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Ósma rocznica M anifestu P K W N
(22 lipca 1944

Z roku ha rok, 22 lipca, w dniu Święta Odrodze­
nia Polski robimy przegląd osiągnięć naszego 
państwa ludowego od chwili ogłoszenia Mani­
festu Polskiego Komitetu Wyzwolenia Naro­
dowego.

Manifest zawierał główne elementy i wytyczne 
dla kierunku rozwoju naszego życia państwowe­
go, gospodarczego i kulturalnego na nowych pod­
stawach, tym samym zapoczątkował on nową 
erę w historii naszego narodu.

Droga rozwoju nakreślona w ogólnych zary­
sach przez Manifest PKWN okazała się w świetle 
doświadczeń minionego okresu jedynie słuszną 
linią rozwoju dla naszego narodu, umożliwiła 
mu dokonanie ogromnego dzieła w dziedzinie od­
budowy i rozbudowy nowej w swej istocie gospo­
darki narodowej, stworzenia i utrwalenia orga­
nów władzy demokratycznej ludu pracującego, 
powstania i bezustannego wzrostu bogatej, twór­
czej działalności masowych organizacji zawodo­
wych, politycznych, społecznych, kulturalnych 
klasy robotniczej, chłopstwa i inteligencji pracu­
jącej naszego kraju.

Gospodarka mięsna wraz z innymi działami 
gospodarki narodowej, aczkolwiek w nieco po­
wolniejszym tempie i węższym zakresie roz­
woju, wykazuje w okresie ośmiolecia na wszyst­
kich odcinkach swej działalności duży wzrost.

O wzroście .produkcji żywca w latach po wy­
zwoleniu pisaliśmy w ostatnim czasie niejedno­
krotnie i odsyłamy naszych czytelników do tych 
publikacji *).

Charakterystyczne dla wzrostu w wyniku prze­
mian społeczno-gospodarczych są również inne

* „7 lat“ — „Gospodarka Mięsna“ Nr 4, 1951 r„ 
str. 207. „O trudnościach w zaopatrzeniu mięsem, ich 
przyczyny i charakter oraz drogi prowadzące do ich 
przezwyciężenia“  — „Gospodarka Mięsna“  Nr 6, 1951, 
str. 315.

22 lipca 1952)
wskaźniki wzrostu. Cytujemy niżej dane o wzroś­
cie pogłowia zwierząt gospodarskich w sektorze 
uspołecznionym, to jest w PGR i spółdzielniach 
produkcyjnych.

P ań stw o w e G o s p o d a rs tw a  R o lne

Procentowy wzrost pogłow ia zw ierząt na dzień 31.X1I

W yszcze­
góln ien ie 1947 1948 1949 1950 1951 Plan

1952

Bydło ogółem 100 156 311 427 485 657

w tym  krów  

Trzoda chle-
55 132 233 340 427 620

wna ogółem 5? 382 646 853 1209 2137
w tym  maciory 5» 162 468 703 1019 1650

knury 5 5 140 240 330 400 580

Owce ogółem ;> 123 167 248 313 470

D rób  ogółem »} 61 234 1122 2664 4345
w tym kury 55

b r a k
d a n y c h

226 1105 2531 3484

gęsi 55 „ 300 867 3500 8900

kaczki ,, 433 1100 4667 35733

indyk i 55 55 700 4600 14200 25700

Procentowy wzrost łącznej wagi żywca dostarczonego 
na ubój (p rodukc ja  bru tto )

W yszczególn ienie 1948 1949 1950 1951 1952

Żyw iec w o łow y 100 155 347 355 331
„  c ie lęcy 55 167 233 357 967
„  lu iep rzo iry 55 329 543 707 1381
,, barani 55 22 56 78 178
,. koński b r a k

d a n y c h
b r a k

d a n y c h 100 600 1(00
„  drob iow y » 100 280 1700
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S p ó łd z ie ln ie  P rod ukcy jne

Pogłotnie ztnierząj gospodarskich — młasność spółdzielcza:

W yszczególnienie 1949 1950 1951

Bydło rogate 100 401,5 1.505,9

Trzoda chleuma 100 528.0 2.834,2

Outce 100 639,8 3.467,0

Pogłotnie zinierząt gospodarskich na działkach 
przyzagrodowych członków spółdzie ln i:

Bydło rogate 100 1.133,1 1.977,0

Trzoda cliletuna 100 1.252,7 1.901,6

Omce 100 1.641,1 4.241,0

M ateria ł zarodowy uf posiadaniu spółdzie ln i 
produkcyjnych:

Buhaje 100 900,0 2.000,0
Krotny 100 2.900,0 8.600,0
M aciorki 100 244,3 1.261,9

T ry k i 100 260,3 1.513,0

Ogiery 100 340,0 1.260,0

Klacze 100 220,0 660,0

Dane te mówią o poważnym wzroście pogło­
wia zwierząt wszelkiego rodzaju w sektorze uspo­
łecznionym. Szczególnie godny podkreślenia jest 
fakt wzrostu pogłowia zwierząt gospodarskch 
w ciągu ostatnich 2 lat w spółdzielniach produk­
cyjnych, interesujące są dane o wzajemnym sto­
sunku między ilością wzrostu pogłowia będące­
go w posiadaniu członków na działkach przyza­
grodowych i pogłowia będącego własnością spół­
dzielni. Jak widać, ilość pogłowia własności spół­
dzielń wzrasta fantastycznie, w trzodzie chlewnej 
mamy nawet przekroczenie wskaźników wzrostu 
trzody będącej w posiadaniu członków spółdziel­
ni, aczkolwiek ta ostatnia też znacznie wzrosła 
w stosunku do 1949 r. oraz do 1950 r. Również 
w innych rodzajach zwierząt gospodarskich róż­
nice są już minimalne, a szczególnie są frapujące 
w zestawieniu z danymi za 1950 rok. Godne pod 
kreślenia są dane o wzroście materiału zarodo­
wego będącego w posiadaniu spółdzielni produk­
cyjnych, co mówi o trosce o jakość pogłowia.

Również tucz przemysłowy prowadzony przez 
państwowe przedsiębiorstwo (CZPTZR) wykazu­
je duży wzrost:

Wyszczegó lnienie 1949 1950 1951

Ilość tuczarń 100 173 173
Ilość stanowisk 100 317 382
Zdjęta masa mięsa 100 554 1.151

Z drugiej zaś strony, państwowy przemysł mię­
sny, jak również w poważnym stopniu spółdziel­

cze masarnie typu ZSS i CRS mogą się wykazać 
bardzo poważnymi osiągnięciami.

Ogólna wartość produkcji w państwowym prze­
myśle mięsnym, reprezentowana w niezmiennych 
cenach, wzrosła w 1951 r. w stosunku do 1946 r 
do 5.246,7, a mianowicie:

Rok 1946 1947 1948 1949 1950 1951

% 100,0 198,2 253,6 2276,0 5 993,9 5 246.7

Odpowiednio wzrosła też produkcja w jednost­
kach fizycznych, w niektórych artykułach wzrost 
ten był o wiele poważniejszy niż ogólny wskaźnik 
wartościowy.

Masarstwo spółdzielcze typu CRS, działające 
na terenie wsi, wykazuje również duży wzrost 
zakładów i wzrost produkcji, o czym mówi niżej 
przedstawiona tablica:

R o k
1948 1949 1950 1951

Ilość warsztatów 100 513,2 694,0 676,4
Produkcja wg ilości 100 1744 3447 2255

Takie samo zjawisko widzimy w spółdzielniach 
masarskich typu ZSS.

* »* *

W okresie ośmioiecia 1944— 1952 założenia 
Manifestu zostały pogłębione i rozbudowane 
zgodnie z nowymi potrzebami naszej państwo­
wości i naszej gospodarki. Coraz wyraźniej rysu­
je się przed naszym krajem perspektywa szybkie­
go zbudowania społeczeństwa bezklasowego, Pol­
ski socjalistycznej.

Pod koniec ośmioiecia i u progu dziewiątego 
roku od wyzwolenia, perspektywa ta wyraźniej 
niż kiedykolwiek dotychczas nabrała realnych 
kształtów. Zostały też sprecyzowane zadania, 
które winny być zrealizowane, aby proces budo­
wy socjalizmu w Polsce przyśpieszyć zgodnie 
z interesami najszerszych mas ludowych w na­
szym kraju.

Projekt Konstytucji Polskiej Rzeczypospolitej 
Ludowej dyskutowany przez milionowe masy lu­
du polskiego, V II Plenum Komitetu Centralnego 
PZPR, referat Przewodniczącego KC PZPR, tow. 
Bolesława Bieruta, stanowią materiał wyjątko­
wej wartości dla ustalenia poziomu i rodzaju na­
szych dotychczasowych osiągnięć w zestawieniu 
z głównym celem nam przyświecającym — bu­
dowy podstaw socjalizmu, dla nakreślenia kie­
runku i tempa dalszego rozwoju na przyszłość 
w zestawieniu z potrzebami wynikającymi z eta­
pu rozwojowego naszego kraju oraz z sytuacji 
międzynarodowej, dla sprecyzowania bezpośred­
nich zadań różnych dziedzin naszego życia pań­
stwowego, gospodarczego i kulturalnego, których 
realizacja zabezpieczy budownictwo socjalistycz­
ne w czasie jak najszybszym.

Teoretyczne uogólnienie naszych doświadczeń 
w okresie ośmioiecia w oparciu o analizę wszyst­
kich elementów naszego życia gospodarczego

N
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i państwowego, w ich wzajemnym powiązaniu, 
z uwzględnieniem perspektywy rozwoju ku socja­
lizmowi, nie było nigdy w historii Polski Ludo­
wej dokonane z taką głębią i wszechstronnością 
jak w pierwszym półroczu 1952 r. Fakt ten.mówi 
już sam za siebie o poziomie naszych osiągnięć, 
gdyż analiza teoretyczna stała się możliwa wów­
czas, gdy zaistniały warunki ku temu, gdy na ba­
zie metodologii twórczego marksizmu, nauki Le­
nina i Stalina, doświadczeń budownictwa socja­
lizmu w ZSRR i w oparciu o przebogaty materiał 
z naszego życia, można było określić etap nasze­
go rozwoju i zadania, które wynikają z konsek­
wencji tego określenia.

Zadania te dadzą się ująć w dwie szeroko ro­
zumiane grupy zagadnień. Zadania te istniały od 
samego początku powstania naszego państwa lu­
dowego, ale nigdy dotychczas nie rysowały się 
one tak jaskrawo wyraźnie w związku z ostrą 
walką klasową, na płaszczyźnie ,,kto-kogo“ , mię­
dzy naszą ludową, demokratyczną ojczyzną, mię­
dzy narodem z klasą robotniczą na czele — z nie­
dobitkami klasy kapitalistycznej na wsi i w mie­
ście, z kułakami, wojującym klerem, o wielką 
statvkę — o przyszłość naszego narodu, o socja­
lizm.

Pierwsza grupa zadań dotyczy jeszcze bardziej 
wzmożonej pracy dla dalszego zwiększenia poten­
cjału produkcyjnego naszego kraju, dalszej roz­
budowy przemysłu socjalistycznego, głównego 
czynnika przebudowy naszej gospodarki, dalsze­
go zwiększenia produkcji ogólnej i towarowej 
społecznego sektora w rolnictwie, gospodarstw 
państwowych i spółdzielczych, zwiększenia ilości 
tych ostatnich w oparciu o wolę i pragnienia mas 
chłopskich uspółdzielczenia Wsi, które istnieją 
i które należy pielęgnować celem stworzenia ba­
zy produkcji rolniczej i hodowlanej na wysokim 
poziomie techniki i na właściwych podstawach 
organizacji produkcji, które zgrane są z długofa­
lowymi celami naszego państwa, skoordynowane 
są z zamierzeniami i drogą rozwoju naszego pań­
stwa w przyszłości.

W ramach tej grupy zadań winno-znaleźć roz­
wiązanie zagadnienie konieczności, wzmożenia 
produkcji ogólnej i towarowej rolnictwa i hodo­
w li chłopów pracujących na bazie drobnotowa- 
rowej gospodarki, która stanowi w chwili obecnej 
główny rezerwuar produkcji rolniczej i hodowla­
nej, i aczkolwiek, jak to podkreślił tow. Bierut, 
nie jest ona w stanie dać pełnego rozwiązania 
naszych trudności, potrafi niewątpliwie złagodzić 
nadmierną dysproporcję między rozwojem prze­
mysłu socjalistycznego a rozwojem produkcji rol­
nej i hodowlanej. Przy realizacji polityki na tym 
odcinku należy pamiętać o konieczności oparcia 
się o biedotę, umacniania sojuszu ze średniakiem 
i nieustannej walki z kułakiem, należy też pamię­
tać o konieczności rozwoju spójni między mia­
stem i -wsią na bazie zrozumienia praw ekono­
micznych okresu przejściowego i roli regulującej 
państwa w wymianie między miastem i wsią 
jak to zostało nakreślone przez tow. Bieruta w re­
feracie na V II Plenum.

Właściwe zgranie wszystkich zadań wyżej oma­
wianych, znalezienie odpowiednich kryteriów dla

ustalenia proporcji, skali intensywności przy mo­
bilizacji aktywności gospodarczej i politycznej 
na różnych odcinkach tego planu pracy, ustali się 
niewątpliwie w toku pracy, ale jest to jedynie mo­
żliwa droga rozwoju dla naszego kraju, dla jego 
dobrobytu, obronności, walki o pokój i o socja­
lizm.

Powyższe jest szczególnie ważne dla wszyst­
kich dziedzin gospodarki mięsnej. Wyżej cytowa­
liśmy dane, z których wynika, iż sektor uspołecz­
niony hodowli, tuczu przemysłowego, ma do za­
notowania bardzo wiele sukcesów we wszystkich 
wskaźnikach ilościowych i jakościowych swej 
działalności. Szczególnie godny podkreślenia 
jest wzrost produkcji ogólnej i towarowej w pań­
stwowych i spółdzielczych jednostkach produkują­
cych żywiec rzeźny wszelkiego rodzaju, względ­
nie go udoskonalających, jak tucz trzody i opas 
bydła. Decydującą jednak pulę mięsa reprezentuje 
hodowla indywidualna, która znacznie wzrosła 
w okresie ośmiolecia dzięki wszechstronnej po­
mocy państwa ludowego-, dzięki regulującej roli 
państwa w dziedzinie wymiany, na odcinku sku­
pu i kontraktacji. Dalsza rozbudowa hodowli 
w spółdzielniach produkcyjnych, w PGR, dalszy 
rozwój tuczu przemysłowego Centrali, Mięsnej 
(obecnie Centralny Zarząd Przemysłowego Tuczu 
Zwierząt Rzeźnych) jak i PGR, dalsze rozszerze­
nie baz opasu i wypasu winno być troską wszyst­
kich odpowiedzialnych za poszczególne działy go­
spodarki mięsnej. Jednocześnie z tym należy jak 
najintensywniej zwiększyć produkcję ogólną i to ­
warową żywca rzeźnego w indywidualnych go­
spodarstwach rolnych. Należy wszystkimi środ­
kami, którymi dysponuje nasze państwo ludowe, 
jak również środkami pomocy, które zmobilizo­
wać mogą same jednostki produkcyjne PGR, 
Spółdzielni Produkcyjnych, tuczarń przemysło­
wych, okazać wszechstronną pomoc gospodar­
stwom biedniackim, należy popierać produkcję 
żywca w gospodarstwach średnich, należy jak 
najsilniej zwalczyć wszystkie źródła zahamowa­
nia wzrostu hodowli i produkcji żywca w gospo­
darstwach indywidualnych, a przede wszystkim 
zwalczyć wszystkie akty sabotażu i szkodnictwa 
ze strony kułaków i skumanych z nimi osobników 
na wsi i w mieście.

Druga grupa zadań dotyczy dalszej wzmożo­
nej pracy nad wzmocnieniem władzy ludowej, tak 
co do jej materialnej siły, dla której zadania pier­
wszej grupy mają bezsprzecznie wielkie znacze­
nie, jak również w dziedzinie siły moralno-poli- 
tycznej, gdzie chodzi o walkę ze wszystkimi chwa­
stami, z balastem przeszłości, który jeszcze cią­
ży w praktyce wielu urzędów, w psychice wielu 
ludzi. Lenin w jednej ze swych prac *) podkre­
śli! — jaka trudna jest i będzie ta batalia, którą 
musi przeprowadzić dyktatura proletariatu po wy­
graniu szeregu bitew podstawowych, jakie miały 
miejsce w ZSRR w tym okresie, w domenie wy­
chowania nowego człowieka, w dziedzinie walki 
z żywiołem drobno-mieszczańskim, który zaraził

* ) Lenin, dzieła, ros. wyd. IV, tom 31, str. 27; również 
na ten sam temat tom 29, str. 49, 50; tom 33, str. 3 i na­
stępne
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i część nieuświadomionych robotników, i który ma 
swój wyraz w pielęgnowaniu pojęć starego świa­
ta w nowych warunkach. Ten problem wyrasta 
i u nas do pierwszorzędnego zagadnienia poli­
tycznego.

Mamy ogromne osiągnięcia w dziele wycho­
wywania nowych setek tysięcy wiernych synów 
i córek Polski Ludowej, mamy świetne kadry 
w przemyśle, handlu, transporcie, budownictwie, 
nauce, mamy rzesze młodzieży, kobiet, których nie 
znała nigdy Polska przedwrześniowa. Są one do­
wodem wielkiej siły moralnej, którą reprezentuje 
klasa robotnicza, biedota wiejska, pracujący 
chłop, postępowa część inteligencji, postępowa 
i demokratyczna część pracowników nauki i sztu­
ki. Ale czy. na tym odcinku wszystko jest dobrze?

Odpowiedź na postawione pytanie nie może 
wypaść pozytywnie, szczególnie w zestawieniu 
z ogromnymi zadaniami historycznej wagi, które 
czekają na realizację. Mając te cele przed sobą 
należy ujawniać i zwalczyć wszystkie objawy biu­
rokratyzmu, bezdusznego stosunku do człowieka 
pracy, lekceważenia obywatela i jego potrzeb 
przez ludzi, którzy zarażeni są duchem prze­
szłości, którzy nie rozumieją sensu przemian 
w naszym życiu. A ile mamy jeszcze tu i ówdzie 
bumelantów i sabotażystów, pijaków, chuliganów 
i złodziejów grosza publicznego', panikerów 
i malkontentów, plotkarzy, szowinistów nacjona­
listycznych i rasistowskich, ile osób jest jeszcze 
pod władzą wojującego kleru, ile trwa w kom­
pleksach parafiańszczyzny, kumoszek, ilu syba- 
rytów i fifistrów, dowcipnisiów, ile tonie w ba­
gnie estetyzmu, psychologizmu, kosmopolityzmu, 
dekadencji, ilu kawiarnianych „bohaterów“ , ile 
„wiernych“ różnych bzdur szczekaczek, ilu ka­
rierowiczów, ilu dwulicowców, ilu wreszcie zdraj­
ców?...

Coraz bardziej zanika ten świat, koszmar prze­
szłości, oczywisty dowód wykoślawienia i zohy­
dzania życia w okresie panowania kapitalizmu, 
panopticum ludzi zdeprawowanych przez kapita­
lizm, kler, nacjonalizm. Ale tych ludzi jest jesz­
cze stanowczo za dużo i cienie ich smutnych 
sylwetek sięgają daleko.

Należy walczyć o nową kulturę i nową etykę 
socjalizmu, o nowy stosunek do pracy, do włas­
ności społecznej, do człowieka, do kobiety, do 
młodzieży, do dzieci, do wyzwolenia ludzkości, 
do walki o socjalizm, o pokój. Należy rozwinąć 
cechy bojowości, obowiązkowości, odpowiedzial­
ności, internacjonalizmu i patriotyzmu, poszano­
wania dla wolnej myśli ludzkiej, należy rozbu­
dować nową kulturę, literaturę, sztukę na bazie 
realizmu socjalistycznego, ideowości, partyjności.

W przedsiębiorstwach gospodarki mięsnej spra­
wy przedstawiają się identycznie jak w innych ga­
łęziach gospodarki narodowej. Są świetne kadry 
w przemyśle i obrocie zwierzętami, rośnie nowa 
inteligencja techniczna pochodząca ze sfer robot­
niczych i chłopskich; podstawowa masa pracow­
nicza w zakładach mięsnych i w przedsiębior­
stwach obrotu przedstawia obraz bardzo pozyty­
wny, widać poważny stosunek do pracy, do wy­

konania i przekroczenia planów produkcyjnych, 
do pracy, do współzawodnictwa pracy, do racjo­
nalizatorstwa, do szkolenia, do pracy społecznej; 
kadry naukowe zootechniki, weterynarii, chemii 
mięsa, zerwały z błędnymi, formalistycznymi teo­
riami szkół burżuazyjnych i weszły na właściwą 
drogę pracy dydaktycznej i naukowo-badawczej 
postępowej nauki opartej na bazie materializmu 
dialektycznego. Ale czy należy zamykać oczy na 
wielką robotę, która nas czeka w tej dziedzinie, 
czy należy lukrować stan obecny zamiast mobi­
lizować się do zwalczania pozostałości starego 
świata i na naszym terenie działalności?

Analiza kadr w spółdzielniach gminnych 
i PZGS, dokonana przez Prezesa CRS, tow. 
Jańczyka na V II Plenum KC PZPR, ujemnie wy­
różniła referentów kontraktacji, skupu i zaopa­
trzenia jak i organizatorów skupu i kontraktacji, 
to jest odcinka pracy wyjątkowo ważnego dla 
wzmocnienia spójni między miastem i wsią, ma­
jącym wyjątkowe znaczenia dla realizacji naszych 
doraźnych i długofalowych celów. Stwierdzono 
bowiem według słów tow. Jańczyka duże zaśmie­
cenie, „znajdziemy tam ludzi, którzy kiedyś byli 
granatowymi policjantami lub należeli do NSZ, 
ludzi, którzy pochodzą z warstwy kułackiej lub 
takich, którzy kiedyś służyli w aparacie ucisku 
państwa sanacyjnego“ ; czy nie widać objawów 
biurokratyzmu przy uwzględnianiu potrzeb do­
stawców żywca, przy rozliczeniach, przy wydaniu 
premii kontraktującym, czy jest właściwy stosu­
nek wszystkich pracowników obrotu do powierzo­
nego im. mienia społecznego, do żywca będącego 
pod ich opieką w czasie transportu? A czy nie jest 
zadaniem pierwszej wagi, aby w zakładach mięs­
nych, gdzie znajdują się jeszcze nieliczne co 
prawda osoby, które swoim stosunkiem do włas­
ności społecznej, do akumulacji socjalistycznej, 
przynoszą ujmę załogom walczącym ofiarnie 
o plan — zmienić ten stan w okresie jak najszyb­
szym? Czy możemy stwierdzić, iż praca nad 
uświadomieniem politycznym pracowników obro­
tu i przetwórstwa mięsnego, jak najszerzej poję­
tym, została już dokonana, zgodnie z potrzebami 
naszego odcinka gospodarki narodowej, zgodnie 
z wielkimi celami, które ma zrealizować w Planie 
Sześcioletnim?

W walce „kto — kogo“ , druga grupa zadań ma 
nie mniejsze znaczenie niż pierwsza, grupa zadań 
omawiana wyżej. Wszystkie te zadania są ze sobą 
nierozłącznie związane. Li progu dziewiątego roku 
nowej historii Polski, licząc od Manifestu Polskie­
go Komitetu Wyzwolenia Narokowego, powinni­
śmy widzieć jasno cele i formy walki, winniśmy 
przystąpić do tępienia chwastów na wszystkich 
odcinkach naszej aktywności.

W naszych warunkach jeden rok, to bardzo wie­
je. Dziewiąty rok życia w wolnej naszej Ojczyź­
nie winien stać się rokiem decydującym dla reali­
zacji wielkich planów gospodarczych i dla efek­
tywnej walki o wychowanie nowych setek tysięcy 
ludzi pracy w duchu socjalizmu. Jedno i drugie 
zbliży nas do dobrobytu i kultury, które są naj­
pewniejszym pomostem do socjalizmu.

P. B.



Nr 4 G O S P O D A R K A  M I Ę S N A 165

O  um ocnieniu spójni m iędzy m iastem  i irs ią  
uj obecnym  okresie b u d o u n ic tu a  

socjalistycznego
(wyjątki z referatu Prezydenta RP i Przewodniczącego KC PZPR BOLESŁAWA BIERUTA na 

V II plenarnym posiedzeniu Komitetu Centralnego Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej).

W dniach 14 i 15 czerwca br. odbyło się V II ple­
narne posiedzenie Komitetu Centralnego Polskiej 
Zjednoczonej Partii Robotniczej, na którym Prze­
wodniczący KC, Bolesław Bierut, wygłosił prze­
mówienie na temat „O umocnieniu spójni między 
miastem i wsią w obecnym okresie budownictwa 
socjalistycznego“ . Referat Bolesława Bieruta 
jest wielkim wydarzeniem w życiu politycznym 
i gospodarczym Polski Ludowej, porusza wszyst­
kie węzłowe zagadnienia budownictwa socja­
listycznego w naszym kra­
ju w obecnym okresie 
realizacji Planu Sześciolet­
niego i walki o pokój, 
a szczególnie głęboko i 
wszechstronnie naświetla 
sprawę pierwszoplanowej 
wagi, znaczenia programo­
wego, zagadnienie spójni, 
przy uwzględnieniu wszyst­
kich czynników charakte­
rystycznych dla naszej e- 
konomiki i państwowości 
na obecnym etapie ich roz­
woju, w oparciu o nauki 
Lenina i Stalina i o do­
świadczenie budownictwa 
społeczeństwa socjalistycz­
nego w ZSRR.

Na wzór wystąpień wiel­
kich nauczycieli i wodzów 
WKP(b) —; Lenina i Sta­
lina, uchwał WKP(b) w 
poszczególnych okresach 
budownictwa socjalizmu w 
ZSRR, które okazały się 
tak decydujące dla rozwo­
ju ZSRR i które stały się 
skarbnicą wiedzy, inspira­
cji dla wszystkich krajów demokracji ludowej, 
obrady V II Plenum KC PZPR, referat Bolesława 
Bieruta oparty o nauki Lenina — Stalina, ma­
ją znaczenie historyczne dla naszego kraju, dla 
klasy robotniczej, dla całego narodu, dla kie­
runku i tempa rozwoju budownictwa społeczeń­

stw a socjalistycznego u nas.
Obrady V II plenum są dowodem wielkiej doj­

rzałości naszej klasy robotniczej i jej . kierowni­
czej awangardy — partii, są miernikiem rozwoju 
naszej ekonomiki, naszej gospodarki z przemy­
słem socjalistycznym w pierwszym rzędzie, są 
przejawem wzrostu powagi zadań stojących przed 
naszym państwem ludowym, tak w domenie 
wzmożonej walki o pokój oraz wzmożenia reali­
zacji Planu Sześcioletniego jak i w dziedzinie 
rozwoju świadomości, wzrostu poziomu teore­
tycznego partii i mas, którym ona przewodzi,

skrystalizowania się jasności celów, dróg i metod 
realizacji tych celów, uporania się naszego akty­
wu partyjnego, państwowego i gospodarczego 
z trudną problematyką przy korzystaniu z oręża 
teorii marksizmu-leninizmu, stalinizmu, w zasto­
sowaniu do naszego kraju, do konkretnego etapu 
jego rozwoju.

Materiały obrad V II plenum, referat Bolesła­
wa Bieruta, staną się źródłem dokumentacji dla 
wszystkich kierowników i działaczy różnych dzie­

dzin przy ustalaniu polityki 
działalności swych przed­
siębiorstw, przy opracowa­
niu planów prac dydakty­
cznych i naukowo-badaw­
czych na uczelniach i w 
instytutach naukowo-ba­
dawczych w zastosowaniu 
do poszczególnych gałęzi 
naszego życia gospodarcze­
go-

Gospodarka mięsna, w za­
kresie obejmującym produk­
cję żywca, skup i kontrak­
tację, przetwórstwo mięsne 
oraz dystrybucję i zaopa­
trzenie ludności w mięso i 
przetwory mięsne, działając 
w warunkach, gdzie proble­
matyka spójni między mia­
stem i wsią, zagadnienia 
wzmocnienia regulującej ro­
li państwa ludowego w sto­
sunkach wymiany między 
miastem i wsią mają pierw­
szorzędną wagę w bezpośre­
dniej i codziennej działal­
ności jednostek administra­
cyjnych i gospodarczych — 

ma w świetle uchwal V II Plenum KC PZPR jasno 
nakreśloną drogę rozwoju, ma wytyczne dla swej 
pracy. Opanowanie wiedzy teoretycznej, zawar­
tej w referacie Bolesława Bieruta, przez cały 
aktyw naszego działu gospodarki narodowej sta­
je się koniecznością. Właśnie na odcinku gospo­
darki, której specyfika w ramach samego rolnic­
twa, w ramach zaopatrzenia ludności pracującej 
została nieraz podkreślona *w wypowiedziach 
autorytatywnych instancji partyjnych i państwo­
wych, gdzie wrogie siły naszego państwa ludo­
wego, socjalizmu, nieraz próbowały wprowa­
dzić zamęt, siać niepokój, gdzie spowodowały 
dużo braków przy realizacji planów skupu, pla­
nów aprowizacji ludności, korzystanie z wielkie­
go oręża teoretycznego i politycznego, który 
Bolesław Bierut dał nam w swym referacie, po­
winno się przyczynić do skuteczniejszej walki
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z wrogiem klasowym i do wygrania bitew w inte­
resie przyspieszenia realizacji Planu Sześciolet­
niego, walki o pokój i zbudowanie społeczeństwa 
socjalistycznego w naszym kraju.

Studia nad referatem Bolesława Bieruta, poza 
przebogatym materiałem nad problematyką spój­
ni, dadzą naszemu aktywowi wiele jeszcze innych 
koniecznych, niezbędnych wiadomości. W refera­
cie tym zogniskowane są wszystkie problemy na­
szej obecnej rzeczywistości: poza obszerną częś­
cią referatu, naświetlającą ogólny kryzys syste­
mu kapitalistycznego i walkę narodów o pokój, 
bezcenne wprost są dla każdego naszego aktywi­
sty pizemysłu mięsnego oraz zakładów nauko­
wych z dziedziny przetwórstwa mięsnego wypo­
wiedzi na temat przemysłu socjalistycznego i no­
wych zadań kierownictwa przemysłem. Bezcenna 
jest analiza minionego 2l/2-letniego okresu 
realizacji Planu Sześcioletniego w przemyśle pod 
kątem wzrostu wartości produkcji w stosunku do 
1949 roku, wzrostu tempa rozwoju przemysłu 
wielkiego i średniego, wzrostu udziału, dominacji 
przemysłu socjalistycznego w produkcji przemys­
łowej kraju, wzrostu wytwarzania środków pro­
dukcji (tzw. grupy A) w zestawieniu ze wzrostem 
(który ńie tylko miał miejsce, ale nawet wzmógł 
się w ostatnich latach) produkcji przedmiotów 
spożycia (tzw. grupy B), rozwoju bądź nowych, 
nieznanych gałęzi produkcji przemysłowej w na­
szym kraju, bądź niedostatecznie dawniej repre­
zentowanych w naszej gospodarce, wzrostu wy­
dajności pracy w przemyśle w oparciu o nową, sil­
nie rozbudowaną dzięki pomocy ZSRR bazę tech­
niczną, wzrostu wskaźników obniżki kosztów 
własnych, wzrostu wszystkich tych elementów 
w stosunku do założeń zawartych w Planie Sześ­
cioletnim, przekroczenia wskaźników zaplanowa­
nych, co stwarza niezwykle korzystne warunki 
dla realizacji Planu Sześcioletniego, otwiera bo­
gate perspektywy dla rozwoju naszego kraju, 
dla zwycięstwa socjalizmu w Polsce.

Jak wszechstronne i bogate teoretycznie są wy­
powiedzi o planowaniu siły roboczej w przemyśle, 
o mechanizacji, o szkoleniu kadr, o młodzieży, 
ó płacach i zagadnieniach bytowych pracowników,
0 arcyważnym zagadnieniu zaopatrzenia w prze­
myśle, o sprawie właściwego kierownictwa prze­
mysłem. Istna skarbnica tematów dla naszych 
działów zatrudnienia, szkolenia zawodowego, 
spraw socjalnych, młodzieży, zaopatrzenia i zby­
tu. Sprawy te winny być opanowane przez naj­
szersze masy robotnicze przemysłu mięsnego, 
gdyż mają wpływ na efektywną realizację Planu 
Sześcioletniego w przemyśle mięsnym, są warun­
kiem osiągnięcia właściwych wyników w pracy.

.Wreszcie ostatnia część referatu o zadaniach 
organizacyjnych partii przykuła uwagę nie tylko 
wszystkich członków partii, ale powinna stać się 
sprawą bliską dla wszystkich uczciwych, odda­
nych sprawie, budowy socjalizmu w Polsce bez­
partyjnych ludzi pracy. Sprawy partii w nawiąza­
niu do realizacji wielkich zadań gospodarczych
1 politycznych nie są już u nas tylko sprawami 
czołowego oddziału klasy robotniczej, awangardy 
klasy robotniczej, jaką jest partia, ale są sprawa­
mi, którymi powinni żyć i bezpartyjni ludzie

pracy. Wynika to ze specjalnego znaczenia, z au­
torytetu moralno-politycznego Partii w życiu na­
rodu.

*
* *

W części podstawowej referatu, pn. „Rolnictwo 
i sprawa spójni między miastem i wsią“ , Bole­
sław Bierut na wstępie zanalizował przemiany 
społeczno-gospodarcze, które zaszły i zachodzą 
na wsi polskiej od chwili wyzwolenia. „...Są to 
przemiany głębokie i zasadnicze — powiedział 
Prezydent Bierut — charakter tych przemian po­
siada w porównaniu z okresem przedwojennym 
wprost przeciwstawny kierunek. Dawniej nastę­
powała coraz szybsza degradacja i ruina podsta­
wowych mas chłopskich —• dziś dobrobyt mate­
rialny wsi, jej stopa życiowa niewątpliwie wzra­
sta. Wzrasta również aktywność społeczno-poli­
tyczna wsi i ogólny poziom jej kulturalnego roz­
woju...“ .

Tow. Bierut wymienia w referacie inne elemen­
ty zmiany sytuacji chłopstwa i wskazuje na zna­
czenie planowej gospodarki, uprzemysłowienia 
kraju i realizacji Planu 6-letniego dla utrwalania 
i rozszerzania zdobyczy mas chłopskich, co znaj­
duje swój bardzo charakterystyczny wyraz we 
wzroście produkcji rolnej. Jednocześnie tow. 
Bierut zwraca uwagę na odmienność struktury 
gospodarczej wsi w porównaniu ze strukturą, 
przemysłu i pozostałych działów gospodarki na­
rodowej, co staje się właśnie teraz sprawą bar­
dzo ważną. „...W miarę jak posuwamy się na­
przód w realizacji planu naszego budownictwa 
socjalistycznego, zacofana i odmienna struktura 
gospodarcza wsi, oparta na drobnowlasnościo- 
wych metodach produkcji nie pozwala na dosta­
teczny wzrost produkcji rolnej i oddziaływa w co­
raz silniejszym stopniu na wzrost dysproporcji 
między potrzebami gospodarki narodowej w okre­
sie produkcji rolnej a rozwojem tej produkcji. 
Innymi słowy — dotychczasowe tempo wzrostu 
produkcji rolnej pozostaje nadmiernie w (yle 
w stosunku do potrzeb gospodarki narodowej...“ .

W wyniku tego stanu rzeczy, nie tylko plany 
rozwoju przemysłu i rolnictwa odbiegają od sie­
bie już w samym założeniu, w planie, ale wów­
czas gdy plany wzrostu przemysłu realizowane 
są z nadwyżką, co zresztą zrozumiałe jest na 
tle bazy technicznej przemysłu itd., plany wzro­
stu produkcji rolniczej nie są wykonywane. Nie­
wykonanie planu wywołuje trudności aprowiza- 
cyjne, spekulację, wyśrubowanie cen przez spe­
kulantów i kułaków na artykuły deficytowe.

W dalszej kolejności tow. Bolesław Bierut 
omówił sprawy dostaw obowiązkowych artyku­
łów rolnych i wolnorynkową sprzedaż nadwyżek. 
Cytujemy ten ustęp in extenso: „...Jakie istnieją 
środki zabezpieczenia przez państwo niezbędnych 
zasobów, wystarczających do zapewnienia lud­
ności pracującej normalnego zaopatrzenia w pro­
dukty rolne bez szczególnych zakłóceń w wyniku 
żywiołowości produkcji drobnotowarowej?

Jednym z takich niezbędnych środków było 
wprowadzenie obowiązkowych dostaw części pro­
dukcji towarowej gospodarstw rolnych. Obowiąz­
kowe dostawy obejmują zboża chlebowe, żywiec
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lub mięso, ziemniaki, mleko, a więc najbardziej 
podstawowe artykuły rolne, niezbędne dla regu­
larnego zaopatrzenia ludności pracującej. Jest 
rzeczą charakterystyczną, że olbrzymia większość 
chłopów pracujących odniosła się do decyzji w ła­
dzy ludowej o wprowadzeniu dostaw obowiąz­
kowych na część produktów rolnych z całkowi­
tym zrozumieniem ich celowości i słuszności. Do­
stawy zbożowe w obecnym roku gospodarczym 
1951/1952 wykonane zostały mimo prób oporu 
kułackiego pomyślnie i zgodnie z zaplanowaną 
ilością zbóż. Dostawy trzody i produkcji zwierzę­
cej, wprowadzone dopiero przed paru miesiącami 
(na mleko dopiero w maju), również przebiegają 
na ogól pomyślnie. Plan dostaw obowiązkowych 
trzody chlewnej w ciągu pierwszych trzech inier 
sięcy od chwili wprowadzenia (w lutym) wykona­
ny został w wysokości 105 procent. Jednakże na­
leży pamiętać, że szereg gospodarstw planu nie 
wypełnia i nie wolno tolerować tego stanu rzeczy. 
Mniej pomyślnie przebiegają wprowadzone za­
ledwie miesiąc temu obowiązkowe dostawy mle­
ka, ale jedną z głównych przyczyn jest tu wadli­
wa organizacja i niedocenienie wagi tej sprawy 
zarówno ze strony organizacji partyjnych jak 
i władz terenowych, złudne rachuby, że sprawa 
sama pójdzie. A sprawy nigdy same, własnym 
rozpędem nie chodzą. Konieczna jest praca orga­
nizacyjna, a prócz niej konieczną jest rzeczą wy­
jaśnienie masom . chłopskim na czym polega, 
w jakim kierunku zmierza, co chce osiągnąć poli­
tyka władzy ludowej.

Czy wprowadzenie i rozszerzenie dostaw obo­
wiązkowych na część produkcji rolnej oznacza 
zmianę polityki państwa ludowego w stosunku 
do chłopów pracujących? Czy polityka ta zmie­
rza do zniesienia wolnorynkowych obrotów towa­
rowych na artykuły rolne? Oto pytania, na które 
chłopi pracujący chcą mieć jasną odpowiedź.

Otóż zadaniem państwa nie jest zniesienie wol­
nego obrotu towarami produkcji rolnej.

Dostawy obowiązkowe obejmują i będą obejmo­
wać również na przyszłość tylko część towarowej 
produkcji gospodarstw chłopskich, a w żadnym 
wypadku nie całą produkcję towarową. Pozostałą 
część swej produkcji rolnik może wymieniać swo­
bodnie na rynku w wolnej sprzedaży i nikt nie 
będzie go w tym krępował. Należy znieść stanow­
czo wszelkie przeszkody czy utrudnienia w sprze­
daży przez rolnika swych produktów — jeżeli wy­
pełnia on w oznaczonych terminach przypadające 
nań zobowiązania. Przeszkody takie są gdzie­
niegdzie stawiane przez miejscowe organy wła­
dzy. Trzeba kategorycznie wyjaśniać tym orga­
nom, że wszelkie utrudnienia tego rodzaju, ogra­
niczające prawo rolnika indywidualnego do wol­
nego rozporządzania produktami swojej pracy — 
poza ilością zastrzeżoną przez naczelne organy 
władzy, w ramach ustaw, dla potrzeb państwa — 
sprzeczne są z polityką partii i rządu, będą też 
traktowane jako samowola i karane...“ .

Zagadnienie ekonomicznych warunków rozwo­
ju naszej gospodarki i zadań stąd wynikających 
znalazło naświetlenie ze strony tow. Bieruta, któ­
ry między innymi powiedział na ten temat, co 
następuje: „...W gospodarce rolnej przeważa

u nas jeszcze stary drobnotowarowy układ 
gospodarczy i prawa ekonomiczne rządzące tym 
układem. Działają one odmiennie niż w naszej 
gospodarce socjalistycznej, w przemyśle — una­
rodowionym i uspołecznionym, opartym na potęż­
nej koncentracji sił wytwórczych i rozwijanym 
zgodnie z planem. Aby więc kształtować w spo­
sób właściwy spójnię gospodarczą między wsią 
i miastem, musimy orientować się gruntownie 
w specyfice ekonomicznej dość złożonego układu 
drobnotowarowego w rolnictwie.

Skoro istnieje w rolnictwie jako zjawisko ma­
sowe drobna indywidualna gospodarka chłop­
ska — sposobem więzi między miastem a wsią 
musi być wymiana towarowa. Każde gospodar­
stwo chłopskie w mniejszym lub szerszym zakre­
sie prowadzi gospodarkę towarową. A cóż to jest 
w' ekonomicznym znaczeniu gospodarka towaro­
wa? Jest to gospodarka podlegająca niezależnym 
od woli ludzi, obiektywnym prawom ekonomicz­
nym, które rządzą ruchem towarów. Tym obiek­
tywnym prawem ekonomicznym jest prawo war­
tości. W systemie kapitalistycznym prawo war­
tości rodzi nieustannie masy nędzarzy na jed­
nym — grupki kapitalistycznych rekinów na dru­
gim biegunie społecznym.

