ponad 
10° kwasowości (8). T y lk o  n iektó re  tłuszcze, 
zaw ierające niższe kwasy tłuszczowe, ja k  m a- 
słowy, kapronow y, ka p ry lo w y  (np. masło), w y ­
kazu ją  współzależność w zrostu zawartości w o l­
nych kwasów tłuszczowych i  obniżenia wartości 
organoleptycznej.

Lipooksydaza  w ystępu je  przede w szystk im  
w  tkankach tłuszczowych trzody  chlewnej. Po­
siada ona zasadniczy w p ły w  na procesy psucia 
się s łon iny i innych  tkanek tłuszczowych (13). 
M im o, że procesy związane z ka ta lityczn ym  
dzia łaniem  łipooksydazy nie zostały dotychczas 
dokładn ie zbadane, to jednąk stw ierdzono, że 
ka ta lizu je  ona proces powstawania nadtlenków  
kwasów tłuszczowych. U tle n ia n iu  u legają 
w  p ierw szym  rzędzie nienasycone kw asy t łu ­
szczowe^ ja k  o le jow y, lin o lo w y  i  lino lenow y, 
względnie tró j g lice rydy , w  skład k tó rych  wcho­
dzą (5), Lipooksydaza w ykazu je  stosunkowo 
dużą aktywność w  tem peraturach poniżej 0° C. 
Proces u tlen ian ia  nie przebiega równocześnie 
w  całej masie tłuszczu. Np. bekon po 3 m iesią­
cach przechow yw ania w  temp. -^10° C w yka -

zał na pow ierzchn i liczbę nadtlenową 50 (m l 
0,002-n NaäS203 (g), podczas gdy na głęboko­
ści 1 cm liczba nadtlenow a w ynosiła  zaledwie 
2 a naw et m n ie j (14). Jak już  podkreśla liśm y 
w  poprzednim  a rty ku le  (17), oznaczenie zaw ar­
tości p roduk tów  u tlen ien ia  w  tłuszczu, a szcze­
góln ie zawartości nadtlenków , czy li oznaczenie 
liczby  nadtlenow ej, to jeden z zasadniczych ele­
m entów  p rzy  ocenie jego jakości. D la  s łon iny 
nie zostały dotychczas ustalone w artości g ra ­
niczne, dla smalcu nie pow inna liczba nadtle ­
nowa przekraczać 3,0 (m l 0,002-n Na2S203(g).

Proteazy  czy li enzym y rozkładające substan­
cję b ia łkow ą posiadają decydujący w p ły w  na 
rozkład samej tka n k i. Rola proteaz p rzy  psuciu 
się s łon iny  n ie została dotychczas ca łkow icie 
w yjaśniona. W iadomo jest, że proteazy powo­
du ją   ̂ rozk ład b ia łek na po lipep tydy, peptony 
i  am inokwasy, a w  dalszych procesach rozk ła ­
dowych uw a ln ia  się amoniak, dw utlenek wę­
gla i  woda.

DROBNOUSTROJE R O Z W IJA JĄ C E  SIĘ 
N A  S ŁO N IN IE

O m awiając w p ły w  enzym ów na przyśpiesze­
nie rozkładu tkanek tłuszczowych nie można 
pom inąć ro li drobnoustro jów . Woda oraz b ia ł­
ko tk a n k i (jako źródło azotu) stw arza ją  dosko­
nałe w a ru n k i d la rozw o ju  wszelkiego rodzaju 
b a k te r ii oraz pleśni, k tó rych  rozw ój w  substan­
cjach bezwodnych i  bezbia łkow ych (do pewne­
go stopnia smalec) jest u trudn ion y . D robno­
ustro je  te w ydzie la jąc enzymy, a szczególnie 
lipazę- i  lipooksydazę, ka ta lizu ją  podobnie, a na­
w e t w  w iększym  stopniu ja k  enzym y zawarte 
w  tkance, procesy psucia się tłuszcu (6). Do 
najw ażnie jszych drobnoustro jów  w ydz ie la ją ­
cych enzym y hydro lizu jące  tłuszcz należą g rzy ­
by rodz iny  P en ic illium , A sperg illus ; S terigm a- 
tocystis, a z b a k te r ii B. pyocyaneus, B. flu o re - 
scens liouefaciens, B. prodigiosus, B. cloacae,
B. galleriae, B. viscosus sacchari, B. b u ty r i II, 
M. cremoides, M. lipo ly ticus , Sarcina lu tea  oraz 
w  m n ie jszym  stopniu bakte rie  g rupy  S ub tilis . 
Do drobnoustro jów  w ydzie la jących  lipooksyda­
zę należą przede w szystk im  pleśn iaki, ja k  np.: 
P en ic illia , A sperg illus  n ige r oraz ga tunk i De- 
m antium , Sachsia, Cephalothecium  i  C itro m y- 
ces, z b ak te rii, B. fluorescens w p ływ a  na tw o ­
rzenie się m ety loke tonów  w  śm ietanie, a strep- 
to ko k i w ystępu ją  szczególnie w  smalcu (3). Do 
b a k te rii w ydz ie la jących  enzym y pro teo lityczne 
należą przede w szystk im  bakte rie  tlenowe, ja k  
np. B. vulgare, B. sub tilis , B. prodigiosus oraz 
beztlenowce, B. sporogens, B. p u tr if ic u s  i  inne.

PSUCIE SIĘ S ŁO N IN Y

Psucie się słon iny, poza procesami h y d ro li-  
tycznym i i u tlen ian iem  tłuszczu oraz dalszym i 
procesami rozkładu, o k tó rych  m ó w iliśm y sze­
rzej (17), ob jaw ia  się szeregiem zm ian organo­
leptycznych, a przede w szystk im  zm ianą za­
pachu, smaku i  ba rw y  słon iny.

Zapach a szczególnie smak s łon iny na sku­
tek postępowania je j rozk ładu staje się w yraź­
nie ostry, ło jow a ty , gorzki, O m ów im y tu  szczfe-
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gółow ie j zm iany b a rw y  występujące w  czasie 
psucia się s łon iny, k tó re  w  daleko m nie jszym  
stopniu w ystępu ją  w  czasie psucia się w y to p io ­
nego z n ie j tłuszczu —  smalcu. S łon ina zepsu­
ta  posiada często barwę żółtą, a w  w ypadku 
silnego zepsucia nawet brunatną. Żó łkn ięc ie  
s łon iny przebiega w  głąb od je j pow ierzchni. 
S tw ierdzono, że zżółknięte ka w a łk i s łon iny w y ­
kazu ją  wyższą liczbę nadtlenową, an iże li n ie - 
zabarw ione ka w a łk i te j samej s łon iny. Z d ru ­
g ie j s trony  u tlen ien ie  czystego tłuszczu, np. 
smalcu, nie powoduje zżółknięcia. Należy zatem 
przypuszczać, że żółkn ięcie  s łon iny jest spowo­
dowane łącznym  dzia łaniem  utlenionego t łu ­
szczu i  zasad pow sta łych na skutek rozkładu 
tk a n k i b ia łkow e j (amoniak, tró jm e ty lam ina ). 
W ystępowanie żółtego zabarw ienia jest uzależ­
nione w  dużym  stopniu od tem pera tu ry . W  tem ­
peraturze pokojow e j w ystępu je  ono już  p rzy  
liczb ie  nadtlenow ej 15, natom iast w  tem pera­
tu rach  niższych (poniżej — 10° C) słonina nie 
zm ienia ba rw y  nawet p rzy  bardzo w ysokie j 
liczb ie  nadtlenow ej (powyżej 60), jednak po 
ogrzaniu zżółknięcie w ystępu je  p raw ie  na tych­
m iast (14).

Zm iana b a rw y  s łon iny może być spowodo­
wana rów nież dzia łaniem  rozw ija jących  się 
drobnoustro jów . W ystępu je  wtenczas charak­
terystyczne przebarw ien ie, najczęściej żółte, 
rzadziej czerwonawe lu b  zielónawe, jednakże 
stopień i  k ie runek  zepsucia s łon iny  zależy 
w  ty m  w ypadku  od rodza ju  rozw ija jących  się 
drobnoustró j ów.

Z A S A D Y  U T R W A L A N IA  S ŁO N IN Y

Zagadnienia związane z konserwacją s łon iny 
nie zam yka ją  się na rozpa tryw an iu  samych 
procesów rozk ładu  tłuszczu ja k  ma to m iejsce 
p rzy  smalcu. W  czasie psucia się s łon iny ja k  
i  innych  tkanek tłuszczowych, oprócz procesów 
rozk ładu  tłuszczu, poważną ro lę  odgryw a ją  p ro ­
cesy rozkładu b ia łka  tka n k i. Należy ponadto 
podkreślić, że zaw arty  w  słon in ie  m n ie j lub  
w ięcej a k tyw n y  aparat enzym atyczny znacznie 
przyśpiesza procesy rozkładu ta k  b ia łka  ja k  
i  tłuszczu.

D la  zapobieżenia u jem nem u w p ły w o w i' t le ­
nu  z pow ie trza  oraz aparatu enzymatycznego 
zawartego w  tkance tłuszczowej lu b  w ydzie la ­
nem u przez drobnoustro je, tkanka  pow inna być 
natychm iast po schłodzeniu zakonserwowana 
wzgl. przeznaczona do w ytap ian ia . Tkanka t łu ­
szczowa w  czasie schłodzenia ulega u tw ardze­
niu, co ma duże znaczenie p rzy  dalszym prze­
robie, a szczególnie p rzy  pek low an iu  i w yrob ie  
w ęd lin . Już w  czasie do jrzew ania tkanka  t łu ­
szczowa ulega niedostrzegalnem u i  n iew yczu­
w alnem u rozk ładow i pow ierzchniowem u. Ja ­
kość surowca ulega zatem s ta łym  zm ianom 
w  zależności od sposobu i  tem pera tu ry  przecho­
w yw ania . Nieznaczne podwyższenie tem peratd- 
ry  powyżej 0° C powoduje szybkie psucie się 
surowca, k tó ry  staje się n iep rzyda tny  do w y ta ­
p ian ia  smalcu p ierwszej jakości (19).

T rw ałość słoniny zwiększa się najczęściej 
przez: schłodzenie, solenie, wędzenie i  konser­

wowanie. Osobne zagadnienie stanow i zw ięk­
szenie trw a łośc i zawartego w  słon in ie  tłuszczu 
przez w ytap ian ie  smalcu.

Obniżenie tem pera tu ry  ham uje w  zasadzie 
aktywność enzymów, , rozw ój d robnoustro jów  
i  procesy u tlen ian ia . N iem n ie j jednak procesy 
rozkładowe przebiegają nadal, choć w  nieco 
zw o ln ionym  tem pie. W  tem peraturach b lisk ich  
0° C można zaobserwować w yraźn ie  działanie 
enzym ów tkankow ych, a szczególnie lipooksy- 
dazy (6,14). Św iadczy o ty m  fak t, że tkank i, 
k tó re  zaw iera ją  s iln ie jszy  aparat enzym atycz­
ny, u legają w  ch łodn i szybszemu zepsuciu od 
tkanek zaw iera jących mniejsze ilośc i enzymów. 
Na p rzyk ła d  słonina mrożona może być prze­
chowywana bez w iększych zm ian jakościowych 
przez 90 dni, podczas gdy tłuszcz ne rkow y przez 
60 dni, a s ia tkow y ty lk o  20 do 30 d n i (16). Na­
leży zatem przy jąć, że konserwowanie s łon iny 
przez obniżenie tem pera tu ry  d la  je j przecho­
w yw an ia  jest półśrodkiem , stosowanym ty lk o  
na k ró tk i okres czasu lu b  z konieczności.

W  czasie przechow yw ania s łon iny w  chłod­
niach należy zw rócić szczególną uwagę na od­
pow iedn ią w ilgotność pow ietrza. P rzy  w ilg o t­
ności 60 do 75% słonina psuje się w  temp. 15° C 
dopiero po 32 dniach, podczas gdy p rzy  w ilg o t­
ności 90 —- 100% zostaje bardzo szybko zaata­
kowana przez pleśnie oraz bakterie  i  ulega ze­
psuciu już  w  ciągu k i lk u  dn i (12).

Solenie s łon iny  ma na celu u trw a len ie  b ia ł­
ka tk a n k i słon inow ej, podobnie ja k  ma to m ie j­
sce p rzy  soleniu mięsa. S łoninę soli się na mo­
k ro  lu b  sucho. P rzy suchym  soleniu sól w cie­
rana w  słoninę ulega rozpuszczeniu przez wodę 
znajdującą się w  słoninie. Powstający w  ten 
sposób stężony roz tw ó r soli odciąga całkow icie 
wodę z tka n k i. W raz z wodą kom órkow ą słon i­
na tra c i nieznaczne ilości substancji organicz­
nych. N ie zmniejsza to jednak w artości odżyw­
czej. M im o, że powstająca na pow ierzchn i sło­
n in y  skorupa chron i słoninę od dostępu pow ie­
trza, to jednak solenie s łon iny  n ie w p ływ a  na 
zwiększenie trw a łośc i tłuszczu. W ręcz przec iw ­
nie sól kuchenna zwiększa aktywność lipooksy- 
dazy. Podobne działanie w ykazu je  azotyn sodu 
w  koncentracjach do 0,3% (4). Lipooksydaza 
w yp łukana  z tk a n k i może prow adzić swoją 
działalność rów nież w  solance. Można zatem 
powiedzieć, że solenie, m im o że zwiększa trw a ­
łość tk a n k i b ia łkow e j, to jednak obniża trw a ­
łość zawartego w  tkance tłuszczu.

D ym  w p ływ a  ko rzystn ie  na zwiększenie 
trw a łośc i tłuszczu. Zna jdu jące .się w  dym ie sub­
stancje o rdzen iu  feno low ym  ¡^osiadają cha­
ra k te r przeciw utlen iaczy. W  czasie wędzenia 
osiadają one na pow ierzchn i s łon iny i  tw orzą 
warstew kę tłuszczu odpornego na u tlen ian ie . 
N iem nie j jednak lipooksydaza n ie  ulega zniszcze­
n iu  w  czasie wędzenia i  w ykazu je  swoją a k ty w ­
ność rów nież w  m ięsie wędzonym  (6). Ścięcie 
b ia łka  na pow ierzchn i s łon iny  na skutek dzia­
łan ia  zaw artych w  dym ie kwasów garbn iko ­
w ych oraz fo rm a lin y  odcina w  pew nym  stop­
n iu  dostęp pow ie trza  i  konserw uje  tkankę. N ie ­
zależnie od tego silne wysuszenie oraz z m n ie j­
szenie ilości zarodników  drobnoustro jów  aż do



298 G O S P O D A R K A  M I Ę S N A Rok 1951

całkow itego w y ja ło w ie n ia  tkank i, na skutek 
dzia łan ia  antyseptyków  zaw artych w  dym ie, 
zmniejsza m ożliwości rozw ijan ia  się na n ie j 
d robnoustro jów  (9).

