


Roman Glowicki

PRZEMYSt MIESNY

Kazimierz Stroinski

Mgr Henryk Szpuner

Wiadystaw Chawrona
Hieronim Krawczyk

Czestawa Turlewicz

SPIS TRESCI Nr 1

— Wytyczne pracy przemystu miesnego w roku 1954

— Wyroby wedliniarskie w Czechostowacji

— Narady z konsumentami czynnikiem podniesieniajakosci pro-
dukciji

— Organizacja brygad robotniczo-inzynieryjnych
— O szkoleniu zawodowym kadr w przemysle miesnym

— O akcji socjalne] CZP M S .

Z DOSWIADCZEN ZAKLADOW MIESNYCH

Kazimierz Czecholinskl

Tadeusz Klimczak

Z DOSWIADCZEN przemys+u
M1ESNEOU W ZzSint

Z DOSWIADCZEN NAUKI
Mgr inz. PawetSzarski

Mgr inz.
Mgr Adam Niewiarowicz

ZYWIEC RZEZNY

Inz. Pawetl Bojarski

Antoni Mordasewicz

STRESZCZENIA

WIADOMOSCI BIEZACE

M. L.

M. L.

StanistawChuchla

—: Nowg formag wspotzawodnictwa podniesiemy jakos¢ produkciji
— Z frontu walki o wykonanie ponadplanowej akumulaciji

— Z pracy gdynskich zaktadéw miesnych

— Przodownicy zaktadéw miesnych w Krakowie ....ccceeviviiiiienennns

— Produkcja bekonéw w zaktadach miesnych w Chojnicach

— Zaktady miesne w Obornikach WIkp. przodujgcym zakladem

w kontraktacji trzody bekonowej w Polsce......ccccviieiiiccnnnnnns u

— W walce o poprawe jakosci surowca bekonowego

— Mechanizacja wedzarni
— Maszyna do przecierania miesa typu PT-250 ......c.cccciiiiiinieennn.
— O okresie przechowywania ttUSZCZOW.......c.ccceeeviieeecciieeeiiee e, 14

— Szybkie chiodzenie i zamrazanie miesaswiezego  iproduktow
UDOCZNYCH oo

— Z dziatalnosci zaktadu badawczego CZPMs wroku 1953.

— Mozliwosci podniesienia wydajnosci i jakosciwyrobow  wedli-
niarskich .

— Czynniki wptywajgce na zdolno$¢ chioniecia wody przez mieso

— Rozbudujmy opas zywca rzeznego

— Dotucz trzody chlewnej w ramach obrotu towarowego .-

— Wptyw dwutlenku wegla na trwalo$¢ kietbas........ccoeeennne, 27

— Mozliwosci zastoso-wania promieni Gamma do sterylizacji zyw-

NOSCE oot e e e e e e e e et b— e e e e e e e e e anaaaees

— Centralny Zarzad Weterynarii w walce ozwiekszenie iloSciowe
masy miesnej i poprawe jej jaKO SCi.viiiiicieneiiiieeeeeien, 28

— Fachowe biblioteki zawodowe i czytelnictwo.......ccccccccveeviieeenns 28

Str.

N

o N O b

17
20

.. 23

25



L
M
ROK VI

ROMAN GLOWICKI
Z-ca Dyr. d/s Hand. CZPMs w Warszawie

Slha

I IECZNIK

WARSZAWA, STYCZEN 1954 Nr 1

Wytyczne pracy przemystu miesnego
uj roku 1954

IX Plenum Komitetu Centralnego PZPR jasno
i wyraznie ustalito cele i zadania dla przemystoéw
rolno-spozywczych, a wiec i dla przemystu mies-
nego oraz drogi i $rodki wiodgce do osiggniecia
tych zadan.

»Wydatne polepszenie jakosci wytworzonych
produktéw, energiczna i zdecydowana walka
z brakorébstwem, z nieuczciwym wykonawstwem,
lekkomysinym i wysoce szkodliwym spotecznie
lekcewazeniem przez wiele zaktadow przemysto-
wych i rzemiesiniczych obowigzku statlego podno-
szenia jakosci produktu oraz dostosowywania
wytwarzanych produktéw do potrzeb i upodoban
konsumentow. W szczegoélnosci wazne jest osiag-
niecie stopniowej ale zdecydowanej poprawy
jakosci i gatunkéw wedlin®.

Te stowa Przewodniczacego KC PZPR, To-
warzysza Bolestawa Bieruta, sg zasadniczg wy-
tyczng dla pracy przemystu miesnego w 1954 r.

W drugiej potowie 1953 r. Centralny Zarzad
Przemystu Miesnego rozpoczgt zdecydowanag
walke o podniesienie jakosci wytwarzanych pro-
duktéw przede wszystkim wedlin i wyrobéw
wedliniarskich i osiggnat na tym odcinku pewne
sukcesy, w roku 1954 ,musi jednak nastgpi¢ za-
sadniczy przelom w powiekszeniu produkcji oraz
w uporzadkowaniu asortymentu oraz jakosci
wedlin i miesa“ (Tow. Wicepremier T. Gede).

Na odcinku jako$ci musimy doprowadzi¢ przez
szkolenie i instruktaz zaldg naszych rozbieralni
i przetwOrni, przez wzmocnienie miedzyopera-
cyjnej i koncowej kontroli technicznej, przez
znaczne polepszenie pracy stuzby zaopatrzenia
materialowego do Scistego przestrzegania norm

i receptur, a tym samym do osiggniecia w pro-
dukcji wedlin i miesa pewnego standardu tak,
aby sam. wyglad zewnetrzny i forma, kaliber
i barwa jelita, uktad farszu w przekroju, a nie
etykieta, decydowata o asortymencie i gatunku
wedliny.

Wachlarz asortymentow musimy rozszerzy¢
i dostosowa¢ do wymagan konsumenta nie tylko
przez bezwzgledne powiekszenie ilosci produko-
wanych asortymentow, lecz takze przez wprowa-
dzenie do produkcji nowych asortymentow, odpo-
wiadajgcych lokalnym upodobaniom i wydatne
zwiekszenie produkcji asortymentéw poszukiwa-
nych i bardzo popularnych jak serdelki i paréwki,
szynka gotowana i kiszka pasztetowa, ktérych
brak konsument powaznie odczuwatl.

Musimy przejs¢ z fazy préb laboratoryjnych
i polfabrycznych do petnej produkcji dla potrzeb
rynku gotowych potraw w opakowaniu szklanym
lub w stanie zamrozonym w opakowaniu celo-
fanowym, takich jak flaki, pasztety, gulasze, go-
lonki, itp.

Mowigc o jakosci i asortymencie nie mozemy
poming¢ zagadnienia opakowan oraz wygladu
zewnetrznego i w peini dostosowaé produkcje
nasza do zasady, ze pierwszym czynnikiem
Swiadczacym o jakosci towaru jest jego wyglad
estetyczny.

Koncowg fazg pracy przemystu jest magazy-
nowanie gotowych produktow oraz ich ekspe-
dycja i na tym odcinku w 1954 roku musimy
uczyni¢ zdecydowany krok naprzdd przez lepsza
oraz sprawniejszg organizacje pracy nhaszych
magazynéw i ekspedycji przez wydawanie towaru
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wylacznie w odpowiednim opakowaniu transpor-
towym, szybciej i sprawniej niz to mialo miejsce
dotychczas.