Jak ujawnia się i działa prawo wartości u nas 
w obecnych warunkach, tj. w warunkach unaro­
dowienia podstawowych środków produkcji, 
w warunkach socjalistycznego przemysłu i opar­
tej na tym gospodarki planowej przy równoczes­
nym istnieniu w rolnictwie wielkiej masy indy­
widualnych chłopskich gospodarstw drobnotowa­
rowy ch?

Stosunki między tymi dwoma odmiennymi 
układami ekonomicznymi — między gospodarką 
socjalistyczną i drobnotowarową — odbywają się 
na podstawie wymiany towarów, za pośrednic­
twem pieniędzy, rynku, kupna i sprzedaży, a więc 
z zachowaniem stosunków opartych na prawie 
wartości. Ale samo prawo wartości, wywierając 
jeszcze poważny wpływ w dziedzinie stosunków 
między wrsią i miastem przestało już jednak być 
regulatorem, ogólnych stosunków ekonomiczno- 
społecznych. Bowiem te ogólne stosunki ekono­
miczno-społeczne zmieniły się gruntownie w wy­
niku przejścia na własność społeczną podstawo­
wych i kluczowych dla gospodarki narodowej 
środków produkcji. Uspołecznienie środków pro­
dukcji stwarza nowe — wprost przeciwstawne 
w stosunku do kapitalistycznych — warunki eko­
nomiczne. W nowych warunkach ekonomicznych 
muszą powstać nowe obiektywne prawa ekono­
miczne. Poznanie tych nowych obiektywnych 
praw ekonomicznych, rządzących życiem społecz­
nym w nowych warunkach, pozwala podporząd­
kować gospodarkę narodową w poważnej mierze 
wpływom planu państwowego...“ .

„...Jakie są na obecnym etapie główne zadania 
naszego planowania gospodarczego? Jaka jest 
hierarchia zadań naszego planowania?

W myśl przebogatego, wieloletniego doświad­
czenia budownictwa socjalistycznego w Związku 
Radzieckim, zadaniem naszego planowania jest 
po pierwsze taki rozwój gospodarki socjalistycz­
nej, który by zapewnił jej samodzielność wobec
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świata kapitalistycznego, wobec penetracji im­
perialistycznej, gdyż warunkiem suwerenności po­
litycznej jest samoistność gospodarcza i tego 
strzec musimy jak źrenicy oka...“ .

„...Drugie zadanie sprowadza się do tego, aby 
osiągnąć u nas niepodzielne panowanie gospo­
darki socjalistycznej, ograniczać i wypierać ele­
menty kapitalistyczne, zmierzając do ich pełnego 
wyeliminowania, zasypywać wszystkie źródła, 
skąd kapitalizm może czerpać soki, aby jego mac­
ki nie odrastały. W zakresie rolnictwa chodzi 
więc o to, aby cierpliwie i wytrwale, rozważnie 
ale nieugięcie przekształcać gospodarkę drobno- 
towarową w gospodarkę socjalistyczną poprzez 
rozwój spółdzielczości produkcyjnej...“ .

„...Trzecim zadaniem naszego planowania jest 
ustalanie właściwych proporcji w rozwoju gospo­
darki narodowej. Należy zdawać sobie sprawę, 
że szczególnie W okresie przejściowym od kapita­
lizmu do socjalizmu ustalanie proporcji rozwoju 
gospodarczego musi mieć w pierwszym rzędzie 
na celu realizację poprzednich dwóch zadań tak 
długo, jak długo istnieje zagrożenie ze strony 
imperializmu, jak długo istnieją wrogie klasy i za­
grożenie z ich strony — aż do niepodzielnego za­
panowania gospodarki socjalistycznej w naszym 
kraju...“ .

W związku z powyższym tow. Bierut omówił 
problematykę nadmiernej dysproporcji w dzie­
dzinie rolnictwa i jakie zadania stąd powstają 
celem wzmocnienia regulującej io li państwa 
w wymianie między miastem i wsią. „...Nadmier­
na dysproporcja w dziedzinie rolnictwa stanowi 
objaw tym bardziej niebezpieczny i grożący cięż­
kimi zakłóceniami w ogólnej gospodarce naro­
dowej, że jest to właśnie dysproporcja wkracza­
jąca bezpośrednio w dziedzinę powiązań między 
różnymi układami gospodarczymi — między 
układem socjalistycznym a droDnotowarowym — 
wkraczająca bezpośrednio w dziedzinę spójni 
gospodarczej między klasą robotniczą i. chłop­
stwem.

Dopuszczając do nadmiernej dysproporcji m ię­
dzy wzrostem produkcji rolnej i wzrostem zapo­
trzebowania na produkty rolne, nie tylko stwarza­
my niebezpieczne wyrwy w planowaniu gospo­
darczym, ale również osłabiamy regulującą rolę 
państwa w dziedzinie wymiany towarowej mię­
dzy wsią i miastem. A do czego prowadzi osła­
bienie regulującej roli państwa w dziedzinie wy­
miany towarowej między wsią i miastem? Do 
wzmocnienia elementów żywiołowości, anarchii 
wolnorynkowej, spekulacji, czyli do wzmocnienia 
elementów kapitalistycznych. Zagadnienie polega 
przede wszystkim na tym, że spójnia gospodarcza 
między klasą robotniczą i chłopstwem, będąca 
podstawą, spójni politycznej tych klas, podstawą 
sojuszu robotniczo-chłopskiego — może się 
wzmacniać i rozwijać tylko w warunkach ogra­
niczania elementów kapitalistycznych a natomiast 
narażona jest na niebezpieczeństwo w warunkach 
odradzania się i wzmacniania tych elementów.

. Elementy kapitalistyczne na wsi mogą szcze­
gólnie uaktywniać się wykorzystując właśnie 
wszelkie szczeliny, powstające przez zakłócenia 
niezbędnej równowagi w rozwoju planowo regu­

lowanej przez państwo gospodarki ogólnonaro­
dowej. A takie szczeliny powstają szczególnie 
licznie, gdy regulująca rola państwa ulega osła­
bieniu z tych czy innych przyczyn.

Nadmierna dysproporcja w dziedzinie rolnic­
twa pogłębiona na jesieni ubiegłego roku na sku­
tek katastrofalnej suszy i zmniejszonej podaży 
artykułów rolnych zaostrzyła trudności w zao­
patrzeniu klasy robotniczej. Na skutek znacznego 
wzrostu cen wolnorynkowych na artykuły rolne, 
potęgowanego jeszcze przez rozwydrzoną speku­
lację i wrogą plotkę, nastąpił znaczny wzrost 
dochodów zamożniejszych chłopów kosztem 
uszczuplenia dochodów klasy robotniczej. Zamiast 
więc tego, aby w słusznym i uzasadnionym za­
kresie wieś, szczególnie zainteresowana w uprze­
mysłowieniu kraju, również przyczyniała się do 
akumulacji socjalistycznej — zaznaczył się proces 
odwrotny: przepompowywanie części dochodów 
klasy robotniczej do wsi, gdzie dochody te głów­
nie zasilały kułaków i zamożniejszych średnia- 
ków, dysponujących największymi nadwyżkami 
towarowymi, część zaś osiadała w kieszeniach 
kapitalistów miejskich, którzy znów się ożywili 
i zaczęli obrastać w tłuszcz.

Kułacy żerowali przy tym na chwiejności śred- 
niaka i wywołując gorączkę spekulacyjną usiło­
wali zarazić go tą gorączką. Te właśnie manewry 
kułactwa w ostatecznym rachunku spowodowały 
pewne", sprzeczne z całym sensem naszej polityki 
sojuszu robotniczo-chłopskiego, skrzywienie w po­
dziale dochodu narodowego na niekorzyść klasy 
robotniczej, ze szkodą dla państwa ludowego. 
“ ‘Skłoniło to partię do szeregu kroków — jak 
częściowa reglamentacja i wprowadzenie cen 
komercyjnych. Przystąpiono też do rozbudowy 
dostaw obowiązkowych. Jednocześnie rozszerzona 
została wydatnie, kontraktacja i usprawniona 
sieć handlowa. Wszystko to zmierza do wyrów­
nania powstałych nieprawidłowości w obrocie to­
warowym między miastem i wsią.

Tą troską będzibmy się nadal kierowali, docho­
wując wierności zasadzie wzmacniania kierowni­
czej roli klasy robotniczej w sojuszu robotniczo- 
chłopskim, zasadzie wzmocnienia pozycji klasy 
robotniczej w walce z elementami kapitalistycz­
nymi.

Jest naszym obowiązkiem łagodzić i usuwać 
wszelkie zakłócenia gospodarcze, które dają się 
we znaki klasie robotniczej, chodzi jednak o tp, 
aby leczyć nie tylko objawy lecz również przyczy­
ny tych zakłóceń.

Chodzi o to, aby docierać do sedna, aby usuwać 
źródła tych dolegliwości, aby usuwać przyczyny 
wybuchającej raz po raz gorączki spekulacyjnej. 
Chodzi więc o to, aby mocniej podcinać i rugować 
na wsi i w mieście eiementy kapitalistyczne, które 
pragnąc odzyskać swe utracone pozycje atakują 
zaciekle naszą gospodarkę socjalistyczną, bijąc 
szczególnie ostro w handel państwowy. Chodzi 
też o to, aby zaktywizować chłopów mało- 
i średniorolnych w walce z kułackim wyzyskiem, 
aby pogłębić izolację kułactwa. Chodzi o to — 
i tego nie wolno nam ani na chwilę tracić 
z oczu — aby mobilizować równocześnie wszyst­
kie rezerwy, które tkwią przecież w naszej gos­
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podarce drobnotowarowej, w indywidualnych 
gospodarstwach chłopów mało-i średniorolnych.

Mobilizacja tych rezerw poprzez wzrost plonów 
z hektara i przyrost hodowli może dość znacznie 
zwiększyć naszą produkcję rolną i choć nie jest

w stanie dać pełnego rozwiązania naszych trud­
ności, potrafi niewątpliwie złagodzić nadmierną 
dysproporcję i przyczynić się do długofalowego 
rozwiązania tego zagadnienia na drodze uspół- 
dzielczenia wsi...“ .

Narady produkcyjne w przemyśle mięsnym

N arada produkcyjna zakładu technologii mięsa
po litechn ik i łó d zk ie j

W dniu 29 czerwca br. odbyła się narada pro­
dukcyjna Zakładu Technologii Mięsa-Politechniki 
Łódzkiej, w której poza pracownikami naukowy­
mi Zakładu oraz studentami brało udział ponad 
40 absolwentów WSGW i Zakładu Technologii 
Mięsa PŁ w przeważającej większości pracują­
cych w zakładach przemysłu mięsnego. Na naradę 
przybyło również kierownictwo Centralnego Za­
rządu Przemyślu Mięsnego w osobie Dyrektora 
Naczelnego Ob. Leona Bachowskiego i innych 
członków dyrekcji naczelnej, kierownictwo ekspo­
zytury łódzkiej CZPMs oraz zakładów mięsnych 
miasta Łodzi.

Naradę zaszczyci! swą obecnością Minister 
Przemysłu Mięsnego i Mleczarskiego Ob. Marian 
MINOR.

Poza sprawozdaniem z działalności Zakładu 
Przemysłu Mięsno-Rybnego WSGW i Zakładu 
Technojogii Mięsa PŁ za okres 1946 do 1952 r. 
i referatem na temat roli i zadań kadr, został 
wygłoszony przez Prof. Dr. W. Pezackiego referat 
na temat „Zagadnienie galarety , w szynkach pa­
steryzowanych“ .

Szersze omówienie przebiegu narady oraz oce­
nę pracy Zakładu, jak również referat o galarecie 
Ogłosimy w następnym numerze naszego czaso­
pisma.

N arad a  p ro d u kcy jn a  k ie ro w n ik ó w  zak ład o w ych  
kom órek  w ynalazczości w  K atow icach

W dniach 21 i 22 maja br. odbyła się w Kato­
wicach 2-dniowa odprawa kierowników komórek 
wynalazczości Zakładów Mięsnych w kraju, 
zorganizowana przez Centralny Zarząd Prze­
mysłu Mięsnego.

Naradę zagaił jako przewodniczący — Dyrek­
tor Naczelny CZPMs — Ob. Bachowski, który 
nakreślił zadania, racjonalizatorów i nowatorów 
pracy na różnych odcinkach działalności prze­
mysłu mięsnego.

Po wyborze prezydium, do którego weszli poza 
przewodniczącym narady i trzema przodującymi 
racjonalizatorami pracy ob. B. Grocz (Poznań), 
Fr. Soroka (Bytom), Kwapisz (Mysłowice), 
przedstawiciel Departamentu Techniki Państwo­
wej Komisji Planowania Gospodarczego, Depar­
tamentu Techniki Ministerstwa Przemyślu Mięs­
nego i Mleczarskiego, Zarządu Głównego Zwią­
zku Zawodowego Pracowników Przemyślu Spo­
żywczego, Naczelnej Organizacji Technicznej, 
Wydziału Ekonomicznego Wojewódzkiego Komi­
tetu Polskiej Zjednoczonej Partii Robotniczej 
w Katowicach, podstawowej organizacji partyjnej 
przy Centralnym Zarządzie Przemysłu Mięsnego, 
redakcji „Gospodarki Mięsnej“ .

Na naradzie wygłoszone zostały następujące 
referaty: „Zadania ruchu wynalazczego w resor­

cie Ministerstwa Przemyślu Mięsnego i Mleczar­
skiego“ , „Analiza wykonania planu rozwoju wy­
nalazczości przez Zakłady Mięsne w I kwartale 
1952 r.“ , „Analiza sytuaicji na odcinku wynalaz­
czości w Zakładach Mięsnych w Katowicach“ , 
„Znaczenie tematycznego kierowania ruchem wy­
nalazczym i zespołowej pracy racjonalizatorów 
oraz zadania komórek wynalazczości w tworzeniu 
brygad i opracowywaniu tematyki“ , „Przebieg 
realizacji planu w II kwartale 1952 r.“  oraz 
„Omówienie niedociągnięć w pracy zakładowych 
komórek wynalazczości i CZPMs“ , po czym od­
była się dyskusja, w której wzięła udział wię­
kszość delegatów.

Problemy, poruszone w referatach i dyskusji 
omawiane są w artykułach o racjonalizacji pracy, 
które redakcja zamieściła w numerze bieżącym 
„Gospodarki Mięsnej“ i zamieści w numerach na­
stępnych.

Przodujący racjonalizatorzy pracy, ob. Grocz, 
Kwapisz i Soroka, zostali na naradzie udekoro­
wani odznaką racjonalizatora pracy.

Podczas narady uczestnicy zapoznali się 
z pracą Zakładu Mięsnego w Katowicach.

M.T.
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Tucz, opas, wypas
PROF. ROMAN PRAWOCHEŃSK1

Zastosow anie antyb io tyków  w  żyw ien iu  
zw ierząt gospodarskich

Przed dwoma laty zaobserwowano wielki 
wpływ aureomyciny na przyrost rosnącego zwie­
rzęcia, który w wielu wypadkach przekraczał 20% 
w porównianiu z przyrostem podczas normalne­
go zwykłego żywienia.

Oczywiście spostrzeżenie teoretyka, więcej 
zainteresowanego w rozwikłaniu zagadnień che- 
mizmu paszy niż w przyroście laboratoryjnych 
zwierząt dla celów praktycznych, było szeroko 
komentowane w kolach praktyków rolników — 
hodowców i ewentualnie kontrolowane w specjal­
nych doświadczeniach żywieniowych. Aureomyci- 
na została wprowadzona w wielu wypadkach do 
pasz jako dodatek istotnie niezwykle dodatnio 
działający na wyzyskanie paszy i przez to dający 
bezpośrednią korzyść praktyczną. W niektórycn 
wypadkach powiększenie przyrostu o wiele prze­
wyższało 20%, w innych (sprawozdania) —• nie 
przekraczało 10%, lecz wszędzie widziano 
w aureomycinie w dziedzinie żywienia, tak.same 
jak w penicyllinie w dziedzinie medycyny dość ta­
jemniczy, lecz prawie że cudowny środek w swoim 
działaniu. Były różne teoretyczne przypuszcze­
nia co do wytłumaczenia wpływu aureomyciny. 
Przeważnie znajdowano wielką analogię z wpły­
wem witaminy Bia, specjalnie działającej na roz­
rost ustrojów. Można było też dopatrywać się 
w aureomycinie hamującego działania na pewne 
grupy flory bakteryjnej, które są niekorzystne 
dla przebiegu procesów trawiennych, a przez to 
ułatwiają grupom korzystnie wpływających drob­
noustrojów tworzenie sprzyjających ustrojowi 
procesów asymilacji pokarmu. Przewidywanie ist­
nienia rozmaitych drobnoustrojów w procesie che- 
mizmu trawienia i specjalnie podkreślenie, że 
mamy w nich jakby mikroby-przyjaciół, od daw­
na było wypowiadane w nauce mikrobiologii, 
a u nas w Polsce podkreślił to w swoich pracach 
nasz znakomity serolog, prof. L. Hirszfeld.

Na razie czytaliśmy tylko o aureomycinie w za­
stosowaniu do żywienia zwierząt i ustalono już 
w praktyce wielkości dodatku tejże do mieszanek

żywieniowych; podawano wyniki i przytaczano 
rozmaite poglądy na wytłumaczenie działania au­
reomyciny przy tuczu zwierząt. Lecz doświadcze­
nia przeprowadzone w 1951 r. wykazały, że nie 
tylko aureomycina ma korzystny wpływ, ale że 
w ogóle dodawanie antybiotyków w rodzaju peni- 
cylłiny, terramyciny i in. działa tak samo pobu­
dzająco na przyrost żywionych sztuk. Nie dosyć 
na tym, doświadczenie z dawkami penicylliny 
w ilości 12 g na 1000 kg mieszanki pokarmowej 
w formie papki z rozmaitych kasz i sernika dla 
indycząt, w pierwszych tygodniach ich życia nie 
tylko podniosło ich wagę o znaczny zadziwiający 
% w porównaniu z kontrolnymi, ale jednocześnie 
wykazało wpływ antybiotyków uodporniający 
pisklęta przeciwko częstym chorobom spowodo­
wanym zwykle wilgocią, zimnym deszczem itp. 
tak zgubnie czasem niszczącymi indyczęta 
w najtrudniejszym dla nich wieku rozwojowym, 
tj. dwóch pierwszych tygodni.

Wyłania się tu niewątpliwie przypuszczenie
0 bakterio-statycznym działaniu antybiotyków.

W omówieniu tego bardzo doniosłego zjawiska
w żywieniu zwierząt m. in. słyszałem ciekawe 
przypuszczenie kolegi dr. Zb. Dąbczewskiego 
(Uniwersytet Jagielloński), że prawdopodobnie 
znamienne wyniki w żywieniu z dodatkiem tzw. 
,,sapropelu“ , czvli bogatej w składniki odżywcze 
substancji organicznej namulisk w wyniku dzia­
łania saprofitów, zawdzięcza się obecności nie­
wątpliwie terramyciny, nie zaś składnikom azoto­
wym i innym.

W każdym razie studia nad antybiotykami 
w żywieniu zwierząt gospodarskich przedstawiają 
niezwykłe zainteresowanie tym zagadnieniem na 
całym świecie. Przypuszczam, że i nasi teoretycy 
oraz praktycy żywienia w swoich zainteresowa­
niach i pracach nad „nakierowanym wychowem
1 żywieniem“ zajmą odpowiednie stanowisko przy 
jego rozwiązaniu praktycznym i teoretycznym 
w stosunku do zagadnienia poruszonego w tytule 
niniejszego artykułu

„Dostawy obow iązkow e obejm ują i b ę d ą  obejm ow ać również n a  przyszłość 
tylko część tow arow ej produkcji gospodarstw chłopskich, a  w  żadnym  w y­
p ad ku  nie ca łą  produkcję tow arow ą. Pozostałą część owej produkcji rol­
nik może wym ieniać swobodnie n a  rynku w wolnej sprzedaży i nikt nie 
będzie go w tym krępow ał".

(z re fe ra tu  Prez. B o le s ła w a  B ie ru ta  n a  V II p le n a rn y m  p o s ie d z e n iu  K C  PZPR)
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IN2. JÓZEF KORZENIECKI 
INŻ. FRANCISZEK J fC E K

Zagadnienie dostauj prosiąt d la tuczu
przem ysło irego

Przy opracowywaniu założeń do tuczu przemy­
słowego nie położono należytego nacisku od sa­
mego początku na sprawę zaopatrzenia tuczarń 
w materiał wyjściowy. Zagadnienie to pozosta­
wiono swojemu biegowi, tak pod względem iloś­
ciowym jak i pod względem jakościowym, co 
w bardzo ujemny sposób odbiło się na wynikach 
produkcji tuczu.

W początkowym okresie, gdy tucz przemysłowy 
był prowadzony na niewielką skalę i zapotrzebo­
wanie tuczarń na prosięta i warchlaki nie było 
wysokie, ich zaopatrzenie nie nastręczało więk­
szych trudności, jednak w miarę rozwoju tuczu 
przemysłowego rosło zapotrzebowanie na mate­
riał wyjściowy do tuczu, a wraz z nim wzrosły 
trudności w zdobyciu prosiąt w odpowiedniej iloś­
ci i o wymaganej jakości.

Głównym dostawcą materiału do tuczu był od 
początku wolny rynek, którym nazywamy chło- 
pów-producentów indywidualnych. Źródło to nie 
było jednak w stanie zaspokoić w całej pełni po­
trzeb tuczarń przemysłowych ani pod względem 
ilościowym, ani też jakościowym. Wobec tego 
Centrala Mięsna wystąpiła z projektem rozsze­
rzenia bazy zaopatrzenia drogą wprowadzenia 
kontraktacji oraz dostaw z PGR.

W realizacji dostaw prosiąt i warchlaków do 
\ tuczarń w r. 1951 — wolny rynek partycypował 

w 87%, PGR w 6%, a kontraktacja w 7%.
Jak widać z tego, mimo wprowadzenia kon­

traktacji i udziału PGR w dostawach, cały ciężar 
zaopatrzenia tuczarń w dalszym ciągu spoczy­
wał na wolnym rynku. Wolny rynek w r. 195! 
nie był przygotowany do dostaw tak dużej ilości 
materiału do tuczu i o takich wymaganiach, ja- 

• kie stawiała Centrala Mięsna. Wprawdzie na 
rynku znajdowała się pewna ilość prosiąt, ale 
posiadały one wagę niższą niż 18 kg, a więc nie 
odpowiadającą istniejącym w tym zakresie prze­
pisom, wobec czego CM za zgodą MHW przystą­
piła do zakupu prosiąt dla tuczarń od 12 kg. Ob­
niżenie wagi zakupu oraz zwiększenie podaży 
prosiąt wpłynęło bardzo korzystnie na przebieg 
zakupów, niemniej jednak przyczyniło1 się do 
uzyskania gorszych wyników produkcji.

Również w 1952 r. Centrala Mięsna napotyka 
na wielkie trudności przy zdobywaniu materiału 
do tuczu.

Analiza dostaw wolnorynkowych wykazuje, że 
najsłabszą jest podaż prosiąt i warchlaków w I 
oraz na początku II kwartału. W dalszych okre­
sach roku wolna podaż wzrasta. Kształtowanie się 
podaży prosiąt w ten sposób nie jest korzystne dla 
wykonania planów tuczarń, bowiem okres wczes­
nowiosenny stanowi czas. największego zapotrze­
bowania na materiał wyjściowy.

Z dostawami z wolnego rynku wiąże się rów­
nież cały szereg innych niedomagam Przede 
wszystkim prosięta pojawiające się na rynku są 
zbyt małe i z tego względu do tuczarń się nie 
nadają. Sztuk większych jest stosunkowo niewie­
le, a te, które się pojawiają, stanowią przeważ­
nie materiał wybrakowany.

Rejony nasilonej produkcji prosiąt są położone 
z daleka od okręgów, w których grupują się tu- 
czarnie przemysłowe CM, w związku z tym za­
chodzi konieczność dokonywania przerzutu mate­
riału, co wiąże się z groźbą rozprzestrzeniania 
chorób zakaźnych, ujemnie wpływa na zdrowie 
i kondycję prosiąt oraz znacznie podnosi ich 
koszt.

Ceny prosiąt wolnorynkowych są na ogół wy­
sokie. Szczególnie drogie są prosięta w okresie 
wiosennym, a- więc podczas nasilonego zapełnia­
nia tuczarń.

Z wymienionych powyżej względów zakupy na 
wolnym rynku nie mogą być w dalszym ciągu 
główną bazą zaopatrzenia w materiał wyjściowy 
dla tuczarń przemysłowych, mogą one jedynie 
stanowić jego uzupełnienie.
. Dotychczasowe doświadczenie w zakresie za­
opatrzenia oraV analiza możliwości produkcji pro­
siąt i ich dostaw w kraju nasuwa wniosek, że 
głównym dostawcą materiału wyjściowego dla 
tuczarń przemysłowych CM winny być PGR.

Państwowe Gospodarstwa Rolne wprawdzie 
dotychczas w niewielkim stopniu uczestniczyły 
w dostawach prosiąt i warchlaków dla tuczarń 
przemysłowych CM, niemniej przeto na materiale 
tym dało się stwierdzić, że w porównaniu do pro­
siąt z wolnego rynku.jest on bardziej wyrównany 
i daje lepsze wyniki w produkcji.

PGR powinny swoją działalność w zakresie 
hodowli trzody chlewnej nastawić na wychów 
materiału do tuczu.

Należy nadmienić, iż.w krajach demokracji lu ­
dowej tucz przemysłowy oparty jest na dosta­
wach materiału produkowanego w gospodarst­
wach państwowych, jeśli tuczarnie prowadzi in­
stytucja nie posiadająca możliwości jego pro­
dukcji we własnym zakresie (Węgry) lub na ma­
teriale własnej produkcji w tym przypadku, gdy 
tucz na szerszą skalę prowadzi instytucja posia­
dająca warunki dla wychowu młodzieży (odpo­
wiednik naszych PGR w NRD).

Do wykonania tego zadania potrzebne jest oko­
ło 30.000 szt. macior, których krycie winno się 
zacząć poczynając już od miesiąca lipca br., aby 
w miesiącu marcu przyszłego roku można było 
rozpocząć dostawy prosiąt i warchlaków.

Na. podstawie wyników miesięcy — marzec, 
kwiecień i maj — 1952 roku, ze wszystkich in­
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nych źródeł poza PGR uzyskano około 25% ca­
łej ilości materiału licząc w stosunku do ogólnego 
zapotrzebowania.

Ażeby Centralny Zarząd Przemysłowego Tu­
czu Zwierząt Rzeźnych (Centrala Mięsna) mógł 
wykonać wiosenny plan zapełnienia tuczarń 
1953 r. musi w tym okresie otrzymać 150.000 pro­
siąt i warchlaków.

Resztę przewidzianych w planie dostaw powin­
na zapewnić kontraktacja. Dotychczasowa kon­
traktacja prosiąt i warchlaków, wprowadzona 
Uchwałą Prezydium Rządu z dnia 28.IV. 1951 r., 
na skutek niedostatecznej propagandy w terenie 
nie dala przewidywanych wyników.

Dostawy z kontraktacji w r. 1951 partycypo­
wały w ogólnych dostawach w 6,8%, a więc w 
bardzo niewielkiej mierze.

W roku bieżącym względna ilość uzyskanych 
z kontraktów prosiąt wzrosła i stanowi 67% ogól­
nej ilości dostarczonych do końca kwietnia sztuk. 
Przyczyną niezupełnie dostatecznych wyników 
kontraktacji pod względem ilości dostarczonych 
sztuk jak i pod innymi względami było to, że kon­
traktacja miała między innymi stworzyć zaplecze 
hodowlane wokół tuczarń, w szczególności 
w okręgach deficytowych.pod względem produkcji 
prosiąt, aby można było wychowywać w miejsco­
wym klimacie materiał, którego nie trzeba by 
przerzucać. Niestety i w tym kierunku kontrak­
tacja niewiele zdziałała. Niepowodzenie akcji 
kontraktacyjnej wypływa z następujących źró­
deł:

1) wielkiego zapotrzebowania na prosięta,

2) z niezaliczenia odstawionych prosiąt do 
wykonania obowiązkowych dostaw,

3) przyzwyczajenia producentów do sprze­
daży materiału o wadze niższej niż 18 kg.

W celu zwiększenia atrakcyjności kontraktacji 
należy:

1) dla przyzwyczajenia rolników do chowu 
sztuk o większej wadze, rozszerzyć pre­
mię w postaci paszy i węgla,

2) zaliczyć kontraktowany materiał na obo­
wiązkową dostawę.

Przy poprawionych w ten sposób warunkach 
po jej dotychczasowym spopularyzowaniu, powin­
na kontraktacja spełnić swoje zadanie.

Centralny Zarząd Przemysłowego Tuczu Zwie­
rząt Rzeźnych (Centrala Mięsna), w poszukiwa­
niu nowych źródeł zdobycia materiału do tuczu, 
rozpoczyna w tej chwili doświadczenia nad pro­
dukcją prosiąt we własnych- tuczarniach. Należy 
tu zaznaczyć, że tuczarnie CZPTZR nie nadają się 
do tego celu, gdyż nie są odpowiednio zbudowa­
ne, nie dysponują koniecznymi dla młodych pro­
siąt paszami jak np. mleko, nie posiadają również 
wykwalifikowanego i zamiłowanego w pracy hodo. 
wlanej personelu. Chąc. prowadzić racjonalną pro­
dukcję prosiąt we własnym zakresie CZPTZR mu­
siałby część tuczarń przystosować do tego celu, 
a tym samym zmniejszyć swój plan produkcji 
tuczników. Biorąc pod uwagę możliwości i wa­

runki CZPTZR i PGR należy stwierdzić, 
że PGR posiadają znacznie większe możliwości 
i dogodniejsze warunki do wykonania tego za­
dania. PGR posiadają odpowiednio zbudowane 
chlewnie, wyszkolony personel oraz gospodar­
stwa rolne, które mogą dostarczyć wszystkich od­
powiednich do chowu prosiąt pasz (mleko, zie­
lonki, pastwisko).

Istnieją również pewne możliwości zleconej 
produkcji prosiąt. W celu uzyskania materiału do 
tuczu z tego źródła CZPTZR wyeliminowałby 
z tuczu własnego najlepsze loszki, nadające się 
na maciory i wstawiałby je do Spółdzielni Pro­
dukcyjnych, PGR, resztówek GS, szkól rolniczych 
i ewentualnie do indywidualnych rolników w ce­
lu prowadzenia reprodukcji. Uzyskany z tych lo­
szek materiał CZPTZR zakupiłby na warunkach 
takich jak prosięta kontraktowane. Po wyzyskaniu 
macior CZPTZR odebrałby je, a za uzyskany na 
nich przez producenta przyrost wagi zapłaciłby 
mu wg cen rynkowych.

Na analogicznych warunkach można by prowa­
dzić produkcję prosiąt, w której za punkt wyjś­
cia można brać nie materiał z tuczarń CZPTZR, 
lecz maciory kupione na spędach, często już po­
kryte, które byłyby wstawione do dotychczasowe­
go właściciela lub innego wymienionego wyżej 
producenta.

Należy tu również zaznaczyć, że generalną 
przyczyną trudności w zaopatrzeniu tuczarń w r. 
ub. oraz bieżącym jest zwiększenie zapotrzebo­
wania na materiał do tuczu w skali ogólnokra­
jowej przy niewystarczającym wzroście pogłowia 
macior. W roku bieżącym dał się zauważyć szcze­
gólnie wysoki popyt na prosięta. Jest on wywo­
łany rozszerzeniem hodowli, spowodowanym 
wprowadzeniem obowiązkowych dostaw oraz 
ubojem tuczników o niskiej wadze, a nawet war­
chlaków. Tego zwiększonego zapotrzebowania na 
prosięta nie może zaspokoić istniejący stan po­
głowia macior. Tym należy tłumaczyć zarówno 
drożyznę na rynku prosięcym jak i trudności kon­
traktacji. Aby temu wszystkiemu zapobiec, nale­
ży przede wszystkim powiększyć pogłowie ma­
cior w kraju, szczególnie w rejonach deficytowych 
pod względem produkcji prosiąt. Przy istnieniu 
tego rodzaju sytuacji w kraju trudno jest o sys­
tematyczne zapełnianie tuczarń przemysłowych.

Reasumując całość zagadnienia należy stwier­
dzić, że:
1. Tucz przemysłowy winien bazować na dosta­

wach z PGR, bowiem tylko one przez prowa­
dzoną gospodarkę planową mogą zapewnić 
planowe zaopatrzenie tuczarń.

2. Należy w dalszym ciągu utrzymać kontrakta­
cję-

3. W zapleczu tuczarń trzeba prowadzić pro­
dukcję zleconą.

4. W rejonach deficytowych pod względem pro­
dukcji prosiąt należy rozwinąć hodowlę ma­
cior przez wstawienie odpowiedniego mate­
riału, otwarcie odpowiednich na ten cel kre­
dytów oraz przeznaczenie pewnej puli pasz na 
akcję hodowlaną.
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INŻ. W ITO LD  SZYMAŃSKI 
INŻ. JAN RYSZKOWSKI

Pom ieszczenia d la choinu prosiąt w  tuczarniach
przem ysłow ych

Uchwala Rządu -o dwuletnim planie rozwoju 
produkcji zwierzęcej znalazła duże zrozumienie 
zarówno wśród rolników jak i szerokich rzesz 
producentów nierolników, jakimi są przeważnie 
górnicy, kolejarze i robotnicy innych zawodów.

To niezwykle zainteresowanie się szerokich 
mas społeczeństwa produkcją trzody chlewnej wy­
tworzyło znacznie zwiększone zapotrzebowanie na 
miody materiał do tuczu (prosięta, warchlaki).

Wskutek tego Centralny Zarząd Przemysłowe­
go Tuczu Zwierząt Rzeźnych, który produkcję 
swą opiera na materiale nabywanym, z wolnego 
rynku i kontraktacji, nie mogąc przy ciągle wzra­
stającym popycie na ten materiał nasycić swoich 
potrzeb skłoniony został do produkcji prosiąt 
we własnym zakresie. Założenia ogólne w odnie­
sieniu do produkcji prosiąt zostały przepracowa­
ne w ramach CZPTZR w dwóch kierunkach.

1. Chów macior i produkcja prosiąt organizo­
wane i prowadzone w pomieszczeniach stałych, 
to znaczy w chlewniach adaptowanych lub budo­
wanych trwale.

2. Chów macior i tak zwany zimny wychów 
prosiąt organizowane i prowadzone w pomiesz­
czeniach prowizorycznych, szałasowych, z udo­
stępnieniem maciorom i prosiętom dowolnego ko­
rzystania z obszernych okólników bez względu 
na porę roku i temperaturę.

Przy typowaniu i lokalizowaniu obiektów oraz 
przeznaczaniu do adaptacji stałych chlewni lub 
pod budowę szałasowych, trzeba brać pod uwagę 
następujące czynniki:

Obiekt przeznaczony pod budowę pomieszczeń 
szałasowych lub do adaptacji na chlewnię 
dla macior powinien być położony w bliskim są­
siedztwie mleczarni, skąd można byłoby dostar­
czać zarówno dla maciory jak i prosiąt potrzebne 
ilości odpadków mleczarskich (chude mleko, ma­
ślanka, serwatka).

Ponadto wytypowany obiekt powinien posiadać 
odpowiedni areał gruntów uprawnych, umożli­
wiający produkcję dostatecznej ilości zielonek na 
świeżą paszę lub susz, który można by z nich spo­
rządzać, celem zaopatrzenia sztuk w witaminy 
zawarte w paszach. Jeśli wytypowany obiekt bę­
dzie obejmował większy obszar gruntów upraw­
nych, możliwe będzie wówczas prowadzenie cho­
wu macior i wychowu prosiąt systemem pastwis­
kowym, co jest dla młodych organizmów szcze­
gólnie korzystne. W najgorszym przypadku wy­
typowany obiekt powinien zawierać taki obszar 
gruntów, aby można było na nim urządzić wy­
biegi na których maciory z prosiętami korzysta­
łyby ze świeżego powietrza, słońca i miałyby do­
stateczną swobodę ruchu.

Typowane obiekty przez CZPTZR przystoso­
wana przeważnie do pomieszczenia 60 macior.

Jest to maksymalna pojemność, jaką przewiduje­
my na tego rodzaju chlewnię. Tworzenie obiek­
tów o większej pojemności jest niewskazane ze 
względu na niebezpieczeństwo epidemii. Poza 
tym w obiektach o wyżej podanej ilości sztuk ma­
cior łatwo jest rozwiązać sprawę obsługi, dając 
np. 4 pracowników fizycznych i jednego umysło­
wego, ponadto ewentualnie jednego brygadzi­
stę. Każdy z pracowników fizycznych obsługiwał­
by 15 macior, w czym połowa macior byłaby 
z prosiętami, a połowa w stanie prośności.

Budynki przeznaczane na chlewnie mateczne 
powinny być suche, cieple, z dobrą wentylacją, 
niewielkimi przegrodami 'i z ocieploną podłogą 
(np. z drewnianymi pryczami).

Na jedną maciorę z prosiętami przewiduje się 
ok. 8 m kw. powierzchni użytkowej w budynkach 
chlewni i ok. 50 m kw. powierzchni wybiegu 
(przy chlewniach stałych).

Jeśli chlewnie mateczne będziemy urządzali nie 
w budynkach stałych, a w prowizorycznych sza­
łasach, to wytypowany teren pod ich budowę w i­
nien być położony wysoko, na gruncie niepodmo- 
kłym (gleba i podłoże przepuszczalne). Ponadto 
pożądana jest naturalna osłona przynajmniej 
części terenu przeznaczonego do budowy szała­
sów i ogrodzeń.

Budowane są różnego typu szałasy. Najtań­
szym i najdostępniejszym dla szerokiego zasto­
sowania, ze względu na łatwe zdobycie materia­
łu, jest szałas zbudowany z drągów-żerdzi i sło­
my w kształcie ośmiokątnego wieloboku (rys. I ł .

Rys. 1 Przekrój szałasu widziany z góry. a) wejście, 
b) przegroda dla prosiąt

Promień tego wieloboku nie powinien być 
mniejszy niż 1,6 m. Wewnątrz szałasu powinna 
być podłoga z desek lub gliny, odizolowana od 
ziemi warstwą piasku. Dla prosiąt należy w sza­
łasie odgrodzić legowisko, oddzielając dwoma 
płotkami — od środka szałasu do jego ścian — 
przestrzeń Vs powierzchni szałasu. W okresie zi­
my można będzie celem dokarmiania wstawić do 
tej przegrody korytko z paszą.

Płotki można wykonać łącząc dwie beleczki 
położone poziomo (górną i dolną) szczebelkami 
o wysokości 0,8 m. Szczebelki przybija się w odle-
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glości ok. 25 cm, to jest takiej, aby prosięta mo­
gły tymi otworami przechodzić, natomiast dla 
maciory płotek ten ma stanowić przeszkodę do 
wejścia.

Ściany szałasu dla macior powinny być wyko­
nane z drągów wbitych w ziemię pionowo, dwo­
ma rzędami. Odległość, między drągami w rzę­
dzie zewnętrznym powinna wynosić 0,6 m, nato­
miast w rzędzie wewnętrznym powinna być zna­
cznie mniejsza np. 15 cm. Wolna przestrzeń mię­
dzy tymi dwoma rzędami drągów winna być 
wypełniona słomą targaną, dobrze uciśniętą. Aby 
zapobiec wyciąganiu przez maciory słomy w koń­
cowym okresie ich prośności, dobrze jest (według 
opinii Dr. J. Kielanowskiego) spryskać ją w cza­
sie układania kreoliną. Wysokość ścian szałasu 
powinna. wynosić ok. 1,1 m. Wewnątrz szałasu, 
w samym jego środku wbity jest w ziemię pal 
o wysokości 1,5 m (rys.2). Na palu tym spoczy­
wają odpowiednio umocowane żerdzie oparte na 
poszczególnych kołkach ściany, tworząc w ten 
sposób wiązanie dachowe, na którym ułożona 
jest gruba, odpowiednio wyczubiona warstwa sło-' 
my (poszycie). Na zewnątrz dookoła szałasu, w 
dolnej jego części powinno być wykonane oszalo­
wanie przy pomocy wbitych w ziemię kołków w 
odległości ok. 20—25 cm od ściany, o wysokości 
do 50 cm. Przestrzeń między rzędem kołków oka­
lających szałas a ścianą szałasu należy wypełnić 
słomą. Z jednej strony szałasu, najlepiej od strony

Rys. 2 Ułożenie żerdzi tworzących wiązanie dachowe.

alejki, którą donosić się będzie pasze, powinien 
być otwór wejściowy o szerokości 0,8 m i wyso­
kości 1,1 m.

Jeśli teren jest mało przepuszczalny i po desz­
czu tworzy się na nim śliska warstwa błota, wów­
czas przed wejściem do szałasu należy ułożyć po­
most z desek, o szerokości otworu wejściowego 
i długości co najmniej 1,2 m, na którym byłyby 
poprzybijane poprzeczne cienkie listewki w odle­
głościach 10 cmi. Poza tym szałas należy okopać 
dookoła rowkiem, z którego woda ściekająca z da­
chu byłaby odprowadzana w kierunku przeciw­
nym od alejki, wzdłuż której donosi się paszę, a 
więc w głąb okólnika.

Szałasy powinny być budowane w odległości 
ok. 5 m od alejki, którą donosi s.ię pasze z pa- 
szarki. Figura okólników może być różna, kwa­
dratowa lub prostokątna, w zależności od wa­
runków terenowych, o powierzchni ok. 300 m2 dla 
pomieszczenia jednej maciory z prosiętami. Wska­
zane byłoby jednakże, aby była prostokątna, wte­
dy położenie kilku wybiegów jednego obok drugie­
go skróciłoby długość alejki, a tym samym od­
ległość od paszarki. Okólniki powinny być ogro­

dzone żerdziami z drągów okrągłych, przybitych 
do słupów w takiej odległości od dołu, aby przez 
ogrodzenie nie przedostawały się prosięta. U gó­
ry mogą być przybijane rzadziej.