Konserwowanie  s łon iny  w  puszkach ma na 
celu oddzielenie s łon iny  od dostępu pow ietrza 
i  d robnoustro jów . Przez dzia łanie podwyższo­
nej tem pera tu ry  w  czasie pasteryzacji, enzym y 
i  d robnoustro je  znajdujące się w  tkance ja k  
i  na je j pow ierzchn i zostają w  dużym  stopniu 
w  swej aktyw ności zahamowane. Ten sposób 
konserwowania znacznie zwiększa trw a łość 
słon iny.

Przedstawione powyżej zagadnienia związane 
ze s truk tu rą , czynn ikam i w p ływ a ją cym i na ze­
psucie oraz zasadami konserwowania s łon iny 
nasuwają następujące w nioski:

1. S łonina jest tkanką, a zatem w  czasie je j 
psucia się zachodzą zarówno procesy rozkładu 
b ia łka  ja k  i  tłuszczu.

2. P rzy  konserw acji s łon iny należy zwrócić 
uwagę na ja k  najw łaściwsze u trw a len ie  t łu ­
szczu ja k  i b ia łka. Natom iast p rzy  smalcu zw ra­
ca się uwagę ty lk o  na zwiększenie trw a łośc i 
tłuszczu.

3. Z a w a rty  w  słon in ie  aparat enzym atyczny 
oraz enzym y w ydzie lane przez drobnoustro je  
pow odują znacznie szybsze psucie się słoniny, 
an iże li w ytopionego z n ie j smalcu.

4. Solenie słon iny, m im o że zwiększa trw a ­
łość tk a n k i b ia łkow e j, to jednak obniża trw a ­
łość tłuszczu. Natom iast solenie i  wędzenie 
zwiększa trw a łość ta k  b ia łka  ja k  i  tłuszczu.

Reasumując powyższe w yda je  się nam, że 
słonina pow inna być wprowadzona do obrotu 
ty lk o  w  tak ich  ilościach, ja k ie  są potrzebne dla 
zaspokojenia bieżącego zapotrzebowania rynku . 
W szelkie nadw yżk i pow inny  być natychm iast

przetapiane na smalec, k tó ry  gw aran tu je  d łuż­
szy okres nrzechow yw ania zawartego w  słon i­
n ie  tłuszczu.
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FKO F. DE IN Ż . D. J. T IL G N E R  i  Z. P A JD O W S K I

M ożliw ość zaoszczędzenia tw o rzy w a  drew n ianego  
przy  o p ako w an ie  konserw  szynkow ych

Opakowanie stanow i ostatnią czynność p ro ­
cesu przerobowego. Opakowanie dz ie li się na 
dw ie  zasadnicze grupy, t j.  opakowanie jednost­
kowe (porcyjne), służące jako  bezpośrednie opa­
kowanie tow aru  oraz opakowanie transporto ­
we (w ysyłkow e). Pierwsze ma za zadanie za­
chować przede w szystk im  jakość gotowego p ro ­
d uk tu  i u ła tw ić  jego dystrybucję . D latego opa­
kow anie jednostkowe jest zw yk le  zaopatrzone 
w  estetyczne na lepk i i  pouczenia d la odb io r­
cy i  konsumenta. Natom iast opakowanie tra n s ­
portow e w inno  być dostosowane do w arunków  
transportu  lądowego czy morskiego i  być tak 
skonstruowane, ażeby zabezpieczało zawartość 
przed uszkodzeniam i m echanicznym i i w p ły ­
w am i a tm osferycznym i w  czasie transportu . 
Nauka o opakowaniu stanow i duży dzia ł w iedzy 
stosowanej, p rzy  czym zwłaszcza zagadnienie 
opakowań jednostkow ych jest ściśle związane 
z daną dziedziną w ytw órczości przem ysłowej.

Sprawom  opakowań poświęca się w  Polsce 
Socja listycznej coraz w ięcej uwagi, zwłaszcza 
od czasu, gdy specjalne uchw a ły  P K P G  i  powo­
łan ie  ko m is ji opakowań zw ró c iły  większą uw a­
gę na to zagadnienie.

W yrażając opinię, że można by  w prow adzić 
oszczędności i ulepszenia kons trukcy jne  opako­
wań p roduktów  m ięsnych K atedra  Technolog ii 
P roduktów  Zw ierzęcych P o lite ch n ik i Gdańskiej 
podję ła o rien tacy jne  zbadanie opakowania 
transportowego szynek w  puszkach.

CEL PR AC Y

Jako w ytyczne p rzy ję to , że należy sprawdzić 
możliwość zaoszczędzenia tw o rzyw  p rzy  zacho­
w an iu  bezpieczeństwa p rzesy łk i konserw  szyn­
kowych. Chodzi g łów nie  o zaoszczędzenie tw o ­
rzy  v/a drewnianegb, k tó re  ja k  w iadom o z uwa­
gi na o lb rzym ie  zadania kons trukcy jne  P lanu
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6-letniego oraz na zniszczenia powojenne jest 
u nas materiałem, de ficy tow ym .

S k rzyn k i d rew niane używane do w y s y łk i 
konserw  szynkowych są znorm alizowanego ty ­
pu 4 —; w ew nętrzno-dw u lis tw ow e, z zewnątrz 
typ u  bezlistwowego, o ścianach czołowych łą ­
czonych na w pust i  w zm ocnionych od w ew nątrz 
dw iem a p ionow ym i lis tw a m i tró jk ą tn y m i, w y ­
pe łn ia jącym i naroża w raz z lis tw a m i wzm a­
cn ia jącym i czoło ze ścianą boczną. S krzynka 
jest otaśmowana dw iem a taśm am i s ta low ym i 
obw odow ym i i  jedną taśmą ciągnącą prostopa­
dle do obwodowych. W nętrze dotychczasowej 
sk rzyn i jest podzielone na trz y  części za pomo­
cą dwóch p ionow ych w k ładek drewnianych, 
osadzonych na lis tw ach  m iędzy ścianam i bocz­
nym i. Nadto p rzy  uk ładan iu  puszek do skrzy­
nek stosuje się w k ła d k i drew niane poziome, 
w kładane m iędzy konserw y szynkowe. Na każ­
dą skrzynkę przypada ją  w ięc trz y  w k ła d k i po­
ziome i  dw ie  przegrody pionowe wsuwane każ­
da w  dw ie wyżłob ione lis tw y  p rzyb ite  do ścian 
bocznych, ponadto w nętrze jes t w ype łn ione  w e ł­
ną drzewną. Grubość elem entów  sk rzyn k i w y ­
nosi 11 mm, a w k ładek  w ew nętrznych  śred­
nio 4 mm, a łączna waga opakowania d rew n ia ­
nego średnio zależnie od fo rm a tu  5 —  6 kg.

Chodziło nam o stw ierdzenie czy przez zm ia­
nę w ew nętrzne j ko n s tru kc ji, w  szczególności 
usunięcie przegródek i  w k ładek  deskowych, 
zabezpieczenie transportow e p rzesy łk i n ie u le ­
gnie zm niejszeniu dając możliwość zaoszczę­
dzenia tw o rzyw a  drewnianego i  zmniejszenia 
kosztów k o n s tru kc ji sk rzynk i.

M E T O D Y K A  PO STĘ P O W A N IA

Do badania w y trzym a łośc i transportow e j za­
stosowano dw ie standardowe próby o metodyce 
ustalonej w  nauce o opakowaniu:

1) próba udarowa na pochy ln i o kącie na­
chylen ia  20°.
Opakowanie transportow e umieszcza się 
na przyrządzie i  poddaje ko le jno  wszyst­
k ie  naroża skrzyn i próbom  udarow ym  
z odległości 60 cm, następnie 120 cm, 
180 cm i  240 cm. Po każdej prób ie no tu ­
je  się ewentualne uszkodzenia i  znie­
kształcenia zewnętrzne skrzyn i. Próba 
udarowa zastępuje obecnie w  metodyce 
badawczej próbę bębnową, gdyż odtwarza 
lep ie j w a ru n k i na ja k ie  napotyka prze­
sy łka w  czasie transportu  lądowego i  m or­
skiego.

2) Próba spadania na naroża ukośnie prze­
ciw leg łe  polega na spadaniu pakunku 
z wysokości 15 cm, następnie 30 cm 
i Ewentualn ie wyższej na p ły tę  stalową, 
ko le jno  ukośnie p rzec iw leg łym i naroża­
m i. Jest to  próba w ykazująca wszystkie 
najsłabsze p u n k ty  i  s trony opakowania
transportowego.

PRÓ BY DO B A D A N

Do powyższych prób w ytrzym ałośc iow ych 
użyto trz y  g rupy  po 5 skrzyń  w ype łn ionych  
konserw am i szynkow ym i *).

G rupa 0 ■—  obejm owała dotychczasowe stan­
dardowe opakowanie opisane w yże j. Ilość w e ł­
n y  drzewnej ca 800 g.

G rupa 1 ■—■ obejm owała standardowe skrzyn ­
ki. ja k  w yże j, z k tó rych  usunięto w k ła d k i po­
ziome i  pionowe, w ype łn ia jąc  w olne przestrze­
n ie  jedyn ie  w ełną drzewną. Zużycie w e łny 
około 20 —  30 % wagowych w ięcej n iż  w  g ru ­
pie 0 -— standardowej.

G rupa 2 —  S krzyn k i standardowe ja k  w yże j. 
Usunięto w k ła d k i pionowe, natom iast pozosta­
w iono w k ła d k i poziome. Zużycie w e łn y  o oko­
ło 5 -—• 10% wagowych w ięcej n iż  w  grup ie  0 
standardowej.

Otaśmowanie w szystkich skrzynek standar­
dowe —■ trzykro tne .

D Y S K U S JA  W Y N IK Ó W

Na podstaw ie szczegółowych obserwacji, k tó ­
rych  .przytoczenie przekracza ram y naszych 
uwag, s tw ie rdz iliśm y, że dotychczasowe stan­
dardowe opakowanie konserw  szynkowych 
(grupa 0), po prze jśc iu  prób udarow ych z odle­
głości 60 cm, 120, 180 i  240 cm i  uderzeniu każ­
dego kole jnego naroża, n ie  zabezpiecza całko­
w ic ie  konserw  szynkowych przed zniekształce­
niem. Puszki p rzy  ścianach czołowych z regu­
ły  u legają lekk iem u w gniecen iu płaszcza pusz­
k i od s trony ściany czołowej skrzynk i. Stąd 
wniosek, że w k ła d k i p ionowe nie zabezpieczają 
należycie ksz ta łtów  puszki. Ilość w e łny  drzew ­
nej jest m ała i trudno  w skutek małego odstę­
pu m iędzy puszką a ścianką działową upchać 
odpow iednio wełnę drzewną.

Próba udarowa p rzy  skrzynkach pozbaw io­
nych całkow ice w kładek p ionow ych i pozio­
m ych (grupa 1) wykazała, że le kk ie  wgniecenia 
płaszcza puszek następują w  rozm iarze nieco 
w iększym  niż p rzy  skrzynkach standardowych. 
Jest to w  dużym  stopniu uw arunkow ane od 
właściwego zastosowania w e łny  drzewnej. 
S tw ierdzono bowiem, że pracow nicy m ają  zw y­
czaj silnego u b ijan ia  w e łn y  w ew nątrz  skrzy­
nek, przez co zatraca się w  dużym  stopniu w ła ­
sności sprężynujące użyte j w yśc ió łk i drzewnej.

P rzy  skrzynkach posiadających, jedyn ie  
w k ła d k i poziome (grupa 2) p róby udarowe w y ­
kazały w  porów nan iu  z poprzedn im i stosunko­
wo większe wgniecenie płaszcza puszek szyn­
kowych, lecz p rzy  w iększej ilośc i w e łny  
(1000 g) p rzy  form acie A  00 9 rozm iar tych  znie­
kształceń puszek jest jednak n ie is to tny.

P róby udarowe w ykaza ły, że w ytrzym ałość 
zewnętrznego opakowania po 16 udarach (do 
odległości 240 cm) obn iży ła  się do zera i  skrzyn ­

*) O trzym ano z E kspo zy tu ry  G dańsk ie j C Z P M , 
k tó re j dz ięku jem y za zrozum ien ie  i  poparcie.

V
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k i zachowują swój ksz ta łt jedyn ie  dz ięk i ota- 
śmowaniu. Prawdopodobnie w ysta rczy łoby ota- 
śmowanie pojedyncze obwodowe i  jednoczo- 
łowe. Szczególnie taśma opasująca ściany czo­
łowe posiada duże znaczenie, gdyż słaba kon­
s tru kc ja  sk rzyn k i w ykazu je  już  p rzy  próbach 
udarow ych z odległości 120 cm przemieszcze­
n ie  ścian i wychodzenie gwoździ.

W y n ik i prób na spadanie w ykazu ją , że śred­
n io  8 spadów powoduje ca łkow ite  obłuźnienie 
się skrzynek w skutek przemieszczenia ścian, 
pęknięć, wypadania gwoździ itp . Natom iast za­
wartość w ykazała bądź p raw id łow e, bądź n ie ­
znaczne przemieszczenie puszek i  ty lk o  n ie ­
znaczne zniekształcenie płaszcza konserw.

P róby spadania w ykaza ły  ponadto, że do­
tychczasowe sk rzyn k i posiadają ograniczoną 
w ytrzym ałość mechaniczną i  n ie nadają się do 
transpo rtu  w  w arunkach nie dających gw aran­
c ji na leżyte j dbałości o stan opakowania.

W N IO S K I

Przez usunięcie w ew nętrznych  przegród oraz 
poziom ych w kładek standardowych skrzynek 
drew nianych , stosowanych do konserw  szyn­
kow ych i zastąpienie ich w ełną drzewną, zabez-' 
pieczenie konserw  jest wystarczające. W ełna 
drzewna m usi być upchana n iezbyt twardo, aby 
n ie  za trac iła  swej elastyczności. Powyższe po­
zw o liłoby  na zaoszczędzenie około 10% Wago­
w ych  tw o rzyw a  drzewnego w  postaci deszczu- 
łek  używ anych na przegrody pionowe i  w k ła d ­
k i poziome. Nadto można ty m  samym zm n ie j­
szyć wagę ta ra  sk rzyn k i d rew n iane j 5 —  6 kg
0 średnio 690 g; koszty robocizny, przygotow a­
nia, opakowania, zb ijan ia  kom p le tów  skrzynko- • 
w ych  i  pakowania m og łyby  ulec zm niejszeniu 
około 20%.