Nalezyte wykonanie zadan przemystu miesnego
wigze sie sciSle z nalezytg pracg i wspoOtpraca
z aparatem handlu. Wiasciwa analiza potrzeb
ilosciowych, jakosciowych i asortymentowych
konsumenta, terminowe sktadania zapotrzebowan
oraz terminowe przygotowanie i odbieranie
wedlin i miesa, odpowiednia opieka nad tak wraz-

Przemyst miesny

KAZIMIERZ STROINSKI
Eksp. Woj. CZPMs w Poznaniu

Wyroby

. w pazdzierniku 1953 r. grupa polskich specja-
listdw wyjechata do bratniej Republiki Czechosto-
wackiej] — na podstawie umowy o wspOtpracy
naukowo-technicznej taczacej oba kraje. Pobyt
w Czechostowacji dzieki goscinnosci i prawdzi-
wie kolezeniskiej wymianie doswiadczen — dal
moznos¢ poznania catosci zagadnienn czeskiego
przemystu miesnego, a specjalnie duzo na od-
cinku produkcji wedliniarskiej. Juz pierwsze, co
rzuca sie w oczy przybyszowi do Czechostowaciji,
to olbrzymie bogactwo wystaw sklepow masar-
skich. Wystawy sg w ten sposéb urzgdzone, ze
nie tylko calkowicie zadowalajg wymagania
estetyczne, ale skianiajg po prostu do wejscia do
sklepu w celu dokonania zakupu.

Niespotykang u nas jest rzeczg, aby wystawy
sklepow masarskich byly wykonane w sposéb
réwnie artystyczny, gdzie przykuwatby oczy bo-
gaty wachlarz asortymentéw wedlin i wyrobow
wedliniarskich utozony w najrozmaitsze wzory.
W Czechostowacji sprawg wystaw sklepowych
zainteresowani sa artysci dekoratorzy, ktorzy
opracowujg catos¢ wystawy. Wydaje mi sie, ze
powinniSmy takg praktyke zastosowa¢ u nas,
specjalnie w Warszawie, a takze i w innych du-
zych miastach.

W sklepach, ktore I$nig od czystosci, znajduje
sie duzy asortyment towarow. Przecietna ilos¢
gatunkéw wedlin bedgcych w sprzedazy wynosi
20. Najwazniejszg i najliczniejszg grupg wedlin,
ktéra przede wszystkim rzutuje na ilos¢ asorty-
mentéw w sklepach, sg wedliny parzone. Wedlin
potrwalych i trwatych spotyka sie w sklepach
mniej. Prawie zupeinie nie spotyka sie wyrobow
wedliniarskich krwistych, natomiast sprzedaje
sie bardzo duze ilosci, wybornego zreszta
w smaku, salcesonu biatego. To bogactwo asor-
tymentéw, wspaniate wystawy sklepowe, jak
réwniez doskonale wyposazenie techniczne skle-
péw spotyka sie zarébwno w duzych osrodkach
jak i malych miasteczkach.

Sklepy masarskie w Czechostowacji zorgani-
zowane sg w instytucji podobnej jak nasze
MHM. Ciekawag innowacjg jest wprowadzenie
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liwym towarem w transporcie i sklepie, to punk-
ty styczne przemystu miesnego z aparatem
handlu, ktére w decydujgcej mierze wplywajg na
nalezyte zaspokojenie potrzeb konsumenta.

Usprawnienie organizacji pracy, dalsza me-
chanizacja pracy, podnoszenie kwalifikacji pra-
cownikéw i wspoéizawodnictwo socjalistyczne,
oto $rodki, ktére zagwarantujg nalezyte wykona-
nie zadan postawionych przed naszym prze-
mystem przez IX Plenum naszej Partii.

iredliniarskie tu Czechostowaciji

przez przemyst miesny — ktory jest u naszych
sgsiadoéw jedynym producentem wedlin — skle-
péw, ktore specjalizujg sie ,dla sprawdzianu®
w sprzedazy tzw. niechodliwych asortymentéw.
Wydaje mi sig, ze i u nas takie rozwigzanie by-
toby aktualne i w wielu wypadkach pomogtoby
przemystowi miesnemu w rozprowadzeniu towa-
réw, ktére z nieuzasadnionych przyczyn stajg sie
niechodliwe.

O zdolnosci nasycania rynku przez przemyst
miesny w popularne gatunki wedlin niech $wiad-
czy fakt, ze np. paréwki na gorgco, wzglednie
podpiekane kietbaski, mozna w Pradze naby¢
w nocy w kazdym niemal otwartym kiosku.

Ogolnie biorgc Przemysl Miesny w Czechosto-
wacji produkuje asortymenty wedliniarskie, ktore
podobnie jak u nas mozna by zaliczy¢ do naste-
pujacych grup: 1) wedliny parzone, 2) wedliny
surowe, 3) wedliny poltrwate, 4) wedliny trwale,
5) kiszki, 6) salcesony, 7) rolady.

Oprécz wedlin parzonych, ktére w Czechosto-
wacji cieszg sie najwiekszg popularnoscig, dosé
duzy udziat w produkcji maja pasztety gotowane
i pieczcone w formach. Stuszne bytoby przy-
pomnie¢, ze nasz przemyst takze zapoczatkowat
produkcje pasztetéw pieczonych w formach, co
jednak zostato dos¢'szybko zaniechane. Wydaje
mi sie, ze w tym wypadku nalezaloby sprawe
jeszcze raz przeanalizowa¢, biorgc przyktad
z naszych sasiadow, gdzie wlasnie pasztety go-
towane i pieczone w formach stanowig wazng
pozycje w urozmaiceniu asortymentu wedliniar-
skiego produkowanego dla zaopatrzenia Swiata
pracy.

Bardzo ciekawg pozycje w produkcji wedliniar-
skiej stanowig wszelkiego rodzaju pieczenie,
ktore zostajg sporzadzane przez opiekanie
w wedzarni karkowek i schabdw bez kosci, nasy-
conych i pokrytych z wierzchu krwig. Nie ulega
kwestii, ze dodatek krwi wptywa nie tylko na
wytworzenie specyficznego smaku pieczeni, ale
i podnosi jej wyglad estetyczny oraz zwieksza
kalorycznos¢.
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Na specjalng uwage zastuguje produkcja
salami. Wedline te produkuje sie w miesigcach
zimowych, tzn. w okresie najwiekszej .podazy
zywca, natomiast sprzedaje w okresie letnim,
kiedy popyt na nig jest najwiekszy. Salami pro-
dukuje sie z miesa wieprzowego, pochodzacego
ze specjalnego typu swin. Produkcja ta przebiega
w doskonatych warunkach, w pomieszczeniach
majgcych takie urzadzenia jak centrale ogrzewa-
nia, wentylatory zapewniajgce dobra cyrkulacje
powietrza, specyficzne usytuowanie otworéw
okiennych i inne. Proces dojrzewania salami,
ktéry trwa od 3 miesiecy do 1 roku, wymaga
specjalnej pielegnacji i wysokich kwalifikacji ze
strony zalogi zaktadu.

Zasadniczym surowcem w produkcji wedlin
jest w Czechostowacji mieso wolowe, ktore sta-
nowi 65% surowca wedliniarskiego, co nadaje
wyrobom specyficzny smak. Klasyfikacja miesa
jest inna niz w Polsce, a mianowicie mieso
wieprzowe pochodzace z trybowania dzieli sie na
3 klasy:

1 mieso tluste, 2) mieso chude, 3) mieso

drobne, do ktérego zalicza sie takze krwawniki
i skorki z tluszczem (pochodzace np. z trybowa-
nia golonki). Mieso wotowe z trybowania dzieli
sie'rowniez na 3 klasy o podobnej nomenklaturze
CO mieso wieprzowe.