Na każdym okólniku, przy ogrodzeniu stykają­
cym się z alejką, powinien być postawiony na 
4 słupach daszek, pod którym umieszczone będą 
koryta dla maciory i prosiąt i ewentualnie auto­
mat do suchej karmy. Nawierzchnia pod daszkiem 
powinna być utwardzona przez wysypanie i ubi­
cie gruzu lub wybetonowanie, gdyż świnie chęt­
nie ryją przy korytach. Korytko dla prosiąt powin­
no być oddzielone ścianką z drągów w taki spo­
sób jak w szałasie, aby maciora nie mogła się do

Rys. 3 Przekrój pionowy szałasu.
niego dostać. Oddzielona przestrzeń na korytko 
dla prosiąt powinna mieć ok. 1,5—2 m. długości, 
natomiast dla maciory koryto powinno być dłu­
gości ok. 1 tri. Daszek, położony nad korytami, 
powinien więc mieć 2,5—3 m długości i 1,5 m 
szerokości. Wysokość daszka od strony alejki po­
winna wynosić 1,6 m i od strony okólnika 1,2 m. 
Nad korytami od strony alejki powinny być ru­
chome klapy, po uchyleniu których zadaje się kar­
mę (rys. 4). Według opinii inż. Bielińskiego — 
Dyrektora Zakł. Zootechnicznego w Kołudzie 
Wielkiej — na budowę jednego szałasu dla ma­
ciory (w typie wyżej opisanym) potrzeba ok. 12 
q słomy,25 szt. drągów (ok. 200 m. bieżących) i 
ok. 1,5—2 kg gwoździ. Drągi te częściowo powin­
ny być przetarte na połowę.

Odsądzone prosięta w wieku 8 tygodni powin­
ny być umieszczane w tak zwanych warchlakar- 
niach, urządzanych również prymitywnie. Szała­
sy .warchlakami przystosowuje się przeważnie do 
pomieszczenia 25 sztuk i wtedy są one prostokąt-
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nyini budynkami z drągów i słomy, natomiast 
dla mniejszej ilości sztuk, np. 8— 10, mogą być 
budowane ośmiokątne szałasy jak poprzednio sza­
łasy mateczne, z pominięciem dodatkowych prze­
gród dla prosiąt.

Wybiegi dla warchlaków powinny być tak duże, 
aby na 1 sztukę przypadało ok. 30—40 m2 po­
wierzchni wybiegu.

Szałasy mogące pomieścić 25 sztuk powinny 
być budowane z grubszych drągów. Ściana fron­
towa od strony alejki winna być zbudowana z de­
sek (na zakład) i w niej winno być kilka otworów 
w rodzaju okiennych lecz nie oszklonych. Poza

tym szałas posiada dwa otwory wejściowe w ścia­
nach szczytowych. Wzdłuż frontowej ściany (od 
strony alejki) umocowane są koryta, a nad nimi 
klapy wahadłowe. Wnętrze szałasu jest pośrodku 
przegrodzone wzdłuż ażurowym płotem z przej­
ściami przy ścianach szczytowych. Frontowa 
część szałasu, od płotu do koryt, posiada twardą 
nawierzchnię, natomiast druga część — za pło­
tem — wyścielona jest ściółką, stanowiąc lego­
wisko'.

Koryta, w których mogłaby być stałe woda 
do picia, można umocować przy ścianach szczy­
towych. Dach szałasu powinien być dwuspadowy.

IN 2. JERZY O KOLSKI

Letn ie  ujypasy byd ła
Realizując Uchwałę Prezydium Rządu z dnia 

20.IX.51r. w sprawie dwuletniego planu rozwoju 
produkcji mięsa, Centrala Mięsna również i w ro­
ku bieżącym podjęła na szeroką skalę akcję wy­
pasu bydła, uważając tę akcję z punktu widze­
nia gospodarczego za jedną z najbardziej celo­
wych i uzasadnionych w szeregu prac prowadzo­
nych nad powiększeniem ilości i poprawą jakości 
mięsa.

Rys. 1 Kondycja by­
dła przed wypasem 

(chudziec).

Za wyznaczeniem akcji wypasów tak poważnej 
roli przemawiają następujące względy:

1) pasza w formie pastwiska posiada wszyst­
kie niezbędne składniki pokarmowe potrzebne dla 
wyżywienia bydła, a w szczególności najcenniej­
sze ż nich jak białko i witaminy;

2) wypas stanowi bezwzględnie najtańszą for­
mę opasu bydła;

3) posiadamy jeszcze bardzo duże możliwości 
wypasów wykorzystując w tym celu niezagospo­
darowane dotychczas łąki, pastwiska i odłogi, tym 
bardziej, że dla tych terenów wypas należycie 
przeprowadzony jest jednocześnie pierwszym eta­
pem właściwgo ich zagospodarowania.

Toteż doceniając w pełni znaczenie wypasów, 
Centrala Mięsna dla akcji tej w roku bieżącym 
przeznaczyła całą ilość chudźca bydlęcego nada­
jącego się do wypasów, jaką da się wybrać spo­
śród bardzo różnolitego pogłowia bydła dostar­
czanego przez rolników na rynek.

Akcja wypasu prowadzona jest przez Centralę 
Mięsną w 2 formach:

1. W formie wypasu umownego, głównie u rol­
ników indywidualnych i w spółdzielniach produk­
cyjnych. W tym celu już od miesiąca lutego chu- 
dziec wstawiany był do gospodarstw rolnych 
w miarę zgłoszeń rolników i podaży chudźca na 
rynku. Tą formą wypasu objęte zostały przede 
wszystkim tereny, na których rolnicy dysponują 
pastwiskami a nie posiadają jeszcze dostatecznej 
dla potrzeb gospodarstwa ilości inwentarza, głów­
nie w województwach — olsztyńskim, gdańskim, 
koszalińskim, wrocławskim i zielonogórskim.

2. W formie wypasu na własnych bazach wy­
pasowych, którymi objęte zostały tereny nadające 
się do wypasów, a posiadające jeszcze niezago­
spodarowane pastwiska i odłogi w wojewódz­
twach: białostockim, rzeszowskim i wrocławskim.

Ogromne znaczenie dla właściwego wykorzy­
stania wypasu ma możliwie wczesne jego rozpo­
częcie, gdyż wykorzystanie trawy przez bydło 
w poszczególnych okresach nie jest jednakowe, 
mianowicie — młoda trawa do chwili wykłosze- 
nia wykorzystywana jest do 95%, w czasie kło­
szenia się — do 75%, w czasie kwitnięcia — już 
tylko w 50%, a po okwitnięciu — zaledwie 
10— 15%. Toteż każdy dzień opóźnienia wypasu 
przynosi stratę w przyrostach sztuk wypasanych.

Rys. 2.
Bydło na bazach 

wypasowych 
Centrali Mięsnej

Biorąc pod uwagę znaczenie wczesnego rozpo­
częcia wypasów oraz licząc się z ograniczoną mb- 
żliwością podaży chudźca na rynku w poszcze­
gólnych miesiącach, Centrala Mięsna podjęła do­
starczanie chudźca na wypas dla gospodarstw
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rolnych już od miesiąca lutego, co pozwoliło tym 
rolnikom, którzy mieli możność przetrzymać by­
dło na paszy oborowej do czasu powstania mo­
żliwości wypasu, zaopatrzyć się wcześniej w chu- 
dziec.

Od miesiąca maja chudziec kierowany jest już 
przeważnie do PGR oraz do'własnych baz wypa­
sowych na terenach niezagospodarowanych i je­
dynie pojedyncze sztuki ze względu na trudności 
i koszty transportu przydzielane są jeszcze przez 
Delegatury CM gospodarstwom rolnym na swoim 
terenie.

Bazy wypasowe Centralnego Zarządu Przemy­
słowego Tuczu Zwierząt Rzeźnych (Centrali Mię­
snej) zorganizowane zostały w 3 województwach, 
a mianowicie: na terenach północnych wybitnie 
pastwiskowych woj. białostockiego oraz na past­
wiskach i odłogach o charakterze podgórskim 
w woj. rzeszowskim i wrocławskim.

Przerzutów na te bazy CZPTZR dokonuje z in-_ 
nych' województw posiadających nadwyżki chudź- 
ca, przy czym stara- się na poszczególne bazy kie­
rować chudziec z terenów o podobnych warun­
kach klimatycznych i terenowych.

Po przybyciu do bazy transport bydła jest nie­
zwłocznie po wyładunku badany przez lekarza 
weterynarii i dopiero wtedy sztuki wyselekcjono­
wane zostają wpisane do rejestrów i skierowane 
do poszczególnych stad.

Każda baza posiada parę stad, a stado liczy od 
250 do 300 sztuk. Bydło do poszczególnych stad 
dobierane jest wg wielkości i rodzaju sztuk, 
a więc — krowy, jałówki byczki i wólce. Każda 
grupa oddzielnie. Jednakże, aby stada młodych 
sztuk pasły się spokojnie, dodaje się do nich oko­
ło 10% sztuk dorosłych. Również do stad krów 
dodaje się buhaja, jednakże nie wcześniej niż 
w drugiej połowie okresu wypasu.

Sposób spasania pastwiska nie jest bez zna­
czenia dla właściwego wykorzystania jego wy­
dajności. Dotychczasowe doświadczenia wypasu 
większych stad na bazach CZPTZR wykazały, 
jako najbardziej celowy, podział pastwiska na du­
że zagony spasane stopniowo, przy czym bydło 
pasie się posuwając jednocześnie powoli wzdłuż 
zagonu rozwiniętym frontem i nie rozpraszając

się po całym pastwisku. Ruch i posuwanie się sta­
da regulują pastuchy idący powoli przed frontem 
stada i po jego bokach.

Bydło winno paść się od 12 do 14 godzin na 
dobę, odpoczywając co trzy, cztery godziny po 
godzinie i dwa razy na dobę dłużej, tzn. w połud­
nie i nocą . Na pastwisko bydło wypędzane jest 
z zagród, w których nocuje, o godz. 4 rano. W po­
łudnie zapędzane jest do zagród z powrotem lub 
też odpoczywa w innych zacienionych miejscach. 
Następnie o godz. 15 znów wypędzane jest na 
pastwisko, na którym przebywa do godz. 19—20. 
Nocuje w zagrodach i jedynie sztuki, które za­
chorowały pozostają pod dachem. Liczenie sztuk 
w stadzie odbywa się dwukrotnie w czasie wypę­
dzania bydła rano i zapędzania go do zagród 
wieczorem. W tym celu dostosowane są specjal­
nie bramy wiodące do zagród, a posiadające ogro­
dzone wąskie korytarze. W czasie pasienia się 
bydła poi się je 3—4 razy dziennie, w wodopo­
jach znajdujących się na pastwiskach lub na tere­
nie zagród i specjalnie dostosowanych do wygod­
nego, bezpiecznego i czystego pojenia większych 
ilości sztuk bydła jednocześnie.

Bydło na wypasie otrzymuje sól bydlęcą z do­
datkiem małej ilości otrąb wymieszanych razem, 
dwa razy w tygodniu w ilości 40 g soli i 20 g 
otrąb na jedną sztukę jednorazowo, przy czym 
najczęściej wysypuje się je na pastwisku w tylu 
kupkach, ile jest sztuk w stadzie. Bydło szybko 
przyzwyczaja się do tego sposobu spasania soli 
i otrąb i wyjada je z kupki doszczętnie. Omawia­
ny dodatek do paszy pastwiskowej działa die­
tetycznie i wpływa na apetyt bydła, a zatem na 
lepsze wykorzystanie przez niego pastwiska.

Wyżej omawiane — organizacja, warunki 
i sposoby wypasu — opierają się na zdobytym 
już w ciągu paru lat doświadczeniu z własnych 
baz wypasowych CZPTZR, a zyskiwane z każdym 
rokiem nowe doświadczenie pozwala na wprowa­
dzanie dalszych ulepszeń wpływających na wyniki 
wypasu. Jednakże najważniejszym czynnikiem 
i decydującym o wynikach wypasu zawsze jest 
i będzie dobór odpowiedniego zespołu ludzi opie­
kującym się bydłem w stadzie, znających jego po­
trzeby i solidnie wypełniających swoje obowiązki.

Skup i kontraktacja
U c h w a ła  Rady M in is tró w  w  spraw ie  n o w ej tym czasow ej 
struktu ry  o rgan izacy jne j C e n tr a ln e g o  U r z ę d u  S k u p u

i K o n trak tac ji

„Monitor Polski“ , Dziennik Urzędowy RP 
z dnia 7 czerwca 1952 r., Nr A—49, zamieszcza 
uchwały Rady Ministrów w sprawie tymczasowej 
struktury organizacyjnej Centralnego Urzędu 
Skupu i Kontraktacji ( poz. 669) oraz w sprawie 
tymczasowej struktury organizacyjnej terenowych 
organów Centralnego Urzędu Skupu i Kontrak­
tacji (poz. 670).

Poza departamentami ogólnymi i branżowymi, 
wśród których należy wymienić Departament

Skupu Produkcji Zwierzęcej, który koncentruje 
zagadnienia obowiązkowych dostaw zwierząt rze­
źnych (w specjalnym wydziale pod tą nazwą) 
oraz kontraktacji (w wydziale kontraktacji), 
w składzie organizacyjnym Centralnego Urzędu 
Skupu i Kontraktacji znajdują się przedsiębior­
stwa mające za swój przedmiot obrót zwierzęta­
mi rzeźnymi, jak również tucz przemysłowy: 
a) Centralny Zarząd Obrotu Zwierzętami Rzeź­
nymi, b) Centralny Zarząd Tuczu Przemysłowe­
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go. W skład Centralnego Urzędu Skupu i Kon­
traktacji wchodzi również Zarząd Zakładów Pasz. 
Przedsiębiorstwa wymienione wyżej pod a) i b) 
powstały zamiast poprzedniej Centrali Mięsnej.

Organami terenowymi Centralnego Urzędu 
Skupu i Kontraktacji są wojewódzcy i powiatowi 
pełnomocnicy oraz gminni delegaci Centralnego 
Urzędu Skupu i Kontraktacji.

STANISŁAW KOZŁOWSKI

O  konieczności koordynacji m iędzy jednostkam i 
obrotu  i zakładam i przem ysłu m ięsnego*)

Dotychczasowe doświadczenia z odcinka obro­
tu żywcem rzeźnym wskazują na to, że technika 
przekazywania i odbioru transportów zwierząt 
z pionu obrotu żywcem do pionu produkcji rzeź­
nianej oraz związane z tym rozliczenia finanso­
we wymagają, w obecnym układzie warunków 
i przy założeniach gospodarczych 1952 r. wpro­
wadzenia istotnych zmian i uzupełnień.

Ustalenie nowych warunków na tym odcinku 
obrotu wydaje się tym konieczniejsze, jeśli weź­
miemy pod uwagę trudności, na jakie napotyka 
terenowy aparat jednej i drugiej strony przy wy­
konywaniu czynności przekazywania i odbioru 
zwierząt w rzeźniach.

Ażeby problem ten naświetlić możliwie dokła­
dnie i wszechstronnie, należy zwrócić uwagę prze­
de wszystkim na przyczyny powodujące te trud­
ności, a poza tym uwypuklić pewne luki organiza­
cyjne, których istnienie utrudnia realizację za­
łożeń gospodarczych obu pionów i wymaga w l i ­
cznych wypadkach arbitralnych rozstrzygnięć.

Wiadomo jest, że jednym z zadań aparatu ob­
rotu żywcem rzeźnym w myśl założeń gospodar­
czych i planów finansowych 1952 r. jest walka 
o zmniejszenie kosztów obrotu, w stosunku do ich 
wysokości w roku ubiegłym, przy czym głównym 
elementem kompresji tych kosztów są ubytki wa- 
gowe żywca.

Z drugiej strony aparat pionu produkcji rzeź­
nianej w myśl podobnych założeń gospodarczych 
ma dążyć do osiągnięcia wskaźników wydajno­
ści poubojowych wyższych w porównaniu do jego 
cyfrowych osiągnięć roku 1951.

W tym stanie rzeczy terenowy aparat tak jed­
nej jak i drugiej strony dążąc do osiągnięcia za­
łożonych planami wskaźników, ignoruje w licz­
nych przypadkach obowiązujące przepisy czy in­
strukcje wewnętrzne i patrząc na zagadnienie 
z własnego wąskiego odcinka pracy i bez zrozu­
mienia istoty gospodarki oszczędnościowej zado­
wala się efektami cyfrowymi, spaczając całkowi­
cie socjalistyczną zasadę gospodarności i celowej 
oszczędności w znaczeniu ogólnym.

Dla uwypuklenia fałszywie pojmowanego pro­
blemu walki o obniżkę kosztów własnych należy 
przypomnieć, że w obrocie żywcem rzeźnym ubyt­
ki wagowe i wydajności poubojowe są wielkościa­
mi ściśle współzależnymi i dlatego obydwa te ele­
menty muszą być rozpatrywane łącznie i pod ką­
tem ogólnopaństwowej gospodarki, a nie każdy 
z osobna i wyłącznie z punktu widzenia planu f i­
nansowego jednego lub drugiego pionu.

Wiadomo jest bowiem, że im bardziej wygło­
dzone sztuki trafiają do rzeźni — tym wyższy 
niewątpliwie wskaźnik procentowy wyboju reje­
struje dany Zakład Mięsny. Jeśli wobec tego z je­
dnej strony aparat obrotu żywcem walczy o osią­
gnięcie jak najniższych strat wagowych poprzez 
pielęgnację zwierząt — ich karmienie i pojenie 
w czasie transportu, a z drugiej strony zakłady 
mięsne odbierające ten żywiec zainteresowane są, 
ażeby zwierzęta w chwili odbioru były jak naj­
bardziej wygłodzone, ponieważ waga przyjęcia 
stanowi dla nich podstawę (wagę wyjściową) do 
wyliczenia wskaźników wydajności rzeźnej — to 
te na pozór przeciwstawne zainteresowania dwu 
pionów nie mogą dawać w żadnym wypadku pod­
staw do wypaczania ogólnych zasad gospodarno­
ści i oszczędności, których wypełnianie jest kar­
dynalnym warunkiem, zabezpieczającym masę to­
warową żywca przed stratami gospodarczymi.

W związku z tym celowe wydaje się przypom­
nieć, że do obowiązków wynikających z zadań 
gospodarczych aparatu obrotu żywcem należy nie 
tylko przyjęcie zwierząt z miejsca spędu — jego 
gromadzenie w punktach załadowczych oraz se­
gregacja i dostawy do ustalonych w planie pun­
któw odbioru, ale przede wszystkim zasadniczym 
obowiązkiem aparatu konwojującego jest stała 
opieka i pielęgnacja, karmienie i pojenie 
zwierząt celem zabezpieczenia żywej masy mię­
snej przed nadmiernym spadkiem wagi i kondycji.

Z tych właśnie względów wykonywanie dostaw 
zwierząt rzeźnych, niejednokrotnie z dość znacz­
nych odległości, przy których obrót trwa po k il­
ka dni, obwarowane jest specjalnymi przepisami 
państwowymi i instrukcjami wewnętrznymi apa­
ratu obrotu, które ustalają zarówno warunki 
w jakich obrót ma się odbywać jak też nakazują, 
aby transportowane zwierzęta były racjonalnie 
karmione i pojone. Obowiązek karmienia i poje­
nia w trakcie dokonywanego transportu żywca 
ma na celu zabezpieczenie zwierząt przed stratą 
substancji własnej, tj. przed efektywnymi zanika­
mi masy mięsno-tłuszczowej w znaczeniu ilościo­
wym i jakościowym. Przeciwdziała to lub co naj- 
mniej ogranicza nadmierne wycieńczanie, które 
jak wiadomo powoduje niekorzystne zmiany w ży­
wej tkance, zwiększa ryzyko zachorowań i pad­

*) Redakcja liczy, iż w tej sprawie zabiorą również glos 
przedstawiciele przemysłu mięsnego, którzy przedstawią 
swój punkt widzenia przy rozwiązaniu zagadnienia tak 
istotnego dla gospodarki mięsnej.
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nięć, co w skutkach daje rzeźni jako odbiorcy su­
rowiec mięsny gorszej jakości.

Dlatego z gospodarczego punktu widzenia bez­
sporna wydaje się zasada stosowana przez apa­
rat obrotu żywcem, że zakupione od producenta 
zwierzęta rzeźne muszą być w najkrótszym cza­
sie i w najlepszych warunkach obrotu, przy możli­
wie najmniejszych stratach substancji i wartości 
rzeźnej, dostarczane do rzeźni Zakładów Mięs­
nych, gdyż tylko w takich warunkach znajdujący 
się żywiec może gwarantować uzyskanie pełno­
wartościowego surowca mięsnego przydatnego 
na wszelkiego rodzaju przetwory.

Aparat obrotu żywcem w trakcie dokonywane­
go przerzutu zwierząt ma praktycznie inne możli­
wości wpływania na przeciętną wyboju dostar­
czanych sztuk do Zakładów Mięsnych, a to przez 
wyeliminowanie strat Wagowych na substancji, 
niedopuszczenie do wycieńczania i słabnięcia 
sztuk względnie ich zachorowań i padnięć, co 
w znacznej mierze udaje się osiągnąć przez wła­
ściwą pielęgnację oraz pojenie i karmienie. Jed­
nak z tego właśnie powodu najczęściej występu­
jącym tematem sporu przy przekazywaniu zwie­
rząt rzeźnych jest rzekome przekarmienie w cza­
sie transportu. Należy wobec tego zastanowić się 
w jakich warunkach organizacyjnych dałyby się 
pogodzić założenia gospodarcze odnośnie ubytków 
Wagowych w pionie obrotu żywcem i wydajności 
poubojowych w pionie produkcji rzeźnianej oraz 
czy. i jakie należałoby wprowadzić zmiany, które 
umożliwiłyby wyeliminowanie istoty sporu.

W obecnych warunkach zagadnienie wygląda 
w ten sposób, że część pojawiających się trans­
portów żywca w rzeźniach nie jest przyjmowana 
bezpośrednio po wyładowaniu ze środków trans­
portowych wg stwierdzonej wagi rzeczywistej, ze 
względu na rzekome okarmienie zwierząt w tran­
sporcie. Strona przyjmująca wyraża chęć odebra­
nia transportu, ale pod warunkiem dokonania po­
trącenia pewnego procentu od wagi rzeczywistej 
na tak zwane okarmienie, ponieważ zaintereso­
wana jest w uzyskaniu odpowiednio wysokiego 
wskaźnika wyboju tych sztuk.

Strona przekazująca nie godzi się się na to po­
trącenie ze względu na niebezpieczeństwo prze­
kroczenia dopuszczalnego normatywu ubytków 
Wagowych, za które odpowiada materialnie perso­
nel aparatu konwojującego. W konsekwencji ży­
wiec z takiego spornego transportu lokowany jest 
najczęściej w pomieszczeniach przy rzeźni na 
12—24 godzin przymusowej głodówki, której ce­
lem jest spadek wagi. Następuje więc zahamowa­
nie w planowej dostawie żywca, rozliczeniach 
i rotacji gotówki, zwiększają się koszty konwoju, 
ponieważ konwojenci czekają aż waga spadnie 
i żywiec zostanie pokwitowany przez odbiorcę.

W międzyczasie sztuki bardziej wycieńczone 
■ transportem słabną i poddawane są ubojowi z ko­
nieczności, z których mięso w licznych przypad­
kach kwalifikowane jest przez nadzór lekarsko 
weterynaryjny jako mniej wartościowe.

W tych warunkach słuszna zasada obowiązu­
jąca rzeźnie Zakładów Mięsnych do stosowania 
12-godzinnego wypoczynku zwierząt od chwili 
ich przyjęcia do momentu poddania ubojowi,

której celem jest ustąpienie niekorzystnych zmian 
fizyko-chemicznych zachodzących w żywej tkan­
ce wskutek zmęczenia i wycieńczenia transpor­
tem, wypaczana jest w ten sposób, że albo wypo­
czynek odbywa się w pionie obrotu żywcem i bez­
pośrednio po odbiorze zwierząt następuje ich 
ubój, albo też wypoczynek przedłuża się niepo­
trzebnie, co w efekcie powoduje straty gospodar­
cze.

Nieistotne wydają się spory jeśli się weźmie 
pod uwagę, że ich przedmiotem w większości wy­
padków jest rzekome przekarmienie zwierząt 
przez aparat konwojujący, tym bardziej że stoso­
wane bytowe dawki paszowe wyłącznie dla dal­
szych przerzutów wynoszą wg norm na każdą 
dobę transportu trwającego ponad 24 godz. m ini­
malne ilości paszy, a to:

dla 1 sztuki trzody 1,5 kg śruty na 1 dobę, 
dla 1 „  bydła 8,0 kg siana na I dobę,
dla 1 „  cieląt 0,5 kg otrąb pszennych na 1 dobę,
dla 1 „  owiec i kóz 1 kg siana na dobę,
dla 1 „  koni 8 kg siana na dobę.

Na podstawie tych rozważań należy stwierdzić, 
że w obecnych warunkach organizacyjnych obrotu 
i przy konieczności zachowania założeń gospo­
darczych obu pionów problem ubytków Wago­
wych i wydajności poubojowych nie da się usta­
wić tak, ażeby wielkości te były wewnętrznym za­
gadnieniem jednego tylko pionu, a to ze względu 
na poprawność rozrachunku, kontrolę pracy oraz 
odpowiedzialność za wykonany odcinek obrotu. 
W obrocie żywcem rzeźnym w skali gospodarki 
państwowej istotną wydaje się waga przyjęcia 
zwierząt od producenta oraz efekt końcowy a więc 
uzyskiwana wydajność rzeźna sztuki po dokona­
nym uboju.

Dlatego waga stwierdzana przy przekazywaniu 
zwierząt z pionu obrotu żywcem do rzeźni Zakła­
dów Mięsnych, stanowiąca podstawę do rozliczeń 
ilościowych i wartościowych jest wielkością raczej 
przypadkową, zależną od takich czynników, jak: 
czas trwania obrotu, zawartość przewodu po­
karmowego, wiek, pleć, warunki transportowe, 
pora roku itp.

Gdybyśmy zatem chcieli problem ubytków Wa­
gowych przesunąć z pionu obrotu żywcem i włą­
czyć go do wewnętrznych zagadnień gospodar­
czych pionu produkcji rzeźnianej, to przy takim 
rozwiązaniu za obrót żywcem od spędu do rzeźni, 
wykonywanym przez aparat obrotu żywcem, był­
by niesłusznie odpowiedzialny pion produkcji rze­
źnianej.

W odwrotnej sytuacji, włączając wydajności 
poubojowe do wewnętrznych zagadnień gospodar­
czych pionu obrotu żywcem, za manipulacje ubo­
jowe dokonywane w rzeźniach Zakładów Mięs­
nych byłby z kolei odpowiedzialny aparat obrotu 
żywcem, co z punktu widzenia kontroli i odpo­
wiedzialności za wyniki uzyskiwane w rzeźni by­
łoby również niesłuszne.

W poszukiwaniu rozwiązań, które mogłyby usu­
nąć obecną istotę sporu i wyeliminować straty 
gospodarcze, wydaje się konieczne powołanie nie­
zależnego i nadrzędnego w stosunku do obu stron 
czynnika rozjemczego w tych wszystkich pun­
ktach odbioru, do których żywiec rzeźny dostar­
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czany jest z dalszych odległości, a więc przy obo­
wiązku jego karmienia w drodze. Powołanie ta­
kiego aparatu może zagwarantować z jednej 
strony uniknięcie zbędnych zahamowań w rotacji 
masy towarowej i wyeliminować znaczną część 
strat gospodarczych — z drugiej zaś wzmoże 
kontrolę nad pracą aparatu odbierającego żywiec 
w rzeźniach oraz konwojującego transporty, co 
niewątpliwie przyczyniłoby się do przestrzegania 
obowiązujących w tym zakresie przepisów, tak 
przez jedną jak i drugą stronę.

Biorąc ponadto pod uwagę to, że zagadnienie 
ubytków Wagowych w pionie obrotu żywcem rze­
źnym i wydajności poubojowych w pionie pro­
dukcji rzeźnianej łączy się ściśle z zawodową pra­
cą klasyfikatorów, czynnych na punktach odbioru 
w rzeźniach, byłoby zupełnie wskazane, zarów­
no z punktu zawodowego jak i pod kątem ekono­
miki, czynności tego rodzaju połączyć i powie­

rzyć sekcjom klasyfikatorów podległych służbo­
wo i organizacyjnie właściwemu resortowi.

Przy odpowiednim doborze tych ludzi i właści­
wym ustawieniu ich w terenie można będzie uni­
knąć zahamowań: w obrocie żywcem rzeźnym, 
w przeprowadzaniu planowych ubojów i rozpro­
wadzaniu mięsa do sieci dystrybucyjnej we właś­
ciwym czasie.

Należy też oczekiwać, że wprowadzenie apara­
tu rozjemczego uniemożliwi lub co najmniej ogra­
niczy stosowane dotychczas niezdrowe praktyki 
jednej czy drugiej strony. Gdyby zaś dodatkowo 
zastosowano sankcje w stosunku do tych osób, 
które przez ignorowanie obowiązujących przepi­
sów narażają gospodarkę państwową na straty, 
to należy przypuszczać, że obrót żywcem na tym 
odcinku w znacznym stopniu uległby poprawie 
i byłby to niewątpliwie dalszy krok naprzód 
w walce o zmniejszenie kosztów i- strat gospo­
darczych.

PROF. DR JERZY SZUMAN

Tegoroczna akcja kontraktac ji indykom
Uchwałą Prezydium Rządu Nr 385 z 14 ma­

ja 1952 r. została wprowadzona również na rok 
obecny premiowa kontraktacja indyków zaku­
pywanych, na cele eksportowe. Jest to obecnie 
już trzeci z kolei sezon kontraktacji.

W ciągu minionych dwóch lat zdobyliśmy bo­
gate doświadczenie w zakresie planowego sku­
pu, przy czym producenci indyków wnieśli 
swój wkład przez udzielanie ważnych rad i ró­
żne dezyderaty, które skrzętnie zbierano i któ­
re wprowadza się w czyn. Obecny — trzeci rok 
kontraktacji będzie z pewnością najlepiej uda­
ny, gdyż oparty jest na coraz ściślejszej współ­
pracy nabywcy z producentem.

Akcja zawierania umów już się rozpoczęła. 
Warunki zbytu są korzystne. Odbiór indyków 
nastąpi w listopadzie i grudniu. Dostawca obo­
wiązuje się dostarczyć na koszt własny do pun­
ktu odbioru zakontraktowane na poszczególne 
okresy ilości indyków.

Centralny Zarząd Jajczarsko-Drobiarski za 
pośrednictwem właściwej Spółdzielni ,,Samo­
pomoc Chłopska“ zobowiązany jest odebrać ca­
łą zakontraktowaną ilość indyków odpowiada­
jących warunkom jakościowym.

Wymogi jakościowe obejmują szereg elemen­
tów budowy uzależnionych od typu, żywie­
nia itp. Indyki dostarczane w ramach umowy 
muszą odpowiadać jakościowo klasie pierwszej, 
mianowicie mają być młode (z lęgów ostatnie­
go sezonu), powinny być zdrowe, żywotne (oko 
żywe, błyszczące), o upierzeniu lśniącym, przy­
legającym, dojrzałym (bez pałek). Łuski na no­
gach powinny dobrze przylegać i mieć normalny 
połysk. Kolor skóry biały lub kremowo-żółty.

Pióra w skrzydle (lotki) u indyków młodych 
są ostro zakończone. U indyków o ciemnym upie­
rzeniu skoki (nogi) mają barwę prawie czarną 
U indorów do 1 roku pęczek piór na piersiach tzw.

pędzelek jest zwykle ukryty między piórami. 
Ostrogi u indorów rozwijają się dopiero, w na­
stępnym sezonie wiosennym.
. Budowa kośćca, szczególnie mostka, winna być 

prawidłowa, bez zniekształceń, klatka piersiowa 
szeroka. Odbyt indyków zwarty, umięśnienie 
pełne, mostek obłożony obfitą warstwą mięśni 
piersiowych, grzebień mostka i kości miednicowe 
mało wystające. U nasady skrzydeł na grzbiecie 
oraz na wyrostkach miednicowych, które wyma­
cać można w okolicy odbytu, winno uwydatniać 
się obłożenie tłuszczem.

Wymagana waga indorów od 4 kg, indyczek 
powyżej 3,5 kg. Indyki winny być dostarczone 
w stanie nieprzekarmionym (z prawie pustym wo­
lem),, z niespętanymi nogami i skrzydłami.

Odbiór drobiu w punkcie skupu i określenie je­
go jakości przeprowadza brakarz, nad którego 
pracą czuwa Komitet Członkowski przy danym 
punkcie odbioru. Zakup indyków odbywa się na 
wagę. Cena płacona za kilogram żywej wagi mu­
si być uwidoczniona w punkcie odbioru na spe­
cjalnej wywieszce.

Dostawca przy przywiezieniu kontraktowanycii 
indyków do punktu skupu musi mieć przy sobie 
otrzymaną swego czasu umowę, na której brakarz 
Centralnego Zarządu Jajczarsko-Drobiarskiego 
lub Gminnej Spółdzielni stwierdza pisemnie ilość 
dostarczonych sztuk, podpisując się na umowie 
i pieczętując swoim numerem służbowym. W wy­
padku zaginięcia umowy, kierownik Grupy Produ­
centów ma prawo wystawić zaświadczenie za­
stępcze.

Siła wyższa zwalnia obie strony od wykonania 
niniejszej umowy. W wypadku np. wystąpienia 
chorób zakaźnych oraz innych okoliczności unie­
możliwiających dostawę lub zmniejszających licz­
bę odstawionych sztuk, dostawca zobowiązany 
jest zawiadomić o tym Spółdzielnię, która korni-
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syjnie ustali przyczyny i stopień obniżenia do­
stawy.

Dostawca otrzyma za dostarczone indyki klasy 
i cenę za 1 kg, obowiązującą w danym rejonie 
i okresie ustaloną przez Ministerstwo Handlu We­
wnętrznego plus 10% premii. Za indyki dostar 
czone w ciągu listopada 1952 r. otrzymają pro­
ducenci ponadto 5% premii z tytułu wcześniej­
szych dostaw.

Indyki zakontraktowane nie dostarczone w ter­
minie lub nie odpowiadające klasie I będą również 
przyjęte, ale według obowiązujących cen dla da­
nej klasy.

Ponieważ warunki są korzystne, a przyjmowa­
ny będzie tylko żywiec pełnowartościowy, przeto 
rolnicy-hodowcy winni rozważyć drogi i sposoby 
wyprodukowania żywca, który w chwili odbioru 
będzie mógł być zaliczony bez wyjątku do klasy 
najwyższej.

Okres pierwszych tygodni wychowu indycząt 
już minął. W większości gospodarstw indyczęta 
już ładnie podrosły. W związku z tym wodzącej 
indyczce powinno się dać dużo swobody, aby in­
dyczęta w czasie wędrówek znajdowały dużo 
owadów, robaków i świeżej młodej zieleniny.

Po dziesiątym tygodniu indyczęta okazują pra­
wie tak dużą odporność jak stare. Można teraz da­
wać tylko ziemniaki z dużą ilością zieleni i nie­
wielką ilością śruty zbożowej lub otrąb. Pasze te 
daje się rano w malej ilości, wieczorem zaś — do 
syta. W dobrych warunkach pastwiskowych i peł­
nym sezonie pasz ścierniskowych indyczęta wie­
czorem nie ruszą wcale podanej im karmy.

Ponieważ z biegiem czasu indyki stają się co­
raz bardziej przedsiębiorcze, wędrują daleko po 
polach i łanach, przeto mogą wejść w szkodę 
lub być porwane przez drapieżniki, należy więc 
roztoczyć nad nimi opiekę.

Szósty miesiąc życia indyków' przypada nor­
malnie w październiku. Pastwisko ubożeje, owa­
dów jest już wówczas mało, zieleń twardnieje, 
pola są zaorane i obsiane. W tym okresie dawkę 
paszy z ręki będzie trzeba znacznie podwyższyć, 
np. do 200 g ziemniaków i 100 g zboża lub — za­
leżnie od jakości pastwiska — nawet i więcej. 
Skoro indyczęta wyrosły już na spore indyki, 
trzeba wybrać sztuki przewidziane na chów, 
a ptaki przeznaczone na sprzedaż należycie pod- 
tuczyć.

Końcowe podtuczanie jest bardzo ważnym 
szczegółem w produkcji indyków. Przez końcowe 
podkarmianie uzyskuje się nie tylko przyrost na 
wadze, przy czym indor powinien przybrać 1 do

1,5 kg a indyczka 0,5 do 1,0 kg, ale również wy­
bitną poprawę ogólnej jakości.

Jeżeli rozważymy, że indyk potrzebuje przez 
okres dotuczania około 3 kg otrąb pszennych, 
2 kg jęczmienia, 0,5 kg mączki mięsnej (lub innej 
paszy białkowej) i 8 kg ziemniaków poślednich 
i jeżeli przyjmiemy, że przeciętny przyrost u in­
dyka wyniesie 1 kg, to na samym przyroście osią­
gniemy dwukrotną wartość pieniężną paszy, 
a przez poprawę jakości całej sztuki i w związku 
z tym przesunięcie indyka do klasy pierwszej, je ­
szcze dalsze 100% opłacalności.

Tucz trwa dwa lub trzy tygodnie, Karmę daje 
się cztery razy dziennie. Zestawienie paszy zaleca 
się urozmaicać. Na przykład można dawać: rano 
ziemniaki parowane z dodatkiem otrąb pszennych; 
około godziny 10 wytłoki buraczane lub marchew 
siekaną albo trochę ziarna; po południu odpadki 
z kuchni łub ziemniaki z dodatkiem na każdego 
indyka łyżeczki mączki mięsnej lub rybiej, albo 
też w miejsce mączki, po łyżce twarogu; wieczo­
rem daje się ziarno takie, jakie się ma właśnie 
pod ręką, a więc jęczmień, owies, kukurydzę, po- 
ślad pszenny itp.

Inny sposób zestawienia paszy tucznej polega 
na tym, że podaje się stale ziemniaki ze śrutą zbo­
żową lub otrębami, a wieczorem 60 g ziarna. 
Początkowo daje się trzy lub cztery razy tyle 
ziemniaków co osypki, ku końcowi zaś winno być 
dwa razy tyle otrąb i śruty zbożowej co 
ziemniaków.

Podczas tuczenia nie należy indyków zamykać 
w obcym im miejscu jak w ogóle zbytnio ograni 
czać im swobodę ruchu. Najlepiej jest gdy mają 
otwartą szopę do nocowania i okólnik do przeby­
wania za dnia.

Błędem jest sprzedawać indyki jesienne zanim 
dojrzeją. Jest jednak również nieekonomicznie 
trzymać indyki rzeźne, które jedzą, a nie przyra­
stają, a więc trzymać je dłużej niż potrzeba. Im 
lepiej.indyki były żywione, tym prędzej będą goto­
we do sprzedaży, a im prędzej dorastają tym kró 
cej musimy je żywić i tym tańsza jest ich pro­
dukcja.

Biorąc indyka do ręki pozna się łatwo stopień 
jego gotowości ubojowej. Obserwować należy 
obłożenie mostka mięśniami oraz wyrostków 
miednicowych i grzbietu tłuszczem. Charaktery­
stycznym wskaźnikiem jest też jasny kolor skóry. 
Wreszcie u indyków dojrzałych nie znajdujemy 
wyrastających piór, tzw. pałek na tułowiu, zwła­
szcza na piersi.

ZAST. PROF. DR W INCENTY PEZACKI

O cena stopnia rojjtuczenia trzody chleujnej
W użytkowaniu rzeźnym przyżyciowa ocena 

stopnia wytuczenia trzody chlewnej spełnia 
znacznie ważniejszą rolę niż w odniesieniu do in ­
nych gatunków zwierząt domowych. Fakt ten 
znajduje swoje uzasadnienie w różnorodności wy­
magań stawianych wieprzowinie, przeznaczonej 
do przerobu na rozległy wachlarz asortymentowy 
przetworów. Wymagania te są tak specyficzne, 
że nieuwzględnienie ich może spowodować całko­

witą lub częściową dyskwalifikację wyproduko­
wanego towaru. W tym zakresie wystarczy przy­
kładowo zwrócić uwagę na wymagania jakościo­
we stawiane trzodzie chlewnej przeznaczonej na 
produkcję bekonu i szynek pasteryzowanych 
(puszkowanych).

Oceniając zaawansowanie tuczu trzody chlew­
nej trzeba mieć zawsze na uwadze ewentualne 
przeznaczenie surowca otrzymanego po uboju.
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Z tego względu ocena stopnia wytuczenia trzody 
chlewnej jest w większym zakresie niż u innych 
zwierząt rzeźnych jednoczesną oceną stopnia roz­
woju zarówno mięśni jak i pokrywającej je 
warstwy tłuszczu podskórnego. Rzecz oczywista, 
że im pokład tego ostatniego jest grubszy, tym 
trudności w przyżyciowym stwierdzeniu stopnia 
umięśnienia na ogól są większe. Ocena stopnia 
wytuczenia trzody chlewnej winna być dokonana 
w celu segregacji jej do jednego z trzech zasad­
niczych typów użytkowych: mięsnego, mięsno- 
tluszczowego lub słoninowego.

Tak pojęta ocena stopnia wytuczenia trzody 
chlewnej opiera się na stwierdzeniu ciężaru przy­
życiowego oraz subiektywnej ocenie wzrokowej 
i "dotykowej. W rozpoznaniu tym ocena wzrokowa 
w odniesieniu do trzody chlewnej spełnia bardzo 
dużą rolę, o wiele ważniejszą niż przy ocenie 
bydła rogatego dużego. Oceniając stopień wytu­
czenia trzody chlewnej po zorientowaniu się 
w jej.typie użytkowym, trzeba zdać sobie sprawę 
przede wszystkim z zaokrąglenia kształtów zwie­
rzęcia, a także z tego, czy zaokrąglenie to spo­
wodowane jest w głównej mierze dobrym roz­
wojem mięśni czy też również tłuszczu podskór­
nego. Wątpliwości w tym zakresie rozstrzygnąć 
pozwala zwrócenie uwagi chociażby na dwa 
miejsca: podgardle i nasadę ogona. Im podgar­
dle jest większe, bardziej mięsiste i nalane, tym 
sztuka jest bardziej tłusta, tj. pokład tłuszczu 
podskórnego (słonina) lepiej rozwinięty. Podob­
nie — im ogon jest bardziej wrośnięty w pokład 
słoniny u jego nasady, im większy jest W tym 
miejscu fałd skóry i im ogon jest niżej osadzony, 
tym sztuka jest bardziej tłusta. W odróżnieniu od 
tego brzuch obwisły, spotykany nierzadko u sztuk

Rys. 1 Chwyt za nasadę ogona.

dobrze utuczonych, może świadczyć z równym 
powodzeniem o dużym i ciężkim sadle jak i o 
zwiększonej pojemności przewodu pokarmowego.