N o rm y w yda jności p racy  mogą ulec zw ięk­
szeniu przez zastosowanie prostych skrzynek 
niezaopatrzonych w  w ew nętrzne przegrody
1 w k ła d k i.

IN Ż . S. Ł O Z IŃ S K I

Autoklairy nadciśnienioiue
R O L A  S T E R Y L IZ A C JI 

W  P R O D U K C JI KO N SER W

P rzy  p ro d u kc ji konserw  najw iększą ro lę  od­
g ryw a  bezsprzecznie um ie ję tn ie  przeprow a­
dzony proces s te ry lizac ji.

W yn ika  to chociażby z tego, że p rzy  samym 
starannym  przeprow adzaniu operacji poprze­
dzających, ja k  przygotow an ie puszek, staranna 
segregacja i  h ig ieniczne przygotow anie surow ­
ca, sanitarne w a ru n k i p racy oraz dobre zam k­
nięcie i  to naw et przeprowadzone na nowocze­
snych vacuum -zam ykarkach —  operacja f in a ­
lizu jąca  cyk l konserwowania —  ste ry lizac ja  
przeprowadzona n ieum ie ję tn ie  *lub na au tok la ­
wach ty p u  przestarzałego, powodować może 
masowe zepsucie konserw, a przez to sprowadzi 
do zera wszystkie  poprzednie w ys iłk i.

D o tyczy to puszek wszelkiego rodzaju, w y ­
konanych z różnych m a te ria łów  oraz s ło jów  za­
m ykanych  herm etycznie itp .

N a jw ażn ie jszym  w a runk iem  s te ry liza c ji jest 
w y ja ło w ie n ie  zawartości puszki, dz ięk i częmu 
można konserw y przechowywać przez dłuższy 
czas w  rozm aitych  k lim a tycznych  warunkach. 
Równocześnie z procesem s te ry liza c ji odbywa 
się proces o n iem nie jszym  znaczeniu p rak tycz ­
nym  —  gotowanie zawartości puszki.

Podczas s te ry liza c ji mięsa odbywa się proces 
doprowadzenia b ia łka  do stanu lekkostraw - 
nego.

Celem osiągnięcia zadowalających w yn ików  
s te ry liza c ji niezbędne jest dotrzym anie  nastę­
pu jących w arunków :

a) u trzym an ie  podczas s te ry liza c ji ustalonej 
przez szereg doświadczeń tem pera tu ry ,

b) pewność, że tem pera tu ra  s te ry liza c ji bę­
dzie jednakowa we w szystk ich  s te ry lizo ­
w anych puszkach,

c) zabezpieczenie puszek przed napięciam i ze­
w n ę trzn ym i i  w ew nętrznym i, k tó re  powo­
dowane są g łów nie  przez deform acje pu ­
szek (bombaż fizyczny).

Napięcia te mogą spowodować nieszczelność 
puszek, w  w y n ik u  czego bakte rie  przeniknąć 
mogą do w ew nątrz  puszki i spowodować zepsu­
cie się konserw.

R O BO TA N A  Z W Y K Ł Y M  A U T O K L A W IE

W  zw yk łych  autoklaw ach proces s te ry liza c ji 
odbywa się w  ten sposób, że puszki u legają zna­
cznym  ciśnieniom  w ew nętrznym , powodowa­
nym  nagrzewaniem  zawartości puszki. Zaw ar­
tość puszki składa się z następujących zasadni­
czych elem entów: suchej masy, w ody i  po­
w ietrza.

W  mieszance gazów każdy z kom ponentów  
zachowuje swoje indyw idua ln e  w łaściwości, 
w  ty m  każdy gaz zachowuje własne ciśnienie 
cząstkowe. Pod w p ływ em  w ięc tem pera tu ry  
tw o rzy  się w ew nątrz  puszki ciśnienie, k tó re  jest 
sumą ciśnień cząstkowych pa ry  wodnej i  no- 
w ie trza . C iśnienie to może być większe niż 
ciśnienie zewnętrzne p a ry  ogrzewającej. W  w y ­
n ik u  przewagi ciśnienia w ew nątrz  puszki nad 
ciśnieniem  pa ry  zasilającej herm etycznie za­
m kn ię ty  autoklaw , w y tw arza  się w  puszkach 
tzw . „bom baż fizyczn y “ , czy li wzdęcie na js łab­
szych m echanicznie części puszki —  denka 
i  wieczka. Z jaw isko  to w ystępu je  w  czasie ste­
ry liz a c ji, szczególnie w  końcow ym  stadium , 
k ie d y  ciśnienie w  au tok law ie  zm niejsza-się do
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atmosferycznego, a w ew nątrz  niechłodzonej pu­
szki zachowuje się nadm ierne ciśnienie.

W edług danych n iek tó rych  fachowców, ciś­
n ien ie  w ew nętrzne w  puszkach o pojem ności 
około 1 kg  osiąga ponad 12 atm. Napięcie to, ja k  
w iem y z p ra k ty k i, puszki blaszane w y trzym u ją , 
jednak powoduje to niebezpieczeństwo n a ru ­
szenia herm etyczności puszek, a nieszczelności 
mogą powstać naw et w  pozornie dobrze zam­
kn ię tych  puszkach.

Po w y ładow an iu  puszek z autoklaw u, z ja w i­
sko bombażu n ie  zn ika  natychm iast, p rzec iw ­
nie, u trz ym u je  się dopóty, dopóki na skutek 
chłodzenia zewnętrznego puszek n ie  zacznie się 
skraplać para w  puszkach, w sku tek czego ciś­
n ien ie  w ew nętrzne zam ieni się na vacuum.

Jednak nie wszystkie puszki pow racają do 
p ierw otnego kszta łtu , należy je  w ięc w yprosto ­
wać ręcznie.

P rzy  s te ry liza c ji s ło jów  zam knię tych żelazny­
m i w ieczkam i, aby un iknąć odpadania w ie ­
czek —  niezbędne jest stosowanie specja lnych 
przycisków . Zaznaczyć należy, że p rzy  stoso­
w an iu  do zam ykania puszek ekshaustorów, 
a szczególnie vacuum -zam ykarek —  zjaw isko 
bombażu w ystępu je  w  bardzo nieznacznym  
stopniu, ponieważ większość pow ie trza  pozo­
staje w yda lona z puszki bądź przez podgrzewa­
n ie  puszki w  ekshaustorze, bądź też przez me­
chaniczne usunięcie pow ie trza  przez vacuum - 
zam ykarkę.

W  zw yk łym  au tok law ie  u trzym an ie  jednako­
w e j tem pe ra tu ry  w  środku au tok law u i p rzy  
jego bokach jest u trudn ione , ponieważ puszki 
umieszczone w  środku au tok law u osiągają w ła ­
ściwą tem pera tu rę  później n iż puszki umiesz­
czone w  pob liżu  wejścia pary.

OPIS I  Z A S A D Y  PR AC Y 
A U T O K L A W U  N A D C lS N IE N IO W E G O

dną kons trukcy jną  całość. Całość techniczną 
zaś osiąga się przez połączenie górnego ko tła  
z w łaśc iw ym  autoklaw em  systemem ru roc ią ­
gów i  zaworów. Do każdego au tok law u należy 
pewna ilość koszy ze s ta li n ierdzew ne j oraz 
wózków.

Puszki układane są do koszy, k tó re  to z ko­
le i staw iane są na w ózk i (rys. 2, 4). Do w ew nątrz 
au tok law u w ózk i w jeżdżają po szynach. Po­
jemność au tok law ów  nadciśn ien iow ych waha 
się w  szerokich granicach od 500 do 16.000 pu ­
szek po 400 g każda.

!§§t
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R ys. 2. W ózek  z ko sza m i

Praca au tok law u nadciśnieniowego polega 
na s te ry liza c ji za pomocą w ody w  zam ian pary. 
Robocza in s tru kc ja  oraz schemat au tok law u 
i  zaworów naocznie i lu s tru ją  przebieg proce­
su (rys. 6).

P R ZE P IS Y  D L A  O B S ŁU G I A U T O K L A W U

A u to k la w  nadciśn ien iow y budowany jest 
zw yk le  jako  au tok law  poziom y (rys. 1 i  3). 
A u to k la w  składa się z dw u części: do lne j —  
właściwego au tok law u oraz górnej —  c y lin ­
drycznego ko tła  do wody. O bydw ie części auto­
k la w u  połączone są przez szkie let żelazny w  je -

Rys. 1. Autoklaw nadciśnieniowy

1) Napełnianie i ogrzewanie górnego kotła.
K oc io ł gó rny należy do % napełn ić wodą 

p rzy  równoczesnym otw orzen iu  w e n ty li N r  1
1 N r 2. W e n ty l pa row y N r 3 o tw orzyć i  na­
grzać wodę do 125°C. Jeżeli będzie słychać s il­
ny  gwizd, należy zamknąć w e n ty l N r 2.

2) Obsługa dolnej części autoklawu.
W ózki napełnione puszkam i w p ro w a d za ło  

au tok law u i  d rzw i zamknąć.

3) Sterylizacja.
a) napełn ian ie  wodą:
w  górnym  ko tle  należv ciśnienie do

2 atm., potem  w e i^  N r g zamknąć. P rzy  za­
m kn ię tych  w enrlac]:1 należy przez o tw a rty  
w e n ty l N r f y zw . napełniacz) wpuścić gorącą 
y^0r ię :,do,tery liza tora . Pow ietrze, k tó re  zawar­
te by o f  au toklaw ie , zostanie ściśnione przez 
d o p ija ją c ą  Wodę. P rzy  podwyższeniu c iśn ic- 
n ia pow ietrza do 0,8 —  1 atm., należy je  w y -

jjSścić przez otw orzenie w e n ty la  N r 4 aż do 
ukazania się wody, po czym w e n ty l N r  4 należy 
zamknąć, a dalsze ciśnienie regulować przez 
w e n ty l N r 5;
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b) s te ry lizac ja :
au tok law  należy in tensyw n ie  ogrzewać za po­

mocą o tw a rtych  parow ych w e n ty li N r  6 i  N r  7 
aż do osiągnięcia tem pe ra tu ry  s te ry lizac ji. Na­
stępnie należy w e n ty l pa row y N r 6 zamknąć 
i  u trzym yw ać tem pera tu rę  s te ry liza c ji za po­
mocą małego regulacyjnego w en ty la  N r 7, ciś­
n ien ie  zaś należy u trzym ać przez o tw arc ie  ,i re­
gu low anie w en ty la  N r 8;

c) chłodzenie:
o tw orzyć w e n ty l bezpieczeństwa N r 2 p rzy 

ko tle  górnym , w e n ty l zaś N r 7 i  8 zamknąć. 
P ow o li o tw orzyć dalszy w e n ty l N r  9 na zimną 
wodę oraz w e n ty l N r  10 (sp ływ ol) ale tak, aby 
nadciśnienie w  au tok law ie  by ło  utrzym ane. 
Oba w en ty le  należy trzym ać ta k  długo o tw a r­
te, dopóki p rzy  rów nom ie rnym  ciśn ien iu  nie 
zostanie przepuszczona przez w e n ty l d la z im ­
nej w ody większa je j ilość.

Skoro g łów ny koc io ł zostanie do SA napełn io­
ny, wówczas należy w e n ty l N r  10 pow o li zam k­
nąć p rzy  równoczesnym  w o lnym  o tw ie ran iu  
w en ty la  N r 11, dz ięk i czemu gorąca woda od­
prowadzona będzie do ścieku. P rzy  te j operacji 
c iśnienie m usi być u trzym ane w  granicach 
1,8 atm.

P rzy  tem peraturze w ody ok. 80° C, k tó rą  to 
tem peraturę  w ykaże te rm ogra f —  należy 
przez dalsze o tw arc ie  w e n ty la  N r  11 obniżyć 
ciśnienie do 1,25 atm. Chłodzącą wodę należy 
tak  długo wpuszczać do autoklaw u, aż te rm o­
g ra f wskaże tem pera tu rę  25 —  20° C. Następ­
nie należy w e n ty l N r  9 zamknąć, zaś w e n ty l 
N r  4 o tw orzyć d la p rzew ie trzen ia  oraz o tw o­
rzyć opróżnia jący w e n ty l N r  14. Następnie na­
leży roz luźn ić śrubę d rzw i au tok law u i  um oż li­
w ić  wodzie sp ływ anie przez powstałą szparę. Po 
opróżnien iu  au tok law u z w ody należy zna jdu ­
jące się w  au tok law ie  puszki spłukać z im nym  
prysznicem , wobec czego należy gó rny  w e n ty l 
N r  13 otworzyć, a następnie po u p ływ ie  2 m in u t 
zamknąć.

4) Opróżnienie autoklawu. v
Należy o tw a rte  d rzw i wznieść do góry, zało­

żyć mostek (łączący to ry  w ew nątrz  autoklaw u 
z to ram i podłog i ha li) i w yprow adzić  wózki.

Ry s. 3. A u to k la w  nadc iśn ien iow y p o dw ó jn y

Zam knąć wszystkie  w en ty le  (w  ty m  N r 14, 11 
i  2). Wodę znajdującą się w  górnym  ko tle  
ogrzać do 125° C. W  ten sposób au tok law  p rzy ­
gotowany jest do następnej s te ry lizac ji.

R ys. 4. K osz  do a u to k la w u  p o d w ó jn y

5) Czyszczenie górnego kotła.
Przem ycie górnego ko tła  pow inno odbywać 

się codziennie po zakończeniu s te ry liza c ji przez 
napełn ienie gorącą wodą i dłuższe spływ anie 
w ody przez w e n ty l N r  2.

*

Jak w yn ika  z powyższego, s te ry lizac ja  odby­
wa się p rzy  pomocy wody, tem pera tu ra  k tó re j 
odpowiada w ym ogom  s te ry lizac ji, a ciśnienie 
regulowane jest w  ten sposób, że zawsze prze­
wyższa sumaryczne ciśnienie powstające w  pu­
szce w sku tek podniesienia tem pe ra tu ry  p rzy  
s te ry lizac ji. Te proste zasady spowodowały jed ­
nak, że dziś można bez przesady powiedzieć, iż 
au tok law  nadciśn ien iow y w  ciągu ostatn ich la t

Rys. 5. N a d c iś n ie n io w y  a u to k la w  la b o ra to ry jn y
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zdobył św ia t i to  w sku tek następujących w y n i­
ków  może naw et nieco nieoczekiwanych:

1) napięcie w  puszce powstaje w sku tek ciś­
n ien ia  wewnętrznego, po czym zredukowane jest 
do m in im um , wobec czego nie ma obawy, że 
w  puszce powstaną nieszczelności, jako  sku tek 
s te ry lizac ji,

2) jaka  bądź deform acja puszek jest n iem o­
żliwa.