W przetworstwie wedliniarskim w Czechosto-
wacji uderzajacy jest fakt szerokiego stosowania
kutrowania miesa bezposrednio po uboju, jeszcze
niewychlodzonego. Sposob ten zwieksza znacznie
ilos¢ wody pochionietej przez mieso (do 50%),
nie wplywajac ujemnie na smak produkowanych
wedlin. Do kutrowania dodajg réwniez nasi ko-
ledzy w Czechostowacji maczke-sojowg. W tym
wypadku wykorzystywana zostaje wysoka zawar-
tos¢ biatka w maczce sojowej. Kutrowane tez sg
na cieplo zyly gotowane, ktére dodawane sa do
produkcji pewnych asortymentdw.

Rzeczg niespotykang u nas jest produkcja spe-
cyficznego asortymentu, z warg wolowych, ktére
po uprzednim przesoleniu gotuje sie w specjal-
nych formach z dodatkiem przypraw. Produkt ten
jest wiasciwie poétfabrykatem, ktéry po dodaniu
specjalnych soséw spozywany jest w postaci
satatki.

Chciatbym podkresli¢ ostro$¢ réznic w cechach
organoleptycznych, wystepujacych w poszczegol-
nych asortymentach wedlin. Nie biorgc juz pod
uwage réznic skladu .surowcowego, kazdy pro-
dukt odroznia sie:

1) rodzajem uzywanej do produkcji ostpnki,

2) dlugoscia poszczegéinych batonéw, przy
czym nalezy stwierdzi¢, ze dlugosci podane
w normach sg scisle przestrzegane,

3) sposobem obwigzania poszczegolinych od-
cinkéw danej wedliny,

4) stosowaniem roznego rodzaju przedzy do
oddzielania poszczegoinych odcinkdw.

Przemyst miesny w Czechostowacji w bardzo
ciekawy sposob rozwigzat kwestie normy wy-
dajnosci gotowego produktu. Normy wydajnosci
gotowych wedlin opracowane sg w 2 wariantach:

1) w stosunku do surowca z koscig na 1 tone

gotowego produktu,
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2) w stosunku do miesa wytrybowanego, row-
niez na 1tone gotowego produktu.

Obserwujgc organizacje pracy w zakfadach
miesnych z miejsca rzuca sie w oczy wysoka po-
zycja majstra wedliniarskiego. Majster w prze-
mys$le miesnym w Czechostowacji, to pracownik
nie tylko o wysokich kwalifikacjach fachowych
i wyrobionej moralnosci zawodowej, ale — co sie
zresztg z tym wigze — pracownik o decydujgcym
autorytecie. Bez watpienia nasi koledzy, majstro-
wie czescy, spetniajg wiecej czynnosci na swoich
placowkach niz majstrowie naszych zakladow.
Do ich zadan nalezy ni'e tylko ogdllne kierow-
nictwo zatoga i pracg dzialu wedliniarskiego, ale
takze:

1) pobieranie surowca i stwierdzanie na od-
powiednich formularzach ilosci f jakosci pobra-
nego surowca,

2) samodzielne sporzadzanie wszystkich ra-
portow produkcji wchodzgcych w zakres danego
dziatu,

3) prowadzenie kartoteki podrecznej zuzycia
surowca i materiatbw pomocniczych,

4) obliczanie robocizny (w tym wypadku na-
lezy podkresli¢, ze spos6b obliczania zuzytych
roboczo-godzin jest bardzo wnikliwy, np. majster
oblicza robocizne na kazdy asortyment wyprodu-
kowany w danym dniu i réznicuje jg na robo-
cizne wykonang przy obstludze maszyn oraz przy
pracy recznej),

5) spetnianie wiasciwej kontroli miedzyopera-
cyjnej i koncowe;.

Specyficzng réwniez pozycje zajmujg w zakla-
dach miesnych w Czechostowaciji lekarze wetery-
narii. Stluzba lekarza weterynaryjnego nie tylko
odpowiedzialna jest za zdrowotnos¢ surowca
uzywanego do produkcji i gotowego. produktu,
ale takze za przebieg procesow technologicznych
stosowanych w produkcji. Lekarz weterynarii
speinia wiec takze role instruktora produkcyj-
nego. Poza tym istnieje bardzo silne powigzanie
w pracy lekarza weterynarii i majstra.

Odnosnie organizacji pracy na uwage zastu-
guje fakt zatrudnienia w produkcji wedliniarskiej
ok. 70% kobiet. Kobiety poza lzejszymi pracami
recznymi pracuja przy wilkach, 'mieszatkach,
kutrach i nadziewarkach. Kobiety zatrudnione
przy maszynach odbywajg roczne szkolenie przy-
gotowawcze, w okresie ktdrego uczg sie teorii
i ¢wicza w czasie wielogodzinnych zaje¢ prak-
tycznych. Takie rozwigzanie przygotowania no-
wych kadr dla przemystu jest bardzo stuszne
i powinno znalez¢ szerokie zastosowanie i u nas.

Na podkreslenie zastuguje fakt specjalizacji
wytworni wedlin — umozliwia to rozszerzenie
asortymentu okreslonego typu wedlin, np. wedlin
parzonych, wedlin pditrwatych itp.

Zaktady miesne w Czechostowacji, rozmiesz-
czone po malych miejscowosciach, doskonale roz-
wigzaly sprawne i odpowiednie przygotowanie
wedlin do tansportu do wiekszych osrodkéw kon-
sumpcyjnych. Magazyny gotowego produktu,
ktére réwnoczesnie, stuzg jako pakownie, sg bar-
dzo obszerne i zapewniajg odpowiednie warunki
przechowywania gotowych wedlin. Wedliny pa-
kuje sie tylko w specjalnie przygotowane skrzyn-
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ki, wyscietane pergaminowym papierem, pakujgc
kazdy asortyment oddzielnie, co daje doskonale
efekty.

Wedliny przeznaczone do diuzszego transpor-
tu nie sg chtodzone w strumieniu zimnej wody.
Stygnac powoli zwiekszajg swa trwatosc¢ i dobry
wyglad zewnetrzny.

Reasumujgc calo$¢ nalezy stwierdzi¢, ze od-
nosnie  produkcji wedliniarskiej najbardziej
godna nasladowania sprawg jest bogaty wachlarz
asortymentéw. Jest to sprawa tym bardziej aktu-

Mgr HENRYK SZPUNER

CZPMs w Warszawie
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alna, ze przeciez tezy przed Il Zjazdem PZPR
naktadajg na nasz przemyst obowigzek zwiek-
szenia ilosci gatunkéw wedlin w celu petnego na-
sycenia rynku asortymentem bogatym i urozmai-
conym.

Na zakonczenie chciatbym jeszcze raz wyrazic¢
podziekowanie kolegom — miesiarzom czechosto-
wackim za ich szczeros¢ i kolezenskos¢, jak'row -
niez przekaza¢ serdeczne pozdrowienia dla pra-
cownikéw przemystu miesnego w Polsce od na-
szych przyjaciét z Czechostowacji.