Pierwsze uzyskane na tej drodze wrażenia 
uzupełnia się i utrwala oceną dotykową. Badanie 
dotykowe stopnia utuczenia trzody chlewnej roz­

poczyna się zwykle od obmacania nasady ogona 
(rys. 1) i piersi. Wymaga się, aby chwyt w tych 
dwóch miejscach był jędrny, a pokład tłuszczu 
mało przesuwalny. Przesuwalny tłuszcz w chwy­
cie za ogon i za pierś znamionuje odpowiednio 
rzadką konsystencję mięsa i wszystkie towarzy­
szące temu objawy.

Rys. 2 Chwyt za grzbiet.

Zakończeniem dotykowej oceny tuczu jest 
u trzody chlewnej zbadanie grzbietu, a także po­
włok brzusznych, łopatek i boków. Zorientowanie

Rys. 3 Chwyt za łopatkę.

się-w grubości pokładu słoniny (rys. 2) jest naj­
bardziej znaną metodą rozpoznania stopnia 
wytuczenia tych zwierząt. Badanie to wykonuje 
się uciskając sztukę palcami po grzbiecie, z moż­
liwie dużym, chociaż zmiennym naciskiem. 
Silniej uciska się zwykle w okolicy karku. 
Im słonina przy takim uciskaniu wydaje się
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więcej miękka, tym jej pokład na grzbiecie 
jest z reguły grubszy. Dla racjonalnej oceny 
otrzymywanych przy wykonywaniu tego chwy­
tu wrażeń dotykowych trzeba wziąć pod uwa­
gę, że w dużym stopniu zależą one od kon­
systencji słoniny. Słonina jędrna o twardej 
konsystencji jest mniej podatna na ucisk niż 
słonina o miękkiej konsystencji, kiedy to skó­
ra łatwo ugina się pod palcami, a powstałe 
zagłębienia wyrównują się w dodatku wolniej. 
Wrażenie twardości przy obmacywaniu grzbietu 
można tedy otrzymać, zarówno w wypadku bar­
dzo jędrnej słoniny jak i cienkiego jej pokładu. 
Jednoczesne wykorzystanie przesłanek oceny 
wzrokowej wątpliwości te rozstrzyga zwykle bez 
reszty.

Ocenę dotykową grzbietowego pokładu słoni­
ny uzupełnia się też chwytem za żebro. Chwyt 
ten wykonuje się tak samo jak u dorosłego bydła

rogatego. Chwyt za żebro wykonuje się zresztą 
raczej w wypadku podejrzeń o niedostateczne 
wytuczenie lub innych podobnych wątpliwości. 
U sztuk chudych szuka się także grzebienia ło­
patkowego (rys. 3).

Omawiając chwyty rzeźnickie, wykonywane 
przy ocenie stopnia wytuezenia trzody chlewnej, 
trzeba jeszcze raz podkreślić, że z wyjątkiem ob­
macania grzbietu stanowią one w szeregu kryte­
riów przyżyciowej wyceny tylko rolę pomocniczą 
w porównaniu ze znaczeniem np. oceny wzroko­
wej. Z reguły ocena długości i szerokości grzbie­
tu, stopnia rozwoju szynek i łopatek oraz krzy­
wizny grzbietu w połączeniu z dotykową oceną 
słoniny grzbietowej i stwierdzeniem ciężaru ży­
wej sztuki, pozwala w wystarczająco dokładny 
sposób zorientować się w ilości mięsa i tłuszczu, 
którą uzyska się po uboju danej sztuki trzody 
chlewnej.

Zlot młodycSi przodowników pracy
JERZY ŻÓŁTOWSKI  
BOGDAN MAKOW IJCZUK

M łod e kad ry  w  przedsiębiorstw ach  
obrotu m ięsnego

Zlot Młodych Przodowników Budowniczych 
Polski Ludowej stanowi doskonalą okazję doko­
nania przeglądu pracy oraz podsumowania osiąg­
nięć naszej młodzieży we wszystkich dziedzinach 
życia gospodarczego. Młodzież polska, która w 
przyszłości zastąpi obecne kadry pracownicze, 
już teraz bierze czynny udział w pracy nad budo­
wlą podstaw socjalizmu w naszej ojczyźnie. 
Udział młodzieży w tym gigantycznym dziele na­
biera specjalnego znaczenia jeżeli uwzględnimy 
olbrzymi entuzjazm pracy jaki cechuje młodzież, 
wynikający z gorącego patriotyzmu oraz z głębo­
kiej wdzięczności wobec Państwa Ludowego za 
stworzenie jej wspaniałych perspektyw rozwojo­
wych.

Młodzież zatrudniona w pionie skupu Central­
nego Zarządu Obrotu Zwierzętami Rzeźnymi 
(dawniej Centrali Mięsnej) stanowi 54% ogółu 
pracowników. Wskaźnik ten jest właściwy 
i świadczy o dążeniu kierownictwa do utrzyma­
nia stałego dopływu młodych kadr do aparatu 
skupu.

Przyjmując ogólną ilość zatrudnionej w pionie 
skupu młodzieży za 100%, na pracowników umy­
słowych przypada 70%, na fizycznych 30%.

Młodzieżowi pracownicy fizyczni to przeważnie 
robotnicy zatrudnieni przy załadunkach i wyła­
dunkach żywca rzeźnego, pracownicy baz zbior­
czych oraz niewielka ilość gońców i woźnych. 
Młodzieży jako konwojentów żywca zatrudnia się 
niewiele albo przeważnie wcale. Jest to wynikiem 
pokutującego jeszcze w' świadomości niektórych 
ludzi braku zaufania do młodzieży, spowodowa­
nego obawą niewłaściwego wykonania przez nią 
powierzonych zadań. Tymczasem przez powierze­
nie transportów żywca osobom nieodpowiedzial­
nym (przeważnie zatrudnia się konwojentów do­

rywczych, nie związanych na stałe z Centralnym 
Zarządem Obrotu Zwierzętami Rzeźnymi), gos­
podarka narodowa ponosi straty wskutek przekro­
czenia norm ubytków wagowych, padanią zwie- 

. rząt w czasie transportu itp.
Dotychczasowe doświadczenia wykazują, że 

straty te można znacznie zmniejszyć przez zapew­
nienie zwierzętom podczas transportu należytej 
i starannej opieki. Władze Centralnego Zarządu 
Obrotu Zwierzętami Rzeźnymi winny zapewnić 
dla tej niezmiernie ważnej fazy obrotu żywcem, 
jaką jest, transport, stałe kadry odpowiedzialnych 
i sumiennych pracowników. Niewyczerpanym re­
zerwuarem dopływu świeżych kadr jest młodzież. 
Kadry te przed dopuszczeniem ich do wykonywa­
nia czynności zawodowych wymagają odpowied­
niego przygotowania. Należałoby więc w celu do­
puszczenia młodzieży do konwojowania żywca 
zorganizować przeszkolenie wyróżniających się 
sumienną pracą młodych robotników pod kierun­
kiem starych doświadczonych konwojentów. Po­
łączenie doświadczeń rutynowanych konwojen­
tów, uzyskanych w ciągu wielu lat pracy na tym 
odcinku, z zapałem i sumiennością młodych robot­
ników, stanowi dostateczną gwarancję zmniejsze­
nia do koniecznego minimum strat gospodarczych 
spowodowanych transportem.

Młodzieżowi pracownicy umysłowi zatrudnieni 
bywają z reguły jako referenci ochrony rynku, 
względnie jako referenci kontraktacji. Powierze­
nie tych zagadnień w przeważającej części mło­
dzieży dowodzi zrozumienia jej roli w budowaniu 
podstaw socjalizmu w naszym kraju. W dobie 
przemijających trudności gospodarczych wysunię­
cie młodzieży wraz z jej zapałem walki i wolą 
zwycięstwa na najbardziej wysunięte pozycje ma 
swoją ważką wymowę. Błędem jest, że kadry kła-
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syfikatorów, to. jest pracowników, którzy bezpo­
średnio stykają się z drobno towarowym produ­
centem i wskutek tego mają największą możność 
oddziaływania na niego, składają się z ludzi
0 niedostatecznym stopniu wyrobienia polityczne­
go i społecznego, i nie dają dostatecznej gwaran­
cji należytego realizowania lin ii Partii wobec 
wsi. Niedostatecznie zatroszczono się o należytą 
obsadę tego odcinka pracy. Konieczne jest wyty­
pować na klasyfikatorów młodych, o wysokim 
stopniu wyrobienia politycznego i społecznego 
pracowników, którzy przez swój właściwy stosu­
nek do drobnotowarowego producenta zapewnią 
wykonanie zadań nałożonych na Centralny Za­
rząd Obrotu Zwierzętami Rzeźnymi.

Należy stwierdzić, że nie zaniedbano również 
akcji wysuwania najlepszych pracowników spoś­
ród młodzieży na kierownicze stanowiska. Obec­
nie szereg młodych pracowników pełni odpowie­
dzialne funkcje kierowników delegatur powiato­
wych, kie'rowników działów czy kierowników sek­
cji na wszystkich szczeblach organizacyjnych 
przedsiębiorstwa.

Centralny Zarząd Obrotu Zwierzętami Rzeźny­
mi (Centrala Mięsna) poza skupem materiału 
rzeźnego zajmuje się także w coraz większym 
stopniu jego produkcją we własnych tuczarniach 
przemysłowych. Tucz przemysłowy mający na 
celu wykorzystanie różnego rodzaju odpadków 
kuchennych jak i odpadków przemysłu rolnego
1 spożywczego na produkcję żywca stanowi cał­
kiem nową formę gospodarki socjalistycznej. 
Winien on masom pracującym zapewnić stałą 
i regularną dostawę tłuszczów i mięsa. Jako nowa 
i jeszcze mało znana dziedzina, tucz przemysło­
wy potrzebuje wciąż nowych i przeszkolonych 
kadr. Mechanizacja pracy w tuczarhiach, racjo­
nalne i fachowe żywienie, rozwój współzawodnic­
twa pracy, wymagają od pracowników umysło­
wych i fizycznych tuczarń przemysłowych wiedzy 
teoretycznej, praktyki oraz uświadomienia poli­
tycznego i wyrobienia społecznego. Obecny tu- 
czarz czy starszy tuczarz, to nie zwykły „świnia­
rek“ z obszarniczego majątku sanacyjnej Polski, 
traktowany najczęściej jako bodaj najniższa ka­
tegoria pracownika fizycznego w rolnictwie, to 
człowiek stojący dziś na wysokim poziomie fa­
chowym, to człowiek zdający sobie sprawę z obo­
wiązków i zadań, które z zapałem i gorliwością 
spełnia dia Polski Ludowej. Prymitywne warunki 
pracy, bardzo niskie zarobki, brak postępu w tech­
nice tuczu, nie wymagały w przedwojennej Polsce 
specjalnych kwalifikacji od ówczesnych tuczarzy. 
Poza tym nie mogło być przecież mowy w warun­
kach kapitalistycznych o jakimkolwiek przeszko­
leniu pracowników.

Zawód przedwojennego „świniarka“ dawniej 
lekceważony staje się obecnie w nowych warun­
kach pracy zmechanizowanej zajęciem wymaga­
jącym dużych umiejętności, a ze względu na obo­
wiązek i potrzebę zapewnienia robotnikowi mięsa 
i tłuszczu zajęciem zaszczytnym i pierwszorzędnej 
wagi w znaczeniu ogólnopaństwowym.

Centralny Zarząd Obrotu Zwierzętami Rzeźny­
mi, doceniając rolę i wpływ pracownika na ilość 
i jakość produkcji, przypisuje wielką wagę do

właściwie przeszkolonego pracownika. Brak tu­
czarzy na odpowiednim poziomie zmusił Central­
ny Zarząd Obrotu Zwierzętami Rzeźnymi do 
szkolenia i werbowania pracowników dla tuczarń 
przemysłowych. Jak wszędzie tak i tutaj mło­
dzież wybiła się na pierwsze miejsce. Wśród prze- 
szkalanych pracowników, to przeważnie ludzie 
młodzi w ok. 70% należący do ZMP lub niezor- 
ganizowani. Młodzież pierwsza przełamała 
dawne burżuazyjne przesądy o niższości jed­
nych zawodów nad drugimi i zgłasza się ma­
sowo do pracy w tuczarniach osiągając niejedno­
krotnie wybitne wyniki produkcyjne. Obecnie w 
tuczu przemysłowym w stosunku do ogólnego sta­
nu pracowników umysłowych i fizycznych zatrud­
nionych jest 56% młodzieży, w tym 25% tuczarzy.

Młodzież nasza z zapałem studiuje w wolnych 
chwilach od zajęć literaturę fachową, a przede 
wszystkim przodującą zootechnikę radziecką, co 
nie przeszkadza jej w braniu czynnego udziału we 
współzawodnictwie pracy. W każdej tuczami 
istnieją Koła ZMP, które czynnie współpracują 
z kierownictwem tuczami, które inicjują współza­
wodnictwo pracy, które wpływają na wzrost pro­
dukcji świecąc przykładem i pracowitością nie- 
zorganizowanej jeszcze młodzieży. W każdej pra­
wie tuczami istnieją współzawodniczące ze sobą 
brygady robocze. W konsekwencji nie są już rzad­
kością przekraczania norm produkcyjnych w 
150%, a nawet w 200%.

Budowa miasteczka zlotowego na Rakowcu pod Warszawą.

Należy tu podkreślić, żc ok. 50% tuczarzy sta­
nowią młode dziewczęta, które w wynikach pracy 
bynajmniej nie ustępują chłopcom.

Centralny Zarząd Obrotu Zwierzętami Rzeźny­
mi otacza specjalną opieką swych młodocianych 
pracowników, zapewniając im możność doszko- 
łenia fachowego, awansując na kierownicze sta­
nowiska i premiując za osiągane wyniki.

Można śmiało powiedzieć, że wzrost ilościowy 
młodzieży pracującej w tuczu przemysłowym oraz 
jej wysokie wyniki pracy przyczynią się w dużym 
stopniu do dalszego podniesienia poziomu pro­
dukcji.

Dla uczczenia Zlotu młodzież zatrudniona 
w Zarządzie Przedsiębiorstwa podjęła w porozu­
mieniu z zakładowym aktywem szereg gospodar­
czych zobowiązań o tematyce zawodowej. War­
tość tych zobowiązań wyraża się sumą 2.725 — zł.
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Młodzież nasza, wśród której nie brak przo­
downików pracy, weźmie udział w Zlocie Mło­
dzieżowym na równi ze swymi kolegami z innych 
zawodów, podkreślając wagę swej pracy dla rea­

lizacji Planu 6-letniego i manifestując swą soli­
darność z polityką pokojową Partii i Rządu dla 
dobra socjalistycznej Ojczyzny i całej postępowej 
ludzkości pod kierownictwem ZSRR.

Z działalności CRS
INŻ. LU D O M IR  WODZINOWSK1

A genci kontraktacy jn i
W związku z przeniesieniem zadań grup plan­

tatorów i hodowców na koła gromadzkie Związ­
ku Samopomocy Chłopskiej oraz zaprzestaniem 
dalszej działalności kierowników grup, Zarząd 
Główny ZSCh i Zarząd CRS okólnym zarządze­
niem z dnia 5 lutego br. powołały tzw. agentów 
kontraktacji i skupu, zarówno żywca rzeźnego 
jak i ziemiopłodów.

Agentów kontraktacji żywca i produkcji roślin­
nej zorganizował Zarząd Gminnych Spółdzielni 
„Samopomoc Chłopska“ w uzgodnieniu z Zarzą­
dem Gminnym Związku Samopomocy Chłopskiej. 
Oczywiście na agentów zostali powołani w pier­
wszym rzędzie dotychczasowi kierownicy grup 
hodowców i plantatorów, a ponadto przyjęto wie­
lu innych kandydatów.

Zarządy Gminnych Spółdzielni rozumiejąc za­
dania- i cel powołania agentów po upływie okre­
su próbnego eliminowały obcy gospodarce naszej 
element, a te Zarządy GS, które zbyt pobłażliwie 
przystępowały do organizowania sieci agentów 
musiały przeprowadzić ich weryfikację na zarzą­
dzenie CRS.

Po weryfikacji agentów i po odejściu obcych 
klasowo kandydatów na agentów, pozostało ich 
około 7.000 w całym kraju.

Podstawowym warunkiem ustalenia rejonu 
agentów jest plan i zadania, jakie należy prze­
prowadzić na terenie przydzielonych mu gromad. 
Plan kontraktacji i skup danej gromady oczywi­
ście musi być wykonany co najmniej w 100% 
i dlatego głównym celem agenta jest wykonanie 
tego zadania.

W czasie obrad Okręgu poznańskiego w spra­
wie aktywizacji kontraktacji żywca, zebrani do­
szli do wniosku, że agentem powinien być jeden 
z zespołu każdej z gromad, jako znający dokład­
nie swoją wieś i mający codzienną z nią stycz­
ność, dzięki czemu niewątpliwie spełni całkowi­
cie swoje zadanie bez specjalnego wysiłku.

Agentem powinien być jak już zaznaczyliśmy 
chłop z każdej z gromad, świadomy swoich obo­
wiązków obywatelskich wobec Polski Ludowej. 
Jest on najbliższym współpracownikiem Zarządu 
GS, a więc spełnia funkcję jakoby „przedstawi­
ciela“ Zarządu Spółdzielni na terenie gromady 
wiejskiej. Bierze on udział w odprawach organi­
zowanych przez GS'lub PZGS, w czasie których 
omawiane są cele i zadania kontraktacji trzody 
chlewnej oraz upraw roślinnych, bierze udział w 
szkoleniu i prowadzeniu pomiarów plantacji i oce­
ny plonu, a zatem stale zacieśnia współpracę 
z aktywem spółdzielczym i podstawową masą

chłopską, z której sam się wywodzi. Dlatego peł­
nienie funkcji agenta w Gminnej Spółdzielni jest 
czynnością pierwszorzędnej wagi, bowiem osoba 
agenta stanowi więź między gromadą a Zarzą­
dem GS, który to Zarząd ma wiele obowiązków 
do spełnienia wobec masy chłopskiej, zarówno 
w skupie, kontraktacji jak i w należytym obsłu­
żeniu zaopatrzenia.

Zakończyła się kontraktacja produkcji roślin­
nej i należy stwierdzić, że na ogół praca agen­
tów dała dobre wyniki. Niepełne wykonanie pla­
nów kontraktacji wynikło częściowo przez małe 
przygotowanie agentów do tej pracy, jednakże 
stan ten stale się poprawia.

Jakie prace obowiązują agenta kontraktacyj­
nego zwierząt rzeźnych?

Agent prowadzi kontraktację trzody chlewnej 
mięsno-słoninowej i bekonowej wg zasad ustala­
nych Uchwałami Rządu. W związku z tym obo­
wiązany jest:

1) dokładnie zapoznać się z warunkami kon­
traktacji, ażeby mógł popularyzować tę akcję 
wśród rolników,

2) organizować zebrania gromadzkie i oma­
wiać z producentami zwierząt rzeźnych zadania 
produkcyjne dla poszczególnych gospodarstw,

3) zawierać umowy kontraktacyjne bezpośred­
nio po zebraniach gromadzkich,

4) zawierać umowy kontraktacyjne z poszcze­
gólnymi producentami w gospodarstwach, o ile 
na gromadzkim zebraniu nie zawarto pełnej iloś­
ci umów dla pełnego wykonania gromadzkiego 
planu kontraktacji,

5) przekazywać zawarte umowy do GS dla 
podpisania jej przez Zarząd GS, a następnie po 
podpisaniu doręczyć pełne umowy producentowi,

6) brać udział w naradach roboczych GS 
i PZGS, na których są omawiane sprawy kon­
traktacyjne,

7) brać udział w rozpracowywaniu planów 
kontraktowania,

8) przekazywać meldunki GS,
9) brać udział.w przeszkoleniu,
10) organizować rolników do odbioru prosiąt, 

paszy i węgla,
11) odwiedzać gospodarstwa w celu kontroli 

wychowu żywca zakontraktowanego,
12) organizować terminowe dostawy żywca 

przez rolników do punktu skupu,
13) współpracować z asystentem Zakładu 

Mięsnego, któremu winien udzielać wyjaśnień, 
a równocześnie przestrzegać jego wskazówek 
odnośnie kontraktacji trzody chlewnej bekonowej.
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Zarząd GS musi jednakże zaopiekować się 
agentem. Powinien go otoczyć troskliwą opieką. 
Pouczać go, instruować, zapoznawać z pracą 
i planami kontraktacyjnymi do takiego stopnia, 
ażeby mógł odczuć, że jego osoba istotnie jest 
niezbędna i może stanowić dużą pomoc dla prac 
GS. Przeszkoleni agenci kontraktacyjni, z dużą 
w tej dziedzinie praktyką, wyrobieni społecznie,

INŻ. LESZEK ŁUCZYCKI

W niniejszym artykule interesuje nas doku­
mentacja i sprawozdawczość prowadzana przez 
Gminne Spółdzielnie w skupie żywca. Jest ona 
dość skomplikowana i wymaga specjalnego wy­
siłku ze strony pracowników GS do jej należyte­
go prowadzenia. W chwili obecnej mają miejsce 
liczne niedociągnięcia i usterki powodujące częste 
interwencje i reklamacje ze strony zainteresowa­
nych czynników. Jeśli chodzi o dokumentację pro­
wadzoną przez GS przy skupie żywca, to uległa 
ona pewnym zmianom z momentem wprowadze­
nia obowiązkowych dostaw, których ewidencja 
musi być specjalnie i dokładnie prowadzona.

Nie będziemy tu opisywać wszystkich szczegó­
łów dotyczących poszczególnych wzorów druków, 
które jest obowiązana prowadzić Gminna Spół­
dzielnia, gdyż zostało to - dokładnie omówione 
i podane w odpowiednich instrukcjach i zarządze­
niach. Zwrócimy uwagę jedynie na najważniejsze 
momenty, które dotychczas są jeszcze niewłaści­
wie i nieudolnie prowadzone. Przede wszystkim 
należy pamiętać, że przy skupie zwierząt zalicza­
nych na obowiązkowe dostawy, a więc trzody 
chlewnej, bydła, cieląt i owiec, obowiązuje kwit 
dostawy i skupu według jednolitego wzoru Nr M9.

Przy skupie zwierząt, które nie są zaliczane na 
dostawy obowiązkowe, a więc koni i kóz, należy 
używać kwitów skupu, które obowiązywały przed 
wprowadzeniem obowiązkowych dostaw.

Przy wypełnianiu kwitu dostawy i skupu Gmin­
na Spółdzielnia musi przestrzegać prawidłowego 
i ścisłego wypełniania wszystkich rubryk, ze zwró­
ceniem specjalnej uwagi na dokładne obliczenie 
przy dostawach obowiązkowych wagi zaliczonej 
według zamiennika. Nieumiejętne zastosowanie 
zamiennika, które może być krzywdzące dla pro­
ducenta — wywołuje rozgoryczenie u dostawcy 
i podrywa autorytet Gminnej Spółdzielni. Dlatego 
też ciągły instruktaż i szkolenie pracowników 
GS na tym odcinku przez referat żywca PZGS są 
konieczne.

Następnie należy pamiętać o właściwym wy­
pełnianiu raportu dostaw i skupu wg wzoru M10. 
Raport ten obowiązana jest GS sporządzać zaraz 
po zakończeniu spędu na podstawie kwitów do­
stawy i skupu. Należy pamiętać, że raport wy­
stawia się oddzielnie na każdy rodzaj zwierząt. 
Raport wypełnia GS w 4 egzemplarzach i dorę­
cza 1 egzemplarz (oryginał) Delegaturze Powia­
towej Centrali Mięsnej, drugi egzemplarz (kopia) 
Gminnemu Delegatowi CUS, trzeci egzemplarz

mogą z czasem stać się pracownikami GS, a na­
wet członkami Zarządów.

Nie wolno nam lekceważyć zorganizowania sie­
ci agentów, bowiem ich pracą wykonane zostaną 
plany kontraktacji żywca i produkcji roślinnej, 
a wykonanie tych planów to droga do zwycięstwa 
w walce o Plan 6-letni.

D okum entacja skupu żyujca w  gm innych
spółdzielniach

Powiatowemu Bankowi Rolnemu wraz z rachun­
kiem na inkaso, a czwarty, egzemplarz pozostaje 
w aktach GS do księgowości. Tu należy zwrócić 
uwagę, aby GS tego samego dnia, w którym od­
był się spęd, bezwzględnie, doręczyła raport wraz 
z kopiami kwitów dostawy i skupu Gminnemu De­
legatowi CUS, w celu umożliwienia mu zaewiden­
cjonowania dokonanych dostaw i prowadzenia 
ścisłej kontroli wywiązywania się rolników z na­
łożonych przez Państwo obowiązków. Jest to 
sprawa zasadnicza, która jeszcze przez liczne GS 
nie jest należycie doceniana i powoduje częste 
reklamacje ze strony Centralnego Urzędu Skupu 
i Kontraktacji.

Ostatnim dokumentem przy skupie żywca jest 
rachunek jaki wystawia GS dla Centrali Mięsnej, 
gdzie oprócz wartości skupionych zwierząt należy 
obliczyć i uwzględnić marżę przysługującą z ty­
tułu ponoszonych kosztów.

Podstawą sprawozdawczości ze skupu żywca 
jest raport dostawy i skupu omawiany powyżej, 
a sporządzony bezpośrednio po ukończonym spę­
dzie. Ponadto GS obowiązana jest nadać w dniu 
skupu do Delegatury Powiatowej Centrali Mię­
snej meldunek telefoniczny, zawierający cyfry łą­
czne z dokonanego skupu zgodnie ze specyfikacją 
dostawy i skupu.

Mówiąc o dokumentacji i sprawozdawczości 
obowiązującej bezpośrednio przy skupie zwierząt, 
należy podkreślić ważność tych samych elemen­
tów przy kontraktacji trzody chlewnej. Dokumen­
tacja i sprawozdawczość kontraktacji trzody chle­
wnej została dokładnie podana aparatowi kon­
traktującemu w instrukcji z dnia 11 sierpnia 
1951 r., a następnie uzupełniona instrukcją z dnia 
19 maja 1952 r.

Specjalną uwagę należy zwrócić na prawidło­
wość wypełniania umów z producentami, na do­
kładne i bieżące prowadzenie rejestrów zakon­
traktowanych sztuk, jak również raportu miesię­
cznego.

Umowa kontraktacyjna winna być wypełniona 
czytelnie, bez wymazywań i poprawek, a podany 
w niej termin dostawy sztuki musi być realny. Na 
tym odcinku spotykamy się bardzo często z zasa­
dniczymi błędami polegającymi na 'zawieraniu 
umów na zbyt krótki okres, powodując tym ma­
sowe przesuwanie terminów i obniżanie miesięcz­
nej realności dostaw. Agenci lub pracownicy GS. 
zawierający bezpośrednio umowy, winni dokład­
nie przeanalizować wspólnie z producentem przy-
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bliżony okres potrzebny do osiągnięcia przez tu­
cznika właściwej wagi i dopiero na tej podstawie 
ostatecznie ustalić miesiąc dostawy. Ułatwi to 
rolnikowi wywiązanie się z zawartej umowy 
i podniesie realność dostaw.

Przy prowadzeniu rejestru GS musi pamiętać, 
aby wszystkie umowy dostarczone przez agentów 
były natychmiast wciągnięte ściśle wg posiada­
nych wzorów. Dotyczy to zarówno umów zawar­
tych na cale sztuki jak i części w kilogramach 
stanowiące nadwyżki ponad obowiązkowe dosta­
wy. Bieżące prowadzenie rejestru pozwala GS na 
dokładne śledzenie i orientowanie się w przebie­
gu wykonywania planów kontraktacji, jak również 
w terminowości dostarczania sztuk.

Na podstawie rejestru GS sporządza również 
tygodniowy meldunek telefoniczny do Delegatury

Dystrybucja

Powiatowej Centrali Mięsnej oraz raport miesię­
czny obejmujący zarówno sztuki i kilogramy za­
wartych umów jak i zdanych.

Bardzo ważnym zagadnieniem wpływającym 
na zwiększenie realności dostaw jest wysyłanie 
przez GS przypomnień do rolników na wzorze 
M l6. Wykaz rolników specjalnie opornych, którzy 
mimo otrzymanych przypomnień bez właściwego 
usprawiedliwienia nie wywiązali się z dostawy, 
a pobrali zaliczki w paszy i węglu, obowiązana 
jest GS podawać do Gminnego Delegata GUS, 
który będzie stosował właściwe środki zaradcze. 
Należyte prowadzenie przez GS omówionej do­
kumentacji i sprawozdawczości, tak na odcinku 
kontraktacji jak i skupu żywca, ułatwi aparatom 
Centrali Rolniczej kontrolę i właściwą ocenę sy­
tuacji oraz poprawi i usprawni obrót żywca.

DR JAN MENDYK

H ig iena pracoim iikótu i urządzeń w  sklepach
detalicznych mięsnych

Ministerstwo Zdrowia z podległymi władzami 
sanitarnymi, stojąc na straży zdrowia całego spo­
łeczeństwa, wydało szereg ustaw, zarządzeń, 
przepisów normujących badanie wszystkich 
pracowników mających bezpośrednią styczność 
z artykułami spożywczymi pierwszej potrzeby, 
a więc i mięsem.

Każdy pracownik przed przyjęciem go do pracy 
winien zgłosić się do lekarza celem przeprowadze­
nia dokładnych badań w kierunku wykluczenia 
otwartej gruźlicy, kiły oraz nosicielstwa innych 
chorób zakaźnych. W tym celu lekarz dokonuje 
zdjęć Roentgena, przeprowadza analizę krwi, ba­
da kał i na podstawie wyników badania wystawia 
pracownikowi odpowiednie zaświadczenie, które 
jest ważne na okres sześciu miesięcy.

W'ten sposób zabezpiecza się konsumenta 
przed ewentualnym zakażeniem chorobami zara­
źliwymi, które za pośrednictwem produktów mię­
snych będących w bezpośredniej styczności z cho­
rym pracownikiem mogłyby się przenieść na spo­
żywcę, szczególnie przez gotowe produkty, nie 
ulegające dalszej przeróbce cieplnej, które są po 
zakupie bezpośrednio spożywane, jak np. wędli­
ny, pieczywo, wyroby-gastronomiczne itp.

Pracownik nie może posiadać na obnażonych 
częściach ciała żadnych owrzodzeń, ran ropieją­
cych i innych defektów wzbudzających obrzydze­
nie lub odrazę. Ręce pracowników winny być za­
wsze beznagannie czyste i paznokcie krótko przy­
cięte, aby się brud nie gromadził.

Wszyscy pracownicy winni posiadać odpowied­
nie nakrycia na głowy w formie beretów, czep­
ków itp., aby włosy nie dostawały się do produk­
tów mięsnych, winni oni również posiadać białe 
wierzchnie okrycie ochronne beznagannie czyste, 
zmieniane w razie ich zabrudzenia.

Drugim ważnym zagadnieniem jest lokal, któ­
ry winien być obszerny, widny, utrzymany w do­

kładnej czystości, a ściany olejne lub kafelkowe 
oraz podłogi powinny być zmywane po skończo­
nej pracy. Zamiatanie winno odbywać się w ten 
sposób, aby nie dopuścić do unoszenia się pyłu. 
Lokal winien posiadać odpowiednią wentylację, 
a w razie jej braku winien być przynajmniej raz 
na dzień przewietrzany, ponieważ powietrze dusz­
ne i wilgoć wpływają dodatnio na rozwój flory 
bakteryjnej, przy czym produkty, a szczególnie 
przetwory mięsne ulegają szybkiemu psuciu się.

Okna otwierane w porze letniej winny być za­
bezpieczone przed owadami gęstymi trwałymi 
siatkami. Lokal sprzedaży nie może łączyć się 
bezpośrednio z mieszkaniem lub służyć za miej­
sce zamieszkania, wypoczynku lub noclegu. W ka­
żdym miejscu sprzedaży powinna być umywalnia 
z wodą bieżącą dobrą do picia dla ludzi, splu­
waczki wodne codziennie opróżniane i myte oraz 
pomieszczenia lub szafa na ubrania zatrudnione­
go personelu. Lokal winien być wolny od mysz 
i szczurów, robactwa itp., a w razie ich pojawie­
nia się należy je wytępić szybko i radykalnie 
z zastosowaniem wszelkich ostrożności przy uży­
waniu środków szkodliwych dla zdrowia ludzkie­
go. Jak wiadomo, gryzonie wyrządzają nie tylko 
olbrzymie straty materialne, lecz mogą być roz- 
sadnikami różnych chorób zakaźnych, dlatego 
zwalczanie ich jest niezbędne dla higieny i kon­
serwacji produktów.

Wszelkie urządzenia mające bezpośrednią sty­
czność z produktami mięsnymi winny być dokład­
nie oczyszczane, w szczególności noże, wagi, 
płyty stołów, deski oraz inne przyrządy muszą 
być myte codziennie gorącym rozczynem sody. 
Kloce powinny być codziennie po pracy dokładnie 
wycierane solą, a w miarę zniszczenia się po­
wierzchni spiłowywane. Boki kloców winny być 
politurowane lub malowane białą farbą olejną. 
Haki do wieszania mięsa powinny być metalowe
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(cynkowe, cynowane lub niklowe), szklane lub 
porcelanowe, przytwierdzone wzdłuż ścian w ten 
sposób, by mięso do siebie i do ściany nie przy­
legało.

Produkty mięsne (surowe i gotowe) powinny 
być zabezpieczone od zanieczyszczeń (pył, kurz, 
owady) i od działania promieni słonecznych oraz 
woni przenikliwej, a znajdujące się na stołach 
i oknach wystawowych powinny być zabezpieczo­
ne przed dotykaniem ich rękoma kupujących 
i umieszczone na odpowiednich podstawach, np. 
półmiskach, miskach, salaterkach. Napoczęte lub 
pokrojone wyroby powinny być umieszczone w ga­
blotkach oszklonych lub pod kloszami przewiew­
nymi, na' talerzach, podstawach (szklanych, por­
celanowych, fajansowych).

Przemysł mięsny
Przetwórstwo mięsne
INŻ. BOHDAN ZBROŻEK

Gablotki od strony sprzedającego powinny być 
zaopatrzone w odrzucane gęste siatki druciane lub 
w przesuwane ramki z gęstą siatką drucianą. 
Wszystkie czynności związane z krojeniem i od­
ważaniem przetworów mięsnych i innych powin­
ny być dokonywane za pomocą odpowiednich 
przyrządów, aby uniknąć bezpośredniej styczno­
ści rąk. Rozmaite odpadki powinny być umiesz­
czane w szczelnie zamkniętych naczyniach 
o ścianach wewnątrz gładkich, nie wsiąkliwych, 
dających się łatwo oczyścić; zawartość należy co­
dziennie usuwać, a samo naczynie oczyszczać.

Te minimalne wymogi higieny nie wymagają 
nadzwyczajnych wysiłków ze strony personelu, 
a dają. możliwość ochrony produktów mięsnych 
przed zakażeniem i zarazem dostarczenia kupu­
jącym towaru pełnowartościowego.

R óżnorodne przyczyny i ob jaw y psucia się
konserw

Duża różnorodność i liczebność przyczyn po­
wodujących psucie się konserw stwarza koniecz­
ność uprzedniego ich podziału na podstawowe 
grupy rodzajowe.

Przyczyny te można ująć w cztery zasadnicze 
punkty:

1) - użycie do produkcji surowca o nieodpo­
wiedniej jakości,

2) zastosowanie opakowania nie odpowiadają­
cego wymaganiom,

3) nieprawidłowy przebieg procesów produk­
cyjnych,

4) nieodpowiednie warunki magazynowania 
gotowych konserw.

Powszechnie znane są wymagania stawiane 
mięsu przeznaczonemu do produkcji konserw 
Sprawa ta jest bardzo ważna i należycie doce­
niana, toteż dzięki specjalnemu zainteresowaniu 
służby sanitarno-weterynaryjnej i personelu pro­
dukcyjnego — wypadki psucia się konserw na 
skutek użycia nieodpowiedniego mięsa (zakażo­
nego, niewystudzonego, pochodzącego od niewy- 
poczętego żywca) są nader rzadkie.

Zastosowanie do produkcji nieodpowiednich 
materiałów pomocniczych jak np. żelatyny może 
przynieść w efekcie psucie się konserw, lecz 
wobec zrozumienia ważności zagadnienia i wyni­
kającego z tego powodu ścisłego i bardzo czujne­
go nadzoru, można tu mówić tylko o pojedyn­
czych wypadkach spowodowanych niewystarcza­
jącą kontrolą przedoperacyjną. Chociaż, jak to 
już podkreślono, przyczyny psucia się konserw 
ujęte w punkcie pierwszym są bardzo poważne, • 
to jednak istnieje stosunkowo łatwa możliwość 
ich wyeliminowania, a nawet całkowitego usunię­

cia. Podobnie przedstawia się sprawa stosowania 
do produkcji konserw opakowania nie odpowia­
dającego wymaganiom.

Skład chemiczny blachy, z której sporządzone 
są puszki konserwowe, skład uszczelek, pobialy, 
lakieru i stopu lutowniczego jest ściśle ustalony, 
toteż przetwórnie otrzymują towar gwarantowa­
nej jakości. Dla orientacji podajemy najważniej­
sze wymagania dotyczące składu chemicznego 
blachy i pobialy, ponieważ z powodu niedotrzy­
mania tych warunkó\v mogą zaistnieć najpoważ­
niejsze szkody.

Do wyrobu blachy czarnej używa się stali wę- 
glistej, która nie może zawierać domieszek in­
nych metali powyżej określonych norm. I tak wę­
gla nie może być powyżej 0,2%, fosforu 0,5 — 
0,1%, siarki 0,05%, krzemu 0,025%’.

Cyna do cynowania blachy powinna zawierać 
99,8% Sn i nie wyżej 0,1% ołowiu. Blacha po­
winna być powleczona obustronnie warstwą po- 
biały w granicach 40—50 g/m2.

Zasadnicze i najbardziej istotne dla producen­
ta przyczyny powodujące psucie się konserw uję­
te są w punkcie trzecim. Nieprawidłowości pro­
cesów produkcyjnych są bowiem najczęstszymi 
przyczynami psucia się konserw i z tego tytułu 
należy je podzielić na kilka podpunktowe

a) nieszczelność puszek,
b) niedostateczne wyjałowienie,
c) nieprzestrzeganie warunków sanitarno-hi- 

gienicznych,
ci) nieprawidłowość innych faz produkcji.
Prawidłowo wykonana i zamknięta puszka 

uniemożliwia przenikanie do wnętrza powietrza 
i wody zarówno w czasie sterylizacji jak i w cza­
sie jej przechowywania wraz z zawartością. Wa-
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dy w szczelności puszki mogą powstać przy jej 
wyrobie lub też przy zamykaniu. Płaszcz puszki 
powinien być złączony przez założenie na siebie 
dwóch brzegów i dokładne, szczelne zalutowanie 
od strony zewnętrznej. Szew płaszcza powinien 
być całkowicie oblutowany tak, aby lutowie nie 
rozlewało się na wewnętrznej powierzchni puszki 
w postaci zacieków. Szerokość nałożonych na sie­
bie brzegów płaszcza winna wynosić 7—8 mm.

Denko powinno być przymocowane do płaszcza 
jednolicie na całym obwodzie przez złączenie na 
podwójną zakładkę kołnierza płaszcza z kołnie­
rzem denka oraz dokładne i szczelne oblutowa- 
nie całego obwodu bez zacieku lutowia (w wy­
padku puszek szynkowych) lub z założeniem 
uszczelki gumowej między kołnierzem płaszcza 
i denka w puszkach okrągłych. Wszystkie połą­
czenia winny być tak dokładne i szczelne, aby 
puszka zamknięta poddana ciśnieniu wewnętrz­
nemu (ok. 3 atm) nie wykazała żadnych nie­
szczelności. Nieszczelność puszek wywołana nie­
prawidłowym zamknięciem, tj. połączeniem na 
zamykarce kołnierza wieka z kołnierzem płasz­
cza, jest objawem dość częstym, co może być 
przyczyną psucia się konserw. Jak wiadomo, za­
sadniczym elementem zamykającym w zamykar­
ce są dwie rolki (wzgl. ich komplety): pierwsza 
do zawijania brzegów płaszcza i wieczka, druga 
do dociskania obu zawiniętych brzegów do pła­
szcza puszki.

Zamieszczone rysunki przedstawiają poszcze­
gólne fazy zamykania puszek. Na rysunku 1 i 2 
podano prawidłowe zamknięcie, na rys. 3 i 4 wa­
dliwe działanie pierwszej rolki.

Rys. 1. Normalny 
wygląd zakładki po 
pierwszej fazie za­
mykania. Prawidło­
we działanie rolki 
zawijającej (pierw­

szej).

Rys. 3. Wygląd za­
kładki po pierwszej 

fazie zamykania 
przy nieprawidło­

wym działaniu rolki 
zawijającej (zakład­
ka niedociśnięta).

Rys. 4. Wygląd za­
kładki po pierwszej 

fazie zamykania 
przy nieprawidło­

wym działaniu rolki 
zawijającej (za­

kładka zbyt doci­
śnięta).

Niezbędnym warunkiem otrzymania dobrego 
zamknięcia jest prawidłowe ustawienie pierw­
szej rolki. Ustawienie rolek musi być stale kon­
trolowane z uwagi na możliwość ich rozregulo­

wania w czasie zamykania oraz w związku z 
używaniem przy produkcji konserw puszek, któ­
re wykazują pewną, niedokładność w wymiarach 
(wahania grubości blachy).