S te ry lizac ja  puszek a lum in iow ych , s ło ików  
W K A  oraz s ło jów  zam kn ię tych  w ieczkiem  
żelaznym  z po jedynczym  zaw inięciem , może 
być z powodzeniem przeprowadzana w  au tok la ­
wach nadciśnieniowych.

Dalsze za le ty au tok law u nadciśnieniowe- 
go —  to:

1) jedno litość s te ry liza c ji i chłodzenia,
2) para z au tok law u n ie  p rzen ika do pomiesz­

czenia,
3) w ie lok ro tne  w ykorzystan ie  gorącej w ody 

p rzyczyn ia  się do oszczędności na węglu.

M O D E R N IZ A C JA  A U T O K L A W Ó W  
STAREGO TY P U

D zia łan ie  autoklaw ów  starego ty p u  po prze­
prowadzen iu pewnej m odern izac ji może być 
w  znacznym stopniu ulepszone i  zbliżone do 
dzia łan ia  au tok law u nadciśnieniowego, szcze­
góln ie w  d ru g im  stad ium  procesu s te ry liza c ji —  
chłodzeniu..

Jak zaznaczono powyżej, na jn iebezpiecznie j­
szym m om entem  w  procesie s te ry liza c ji jes t ten 
okres, k ie d y  to ciśnienie pa ry  zm niejsza się 
i  w ystępu je  in tensyw n ie  z jaw isko bombażu f i ­
zycznego. A b y  zastąpić „gorące“  ciśnienie pa ry  
na ciśnienie „z im ne “  —  stosowane jest dopro­
wadzenie w ew nątrz  au tok law u sprężonego po­
w ie trza . W  ty m  celu należy zainstalować odpo­
w iedn i kompresor, zb io rn ik i itp . Prostszym  spo­
sobem jest doprowadzenie z im nej w ody pod 
odpow iednim  ciśnieniem.

Z a le ty  autoklaw ów  nadciśn ien iow ych są tak  
znaczne, a kons trukc ja  n ieskom plikowana, że 
należy spodziewać się, iż k ra jo w y  przem ysł bu ­
dow y maszyn zadba o zaopatrzenie przem ysłu 
mięsnego w  ten ty p  autoklawów .

Rys. 6. A u to k la w  nadc iśn ien iow y  
(schem at k o n s tru k c ji)

W ykaz w e n ty li (do schem atu auto  
k la w o  w  nadc iśn ien iow ych )

w e n t y la P r z e z n a c z e n ie

1 d la  w ody z im n e j
2 dla w ody z im n e j (w en­

ty l  bezpieczeństwa)
3 d la  pa ry
4 d la  pow ie trza
5 d la  przepuszczenia go­

rące j w ody z ko tła  do 
a u to k la w ó w

6 d la  p a ry
7 d la  re g u la c ji p a ry
8 d la  w ody
9 d la  w ody z im n e j

10 d la  w ody (sp lyw ak)
11 d la  w o dy  gorącej
12 D la  od izo low an ia  w e n ­

ty la  N r  10 od w e n ty la  
N r 13 (w e n ty l m a n ip u ­
la c y jn y )

13 dla w o dy  z im n e j (do 
pryszn ica  na puszk i po 
s te ry liz a c ji)

14 dla w o dy  (opróżn ia jący)

i

M echan izac ja  przem ysłu mięsnego — w ażnym  

c z y n n ik ie m  r e a l iz a c j i  P la n u  6 - le in ie g o
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Plan 6-letni w przemyśle mięsnym

Przesłanki realizacji Planu 6-letniego 
uj przemyśle mięsnym

słu mięsnego, że is tn ie je  konieczność zwalcza-D Y N A M IZ M  I  M A K S Y M A L IZ M

Zadania gospodarki m ięsnej, a w ięc wszyst­
k ich  p racow n ików  zw iązanych z produkc ją  
żywca, obrotem, (tj. skupem i  kon trak tac ją , 
zaopatrzeniem i dystrybuc ją ) oraz z p rze tw ór­
stwem  —  są różnorodne, skom plikowane i  n ie ­
zm iern ie  ważne d la  całej gospodarki naro­
dowej.

K ra j nasz przekształca się w  poważną bazę 
ciężkiego i lekkiego przem ysłu. Powstają w ie l­
k ie  przedsiębiorstwa hutnicze, budow y maszyn, 
przem ysłu  chemicznego, elektrotechnicznego, 
m a te ria łów  budow lanych itp ., co w  konsekwen­
c ji powoduje rozbudowę w ie lk ich  miast.

Znaczenie mięsa i  p rze tw orów  m ięsnych, ja ­
ko a rty k u łó w  spożycia dla szerokich mas lu d ­
ności m iast w  k ra jach  uprzem ysłow ionych, zna­
ne jest i  n ie wym aga szerszych uzasadnień. 
Określa ono ważność tego a r ty k u łu  d la  w yży ­
w ien ia  mas pracow ników , za trudn ionych  p rzy 
rea lizac ji p lanów  potężnego uprzem ysłow ienia 
k ra ju .

Na ty m  tle  staje się zrozum ia ły  śm ia ły  p lan 
powiększenia p ro d u kc ji żywca w  naszym k ra ju  
oraz w zrostu  całej p ro d u kc ji zw ierzęcej w  stop­
n iu  o w ie le  wyższym  niż p ro d u kc ji roś linne j, 
d la  k tó re j rów nież przew idziane jest poważne 
zwiększenie obszaru zasiewów i  zwiększenie 
p lonów . M in ę ły  bezpowrotn ie czasy, k ie d y  w a l­
czy liśm y ty lk o  o odbudowę pogłow ia, zniszczo­
nego w sku tek dzia łań w o jennych  i  rabunkow e j 
gospodarki, dokonanej przez okupanta. Obecnie 
m am y obowiązek zw iększenia masy tow aro- 
wej> aby odpowiadała ona w zrasta jącym  potrze­
bom gospodarki narodowej.

Stąd cechuje naszą odbudowę i  rozbudowę 
s ta ły  dynam izm . Pom im o osiągnięcia już  dawno 
poziomu przedwojennego i  przekroczenia go 
w  w ie lu  a rtyku ła ch  p ro d u kc ji zw ierzęcej (żyw ­
ca trzody ch lew nej w  szczególności), w a lka  
o dalszy w zrost p ro d u k c ji zw ierzęcej trw a  n ie­
ustannie. N ie należy zapominać ani na chw ilę, 
że budu jem y w ie lk i, obszerny dom. Rozwój 
w ie lk ich  m iast, zakładów przem ysłowych, go ­
spodarstw ro lnych  i  hodow lanych, s ta ły  wzrost 
dochodu społecznego —  oto co nakreśla ram y 
d la  naszych p lanów  w  gospodarce m ięsnej 
w  ogóle, a w  przem yśle m ięsnym  w  szczegól­
ności.

D ynam izm  ogólnego rozw o ju  gospodarki na­
rodow ej w in ie n  być b rany  pod uwagę przy  
usta lan iu  zakresu i  tem pa rea lizac ji P lanu 
Sześcioletniego, zarówno przez przem ysł m ię ­
sny ja k  i  przez wszystkie  inne ogniwa gospo­
d a rk i m ięsnej.

JA S N A  O CENA PR ZESZŁO ŚCI

Następna sprawa, to potrzeba uśw iadom ie­
n ia  sobie przez k ie row n ic tw o  i  zespoły p rzem y-

m a ciasnego technicyzm u p rzy  rea lizac ji P la ­
nu. Należy sobie uświadom ić, że ty lk o  w  na­
szych w arunkach us tro jow ych  m ógł być opra­
cowany plan gospodarczy tak un iw e rsa lny  i  sze­
ro k i w  zasięgu, a jedyn ie  w  w arunkach gospo­
d a rk i p lanow ej budującego się socja lizm u tak  
w ie lk ie  i  im ponujące zadanie może być i  będzie 
zrealizowane.

Rzućm y okiem  wstecz, na okres m iędzyw o jen­
ny, szczególnie na la ta  trzydzieste. Powstawa­
ły  i  wówczas zakłady p rzem ysłu  mięsnego 
i  przedsiębiorstwa te nawet prosperow a ły (to 
znaczy, że w łaścicie le rea lizow a li n iezłe zyski), 
ale b y ły  to ob jaw y bez znaczenia d la  p rzem y­
słu mięsnego jako  całości i  d la gospodarki m ię­
snej jako  gałęzi gospodarki narodowej. N ie  na­
leży bow iem  rozpatryw ać tych  spraw  w  oder­
w an iu  od całej gospodarki narodowej, od ogól­
nego systemu ustrojowego, od stosunków eko­
nom icznych, p rodukcy jnych , rynkow ych , od 
stosunków pracy, p o lity k i płac, od wysokości po­
ziom u w łasnej konsum pcji wsi, od ogólnego 
stanu ekonomicznego hodowców, od stosunków 
gospodarczych z in n y m i państwam i.

N ie należy i n ie  trzeba malować specjalnie 
ponurych  obrazów, ale każdy badacz naszej go­
spodarki hodow lanej przed w ojną, każdy kto  
in teresow ał się stosunkam i ry n k o w y m i wspom­
nianego okresu na odcinku byd ła  i  trzody, m u­
s ia ł przyznać, iż sytuacja  producentów  żywca 
i  m ożliw ości rozw o ju  nowoczesnego przem ysłu 
mięsnego b y ły  bardzo ograniczone.

Ceny na żyw iec spadły w y ją tko w o  nisko i  nie 
m og ły  tu  n ic  zaradzić żadne zastrzyk i w  posta­
ci k o n tra k ta c ji np. trzody bekonowej, p rzepro­
wadzonej zresztą w  sposób oszukańczy dla ho­
dowców, a m ającej w yłączn ie  na względzie po­
w iększenie zysków k ilk u  przedsięb iorstw  prze­
tw arza jących, czy też eksporterów  oraz różnych 
prezesów ka rte low e j gospodarki.

Surow iec produkow any w  tak ich  w arunkach 
pozostaw iał wciąż w ie le  do życzenia, o czym 
m ie liśm y możność przekonać się z ówczesnych 
notowań naszego tow aru  na rynkach  zagra­
nicznych. Konsum pcja w ew nętrzna ku rczy ła  
się bez p rze rw y  w sku tek  zubożenia mas robo t­
niczych, urzędniczych i  chłopskich. Na w si ko n ­
sum pcja by ła  m in im a lna , a wśród b iednych 
chłopów  —  zerowa.

P rze tw órn ie  z regu ły  n ie  in te resow a ły  się 
udoskonaleniem  swych urządzeń technicznych, 
rzeźnie b y ły  na poziom ie nie o w ie le  wyższym  
n iż ten, k tó ry  przedstaw ia znany obraz ho len­
derskiego m alarza Roberta Van D er Poela 
(X V I I  w iek) pt. „W nę trze  rzeźn i“ , to znaczy b y ­
ły  w y ją tko w o  p ry m ity w n e  i ubogie; krew , n a j­
cenniejsze odpadki i  p ro d u k ty  uboczne szły 
z regu ły  do kanału, sklepy i p u n k ty  dystrybu-
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cy jne  b y ły  w yrazem  zacofania, tak  ja k  i  wszyst­
k ie  inne p laców ki trudn iące się obrotem  żywca 
(targow iska, urządzenia transportowe). Gdzie­
niegdzie może zdarzy ł się jak iś  po jedynczy 
p u n k t lep ie j urządzony, ale w  stosunku do ca­
łości n ie  m ia ł on większego znaczenia. Taka b y ­
ła  is to tna sytuacja.

Z R O Z U M IE N IE  Z A D A Ń  DO W Y K O N A N IA

Czy ma to zw iązek z rea lizacją  P lanu  6 -le t- 
niego w  gospodarce m ięsnej, w  przem yśle m ię­
snym? N iew ą tp liw ie , że is tn ie je  ścisły związek. 
W id z im y  potrzebę uśw iadom ienia sobie znacze­
n ia  fa k tu  bezspornego, iż dziś m am y stosunki 
unorm owane, a w a ru n k i podaży żywca zagwa­
rantow ane w  drodze ko n tra k ta c ji, k tó ra  zapew­
n ia jąc dobry zysk d la  hodowcy i  producenta 
żywca, um oż liw ia  im  podniesienie jakości su­
rowca tak, że przem ysł m ięsny może liczyć  na 
pew ny dop ływ  tow aru  określonej jakości i  to 
w  te rm inach  ustalonych, co ma w  konsekwen­
c ji kolosalne znaczenie dla zakładów przem ysłu 
mięsnego.

P o lity ka  płac i  cen um oż liw ia  powiększenie 
dochodu społecznego oraz w zrost konsum pcji 
ludności m iast i  wsi, a szerokie stosunki gospo­
darcze w  hand lu  m iędzynarodow ym  na w a ru n ­
kach pełnego poszanowania zasad wzajemności 
tw orzą realne przesłanki d la ilościowego w zro ­
stu naszej p rodukc ji. Rosną liczne ka d ry  nauko­
we i  pracownicze w  hodow li, ochronie zdrow ia—  
zootechnice i  w e te ryn a rii, podwyższa się n ie ­
ustannie poziom  techniczny i  o rgan izacy jny na­
szych zakładów mięsnych.

Nasze pewne obecne trudności na odcinku 
zaopatrzenia n ie  mogą i  n ie pow inny  zasłaniać 
oczywistego fa k tu  osiągnięcia przez nas w ie lu  
zw ycięstw  na odcinku gospodarki m ięsnej.

N ie  m a w ą tp liw ośc i, że pogłow ie byd ła  i  trzo ­
dy  ch lew nej znacznie wzrosło. Tempo w zrostu 
w inno  być jeszcze zwiększone, aby odpowiada­
ło  wciąż w zrasta jącym  potrzebom.

Należy stw orzyć w a ru n k i d la  wzmożenia 
tempa wzrostu, tak  na odcinku bazy paszowej 
oraz o rgan izacji hodow li ja k  rów nież w  dzie­
dzin ie w a lk i z w sze lk im i ź ród łam i m a rno traw ­
stwa tow aru, z ta jn y m  ubojem  i  n ie lega lnym  
handlem, ze z łym  gospodarowaniem surowcem, 
z w a d liw ym  funkc jonow an iem  sieci zaopatrze­
n iow e j. Należy in tensyw n ie  zwalczać wszystkie 
ubytku towarowe, bądź spowodowane choroba­
m i pogłow ia lu b  też n iew łaśc iw ym  w yko rzys ta ­
n iem  surowca p rzy  p ro d u kc ji p rze tw orów  m ię-
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snych. Należy z uporem  walczyć, aby z lik w i­
dować wszelkie trudności i  dale j rozbudow y­
wać pogłow ie oraz zw iększyć masę tow arow ą 
zgodnie z naszym i potrzebam i.