Narady z konsumentami czynnikiem podniesienia
jakosci produkcji

Wiele artykutéw przemystu konsumpcyjnego produkowanych jest w niedostatecznej
ilosci. Asortyment artykutdéw przemystu konsumpcyjnego jest bardzo czesto jednostajny
i nieurozmaicony. Czeste i stuszne sg skargi ludnosci na zlg jakos$¢, niedostateczng trwa-
tos¢, niedbate wykonanie szeregu towar6éw. Nie podobna realizowaé¢ zadania szybszego
podniesienia stopy zyciowej ludnos$ci bez usuniecia tych bolaczek, bez wydatnego powiek-
szenia ilosci artykutéw przemystu konsumpcyjnego, bez powaznych zmian i ulepszenia
asortymentu i bez zdecydowanego przelomu w walce o jakos$¢ i trwato$é produkowanych

towaréw

W jaki spos6b mozemy dokona¢ zasadniczego
przetomu na odcinku zwiekszenia ilosci i jakosci
asortymentoéw, jak mozemy w peini zaspokoic¢
stale rosnace potrzeby spoteczenstwa w przetwo-
ry miesne najlepszego gatunku?

Niewatpliwie decydujgcym czynnikiem jest tu
praca naszego przemystu w catym cyklu produk-
cyjnym, na wszystkich jego szczeblach od dosta-
wy zywca do wydawania gotowego produktu, jak
réwniez petne dostosowanie tej produkcji do po-
trzeb konsumenta. Przemyst miesny wiele juz
zrobit w tym kierunku, niemniej jednak zasadni-
czy przetom w powiekszeniu produkcji, w upo-
rzgdkowaniu asortymentu oraz podwyzszeniu ja-
kosci wedlin i miesa — jeszcze nie nastgpit.

Wiele czynnikéw ma wptyw na pomysing reali-
zacje zadan, stawianych na obecnym etapie przed
przemystem miesnym, dla nalezytego jednak wy-
konania tych zadan zaktady miesne powinny
przede wszystkim pozna¢ pragnienia i zadania
konsumentéw, przeanalizowac do gtebi ich skargi
i znalez¢ jak najlepsze sposoby petnego zaspo-
kojenia ich stusznych zadan.

Najlepszg forma wysondowania opinii naszego
spoteczenstwa o produktach przemystu miesnego
sg organizowane przez poszczegOllne zaktady
miesne narady z udzialem szerokiego aktywu
pracowniczego przemystu i handlu. Narady te sg
potgczone z przeprowadzaniem degustacji wedlin,
podczas ktérej uczestnicy moga w pelni ocenic¢
jakos¢ produktow i wyda¢ o nich swoja opinie.

Narady takie przeprowadzane sg we wszystkich
zakfadach przemystu miesnego.

Miedzy innymi w listopadzie 1953 r. narady
takie zorganizowaly Warszawskie Zaktady Mie-

z referatu Przewodniczacego KC PZPR
BOLEStAWA BIERUTA
wygtoszonego na IX Plenum KC PZPR

sne, przeprowadzajgc na nich degustacje wedlin
wyprodukowanych przez przetwérnie nr 90 i 22
oraz spotdzielnie ,Zubr“. W degustacji tej
wzieli czynny udziat przodownicy pracy czoto-
wego obiektu naszej Stolicy — Fabryki Samo-
chodéw Osobowych na Zeraniu oraz przedstawi-
cielki stotéwki tego zakladu, Rady Zaktadowej
i Ligi Kobiet. W dyskusji padly cenne uwagi.
Robotnicy stwierdzili miedzy innymi, ze kietbasa
mzwyczajna, produkowana w Warszawskich Zakta-
dach Miesnych jest niedowedzona, zawiera nad-
miar tluszczu i za mato ma przypraw. Kietbasa
zwyczajna ze spotdzielni ,Zubr" posiada duzo
zyt, a zawarty w niej tluszcz jest za grubo mie-
lony., ponadto robotnicy Zerania stwierdzili na
podstawie oceny organoleptycznej, ze kietbasa
jatowcowa jest jatlowcowg tylko z nazwy i nie
ma nic wspdlnego‘z jalowcem. Jest takze zbyt
stona. Nastepnie oceniono kietbase serdelowg ja-
ko mato soczystg i niedostatecznie tlustg. ,

Budowniczowie Zerania zaproponowali kierow-
nictwu Zaktadoéw Warszawskich zmniejszenie ilo-
Sci tluszczu w kielbasie zwyczajnej, a zwiekszenie
jej o 10°/0 w kielbasie serdelowej.

Na degustacji zakladéw warszawskich ocenio-
no 17 asortymentéw, z ktérych za najlepsze uzna-
no te, ktére produkuje Przetwdrnia Nr 22. Tylko
kiszke pasztetowg ze spotdzielni ,Zubr oceniono
jako najlepsza.

W kilka dni pdzniej Warszawskie Zaktady
Miesne zorganizowaly degustacje z udzialem
przedstawicieli kilku zakladéw pracy jak: ZWUT,
WFM, WZPO i wielu innych.

Jakie wyniki daly dotychczas przeprowadzone
degustacje w zakfadach warszawskich?
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Trudno jest jeszcze moéwi¢ o szczegdtowych
osiggnieciach ale juz sam fakt przedyskutowania
wszystkich niedociggnie¢ i podania konkretnych
zadan pod adresem odnosnych wiltadz o zmiane
dotychczasowej receptury niektérych gatunkéw
wedlin, jest juz duzym osiggnieciem.

| tak np. odtluszczono juz kietbase zwyczajna,;
a serdelki i paréwki sg juz, ku ogolnemu zado-
woleniu, produkowane ze zwiekszong iloScig
tluszczu.

Z degustacji warszawskiej nie wyciggnieto jed-
nak pemnych wnioskow. Przeciez stwierdzono wy-
raznie odmienng jakos¢ tych samych asortymen-
tdw réznych przetwdrni, co powinno byto spowo-
dowa¢ wnikliwg analize tego stanu na wspélnej
naradzie kierowniczego pionu produkcyjnego
trzech przetwdérni i usuniecie dotychczasowych
btedéw, a dotychczas tego nie zrobiono. Prze-
twdrnie, pozostajace w tyle w produkcji pod
wzgledem jakosci, na bazie wymiany doswiad-
czen powinny podciagnaé sie do poziomu prze-
twaérni przodujacej, ktdrej sprawg ambicji powin-
no by¢ podniesienie jakosci swojej produkcji na
jeszcze wyzszy poziom.

Po przeprowadzonej degustacji uczestnicy jej
powinni by¢ zawiadomieni o dokonanych zmia-
nach produkcyjnych, wyniklych z narad degusta-
cyjnych. Podniostoby to znaczenie degustacii
z jednej strony, a z drugiej pogtebitoby zaufanie
uczestnikbw degustacji do kierownika danego
zakladu miesnego oraz spowodowatoby przeko-
nanie przedstawicieli klasy roobtniczej, ze ich
stuszne wnioski i zgdania sg nalezycie za-
tatwiane.

Na caty szereg réznic jakosciowych w produk-
cji takich samych asortymentéw roznych zakta-
dow wskazujg takze degustacje organizowane
w innych zakladach miesnych. W Legnicy prze-
prowadzono z kohcem pazdziernika pod kierow-
nictwem dyrektora produkcji ob. Szczepaniaka
degustacje z udzialem 43 przedstawicieli zakta-
dow pracy, Partii, prasy, MHM oraz kilkunastu
przodownikow pracy i pracownikéw kontroli tech-
nicznej Legnickich Zaktadow Miesnych. Na de-
gustacji stwierdzono, ze na rynku brak jest metki
i kaszanki wyborowej oraz ze niedostateczna jest
ilos¢ parowek i serdelkéw, jak réwniez niektore
wyroby wedliniarskie sa nadmiernie przesolone.
W wiekszosci jednak wypadkow produkowane we-
dliny sg bardzo dobre, a nawet niektére z nich
jak np. kielbasa mysliwska i kabanosy produko-
wane tamze odznaczajg sie tak dobrg jakoscia,

ze prosza o nie niektérzy konsumenci z Bytomia,.