Niżej podana tabelka zawiera typowe przy­
kłady nieprawidłowych zamknięć, objaśnia przy­
czyny powstania wad oraz sposoby ich usu­
nięcia.
Tabela wad w zamknięciach puszek, przyczyn ich powstania 

i  sposobów usunięcia

Opis wad Przyczyny Sposoby usunięcia 
powstania wad wad

Rys. 5
Fałszywa zakładka.

Średnica wieczka 
?a mała w stosun­

ku do średnicy 
płaszcza.

Kołnierz wieczka 
za głęboko wcięty.

Przeprowadzić se­
lekcję wieczek. 

Dobrać odpowiednie.

Rys. 6
Zakładka częściowo 

fałszywa.

Środek puszki nie 
pokrywa się ze 

środkiem głowicy.
Kołnierz płaszcza 
zgięty w dół lub 

zgnieciony.
Płaszcz pogięty.

Uszkodzone wieczko.
Sprawdzić ustawie 
nie puszek na gło­
wicy. Sprawdzić 

stan puszek i wie­
czek.

Za niskie ustawie­
nie górnej głowicy. 
Głowica lub rolki 

wyrobione.
Uregulować usta­

wienie głowicy. 
Wymienić rolkę lub 

głowicę.

Rys. 7
Podcięcie górnej 

powierzchni zakład­
ki i podwinięcie na 

głowicę.

Rolki dociskające 
wyrobione lub 
wyszczerbione.

Zmienić rolki.

Rys 8 
Wgłębienia 
na zakładce.
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Opis wad Przyczyny 
powstania wad

Sposoby usunięcia 
wad Opis wad Przyczyny 

powstania wad
Sposoby usunięcia 

wad

9
Rys. 9 

„Języczek“

Niedostateczny do­
cisk pierwszej rolki.

Za'duży docisk 
dolnej głowicy lub 
drugiej rolki. Rolka 
zawijająca wyro­

biona.
Zwiększyć docisk 

pierwszej rolki. 
Zmniejszyć docisk 
głowicy lub drugiej 
rolki. Wymienić rol­

ki zawijające.

S

Rys. 10 
Sfaldowanie 

zakładki.

Za maty docisk 
rolki zawijającej.
Druga rolka wyro­

biona.
Zwiększyć docisk 

pierwszej rolki. Wy­
mienić drugą rolkę.

Rys. 14 
Zakładka zbyt 

szeroka.

Za luźne ustawienie 
pierwszej rolki. Za 
duży docisk drugiej 
rolki. Za duży do­

cisk głowicy. Druga 
rolka wyrobiona.

Uregulować usta­
wienie rolek i gło­

wicy. Wymienić 
drugą rolkę.

Zakładka zbyt 
wąska.

Za mały docisk 
drugiej rolki. Za 

bliskie ustawienie 
pierwszej rolki.

Zwiększyć docisk 
drugiej rolki Od­

dalić pierwszą rolkę.

.g>

Rys. 11
Zbyt duże podwi­
nięcie kołnierza 

wieczka.

Za mały docisk 
dolnej głowicy.

Zwiększyć docisk 
dolnej głowicy.

-9!

Rys. 16
Za głębokie osa­
dzenie wieczka.

Za mały docisk 
dolnej głowicy, za 
niskie ustawienie 
dolnej głowicy. Za 
szeroki brzeg gór­
nej głowicy. Nie- 

równoległe ustawie­
nie głowicy.

Zwiększyć docisk 
dolnej głowicy. 

Ustawić wyżei dol­
ną głowicę. Zmie­
nić górną głowicę. 
Uregulować usta­
wienie głowicy.

Rys. 12
Zbyt silne podwi­
nięcie kołnierza 

płaszcza.

Za duży docisk 
dolnej głowicy.

Zmniejszyć docisk 
dolnej głowicy.

Rys. 13 * 
Zbyt małe podwi­
nięcie kołnierza 

płaszcza.

Za mały docisk 
dolnej głowicy.

Zwiększyć docisk 
dolnej głowicy.

^Głowica wyrobiona.

Zmienić głowicę.

Rys. 17
Za niskie osadzenie 

wieczka.

Rys. 18
Podcięcie dolnej 
części zakładki.

Za duży docisk dol­
nej głowicy. Za ni­
skie ustawienie gło- *
wicy górnej. Za du­
ży docisk drugiej 

rolki.
Zmniejszyć docisk 

dolnej głowicy. Pod­
wyższyć ustawienie 
głowicy. Zmniejszyć 
docisk drugiej rolki.

Oprócz szerzej omówionego zagadnienia wad 
w zamknięciu puszek, nieszczelność może być 
spowodowana jeszcze innymi przyczynami, jak
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np. uszkodzeniem puszek w czasie sterylizacji 
i przechowywania, nieprawidłowym zalutowa- 
niem połączeń oraz otworów poewakuacyjnych 
itp. Przyczyny te zdarzają się rzadziej i jako ła­
twe do usunięcia nie wymagają szczegółowego 
omówienia.

Nieszczelność puszki — obojętnie z jakich 
przyczyn powstała — umożliwia przenikanie do

wnętrza powietrza i wody, a tym samym jak już 
powiedziano stwarza możliwość zakażenia za­
wartości puszki i w rezultacie prowadzi do zepsu­
cia się konserwy.

Przyczyny psucia się konserw wspomniane na 
wstępie pod pkt. 3) i 4) omówimy w oddzielnym 
artykule.

LEK. WET. JAN DERYLO  
LEK. WET. RUDOLF JOHANN

Zaburzen ia  fizjo log iczne w  procesach  
przem iany m aterii jako  jedna z przyczyn

psucia się szynek
Przy badaniu surowych szynek jak i gotowych 

produktów mięsnych zauważono zmiany zacho­
dzące w zabarwieniu i konsystencji pewnych grup 
tkanek mięsnych w części tzw. schabu tylnego, 
t.j. musculus longissimus dorsi, musculus ilio — 
costalis lumborum, -musculus gluteus medius 
i musculus ilio-psoadici i innych. Zmiany powyż­
sze uwidaczniały się szaro lub bladoróżo­
wym zabarwieniem poszczególnych lub ca­
łych grup mięśni, przy czym mięśnie, w i­
doczne na powierzchni przecięcia, przypominały 
swym zabarwieniem mięso cielęce. Równocześnie 
występująca w wysokim stopniu wodnistość 
wszystkich mięśni czyniła tkankę mięśniową wiot­
ką i ciastowatą w dotyku. Konsystencja ta utrzy-. 
mywała się trwale i nie znikała nawet po 48-go- 
dzinnym chłodzeniu przy temperaturze +2°C. 
Wymienione zmiany obserwowano na przełomie 
wiosny i lata oraz w okresie lata do jesieni. 
Z nastaniem chłodnej pory roku, względnie jesie­
ni, zmiany wymienione ustępowały zupełnie.

Wyjaśnienia w powstawaniu tego rodzaju pro­
cesów w tkankach mięsnych znajdujemy w teore­
tycznych poglądach naukowych.

Według Waltera Frei‘a, dojrzały organizm po­
winien normalnie, tak w stanie spoczynku jak 
i w czasie trwania pracy (z wyjątkiem tuczu 
i ciąży), pod względem gospodarki materiałowej 
(wodnej i mineralnej) ustroju, znajdować się 
w równowadze. Niekiedy organizm, chociaż nawet 
znajduje się w równowadze i przybiera na wadze, 
cierpieć może na brak pewnych substancji jak 
na przykład soli wapniowych albo witamin, na 
skutek niedostatecznej asymilacji wapna i soli 
kwasu fosforowego, spowodowanej skąpym dopły­
wem witaminy D, albo prowitaminy (Ergostery- 
ny), albo z powodu schorzeń gruczołu przytarczy­
cznego, albo niedostatecznego naświetlania pro­
mieniami pozafiołkowymi (ultrafioletowymi).

Każdy narząd posiada wewnątrz bądź większe, 
bądź to mniejsze zapasy wody. Woda z ustroju 
bywa stale wydalana lub przyjmowana tak, że jej 
stan w organizmie i w każdym narządzie utrzy­
muje się na jednakowym poziomie. Pewna jej 
część staje się składową częścią komórek i sub­
stancji międzykomórkowych, czyli związana bywa

przejściowo z ciałami kolloidalnymi i krystaloida- 
mi. Patologiczne wahania w przybytku i ubytku 
wody w organizmie występują na skutek zaburzeń 
w procesach przemiany materii, gdzie chemiczna 
grupa wodorowa, ulegając zachwianiu w równo­
wadze, traci zdolność do wiązania jonów wodoro­
wych. Proces taki sprzyja gromadzeniu się 
w tkankach mięsnych, a względnie w substancji 
międzytkankowej dużych ilości wody. Tego rodza­
ju patologiczne wahania podzielić możemy na 
ogólne i lokalne -(umiejscowione) tzn. dotyczące 
całego ustroju lub tylko pewnych jego części.

Zachwianie równowagi fizjologicznej w proce­
sach przemiany materii przyczynia się także do 
przebudowy komórek i tkanek z objawami wystę­
pujących u nich schorzeń (Frei). Schorzenia ko- 
mórkowo-tkankowe w wielu wypadkach dają roz­
poznać się przez zaburzenia funkcjonalne tychże, 
jak również przez widoczne zmiany morfologicz­
ne tkanek. Zauważone w przemianie materii mor­
fologiczne zaburzenia komórek i tkanek określił 
Ashoff wspólnym mianem „dystrofii“ . Z reguły 
tego rodzaju dystrofie są zjawiskiem wtórnym, 
zależnym od szkodliwych różnorakich wpływów, 
oddziaływujących ogólnie albo miejscowo na 
organizm. Ciężkie wypadki dystrofii powodują 
kompletne zahamowanie procesów życiowych albo 
inaczej śmierć poszczególnych komórek, części 
tkanek, albo narządów, albo nawet śmierć danej 
istoty. Jeśli tego rodzaju procesy dotyczą tylko 
odnośnych tkanek i są umiejscowione, określamy 
je wówczas mianem lokalnej (umiejscowionej) 
śmierci tkanek, czyli obumarciem (nekrozą).

Stan tych przemian posiada wielkie znaczenie 
praktyczne w przetwórstwie mięsnym. Tkanka 
mięsna tak zmieniona przyswaja sobie bardzo 
trudno albo tylko w minimalnych ilościach dro­
biny soli w czasie peklowania. Powierzchnia prze­
kroju gotowych przetworów daje obraz mozaiko­
waty, który zwykło się określać niedopeklowa- 
niem. Duże partie mięśni na skutek locus minoris 
resistentiae tracą swoją siłę odporności, otwierają 
szeroko wrota dla mikroorganizmów, które łatwo 
w tych warunkach stwarzają znane procesy roz­
kładowe, albo tkanka tak upośledzona (obumarła) 
ulega wpływom własnych fermentów, które pro-
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wadzą do wstecznych przemian fizyko-chemicz­
nych (nierzadko spotykane procesy w szynkach 
konserwowych).

Przy pomocy dotychczas znanych nam metod 
rozpoznawczych nie udało się stwierdzić mikro­
skopowo przemian zachodzących w tkance pod 
wpływem produktów przemiany materii. Mikros­
kopowe obrazy uszkodzonych tkanek dają tylko 
niezupełny obraz istotnych przemian (Frei). 
Stwierdzić należy, że droga dla teoretycznych 
dociekań i dalszych badań naukowych na tym po- 
Iń stoi jeszcze otworem.

Między innymi znanymi przyczynami, źródeł 
dystrofii należy się dopatrywać w zmianie karmy 
ewentualnie na niewłaściwą karmę, np. przy 
przejściu z karmy treściwej na karmę zieloną lub 
inną, jak również w zaburzeniach czynnościo­
wych narządów oddechowych i krążenia oraz 
systemu nerwowego. Ulega temu organizm 
zwierząt trzymanych w dusznych pomieszcze­
niach, transportowanych podczas upalnych i par­
nych dni oraz poddanych ubojowi mimo znużenia 
i przegrzania bez uprzedniego odpowiedniego wy­
poczynku.

Zagadnienie więc odpowiedniego postępowania 
z żywcem przed ubojem w naszej gospodarce 
mięsnej jest niedoceniane przez kierownictwa po­
szczególnych rzeźni. Na tym tle często dochodzi 
do nieporozumień pomiędzy służbą weterynaryj­
ną i administracją zakładów mięsnych i co gorsze, 
jak to poucza codzienna praktyka, prowadzi to do 
poważnych strat gospodarczych powodowanych 
nieracjonalnym obchodzeniem się z żywcem przed 
ubojem.

Doświadczalne prace przeprowadzone w tym 
kierunku przez Wszechzwiązkowy Instytut Na­
ukowo-Badawczy Przemyślu Mięsnego ZSRR 
niezbicie dowiodły, że transport zwierząt, załadu­
nek i wyładunek stwarzają zwierzętom warunki 
niezwykłe, które prowadzą do przemęczenia, a na­
wet do wyniszczenia organizmu zwierzęcego, 
zwłaszcza gdy transport trwa dłuższy czas, 
a zwierzęta w drodze nie były pojone i dostatecz­
nie karmione.

W organizmie zwierzęcia zmęczonego po­
wstrzymane zostają lub znacznie się obniżają 
pewne funkcje fizjologiczne. Mianowicie stan 
zmęczenia polega między innymi na silnym na­
pięciu mięśni. Gdy to napięcie przekroczy pewną 
granicę, następuje podwyższenie temperatury 
wewnętrznej organizmu i silne podrażnienie sy­
stemu nerwowego. W rezultacie tego w mięśniach 
i we krwi wytwarzają się trujące substancje prze­
miany materii tzn. toksyny zmęczenia i to w takiej 
ilości, że organizm zwierzęcia wskutek niedoboru 
tlenu we krwi nie jest w stanie ich unieszkodli­
wić.

W tych warunkach następuje zmiana stanu ko­
loidalnego tkanki mięsnej, co powoduje, że tak 
zmienione mięso nie wiąże wody i w rezultacie nie 
nadaje się do przerobu.

Ale nie tylko na tym polegają szkody jakie 
wyrządzamy gospodarce mięsnej poddając ubojo­

wi zwierzęta nie wypoczęte należycie. Przemęczo­
ny organizm zwierzęcy słabiej walczy z przenika­
jącymi z przewodu pokarmowego do krwi, a stąd 
i do mięśni drobnoustrojami gnilnymi, a ponadto, 
jak dowiodły badania przeprowadzone na dużym 
materiale doświadczalnym w kombinatach mięs­
nych ZSRR, obok bakterii gnilnych przenikają 
również i drobnoustroje z grupy salmonella (pa- 
ratyfusowej) b. groźne dla zdrowia ludzkiego. 
W ten sposób-zakażamy mięso już za życia zwie­
rzęcia, otrzymujemy produkt nietrwały i nie na­
dający się do przerobu na przetwory trwałe.

Trzecią wreszcie pozycją strat jest to, że tusze 
ze zwierząt zmęczonych są przeważnie niedosta­
tecznie wykrwawione i jako mięso mniej wartoś­
ciowe, w świetle obowiązujących u nas przepisów, 
nie może być dopuszczone do obrotu i sprzedane 
zostaje po znacznie niższych cenach w taniej ja t­
ce. W wielu wypadkach zbyt daleko posunięty l i ­
beralizm naszych lekarzy wet. przyczynia się do 
tego, że mięso ze zwierząt przemęczonych dopusz­
czone jest do wolnego obrotu. Prawie każda tusza 
z takiego zwierzęcia ma mniej lub więcej zmienio­
ną tkankę mięsną i barwę, co jest już wystarcza­
jącą podstawą do zakwalifikowania mięsa jako 
mniej wartościowego.

Na podstawie prac naukowych wspomnianego 
już Instytutu, żywiec w Zakładach Mięsnych 
ZSRR trzymany jest w ciągu trzech dni przed 
ubojem w specjalnych bazach żywca, zapewnia­
jących należyty wypoczynek zwierząt, wyrówna­
nie strat Wagowych powstałych ewentualnie 
w czasie transportu i wyeliminowanie zwierząt 
chorych, gdyż tylko zdrowe zwierzęta dopuszcza­
ne są do uboju. Z bazy żywca zwierzęta przepro­
wadzane są w ilości jednodobowej zdolności prze­
pustowej rzeźni do bazy przyrzeźnianej. W tej 
ostatniej bazie zwierzęta rzeźne prócz wypoczyn­
ku są głodzone: bydło duże* owce i kozy w ciągu 
24 godzin, świnie zaś w ciągu 12 godzin.

Prace Instytutu dowiodły bowiem, że taki czas 
głodzenia zwierząt nie tylko nie powoduje żad­
nych strat w wydajności poubojowej, ale przynosi 
pewne korzyści, a mianowicie: oszczędność paszy 
i opróżnienie przewodu pokarmowego, a dzięki 
temu zmniejszenie możliwości zanieczyszczenia 
tuszy treścią żołądka i jelit w czasie wstępnej 
obróbki, zmniejszenie kosztów transportu zawar­
tości przewodu pokarmowego z hal produkcyj­
nych oraz znaczne ułatwienie pracy przy rozbio­
rze tusz zwłaszcza dużych przeżuwaczy.

Dłuższe głodzenie zwierząt powoduje zmiany 
w mięśniach, polegające na rozpadzie białka 
w tkance mięsnej, a świnie nie karmione dłużej 
niż 12 godzin bardzo się. niepokoją i wskutek 
tego źle się wykrwawiają.

W okresie głodowania należy poić zwierzęta do 
woli, gdyż pozbawienie ich wody powoduje „w y­
sychanie mięśni“ , ilość wody w mięśniach według 
Wolferca zmniejsza się o 5—6%, co powoduje 
obniżenie wydajności poubojowej, pogarszanie 
jakości mięsa i wreszcie utrudnia zdejmowanie 
skóry.
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IN2. JÓZEF GRZEGORZEW ICZ

Przyczyny psucia się m ięsa i m etody
zapobiega incze

Mięso zasadniczo różni się od innych artyku­
łów spożywczych. Różnica polega głównie na 
tym, że pochodzi ono. z istot żywych.

Pierwszą i najważniejszą tezą, którą każdy ma­
jący do czynienia z mięsem (czy bezpośrednio 
przy produkcji, czy też pośrednio przez udział 
w planowaniu obrotem mięsnym) zrozumieć po­
winien — jest teza, że m i ę s o  s u r o w e  j e s t  
a r t y k u ł e m  ż y w y m .  Pozornie zdawałoby 
się, że teza ta jest błędna, gdyż zwierzę, z którego 
otrzymaliśmy mięso zostało pozbawione życia, 
jednak tkanka mięsna żyje jeszcze i żyć będzie 
tak długo, jak długo potrafimy utrzymać białko 
mięsa w stanie niezmienionym. Na dowód, że tak 
jest istotnie przytoczę następujące fakty: do nie­
dawna w medycynie używano krwi do przetacza­
nia z\ jednego organizmu do drugiego tylko bez­
pośrednią drogą od krwiodawcy. Obecnie medycy­
na szeroko stosuje krew konserwowaną, która 
mimo konserwowania przez okres kilku tygodni 
nie tylko, że nie traci swej wartości i wprowa­
dzona do krwiobiegu natychmiast rozpoczyna 
spełnianie swych zadań w żywym organizmie, ale 
poza tym nabiera cech dodatnich, staje się aktyw­
niejsza niż krew niekonserwowana w walce 
z wrogami organizmu — bakteriami.

Rogówkę zdjętą z oka trupa transplantuje się 
do oka człowieka niewidomego i ten odzyskuje 
wzrok.

Uczeni radzieccy dokonywali z powodzeniem 
próbnych transplantacji serca, pozbawiali psy 
życia przez wykrwawienie, a następnie po wpro­
wadzeniu obćej krwi przywracali je do życia. 
Z powyższego widzimy, że oddzielenie tkanki od 
żywego, a nawet martwego organizmu nie po­
zbawia jej cech, jakie posiadała będąc częścią or­
ganizmu żywego. To samo dotyczy mięsa otrzy­
manego z uboju zwierząt. Mięso nie tylko żyje, 
ale mięso może wykazywać cechy zdrowia jak 
i choroby, przy czym tak jak organizm żywy albo 
zwalczy chorobę, albo jej ulegnie.

W żyjącym organizmie następuje stała prze­
miana materii na skutek wysiłków fizycznych, od­
dychania i innych procesów życiowych (działal­
ność enzymów-fermentów). Substancje, z których 
składa się organizm ulegają przetworzeniu lub 
rozkładowi i muszą być z organizmu usunięte, a 
na ich miejsce na skutek odżywienia organizmu 
tworzą się nowe substancje (odbudowa tkanek) 
i w ten sposób po pewnym czasie następuje całko­
wite odnowienie organizmu. Poza tym żywy orga­
nizm zwierzęcia stale jest atakowany przez dro­
bnoustroje (bakterie) różnych rodzajów (pomija­
jąc drobnoustroje, z którymi organizm żyje 
w symbiozie) i bakterie te wydzielają substancje 
powodujące rozpad białka oraz jednocześnie za­
truwają organizm wydzielanymi truciznami (tok­
synami). Organizm żywy walczy z bakteriami 
przy pomocy białych ciałek krwi i różnych wy­

dzielanych przez tkanki substancji bakteriobój­
czych (antytoksyny). Widzimy zatem, że w orga­
nizmie żywym wre ustawiczna praca i walka. 
Z jednej strony fermenty — enzymy oraz bakterie 
powodują rozpad substancji (głównie białek), 
z drugiej strony organizm odbudowuje tkanki, 
zwalcza bakterie i wydzielane przez nie trucizny, 
dzięki temu zachowana zostaje w organizmie 
równowaga. Z chwilą pozbawienia zwierzęcia ży­
cia, równowaga zostaje zachwiana, ustaje krąże­
nie krwi i tym samym zahamowane zostaje odży­
wienie i odbudowa tkanek, natomiast działalność 
fermentów — enzymów i bakterii nie ustaje, pro­
ces więc rozpadu tkanki trwa dalej, a częściowo 
tylko zostaje zachowana zdolność wydzielenia 
substancji bakteriobójczych. Aby więc utrzymać 
mięso w stanie żywym (świeżym), tj. zachować 
białko w stanie niezmienionym, konieczne jest 
zahamowanie działalności fermentów — enzy­
mów i bakterii. Ponieważ optymalną temperaturą 
dla działania fermentów i bakterii jest tempera­
tura żywego organizmu, konieczne jest szybkie 
obniżenie temperatury mięsa zaraz po uboju 
(podwyższenie temperatury mięsa, aczkolwiek 
również hamuje działalność enzymów i bakterii, 
powoduje jednak denaturację białka).

W toku poprzednich rozważań wyraźnie zazna­
czyły się dwa procesy rozpadu substancji (głów­
nie białkowych) tkanek, pierwszy — pod wpły­
wem własnych fermentów tkanki zwać będziemy 
w dalszym ciągu ,,autolizą“ i drugi — pod wpły­
wem fermentów wydzielanych przez bakterie na­
zywać będziemy „gniciem“ . Rozpatrzymy pokrót­
ce przebieg i skutki procesu autol¡tycznego i gni­
cia oraz sposoby praktyczne zachowania mięsa 
w stanie świeżym.

Mięso otrzymane z uboju, nawet w idealnie h i­
gienicznych warunkach, pod wpływem wyżej opi­
sanego procesu autolizy ulega zepsuciu, o ile pro­
ces ten nie jest zahamowany przez obniżenie 
temperatury mięsa. W praktyce skutki takiego nie­
prawidłowego procesu autolitycznego nazywa się 
„zaparzeniem“ . Zaparzeniu ulegają tusze ciepłe, 
po uboju zawieszone po kilka na jednym haku, 
ciężkie tusze pokryte grubą warstwą tłuszczu 
umieszczone w pomieszczeniach nieprzewiew- 
nych, mięso ciepłe przewożone lub przechowywa­
ne w grubych warstwach lub stosach. Nawet 
w chłodni mięso może ulec zaparzeniu, jeśli na 
skutek niedostatecznej cyrkulacji powietrza stu­
dzenie przebiegać będzie powoli.

Mięso zaparzone wykazuje nieprzyjemny, mdły 
zapach, nieprzyjemny kwaskowy smak, zmienio­
ny kolor, rozmiękczenie tkanki, przy czym wydzie­
la się sok mięsny. Aczkolwiek przy procesie tym 
nie wytwarzają się substancje czyniące mięso 
całkowicie niezdatnym do spożycia, to jednak 
mięso takie należałoby traktować jako mniej war­
tościowe. Mięso zaparzone, nawet później ostu­
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dzone, nie jest trwałe, gdyż z jednej strony na 
skutek rozpadu białka na substancje prostszej bu­
dowy rozpuszczalne w wodzie, te ostatnie wydzie­
lając się w postaci soku mięsnego stanowią do­
skonałą pożywkę dla drobnoustrojów, z drugiej 
strony w mięsie zaparzonym zanika działanie 
własnych substancji bakteriobójczych tkanki.

Stan mięsa zaparzonego można nieco poprawić,
0 ile proces ten nie zaszedł za daleko —- przez 
przewietrzenie mięsa pokrojonego w drobne ka­
wałki. Przy- przewietrzeniu nieprzyjemny smak
1 zapach częściowo niknie.

Aby nie dopuścić do zaparzenia mięsa koniecz­
ne jest szybkie przeprowadzenie obróbki ubojo­
wej, po czym należy rozwiesić tusze w przewiew­
ni w ten sposób aby nie stykały się ze sobą. 
(Odległość między tuszami 10— 15 cm.). W prze­
wiewni powinien być zapewniony dostateczny do­
pływ powietrza. Naturalne przewiewnie prawi­
dłowo zbudowane są najtańszym sposobem za­
bezpieczenia mięsa przed zaparzeniem. Bezspornie 
przewiewnia klimatyzowana, szczególnie w porze 
upałów, dużych mrozów i słoty, daje lepsze rezul­
taty niż przewiewnia naturalna, jednak dzisiaj, 
gdy kraj nasz cierpi na chroniczny niedostatek 
magazynów — chłodni, projekty budowy prze­
wiewni klimatycznych trzeba odłożyć na dalszą 
przyszłość.

Wystudzenie mięsa w przewiewni, szczególnie 
w porze letniej, zwalnia proces autolizy, jednak 
aby szybkość tego procesu zmniejszyć do m ini­
mum, konieczne jest dochłodzenie mięsa w chło­
dni do temperatury niższej. O ile mięso ma być 
zaraz przerabiane wystarcza temperatura +4 do 
-j-6° C, o ile mięso ma być przechowywane dłuż­
szy czas (do 2 tygodni) należy temperaturę jego 
obniżyć możliwie blisko ok. 0°C. W temperatu­
rach niskich proces autolizy przebiega bardzo po­
woli i produkty rozpadu tkanki w tych temperatu­
rach zasadniczo różnią się od rozpadu w tempe­
raturze wyższej. Mięso staje się kruche, smaczne, 
a ugotowane lub upieczone posiada przyjemny 
aromatyczny zapach. Mięso takie jest łatwiej 
strawne, tym samym więc praktycznie posiada 
większą wartość odżywczą. Mięso takie nazywa 
się dojrzałym. O ile w zachodnich dzielnicach na­
szego kraju producenci i konsumenci rozumieją 
korzyści płynące z właściwie przeprowadzonego 
procesu dojrzewania mięsa, to w dzielnicach 
wschodnich kraju i w Warszawie nieliczne tylko 
jednostki doceniają znaczenie tego procesu.

Przechodząc do procesów spowodowanych dzia­
łaniem drobnoustrojów (bakterii) w mięsie, roz­
patrzyć musimy w pierwszym rzędzie, jakimi dro­
gami mięso ulega zakażeniu. Mięso może być już 
w chwili uboju zakażone bakteriami, znajdują­
cymi się wewnątrz tkanek i takie zakażenie na­
zywamy pierwotnym (wewnętrznym) lub też 
mięso może ulec zakażeniu po uboju z zewnątrz 
i takie zakażenie nazywa się wtórnym (zewnętrz­
nym). Zakażenie pierwotne ma miejsce przy cho­
robach infekcyjnych bądź też na skutek przemę­
czenia zwierząt. W tym ostatnim wypadku prze­
męczony organizm słabiej zwalcza przenikające 
doń drobnoustroje, które krew roznosi do mięśni 
Podobnie wpływa na zakażenie mięsa długotrwa­

le (ponad 24 godzin) głodzenie zwierząt lub nie­
dostateczne odżywianie w transporcie.

Według Manerbergcra i Mirkina wyniki badań 
„Wszechzwiązkowego Naukowo — Badawczego 
Instytutu Przemysłu Mięsnego“ , dotyczących za­
każenia mięśni i wątroby zwierząt zabitych bez­
pośrednio po wyładunku i po wypoczynku, przed­
stawiają się następująco:

Procent zwierząt o organie 
obsianym mikrobami

Nazwa organu ubi tych 
bezpośredn. 

po wytadun.

po 24 godz. 
wypoczynku

po 48 godz. 
wypoczynku

mięśnie 30 10 • 9
wątroba 73 50 44

Jak widzimy z powyższej tablicy znaczny pro­
cent zwierząt przemęczonych ma mięśnie i inne 
organy zakażone drobnoustrojami.

Po uboju mięso ulega zakażeniu wtórnemu 
z zewnątrz, gdy odkryte mięśnie i inne organy 
bezpośrednio stykają się z powietrzem lub z róż­
nymi przedmiotami (noże, stoły, haki itp .); zaka­
żenie takie nazywa się wtórnym.

Przed zakażeniem pierwotnym broni się orga­
nizm zwierzęcia przed ubojem sam, o ile nie jest 
zbyt przemęczony. Do zadań człowieka należy 
więc tylko dbanie o to, aby nie dopuścić do zbyt­
niego przemęczenia zwierząt przed ubojem, a gdy 
to nastąpiło należy pozwolić zwierzętom przed 
ubojem należycie wypocząć (nawet kilka dni), 
przy czym karmienie i pojenie zarówno w trans­
porcie jak i przy wypoczynku trwającym dłużej 
niż 12 godzin musi być starannie przeprowa­
dzane.

Specjalnie chcę zwrócić uwagę na transport 
samochodami, który powoduje dużo większe prze­
męczenie zwierząt niż transport kolejowy, mimo 
iż trwa wielokrotnie krócej, a to ze względu na 
to, że duża szybkość samochodu powoduje, że 
zwierzęta stoją z napiętymi mięśniami przez ca­
ły czas jazdy. Wskazane byłoby zamiast samo­
chodów stosować ciągniki z przyczepami i szyb­
kość do 30 km/godz. Przyczepy powinny mieć ła­
mane osie, aby podłoga mogła być nisko umiesz­
czona, co ułatwiałoby jednocześnie załadunek 
i wyładunek zwierząt rzeźnych.

Przed zakażeniem wtórnym bronimy mięso 
przeprowadzając szybko i sprawnie ubój oraz 
przez utrzymywanie pomieszczeń i narzędzi 
w stanie bardzo czystym. Przed zakażeniem wtór­
nym broni się również mięso do pewnego stopnia 
samo przez tworzenie się na powierzchni tzw. 
skórki obsychania, która utrudnia drobnoustrojom 
wnikanie do tkanki mięsnej. W celu ułatwienia 
tworzenia się skórki obsychania konieczne jest 
studzenie tusz bezpośrednio po uboju w przewie­
wni posiadającej właściwą wentylację oraz nie 
za wysoką wilgotność względną powietrza.

Poza tym mięso zdrowe, to jest pochodzące za 
zwierząt zdrowych i należycie wypoczętych przed 
ubojem oraz po uboju właściwie wychłodzone, 
stanowiąc żywą i zdrową tkankę dość skutecznie 
przeciwdziała rozwojowi drobnoustrojów przez 
wydzielanie substancji bakteriobójczych. Nato­
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miast mięso „chore“ tj. pochodzące ze sztuk cho­
rych, jak też przemęczonych lub zbytnio wygło­
dzonych przed ubojem ora» mięso zaparzone — 
traci zdolność wydzielania substancji bakterio­
bójczych, względnie zdolność ta obniża się zna­
cznie i dlatego mięso takie jest mniej trwałe, 
gdyż na chorym mięsie drobnoustroje rozwijają 
się bez przeszkód.

Jednym z najpoważniejszych czynników hamu­
jących rozwój bakterii jest obniżenie temperatury 
mięsa i dlatego konieczne staje się przechowy­
wanie mięsa w niskich temperaturach. Samo ob­
niżenie temperatury nie da właściwych rezulta­
tów o ile do chłodni dawać będziemy mięso, jak 
je wyżej określiłem „chore“ oraz o ile nie będzie 
się przestrzegało reguł, jakimi są: utrzymanie 
chłodni w stanie wysoce sanitarnym oraz prze­
strzeganie zasady, że do komór chłodniczych, 
gdzie znajduje się mięso wychłodzone', nie mo­
żna wprowadzać mięsa ciepłego. Ta ostatnia za­

sada często jest lekceważona, co powoduje w re­
zultacie, że para .wydzielająca się z mięsa ciepłe­
go osiada na zimnym, zawilgocą jego powierzch­
nię i powoduje dogodne warunki do rozwoju ba­
kterii. Pamiętać przy tym należy, że cały szereg 
drobnoustrojów znakomicie rozwija się w tempe­
raturach niskich, bliskich zera. Istnieją nawet ga­
tunki pleśni rozwijające się pomyślnie w tempe­
raturze poniżej zera i .stanowią one nieraz groź­
ną plagę magazynów.

Podsumowując powyższe rozważania zwrócić 
chcę jeszcze raz uwagę, że nawet najwspanialsze 
magazyny — chłodnie i pięknie urządzone prze­
twórnie mięsne nie dadzą pożądanych rezultatów, 
o ile przez cały czas, począwszy od przyjęcia ży­
wca z rąk hodowcy do chwili oddania mięsa do 
obróbki termicznej nie będziemy przestrzegali za­
sad zachowania mięsa w stanie, który nazywamy 
„zdrowym“ , tj. odpowiadającym wyżej przedsta­
wionym warunkom.

MGR INŻ. ALEKSANDER ZIOŁECKI

M ik ro flo ra  pasteryzow anych konserw  mięsnych )
Znajomość flory bakteryjnej, występującej 

w konserwach mięsnych produkowanych u nas, 
ma bardzo duże znaczenie. Najważniejszym za­
daniem przemysłu konserwowego jest dążenie do 
ograniczenia lub zupełnego wyeliminowania sa­
profitycznej działalności drobnoustrojów na ar­
tykułach żywnościowych. Tylko drogą wnikliwych 
badań i analiz da się opracować metody produk­
cji i kontroli przerobowej, które pozwolą zmniej­
szyć ryzyko strat powstających z powodu psucia 
się wyprodukowanych konserw. W tym celu na­
leży przede wszystkim poznać florę bakteryjną 
występującą w konserwach produkowanych 
u nas.

Znajomość flory bakteryjnej występującej na 
tych produktach ma również duże znaczenie dla 
określania ich zdrowotności. Poza tym stworzy­
łaby ona podstawę dla wprowadzenia obiektyw­
nych metod oceny tych wytworów pod względem 
przydatności konsumpcyjnej. Same tylko zalety 
organoleptyczne nie są dziś wystarczające, nale­
żałoby je uzupełnić przez zestandaryzowanie pro­
duktu także i pod względem stanu bakteriologicz­
nego, co stanowiłoby dopełnienie oceny jego zdro­
wotności i wartości odżywczych.

Pierwszym krokiem na drodze do ustalenia 
standardu mikrobiologicznego konserw mięsnych 
pasteryzowanych musi być poznanie drobnoustro­
jów w nich występujących pod względem jako­
ściowym. Zagadnienie to stanowi przedmiot ni­
niejszej pracy. Wyniki jej uzupełnione odpowied­
nimi badaniami ilościowymi mogłyby dać pod­
stawę do stworzenia standardu mikrobiologicz­
nego tych konserw.

Większość konserw mięsnych jest wyjaławiana 
pod ciśnieniem w temperaturze powyżej 100°C. 
Jakkolwiek ten proces termiczny daje dość dużą 
gwarancję zabicia drobnoustrojów i ich zarodni­
ków, to jednak pewien procent konserw niejało-

wych jest zjawiskiem normalnym. Wobec niektó­
rych artykułów takich jak szynka, łopatka, po­
lędwica itp,, które stanowią zwarte bloki mięsa 
puszkowanego w całości, procesu tego stosować 
nie można. Chcąc otrzymać produkt o specyficz­
nych, pożądanych własnościach organoleptycz­
nych i równomiernie przegotowany w całej swo­
jej masie, należy stosować niższe temperatury 
przez dłuższy okres czasu. Przypuszczać należy, 
że ten odrębny nieco proces technologiczny nie 
pozostaje bez wpływu na stan mikroflory w tych 
produktach.

W dostępnej nam, dość bogatej zresztą litera­
turze światowej, dotyczącej mikroflory konserw 
mięsnych, nie znaleziono żadnej pracy odnoszą­
cej się specjalnie do mikroflory konserw mięs­
nych pasteryzowanych. Baumgartner (1949), 
w swoim podręczniku w rozdziale o „jałowości 
handlowej“ , wspomina marginesowo o „...szyn­
kach gotowanych w temp. poniżej 100°C, które 
uważa się za w 100% niejałowe“ , nie podając 
żadnych bliższych szczegółowe Jedynie Jensen, 
Wood i Jansen (1934) i Jensen & Hess (1941), 
badając mechanizm tworzenia się gazu w szynce 
mielonej, która jest konserwą pasteryzowaną, 
stwierdzili, że drobnoustroje wyhodowane z tego 
produktu były to w większości gramo-dodatnie, 
tlenowe, zarodnikujące pałeczki należące do ro­
dzaju Bacillus.

Jeśli chodzi o proces obróbki termicznej tych 
konserw, to dla szynek np. wynosi on w zależno­
ści od formatu od 3,5 godz. dla formatu A.009, 
do 4,75 godz. dla formatu G.03 w temp. 80 do

*) Wyciąg z pracy magisterskiej wykonanej w Zakładzie 
Technologii Rolnej WSR w Poznaniu.

Przy opracowaniu pracy autor korzystał z rad i wska­
zówek Kierownika Zakładu TR prof. dr. J. Janickiego, jak 
również Adiunkta Zakładu Mikrobiologii Rolnej dr. Ka­
rola Zodrowowa.
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82°C, przy czym przez pierwsze 20 minut tempe­
ratura utrzymywana jest na wysokości 100°C. 
Temperatura wewnętrzna w puązce dochodzi we­
dług Jensena (1945) do 68,3°C. Według Tilgnera 
i Osińskiej (1951) temperatura wewnętrzna w 
szynkach średnich formatów osiąga wysokość 
65°C dopiero po około trzech godzinach gotowa­
nia, zaś w końcowym etapie pasteryzacji dochodzi 
do maksymalnej wysokości 72°C.

Temperatury te nie wystarczają oczywiście do 
zabicia zarodników bakteryjnych w mięsie i dla­
tego w praktyce należałoby uważać wszystkie 
konserwy pasteryzowane za niejałowe.

Specyficzny przebieg procesu obróbki termicz­
nej, podczas której następuje początkowo powol­
ny wzrost temperatury stwarzający korzystne wa­
runki dla kiełkowania zarodników, a kończący się 
osiągnięciem temperatury zabójczej dla form we­
getatywnych, jak również obecność soli peklują­
cych, które potęgują zabójcze działanie podwyż­
szania temperatur, stwarza jednak teoretyczną 
możliwość zniszczenia wszystkich form drobno­
ustrojów w produkcie.

Materiał

W ramach pracy niniejszej przebadano ogółem 
74 różne gatunkowo konserwy, pochodzące z róż­
nych przetwórni. Wszystkie puszki były wypro­
dukowane w normalnym procesie przetwórczym 
według norm obowiązujących dla danego typu 
produktu.

W skład materiału badanego wchodziły nastę­
pujące gatunki konserw pasteryzowanych: szyn­
ki 70, łopatki 1, polędwice 2, szynka mielona 1, 
razem 74 puszki.-

Konserwy te stanowiły częściowo materiał 
zbombażowany, częściowo zaś będący zupełnie 
bez zarzutu, a mianowicie: puszek zbombażowa- 
nych 32 szt. (43,2%) i puszek zdrowych 42 szt. 
(56,8%).

Wszystkie puszki zbombażowane wykazały 
bombaż bakteriologiczny. Brak było bliższych da­
nych co do okoliczności w jakich wystąpił bom­
baż, tzn. czy w wyniku próby termostatowej, czy 
też w magazynie.

Metodyka badań

Puszkę przygotowywano do otwarcia w ogólnie 
Przyj§ty sposób (oględziny zewnętrzne, próba 
palpacyjna, mycie, dezynfekcja). Otwierania i po­
siewów dokonywano w specjalnej oszklonej ko­
morze, w możliwie aseptycznych warunkach. 
Wszelkich manipulacji, związanych z otwieraniem 
i posiewami, dokonywano w maskach chirurgicz­
nych obrywających twarz i głowę. Puszki otwie­
rano przy pomocy specjalnego narzędzia wycina­
jącego otwór o średnicy 3 cm, poprzez który po­
bierano nieduże skrawki mięsa z głębszych 
warstw i posiewano wprost na pożywki. Z szynek 
i łopatek pobierano próby z trzech miejsc każdej 
puszki: z wierzchu (mniej więcej w miejscu ko­
dowania) oraz z boków obydwóch końców. Z 
szynki mielonej i polędwicy pobierano próby z 
dwóch miejsc z każdej puszki. Z puszek zbomba- 
żowanych próby pobierano tylko z jednego miej­

sca, posiewając przy pomocy pipety upłynnioną 
zawartość wprost na odpowiednie pożywki.

Po wykonaniu posiewów otwierano puszki nor­
malnie, badając własności organoleptyczne za­
wartości i ewentualne zmiany wewnętrznych 
ścian puszki.