Z m iany i  przełom  w  gospodarce m ięsnej, za­
równo ja k  i  we w szystk ich  innych  dziedzinach 
gospodarki narodowej, w  przem yśle i  w  ro ln ic ­
tw ie , w  handlu, za is tn ia ły  dz ięk i w ie lk im  h is to­
rycznym  przem ianom  ustro jow ym , w  w y n ik u  
fak tu , że w ładzę po lityczną dzierżą u nas n a j­
szersze masy ludowe i że budu je  się u nas so­
c ja lizm . N ie  oznacza to jednak byna jm n ie j, że 
możemy zadowolić się ro lą  obserwatorów. N ie 
można b ie rn ie  p rzypa tryw ać  się zm ianom ogól­
nych w arunków  po litycznych  i  ekonomicznych, 
k tó re  dają realną szansę d la  zwycięstwa na­
szych założeń -—■ i  uważać, że wszystko odbywa 
się ja k  n a jle p ie j i  że można p łynąć samym roz­
pędem ow ych zm ian do społeczeństwa soc ja li­
stycznego.

W  zakresie P lanu 6-le tn iego w  przem yśle m ię­
snym, na tle  tego co pow iedzie liśm y Wyżej, za­
chodzi konieczność dalszej rozbudowy, zw ięk­
szenia osiągnięć i  pogłębienia treści naszej 
pracy.

R ysu ją  się w ie lk ie  i  w y ją tko w o  ważne zada­
n ia  w  dziedzin ie skupu surowca, a m ianow ic ie  
okazanie pomocy w si w  postaci a kc ji poucza­
jącej co do potrzeb przem ysłu, udzie lan ie wska­
zówek co do jakości surowca, w a runków  jego 
transpo rtu  itp . Zachodzi konieczność rozbudo­
w y  pracy na odcinku udoskonalenia urządzeń 
technicznych, maszyn, narzędzi, poważnej a kc ji 
szkolenia kadr, o rgan izac ji w spółzawodnictwa 
pracy, rac jona lizac ji, w a lk i z m arno traw stw em  
surowca oraz energ ii e lektryczne j i  pa liw a, o r­
ganizowania p lanow ania w ew nątrzzakładow e­
go (oddziałowego), ilościowego i  jakościowego 
podniesienia w yda jności p racy p rzy  różnych 
nawet na jd robn ie jszych  czynnościach drogą 
chronometrażowego u jęc ia  czasu ich  w ykona­
nia. Wreszcie, oczekuje rea lizac ji szereg innych  
w ie lk ich  zadań, ja k  zagadnienie obniżenia ko­
sztów w łasnych, rea lizac ji dochodów gospodar­
k i socja listycznej, powiększenia w  drodze aku­
m u la c ji socja listycznej rezerw  dla rea lizac ji 
najśm ie lszych celów w  przem yśle m ięsnym  i  w  
gospodarce narodowej, jako  całości.

Zadania te w in n y  być w ykonyw ane przez 
p racow n ików  przem ysłu  mięsnego z pe łnym  od­
daniem  i  ofiarnością, zgodnie z w ie lk im  zna­
czeniem te j pracy d la  gospodarki narodowej 
i  dla budow y podstaw socja lizm u w  Polsce.

/  ( x )

Noire kadry dla przemysłu mięsnego
W  lecie br. ukończy ł na Po litechnice Gdań­

skie j specjalizację w  techno log ii p roduktów  
zw ierzęcych p ierw szy roczn ik  trz y le tn ic h  stu­
d iów  inżyn ie rsk ich . 19 absolwentów i  3 absol­
w e n tk i po in tensyw nych  studiach rozpoczęli 
pracę w  terenie. Spośród n ich  8 specjalizowało 
się na osta tn im  roku  stud iów  w  dziale rzeźnia­
nym , 5 —  w  m ik ro b io lo g ii żywnościowej, 5 —

w  techno log ii ry b  i  po 2 —  w  techno log ii k o n ­
serw i  w  nauce o opakowaniach. Sześciu z po­
wyższych absolwentów posiada za sobą dłuższą 
zawodową p ra k tykę  przem ysłową lu b  rękodzie l­
niczą (dyp lom y czeladnicze).

W  osta tn im  roku  s tud iów  na S ekc ji Techno­
lo g ii P roduk tów  Zw ierzęcych Oddziale Techno­
lo g ii Żyw ności W ydz ia łu  Chemicznego P o li­
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te ch n ik i Gdańskiej —  przeszło 60 % zajęć stu­
denckich z czterdziestogodzinnego pensum ty ­
godniowego przypadało na p rzedm io ty  z tech­
no log ii zw ierzęcej, w  ty m  w  każdym  semestrze 
przypadało po 13 godzin ćwiczeń z technologii.

K ie ro w n ik ie m  Sekc ji jes t P ro f. D r  D. J. T ilg ­
ner, a w yk ła d y  i  ćw iczenia z techno log ii p ro ­
duktów  zw ierzęcych prowadzą poza w ym ien io ­
nym  w yk ładow cy : D r W. C ięglewicz, D r  Zb. 
Gaugusch oraz D r  Inż. M. A . Jan ick i. P rzy  od­
byw an iu  ćwiczeń w  zakładach m ięsnych P o li­
techn ika znalazła pełne zainteresowanie i  po­
parcie E kspozytu ry  Gdańskiej Centralnego Z a ­
rządu Przem ysłu Mięsnego i  k ie ro w n ikó w  dzia­
łow ych oraz Labo ra to rium  Rejonowego w  So­
pocie, C e n tra li R ybnej i  Centralnego In s ty tu tu  
Rolniczego —  Zakładu  Badania Surowców 
Zw ierzęcych i  R oślinnych w  Bydgoszczy.

Na specja lizacji w  techno log ii zw ierzęcej 
wprowadzono współzawodnictwo tró je k  stu­
denckich w  nauce. Z ukończonego rocznika n a j­
wyższą ilość p unk tów  uzyskała tró jk a  w  skła­
dzie: W oźny Józef, L achn ik  W iesław  i  P a jdow - 
ski Zb ign iew , w ykazu jąc 86,7% (wszystkie w y ­
n ik i egzam inów i  ko lo kw ió w  z oceną bardzo do­
brze —  100%). D rugą lokatę uzyskała tró jk a  
studencka: J. Postolski, E. K oz łow sk i i  R. F rą ­
czak (85,6%). Każda tró jk a  w  ram ach zajęć se­
m in a ry jn ych  opracowała i  b ron iła  swojego p ro ­
je k tu  p ro d u kc ji potokowej w  określonym  dzia­
le w ytw órczości p rzem ysłow ej, ażeby tą  drogą

pogłębić w iadomości z p ro d u kc ji potokowej. 
Realizacja te j p ro d u kc ji stanowi, ja k  w iadomo, 
jedno z zadań P lanu 6-letniego, co wym aga od­
pow iedniego szkolenia kadr.

Duże współdzia łan ie  ze s trony  ZM P, rea lizu ­
jącego wskazania O ddziałowej O rgan izacji P a r­
ty jn e j W ydz ia łu  C hem ii P o lite ch n ik i Gdań­
skie j, pozw oliło  na przedterm inow e zrealizowa­
nie harm onogram u ko lo kw ió w  i  egzaminów 
przez w szystkich studentów.

Specjalizacja na S ekc ji Technolog ii P roduk­
tów  Zw ierzęcych rozpoczyna się obecnie już  od 
1 semestru, z tym , że udzia ł w yk ładów  i  ćw i­
czeń zw iązanych ze ścisłą specjalizacją w  sto­
sunku do ogólnego pensum studenckiego w zra ­
sta na pierwszym , d rug im  i trzec im  roku  stu­
d iów  w  ilośc i 5%, 30%, i  50%. Od czwartego se­
m estru  dochodzi nadto szereg przedm iotów  
w ażnych d la  techno log ii p roduk tów  zw ierzę­
cych, ja k  podstawy in żyn ie r ii, gospodarka w o­
dna i  opałowa, bezpieczeństwo i h ig iena pracy, 
analiza p roduk tów  żywnościowych, maszyno­
znawstwo itp .

K a tedra  Technolog ii P roduktów  Zw ierzęcych 
powstała na Politechnice Gdańskiej jesienią 
ub. r. i w  k ró tk im  czasie katedra  ta  zorganizo­
w ała  szkolenie nowych, przystosowanych do 
nowoczesnych potrzeb kad r d la  naszego prze­
m ysłu, a także zapoczątkowała pewne prace 
badawcze.

J. C Z E LA D Y N

Lubelskie Zakłady Mięsne realizują Plan 6-letni
W Y K O N A N IE  P LA N Ó W  P R O D U K C Y JN Y C H

Lubelsk ie  Zak łady Mięsne za ję ły  w  IV  k w a r­
ta le 1950 roku  we w spółzaw odnictw ie m iędzy­
zakładowym , w  ska li ogólnopolskiej, trzecie 
m iejsce. Nakreślone p lany zostały n ie  ty lk o  
wykonane, ale rów nież poważnie przekroczone.

W ykonanie  procentowe w  stosunku do p la ­
nów  rocznych w y ra z iło  się cy frą  125,5%, a od­
nośnie p lanów  opera tyw nych 114,5%. Z powo­
dów zupełnie od zakładów niezależnych, a m ia­
now icie  z b raku  odpowiedniego surowca do 
p rodukc ji, szczególnie bydła, w y n ik i osiągnięć 
w  p ro d u kc ji poszczególnych asortym entów  u k ła ­
dają się różnie i  ro k  1950 zam knął się w  od­
dzie lnych pozycjach ja k  n iże j:

mięso w ieprzowe —  117,8%
,, wołowe —  69,7%
,, cielęce —  186,0%
„  baranie —  322,0%

bekony —  149,9%
szynki i  ło p a tk i —  127,6%
konserw y mięsne —  89,6%
w ę d lin y —  88,3%
w yro b y  w ęd lin ia rsk ie —  175,8%
tłuszcze topione —  308,6%

R ezu lta ty  pierwszego k w a rta łu  1951 roku  na 
odcinku w ykonan ia  p lanów  p rodukcy jnych  w y ­

rażają się ty lk o  cy frą  90%, ale usp raw ied liw ia  
w  pew nym  stopniu tę sytuację okoliczność, że 
is tn ia ły  rozbieżności pom iędzy p lanam i p ro ­
d u k c y jn y m i a p lanam i zaopatrzenia. N ie zawa­
żyło  to jednak na n iek tó rych  asortymentach, 
k tó rych  p lan  został przekroczony, np. bekony 
106,6%, mięso cielęce 142,5%, w ieprzow ina  
w  elementach 123,9%.

N iem n ie j jednak Lube lsk ie  Zak łady M ię ­
sne w idząc w  ty m  zagrożenie w ykonania  
p lanu  rocznego 1951, zm ob ilizow a ły  do w a lk i 
całą swoją załogę. R ezu lta ty  tego nie da ły  d łu ­
go na siebie czekać. Już w  kw ie tn iu , p ierw szym  
m iesiącu drugiego kw a rta łu , p lan  p ro d u k c ji zo­
sta ł w ykonany w  106,9%, z tym , że produkc ję  
rzeźnianą z powodu niewykonania, p lanu  do­
staw  p rz y jm u je m y  za 100%. Należy tu  podkre­
ś lić  wolę całej załogi, by  w  d rug im  kw a rta le  
nadrob ić zaległości i  założenia drugiego roku  
P lanu Sześcioletniego w ykonać p rzed te rm ino­
wo. Lube lsk ie  Zak łady M ięsne zaopatru ją  po­
przez w łasną sieć d ys tryb u cy jn ą  ok. 45% ludno ­
ści m iasta L u b lin a  oraz wszystkie  zakłady zbio­
rowego żyw ien ia , ta k  zam knięte ja k  i  o tw arte . 
Zadania na przyszłość na ty m  odcinku pracy, 
to  stopniowe zwiększanie zasięgu sieci d y s try ­
bucy jne j, to- rozbudowa w ew nętrzna i  pełne 
wyposażenie sklepów detalicznych, to wreszcie
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ja k  najsprawnie jsze, uczciwe zaopatrzenie w  
mięso i  p rze tw o ry  mięsne św iata pracy, co da 
m u lepsze w a ru n k i s ta rtu  do w ykonan ia  P lanu 
Sześcioletniego.

O B N IŻ E N IE  KO SZTÓ W  W ŁA S N Y C H

Jest rzeczą jasną, że znaczne podwyższenie 
w yda jności pracy oraz obniżenie kosztów w ła ­
snych jest podstawowym  zadaniem P lanu 
Sześcioletniego i  bezwzględnie konieczne 
p rzy  jego rea lizac ji. Lube lsk ie  Zak łady Mięsne 
rea lizu ją  w zrost w yda jności pracy poprzez lep­
sze wyposażenie techniczne swoich zakładów 
oraz rozw ój rac jona liza to rs tw a i  współzawod­
n ic tw a  pracy, zaś obniżkę kosztów w łasnych 
przez:

1) oszczędność na m ateria łach, pa liw ie , su­
rowcach, poprzez stosowanie rac jona lnych  
norm  zużycia, likw id a c ję  m arno traw stw a 
m a te ria łów  itd .;

2) zmniejszenie kosztów osobowych, l ik w id a ­
cję zbędnych przerostów  zatrudn ien ia  
i  uzyskanie nadw yżk i w zrostu w ydajności 
p racy nad wzrostem  płac rea lnych;

3) lepsze w ykorzystan ie  urządzeń, co zm n ie j­
szy koszt am ortyzac ji na jednostkę p ro ­
duktu .

I  tak, je ś li weźm iem y przyk ładow o oszczęd­
ność na węglu, w  I  kw a rta le  1951 r. —  w ynosi­
ła  118,130 kg, a w  m iesiącu k w ie tn iu  —  
57,096 kg, co stanow i poważny k ro k  naprzód 
wobec b raku  tych  oszczędności w  poprzednich 
okresach. Tabor samochodowy, k tó ry  w  
IV  kw a rta le  1950 roku  nie m ia ł żadnych 
oszczędności, w  I  kw a rta le  1951 roku  zaoszczę­
dz ił 1.085 1 benzyny oraz 222 1 o le ju  gazo­
wego. W  walce z m arno traw stw em  surowca na 
odcinku odpadków m ięsno-tłuszczowych osiąg­
n ię to  w zrost obrotów  z „B a cu tile m “  w  I  k w a r­
ta le  1951 r., w  porów nan iu  z IV  kw a rta łem  
1950 r., o przeszło 40%. Na odcinku deta lu w ła ­
snego, m anka sklepowe zm n ie jszy ły  się w 
I  kw a rta le  1951 r., w  porów nan iu  z I  kw a rta łem  
1950 roku, o przeszło 50%, a koszty własne 
w  ty m  samym okresie o 15%, p rzy  czym 
w  I I I  kw a rta le  1951 roku  koszty te ulegną da l­
szej 15% obniżce. Koszty  rzeczowe (bez re ­
m ontów) deta lu  zm n ie jszy ły  się w  ty m  samym, 
okresie o 30%.