Poznania, Warszawy i innych miast.

W Swietle tego wydaje sie by¢ stuszne prze-
prowadzenie miedzyzaktadowej analizy produkciji
tych asortymentdw w Legnicy,, celowe jest bo-
wiem poznanie w praktyce doswiadczen odpo-
wiednich majstrow i czeladnikow Legnickich Za-
kladow Miesnych. Majster ¢zy czeladnik zaktadu
miesnego, produkujgcy specjalnie dobrze okres-
lony gatunek wedlin, powinien by¢ oddelegowany
do pracy na okreslony czas do takiego zaktadu,
w ktérym produkcja danego asortymentu nie jest
postawiona na nalezytym poziomie.

Cenne uwagi data réwniez degustacja zorga-
nizowana w listopadzie w 1953 r. w Zakladach
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Wroctawskich z udzialem majstrow i kierowni-
kow oraz przedstawicieli wroctawskiego Swiata
pracy. Na degustacji tej stwierdzono, ze paszte-
towa wroctawska za mato ma tluszczu, ze na
terenie Wroctawia za mato jest kietbas na goraco,
parowek i serdelkéw oraz kietbasy smowej. Po-
nadto stwierdzono niska jakos$¢ kietbasy czosnko-
wej, kaszanki i krwistego salcesonu.

Na naradzie tej padly tez krytyczne gtosy, co
do samego charakteru organizowanej degustaciji.
Mianowicie narade urzadzono na terenie zakila-
dow miesnych i dostarczono do degustacji we-
dliny wprost z produkcji. Nastepnie sama degu-
stacja prowadzona przez DI<T zamienita sie ra-
czej w technike oceny punktacyjnej przedstawio-
nych asortymentéw wedlin.

Konsumenta mniej interesuje technika oceny
wedliny, a interesuje go przede wszystkim jej
istotna jakos$¢, smak, wyglad, przydatnos¢ kuli-
narna. Podajac swoja opinie co do poszczegol-
nych artykutéw, daje tym samym wytyczne dla
produkcji, ktérej rzeczg jest juz przystosowanie
swoich wyrobow do tych wymagan. Liczne tez
byty gtosy, by na degustacji ocenia¢ takze pro-
dukty znajdujgce sie juz w sklepach, gdyz tylko
te daja rzeczywiste pojecie o jakosci nabywanego
towaru. %

Narady z konsumentami organizowane przez
ekspozytury i zaktady miesne na terenie catego
kraju wydatnie wplywaja na podniesienie jakosci
produkcji i dostosowanie jej do potrzeb konsu-
mentow, lecz maja one jeszcze szereg niedocia-
gnie€. Z dotychczas przeprowadzonych narad
prz_emlzl_si miesny powinien wyciggna¢ nastepujace
whnioski;

1) organizowa¢ narady przy jak najwiekszym
udziale przedstawicieli duzych zaktadéw przemy-
stowych,

2) zwiekszy¢ udziat kobiet w naradach, a zwla
szcza gospodyn domowych, przedstawicieli stoto-
wek i zakladoéw gastronomicznych,

3) nie zweza¢ narad jedynie do oceny produ-
kowanych wedlin, ale nadawa¢ im charakter pet-
nych zadan konsumentow pod adresem przemy-
slu miesnego, a wiec ilos¢ asortymentéw sprze-
dawanych artykutéw w sklepach, gatunkéw mie-
sa kulinarnego, wedlin, tluszczow,

zadan wprowadzania nowych asortymentéw, udo-
godnien w sprzedazy, rozmieszczenia sieci dy-
strybucyjnej itp.,

5) organizowac¢ narady przy Scistej wspotpracy
z MHM, ktory jako bezposredni dystrybutor arty-
kutow miesnych musi przede wszystkim znac¢ po-
trzeby konsumentéw,

6) wnioski z odbytych narad szeroko omawiac
na zebraniach produkcyjnych zatogi,

7) o wyniku realizacji stusznych zgdan zawia-
damia¢ uczestnikéw narady z konsumentami.

Praktyczne zastosowanie powyzszych wnios-
kow przyczyni sie do tego, ze przeprowadzane
degustacje w jeszcze wiekszym niz dotychczas
stopniu bedg wptywac¢ na poprawe jakosci pro-
dukcji przemystu .miesnego.
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Zaktady Miesne w Jarostawiu
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Organizacja brygad robotniczo-inzynieryjnych

Brygady inzynieryjno-robotnicze sg nowg for-
Mg organizacji pracy, powstalg przez potaczenie
wiedzy i doswiadczenia wysoko kwalifikowanych
pracownikow inzynieryjno-technicznych réznych
specjalnosci, z praktycznym produkcyjnym do-
Swiadczeniem przodujgcych majstrow i robotni-
kéw. Forma ta zapewnia kompleksowe rozwigzy-
wanie zadan technicznych oraz ujawnia wszech-
stronnie wszystkie mozliwosci produkcyjne.

Brygady robotniczo-inzynieryjne  stanowig
aktyw najbardziej wartosciowy, zaréwno pod
wzgledem spotecznym jak i technicznym. Nalezy
tylko aktyw ten wiasciwie zmobilizowac, otoczy¢
opieka i efektywnie wykorzystaé. Rozpoczynac
nalezy zawsze od odcinkéw najbardziej zacofa-
nych technicznie.

Nalezy przy tym podkresli¢, ze brygade robot-
niczo-inzynieryjng tworzy, dobrowolny zespdl
os6b, ktére podejmujg sie rozwigzac¢ projekt na
okreslony temat, a nastepnie wykonac potrzebng
do jego realizacji dokumentacje i urzadzenia. Bez
realizacji projektu (wykonania urzadzen) dany
zespot nie jest brygada robotniczo-inzynieryjna,
lecz tylko zespolem pracujgcym na podstawie
wysunietej tematyki. Najlepszym sposobem po-
wstawania brygad jest ich organizowanie na
naradach technicznych lub wytwérczych w wy-
niku ujawnionych trudnosci na jakim$ odcinku
pracy. Trudnosci omawiane przez grupe o0sob
gwarantujg powodzenie projektu.

Sklad brygady powinien zapewnia¢ moznosé
teoretycznego rozwigzania zagadnienia, opraco-
wania dokumentacji, przeprowadzenia prob tech-
nicznych i mozliwosci korzystania z potrzebnych
urzadzen. Muszg wiec tam by¢ technolodzy, kon-
struktorzy, naukowcy, Slusarze, tokarze itp.

Poszczegdini racjonalizatorzy dokonywali do-
tychczas przewaznie usprawnienn o charakterze
czysto technicznym. Rozwigzywali oni zagadnie-
nia dotyczace wytgcznie waskiego odcinka pracy,
frggmentu procesu technologicznego, z ktérym
racjonalizator byl scisle zwigzany indywidualnie.
Mata mechanizacja lub technologia procesow
produkcyjnych, a wiec zagadnienia taczace
w sobie problemy techniczne z problemami doty-
czgcymi organizacji produkcji, powinny by¢ roz-
wigzane przez zespoly. Brygady powinny by¢
uzupetnione przez profesoréw, studentow i pra-
cownikOw e instytutéw naukowych. Dzieki ich
udziatowi fgczy sie doswiadczenie praktyczne
robotnikdw z wiedzg techniczng inzynieréw i na-
ukowcOw, zacie$nia- wspolprace, a tym samym
podnosi ruch racjonalizatorski na wyzszy poziom.
Temat dany brygadzie do rozwigzania powinien
by¢ w dwa do trzech miesiecy zrealizowany, gdyz
zadaniem brygad ma by¢ rozwigzywanie pilnych,
nie cierpigcych zwioki trudnosci zaktadow. Te-
maty nalezy czerpa¢: a) z planéw i przedsiewzie¢
organizacyjno-technicznych, b) z .zakladowych

narad wytwdérczych, c¢) z narad wytworczych bry-
gad produkcyjnych, d) od kierownictwa poszcze-
goIinych oddziatow.