Posiewy bezpośrednie wykonywano na bulionie 
z dodatkiem 1% glukozy dla stwierdzenia obec­
ności tlenowców i na bulionie z wątrobą (wg. 
Wrzoska) dla stwierdzenia obecności beztlenow­
ców. Poza tym wykonywano również posiewy na 
podłoże Kauffmann-Mülléra oraz Endo, celern 
ewentualnego uchwycenia drobnoustrojów z gru­
py Coli i Salmonella. Nie dały one zresztą nigdy 
dodatniego wyniku. Z każdego miejsca posiewy 
wykonywano w 8 powtórzeniach każdej pożywki, 
z czego połowę inaktywowano bezpośrednio po 
posiewie w temp. 80°C w ciągu 10 minut w celu 
stwierdzenia obecności zarodników. Inkubację 
przeprowadzano w temp. 37°C i 55°C. Jeśli w cią­
gu pięcio dobowej inkubacji wzrost bakterii nie 
nastąpił, wynik uznawano za ujemny.

Wyodrębniania czystych kultur dokonywano 
metodą płytkową.

W trakcie badań spotkano się z dwoma tylko 
rodzajami bakterii, a mianowicie: rodzajem Ba- 
cillus i rodzajem Clostridium. Jako zasadnicze 
kryterium podziału pomiędzy nimi przyjęto za 
Bergey'em (1948) obecność katalazy. Przy ozna­
czaniu gatunków rodzaju Bacillus opierano się 
również na VI wydaniu klucza Bergey'a (1948) . 
Jeśli chodzi o rodzaj Clostridium, gatunki okre­
ślano według skróconego klucza podanego przez 
Spray‘a (1936).

W obrębie gatunku Bacillus Subtilis natrafio­
no na dużą różnorodność zarówno form wzrostu 
na pożywkach jak i cech morfologicznych mikro­
skopowych, a nawet niektórych właściwości bio­
chemicznych. Ze względu na to, w omówieniu 
wyników, tam gdzie miano do czynienia z tymi 
organizmami, podano ogólnie „grupa subtilis“ 
zamiast nazwy gatunkowej.

Omówienie wyników

Zarówno z puszek zbombażowanych jak i nie- 
zbombażowanych wyhodowano wyłącznie bakte­
rie zarodnikujące. Jeśli chodzi o konserwy zdro­
we, to na ogólną liczbę 42 puszek 8 sztuk (19%) 
było jałowych, 34 sztuki (81%) były niejałowe. 
Jak z tego widać, procent puszek niejałowych, 
aczkolwiek wysoki, nie osiąga jednak owych teo­
retycznie możliwych i przyjętych 100%. Jednak 
z uwagi na to, że do posiewów używano tylko nie­
wielkich ilości mięsa w stosunku do całej zawar­
tości puszki, mogło się zdarzyć, że w skrawkach 
tych nie było przypadkowo żywych i zdolnych do 
rozwoju zarodników. Można zatem przypuszczać, 
że procent puszek niejałowych jest w rzeczywi­
stości wyższy. Istnienie puszek jałowych można 
by wyjaśnić poza tym i w ten sposób, że zarod­
niki obecne w surowcu mogą wykiełkować na sku­
tek korzystnej w pierwszej fazie pasteryzacji wa­
runków otoczenia, a w każdym razie przejść for­
mę termolabolną i zostać następnie zabite, gdy 
temperatura w drugiej fazie pasteryzacji osiągnie 
wartości letalne dla form wegetatywnych.
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Jakichkolwiek różnic organoleptycznych pomię­
dzy puszkami jałowymi a niejałowymi nie zau­
ważono.

W tabeli Nr 1 uwidocznione są grupy drobno­
ustrojów wyhodowane z tych konserw.

T A B E L A  Nr  1.
Grupouie zestamienie drobnoustrojóm, mjjhodomanjjch 

z normalnych niezbombażomanych konseriu

Nr Typ wyhodowanych 
drobnoustrojów

Ilość 
puszek 

w sztuk.
0 //o

1 Pałeczki zarodnikujące tle­
nowe lub względnie beztle­
nowe (genus Bacillus) me- 
zofilne i względnie termo­
filne 30 88,2

2 Pałeczki zarodnikujące, bez­
tlenowe (genus Clostri­
dium), mozofilne 2 5,9

3 Flora mieszana, składająca 
się z pałeczek zarodnikują­
cych tlenowych i beztleno­
wych 2 5,9 i

R a z e m 34 100,0

Jak z tabeli wynika, istnieje wyraźna przewa­
ga pałeczek zarodnikujących tlenowych. Biorąc 
pod uwagę zarówno te puszki, w których wystą­
piły one w czystej formie jak i te, w których wy­
stąpiły w mieszaninie, okaże się, że wyhodowano 
je z łącznie 94,1% puszek zdrowych.

Bakterie beztlenowe występują rzadziej. Obec­
ność ich stwierdzono w ogółem 11,8 % puszek 
zdrowych. Ten stosunek tłumaczy się większym 
na ogół rozpowszechnieniem bakterii tlenowych 
i korzystniejszymi dla nich warunkami rozwoju 
w trakcie produkcji.

Zestawienie wyhodowanych drobnoustrojów 
według gatunków (tabela Nr 2) wykazuje dużą 
przewagę grupy subtilis. Pojawianie się Bacillus 
mycoides jest również dość regularne. Inne for­
my występują przypadkowo.

T A B E L A  Nr  2
Gatunki drobnoustrojów zarodnikujących występują­
cych w normalnych niezbombażowanych konserwach

G a t u n e k
Ilość 

puszek 
w sztuk.

0//o

Tlenomce
Grupa subtilis . . . . 26 76,5
Bacillus mycoides 10 29,4

„  brevis . 5 14,7
,, megatherium 2 5,9
,, coagulans . 2 5,9
„  circulans 1 2,9

Beztlenomce
Clostridium sporogenes 3 8,8

,, centrosporogenes . 1 2,9

Wyniki badań puszek zbombażowanych przed­
stawione są w tabelach Nr 3 i 4.

T  A B E L A  Nr  3
Grupowe zestawienie drobnoustrojów wyhodowanych 

z konserw zbombażowanych

Nr Typ wyhodowanych 
drobnoustrojów

Ilość 
puszek 

w sztuk.
0//O

1 Pałeczki zarodnikujące, tle­
nowe lub względnie beztle­
nowe (genus Bacillus) me- 
zofilne i  względnie termo­
filne 23 71,8

2 Pałeczki zarodnikujące, bez­
tlenowe (genus Clostri­
dium), mezofilne 2 6,4

3 Flora mieszana, składająca 
się z pałeczek zarodnikują­
cych tlenowych i  beztleno­
wych 7 21,8

R a z e m 32 100,0

T A B E L A  Nr  4
Gatunki drobnoustrojów zarodnikujących w konser­

wach zbombażowanych

G a l  u n o k
ilość 

puszek 
w sztuk.

0//o

Tlenomce
Grupa subtilis . 24 75,0
Bacillus mycoides 10 31,3

,, brevis . . . . 4 12,5
„ - megatherium o 6,3
„ pumilus . . i 3,1

Beztlenomce
Clostridium sporogenes 5 15,6

,, centrosporogenes . 2 6,3
,, putrificum i 3,1
,, Welchii .

"
1 3,1

Analogicznie jak w wypadku konserw zdrowych 
przewagę stanowią tu również pałeczki zarodni­
kujące tlenowe. Obecność ich stwierdzono łącznie 
w 93,6% zbombażowanych puszek. Bakterie bez­
tlenowe są znacznie rzadziej przyczyną bombażu. 
Zdołały się one rozwinąć ogółem w 28,2% zbom­
bażowanych konserw.

Ta wyraźna przewaga bakterii tlenowych i to 
przede wszystkim grupy subtilis uważanej dotąd 
za bezwzględnie tlenową, w puszkach, z których 
przed zamknięciem ewakuowano powietrze, wy­
daje się być niezrozumiała. Przypuszczać należy, 
że w puszkach tych pomimo braku wolnego tle­
nu wartość potencjału oksydo-redukcyjnego jest 
tego rzędu, że pozwala ńa wzrost przede wszyst­
kim bakterii tlenowych, albo też, co jest bardziej 
prawdopodobne, że w obrębie grupy subtilis 
istnieją szczepy względnych beztlenowców zdol­
nych do rozwoju w warunkach beztlenowych.
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Z ostatnim poglądem spotykamy się również w 
literaturze (Osman Jones 1949).

T A B E L A  N r 5
Porównanie tgpów drobnoustrojów występujących 

w konserwach normalnych i zbombażowanych

Nr Typ wyhodowanych 
drobnoustrojów

Pojawy w konser­
wach pasteryzowa­
nych w % puszek

normaln. zbombaż.

1 Pałeczki zarodnikujące tle­
nowe lub względnie beztle­
nowe (genus Bacillus) me- 
zofilne i względnie termo­
filne 88,2 71,8

2 Pałeczki zarodnikujące bez­
tlenowe (genus Clostri­
dium), mezofilne 5,9 6,4

3 Flora mieszana składająca 
się z pałeczek zarodnikują­
cych tlenowych i beztleno­
wych . 5,9 21,8

R a z e m 100,0 100,0

T A B E L A  N r  6
Porównanie gatunków drobnoustrojów występują­
cych w konserwach normalnych i zbombażowanych

G a t u n e k
Pojawy w konser­
wach pasteryzowa­
nych w % puszek

normaln, zbombaż,

Tlenowce
Grupa subtilis , , , , 76,5 75,0
Bacillus mycoides . , 29,4 31,3

,, brevis . . 14,7 12,5
,, megatherium . , 5,9 6,3
,, cuagulans 5,9 —
,, pumilus , — 3,1
,, circulans 2,9 —

Beztlenowce
Clostridium sporogenes 8,8 15,6

„  centrosporogenes . 2,9 6,3
„  putrificum — 3,1
„  Welchii . . — 3.1

Porównując ze sobą mikroflorę konserw zdro­
wych i zbombażowanych (tabela Nr 5), widzimy 
dużą zbieżność uzyskanych wyników. Jedynie p > 
jawy bakterii beztlenowych są w konserwach 
zbombażowanych liczniejsze niż w zdrowych. Po­
równanie gatunków drobnoustrojów występują­
cych w tych konserwach prowadzi do analogicz­
nych wniosków, tzn., że częstotliwość występo­
wania najpospolitszych gatunków jest w jednych 
i w drugich niemal że taka sama. Dowodzi to, 
że bombaże konserw pasteryzowanych nie są wy­
wołane działalnością jakichś specjalnych drobno­
ustrojów, które w konserwach zdrowych nie wy­
stępują, lecz, że czynnikiem sprawczym jest tu

mikroflora normalnie występująca i typowa dla 
wszystkich konserw pasteryzowanych. Przypu­
szczać należy, że żywe zarodniki, obecne we 
wszystkich niemal konserwach pasteryzowanych, 
na skutek ujemnego wpływu pasteryzacji jak rów­
nież hamującego działania soli peklujących i n i­
skiej temperatury otoczenia, pozostają w stanie 
uśpienia. Jeżeli jednak po upływie pewnego czasu 
wystąpią sprzyjające warunki termiczne, zwłasz­
cza gdy ilość zarodników na skutek silnego zaka­
żenia surowca jest duża to nastąpi ich rozwój pro­
wadzący w rezultacie do wystąpienia bombażu.

Wnioski

1. Konserwy mięsne pasteryzowane są konser­
wami w powyżej 80% niejałowymi, tzn. zawie­
rają żywe i zdolne do rozwoju zarodniki, które 
w sprzyjających warunkach rozwijają się i wywo­
łują bombaż. Procent ten jest tak wysoki, że 
w praktyce należy wszystkie konserwy tego typu 
traktować jako niejałowe.

2. Mikroflorę pasteryzowanych konserw mię­
snych stanowią w przewadze pałeczki z grupy 
zarodnikujących tlenowców lub względnych bez­
tlenowców. Dominującymi gatunkami są przy tym 
bakterie z grupy subtilis oraz Bacillus mycoides.

3. Wzrost bakterii tlenowych nie jest hamowa­
ny próżnią, panującą w puszce.

4. Stwierdzony przez szczegółową analizę ba­
kteriologiczną skład jakościowy bakterii z kon­
serw normalnych i zbombażowanych jest nie­
mal zupełnie identyczny. Bombaże konserw pa­
steryzowanych są zatem wywołane przez mikro­
florę normalnie w nich występującą i typową dla 
tego gatunku konserw.

5. Nie stwierdzono w żadnym wypadku w kon 
serwach pasteryzowanych obecności bakterii cho­
robotwórczych ani żadnych bakterii niezaradni- 
kujących.
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LEK. WET. JOZEF LEDOW SKI

Badanie organoleptyczne oraz ocena sanitarno- 
w e te ry n a ry jn a  w ę d lin  i innych  w y ro b ó w  w ę d lin ia rsk ic h

Organoleptyczne badanie wędlin i innych wy­
robów wędliniarskich składa się z następujących
czynności:

I. Badanie wstępne
A. Oględziny makroskopowe polegają na usta­

leniu gatunku wędlin i ich szczególnych zna­
mion i form, rodzaju użytych otok, spraw­
dzeniu plomb, banderoli względnie nadruków 
na otokach, rodzaju i czystości opakowania 
oraz na wykryciu zanieczyszczeń, nadżerek 
lub nalotów na powierzchni otok.

B. Badanie węchem ma na celu ustalenie swoi­
stej woni produktu, zapachu użytych zapraw 
korzennych i stopnia uwędzenia, względnie 
wykrycia niewłaściwej woni dymnej, kwaś­
nej, mdlej, przenikliwej, odrażającej, gnil­
nej, duszącej, pleśniowej, zjelczałej lub 
stęchlej.

C. Badanie dotykiem wykazuje stopień połącze­
nia otoki kiełbasianej z masą mięsną, które 
może być bezpośrednie, luźne lub niejedno­
lite, stan zewnętrznej powierzchni otoki, 
która może być sucha, oślizgła, zwilgła lub 
mazista oraz zezwala na wyczucie miejsc 
wolnych wypełnionych gazem.

II. Badania otoki wędlin
Ustalamy zabarwienie, konsystencję, fałdzi- 
stość, ubytki oraz stopień przylegania do 
masy mięsnej, wreszcie łatwość oddzielenia 
otoki i stan jej wewnętrznej powierzchni.

I I I .  Badanie masy mięsnej
A. Ustalenie zabarwienia, stopnia wilgotności, 

spoistości i ewentualnej obecności nalotów
na częściowo odsłoniętej przyotokowej po­
wierzchni masy mięsnej.

B. Przełamanie kiełbasy w otoce przeprowadza 
się powoli, obserwując jednocześnie obie uwi­
doczniające się powierzchnie masy mięsnej 
i ustalając natychmiast ich woń. Zwracamy 
przy tym uwagę na spoistość, gładkość, po­
łysk i zabarwienie farszu mięsnego, na spo­
istość i zabarwienie cząstek tłuszczu przy 
brzegu i w głębi oraz na ewentualne zmiany 
zabarwienia poszczególnych składników 
wskutek dostępu powietrza, nagromadzenia 
śluzu lub nadmiernej wilgotności. Jednocześ-

.' nie makroskopowo badamy masę mięsną na 
obecność larw, zanieczyszczeń, ciał obcych 
i pustych przestrzeni.

C. Przecięcie kiełbasy nożem poprzecznie i po­
dłużnie lub w kierunku poprzecznie-ukośnym 
oraz przeprowadzenie badania na powierzch­
niach kilku przekrojów jak przy przełamaniu.

D Ustalenie składników masy farszowej okiem 
i ewentualnie przez lupę powiększającą 10-

krotnie, zwracając uwagę na znamiona 
i wzajemny stosunek tkanki mięśniowej 
¡.tłuszczu oraz na przypuszczalną domieszkę 
części niedozwolonych, jak skóra, wymię, 
krew, płuca, oczy, narządy płciowe, woreczek 
pępkowy, wycinki odbytu, względnie przero­
bione powtórnie wędliny zepsute, itd.

E. Próba smakowa ma szczególne znaczenie 
przy wątpliwym wyniku poprzednich badań, 
a zwłaszcza ułatwia rozpoznanie zjełczenia 
oraz nadmiaru użytej soli kuchennej i za­
praw. Przy próbie smakowej możemy wy­
kryć drobnoziarniste Zanieczyszczenia masy 
mięsnej (piasek, ziemia).

F. Próba gotowania i pieczenia. Próbę gotowa­
nia wędlin przeprowadza się po zdjęciu otoki 
w ten sam sposób jak przy badaniu mięsa. 
Próbie pieczenia poddaje się kiełbasy surowe,

. nie usuwając otoki.
G. Próba Ebera służąca do wykrycia amoniaku, 

nie daje pewnych wyników przy badaniu so­
lonych i wędzonych produktów mięsnych, któ­
re nawet w stanie świeżym mogą zawierać 
trójmetylamin, maskujący wynik dodatni.

H. Próba siarkowodorowa za pomocą 10°A> roz­
tworu octanu ołowiowego. Próba ta służy 
do wykazania H2S w masie mięsnej dotknię­
tej rozkładem gnilnym lub przenikliwą fer­
mentacją kwaśną.

Przy organoleptycznym badaniu wędlin i in­
nych wyrobów wędliniarskich można ujawnić na­
stępujące zmiany:

1. Wykwit solny.
Wykwit solny występuje na wędlinach pro­

dukowanych z surowego mięsa, gdy użyto 
słoniny lub je lit zawierających za dużo soli 
kuchennej, której nie usunięto przez odpo­
wiednie wymoczenie w wodzie. Wykwit solny 
widoczny jest pod postacią białego, niepuszy- 
stego nalotu, bez woni, o smaku słonym, roz­
puszczającego się w wodzie nakroplonej bez 
ciśnienia np. z pipety lub flaszeczki kroplo­
mierzowej .
Ocena:, zdatne; wykwity solne zmywa się 
wodą. Przy podejrzeniu przypadkowego lub 
umyślnego przesolenia masy mięsnej ocenę 
uzależnia się od wyniku badania laborato­
ryjnego.

2. Rdzawo-brunatny nalot.
Przyczyną jest rozmnażający się na po­
wierzchni wędlin grzybek solny (Torula epi- 
zoa), występujący pod postacią guziczkowych 
kolonii, łączących się potem w powierzchow­
ne nieregularnie rozlane naloty o zabarwie­
niu czerwonawo-brunatnym.
Ocena: zdatne; naloty usunąć przez umycie 
powierzchni przegotowaną wodą lub słabym 
roztworem kwasu octowego i osuszenie 
w przewiewnym miejscu.
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3. Oszronienie wędlin.
Na suchej powierzchni świeżych produktów 
mięsnych, już po kilkunastu godzinach uwi­
docznia się bezbarwny, białawy nalot w ro­
dzaju szronu, wytworzony wskutek rozmna­
żania się drożdży, a także ziarniaków. 
Ocena: zdatne; szron można usunąć przez 
wytarcie płótnem.

4. Zapleśnienie wędlin.
Zapleśnienie wędlin wywołane jest przez 
grzybki (Pénicillium glaucum, Aspergillus 
lub Mucor). Powierzchnia wędlin pokrywa 
się nalotem wilgotnym, mazistym, o zabar­
wieniu najpierw białym, potem szarym, wre­
szcie zielonym, a niekiedy nawet czarnym, 
o zapachu stęchlym. Przyczyną żapleśnienia 
wędlin jest zbyt szybkie osuszanie powłok 
kiełbasianych, powstrzymujące następnie pa­
rowanie wody z masy mięsnej. Pleśnienie to­
warzyszy również pustym przestrzeniom 
między powloką a masą kiełbasianą lub we­
wnątrz masy kiełbasianej, powstającym przy 
nieumiejętnej lub niedbałej produkcji. Przy 
badaniu zapasów trwałych wędlin, magazy- 
zynowanych w chłodniach o temperaturze 0° 
oraz powyżej i poniżej 0°, należy zwracać 
szczególną uwagę na objawy żapleśnienia. 
Ocena: jeżeli zapleśnienie' dotyczy wyłącznie 
powierzchni wędlin wystarczy oczyścić po­
wierzchnię płótnem napojonym słabym 
roztworem octu i osuszyć w przewiewnym 
miejscu. Przy wniknięciu pleśni pod otokę 
lub w głąb masy mięsnej — produkt jest ze­
psuty i niezdatny do spożycia. W razie wąt­
pliwości zastosować badanie laboratoryjne.

5. Zanieczyszczenie owadami i ich larwami.
Zanieczyszczenie wędlin i przetworów wędli­
niarskich mogą spowodować: mucha domowa 
(Musca domestica), mucha plujka (Callipho- 
ra Vornitoria), mucha ścierwna (Sarcophaga 
carnaria), mucha serna (Piophila. casei), 
chrząszczyk słoninowy (Derinestes Larda- 
rius), roztocz serów (Tyroglyphus siro). Wy­
mienione stawonogi i ich larwy budzą wstręt, 
przyśpieszają rozkład gnilny, a niektóre np. 
larwa muchy sernej, wytrzymująca oziębienie 
do minus 22°C oraz ogrzanie do plus 55°C, 
przyjęta z pokarmem mięsnym żyje nadal 
w przewodzie pokarmowym człowieka, gdzie 
wywołuje uszkodzenia groźne dla zdrowia. 
Ocena: części zanieczyszczone larwami usu­
nąć tj. wyciąć i zniszczyć. Przy zakażeniu 
kiełbas, szynek, boczków i słoniny roztoczami 
lub chrząszczykami, jeżeli dotyczy to jedynie 
powierzchni tych artykułów, wystarczy oczy­
szczenie powierzchni. Gdy wnikają w głąb 
masy mięsnej i tłuszczowej traktuje się prze­
twory tak, jak mięso warunkowo zdatne. 
Jeżeli przyłączają się objawy rozkładu, arty­
kuły uznaje się jako niezdatne do spożycia

6. Rdzawe lub niebieskie zabarwienie.
Zabarwienia te wywołują bakterie: B. pro- 
digiosum — czerwone, B. cyanogènes — 
niebieskie.

Ocena: nieznaczne zakażenie powierzchni nie 
budzi zastrzeżeń. Przy większych zmianach 
zabarwienia, wędliny należy uznać jako 
mniej wartościowe i zarządzić szybką roz- 
sprzedaż w taniej jatce.

7. Świecenie wędlin.
Widocznie jedynie w ciemności, wywołane 
przez bakterie świecące, rozmnażające się na 
powierzchni wędlin.
Ocena: zdatne. Powierzchnię oczyszczamy 
przez otarcie płótnem napojonym słabym roz­
tworem octu lub kwasu salicylowego.

8. Szarzenie wędlin.
Występuje najczęściej jako bezwonna i bez- 
smakowa zmiana na trwałych kiełbasach 
po około 9 miesięcznym magazynowaniu, 
a także w masie mięsnej innych wędzonych 
kiełbas mięsnych i wątrobianych, przecho­
wywanych przez 2—3 tygodnie. Dotychczas 
ścisłej przyczyny tych zmian nie ustalono. 
Przyjmuje się, że wydzielający się z mięsa 
siarkowodór zmienia czerwone zabarwienie 
hemoglobiny na szare; według innej teorii 
przyczyną ma być tucz świń chudym mlekiem 
lub kartoflami; inni badacze twierdzą znowu, 
że jest to wpływ beztlenowych bakterii wy­
wołujących hemolizę i szaro-zielonkawe za­
barwienie.
Ocena: niezbędne jest badanie laboratoryjne. 
Przy negatywnym wyniku badania laborato- 
ryjnego — wędliny ocenia się jakó mniej 
wartościowe.

9. Przybrzeżne szarzenie kiełbas.
Występuje na skutek niedostatecznej lub wa­
dliwej konserwacji w nieprzewiewnych wil- 
gotno-chłodnych lodowniach i magazynach. 
Od procesów rozkladczych odróżnia się bra­
kiem zmian woni i smaku.
Ocena: jeżeli zmiany występują jedynie przy 
brzegach przekroju — kiełbasa jest mniej 
wartościowa. Jeżeli szare zabarwienie wnik­
nie w głąb masy mięsnej, a badanie labora­
toryjne wykaże nadmierną zawartość wody 
lub namnożenie laseczki ziemniaczanej (b 
mesentericus), względnie innych drobno­
ustrojów —-kiełbasa jest niezdatna do spoży­
cia.

10. Śluzowata fermentacja kiełbas.
Zmianę tę można zauważyć w kiełbasach 
trwałych, a także w kiełbasach do gotowania 
(parówki, metki). Smak i zapach jest nor­
malny. Po przełamaniu kiełbasy widoczne są 
w masie mięsnej delikatne nitki śluzu, po­
dobne do nitek pajęczyny, które kurcząc się 
tworzą drobne krople śluzowe. Przyczyną 
śluzowatej fermentacji kiełbas są drobno­
ustroje śluzotwórcze, np. b. mesentericus 
viscosus.
Ocena: kiełbasa jest mniej wartościowa, 
a przy znaczniejszych zmianach niezdatna.

11. Kwaśna fermentacja kiełbas.
Występuje przeważnie w kiełbasach wątro- 
biano-kaszanych i bulczanych. Przyczyną są 
bakterie kwasotwórcze.
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Objawami są: kwaśna lub kwaśno-drożdżo- 
wa woń i kwaśny smak, gąbczaste pęcznie­
nie, zmiana barwy oraz prawie zawsze dodat­
kowy proces gnilny.
Ocena: kiełbasa jest niezdatna do spożycia.

12. Nadżerki otok kiełbasy wątrobianej.
Wywołuje je trzustka, użyta w stanie suro­
wym do wyrobu kiełbasy wątrobianej. 
Ocena: części o zmienionym smaku lub zapa­
chu są niezdatne do spożycia. Pozostałe 
części mniej wartościowe.

13. Zaparzenie się kiełbas.
Występuje w kiełbasach zawierających farsz 
z podrobów i polega na rozkładzie masy 
mięsnej bez udziału drobnoustrojów. Rozkład 
ten wywołuje ułożenie w stos niedostatecznie 
oziębionych kiełbas albo niedostateczna wen­
tylacja pomieszczenia. W zaparzonych kieł­
basach stwierdza się wstrętną i duszną woń 
oraz zielonkawe zabarwienie.
Ocena: niezdatne do spożycia.

14. Gnilne dojrzewanie kiełbas surowych.
Proces, ten spotykamy w kilka godzin po 
produkcji, gdy kiełbasy trzymane są w ciep­
łym i nieprzewiewnym środowisku lub na­
grzewane są promieniami słonecznymi. 
Stwierdza się ceglasto-czerwone zabarwienie, 
a po przełamaniu kiełbasy wydobywa się 
slodkawo-gnilna woń siarkowodoru. Przyczy­
ną są bakterie okrężnicy (b. coli-typus inter- 
medius).
Ocena: kiełbasa jest niezdatna do spożycia.

15. Rozkład gnilny.
Przyczyną są bakterie — tlenowce i względ­
ne beztlenowce. Gnicie tlenowe występuje 
przeważnie w kiełbasach trwałych, gnicie 
beztlenowe w innych gatunkach kiełbas. Roz­
kład gnilny rozpoczyna się w luźnych miej­
scach źle nadzianej kiełbasy, gdzie bakterie 
i pleśnie znajdują sprzyjające warunki roz­
mnażania. Objawami rozkładu gnilnego, są: 
a) szare lub szaro-zielonawe zabarwienie 
masy mięsnej, b) konsystencja miękka, cia- 
stowata lub mazista, c) cząstki słoniny przy­
bierają odcień żółtawy lub zielonawy, d) woń 
przełamanej kiełbasy jest odrażająco kwaśna 
łub nudno-słodka; woń ta występuje wyraź­
niej przy próbie gotowania i pieczenia, e) na

otokach kiełbas występuje niekiedy brudno­
szary lepki i mazisty nalot.
Ocena: Kiełbasa jest niezdatna do spożycia. 
W przypadkach, wymagających wykluczenia 
rozkładu gnilnego, stosować zawsze badanie 
laboratoryjne.

16. Jełczenie wędlin.
Zmianę tę często rozpoznajemy po żółtym 
zabarwieniu tłuszczu, postępującym od brze­
gu do środka masy mięsnej, zjelczałej woni, 
piekącym smaku i drapaniu w gardle. Jełcze­
nie rozpoczyna się od powłoki, która blednie 
i żółknie, po czym przenosi się na masę mię­
sną, nadając jej zabarwienie szare. Jełczenie 
nie powoduje zmiany spoistości wędlin. 
Ocena: zjełczałe wędliny są niezdatne do 
spożycia.

Poza tymi zmianami wędliny i inne wyroby wę­
dliniarskie mogą być dotknięte wszystkimi innymi 
zmianami właściwymi dla mięsa i w razie ich 
ujawnienia podlegają takiej samej ocenie jak 
mięso. We wszystkich wątpliwych wypadkach, 
a także gdy zachodzi podejrzenie użycia niedo­
zwolonych środków konserwujących, barwików 
oraz innych składników zmieniających wygląd, 
woń, konsystencję i smak lub zwiększających 
wagę produktów wskutek nadmiernej zawartości 
wody, niezbędne jest skierowanie odpowiedniej 
ilości prób do badania rozpoznawczego w zakła­
dzie badania środków spożywczych, względnie 
do innej urzędowo uznanej placówki naukowej, 
która ma możność, przeprowadzenia badań mi­
kroskopowych, bakteriologicznych, histologicz­
nych, chemicznych i ewentualnie na zwierzętach 
doświadczalnych,
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DR E D M U N D  PROST

N alo ty  na kiełbasach
Występowanie nalotów na powłokach kiełbasia- są bakteryjne zmiany barwne na powłokach, wy- 

nych jest zjawiskiem dość częstym, zwłaszcza stępujące w postaci różnokolorowych plam, ulega- 
przy przechowywaniu tych produktów w nieko- jących z czasem rozlaniu. Plamy ceglasto-czerwo- 
rzystnych dla nich warunkach. Przyczyna powsta- ne lub rdzawe wywołane są przez laseczkę 
wania nalotów może być różna. Naloty te podzie- krwawą — bacillus prodigiosus, a niebieskie (błę- 
lić możemy na pochodzenia bakteryjnego, che- kitne), co rzadziej się zdarza, przez laseczkę błę- 
micznego i pseudonaloty pochodzenia pasożytni- kitną — bacillus cyanogènes. Obie te zmiany wy- 
czego. stępują wskutek przechowywania kiełbas w środo-

Naloty bakteryjne mogą być wywołane przez wisku wilgotnym i niedostatecznie przewietrzo- 
różnego rodzaju drobnoustroje. Dość popularne nym, przy następowym zakażeniu. Pospolite rów-
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nież są, występujące na osłonkach kiełbas jak 
i innych wędzonych produktach mięsnych, sza- 
ro-zielonkawe plamy, mające tendencję do rozle­
wania się, którym towarzyszyć może oślizgłość 
i mazistość powłoki.

Zmiany te wywołane być mogą albo przez pa­
łeczki heterofermentacyjne fermentacji mlekowej 
typu Lactobacillus lub ziarniaki gatunku Leuco- 
nostoc. Oba typy tych drobnoustrojów wytrzymu­
ją stężenie NaCl od 6,5% do 10%. Występowanie 
szaro-zielonych plam na powłokach kiełbasianych 
wywołane jest reakcją działania nadtlenku wodo­
ru (Jensen i Urbain), produkowanego przez bak­
terie, z tlenkiem azotu myohemoglobiny i hemo- 
chromogenu, ulegających łatwo utlenieniu, co da­
je wyżej opisaną zmianę zabarwienia. Powstawa­
nie plam uzależnione jest również od braku kata- 
lazy w mięsie wędzonym i gotowanym, gdyż 
w czasie tych zabiegów zostaje ona inaktywowa- 
na. Przeprowadzone doświadczenia z dodaniem 
katalazy na powierzchnię kiełbas, mimo -silnego 
wzrostu wspomnianych drobnoustrojów, zmiany 
zabarwienia na powłokach nie wykazały.

Dość częstym zjawiskiem jest spleśnienie kieł­
bas występujące specjalnie w środowisku w ilgot­
nym, które może być wywołane przez szereg od- • 
mian pleśni. I tak na kiełbasach trwałych wy­
stępują naloty szarawo-białawe, wywołane przez 
pędzlaki-penicillium glaucum, na świeżych kieł­
basach naloty niebieskawo-zielonawe lub żółto- 
zielonawe wywołane przez kropidlaki — aspergil­
lus glaucus, a na kiełbasach przechowywanych 
w chłodni gęste i bujne naloty wywołane przez 
pleśniaki — mucor mucedo. Rozpoznanie dobrze 
rozwiniętych pleśniaków (mucor mucedo) jest 
dość łatwe na skutek obecności widocznych gołym 
okiem czarnych owocni. Spleśnienia kiełbas są 
niebezpieczne ze względu na możliwość ich prze­
nikania przez szczeliny w powłoce do masy mięs­
nej, co powoduje niezdatność kiełbasy do spoży­
cia.

Oszronienie kiełbas, wywołane przez ziarniaki 
i drożdże, występujące dość często w środowisku 
wilgotnym na kiełbasach surowych, przedstawia 
się w postaci białego lub szaro-białego nalotu, 
podobnego do szronu. Przy występowaniu w prze­
ważającej ilości drożdży nalot jest biały, mączny 
i bez woni. Znika przy wysychaniu kiełbasy, nie 
wpływając na jej zdatność do spożyeia.

Powyższe naloty pochodzenia bakteryjnego, ja ­
ko też wywołane przez pleśnie nie przenikające 
z powłoki Zewnętrznej do masy kiełbasianej, nie 
wpływają na zdatność konsumpcyjną kiełbasy 
po zastosowaniu pewnych zabiegów. Zabiegi te 
polegają na obtarciu powłoki suchą i miękką 
szmatką (w wypadku występowania lekkich i po­
wierzchownych spleśnień), obmywaniu ciepłym 
roztworem soli przy użyciu gąbki lub zmywaniu 
kiełbas słabymi roztworami octu albo nadman­
ganianu potasu, a następnie obsuszeniu ich w su­
chym powietrzu z ewentualnym lekkim natłusz­
czeniem powierzchni.

Procesy gnilne kiełbas, które mogą być, ogól­
nie biorąc, natury tlenowej przy kiełbasach trwa­
łych i beztlenowej (Glage) przy kiełbasach sieka­
nych i krajanych, objawiają się w miejscach luź­

nych i źle nadzianych, sprzyjających rozwojowi 
drobnoustrojów, obecnością brudnoszarego, lep­
kiego i mazistego nalotu na powłoce, o charakte­
rystycznym ostro-kwaśnym zapachu. Proces gni­
cia rozpoczyna się od masy mięsnej i przechodzi 
następnie na powlokę. Kiełbasa taka jest w całoś­
ci niezdatna do spożycia.

Naloty pochodzenia chemicznego polegają na 
występowaniu na powłoce kiełbasianej pewnych 
połączeń chemicznych, tj. soli. Czasem bywa 
to sól kuchenna stwarzająca na oko podo­
bieństwo do spleśnienia, występująca według 
Hocka zwłaszcza przy suszeniu kiełbas, jeśli je li­
ta 'nie były dobrze wymoczone lub masa mięsna 
była zbyt przesolona. Częściej jednak niż z solą 
kuchenną, spotykamy się z występowaniem na po­
włoce kiełbas trwałych kryształów kwaśnego fos­
foranu sodowego dwu — lub dwunastowodne- 
go -  Na2HP042H20 lub NA2HP0412H20  w po­
staci śnieżnego nalotu, z wyglądu podobnego do 
pleśni lub drożdży. Pod łupą stwierdzić można 
delikatne, błyszczące i ostre igiełki, po usunięciu 
których uwidocznia się pewna chropowatość po­
włoki. Podobne naloty mogą się także pojawiać 
na przekrojach masy mięsnej po 24 lub 48 godzi­
nnym przechowywaniu kiełbasy w chłodni lub 
lodówce, co wskazuje wyraźnie na pochodzenie 
występującego nalotu z masy mięsnej. Przyczyna 
powstawania tych nalotów jest dość niejasna. 
Przypuszczano, że powoduje je dodatek połączeń 
fosforowych do masy mięsnej lub zmywanie po­
włok kiełbasianych związkami fosforowymi.

Pewne wytłumaczenie tego zjawiska dają nam 
badania Lerche'go i Fritza, według których nor­
malnie występujące w mięsie nieorganiczne i nie­
rozpuszczalne połączenia fosforowe przechodzą 
w kiełbasie pod wpływem enzymów w rozpusz­
czalne fosforany .Występowanie jednak tych fos­
foranów na powłokę kiełbasianą w formie nalotu 
zależne jest od wielu czynników. Przede wszyst­
kim odgrywa tu rolę stopień wysuszenia kiełbasy 
oraz wiek, stan odżywienia i wykonywana praca 
zwierzęcia rzeźnianego przed ubojem, od którego 
pochodzi masa mięsna kiełbasy. Mięso bardzo 
młodych zwierząt wykazuje specjalne skłonności 
do występowania tego rodzaju nalotów, a użyte 
do wyrobu kiełbas ulega silnemu i szybkiemu wy­
suszeniu, przy czym powstaje bardzo silna kon­
centracja rozpuszczalnych fosforanów, przy wysy- 
ceniu których wskutek ich niskiej rozpuszczalnoś­
ci następuje wytrącenie i wykrystalizowanie 
związku w postaci nalotu. Rozdrobnienie masy 
mięsnej sprzyja wybitnie tym procesom. Wyżej 
wymienione naloty nie wykazują żadnych szkodli­
wych następstw przy konsumpcji kiełbas, na któ­
rych występują, są tylko „błędem piękności“ 
i wskazują na użycie niewłaściwego gatunku 
mięsa do wyrobu trwałych kiełbas.

Pewne podobieństwo do nalotów pochodzenia 
bakteryjnego lub chemicznego stwarzają larwy 
owadów, składane przez nie na powłokach kieł­
bas. Na . specjalną uwagę zasługują także pewne 
gatunki roztoczy — Acarina, jak Tyroglyphus fa- 
rinae i Tyroglyphus siro, które tworzą na powło­
kach kiełbas szaro-żółtą, podobną do mąki po­
krywę. Dotknięte inwazją pasożytniczą powłoki
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zmywa się słabym roztworem octu łub nadman­
ganianu potasu, a części kiełbas z uszkodzoną 
powłoką niszczy się.

Występowanie powyższych nalotów, a specjal­
nie bakteryjnych i pasożytniczych, jest do pewne­
go stopnia związane z użyciem do wyrobu kiełbas 
je lit naturalnych, które same przez się nie są zu­
pełnie jałowe. Kwestia ta może być jeszcze jed­
nym przyczynkiem do propagowania użycia jelit 
sztucznych jako powłok kiełbasianych, znacznie 
więcej pewniejszych pod względem higieny od je­
lit naturalnych. Technika produkcji sztucznych

powłok kiełbasianych ostatnio bardzo się rozwi­
nęła i obecnie mamy ich już szereg rodzajów 
począwszy od pergaminowych i celofanowych do 
ostatnio lansowanych tzw. Naturin.

Piśmiennictwo:

Manerberger A. A., Mirkin E. — Tiechnołogija miasa 
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Lerche — Die Fleischwirtschaft 8/50.
Niven C.F., Castellani A.G., Allanson Virginia — Journal 

of Bacteriology vol, 58/1949.
Schwerdt — Die Fleischwirtschaft 12/50.

M ARIAN M ISZTA L

O  racjonalną gospodarkę podrobam i
Jednym z cennych i ważnych z punktu widze­

nia gospodarki żywnościowej artykułów mięsnych 
są podroby. Są one cenne z uwagi na dużą za­
wartość białka, tłuszczów i soli mineralnych oraz 
ze względu na swoje walory smakowe. Podroby 
są artykułem poszukiwanym zarówno bezpośred­
nio przez konsumentów jak i przez przetwórstwo 
mięsne. W przetwórstwie mięsnym podroby od­
grywają poważną rolę służąc jako surowiec pod­
stawowy do wszelkich wyrobów wędliniarskich, 
do produkcji różnego rodzaju konserw i paszte­
tów oraz jako specyficzne mięso do produkcji 
pewnych gatunków wędlin. Niektóre z podrobów 
ze względu na swoje wartości odżywcze i sma­
kowe zaliczane są do delikatesów, są to ozory, 
mózgi, nerki, wątroba cielęca.

Podroby są artykułem zawierającym duże ilo­
ści wody, posiadającym dużą i łatwo przenikliwą 
powierzchnię zewnętrzną, co stwarza doskonałe 
warunki dla rozwoju drobnoustrojów. Okoliczność 
ta ogranicza możliwość wykorzystania podrobów 
j  wymaga natychmiastowego niemal skierowywa­
nia ich do przetwórstwa lub konsumpcji bezpo­
średniej, utrudnia, a niekiedy wręcz uniemożli­
wia przerzuty z jednej miejscowości do drugiej, 
i w większości rzeźni uniemożliwia przechowy­
wanie i magazynowanie.

Dla orientacji jakie podroby, jakich rodzajów 
i ilości są uzyskiwane od jednej sztuki oraz jaki 
jest skład chemiczny niektórych z nich, ilustrują 
dwie podane obok tabele Nr 1 i Nr 2.

Pomimo dużego znaczenia podrobów, zarówno 
w odżywianiu ludności jak i w przetwórstwie mię­
snym — gospodarka na tym odcinku jest nieure­
gulowana. Do tej pory nieznana i niestosowana 
jest u nas planowa i celowa konserwacja podro­
bów.

Gdzie, kiedy i jakie ilości podrobów są produ­
kowane w naszym przemyśle? Produkcja podro­
bów ściśle jest związana z podażą żywca rzeźne­
go i ubojem. Często mamy nadmiar podrobów 
występujący głównie z powodu nierównomierne­
go nasilenia podaży.

Nadmiary podrobów w stosunku do potrzeb 
miejscowych powstają również w miejscowoś­
ciach, gdzie są wielkie uboje żywca, a więc tam 
gdzie pracują bekoniarnie i fabryki konserw.