W S P Ó ŁZA W O D N IC TW O  PR AC Y 
I  R A C JO N A LIZA TO R S TW O

W spółzawodnictwo pracy ro zw ija  się w  L u ­
belskich Zakładach M ięsnych od lutego 1950 ro ­
ku, k iedy  to na apel tow. M a rk ie w k i dwa ze­
społy p rodukcy jne  współzawodniczące m iędzy 
sobą pod ję ły  zobowiązania d ługofa lowe.

W  I I I  kw a rta le  1950 roku  by ło  tych  g rup już  
cztery, natom iast w  IV  kw a rta le  1950 roku  —  
sześć. Za IV  k w a rta ł 1950 roku  o trzym a ły  L u ­
belskie Zak łady M ięsne w  ramach współzawod­
n ic tw a  m iędzyzakładowego trzecią  nagrodę, 
k tó ra  zachęciła p racow n ików  zakładów do da l­
szego zw iększenia w yda jnośc i pracy oraz p rzy ­

czyn iła  się do dalszego rozw o ju  współzawod­
n ictw a. W  I kw a rta le  1951 roku  we współza­
w odn ic tw ie  p racy  b ra ło  udzia ł 70 % załogi, w o­
bec 45% w  IV  kw a rta le  1950 roku, a wydajność 
pracy wzrosła do 110%. Doskonałe w y n ik i p ra ­
cy osiągnęli skórowacze św iń:

Łoz ińsk i W acław  —  w yrab ia jący  298% norm y 
M ańko Józef —  „  292,6 % ,,
Szulc A d o lf —  ,, 292% ,,

k tó rzy  w  styczniu br. w ysunę li się na pierwsze 
m iejsce w  Polsce, mając przeciętną uszkodzeń 
1,84%. Przeciętna ta  u leg ła  dalszemu zm n ie j­
szeniu i  w  m iesiącu k w ie tn iu  w ynosiła  1,27%, 
co pozw oli lube lsk im  skórowaczom u trzym ać 
i  nadal pierwsze miejsce.

Na szczególną uwagę zasługuje rac jona liza ­
to r Lube lsk ich  Zakładów  M ięsnych, k ie ro w n ik  
sekcji starszego mechanika, ob. S to ińsk i Józef, 
k tó ry  postaw ił sobie za zadanie uprościć i  ja k  
na jbardz ie j zmechanizować pracę zakładów.

Do najlepszych jego osiągnięć należy zasto­
sowanie w  h a li ubo ju  bekonów ko tła  w raz 
z pompą wodną, co dało możność un ikn ięc ia  
przesto jów  powodowanych b rak iem  w ody oraz 
zastosowanie systemu w ody obiegowej, k tó ra  
przedtem  sp ływ a ła  bezużytecznie do kanałów . 
U spraw nien ie to przynosi zakładom oszczęd­
ność na sumę 120 tys. z ł rocznie.

Następne usprawnien ie, to zastosowanie ba­
senów do m ieszania solanki potrzebnej do na- 
s trzyk iw an ia  szynek i  bekonów oraz ru r  łącz­
nych do je j rozprowadzania, przez co un ikn ię to  
s tra ty  czasu i  użycia lu d z i potrzebnych przed­
tem  do m ieszania i  rozwożenia.

W szystkie te osiągnięcia świadczą o tym , że 
cała załoga Lube lsk ich  Zakładów  M ięsnych, 
zdając sobie sprawę z ro li jaką  je j przeznaczo­
no, dorzuca swoją codzienną wspólną cegiełkę 
do zrealizowania p lanu, a w  m iarę  możności i  do 
jego przekroczenia.

S Z K O LE N IE  K A D R

Zadania rea lizac ji P lanu Sześcioletniego sta­
w ia ją  przed nam i o lb rzym ie  zapotrzebowanie 
na kadry , na każdym  odcinku życia gospodar­
czego. Jedną z fo rm  planowego i  zorganizowa­
nego tw orzen ia  fachow ych zastępów kadrow ych 
jest szkolenie zawodowe. Zda jem y sobie wszy­
scy sprawę z tego, że odcinek m ięsny jest. k lu ­
czowym  zagadnieniem  przem ysłu  spożywczego, 
mającego w  P lan ie  Sześcioletnim  szerokie 
pe rspektyw y rozw oju. D latego przygotow anie 
kad r dla naszego przem ysłu  jest sprawą o do­
n ios łym  znaczeniu.

W  p ie rw szym  roku  P lanu zorganizowany zo­
sta ł 2 m iesięczny ku rs  d la kasjerek i  ekspe­
d ientek sklepowych. K u rs  ukończyło 44 osoby, 
co pozw oliło  w  znacznym stopniu zastąpić ludz i 
n ieodpowiednich, za trudn ionych  w  naszych 
sklepach, s iłam i now ow yszkolonym i, p rzygo to­
w anym i do hand lu  uspołecznionego. T rudne 
w a ru n k i loka low e i  finansowe nie p o zw o liły  
nam na dalsze organizowanie kursów , wobec 
czego ogran iczy liśm y się do w ysy łan ia  naszych 
p racow n ików  na ku rsy  organizowane przez inne
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jednostk i szkoleniowe. T ym  sposobem na róż­
nych kursach zostało przeszkolonych 71 osób.

A na lizu jąc  pracę przeszkolonych m usim y 
stw ierdzić, że przystępu ją  on i do p racy z nowo- 
zdobytym i w iadom ościam i z entuzjazm em , łą ­
cząc zdobytą teorię  z p rak tyką . O bserw ujem y 
p rzy  ty m  w alkę stare j i  nowej techn ik i.

Specożercy n iechętn ie w idzą na swoich od­
cinkach pracy nowatorów , co na tych  ostatnich 
odb ija  się u jem nie, je ś li chodzi o w y n ik i pracy 
i  działa czasami naw et zniechęcająco. D latego 
zakłady nasze n ie  ograniczają się ty lk o  do szko­
len ia  swych pracow ników , ale otaczają ich na­

dal opieką i  pomagają w  pokonyw an iu  wszel­
k ich  trudności.

Dotychczasowe osiągnięcia już  dzisia j pozwa­
la ją  na stw ierdzenie, że p lan ten n ie  ty lk o  w y ­
konam y, ale go rów nież przekroczym y. Taka 
jest wola p racow n ików  Lube lsk ich  Zakładów  
M ięsnych, taka jest w o la  w szystkich lu d z i p ra ­
cy w  Polsce. Bo P lan Sześcioletni, ja k  pow ie­
dzia ł nasz Prezydent Ob. Bolesław B ie ru t —  
to program  nie ty lk o  gospodarczy, lecz również 
ideologiczny, po lityczny, społeczno-ustrojowy.

Poprzez w ykonanie  p lanu —  ku  lepszemu ju ­
tru , ku  socja lizm ow i —  oto nasza dewiza.

Produkty poubojowe
A. GÓRSKI

Dość marnoirania pęcherzy zirierzęcych
Na uzyskanie dobrego p roduk tu  m ają  bezpo­

średni w p ły w : surowiec, w łaściw a obróbka, od­
pow iedn ie narzędzia pracy, pomieszczenie pro­
dukcy jne  i  magazynowe, a rów noleg le —  obok 
w ym ien ionych  czynn ików  —  w yszko lony zawo­
dowo, o odpow iednim  poziom ie społecznym —  
c z ł o w i e k .

N ie  m ając tych  w arunków , n ie  może być m o­
w y  o uzyskaniu p ro d u k tu  dobrej jakości, 
aczkolw iek istn ie jące tru d n o śc i n ie zw a ln ia ją  
nikogo od dążeń, by produkow any tow a r odpo­
w iada ł s taw ianym  wym ogom .

M im o tych  założeń, spotyka się w  codziennej 
pracy, że nie zdając sobie spraw y jesteśmy m i­
m ow o lnym i m arno traw cam i surowca lu b  p ro ­
duktu . Podobnie przedstaw ia się to i  w  pracy 
„B a c u tilu “  na odcinku pęcherzy zwierzęcych, 
gdzie nieraz z konieczności, w yłączn ie  sami lu b  
w spóln ie z in n ym i, n iszczym y pęcherze surowe 
lu b  już  gotowe.

PĘCHERZE MOCZOW E

P raktyczn ie  biorąc, załoga szlam iarska o trzy ­
m u je  pęcherze surowe od p a r t i i ubo jow e j, k tó ­
ra  w y jm u je  je  łącznie z kom p le tam i je lit .  Z ro ­
zum iałe jest, że w  czasie w y jm ow an ia  trze w i 
zw ierzęcia pew ien procent pęcherzy ulega 
uszkodzeniu. Chodzi jednak o wysokość tego 
procentu  uszkodzeń i  ich  rodzaj.

I  tu  napotykam y już  na p ierw szy mom ent 
m arno traw stw a. W  te j fazie spotykane uszko­
dzenia można by  podzie lić  na dw ie  kategorie. 
Pierwsze —  to zupełnie d yskw a lifiku jące  da l­
szą użytkowość pęcherzy, drug ie  zaś —  zm n ie j­
szające ich  wartość. Pierwsze tzw . „sznytow a- 
n ie “ , t j .  przecinanie pęcherzy lu b  nacinanie, 
k tó re  w  dalszej fazie obróbk i pow odu ją  pęka­
nie, d rug ie  natom iast, to ucinanie pęcherzy 
o zby t k ró tk ic h  szyjkach.

Pęcherze z p ierwszej ka tego rii stanow ią już  
odpad p rodukcy jny , przedstaw ia jący surowiec 
u ty liza cy jn y . Odpad ten uprzednio b y ł dość w y ­
soki, a dziś jeszcze, zależnie od miejscowości, 
waha się w  dość szerokich granicach i  pobież­
nie biorąc, w ynosi k ilk a  procent, k tó re  w  ogól­
nej p u li państwowej stanow ić mogą poważną 
stratę. Pęcherze o k ró tk ic h  szyjkach lu b  bez 
szyjek —  to tow a r d rug ie j ka tegorii, o stosun­
kowo n isk ie j cenie na ry n k u  zagranicznym .

Pęcherz odcię ty od kom p le tu  je lic ia rsk iego  
pow in ien  być po pozbaw ieniu moczu poddany 
ja k  na jprędze j obróbce, gdyż zagrzany lu b  zby t 
długo moczony nie jest m ocny jako osłonka wę­
d lin ia rska  i n ie daje w łaściwego dla siebie 
„ l ic a “  —  t j.  po łysku. Sama obróbka pęcherzy 
n ie jest trudna, lecz wym aga staranności i  ja k  
każda praca zawodowa —  sumienności i  am bi­
c ji zawodowej. Polega ona na usunięciu pozo­
stałości tłuszczu i  tkanek. Następna faza pracy 
to dmuchanie, w iązanie i  w ieszanie pęcherzy 
w  suszarni. Przed nadm uchaniem  n ie  da się pę­
cherzy dokładn ie oczyścić i  sama obróbka trw a  
dłużej. Na w ype łn ion ym  pow ie trzem  pęcherzu 
w y raźn ie j w idać, co należy usunąć, by  obróbka 
by ła  w łaściwa i  ja k  usuwać, by  go nie uszko­
dzić.

W ype łn ia jąc  pęcherz pow ie trzem  należy m ieć 
na uwadze, by  n ie  nadm uchiwać go zby t słabo 
(zm niejszam y jego pojemność) lu b  zby t mocno, 
bo pęknie i znów będziem y m ie li dalszy odpad. 
Do napełn ian ia  go pow ie trzem  używa się kom ­
presora, pom pki ręcznej i  jeszcze n ieste ty 
w  w ie lu  m ałych zbiorn icach —  p łuc robotn ika, 
co ani d la robotn ika , an i d la  tow aru  nie jest 
w łaśc iw ym  zabiegiem z sanitarnego p u n k tu  w i­
dzenia.

Po nadm uchaniu w iążem y pęcherz zw yk łym  
sznurk iem  w ęd lin ia rsk im . W iązanie n ie  może 
być zby t mocne, zwłaszcza nieum ięśnionych 
pęcherzy żeńskich, bo prze tn ie  szyjkę, an i zby t
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słabe, bo w  czasie suszenia pow ietrze u lec i i  pę­
cherz ta k i staje się także odpadem. W iązać na­
leży p raw ie  na samym końcu szy jk i, by  szyjka 
b y ła  najdłuższa, dając ręko jm ię , że pęcherz ten 
będzie p ierwszej klasy. Wiążąc poszczególne 
pęcherze na sznurku, pam ię ta jm y zachować 
tak ie  odstępy, by  pęcherze n ie  s tyka ły  się ze 
sobą, bo po wysuszeniu m iejsca s tyku  są w i­
doczne i  d y s k w a lif ik u ją  pęcherze jako  tow ar 
eksportowy. W ieszanie sznurka z pęcherzami 
pow inno być w  l in i i  poziomej, a n igdy  piono­
w e j, bo suszenie gronowe, m im o w ie lokro tnego 
poruszania zawsze spowoduje pew ien procent 
styków .

Ż O Ł Ą D K I C IELĘCE

W  suszarni obok pęcherzy suszymy także żo­
łą d k i cielęce. N ie od rzeczy będzie przypom ­
nieć, że w  obróbce żołądków cielęcych także 
ogromną ro lę  odgryw a wczesna ich  obróbka po 
ubo ju  cielęcia i  to  obróbka staranna. Żołądek 
nie może być m y ty  (od w ew nątrz) bo m ycie 
pozbawia go kazeiny i  czyn i go bezwartościo­
w ym . Ż o łądk i cielęce nie obrobione w  szybkim  
czasie, leżące w  gromadzie grze ją  się, tracą ko­
lo r  i  wartość.

Wiążąc, można słabiej zawiązać w  końcu szy j- 
k i, mocne natom iast w iązanie w  p rzec iw leg łe j 
stron ie  u tru d n i przen ikan ie  la rw  m uch do środ­
ka suszonego żołądka. Wieszać, żo łądki trzeba 
szyjką ku  dołow i, bo naw et pozostające, na sku­
tek niedokładnego wyciśnięcia, resztk i śluzu 
spłyną do szy jk i, tu  wyschną i  um oż liw ią  szyb­
k ie  wyschnięcie bardzie j um ięśnione j części żo­
łądka, gdzie pozostawałyby w  razie odwrotnego 
wieszania.