Temat powinien obrazowac stan obecny i od-
powiada¢ na pytania: 1) co chcemy usprawnic,
2) dlaczego chcemy usprawni¢, 3) jakim warun-
kom usprawnienie ma odpowiadaé. Tak sformu-
towane tematy nalezy uwidocznia¢ na tablicach,
szeroko popularyzowac¢ przy pomocy blyskawic,
biuletynbw tematycznych, przez radiowezly za-
ktadowe. Tematy powinny by¢ omawiane na na-
radach i popularyzowane przez petnomocnikéw
Klubu T. i R. Doprowadzenie tematyki do racjo-
nalizatorow jest zasadniczym zadaniem Klubu
TIiR

Po ukonstytuowaniu sie brygady i wybraniu
tematu,-brygada zawiera umowe z zaktadem pra-
cy o wykonanie zadania w okreslonym terminie.
Czionkowie brygady powinni zachowa¢ w tajem-
nicy problemy i koncepcje rozwigzania zadania.
Brygada powinna utozy¢ plan préb, zestawic
srodki materialowe i finansowe potrzebne do
realizacji projektu, ustali¢ czy brygada bedzie
realizowac projekt tylko w godzinach pozastuz-
bowych, czy tez czesciowo stuzbowych. Brygada
moze ustali¢ cztonkéw odpowiedzialnych za po-
szczegOlne etapy pracy. Po wykonaniu prac, kie-
rownik brygady przygotowuje wraz z czionkami
wniosek do dyrektora zaktadow o wynagrodzenie
za wykonanie dokumentacji, zgodnie z § 7 pkt. 3
zarzadzenia o brygadach. Komisja wynalazczosci
projekt moze przyja¢ lub odrzuci¢. Jezeli projekt
jest odrzucony, ptaci sie za wykonanie dokumen-
tacji i przepracowane godziny pozastuzbowe po-
Swiecone wykonywaniu prob. Jezeli komisja pro-
jekt przyjeta, wowczas w oparciu o 8 43 i 44 za-
rzadzenia przewodniczacego PKPG z dnia 7.VII.
1951 r. ustala sie, ktore prace wykona sama bry-
gada w godzinach pozastuzbowych (8 11 zarza-
dzenie PKPG o brygadach) i przedkiada plan do
zatwierdzenia dyrektorowi zakladu pracy.

Po zatwierdzeniu planu i przyjeciu projektu
oraz po wykonaniu obliczenia (zatwierdzonego
przez gtdwnego ksiegowego) przewidywanych
oszczednosci, komérka wynalazczosci powinna
postawi¢ wniosek do dyrekcji zaktadu o zatwier-
dzenie pierwszej zaliczki na poczet wynagrodze-
nia, stosownie do § 32 pkt. B uchwaly Rady
Ministrow Nr 29 z dnia 14.V.1951 r. Po zasto-
sowaniu projektu kierownik brygady przygoto-
wuje wraz z catg brygada wniosek do dyrektora
zaktadu o wynagrodzenie za wykonanie do-
kumentacji i za prace w godzinach pozastuzbo-
wych przy realizacji wniosku oraz o zatwierdze-
nie premii za wspoétudziat w realizacji projektu,
stosownie do przepisow rozdz. 5 uchwaly Rady
Ministrow Nr 291 dla oso6b, ktére przyczynily sie
do realizacji projektu. Premie ustala raz na kwar-
tat CZPMs w wysokosci do 25% przewidywa-



Nr 1 GOSPODARKA

nego wynagrodzenia obliczonego jak za uspraw-
nienie. Wnioski powyzsze powinny by¢ podpisane
przez czionkéw brygady i osoby wyznaczone
przez gtébwnego inzyniera, ktore stwierdzg wy-
konanie dokumentacji i prac w godzinach poza-
stuzbowych.

HIERONIM KRAWCZYK

CZPMs w Warszawie
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Brygady stwarzajg dogodng platforme wspot-
pracy pracownikbw naukowych, szczegdlnie
instytutow naukowo-badawczych, z robotnikami
zaktadu, przez podnoszenie poziomu technicznego
wszystkich  pracownikéw  przyspieszajg nasz
marsz do socjalizmu.

O szkoleniu zamodoinym kadr uj przemysle
miesnym

Zadania postawione przez IX Plenum Komitetu
Centralnego PZPR przed przemystem miesnym
mowia o zwiekszeniu produkcji, rozszerzeniu
asortymentu oraz podniesieniu jakosci naszej
produkcji. Wykonanie tych zadan bedzie powaz-
nym wkladem zwiekszajgcym dochdd narodowy,
podnoszacym stope zyciowag. Produkty naszego
przemystu zajmuja jedno z czolowych miejsc
wsrdd artykutdéw konsumpcyjnych totez zadania
te sg niezmiernie wazne, o duzym znaczeniu po-
litycznym.

Analizujagc dotychczasowe nasze osiggniecia
i niedociggniecia, musimy gtebiej wniknac
w sprawe samego cztowieka, ktéry przede wszyst-
kim wykonuje plan.

Od tego: 1) jak nasze zatogi sg przygotowane
fachowo, 2) jakie majg warunki do pracy, 3) jaka
opieka.i troska sa otoczone przez organizacje
partyjng, zwigzkowa oraz kierownictwo, 4) czy
realizujgc plan Swiadomi sg swej roli budowni-
czych pokoju i sprawiedliwosci spotecznej — za-
lezy wykonanie wymienionych wyzej zadan.

Chciatbym w artykule tym oméwi¢ pokrotce
sprawe szkolenia zawodowego. Szkolenia wyste-
puja w 2-ch formach: 1) wewnatrzzakladowego
i 2) organizowane przez Centralny Zarzad dla
poszczegolnych stuzb ze wszystkich podlegtych
zaktadow.

Szkolenie wewnatrzzakladowe ma forme zajec
praktycznych oraz teoretycznych. Zajecia te pro-
wadzg ws$rod swoich zespotdw pracownicy pro-
dukcyjni, wieloletni fachowcy. Pracownik prze-
szkolony zdobywa umiejetnosci swojej specjalno-
sci w formie najbardziej zrozumiatej, poza tym
zapoznaje sie z tymi metodami pracy, o ile do-
tozy do tego odpowiednig ilos¢ checi. Lecz nie-
stety osiggniecia naszych zaktadéw na tych szko-
leniach sg niewielkie. | tu nalezy powiedzie¢, ze
przede wszystkim za malo pracuja w tym kie-
runku organizacje zwigzkowe tzn. Rady Zakla-
dowe. Stwierdzi¢ trzeba, ze znajdujg sie na za-
ktadach majstrowie, czy inni starzy fachowcy,
ktérzy nie rozumiejg i nie doceniajg swej wiel-
kiej rolp wychowawcow miodych kadr, fatszywie
rozumiejac, ze jest to droga do ,odebrania im
chleba“ i ci wtasnie nasi fachowcy nie wiaczaja
sie do roli wychowawczej. Mamy'jednak na na-
szych zaktadach réwniez przyktady duzego uswia-
domienia naszych majstrow, ktorzy na kazdym
kroku w codziennej pracy, dzielg sie z najbliz-

szymi wspotpracownikami swoimi doswiadcze-
niami, sg wzorem socjalistycznego stosunku do
pracy. O tych przodujgcych, cennych naszych pra-
cownikach za malo sie méwi, za mato sg oni zna-
ni nie tylko na innych zaktadach, ale bywa cza-
sami, ze i na wiasnym.