T A B E L A  N r  1
W ykaz podrobów oraz ich waga możliwa do 

osiągnięcia od jednej sztuki

Nazwa podrobów

R o d z ą . P 0 i  r o b ó w

Wo­
łowe

kg

W ie­
przowe

kg

Cie­
lęce
kg

Bara­
nie
kg

Koń­
skie
kg

Ozór . 0,9 0,31 0,25 0,15 1,9
Nerki . 1,0 0,3 0,30 0,15 1,1
Wątroba 2,5 1,7 1,0 0,7 4,0
Mózg . 0,4 0,09 0,12 0,1 0,5
Mięso z łbów 2,0 — — — —
Wymiona . 2,2 — — — —
Serce . 1,6 0,4 0,3 0,25 1,5
Łby w całości 13,0 4,7 2,1 2,0 12
Nogi . 2,7 2,0 1,8 — —

Ośrodki w całości 14 3,3 1,9 1,4 12
Ogony. — 0,22 — — —
Płuca . 2,6 0,7 0,4 0,4 2,9
Flaki . 8,0 — — — 6,0
Krezki. — ---* 1,0 — —
Tchawica . 1,2 0,43 0,2 0,3 1,4
Śledziona . 0,6 0,18 0,15 0,15 0,9
Wargi . 0,8 — — , — —
Uszy . 0,22 0,35 — — —

T A B E L A  N r  2 
Skład chemiczny niektórych podrobów

Nazwa podrobów
Biał­

ko

Tł
us

zc
z

Woda

Su
bs

ta
n­

cj
e 

ni
e-

 
or

ga
ni

cz
.

Ozór wołowy . 17,1 18,1 63,8 1,0
„  barani 14,99 13,86 66,25 1,0

Mózg wołowy . 9,0 9,2 80,8 1,0
„  barani 10,47 7,71 80,0 1,82

Płuca wołowe . 15,71 2,67 79,99 1,37
Wątroba wołowa 19,21 2,47 71,35 1,32
Serce wołowe . 17,55 10,2 71,21 0,73
Nerki wołowe . 18,45 4,45 75,55 1,19
Wymiona . . . . 10,68 13,72 74,16 0,96
Śledziona . . . . 17,77 4,19 75,47 —
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Zatem w pewnych okresach i miejcowościach 
powstają problemy celowego zużytkowania nad­
produkcji podrobów. Przemysł Mięsny kosztem 
olbrzymich wysiłków stara się, aby nie dopuścić 
do zepsucia się i zniszczenia cennej masy towa­
rowej. W poszukiwaniu dróg wyjścia i sposobów 
zużytkowania nadprodukcji tego tak łatwo psu­
jącego się artykułu w okresach tych i miejscowo­
ściach, podroby są rozprowadzane w sposób nie­
dostatecznie racjonalny. Myślą przewodnią tych 
zabiegów jest, aby nie dopuścić do zepsucia się 
masy towarowej na terenie zakładów mięsnych, 
aby uniknąć zniszczenia.

W tym celu podroby rozprowadza się na wolny 
rynek, na wyżywienie zbiorowe, wywozi się na 
wieś na spędy, produkuje się ponad plan pewne 
wyroby wędliniarskie, w miarę posiadania odpo­
wiedniego opakowania przerabia się podroby na 
konserwy i pasztety. Powstają poważne kłopoty 
z rozprowadzeniem tych artykułów.

Natomiast w okresach zaniżonej podąży żywca 
rzeźnego występuje nagminnie brak podrobów, 
nie wykonuje się planów produkcji na odcinku 
wyrobów wędliniarskich i konserw, świat pracy 
narzeka na brak tanich artykułów mięsnych w 
obrocie, a wyżywienie zbiorowe staje wobec pro­
blemu czym zastąpić W jadłospisie podroby.

Czy można rozwiązać ten problem i doprowa­
dzić do równomiernej podaży podrobów w oder­
waniu od wahań sezonowych w podaży żywca 
rzeźnego i lokalnych nadprodukcji?

Problem ten ze względu na specyficzne właści­
wości fizyko-chemiczne podrobów nie jest prosty. 
Podroby stanowiąc doskonałe podłoże dla rozwo­
ju drobnoustrojów wymagają specjalnie staran­
nej i czystej obróbki od momentu oddzielania ich 
od tuszy. Taką obróbkę w większości wypadków 
Zakłady Mięsne stosują. Oprócz niej niesłychanie 
ważną rzeczą jest również szybkie wychłodzenie 
podrobów do temperatury poniżej plus 4°C. Od 
tego jednak momentu zaczynają się kłopoty na 
odcinku gospodarki podrobami.

Nagminny brak pomieszczeń i powierzchni 
chłodniczych w większości naszych rzeźni unie­
możliwia wychłodzenie podrobów do pożądanych 
temperatur celem przygotowania ich do przerzu­
tów lub umożliwienia przechowania choćby w cią­
gu kilku dni.

Jakie są sposoby konserwacji podrobów i real­
ne możliwości zastosowania tych sposobów w na­
szych warunkach? Podroby można konserwować 
przez zamrażanie i zasalanie.

Metoda zamrażania jest stosowana w szeregu 
krajów, metoda zasalania ma zastosowanie w 
kombinatach- mięsnych Związku Radzieckiego. 
U nas w ograniczonym stopniu i z rzadka tam, 
gdzie warunki lokalne pozwalają, stosuje się kon­
serwację podrobów przez zamrażanie. W ograni­
czonym stopniu dlatego, że na sto kilkadziesiąt 
miejsc (rzeźni), w których powstaje sezonowa 
nadprodukcja podrobów zaledwie w kilkunastu 
miejscowościach posiadamy chłodnie przystoso­
wane do zamrażania. Ponieważ przerzuty podro­
bów są zawsze prawie związane z dużymi trud­
nościami, stąd wykorzystanie tych chłodni do ce­
lów planowego mrożenia niemal ogranicza się do

mrożenia nadwyżek z okolic tylko bezpośrednio 
położonych przy chłodniach.

Próby , mrożenia podrobów w celu przechowa­
nia ich na okres braku podaży żywca były czy­
nione sporadycznie i bezplanowo, w większości 
wypadków wtedy, kiedy groziło zepsucie się masy 
podrobowej. Żadnych własnych doświadczeń na 
tym odcinku nie posiadamy. Nie posiadamy ma­
teriałów ani co do sposobów mrożenia, tj. czy 
w opakowaniu i jakim czy 'też luzem, z kośćmi 
czy też bez kości, stosując mrożenie szybkie czy 
powolne., Nie posiadamy danych jakie powstają 
straty i zmiany w masie i jakości, tego wszyst­
kiego co decyduje o celowości, przydatności 
i opłacalności.

W Związku Radzieckim wg S. M. Murawlań- 
skiego podroby zamrażają, zarówno luzem jak 
i w blokach. Bloki są formowane w formach bla­
szanych o wymiarach 380X380x150 mm. Formy 
po wypełnieniu nakrywane są pokrywami. Za­
mrażanie odbywa się w temperaturach — 18 do 
— 23°C w ciągu 28 do 35 godzin, po czym bloki 
wyjmuje się z form. Do zamrażania używa się 
podrobów wychłodzonych do temperatury -f- 4°C. 
Straty wagowe w czasie mrożenia w podanych 
warunkach wynoszą od 0,8 do 1,6%. Dalsze straty 
w czasie magazynowania zamrożonych bloków 
w warunkach Rosji środkowej obliczane są mie­
sięcznie od 0,1 do 0,7% przy blokach nieopakowa- 
nych. Podroby mrożone magazynowane są w cią­
gu kilku miesięcy w temperaturach nie wyższych 
od minus 10°C.

Solenie podrobów w celu dłuższej ich konser­
wacji u nas dotychczas stosowane nie było. Bio­
rąc jednak pod uwagę trudności w mrożeniu ze 
względu na małą ilość chłodni-zamrażalni oraz 
duże odległości poszczególnych rzeźni od tych 
chłodni — metoda solenia jako dająca się zasto­
sować w wielu naszych rzeźniach wydaje się 
słuszna.

W Związku Radzieckim solenie podrobów od­
bywa się trzema metodami. Solenie suche, pole­
gające na dwukrotnym nacieraniu poszczegól­
nych kawałków solą względnie mieszanką (sól-i- 
saletra) na rusztach. Po upływie 7 dni uważa się 
je za zasolone. Przy tym sposobie powstają duże 
straty wagowe. Przy soleniu np. nerek metodą 
suchą straty mogą dojść do 45%. W składzie che­
micznym przy tej metodzie straty są względnie 
niewielkie.

Metoda mokra — czyli peklowanie stosuje,się 
głównie przy konserwacji ozorów, mięsa z łbów 
wołowych itp. Przy tej metodżie zachodzą mniej­
sze straty wagowe, natomiast bardzo zmienia 
się skład chemiczny. Następują duże straty białka 
i substancji organicznych przez wyługowywanie.

Metoda mieszana — podroby są nacierane solą 
na sucho, a następnie układane szczelnie w becz­
kach i przesypywane solą. Podroby puszczają sok, 
wytwarza się solanka, która musi przykryć za­
wartość beczki. O ile solanka po upływie 3—5 
dni nie wystąpi, następuje zalanie podrobów spe­
cjalnie przygotowaną solanką o mocy 18—26° Be.

Proces zasolenia trwa od kilku dni do paru ty ­
godni, po czym zasolone podroby muszą być użyte
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do produkcji lub obrotu. Jeżeli zasolone podroby 
mają być przechowywane w ciągu dłuższego cza­
su, skierowywane one bywają do komór składo­
wych o temperaturze — 9 do — 10° C.

Reasumując — należy stwierdzić, że problem 
racjonalnej, planowej gospodarki podrobami i ich 
konserwacji jest u nas otwarty i czeka na roz-

LEK. WET. JANUSZ OSIŃSKI

Uiuagi o b u d o irie
Rozpoczęcie prac dotyczących zaplanowania 

rzeźni sanitarnej wymaga posiadania przez pla­
nującego jasnego poglądu na rolę, jaką ten organ 
spełniać winien w kompleksie zabudowań zakła­
du mięsnego czy rzeźni.

Planujący na wstępie powinien rozważyć i od­
powiednio przewidzieć szczególne względy mają­
ce specjalne znaczenie w odniesieniu do rzeźni 
sanitarnej.

Najbardziej ogólnikowy — schematyczny prze­
gląd tych założeń, który winien być brany pod 
uwagę przy projektowanej budowie (względnie 
adaptacji) pozwala na wysunięcie następujących 
wymogów:

1) usytuowanie projektowanej rzeźni sanitar­
nej w ramach zakładów mięsnych lub rzeźni w in­
no mieć miejsce już w pierwszych fazach pracy, 
a tym bardziej w późniejszym okresie — w na­
wiązaniu do całości;

2) rzeźnia sanitarna powinna być zespołem bu­
dynków z przyległym zamkniętym terenem i u- 
rządzeniami wewnętrznymi oraz zewnętrznymi 
(te ostatnie w powiązaniu z odnośnym zakładem 
mięsnym lub rzeźnią), w których przeprowadza 
się ubój żywca chorego lub podejrzanego o choro­
bę zaraźliwą, jak również ubój z konieczności;

3) poziom wyposażenia wewnętrznego i zew­
nętrznego budynku i urządzeń oraz przyległego 
terenu powinien odpowiadać najwyższym wyma­
ganiom sanitarnym i weterynaryjnym, stawia­
nym dla zakładów mięsnych bądź rzeźni usługo­
wych.

Rzeźnia sanitarna jest jednym z obiektów go­
spodarczych, w którym realizuje się poważna pu­
la towarowa przemysłu mięsnego. Z drugiej 
strony ten sam obiekt jest jednym z instrumen­
tów dla państwowej służby weterynaryjnej w wal­
ce z epizoocją w kraju — w ramach ustawy 
o zwalczaniu zaraźliwych chorób zwierzęcych.

Zadaniem rzeźni sanitarnej jest:
a) racjonalne wykorzystanie surowca zgodnie 

z przepisami weterynaryjnymi i technologii 
przemysłu mięsnego, odnoszącymi się do 
wartości surowcowej żywvca chorego lub po­
dejrzanego o chorobę zaraźliwą,

b) zupełna i najdoskonalsza lokalizacja oraz 
unieszkodliwienie czynników chorobotwór­
czych (mogących być zakaźnymi dla ludzi, 
zwierząt i otoczenia), jakie mogą znajdo­
wać się w żywcu dostarczonym do uboju 
w rzeźni sanitarnej lub w produktach pou­
bojowych uzyskanych z tego żywca.

wiązanie. Należy w oparciu o doświadczenia 
Związku Radzieckiego, z uwzględnieniem na­
szych odrębności przeprowadzić próby z takim 
wyrachowaniem, by sezonową nadwyżkę podaży 
czwartego kwartału br. wykorzystać planowo 
i zapewnić przemysłowi mięsnemu rezerwy su­
rowca na okres zaniżonej podaży.

rzeźn i san itarnej
Proces technologiczny, zachodzący na odcinku 

rzeźni sanitarnej, w swych ogólnych zasadach 
nie różni się od procesu technologicznego ustalo­
nego dla żywca poddawanego ubojowi w zakła­
dach mięsnych lub w rzeźni, a uznanego za wol­
ny od chorób zaraźliwych. Wymagania jednak 
sanitarno-weterynaryjne związane z tym- proce­
sem są uwielokrotnione w odniesieniu do surow­
ca przetwarzanego, zatrudnionego personelu oraz 
otoczenia w ramach danego zakładu jak też i po­
za nim.

Mięso uzyskane z uboju w rzeźni sanitarnej 
może być przeznaczone w myśl obowiązujących 
przepisów do:

a) spożycia bez ograniczeń lub b) spożycia 
z ograniczeniami ustalonymi przez służbę sani­
tarno-weterynaryjną, względnie c) utylizacji bądź 
zniszczenia.

Produkty uboczne uboju, według orzeczenia 
służby sanitarno-weterynaryjnej, mogą być prze­
znaczone do: d) dalszej przeróbki lub e) utyliza­
cji, bądź zniszczenia.

Rzeźnia sanitarna nie musi być w każdym za­
kładzie mięsnym lub rzeźni, uzależnione jest to 
bowiem od wielkości i charakteru projektowane­
go obiektu. Każdy jednak większy zakład mięsny, 
a szczególnie posiadający własne zaplecze pro­
dukcyjne powinien mieć rzeźnię sanitarną.

W zakończeniu należy stwierdzić, iż szczegó­
łowych rozpracowań względnie wytycznych od­
noszących się do zagadnienia rzeźni sanitarnych 
nie znajdujemy ani w odpowiednich przepisach, 
ani też w dostępnej literaturze. Zdajemy sobie 
sprawę, iż każde planowanie budowy nowych za­
kładów mięsnych (względnie adaptacja), jeżeli 
chodzi o wycinek rzeźni sanitarnych, będzie za­
gadnieniem niełatwym i prawdopodobnie w ka­
żdym wypadku odmiennym, a w ujęciu roboczym 
oryginalnym.

Niewątpliwie niniejsze wypowiedzi są niekom­
pletne i fragmentaryczne, niemniej jednak, by 
sprawę pchnąć naprzód, uważam za wskazane 
podać tych kilka myśli ogólnych, które dyktuje 
samo życie.

Uznanie przyjętych wypowiedzi przyczyniłoby 
się do ograniczenia dowolności interpretacji tego 
tematu, zarówno wśród zleceniodawców jak też 
projektantów i przeprowadzających samą budo­
wę.

Celem niniejszych rozważań jest próba znale­
zienia wspólnej płaszczyzny i zrozumiałego ję­
zyka dla ekonomisty, inżynierów urbanistów, in­
żynierów technologów i służby sanitarno-wetery-
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ńaryjnej, zatrudnionych w przemyśle mięsnym 
bądź mających styczność z tym resortem.

W zakładach mięsnych — rzeźniach, w których 
nie istnieje konieczność budowy rzeźni sanitar­
nej, zwierzęta, u których-stwierdza się* jedną 
z chorób zaraźliwych lub podejrzenie, o nią, pod­
daje się ubojowi i obróbce (w myśl zaleceń od­
nośnej służby sanit. wet.) w halach ogólnych, 
jednak oddzielnie od zwierząt uznanych za zdro­
we i po dokonaniu ich uboju oraz usunięciu z tych 
hal wszystkich tusz mięsnych i produktów ubocz­

nych uzyskanych ze sztuk uznanych za zdrowe 
przy badaniu przed ubojem — po czym przepro­
wadza się oczyszczenie i odkażenie pomieszczeń 
i urządzeń z pełnym zastosowaniem wymagań 
profilaktyki osobistej w odniesieniu do osób za­
trudnionych przy uboju zwierząt chorych lub po­
dejrzanych o choroby zaraźliwe, bądź zakaźne. 
W takich jednak rzeźniach powinny być przewi­
dziane w ramach ogólnych magazynów żywca 
pomieszczenia izolacyjne dla zwierząt chorych 
lub podejrzanych o choroby zaraźliwe.

Racjonalizacja pracy
D ro g i ro z iro jo ire  rać jo n a lizac ji pracy  

u; przem yśle m ięsnym
Ruch racjonalizatorstwa pracy w przemyśle 

mięsnym spełnia i ma do spełnienia w przyszło­
ści specjalnie ważkie zadania, które-wykraczają 
poza zakres działania sensu stricto zakładów 
mięsnych, zazębiają się o działalność innych jed­
nostek gospodarczych i mają istotne znaczenie 
dla ogniw obrotu i jednostek zaopatrzenia w mię­
so i przetwory mięsne ludności pracującej nasze­
go kraju. Uproszczeniem ruchu racjonalizator­
stwa pracy przez wielu jest sprowadzanie jego 
tematyki do spraw udoskonaleń urządzeń mecha­
nicznych w przetwórstwie czy na-różnych etapach 
pomocniczych produkcji, to jest w transporcie, 
przy magazynowaniu itp. Doświadczenie radziec- 
ckie uczy nas, iż zakresem działania racjonali­
zatorów pracy jest całokształt działania przemy­
słu; modernizacja urządzeń mechanicznych czy 
też wynalazki nowych maszyn, np. w 1948 roku 
było przedmiotem.tematycznym opracowań jedy­
nie 20% projektów racjonalizatorskich ZSRR, 
większość projektów dotyczyła procesów techno­
logicznych produkcji, czyli wzbogacenia asorty­
mentów wyrobów, udoskonalenia jakości produk­
cji, wykorzystania odpadków poprodukcyjnych itp. 
zagadnień. W tym świetle staje się zrozumiałe, 
iż racjonalizatorzy pracy przemysłu mięsnego 
w swych opracowaniach-, racjonalizatorskich 
i nowatorskich mogą przyczynić się do roz­
wiązania szeregu zagadnień związanych z. za­
opatrzeniem ludności w artykuły mięsne. Doty­
czy to przede wszystkim odpadków poubojowych, 
jak krew, jelita, kości, skóry, ale w tym samym 
stopniu ma to związek z podstawowymi artyku­
łami poubojowymi, jak mięso i tłuszcze, gdyż 
praca racjonalizatorska może przyczynić Się do 
uzyskania większej wydajności ilościowej, jakoś­
ciowej i asortymentowej, co ma ogromne znacze­
nie dla spraw aprowizacyjnych ludności. Myliłby 
się ten, kto by przypuszczał, iż chodzi tu o ilości 
nieznaczne w ogólnej puli zaopatrzeniowej. Do­
brze postawiona praca na tym odcinku, umaso- 
wienie tej akcji może dać nam dodatkowo dzie­
siątki i setki, a nawet tysiące ton różnych arty­
kułów, co winno być należycie ocenione w warun­
kach naszej gospodarki planowej, kiedy każdy 
wysiłek zdobywczy ma niezmierne znaczenie dla

ogólnych zadań stojących przed nami w dobie 
realizacji planu Sześcioletniego.

Praca racjonalizatorów w przemyśle mięsnym 
może ponadto, odegrać rolę czynnika wychowaw­
czego w stosunku do setek tysięcy producentów 
surowca dla jego zakładów, to .jest do hodowców 
i producentów żywca, do rolników. Niski poziom 
techniczny zakładu przemysłowego odbierające­
go surowiec do przerobu jest powodem utrwala­
nia zacofania producenta tego surowca, wysoki 
poziom techniki natomiast wywołuje potrzebę do- *  
stosowania się producenta do wymogów, do po­
trzeb zakładu przemysłowego. Weźmy przykład 
z praktyki zakładów mięsnych ilustrujący powyż­
sze twierdzenie. Walka np. o poprawę jakości 
skór, prowadzona w zakładach mięsnych przez 
dostosowanie specjalnych aparatów do pogania­
nia np. świń, by uniknąć brcia, przez właściwe, 
nowe metody zdejmowania skór, wykazuje z peł­
ną oczywistością, że należy przedsięwziąć pew­
ne prace na odcinku produkcji żywca, w zagro- 
dach hodowćów, jak również w domenie obrotu, 
to jest na spędach, rampach, bazach transporto­
wych, przy załadunku i wyładunku, przy konwo­
ju, aby wysiłek zakładów mięsnych dla poprawy 
jakości skór nie był zmarnowany. Praca ta na­
biera więc znaczenia o wiele szerszego niż może 
to na pozór się wydawać, współdziała w dziele 
podnoszenia poziomu rolnictwa i hodowli, nie 
mówiąc już o oddziaływaniu na ogniwa obrotu, 
a tym samym staje się czynnikiem wzmocnienia 
sojuszu robotniczo-chłopskiego na bazie jedno­
czesnego wzrostu poziomu technicznego przemy­
słu oraz rolnictwa, co jest najlepszą rękojmią 
przyśpieszenia budowy socjalizmu w naszym kra­
ju. Cytowaliśmy tylko jeden przykład, ale powyż­
sze da się zastosować do innych elementów dzia­
łalności zakładów mięsnych, tam gdzie stykają 
się one z ogniwami produkcji i obrotu; to samo 
da się powiedzieć o żywieniu sztuk, gdzie normo­
wanie sprawy wydajności poubojowej na wyso­
kiej bazie stwarza z konieczności wymogi w sto­
sunku do producenta, gdzie przemysł staje się 
właściwym kontrolerem efektywności prao.v ho­
dowli jak i wielu innych odcinków pracy.
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Następnym elementem pracy racjonalizatorów 
przemysłu mięsnego, podobnie jak to ma miejsce 
we wszystkich przemysłach, jest podnoszenie po­
ziomu technicznego i ogólnofachowego wyszkole­
nia samych załóg zakładów. Ale tu chcemy rów­
nież zwrócić uwagę na pewną specyfikę, która 
zasługuje na podkreślenie. Nie należy zapominać 
o genealogii przemysłu mięsnego, czym on był 
jeszcze w niedalekiej przeszłości, w okresie mię­
dzywojennym i w pierwszych latach po wyzwole­
niu, a w pewnym — minimalnym co prawda stop­
niu jest jeszcze i dzisiaj. Nie ma żadnej analogii 
z innymi przemysłami, z hutnictwem, włókiennic­
twem, górnictwem, budową maszyn, przemysłem 
chemicznym czy innym; nie było, albo prawie nie 
było w przemyśle mięsnym wielkich zakładów 
zatrudniających duże ilości robotników, zakładów

inż. Józef Charzyński (Laboratorium rejonowe CZPMs 
w Poznaniu) opracował uproszczony sposób określenia 

zanieczyszczeń mechanicznych w smalcu.

pracujących na wysokim poziomie techniki, nie 
było tutaj też w stopniu charakterystycznym dla 
przemysłów wyżej cytowanych tradycji maso­
wych organizacji robotniczych, tradycji zorgani­
zowanej walki klasowej, kultury proletariackiej. 
„Przemysł mięsny“ , poza małymi wyjątkami, to 
jeszcze wczoraj warsztat rzemieślniczy połączo­
ny ze sklepem mięsnym, to chałupnik pracujący 
z kilkoma czeladnikami na poziomie prymityw­
nym. Aczkolwiek wyzysk był tu może większy niż 
w dużych zakładach, część pracowników była wy­
raźnie przepojona duchem małego właściciela, 
bourgeois. Racjonalizator pracy spełnia tu więc 
rolę wychowawcy całej załogi w sensie wpajania 
pojęć przynależności do kolektywu pracowniczego 
wykazania, iż istnieją sprawy wspólne, sprawy 
załogi, spełnia on ponadto rolę pioniera nowych 
metod pracy, wskazuje jak należy opanowywać

wyższe formy pracy, uczy walczyć z rutyną, z za­
rozumiałością tak typową dla majstrów i star­
szych czeladników małych warsztatów, uczy pra­
cować w nowym stylu, uczy nowego stosunku do 
maszjmy, narzędzi, do surowca i wyrobów, do 
własności społecznej, ba — do pracy nad sobą, 
do czasopisma, książki.

Nie ulega wątpliwości, że wymienione tu za­
dania wykraczają poza ramy normalnie pojętej 
pracy racjonalizatorskiej, ale to co cechuje racjo­
nalizację pracy w przemyśle mięsnym (jak i w 
innych przemysłach) wyraża się tym, że ruch ten 
spełnia o wiele szersze zadania niż te, które mo­
głyby wyniknąć z brzmienia jego statutów. Jest 
to zresztą właściwy rQZwój sprawy i inaczej nie 
mogłoby być. Najlepszym sposobem wychowania 
nowego człowieka, nowego pracownika, jest bo­
wiem szkolenie na bazie współzawodnictwa pra­
cy, racjonalizacji pracy, szkolenie na bazie p r a ­
c y  z a w o d o w e j ,  na przesłankach szla­
chetnej rywalizacji o wyniki w pracy produkcyj­
nej. Są to sprawy bliskie i drogie lepszym, przo­
dującym pracownikom, a stają się czynnikiem 
wychowawczym całej masy ..pracowniczej. Wszel­
kie zaś plany minimalistyczne, technicystyczne, 
ustalane przez niektórych, którzy w pełni nie zro­
zumieli istoty tego ruchu, nie dają wyników na­
wet w dziedzinie projektowanej. Ruch ten przyj­
muje formę masową, powszechną, rewolucjonizu­
je nie tylko metody pracy, procesy technologiczne, 
ale i człowieka, pracownika. Takie jest doświad­
czenie radzieckie, wielkiego ruchu stachanowskie- 
go, takie jest też nasze doświadczenie w przodu­
jących zakładach pracy. W przemyśle mięsnym, 
ze względu na jego strukturę i skład osobowy, 
rewolucja techniczna, kulturalna i moralno-poli- 
tyczna ma jednak specjalnie ważką wymowę i to 
również stanowi o doniosłości tego ruchu, o czym 
wspomnieliśmy na początku naszych uwag.

Ruch ten jest stosunkowo młody, gdyż działal­
ność jego zapoczątkowana została w sposób zor­
ganizowany i planowy dopiero w końcu realizacji 
3-letniego planu odbudowy gospodarki, to jest w 
1949 roku. Od tego czasu znacznie się rozwinął 
i wykazuje stały wzrost. O ile w 1950 roku mie­
liśmy w systemie przemysłu mięsnego 5 klubów 
techniki i racjonalizatorstwa, to w roku następ­
nym, w 1951 roku ilość ta wzrasta do 16, a w 
1952 roku do 26. Ilość członków wzrasta również 
znacznie, bo ze 189 do 382. i 487. W systemie tym 
istnieją i rozwijają-się inne formy aktywności 
racjonalizatorów pracy, mianowicie robotniczo- 
inżynierskie brygady robotnicze, rozbudowana 
jest szeroka praca propagandowa, instruktażowa 
itp. Obecnie pracuje w systemie przemysłu mię­
snego 60 zakładowych komórek wynalazczości, 
45 zakładowych i międzyzakładowych komisji 
wynalazczości.

Ostatnio odbyta 2-dniowa narada ogólnokrajo­
wa kierowników placówek racjonalizacji pracy 
(komórek wynalazczości) przemysłu mięsnego 
w Katowicach wykazała bezsprzecznie, że ruch 
ten zapuści! głębokie korzenie w masie pracow­
niczej przemysłu mięsnego i że ma on do zano­
towania poważne osiągnięcia. Nie ulega wątpli­
wości, iż w najbliższej przyszłości stanie się on
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poważnym czynnikiem oddziaływającym na za­
kres i jakość produkcji zakładów mięsnych. Na­
dzieje te są o tyle realniejsze, iż rozwój tego ru­
chu wiąże się z powstaniem Ministerstwa Prze­
mysłu Mięsnego i Mleczarskiego, którego głów­
nym zadaniem jest opieka nad rozbudową zakła­
dów przemysłowych będących w jego resortowej 
kompetencji, na wysokim poziomie-techniki i orga­
nizacji produkcji, przy wykorzystaniu m. in. po­
tężnego czynnika nowatorstwa i racjonalizacji 
pracy jako jednego z poważnych elementów no­
wej socjalistycznej treści pracy zakładów prze­
mysłowych.

O stanie rozwoju ruchu racjonalizatorstwa w 
przemyśle mięsnym i o znaczeniu jego w chwili 
obecnej mówi tematyka jego projektów. Obszer­
ny program tematyczny racjonalizatorstwa i wy­
nalazczości, który ma duże konkretne znaczenie 
dla gospodarki narodowej, zarysowuje się przy 
zapoznaniu z poszczególnymi projektami róż­
nych zakładów mięsnych w kraju.

Zakłady mięsne w Gdyni pracowały np. nad 
takimi zagadnieniami, jak: usprawnienie i przy­
śpieszenie w produkcji wytopów tłuszczu oraz 
opracowania metod chłodzenia, celem uzyskania 
smalcu klasy I; zmechanizowanie ściągania 
i szpachlowania kruponów świńskich; udoskona­
lenie metod obróbki i toalety tusz wieprzowych, 
celem zwiększenia wydajności poubojowej; zme­
chanizowanie pomocniczych prac przy produkcji 
drobnych konserw, jak mycie, czyszczenie i ety­
kietowanie; zmechanizowanie chłodzenia drob­
nych konserw; zmechanizowanie transportu wę­
gla z rampy do kotłowni; zmechanizowanie 
wszelkich załadunków i wyładunków na samo­
chody; usprawnienie magazynowania surowców, 
półfabrykatów i fabrykatów oraz materiałów po­
mocniczych; opracowanie norm rozbiorowych, 
jednolitych w celu uzyskania procentów poszcze­
gólnych elementów tusz wieprzowych i woło­
wych; opracowanie mechanicznego posuwu tusz 
wieprzowych na lin ii taśmowej oraz opracowa­
nie czynności prac na poszczególnych stanowi­
skach roboczych w celu ich zsynchronizowania. 
Projekty te umożliwiają zaoszczędzenie siły ro­
boczej, surowca, zwiększają ilość produkcji 
i znacznie poprawiają jej jakość. Godny podkre­
ślenia jest fakt, iż na terenie zakładów gdyńskich 
istnieje bliska współpraca między robotnikami 

'i inteligencją inżynieryjno-techniczną w ramach 
klubu techniki i racjonalizacji, który należy do 
najlepszych w systemie CZPMs. Zakłady poznań­
skie, będące również przodującymi w tej dziedzi­
nie, pracują nad wieloma zagadnieniami produk­
cji, jak np. nad zwiększeniem pełnego rozbioru 
przy zastosowaniu noży mechanicznych i sztanc, 
zmechanizowaniem transportu itd.

O ogromnych możliwościach tego ruchu, boga­
ctwie wynalazczości masy pracowniczej zakładów 
mięsnych, niech świadczy dla przykładu nowa­
torstwo ślusarza zakładów mięsnych w Mysłowi­
cach, Kazimierza Kwapisza, który udoskonalił 
maszynę „Tytan“ , przez co zakłady te uzyskują 
dodatkowo 270 ton smalcu rocznie przy zatrud­
nieniu tej samej ilości siły roboczej. Samo urzą­

dzenie jest mało kosztowne i może łatwo być do­
stosowane do maszyn tego typu w całym kraju.

Należy również wspomnieć o innym projekcie 
racjonalizatorskim, który jest obecnie w toku rea­
lizacji, mającym duże znaczenie dla zwiększenia 
masy towarowej, dla wykorzystania odpadków. 
Chodzi o projekt racjonalizatorski Edwarda Żo- 
chowskiego, z zawodu wędliniarza, co do wyko­
rzystania kości dla produkcji olejów konsump­
cyjnych i technicznych.

Cytujemy tu tylko kilka przykładów opracowa­
nych i nawet realizowanych, aczkolwiek ilość pro­
jektów racjonalizatorskich jest bardzo duża. Uwa­
żamy, iż o swych projektach zechcą przemówić 
sami racjonalizatorzy, podając szczegóły, które 
mogą najlepiej sami referować.

W ruchu racjonalizatorskim przemysłu mięsne­
go można zaobserwować szereg objawów, nie­
które są bardzo pozytywne, inne zaś budzą za­
strzeżenia, wymagają, aby były jak najszybciej

Kazimierz Fidelus (Łódzkie Zakłady Mięsne) — jest wy­
nalazcą maszyny do ściągania skór z brzuchów świńskich.

zwalczane i usunięte. Z natury rzeczy uważamy 
za bardziej celowe mówić o spostrzeżeniach, 
które wiążą się z pewnymi niedociągnięciami niż 
zajmować się pochwałami, które nic nikomu nie 
dadzą i nie są tu potrzebne.

Godny podkreślenia jest fakt, iż oddolna in i­
cjatywa masy pracowniczej zakładów staje się 
podstawą pracy tego ruchu w systemie przemysłu 
mięsnego. Zj-awiskiem powszechnym w tym prze­
myśle jest zwiększenie zadań planowych przez 
komórki oddolne. Miały miejsce wypadki cztero­
krotnego zwiększenia sobie zadań planowych, 
pierwotnie nakreślonych przez komórki central­
ne tego przemysłu.
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Podkreślając pozytywne elementy tego ruchu 
i jego duże osiągnięcia byłoby błędem przemil­
czeć pewne niedociągnięcia w jego pracy, które 
winny być usunięte w najbliższej przyszłości. 
Ponadto należy przystąpić do pogłębienia treści 
pracy, która dała dotychczas takie dobre wyniki.

Godne pożałowania są fakty cytowane przez 
niektórych delegatów na naradzie, że bądź nie 
mogą uzyskać należytej pomocy ze strony... dy­
rektorów zakładów mięsnych, bądź też natrafiają 
na przeszkody. To fakt, że wielu dyrektorów za­
kładów nie docenia pracy tych komórek, szczegól­
nie nie widzą powiązania pracy tych komórek 
z walką o realizację planu produkcyjnego. Nie­
którzy dyrektorzy traktują ten ruch jako pracę 
wyłącznie społeczną i nie widzą jego charakteru 
produkcyjnego, jego znaczenia dla wykonania 
i przekroczenia wykonania planów produkcyj­
nych. Dyrekcja naczelna CZPMs zleciła komór­
kom racjonalizatorskim sygnalizowanie o niewła­
ściwym stosunku dyrekcji miejscowych zakładów 
do ruchu racjonalizacji pracy. Trzeba się spodzie­
wać, iż ten bezduszny, biurokratyczny, niezrozu­
miały stosunek nielicznych co prawda osób do 
tego ruchu zniknie w najbliższym czasie.

Następnym mankamentem w pracy jest, że 
ruch ten dotychczas nie objął swą działalnością 
wszystkich zakładów mięsnych w kraju. Poziom 
pracy i wyników jest rażąco różny w różnych za­
kładach. Obok przodujących zakładów mamy ta­
kie zakłady, gdzie praca w 1952 roku jest na sła­
bym poziomie, są to zakłady w Katowicach, w 
Warszawie i w Szczecinie. Niektóre zakłady, jak 
np. w Raciborzu, Rembertowie, Koszalinie, Kro­
toszynie, Obornikach, nie dały w pierwszym 
kwartale br. ani jednego projektu. Zakłady 
w Chorzowie np. nie wykonały w I kwartale pla­
nu, a w drugim kwartale wykonały plan za całe 
półrocze. Ten wynik należy ocenić ujemnie, gdyż 
zrywy w tej dziedzinie nie mogą być uważane 
za właściwą formę aktywności, również specjalna 
akcyjność nie jest właściwa’ dla ruchu, którego 
praca winna być zgrana z planami produkcyjnymi, 
które cechuje permanentna, nieprzerwana zada- 
niowość.

W wielu wypadkach miała miejsce zbyt prze­
wlekła procedura przy ustosunkowaniu się do 
wniosków racjonalizatorskich, co powodowało 
rozgoryczenie u racjonalizatorów jak również 
poważne straty dla przemysłu mięsnego.

Te łub inne niedociągnięcia nie mogą jednak 
zasłonić faktu, iż “kierownictwo tego ruchu w 
CZPMs dokonało ogromnej pracy przy jego roz­
budowie w terenie. Ruch ten wymaga również 
w przyszłości bardzo pieczołowitej opieki ze stro­
ny dyrekcji, organizacji partyjnych, związkowych, 
młodzieżowych i innych.

Nieodzownym zadaniem jest u m a s o w i e n i e  
ruchu. Dotyczy to oczywistych zadań zorganizo­
wania komórek tam, gdzie ich jeszcze nie ma, 
uaktywnienia komórek zorganizowanych, ale 
nieczynnych. Najważniejszym jednak zadaniem 
to r o z s z e r z e n i e  istniejących komórek 
na terenie każdego zakładu, wpojenie za­
sady powszechności tego ruchu, uczynienie

z każdego dotychczasowego racjonalizatora — 
instruktora i wychowawcy nowych rzesz ra­
cjonalizatorów. Przebogate doświadczenie ra­
dzieckie uczy nas, iż każdy racjonalizator 
jest pionierem tego ruchu na terenie swego za­
kładu i że jego zadaniem jest tworzenie brygad 
racjonalizatorskich, które winny rosnąć i rozsze­
rzać się w miarę rozwoju pracy. W związku z po­
wyższym należy pochwalić wniosek, który wpły­
nął na-naradzie i został prźez nią przyjęty, o wy­
mianie doświadczeń między zakładami na odcinku 
racjonalizacji, o konieczności wyjazdu racjonali­
zatorów pracy do innych zakładów w celach in­
struktażu, organizacji nowych komórek itd.

Niemniej ważnym zadaniem jest p o g ł ę b i e ­
n i e  t r e ś c i  pracy komórek racjonalizacji. 
Chodzi tu przede wszystkim o u p o l i t y c z ­
n i e n i e  ruchu, o powiązanie jego pracy z wiel­
kimi zadaniami stojącymi przed nami na obec­
nym etapie budowy socjalizmu w naszym kraju. 
Elementy wychowawcze nowego człowieka o no­
wej moralności, o nowym stosunku do pracy, do 
własności społecznej, do kobiety, do młodzieży, 
do kolektywu, winny być specjalnie pielęgno­
wane.

Pielęgnowanie nowych pojęć o pracy, o dyscy­
plinie pracy, o ofiarności dla uzyskania wysokiej 
wydajności pracy rąk, maszyn, narzędzi, o ko­
nieczności oszczędnego gospodarowania surow­
cem, dodatkami, gotowym produktem, o stałej 
walce z marnotrawstwem, z przeciekami, wyda­
je się być tematyką bardzo bliską każdemu racjo­
nalizatorowi, bliską dlatego, iż jest to przecież 
celem jego wysiłku, że pod tym kątem realizo­
wane są projekty racjonalizatorskie. Jeśli mówi­
my o w ych o w a n iu , o wychowaniu p o lity c z n y m ,  
chodzi nam o to, aby sprawy te były przyswaja 
ne przez racjonalizatorów i nowatorów przemy­
słu mięsnego nie dla sporadycznego wysiłku, nie 
dla zrywu, ale żeby stały się nieodłącznym ele­
mentem stałej i permanentnej pracy, sprawą sty­
lu pracy i życia. Nie można przecież zapomnieć, 
iż racjonalizator staje się cenną osobą w zakła­
dzie, na niego patrzą i winni patrzeć robotnicy 
różnych oddziałów fabrycznych, zakład jako taki. 
Racjonalizator winien być przykładem we wszy­
stkich sprawach wyżej omawianych, w przeciw­
nym razie nie zasłuży na zaufanie okazane mu 
przez nasze państwo ludowe, które, stworzyło 
mu warunki dla wzrostu, które otacza go swą, 
opieką, inaczej — nie będzie wart tych wyrazów 
czci, które coraz bardziej rozwijają się w stosun­
ku do racjonalizatorów jako do ludzi, których zna 
i ceni cały kraj, cały naród.

Aby osiągnąć ten poziom należy zrozumieć 
sens nowej moralności, wielki sens polityczny ca­
łego balastu żywiołu drobnomieszczańskiego, 
wszystkich naleciałości dnia wczorajszego, pozo­
stałości ustroju kapitalistycznego, które jeszcze 
reprezentowane są w naszym narodzie przez 
pewne warstwy społeczne, przez przestępcze jed­
nostki, co jest czynnikiem demoralizującym słab­
sze elementy klasy robotniczej. Racjonalizatorzy 
pracy winni być w pierwszym szeregu walczą­
cych o nowe oblicze socjalistycznego zakładu pra­
cy, o nową treść pracy, o Polskę socjalistyczną.
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Dalej. Jak dotychczas, kobieta pracująca w 
przemyśle mięsnymi nie została*jeszcze wciągnię­
ta do problematyki racjonalizatorstwa i wynalaz­
czości, do spraw nowatorstwa. Na wspomnianej 
naradzie, wśród kilkudziesięciu delegatów repre­
zentujących zakłady mięsne w kraju, była tylko 
jedna kobieta. Bardzo minimalna jest aktywność 
racjonalizatorska kobiet w systemie przemysłu 
mięsnego, szczególnie kobiet pracujących w pro­
dukcji. A przecież w systemie przemysłu mięs­
nego pracuje bardzo wiele kobiet. Niech przykła­
dem będą sławne racjonalizatorki radzieckie, jak 
np. Kulikowa, Krutiakowa i inne, których pomy­
sły racjonalizatorskie dały wiele oszczędności w 
dziedzinie zbiórki odpadków poubojowych, czy 
też ich obróbki. Identycznie przedstawia się spra­
wa z młodzieżą; pokutują jeszcze w psychice sta­
rych pracowników i nawet u niektórych młodych 
pojęcia dawne o młodym pracowniku, dawniej­
szym terminatorze w warsztacie rzeźniczym, je­
szcze nie zostały w zupełności wyżyte pozosta­
łości dnia wczorajszego. Mało pracuje się nad 
młodzieżą w systemie przemysłu mięsnego, szcze­
gólnie jeśli weźmiemy pod uwagę sprawy pro­
dukcyjne, sprawy równouprawnienia, kwestię 
dania specjalnej szansy młodym do zdobycia wie­
dzy fachowej na wysokim poziomie, do wciągnię­
cia młodych w szeregi racjonalizatorów i nowa­
torów pracy. A przecież młodzież winna być wy­
chowywana w duchu nowatorstwa, winna przy­
swoić sobie cechy charakterystyczne dla młodzie­
ży w ZSRR i w krajach demokracji ludowej oraz 
w przodujących zakładach przemysłowych w kra­
ju — inicjatywę, śmiałość, pionierstwo.