P R Z E Ł Y K I B Y D LĘ C E  :

W  obróbce p rze łyków  bydlęcych należy pa­
m iętać, by  n ie zabrudzić ich  w  p ie rw o tne j fazie 
ob róbk i resztką ka rm y, k tó re j zmyć później ju ż  
nie można, a k tó ra  d y s k w a lif iku je  je  jako 
osłonki do p ro d u kc ji w ęd lin .

SUSZENIE

Obrobione, w ype łn ione pow ietrzem  pęcherze 
k ie ru je  się do suszarni, k tó rych  poziom n ieste ty 
jeszcze pozostawia bardzo w ie le  do życzenia. 
N ieodpow iednia suszarnia jest powodem du­
żych trudności zakonserwowania obrobionych 
już  pęcherzy zw ierzęcych.

Przeciętna suszarnia pow inna zapewnić op ty ­
m alną tem peraturę  i  s ta ły  przew iew . C iąg ły 
ruch nagrzanego pow ie trza  i  w en ty lac ja  dają 
najlepsze w a ru n k i suszenia. Używane do su­
szenia w  codziennej pracy s trychy n ie są zdol­
ne zapewnić ani odpow iednie j tem pera tu ry , ani 
też w e n ty la c ji. Jeśli w  okresie w iosennym  
i  le tn im  tak ie  s trych y  suszą dzięk i tem pera tu ­
rze otoczenia, to w  okresie jes iennym  i  zim o­
w ym  sta ją się „w ędza rn ią “ , w  k tó re j surow iec 
nie jest poddawany procesowi suszenia, a ra ­
czej „k iśn ię c ia “ . Jasne jest, że tow ar w  tak ich

w arunkach produkow any nie może być dobry. 
G dy się weźmie pod uwagę, że okres jesienny 
i  z im ow y to okres nasilenia ubo ju  bydła, które-? 
go pęcherze są na jbardz ie j poszukiwane na 
rynkach  zagranicznych —  nasuwa się koniecz­
ność zapewnienia odpow iednich w arunków  dla 
suszenia pęcherzy zwierzęcych, p rzyna jm n ie j 
w  w iększych punktach uboju.

Dodać trzeba, że przygodne s trychy  dają do­
w o lny  dostęp w sze lk im  szkodnikom  od la rw  
m uch i  owadów poczynając, a kończąc na szczu­
rach. Ponadto s trychy  są najczęściej nieszczelne, 
nie chronią zatem pęcherzy od osiadania py łu , 
k tó ry  w  następstw ie powoduje odrzucenie pę­
cherzy, jako  m a te ria łu  eksportowego, a przede 
w szystk im  nasuwa się pytan ie , czy względy 
przeciwpożarowe pozwolą na dalsze to le row a­
nie tego rodza ju  suszarń.

D om ow y sposób urządzania suszarni w  n ie- 
p rzew iew nym  pomieszczeniu, w  sz lam iarn i czy 
magazynie je l i t  —  to dalszy obraz n iew łaści­
w ych  w arunków  pracy. Pęcherze chłoną sól 
i  sta ją się m n ie j mocne, trudn ie jsze  do przecho­
w yw an ia  i  n ie mogą być przeznaczone na eks­
port.

P raktykow ane z konieczności solenie pęche­
rzy  daje tow ar słabszy, z którego p rzy  p roduk­
c ji w ę d lin  co na jm n ie j 20% pęka i  odpada.

Spotykane n iek iedy suszenie żołądków cielę­
cych w  m iejscach m n ie j lu b  w ięcej nasłonecz­
n ionych jest sprzeczne z ustaloną metodą p ro ­
d u kc ji i  szkodliwe d la  jakości tow aru.

Na tle  tych  uwag odnośnie w a runków  susze­
n ia  nasuwa się pytan ie  —  czy aby nie niszczy­
m y zbyt w ie le  tow aru , z przyczyn  ob ie k tyw ­
nych,. zwłaszcza, jeśli- się . weźm ie pod  uwagę, 
jak ie  są faktyczne w a ru n k i suszenia, a także 
w a ru n k i m agazynowania i  przechowywania. : •:..

W  dalszej ko le jności czynności wysuszone pę­
cherze są pozbawiane pow ietrza, sortowane 
i  paczkowane. B y  pow ie trze  wypuścić, ucina się 
część szy jk i tuż p rzy  w iązaniu, składa się pę­
cherze i  so rtu je  na k ra jow e  i  eksportowe, zależ­
nie od jakości obróbki, połysku, przekrw ien ia , 
zatłuszczenia itp ., a następnie w edług wielkoś?- 
ci. W ielkość, a raczej długość pęcherza m ie rzy  
się od szpica do nasady szy jk i.

W  praktyce  spotkać się można z tym , że n ie ­
dokładności obróbki p ie rw o tne j, k iedy  pęcherze 
są świeże, usuwa się jeszcze p rzy  sortowaniu. 
Oczywiście jest to bardzo wskazane, je ś li n ie ­
dokładności p ie rw o tne j obróbki są m in im alne, 
gdy większe pop raw k i „n a  sucho“  powodują 
osłabienie tk a n k i pęcherzy lu b  dziuraw ien ie  
i  konieczne jest stosowanie wówczas zasady, by 
p ie rw o tna  obróbka by ła  pełna.

Pęcherze posortowane, spaczkowane w in n y  
następnie tra f ić  do magazynu zabezpieczającego 
je  od zaw ilgocenia i  niszczenia przez robactwo.

I  tu  należy raz jeszcze zaznaczyć, że podob­
nie do w arunków  suszenia, takież same w in ń y  
być w a ru n k i przechowywania. A czko lw iek  skła­
danie pęcherzy do w orków  lu b  skrzyń częścio­
wo chroni je  od robactwa, to jednak do dziś nie 
m am y wypróbowanego środka odstraszającego 
robactwo od pęcherzy, a jednocześnie nieszko­
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dliwego d la  pęcherzy jako  osłonki do p ro d u kc ji 
w ęd lin . Przeprowadzane różne próby n ie  da ły  
dotąd pozytyw nych  rezu lta tów .

W  w yżej przedstaw ionych w arunkach pracy 
większość produkow anych pęcherzy zw ierzę­
cych stanow i tow ar k ra jo w y , nie nadający się 
na eksport. Zapotrzebowanie k ra jow e  na pęche­
rze nie ma tego samego nasilenia co zapotrze­
bowanie na je lita . W iększe zapotrzebowanie na 
je lita  z p u n k tu  w idzen ia  w y tw ó rcy  w ęd lin  t łu ­
maczy się poza in n y m i także wygodą, podykto ­
waną nieraz szybszą pracą w arszta tu  w ę d lin ia r­
skiego, a ty m  samym i tańszą robocizną. Jedy­
nie okres b raku  je l i t  zmusza w y tw ó rców  w ęd lin  
do większego zainteresowania się pęcherzami. 
M nie jsze zainteresowanie pęcherzam i na ry n ­

Z notatnika praktyka

k u  k ra jo w ym  powoduje zwiększone rem anenty 
pęcherzy bydlęcych, w ieprzow ych, cielęcych, 
ką tn iczek cielęcych bądź p rze łyków  bydlęcych, 
k tó re  z b raku  odpow iednich pomieszczeń po­
dlegają w  w iększej lu b  m niejszej m ierze uszko­
dzeniom lu b  niszczeniu.

Rzucając tych  k ilk a  uwag na tle  poszczegól­
nych faz p ro d u kc ji pęcherzy zwierzęcych, p rag­
ną łbym , by  p rzyczyn iły  się one do usunięcia 
dotychczasowych usterek w  samej p ro d u kc ji 
oraz znalazły w łaściwe zrozum ienie i  poparcie 
u w łaściw ych  czynn ików  w  uzyskaniu odpowie­
dnich pomieszczeń, by  hasło „dość m arnowania 
pęcherzy zw ierzęcych“  stało się jednym  z p rzy ­
czynków  rea lizac ji P lanu  Sześcioletniego na 
w ażnym  odcinku gospodarki narodowej.

F. M AKOM ASKI

Uiragi o sposobach uzyskania iriększej 
i lepszej jakości masp mięsnej

* Wydajność i jakość produkcji żywca w gospodarstwach 
rolnych polega przede wszystkim na właściwym żywieniu 
zwierząt. Każdy więc hodowca inwentarza winien znać 
w pierwszym rzędzie podstawowe zasady żywienia, który­
m i są: 1) punktualność, 2) jednostajność, 3) uwzględnia­
nie indywidualności.

Punktualność w zadawaniu karmy w pewnym określo­
nym czasie, do którego zwierzęta są przyzwvczaione, ko­
nieczna, jest z uwagi na właściwe wykorzystanie przez orga- 
nizm.zwierzęcy składników pokarmowych. Bydło znajdujące 
się w oborze, gdy nadchodzi chwila kiedy powinno być 
karmione , powstaje z legowisk, niespokojnie się zacho­
wuje, porykuje, przy czym obficie spływa mu'ślina, co jest 
dowodem, że gruczoły przewodu pokarmowego zaczynają 
być czynne —• wydzielając soki trawienne. Jeśli w tym 
momencie zwierzęta nie otrzymują pożywienia, wówczas 
soki te wydzielane pyskiem na zewnątrz stanowią stratę 
dla organizmu zwierzęcia, natomiast gdyby karma była 
zadana bezzwłocznie, wówczas soki te wykorzystane by­
łyby do jej strawienia. Jeżeli jednak karma zadana jest 
wcześniej, aniżeli zwierzęta są przyzwyczajone i gruczoły 
wydzielające soki trawienne nie są jeszcze w stanie 
czynnym, wówczas pasze przez ruchy perystaltyczne wy­
dalane są poza przewód pokarmowy bez strawienia, a wiec 
karma nie zostaje przez organizm zwierzęcy właściwie 
wykorzystana.

. Jednostajność pod względem rodzajów i ilości składni­
ków pokarmowych zadawanych w karmie winna być bez­
względnie przestrzegana z uwagi na reakcję organizmu 
zwierzęcego, niekorzystną, w sensie właściwego wyko­
rzystania składników, a występującą przy wszelkich gwał­
townych zmianach.
j  Jeżeli na przykład w paszach, zadawanych od dłuż­
szego czasu, składników pokarmowych A było 60 jed­
nostek, a składników B — 40 jednostek, to gruczoły wy­
dzielające soki trawienne dostosowują ilość swych wy­
dzielin do strawienia takiej a nie innej ilości jednostek 
poszczególnych składników pokarmowych. Jeśli gwał­
townie zmienimy ilość jednostek w którymś ze składników 
pokarmowych, np. w grupie A zadamy zamiast 60 tylko 
40, to ilość soków trawiennych wydzielona przez gruczoły 
dla pozostałych 20 jednostek — nie zostanie przez organizm 
zwierzęcy wykorzystana. Natomiast jeśli w grupie B ilość 
jednostek zwiększymy nagle z 40 ha 60, wówczas za­

braknie soków trawiennych dla strawienia nadwyżkowych 
20 jednostek, które tym samym również nie zostaną przez 
organizm zwierzęcy wykorzystane.

Aby omawianych wyżej strat uniknąć, należy z góry 
przewidywać jakiego rodzaju paszy może zabraknąć 
i wówczas stopniowo zmniejszać jej ilość, zastępując inną 
tak, aby organizm zwierzęcy mógł się do zmiany karmy 
przystosować. .................

Indywidualność winna być w równie wielkim stopniu 
poważnie traktowana, jak i poprzednio omówione dwa ele­
menty, nie ma bowiem zwierząt o identycznych cechach 
organicznych. Dla przykładu podam, że np.. prosięta 
z  jednego miotu różnią się między sobą rozmaitymi in ­
dywidualnymi właściwościami.

Dzięki odpowiedniemu doborowi zwierząt o dodatnich 
indywidualnych właściwościach — można osiągnąć rasy 
i rodzaje zwierząt najbardziej cenne z punktu widzenia 
założeń produkcyjnych żywca.

Prosięta z jednego miotu, z chwilą gdy po odsądzeniu 
przejdą na zadawane im żywienie z uwzględnieniem ich 
początkowej wagi żywej i ustalonych norm żywieniowych, 
wykazywać będą np. różne apetyty co do ilości zadawanej 
karmy. Poza tym, jeśli po pewnym czasie zważymy naj­
bardziej żarłoczne sztuki, to okaże się, że nie wszystkie 
z nich posiadają jednakową żywą wagę, a więc niejed­
nakowo przyrastały, mimo zużywania jednakowych ilości 
pokarmów. Z tego też względu nie należy zadawać zwie­
rzętom karmy na wagę ad libitum, tj. tyle wiele zdołają 
spożyć, a przy tym należy stale i systematycznie kontro­
lować jak przybierają na wadze, a więc jak wykorzystują 
zadawaną im karmę, by móc dostosować zadawaną im 
karmę do indywidualnych potrzeb organizmu.

W publikacjach traktujących o żywieniu zwierząt poda­
wane są normy, według których winny być zadawane 
pokarmy, niemniej są to tylko wytyczne, które należy 
poddawać stałej kontroli, natomiast skład pokarmów w i­
nien być zachowany w myśl wytycznych i ściśle prze­
strzegany.

Na szczególną uwagę zasługuje zawartość białka w za­
dawanej karmie, gdyż od tego zależy przede wszystkim 
wzrost młodych zwierząt; brak białka sygnalizuje się 
brakiem przyrostu na wadze, a więc wstrzymaniem się 
wzrostu — co znajduje wyjaśnienie w tym, że na skutek 
zahamowania rozwoju komórek, zadawana - (bezbiałkowsr)
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karma wykorzystywana jest na produkcję tłuszczu u nie­
dostatecznie jeszcze wyrośniętych prosiąt, który dopóki 
osadza się w komórkach łącznych pomiędzy mięśniami, 
pod skórą i na organach wewnętrznych, dopóty zwierzęta 
przybierają na wadze, ale gdy tłuszcz osadził się we 
wszystkich możliwych miejscach — prosięta przestają

przybierać na wadze, niejednokrotnie nie przekraczając 
wagi 70 kg.

Aby więc móc otrzymać jak najlepsze wyniki produk­
cyjne przy hodowli żywca gospodarskiego, należy bacznie 
obserwować i przestrzegać wszystkich trzech wyżej wy­
mienionych elementów, czyli zasad hodowlanych.

A N K I E T A  
„GOSPODARKI MIĘSNEJ“

1. Jak ie  uw a g i nasuwa ogó lny k ie ru n e k  czaso­
pisma?

2. Czy w ła ś c iw y  je s t obecny poziom  czasopisma dla  
p ra co w n ikó w  za tru d n io n ych  w  p rzedsięb iorstw ach 
gospodark i m ięsnej?
Czy p o w in ie n  być  ba rdz ie j na uko w y , czy popu­
la rny?