W obu tych przypadkach tkwig niedociggniecia
przede wszystkim Rad Zakladowych. Rady Miej-
scowe i Rady Zaktadowe winny podja¢ zobowig-
zania zorganizowania uruchomienia szkolenia
wewnatrzzaktadowego wszedzie tam, gdzie ono
powinno by¢ przeprowadzone, a odnoszacych sie
do tego niechetnie majstrow przekona¢ o ich
szkodliwej postawie.

Sama organizacja szkolenia wewngtrzzaktado-
wego nie przebiega czesto nalezycie. Szkolenie
traktuje sie czasami zbyt formalnie, aby tylko
planowane kursy uruchomi¢ i napisa¢ sprawo-
zdanie z wykonania. Nie analizuje sie w czasie
trwania kursu: frekwencji, przyczyny nieobecno-
sci stuchaczéw, stabego przygotowania sie wykta-
dowcéw do wyktadu itp. przyczyn, ktore wptly-
wajg na przebieg i wyniki szkolenia. Za mato
wagi przywigzuje sie do momentéw otwarcia jak
i zakonczenia szkolenia. Czesto zapomina sie
0 przeszkolonych pracownikach, nawet i o takich
ktérzy wyrozniali sie. Bywa i tak, ze zapomina
sie 0 nich przy awansowaniu. Wyzej wymienione
btedy powodujg, ze i sami pracownicy niezbyt
doceniajg warto$¢ i sens szkolenia.

Druga forma szkolenia, to r6zne kursy organi-
zowane przez Centralny Zarzad. Jakie nasuwajg
sie uwagi z przebiegu tych kurséw? Frekwencja
na ogol dobra, przebieg szkolenia i wyniki dos¢
dobre. Do podstawowych niedociggnie¢ nalezy
zaliczy¢, nie zawsze witasciwe typowanie kandy-
datébw na kurs. Przyczyna lezy miedzy innymi
1w tym, ze Centralny Zarzad zbyt p6zno powia-
damia zaklady o zorganizowaniu i rozpoczeciu
kursu. W tym miejscu wskazanym by byto, opra-
cowanie przez Centralny Zarzad planu szkolenia
na okres dluzszynp. na pdl roku i rozestanie
tego planu do wiadomosci zakladom na Kkilka,
a przynajmniej na 1 miesigc naprzéd przed roz-
poczeciem kursu, aby zaklady mogly wiasciwie
przygotowa¢ kandydatow, gdyz to jest wiasnie
podstawowym niedociggnieciem. Na kursach ta-
kich spotyka sie bowiem czesto tzw. ,zawodowych
kursantéw“ tzn. jedna osoba jest uczestnikiem
dwaoch, trzech réznych kurséw. Z czego to wy-
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nika? Odpowiedz prosta, chociaz kompromitujaca
osoby odpowiedzialne — kierownictwo typuje na
kurs" pracownika malowarto$ciowego, ktérego
nieobecnos¢ nie odczuje sie w pracy.

Przytocze tu kilka przykladéw, méwigcych
0 niedocenianiu kurséw przez kierownictwo nie-
ktérych Zaktadow. | tak Zaktady Miesne w Ktodz-
ku delegowaly na kurs , klasyfikatorow zywca
1 miesa“ pracownika, ktéry w ubieglym roku
ukonczyt identyczny kurs. Zaktady Miesne w Ryb-
niku, na kurs ,klasyfikatorow zywca i miesa"
delegowaly pracownika, ktory poprzednio ukon-
czyt kurs dla pracownikow kontroli technicznej.
Obaj kandydaci zostali odestani z powrotem do
zaktadow. W sumie dalo to tylko strate czasu
i pieniedzy.

Zaktady Miesne we Wroctawiu i Bytomiu przy-
staly na kurs kierownikéw kontroli technicznej
pracownikéw, ktorzy nie pracowali w kontroli
technicznej i nie majg zamiaru pracowa¢ w tym
dziale (jeden pracownik z produkcji wedlin i dru-
gi — inz. zatrudniony w produkcji). Poza tym
szereg stuchaczy stanowili laboranci, ktérzy
z kontrolg nie wiele mieli wspdlnego.

Byly tez i przyklady lekcewazenia terminow
rozpoczecia kurséw np. Zaktady Miesne w Mysto-
wicach na kurs ,majstrow smalcowni* przystaty
ob. Blanta, prawie z tygodniowym opOznieniem
(na kurs 2 tygodniowy), Zaktady Miesne w War-
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szawie z podobnym opdzZnieniem wystaty na ,kurs
gospodarki materiatowej i magazynowej* ab.
Ryszkowskiego Janusza. To samo Zakilady Mie-
sne — Zawiercie.

Zdarzajg sie tez i wypadki, ze niektore ekspo-
zytury i zaklady w ogdle nie wysytaja swych pra-
cownikéw na kurs, jak np. ekspozytura warszaw-
ska, ktoéra na kurs dla ,kierownikow gospodarki
materialowej i magazynowej* nie przystata ni-
kogo, czy ekspozytury: kielecka, lubelska, wroc-
tawska, ktére mimo otrzymanego rozdzielnika
i ponaglen nikogo nie wystaty na organizowany
kurs palaczy-kottowych.

Rowniez zdarzaly sie przypadki niewtasciwego
wykorzystania pracownika po kursie rp. ob. Sto-
larczyk z Zakladéw Miesnych w Mystowicach
ukonczyt ,kurs kierownikéw gospodarki materia-
towej i magazynowej* z wynikiem b. dobrym
i wykazywat duzo zdolnosci na swoim odcinku
pracy, a mimo to w kilka dni po powrocie z kursu
zostal przesuniety do Dzialu Gtéwnego Mecha-
nika.

Reasumujac wyzej wymienione spostrzezenia
nalezy doj$¢ do jednego krotkiego wniosku: miej-
scowe organizacje zwigzkowe jak i kierownictwo
powinno wiecej niz dotychczas poswieci¢ uwagi
sprawie doszkolenia pracownikow, zwtaszcza pro-
dukcyjnych, co ma donioste znaczenie dla reali-
zacji naszych zadan produkcyjnych.

O akcji socjalnej CZPMs

Powstanie, rozwoj i osiagnie-
cia placéwek socjalnych pozosta-
ja w Scistym zwigzku z dbatoscig
i troska naszego Ludowego Pan-
stwa o dobro mas pracujacych.

W roku ubieglym akcja so-
cjalna zostata przez CZPMs sze-
roko rozwinieta, a jej osiggnie-
cia pokazane jma specjalnej wy-

Uczestnicy kolonii w Gdyni-Cisowej
przy akcji zniwnej

stawie placowek socjalnych, urza-
dzanej w listopadzie ub. roku.
Wystawa ta poswiecona byta pla-
cowkom wtasnym, zorganizowa-
nym w kraju przez zaklady mie-
sne. Plansze ze zdjeciami, gazet-
kami r6znego rodzaju i dokumen-
tami, obrazowaly dotychczasowe
osiggu'ecia. Na podkreslenie za-
stuguje wzajemna pomoc zakta-
déw przy organizowaniu kolonii,

jak np. pomoc Gdanskich Zakta-
déw Miesnych dla kolonii dzie-
ciecej w Gdyni-Cisowej, urzadza-
nej przez pracownikbw ZMs w
Chorzowie, czy tez wspétpraca
Zaktadow Miesnych w Warszawie
i Koscianie przy urzgdzaniu ko-
lonii w Moscinkach i szeregu in-
nych.