Polityczne wychowanie racjonalizatorów ma 
więc ogromne znaczenie dla poziomu ich prac, 
dla celowości i. efektywności przedsięwzięć racjo­
nalizatorskich.

Wreszcie należy poświęcić wiele uwagi podnie­
sieniu poziomu n a u k o w e g o ,  technicznego ra­
cjonalizatorów. Wszelkie możliwe środki szkole­
nia winny być wykorzystane (zaoczne, korespon­
dencyjne, kursy, lektura wspólna itd .). Poza tym 
winny być rozbudowane kontakty z nauką, z od­
działami NOT, z profesurą i młodszymi pracowni­
kami naukowymi uniwersytetów i instytutów na­
ukowo-badawczych. W tej ostatniej dziedzinie nie 
chodzi tylko o nakreślenie programu pracy, cho­
dzi o ustalenie właściwych stosunków wzajem­
nych między nauką a praktyką. Należy zerwać 
z dotychczasową formą stosunków polegających 
na tzw. opiekuństwie ze strony niektórych nau­
kowców, którzy podchodzą zbyt jednostronnie do 
tej współpracy. Plany współpracy naukowców i 
racjonalizatorów muszą być oparte na zasadzie 
wzajemności, gdyż korzyści są obopólne. Nauka 
może bardzo wiele skorzystać z kontaktów z prak­
tykami, gdyż jak dotychczas życie często wy­
przedza pracę naukowców. Racjonalizator pracy 
jest również naukowcem, aczkolwiek często wal­
czącym z wieloma trudnościami z powodu braków 
w wykształceniu, dysponuje on za to bogatym 
materiałem doświadczalnym, korzysta ze współ­
pracy załóg, czyli z dobrodziejstw pracy kolektyw­
nej, przedmiotem jego zainteresowania są spra­
wy istotne dla produkcji, a nie abstrakcje. Współ­

praca między naukowcami a praktykami winna 
się zacieśnić już w chwili planowania projek­
tów racjonalizatorskich czy nowatorskich, a nie 
tylko w toku ich wykonywania, nie powinno się 
ograniczać do porad jak wyjść z trudności, ale 
należy nakreślić uniwersalne plany pracy na tym 
odcinku. Taka współpraca na pewno posunie na­
przód ruch racjonalizatorski w przemyśle mięs­
nym, skonkretyzuje ona prace badawcze i dydak­
tyczne w instytucjach naukowo-badawczych i dy­
daktycznych.

Wreszcie ostatnie zagadnienie związane z po­
głębieniem treści racjonalizatorstwa pracy w 
przemyśle mięsnym, to polepszenie pracy w sa­
mym aparacie kierującym tym ruchem, ściślej 
mówiąc w systemie patronowania temu ruchowi, 
który ma być zorganizowany, gdyż praca tego 
ruchu przerasta możliwości samego aparatu bez­
pośrednio odpowiedzialnego za tę pracę. Wszyst­
kie działy produkcyjne i pomocnicze winny otoczyć 
ruch racjonalizatorski stalą i bezpośrednią opieką. 
Piszemy „stałą i bezpośrednią opieką“  z całą 
świadomością sprawy, gdyż w przeciwnym wy­
padku ruch ten zubożeje na znaczeniu, momenty 
ewidencjonowania, rejestracji, sprawy administra­
cyjno-finansowe wezmą górę w jego pracy, co nie 
jest pożądane. Należałoby się zastanowić nad 
stworzeniem centralnej rady technicznej, która 
ustosunkowałaby się do wniosków racjonalizator­
skich przy uwzględnieniu opinii przedstawicieli 
wielu zainteresowanych działów, często bowiem 
korzyści uzyskane w pracy jednego działu mogą 
być łatwo zgrane z potrzebami drugiego działu, 
często można zaoszczędzić wiele wysiłków i ko­
sztów. Można oczywiście obawiać się, iż część 
starych fachowców, specjalistów zdradzi chęć ha­
mowania zbytniego rozwoju tego ruchu, że jako 
rutyniarze nieraz podejdą zbyt ostrożnie i wąsko- 
praktycznie do nowatorstwa, że będą zbyt kry­
tycznie usposobieni do pewnych prób udoskona­
lenia pracy, które dopiero w dalszym rozwoju wy­
kazują celowość ich podejmowania i wprowadze­
nia w życie. Niewątpliwie trzeba będzie takie 
nastawienie zwalczać jak najmocniej, ale korzyś­
ci z tej współpracy okażą się niewątpliwie ogrom­
ne. Bez udziału specjalistów, którzy łączą wy­
kształcenie z doświadczeniem produkcyjnym, zna­
jomością przedsiębiorstwa, bez ich skoordynowa­
nej współpracy, nie jako osób prywatnych, opi­
niodawców, ale jako szefów działów technicznych 
czy inpych, praca w jej efektach istotnych dla 
produkcji będzie miała o wiele wolniejsze tempo. 
Jak często zresztą lżej jest zwalczyć milczący 
opór psychiczny tych specjalistów przedwojen­
nych przez wciąganie ich do pracy niż pozosta­
wiając ich z boku.

Dotychczasowy stan rozwoju ruchu racjonali­
zatorskiego wykazuje, iż właściwa pomoc oka­
zana mu przez naukę, przez ruch zawodowy, 
przez bezpośrednie nadzorujące go centralne ko­
mórki, może odegrać decydującą rolę przy przy­
spieszeniu procesu dojrzewania' tego ruchu do 
poważnych zadań, które powinien spełnić w prze­
myśle mięsnym.

(X)
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TADEUSZ PERKOW SKI

Zadania racjonalizatorom  
przem ysłu m ięsnego

Zasadniczym warunkiem pomyślnego rozwoju 
ruchu wynalazczego jest ustosunkowanie się do 
tego zagadnienia kierownictwa zakładów. Każdy 
kierownik zakładu i każdy jego zastępca, odpo­
wiedzialny za produkcję, musi w pełni zdać so­
bie sprawę, że racjonalizator to pomocnik w wy­
konaniu i przekroczeniu planu produkcyjnego, 
a tym samym ruch wynalazczy winien być oto­
czony szczególną troską i opieką. Każdy kierow­
nik zakładu, ma ponadto obowiązek wychowywa­
nia załogi i tu znowu ruch racjonalizatorski po­
maga, jest poważnym czynnikiem wychowaw­
czym.

Poważne zadania ciążą również na kierowniku 
zakładowej komórki wynalazczości, który winien 
stale pracować nad sobą, podnosić swoje kwalifi­
kacje, orientować się w zadaniach, jakie stoją 
przed komórką, umieć posługiwać się i stosować 
przepisy, dbać o sprawne i terminowe rozpatrywa­
nie i realizowanie projektów, gdyż sprawna praca 
komórki pomoże w umasowieniu ruchu. Kie­
rownik komórki winien zorganizować pracę Klubu 
Racjonalizacji i Techniki, winien tak pracować, 
aby członkowie Klubu byli czynnymi jego pomoc­
nikami w pracy, aby Klub spełnił przed nim sto-

Czeslaw Rutczyński (CZPMs — Kielce) — zainicjował 
zastąpienie kątnic wolowych błonami wieprzowymi.

jące zadania, pomagał w rozpracowywaniu pro­
jektów racjonalizatorskich, stwarzał warunki 
sprzyjające powstaniu projektu i jego sprecyzo­
waniu, aby wreszcie był transmisją komórki do 
załogi. Jeżeli ruch wynalazczy ma być ruchem 
masowym, to nad jego rozwojem musi pracować 
szeroki aktyw, a aktywem tym w pierwszym okre­
sie próby winien być zespół racjonalizatorów 
i sympatyków wynalazczości skupiony w Klubie. 
Kierownik zakładowej komórki musi wreszcie 
umieć kierować tematycznym rozwojem ruchu. 
Dobrze opracowana tematyka (stale aktualna) 
i doprowadzenie jej do całej załogi — oto zadania 
jakie stoją na tym odcinku przed kierownikiem 
komórki.

Co należy rozumieć przez dobrze opracowaną 
tematykę? Dobrze opracowaną tematyką będzie 
taka, w której opracowywaniu weźmie udział cała 
załoga. Tematyka powinna być wyłaniana i uak­
tualniana drogą ankiet rozprowadzanych i zbiera­
nych przez pełnomocników Klubu Racjonalizacji 
i Techniki, przy uprzednim wyjaśnieniu przez 
aktyw racjonalizatorski, agitatorów partyjnych 
i mężów zaufania wagi tej akcji. W ten sposób 
wyłonione tematy muszą być przeanalizowane, 
uzupełnione i opracowane przez komórkę wyna­
lazczości, przy współudziale przedmiotowo wła­
ściwych działów, a następnie powinna być raz 
jeszcze przeanalizowana i ostatecznie zatwierdzo­
na przez kierownictwo zakładu przy udziale Klu­
bu Techniki i Racjonalizacji, kierowników oddzia­
łów produkcyjnych, aktyw spośród racjonaliza­
torów i przodowników pracy oraz przedstawicie­
li Podstawowej Organizacji Partyjnej i Rady Za­
kładowej. Ostateczne przeanalizowanie i załat­
wienie tematyki musi też uwzględnić kolejność, 
w jakiej tematyka powinna być rozpracowywana 
aby w pierwszej kolejności rozwiązane zostały 
najbardziej istotne, pierwszoplanowe zagadnienia.

Opracowując tematykę trzeba pamiętać 
o dwóch momentach: po pierwsze tematy muszą 
być formułowane jasno i stawiane w sposób mo­
bilizujący, tzn. w sformułowanym temacie musi 
być jasno powiedziane, co chcemy usprawnić i ja ­
kim warunkom usprawnienie ma odpowiadać. 
Ponadto należy wyjaśnić dlaczego chcemy 
usprawnić, wykazując na czym polega w chwili 
obecnej istota problemu i jakie korzyści zostaną 
osiągnięte przez jego rozwiązanie. W ten sposób 
postawione zagadnienie będzie zachęcało do jego 
rozwiązania.

Opracowanie tematyki tó dbpiero pierwszy etap 
pracy, za nim następuje drugi, nie mniej ważny, 
który źle postawiony może przekreślić wartość 
pierwszego, a jest nim doprowadzenie tematyki 
do załogi. Jeśli najbardziej wzorowo opracowana 
tematyka nie dotrze z odpowiednim wyjaśnieniem 
do załogi — nie będzie tym samym przedstawiała 
większej wartości. Jak wobec tego trzeba dopro­
wadzić tematykę do załogi, w jaki sposób ją spo­



Nr 4 G O S P O D A R K A  M I Ę S N A 211

pularyzować, Może i powinno wystąpić tu bo­
gactwo różnorodnych form pracy, trzeba jednak 
jako minimum postawić sobie następujące za­
dania:

1. Opracowanie biuletynu tematycznego, 
w estetycznym wydaniu i układzie, z miej­
scem na dopisywanie nowych tematów. Bę­
dzie to spis tematów, gdzie sformułowanie 
odpowiadać będzie na trzy pytania, co chce­
my usprawnić, dlaczego chcemy usprawnić 
i jakim warunkom usprawnienie ma odpo­
wiadać. W razie potrzeby temat winien być 
wyjaśniony szkicami lub rysunkami. Biule­
tyn tematyczny musi być stale dostępny 
w pewnych z góry ustalonych i wiadomych 
załodze miejscach, a więc: w komórce wy­
nalazczości, Klubie Racjonalizacji i Tech­
niki, Radzie Zakładowej,. Komitecie Partyj­
nym, świetlicy jadalni, po jednym egzem­
plarzu na poszczególnych oddziałach 
produkcyjnych. W biuletynie tematyka po­
winna być stale uaktualniana przez dopisy­
wanie nowych tematów i śkreślanie już 
rozwiązanych. Uzupełnienie i skreślenie nie 
może być dokonywane przez kierownika ko­
mórki lub Klubu TiR ale dokonywać muszą 
tego racjonalizatorzy, którzy rozwiązali pro­
blem lub ci, którzy postawili nowe zagad­
nienie przy udziale przynajmniej zespołu 
produkcyjnego, któremu rozwiązanie tego 
zagadnienia ma służyć i przy odpowiednim 
podkreśleniu zasługi autora projektu.

2. Poza biuletynem tematycznym o ważniej­
szych tematach trzeba pisać w kąciku wy­
nalazczości, w gazetkach ściennych, uwi­
daczniając je na tablicach w ruchliwych 
punktach zakładu i. na miejscu, gdzie 
usprawnienie to powinno być dokonane. Mó­
wić o nich należy na naradach produkcyj­
nych i zwrócić się do Komitetu Partyjnego 
lub Rady Zakładowej o postawienie waż­
nych tematów na zebraniu Organizacji Par­
tyjnej lub Związkowej. O ważnych tematach 
muszą przypomnieć ulotki i radiowęzeł oraz 
pełnomocnicy Klubu Techniki i Racjonali­
zacji na oddziale, tematyka powinna być 
przedmiotem dyskusji i narad aktywu zało­
gi. Dalsza opracowana tematyka, liczna, 
stale aktualna i doprowadzona do załogi 
w sposób decydujący musi wpłynąć na 
umasowienie ruchu w zakładzie. Praca ko­
mórki -wynalazczości, aby przyniosła ocze­
kiwane rezultaty, winna postępować w opar­
ciu i przy pomocy Organizacji Partyjnych 
i Związkowych. Jeżeli wciąż jeszcze słyszy 
się, że pomoc ta jest niedostateczna, to dla­
tego, że ciągle jeszcze nie nauczyliśmy się, 
z niej korzystać. Musimy częściej zwracać 
się do Partii i Związku Zawodowego o po­
moc, musimy^ częściej przedstawiać w Ko­
mitetach Partyjnych i Radach Zakładowych 
trudności, jakie mamy w swojej pracy, mu­
simy czerpać od nich pomoc w upolitycznie­
niu stawianych zagadnień, musimy nauczyć 
się, gdy mamy trudności, docierać do za­
łogi poprzez Organizację Partyjną i Związ­

kową. Jeżeli dokonamy tego, jeżeli oprzemy 
swą pracę o czynnik polityczny i społeczny 
w zakładzie — praca pójdzie o wiele łatwiej, 
efekty jej będą większe.

3. Twórczą i żmudną pracę racjonalizatora 
musimy# otoczyć troską i opieką. Do tego 
trzeba, aby Kluby Techniki i Racjonalizacji 
zaczęły spełniać swoje zadania i stały się 
miejscem, gdzie racjonalizator znajdzie po­
moc i radę. Dlatego też trzeba, aby każdy 
Klub miał swój lokal, aby był wyposażony 
w niezbędne pomoce techniczne i literaturę, 
aby w Klubie zapewniona była fachowa pOT 
moc w osobie przedstawiciela techniczne­
go — fachowca, który może pomóc i pora­
dzić. Trzeba w pełni korzystać z uprawnień, 
jakie dał nam Rząd i zwiększyć wydatki na 
pomoc techniczną, tak aby projekt mógł być 
dobrze rozpracowany i szybko zrealizowany. 
Trzeba, aby Klub podnosił kwalifikacje za­
wodowe naszych pracowników przez odczy­
ty i pogadanki.

Dotychczasowy rozwój ruchu wynalazczego 
w przemyśle mięsnym wskazuje, że idzie on we 
właściwym kierunku.

O osiągnięciach ruchu racjonalizatorskiego mó­
wią prace, wyniki wielu racjonalizatorów w kraju, 
między innymi ob. ob. Żochowskiego z Zakładów 
Warszawskich, Kwiatkowskiego z Radomia, Ja­
sińskiego z Mysłowic, Charzyńskiego i Pawlaka 
z Poznania i wielu innych.

Trzeba, aby na łamach „Gospodarki Mięsnej“ , 
omawiającej problemy naszego przemysłu, zna 
lazły się wypowiedzi terenu dotyczące ruchu wy­
nalazczego, aby w ten sposób móc poznać po­
trzeby terenu, wypracować sobie słuszne formy 
pracy.

Franciszek Walczak (Łódzkię Zakłady Mięsne) — skon­
struował maszynę do czyszczenia nóżek cielęcych.
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W ŁADYSŁAW  CHAWRONA

Z  doświadczeń kom órki rac jo n a lizac ji pracy  
w  Z ak ład zie  M ięsnym  w  Jarosław iu

Aby rozbudzić zainteresowanie ruchem racjo­
nalizatorskim w zakładzie mięsnym trzeba zasto­
sować szereg różnych metod, nawet takich, które 
pozornie mogą wydawać się jako mało znaczące.

Zainteresowanie ruchem racjonalizatorskim 
na terenie Zakładów Mięsnych w Jarosławiu roz­
budzałem rozmowami przy każdej najmniejszej- 
szej okazji, a wi.ęc w czasie przerw w pracy, pod­
czas posiłków, narad produkcyjnych, masówek, 
w drodze do pracy, w czasie wypoczynku, w szat­
ni itp. Pomocne nam były bardzo instrukcje 
otrzymane z sekcji Wynalazczości CZPMs., w 
których podane są usprawnienia pracownicze.

W świetlicy i szatniach zakładu wywieszona 
została gazetka ścienna pod nazwą: „Racjonaliza­
tor“ , z hasłem „Usprawnienia i wynalazki przy­
śpieszają budowę socjalizmu i realizację Planu 
6-letniego“ . Nawiązana została współpraca 
z-Okręgowym Związkiem Zawodowym Pracowni­
ków Przemysłu Spożywczego w Rzeszowie.

Pracę swą nad rozwojem ruchu racjonalizator­
skiego bardziej jeszcze pogłębiliśmy po odprawie 
kierowników komórek wynalazczości zwołanej 
przez CZPMs w Warszawie. Po tej odprawie za­
łożony został Klub Techniki i Racjonalizatorów.

Liczebność uczestników zebrania organizacyj­
nego Klubu świadczyła, że wytrwała przygoto­
wawcza akcja uświadamiająca data swoje rezul­
taty. W tymże czasie powstał również klub w Za­
kładzie Mięsnym w Przemyślu. W wyniku osta­
tecznym dokonanych wysiłków zaczęły napływać 
do komórki wynalazczości przy Zakładzie wnio­
ski racjonalizatorskie i po pewnym czasie w Za­
kładzie w Jarosławiu mogliśmy zanotować pierw­
szych pięciu racjonalizatorów i wyróżnić ich wrę­
czając im nagrody.

Dalszym etapem pracy było włączenie współ­
zawodnictwa do ruchu racjonalizatorskiego jako 
ściśle z nim zazębiającego się i przyczyniającego 
się do szybszego wykonania planów produkcji. 
W pracy kierownika komórki wynalazczości waż­
ne jest, aby miał on opracowany ogólny plan ro­
czny i szczegółowy kwartalny, aby miał jasne 
wytyczne dla pracy komórki.

Brak sił technicznych i inne przyczyny spowo­
dowały przez pewien czas trudności w- pracy ko­
mórki, jednak odprawa w Zakładach Mięsnych 
w Poznaniu, a zwłaszcza zaznajomienie się na 
miejscu z wynikami pracy tych Zakładów na od­
cinku wynalazczości dodały nam bodźca do dal­
szych wysiłków na terenie naszego Zakładu Mię­
snego w Jarosławiu. Po tej odprawie zapoznaliś­
my pracowników naszego zakładu z opisami 
usprawnień zakładu w Poznaniu i z osiągniętymi 
dzięki nim oszczędnościami. Ponadto przedstawi­
liśmy wykres wykonanego planu ruchu racjonali­
zatorskiego w swoim zakładzie i ogłosiliśmy te­
matykę racjonalizatorstwa.

Zwróciliśmy uwagę naszych pracowników na 
konieczność usprawnień urządzeń zabezpieczają­
cych przed wypadkami przy pracy, a szczególnie 
dotyczących ochrony rąk i ulepszeń typu ubrania 
ochronnego w zastosowaniu do różnego rodzaju 
pracy.- W wyniku tej akcji wpłynęło już sześć 
wniosków racjonalizatorskich przyczyniających 
się do rocznej oszczędności na sumę po­
nad 20.000 zł.

Trudności jakie mieliśmy przy wykonywaniu 
modeli pomysłów racjonalizatorskich rozwiązy­
waliśmy w ten sposób, że nawiązywaliśmy kon­
takt z miejscową szkołą metalową, która użycza­
ła nam swych warsztatów mechanicznych i po­
mocy instruktora technicznego. Podobnie poży­
teczny. kontakt nawiązaliśmy z Zakładami Mle­
czarskimi, Zbiornicą Jaj i Drobiu oraz fabryką 
sucharów.

Byłoby bardzo korzystne dla rozwoju ruchu ra­
cjonalizatorskiego, gdyby o nim były częściej 
wzmianki w Zarządzeniach Wewnętrznych 
CZPMs. (Od Zarządzenia Nr 169 — nie było ża­
dnej wzmianki), jak również by dyrektorzy Za­
kładów Mięsnych okazywali większą pomoc i ota­
czali większą opieką Komórki Wynalazczości, 
by na zebrania działów i odprawy produkcyjne 
zapraszali również i referentów wynalazczości, 
i by ustosunkowali się do ruchu racjonalizator­
skiego jako jednoznacznego z planem zwiększe­
nia produkcji.

R acjonalizacja  pracy iu radzieckim  przem yśle
m ięsnym

Robotnicy kombinatu mięsnego im. Kirowa w 
Leningradzie, tow. Sgibniew, Krutiakowa i Strieł- 
kowa, podjęli w ostatnim czasie zobowiązania 
racjonalizatorskie, które wywołały duże zaintere­
sowanie wśród pracowników przemysłu mięsne­
go szeregu kombinatów mięsnych w ZSRR. Ra­
cjonalizatorzy pracy zaproszeni byli na wspólne 
posiedzenie członków Kolegium Ministerstwa 
Przemysłu Mięsnego i Mleczarskiego ZSRR oraz 
Prezydium CK Związku Zawodowego pracowni­

ków przemysłu mięsnego i mleczarskiego, na któ­
rym referowali o swych osiągnięciach produkcyj­
nych.

Na wspomnianym posiedzeniu przyjęto uchwałę 
rozpowszechnienia wyników pracy wspomnia­
nych racjonalizatorów we wszystkich przedsię­
biorstwach przemysłu mięsnego i-mleczarskiego 
w ZSRR.

Podczas bytności w Moskwie, racjonalizatorzy 
pracy z Leningradu wystąpili również na zebra­
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niu robotników moskiewskiego kombinatu mięsne­
go, dzieląc się swymi doświadczeniami z pracy. 
Na zebraniu tym wystąpili również stachanowcy 
moskiewskiego kombinatu, którzy pochwalili 
swych leningradzkich kolegów wypowiadając się 
bardzo pochlebnie o ich nowatorstwie. Dyrektor 
moskiewskiego kombinatu, jak również organi­
zator partyjny CK WKP(b) na tymże kombinacie, 
w ciepłych słowach mówili o czynie nowatorów 
leningradzkich, nawołując robotników kombinatu 
moskiewskiego do pójścia w ich ślady.

Rys. 1 W. D. Sgibniew na swoim stanowisku roboczym.

Należy zaznaczyć, że wyżej wymienieni nowa­
torzy, szczególnie Krutiakowa i Sgibniew, to pra­
cownicy bardzo młodzi wiekiem: Sgibniew ma 24 
lata, a Krutiakowej idzie 21 rok. Są to pracowni­
cy, którzy niedawno przyszli do fabryki ze szko­
ły rzemieślniczej typu FZU.

Na czym polega ich nowatorstwo? O tym piszą 
dyrektor kombinatu mięsnego, jak również inży­
nier tegoż kombinatu, piszą także sami nowato­
rzy. O znaczeniu dla produkcji przemysłu mięsne­
go piszemy niżej, ale obecnie chcemy podkreślić, 
iż ci młodzi pracownicy zrealizowali myśl, która 
wydaje się być bardzo prosta i oczywista. Tym 
niemniej nie jest ona przestrzegana w większości 
naszych zakładów mięsnych, które powinny +o 
wykorzystać w pracy produkcyjnej.

Pracownicy ci zauważyli, iż nie wystarczy fakt, 
że istnieje współpraca między pracownikami tej 
samej współzawodniczącej brygady czy oddziału 
fabrycznego, wówczas kiedy nieskoordynowana 
współpraca między poszczególnymi oddziałami 
zakładu mięsnego powoduje, iż wyniki osiągnięte 
przez jeden oddział często anulowane są z powo­
du niedbalstwa innego. Praktyka wykazała im, że 
praca dokonywana w oddziałach fabrycznych po­
przedzających czynności racjonalizatorów, jak

również w oddziałach zakończających te czynno­
ści, winna być zgrana jak najściślej. Innymi sło­
wy, że należy współzawodniczyć w ramach nie 
poszczególnych oddziałów, ale w zakresie pewnej 
ciągłości procesu technologicznego, przy czym 
należy ustalić daleko idącą kontrolę wzajemną 
wykonywanych czynności.

Proste? Ależ oczywiście. Tym niemniej sprawy 
te nie były przestrzegane wszędzie, dopiero wnio­
ski nowatorskie towarzyszy wyżej wymienionych 
doprowadziły do tego, aby system ten zapanował

Rys. 2 A. W. Krutiakowa na swoim stanowisku roboczym

powszechnie. Pracownicy zakładu mięsnego ro­
zwijają w ten sposób cechy odpowiedzialności za 
całość produkcji, za pełny wynik współzawodni­
ctwa jak i normalnej, bieżącej pracy zakładu 
mięsnego.

Wyniki produkcyjne wyjaśnią nam wyraźniej 
na czym polegają konkretne korzyści.

Po stwierdzeniu, że niedbałe rozpilowanie klat­
ki piersiowej powoduje uszkodzenie wnętrzności 
i zabrudzenie tłuszczu, co pociąga za sobą niedo­
bór surowca i obniżenie jakości smalcu, postano­
wiono zapobiec temu, lecz nie przez zastosowa­
nie odpowiednich środków na jednym tylko od­
cinku pracy a na przestrzeni całego procesu ob­
róbki technicznej. Okazało się więć konieczne za­
interesowanie tym zagadnieniem nie dylko robot­
ników zdejmujących tłuszcz ale i innych związa­
nych z tą pracą, poczynając od zbiórki tłuszczu 
po uboju aż do produktu gotowego.

Na stole z wnętrznościami zaprowadzono do­
datkowy, podłużny prysznic z ciepłą wodą do 
przemywania żołądków. Usuwa się tłuszcz 
„odzieżowy“ , a także z poszczególnych części żo­
łądka. Tłuszcz ten odkłada się do wanny z zimną 
wodą i po ochłodzeniu dostarcza przewodem do 
oddziału odpadkowego.

Na oddziale opróżniania tusz, wstępnego prze­
mywania i odtłuszczania żołądka (żwacza), 
otwiera się odpowiednie fałdy i przemywa pod 
prysznicem z ciepłą wodą. Tłuszcz odkłada się do 
wanien stojących rzędem. Tłuszcz ten zbiera się 
na wisząco. co uniemożliwia jego zabrudzenie 
przy obróbce. Aby rozprysk zawartości żołądka 
nie padał do otworu przewodu dla spuszczania 
tłuszczu, przewód jest podniesiony nad stołem. 
Obok jest wanna dla ochładzania i przemywania 
tłuszczu.
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Celem zmniejszenia strat i ogólnej poprawy 
surowca wprowadzone zostały zaprojektowane 
przez robotników następujące udoskonalenia:

1. Wprowadzono prysznic podłużny na stole co 
upraszcza pracę i chroni tłuszcz od zabrudzenia,
2. wprowadzono haczyki dla podwieszenia żołąd­
ków tam, gdzie przeprowadza się ich odtłuszcze­
nie, 3. wprowadzono wannę z bieżącą wodą dla 
przemywania tłuszczu oddzielonego od żołądka 
(przedtem tłuszcz- ten szedł na cele techniczne, 
a obecnie idzie na cele spożywcze), 4. podniesiono 
nieco lejek dla spuszczania tłuszczu do oddziału 
odpadkowego, co usunęło możliwość zabrudze­
nia tłuszczu, 5. wprowadzono dodatkowy wąż do 
przemywania je lit dla oczyszczania. z treści, 6.

Rys. 3 Kadź z b i e ż ą c ą  wodą do zbierania tłuszczu oto­
kowego.

wprowadzono czynność ostatecznego oczyszcza­
nia tuszy z tłuszczu.

Chronometraż pracy robotników zajętych oczy­
szczaniem podrobów z tłuszczu wykazał, że tow. 
Krutiakowa zużywa na te czynności 36,4 sek., 
wówczas gdy inni od 44,85 do 50 sek. Różnica 
ta spowodowana jest tym, że wszyscy oczyszcza­
jący podroby oddzielają najpierw tłuszcz a po­
tem aortę. Tow. Krutiakowa połączyła te czyn­

ności i zysk na czasie spowodowany jest tym, że 
wyzyskuje się ciężar własny tłuszczu (zamiast 
jego odciągania). Przy odtłuszczaniu serca wy­
konuje się normalnie 3—4 ruchy, a tow. Krutia­
kowa wykonuje tę czynność jednym ciągłym ru­
chem nie odrywając noża.

Również przy przepuszczaniu tłuszczu przez 
aparaturę do topienia, zwraca się większą uwagę 
na czystość surowca i różne zabiegi technolo­
giczne. Roztapiane skwarki przerywane są w spe­
cjalnym bębnie, co sprzyja zatrzymaniu wszyst­
kiego tłuszczu w łapaczu tłuszczu i nie dopusz­
cza do przeniknięcia stopionego tłuszczu do ko­
tła dla osuszenia skwarek.

W wilku wprowadzono dodatkowy łapacz tłu ­
szczu, zaś w zbiorniku, gdzie spuszcza się wodę, 
wprowadzono siatkę. Przestrzega się czystości 
kotła, właściwego podania pary i właściwego ci­
śnienia oraz przepisów topienia tłuszczu. Przy 
zlewaniu tłuszczu uważa się też, aby nie było 
„fusów“ .

Aby podnieść jakość tłuszczu projektuje się: 1) 
obniżyć temperaturę chłodzenia z 6—7° na 2—4° 
2) obniżyć temperaturę solanki przy zlewie tłu ­
szczu z —8° do — 12°, 3) zmienić kotły pracujące 
przy obniżonym ciśnieniu, aby móc skrócić czas 
topienia.
. Na odcinku zwiększenia wydajności pracy 

i tłuszczu wprowadzono następującą organizację 
pracy.

Przedtem robotnik brał żołądek (żwacz) z po­
dłogi, wieszał go na nieruchomym haku, aby móc 
zdjąć tłuszcz i położyć go na wózku. Obecnie je­
den robotnik zawiesza żołądek na 2 hakach tran­
sportera, drugi odkrywa nożem fałdy, trzeci 
i czwarty oczyszcza jjo z tłuszczu. Ten system 
pracy zwiększył wydajność i produkcję oraz moż­
liwość kontroli pracy. Wydajność tłuszczu zwięk­
szono przez rozdział pracy oczyszczania z tłu ­
szczu na 2-ch robotników (jeden obrabia górną 
część żołądka a drugi dolną). Poprzednio z jed­
nego żołądka (żwacza) zbierano 260 gr tłuszczu, 
obecnie do 360 gr.

(Według „Miasnoj Industrii“ Nr 2, 1952)

Skrzynka pytań i odpowiedzi
PYTANIE

Jak zwiększyć ilość tłuszczów jadalnych 
i zmniejszyć ilość tłuszczów odpadkowych w rzeź-

O DPO W IEDŻ

Tłuszcz odpadkowy jest to tłuszcz nie nadają­
cy się do konsumpcji, który powstaje w wyniku 
straty tłuszczu jadalnego, gdyż zbiera się go przy 
doczyszczaniu żołądków bydlęcych, pęcherzy by­
dlęcych, wieprzowych, cielęcych, przy oczyszcza­
niu żołądków cielęcych, gruczołów zwierzęcych 
oraz przy oczyszczaniu je lit (kaszlowaniu) na 
skutek niedokładnego wykonywania szeregu czyn­

ności. Należy przestrzegać następujących zasad 
przy wykonywaniu tych czynności:

1. Jelita należy oddzielać, od otaczającego je 
tłuszczu tak dokładnie, by pozostało przy nich jak 
najmniej tłuszczu albo wcale. Szczególnie przy 
jelitach bydlęcych środkowych i przy krzyżów­
kach.

2. Pęcherz bydlęcy i wieprzowy oraz położoną 
tuż przy nim rodnicę wyciąć zupełnie bez tłu ­
szczu.

3. Krzyżówkę wyciąć z tuszy nie dopuszczając 
do niej tłuszczu wcale. Dawna praktyka produk­
cji krzyżówek z koronką (wieprzowych) zupełnie 
nie jest stosowana. Każde dopuszczenie tłuszczu 
lub mięsa do krzyżówki zmniejsza wydajność po­
ubojową.
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4. Żołądek wieprzowy oddzielić od czepca (siał - 
ki) bez pozostawienia reszty tłuszczu. Przy do­
czyszczaniu tłuszcz brudzi się zawartością żołąd­
ka i nie nadaje się do wytopu na smalec jadalny.

5. Nie wolno żołądków bydlęcych opuszczać na 
posadzkę hali uboju, lecz tylko na podstawiony 
czysty wózek. Jamę brzuszną rozciąć na takiej 
długości, by można było bez przeszkód wyjąć z 
niej cały żołądek i księgi, i na wózku obrać z nich 
tłuszcz. odzieżowy bez reszty. Doczyszczanie po 
wypróżnieniu — daje zawsze tłuszcz brudny czyli 
odpadkowy.

6. Gruczoły (nadnercza — trzustka, tarczyca) 
wycinać tak, by ciężar otaczającego je tłuszczu 
nie był większy od samego gruczołu.

Pamiętać trzeba przy pracy, że im oszczędniej 
pracujemy, tym więcej otrzymamy lepszego towa­
ru i tym lepiej przyczynimy się do akumulacji f i­
nansowej Zakładu.

EmEm
PYTANIE

objawia się wystąpieniem na skórze grzbietu 
przeważnie jednego palca, w miejscu skaleczenia, 
ostro odgraniczonej sinawoczerwonawej plamy 
połączonej z silnym świądem. Okolica stawów 
palcowych jest często bolesna, a ból może utrzy­
mać się jeszcze przez długi czas (do kiłku tygo­
dni, a nawet miesięcy) po ustąpieniu objawów 
skórnych. Niejednokrotnie występuje też reakcja 
na ciepło tak, że chory budzi się w nocy, gdy ty l­
ko umieści chorą rękę pod ciepłe okrycie. Tempe­
ratura ciała przeważnie nie jest podwyższona. 
Postać druga, posocznicowa zdarza się rzadziej, 
przeważnie u lekarzy weterynaryjnych w związku 
ze szczepieniami świń żywą kulturą.

PYTANIE
Prof. dr A. T.

Czy .oszałamianie świń prądem elektrycznym 
nie powinno być zaniechane ze względu na wy­
stępujące wylewy krwi w tuszy mięsnej, depre­
cjonujące do pewnego stopnia wartość mięsa?

Czy słonina świń wągrowatych może być do­
puszczona do obrotu bez ograniczeń, skoro wą­
gry sadowią się tylko w mięśniach?

M. Z.
O DPO W IEDŹ

Według załącznika Nr 11 do rozporządzenia 
Ministra Rolnictwa z dnia 29 stycznia 1929 r., 
poz. 305, II pkt. 1, 2, tłuszcz świń wągrowatych 
bez względu na ilościowy stan wągrów jest oce­
niany jako warunkowo zdatny, tzn. może być do­
puszczony do obrotu w stanie przetopionym. Jak­
kolwiek wągry sadowią się w tkance łącznej mię­
śni, istnieje jednak możliwość zakażenia słoniny 
u świń młodych, u których włókna mięśniowe 
wrastające wraz z tkanką łączną w słoninę mogą 
za pośrednictwem naczyń krwionośnych ulec in­
wazji larw, z których rozwijają się wągry.

Z wiekiem świni, w miarę rozrostu i zwiększe­
nia spoistości słoniny, wniknięte włókna mięśnio­
we wraz z naczyniami krwionośnymi i tkanką 
łączną ulegają zanikowi uciskowemu, a wągry 
tkwiące w słoninie pozostają w stanie żywym 
przez długi jeszcze okres czasu i tym samym mo­
gą po spożyciu spowodować zakażenie człowieka 
tasiemcem - soliterem, będącym postacią dojrzałą 
wągra świńskiego.

Prof. dr A. T.

PYTANIE

Jakie objawy chorobowe występują po skale­
czeniu palca przy krojeniu mięsa lub słoniny ze 
świni dotkniętej różycą?

M. S.
O DPO W IEDŹ

Różyca jest przeważnie chorobą zawodową, 
zdarzającą się u personelu robotniczego w zakła­
dach mięsnych i przetwórczych oraz często u pra­
cownic domowych. Okres wylęgania choroby wy­
nosi przeważnie 24 do 48 godzin, rzadziej kilko 
dni. Objawy chorobowe występują w dwu posta 
ciach. Postać łagodna, zdarzająca się najczęściej,

O DPO W IEDŹ
S. B.

Oszałamianie świń prądem elektrycznym jest 
metodą powszechnie stosowaną. Działanie prądu 
elektrycznego ogranicza się przede wszystkim do 
ośrodkowego systemu nerwowego i polega na 
anemizacji mózgu, a ,tym samym na czasowej 
utracie świadomości ogłuszanego zwierzęcia, spo­
wodowanej skurczem naczyń krwionośnych oraz 
zmianą stężenia jonów wodorowych półkul móz­
gowych. Wylewy krwi stwierdzane niejednokrot­
nie w tuszy mięsnej nie pozostają w związku 
przyczynowym z działaniem prądu elektrycznego, 
lecz są następstwem urazów mechanicznych spo­
wodowanych silniejszym upadkiem ogłuszonej 
świni, czego należy unikać.

Prof. dr A. T.

PYTANIE

Jakie niebezpieczeństwo zakażenia istnieje ze 
strony włoskowców różycy po szczepieniu świń?

L. K.
O DPO W IEDŹ

Włoskowce różycy mogą jeszcze w kilka dni po 
dokonańym szczepieniu zapobiegawczym żywą 
kulturą znajdować się w tuszy mięsnej. Peklowa­
nie i wędzenie działa do pewnego stopnia bakte- 
riostatycznie a nie bakteriobójczo. Tym samym 
też włoskowce różycy mogą być żywotne w mię­
sie poddanym nawet kilkotygodniowemu peklo­
waniu z następowym wędzeniem. Niebezpieczeń­
stwo zakażenia człowieka istnieje wówczas, gdy 
włoskowce przedostaną się do obiegu krwi, co 
może nastąpić przy skaleczeniu podczas krojenia 
zakażonego mięsa lub przez jego spożycie w sta­
nie surowym, gdy w przewodzie pokarmowym 
począwszy od jamy ustnej znajdują się choćby 
nieznaczne nadżerki i pęknięcia błony śluzowej, 
przez które włoskowce różycy mogą przeniknąć 
do obiegu krwi.

Prof. dr A. T.
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PYTANIE

W jaki sposób zapobiec stratom spowodowanym 
t.zw. „zachłystem“ u świń oparzanych?

O DPO W IEDŹ

Po przeczytaniu interesującej odpowiedzi na 
powyższy temat w „Skrzynce pytań i odpowiedzi“ 
w „Gospodarce Mięsnej“ Nr 2, 1952 r., str. 104 — 
pragnę również ze swej strony dołączyć nasuwa­
jące się mi uwagi.

Tak zwany „zachłyst“  u świń następuje w opa- 
rzelniku, kiedy brudna woda z oparzelnika dosta­
nie się do płuc. Ponieważ wody z płuc usunąć 
nie można’, płuca stają się niezdatne do spożycia 
i ulegają zniszczeniu przez organa urzędowego 
badania zwierząt rzeźnych i mięsa. Jakie straty 
wynikają z tego powodu, może służyć następu­
jący przykład. Biorąc pod uwagę, że same płuca 
bez tchawicy od jednej świni ważą przeciętnie 
około 0,7 kg i że około 70% płuc może ulec zni­
szczeniu, to dzienna strata w rzeźni ubijającej 
400 szt. wynosi — (400x0,7 = 280 kg)
280 : 100x70 = 169 kg artykułu spożywczego

Skąd powstaje zachłyst i jak temu zapobiec? 
Działalność serca i płuc zwierząt trwa jeszcze 
przez pewien czas po kłuciu i wykrwawieniu,

a ciśnienie w płucach jest niższe od atmosferycz­
nego. Działalność ta jest słaba i zanikająca ale 
w łączności z niższym ciśnieniem dostateczna, 
aby powietrze ewentualnie woda przedostawały 
się do wnętrza płuc. Mięśnie zwierzęcia już nie 
reagują na zadany ból ale życie organizmu jesz­
cze trwa. Świnia zanurzona w takim stanie w 
oparzelniku wciąga do płuc zamiast powietrza — 
brudną wodę z oparzelnika i wówczas następuje 
zachłyst. Jeżeli ubita Świnia po wykrwawieniu 
przed wrzuceniem do oparzelnika poleży przez 
kilka minut, to'po tym czasie płuca i serce prze­
staną pracować i zmniejszy się wówczas znacznie 
iiość zachlystów. Ustaną zachłysty w ogóle, je­
żeli oprócz tych kilku minut czasu wyczekiwania 
przed zanurzeniem w oparzelniku zastosujemy 
kneblowanie gardzieli świń. Do kneblowania 
używamy zwykłych prostych kołków kształtu 
stożkowatego z twardego niesmołistego drzewa 
długości 40 cm, o średnicy w dolnej części 4 cm 
i w górnej 6 cm. Kneblować świnie należy w mo­
mencie zanurzania w oparzalniku, a wyjmować 
kolek przed wrzuceniem świni do szczeciniarki. 
Postępując w ten sposób, zaoszczędzić można 
dziennie 196 kg artykułu mięsnego według obli­
czenia na wyżej podanym przykładzie.

M.M— I.
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