3. Czy w ła ś c iw y  je s t obecny podz ia ł tem atyczny 
i  czy tem a tyka  zw iązana ze specja lnością w y p e ł­
n ia jącego n in ie jszą  ank ie tę  —  b y ła  dotąd w ycze r­
pu jąco  i  w ła śc iw ie  po traktow ana?

4. Jak ie  ew en tua lne w n io s k i nasuw a ją  się w  razie 
po trzeby w p row adzen ia  pew nych  zm ian  czy uzu ­
pe łn ień?
K tó re  dz ia ły  w in n y  być ew en tua ln ie  rozszerzone, 
k tó re  zwężone i  ja k ie  na leżałoby w p row a dz ić  
nowe?
W yszczególn ić tem a tykę  proponow anych  dzia­
łów .

5. Czy w śród  dotychczas d ru ko w a n ych  a r ty k u łó w  
zna jd o w a ły  się a r ty k u ły ,  k tó re  w y ró ż n ia ły  się 
swą treśc ią  lu b  poziom em  i  b y ły  w zorow e pod

w zględem  opracow an ia  i  dostosowania do za in ­
teresow ań czy te ln ika  za trudn ionego na danym  
od c inku  gospodarki m ięsnej?
P ros im y  w ym ie n ić  dane a rty k u ły .

6. W n iosk i.
★

R edakc ja  „G ospoda rk i M ię sn e j“  sk ie row a ła  w yże j 
podaną ank ie tę  do au to rów  w spó łp racu jących  z czaso­
pism em  z prośbą o nadesłan ie odpow iedzi.

Dotychczas o trzym a liśm y  szereg w ypow iedz i, z k tó ­
rych  d ru k u je m y  dw ie , w ed ług  ko le jn ośc i nadesłania. 
Dalsze w yp ow ied z i będziem y ogłaszać w  num erach  
następnych.

P ros im y w szys tk ich  naszych c zy te ln ikó w  oraz w sp ó ł­
p racu jących  z n a m i au to ró w  o nadsyłan ie  odpow iedzi 
na poszczególne p y ta n ia  zamieszczone w  ankiecie , ja k  
rów n ież  o ew en tua lne ustosunkow anie  się do ogłoszo­
nych  w ypow iedz i.

R edakcja  w  m ia rę  dysponow ania w o ln y m  m ie jscem  
będzie s ta ra ła  się umieszczać w iększość w yp ow ied z i 
bez skró tów . Pozostały m a te ria ł w yko rzys ta  do op ra ­
cow ania analitycznego.

O D P O W I E D Z I  
NA ANKIETĘ „GOSPODARKI MIĘSNEJ“

1) O gó lny k ie ru n e k  uw ażam  za tra fn y  —  n ie  nastrę ­
cza spec ja lnych  uwag.

2) Z  uw a g i na to , że p rzem ysł m ięsny w  Polsce jest 
przem ysłem  m ło dym  —  n ie  posiada on z b y t licznego 
zastępu fachow ców  o p rzyg o tow an iu  odpow iedn im  do 
ko rzys tan ia  z a r ty k u łó w  w y b itn ie  naukow ych . W ię k ­
szość cz y te ln ik ó w  to  albo ludz ie  o ś redn im  poziom ie 
p rzygo tow an ia  zawodowego, p ra k ty c y , lu dz ie  z aw a n ­
su społecznego, albo zgoła now ic jusze w  zawodzie, za­
angażowani na s tanow iska k ie row n icze  z ty tu łu  swoich 
w iadom ości i  zdo lności o rg an izacy jnych  bądź też eko­
nom icznych ; poziom  obecny „G . M .“  je s t d la  n ich  ra ­
czej za w ysok i, a m asy m a js tró w  i  k ie ro w n ik ó w  d ro b ­
nych  zak ładów  lu b  dz ia łó w  pozostają w  ogóle n ie  
obsłużone. M o im  zdaniem , na leży n ie  obn iża jąc pozio­
m u obecnego w p row a dz ić  dz ia ł popu la rn o -n auko w y . 
T a k im  w łaśn ie  dz ia łem  m óg łby  być p roponow any 
przez R edakcję  D z ia ł p t. „P ozn a jm y to w a r —  uczm y 
się n a jle p ie j p racow ać“ .

3) Z zakresu m iędzy in n y m i m n ie  in teresu jącego
stosunkow o słabo b y ła  dotychczas p o tra k to w a n a  tech­
n ik a  u b o ju  (techn ika  w stępne j o b ró b k i surow ca prze­
m ys łu  mięsnego). ( ,

4) N a to  p y ta n ie  R edakcja  sama odpow iada, poda­
ją c  w yka z  podstaw ow ych  D z ia łó w  i  tem atykę , z za­
strzeżeniem , że D z ia ł —  „P ozn a jm y tow a r, uczm y się 
n a jle p ie j p racow ać“  —  m usi być redagow any ja ko  po­
p u la rn y  ob liczony na czy te ln ika  o różnym  p rzygo to ­
w a n iu  n a u ko w ym  (najczęściej n iższym ), ale dość 
zaawansowanego p ra k tyczn ie . Szereg p u n k tó w  z in ­
nych  dz ia łó w  na leża łoby w łączyć do tego D z ia łu  np. 
całą tech n ikę  ob róbk i.

5) O dpow iedź na to  py ta n ie  w ym aga w n ik liw e g o  
p rzestud iow an ia  dużej ilo śc i a r ty k u łó w , k tó re  b y ły  na

poziom ie i  w yd a n ia  oceny. B ra k  czasu n ie  pozw ala m i 
na to, wobec czego p u n k t ten  pozostaw iam  bez odpo­
w iedzi.
W arszawa, dn ia  29.VII.1951 r.

Roln. dypl. M arian  M isztal
K ie ro w n ik  S ekc ji U b o ju  Cen­
tra lnego  Zarządu P rzem ysłu  

M ięsnego —  W arszawa.

*
Sam fa k t  p rzygo tow an ia  przez R edakcję an k ie ty  

oraz szczegółowej te m a ty k i czasopisma „G ospodarka 
M ięsna“ , św iadczy o pow ażnej p racy  R edakc ji, k tó ra  
może z p rzy jem nośc ią  zapisać na sw oje kon to  stale 
podw yższający się poziom  treśc i. O gó lny k ie ru n e k  
ob e jm u je  ca łoksz ta łt tego ważnego dz ia łu  gospodark i 
na rodow e j. W  ty m  zakresie „G ospodarka M ięsna“  
u ch ro n iła  się od ciasnej spec ja lizac ji re d a k c y jn e j, spo­
ty k a n e j ta k  często w  in n y c h  czasopismach. O gó lny k ie ­
ru n e k  p ism a je s t dobry.

Poziom  czasopisma je s t na  obecnym  etapie ro zw o ­
jo w y m  naszego p rzem ys łu  odpow iedn i. Jedyne m o je  
zastrzeżenie odnosi się do zby t m a ło  k ry tycznego  po­
dejścia do ru ty n y , do ob iegow ych tw ie rdze ń  i  p rz y ­
puszczeń często sprzecznych z obecnym  stanem  na uk i.

Obecny podz ia ł tem atyczny u leg ł szczególnie w  
os ta tn ich  num erach  dalszej po p ra w ie  przez uw zg lę d ­
n ia n ie  a r ty k u łó w  om aw ia jących  p ro b lem a tykę  now o­
czesnego p rzem ys łu  m ięsnego, t j .  p ro b lem a tykę  p ro ­
d u k c ji po tokow e j, au tom atyzac ji i  k o n tro li sprawności, 
w yd a jn ośc i jednos tkow e j m aszyn i  p ra co w n ikó w  na 
godzinę roboczą itp .

Potrzeba w p row adzen ia  pew nych  uzupe łn ień  tem a­
tycznych  w  zakresie podz ia łu  tusz i  k la s y fik o w a n ia  
ja kośc i m ięsa surowego. Są to  dw a podstaw ow e za­
gadn ien ia  rozw iązyw ane w  te ren ie  ru tyn o w o . B ra k
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u jednoliconego podz ia łu  tusz i  d y s k u s ji nad słusznoś­
cią  przy ję tego  podzia łu . B ra k  pow iązan ia  m iędzy po­
dzia łem  i  k la s y fik o w a n ie m  jakośc io w ym  oraz p rz y d a t­
nością konsum pcy jną  i  zagadn ien iam i b rom atycznym i.

Z  now ych  zagadnień na leża łoby w p row a dz ić  ro k ­
roczn ie odbyw ające się ko n ku rsy  spraw ności zaw o­
dowej.

Z  dotychczas d ru ko w a n ych  a r ty k u łó w  w y ró ż n ia ją  
się swą treśc ią  n ie k tó re  tłum aczen ia , np. A . P ie le jew a 
o zagadnien iu  m echan izac ji i  au tom atyzac ji procesów 
techn icznych w  kom b ina tach  m ięsnych (N r 11/12 —  
50 r.). Rów nież a r ty k u ły  N. B ań bu ry , J. G rzegorzew i- 
cza i  W. B uch w a lda  (N r 3— 51 r.) dot. o rg an izac ji je d ­
nostkow e j w yd a jn ośc i oraz. kosztów  na podstaw ie ana­
liz y  to ku  przerobowego, św iadczą o nowoczesnym  po­
de jśc iu  do poruszanych zagadnień.

Jako ogólny w n iosek s tw ie rdzam  z przy jem nością , 
że „G ospodarka M ięsna“  zaczyna coraz ba rdz ie j w y ­
różn iać się w śród in n ych  czasopism fachow ych  bogatą 
treśc ią  i  w ach la rzem  a k tu a ln ych  zagadnień porusza­
nych  na sw ych łam ach.

Bydgoszcz, dn ia  3.V I I I . 1951 r.

P ro f. D r  Inż . Dam azy Jerzy T ilg n e r

K ie ro w n ik  K a te d ry  T echno log ii P ro ­
d u k tó w  Zw ie rzęcych na P o lite c h n i­
ce G dańsk ie j; K ie ro w n ik  Z ak ładu  
B adan ia  P rzyda tnośc i P ro d u k tó w  
Z w ie rzęcych  . i  R oś linnych  C e n tra l­
nego In s ty tu tu  Rolniczego —  B y d ­

goszcz.

*#

E R R A T A

W  N r .  4 , 51  w  a r t y k u l e  I n ż .  P .  B o j a r s k i e g o  p t .  „7  l a t “ :  

na str. 207, szpalta I I ,  w iersz  26, 
po słow ach: „ w  okresie  1945 —  1950“  opuszczono:

: „C y fry  podane są w e d łu g  GUS (na dzień 30 czerw ­
ca)“ .

W  a r t y k u l e  D r .  I n ż .  A .  R u t k o w s k i e g o ,  p t .  „ R o z k ł a d  
s m a l c u “ :

na str. 252, szpalta I I ,  w ie rsz  12 od do łu :

O G Ł O S Z E N I E
Począwszy od miesiqca września br. urzędy pocztow e oraz listonosze w iejscy i m iejscy przyjm ować 

będq w płaty na prenum eratę naszego czasopisma w term in ie  do dnia 15 każdego m iesięca na miesigc 
następny i okresy dalsze.

#* '*

Redakcja „G ospoda rk i M ięsne j" zaw iadam ia, że wydawnictwo posiada jeszcze na składzie niew ielką 
ilość roczników  za rok 1 9 5 0 , które  nabyć można po cenie z ł 2 5 .— za rocznik.

Zam ów ien ia  k ierow ać należy na adres redakcji, W arszawa, Lwowska 8, te l. 7 -3 3 -8 2 .

K O M U N I K A T
CENTRALNEGO ZARZĄDU PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

C entra lny Z arząd  Przemysłu M ięsnego zcw iadcm ia, że we wrześniu br. zw ołu je  naradę naukowo- 
produkcyjną z udziałem  przedstaw ic ie li nauki oraz p racow n ików  pionów produkcyjnych zakładów Mięsnych, 
Ekspozytur, Labora tcriów  itp.

C elem  narady będzie om ów ienie najważniejszych zagadnień związanych z udoskonaleniem warunków 
a n itarno-w eterynaryjnych w przemyśle mięsnym.

R edaguje K o m ite t R e d a kcy jn y  R e da kto r N acze lny inż. P. B o ja rs k i
W ydaw ca: P O L S K IE  W Y D A W N IC T W A  G O SPO D AR C ZE —  P rzedsięb io rstw o P aństw ow e 

A dres R e d a kc ji: W arszawa, Lw ow ska  8. Te l. 7-33-82.
Adres A d m in is tra c ji:  P O L S K IE  W Y D A W N IC T W A  G OSPO DARCZE, —  W -w a , u l. Poznańska 15, te l. 7-29-45, 
Cena —  8 zł. P renum era ta  pó łroczna —  24 zł. P ren um e ra ta  roczna —■ 48 zł.
K o n to  P K O  N r  1-10890. P renum era ta  i  k o lp o rta ż : P P K  „R U C H “  —  W arszawa, u l. S reb rna  12, te l. 8-71-48.

Zam. z dn. 30 .V III.51 r. Podp. do d ru k u  19.IX.51 r. D ru k . zakończono 28.IX.51. N a k ł. 4600 egz. Pap. d ru k .
sat. K I. V I I  60 gr. fo r., 61 X 86. Zam . 1790. O b j. 3V2 a rk .

Z a k ł. G ra f. i  W ydaw n. D om  S łow a Polskiego, W arszawa, p l . ' K a z im ie rza  W ie lk iego.

je s t: „ ...h yd ro lizu ją cy  g lic e ry d y  na g lice ryn ę  i  w odne 
kw a sy  tłuszczowe...“

w in n o  być :„...h y d ro liz u ją c y  g lice ryd y  na g lice ryn ę  
i  w o lne  kw asy tłuszczowe...“ , • 

na str. 253, szpa lta  I ,  w ie rsz  1 tab e li 
je s t: „ t ró jg l ic e ry t “  —  w in n o  być :„ tró jg l ic e ry d “ .
W  s p i s ie  t r e ś c i  nazw isko au to ra  a r ty k u łu  pt. „K o n ­

tra k ta c ja  p ros ią t d la  tucza rń  p rzem ys łow ych “  brzm ieć 
w in n o : H . G u tw iń sk i.

2-B-42203.
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P ism o n i e z b ę d n e ,  zarówno dla uzupełnienia 
wiadomości każdego pracownika gospodarczego, 
jak i dla szkolenia w zawodach ekonomicznych.

W a r u n k i  p r e n u m e r a t y :  cena pojedynczego egzemplarza zł 7 gr 50, 'kwartal­
nie zł 22 gr 50, półrocznie zł 45, rocznie zł 90.—

P r e n u m e r a t ę  p r z y j m u j e  PPK , , R U C H “ — Warszawa, ul. Srebrna 12. 
Konto PKO Nr 1-4831.
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