Kolonie organizowane w naj-
piekniejszych miejscowosciach
kraju cieszyly isie duzg popular-
noscig ws$réd dzieci, czemu na
kazdym kroku data wyraz wspo-
mniana wystawa.

Oprécz kolonii pokazano prace
i ‘osiggniecia ztobkow, przedszkoli
i stotdwek przy zaktadach mie-
snych.

Czestawa Turlewicz
CZPMs w Warszawie

Przedszkole Zaktadéw Miesnych w Gnieznie
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Nowag formag wspoétzawodnictwa podniesiemy jakosS¢ produkcji

Dnia 20.X1.1953 r. na zebraniu delegatow
przodujgcych zakladow w kraju uchwalono apel
wzywajgcy wszystkich ludzi pracy do powitania
Il Zjazdu PZPR konkretnymi zobowigzaniami
produkcyjnymi.

Za przyktadem calego kraju, sprawg ambicji
i honoru pracownikdw przemystu miesnego stato
sie rozwiniecie powszechnego wspoétzawodnictwa
w walce o podniesienie jakosci produkcji, likwi-
dacje brakordbstwa i podniesienia estetyki naszych
wyrobow.

W Czynie Zjazdowym wziagt udziat przemyst mies-

ny organizujgc wielkie, dtugofalowe wspdtzawod

nictwo na odcinku produkcji wedlin i wyrobow
wedliniarskich.

Szczegoblng uwage przy ustawianiu wspoétzawod-
nictwa skoncentrowano na zagadnieniu uchwyce-
nia i usuwania wszystkich niedociggnie¢ w toku
produkcji, systematycznego podnoszenia jakosci
wyrobow i doktadnej jej kontroli.

Wytyczne, podane przez Centralny Zarzad
Przemystu Miesnego w Biuletynie nr 8, obejmujg
szczegOtowo zasady organizacji tego wspotzawod-
nictwa. Wyniki obliczane bedg na podstawie kla-
syfikacji brakarzy STK, a punktacje przeprowa-
dza¢ sie bedzie wg ilosci zgloszonych artykutdow
wadliwie wyprodukowanych.

Po uplywie danego kwartatu komisja do spraw
wspotzawodnictwa przeanalizuje osiagniete wyni-
ki i wytypuje zwycieskie zespoly do nagrody.

Jako kryteria do oceny cynikéw wspoétzawod-
nictwa pomiedzy zaktadami przyjeto:

1) najwyzsze wykonanie planu produkcji —
ilosciowo,

2) najwyzsze wykonanie planu produkcji —
wartosciowo,

3) jakos¢ produkcji (procent uznanych rekla-
macji w stosunku do globalnej produkcji),

4) wzorowy stan higieniczno-sanitarny zaktadu,

5) najwyzsza wydajnos¢ pracy.

Zastosowanie przez dang jednostke dodatko-
wych innych form wspotzawodnictwa» z natury
rzeczy wplywa dodatnio na ocene pracy zakiladu.

Do szlachetnej tej walki stajg wszystkie zakta-
dy przemystu migesnego, wszyscy pracownicy Swia-
domi, ze w obecnych naszych zadaniach — jak po-
wiedziat na IX Plenum Towarzysz Bierut: ,Pod-
stawowym warunkiem jest jeszcze wieksze sku-
pienie sit i wzmozenie aktywnosci mas pracuja-
cych w ich codziennych wysitkach produkcyjnych
we wszystkich oddziatach naszej gospodarki na-
rodowej i na wszystkich odcinkach naszej wielkiej
pracy tworczej. Musimy pamieta¢, ze pomysine
wyniki zalezg od wydajnosci naszej pracy” .

Z frontu walki o wykonanie ponadplanowej akumulacji

Postawione przed przemystem miesnym zada-
nie osiggniecia w 1953 roku p6t miliarda zi, po-
nadplanowej akumulacji *) byto z wielkim sukce-
sem realizowane przez zalogi naszych zakladow.
W okresie trzech pierwszych kwartatow ub. roku
osiagnieto juz 85% wykonania zobowigzania. Suk-
cesy te zawdzieczamy przede wszystkim masowe-
mu podjeciu zobowigzan przez wszystkie zaktady
i ofiarnemu ich realizowaniu ponad plan.

| tak Zakiady Miesne w Szczecinie dzieki swoim
zobowigzaniom przekroczyly planowang wydaj-
nos¢ w artykutach ubocznych uboju, wykonujgc
juz do korca sierpnia ub. roku 84,3% swego rocz-
nego zobowigzania na tym odcinku.

W Zakladach Miesnych w Grudzigdzu skoéro-
wacze i brakarze skér wykonali swoje zobowigza-
nie zwiekszenia procentu skor klas wyzszych.

W zakladzie tym szesciokrotny racjonalizator
ob. Fierka, wraz ze wszystkimi racjonalizatorami
tego zaktadu, zobowigzat sie przekroczy¢ wartos-
ciowy plan racjonalizacji na rok 1953 o 166%,
co zostalo wykonane do dnia 31.VIIIl. 1953 r.

W tym samym jednak zaktadzie zaistnialy tez
niedociggniecia, jak’' np. zesp6t pracownikow ma-
gazynowych z ob. Kaminskim na czele nie tylko
nie wykonat swego zobowigzania zmniejszenia
mank magazynowych o 0,2 %, ale nawet przekro-
czyt obowigzujgace normy.

*) Patrz referat Min. Wi, Zawadzkie_]qo p.t. .,0 socjalistyczng
akumulacje™, ,Gospodarka Miesna“ Nr — 1953, str. 1983—198.

W Zaktadach Miesnych w Kielcach magazynier
zywca w rzezni, ob. Sliwa, przez troskliwg opieke
zmniejszyt manka magazynowe dla trzody chlew-
nej o 0,2% w stosunku do pierwszego potrocza ub.
roku, na bydle zas o 0,1%

Zaktady Miesne w Krotoszynie zobowigzaly sie
podnies¢ normy produkcji konserw z 12 kg na 13
kg na jedna roboczogodzing, a osiagnety 16 kg.

W Zakladach Miesnych w Olsztynie dotrzyma-
no zobowigzania podniesienia wydajnosci miesa
wieprzowego kl. 1 o 3,6%.

Podane przyktady w matej tylko czesci obej-
muja diuga liste zaktadow, ktére swe zobowigza-
nia wykonaly wzorowo i wniosty powazny wkitad
w wypracowanie ponadplanowej akumulacji, przy-
czyniajac sie jednoczesnie do przekroczenia pla-
néw produkcji.

Znajdujg sie jednak tez zaklady, ktére swe zo-
bowigzania realizowaly w niedostatecznym stop-
niu.

Na przyktad Zakiady Miesne w Koszalinie zo-
bowigzaly sie podnies¢ wydajnos¢ poubojowg
0 0.05% i nie osiggnely tego, z wyjatkiem wydaj-
nosci z bydta i baranoéw, jak réwniez znacznie
wzrést w tych zaktadach procent skér uszkodzol
nych pomimo zobowigzania przewidujgcego jego
zmniejszenie.

Zaktady Miesne w Walbrzychu nie wykony-
waly swych zobowigzan na zadnym i'odzaju zywca
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a na odcinku produkcji ttuszczu nie osiggaly za-
planowanych w zobowigzaniu wskaznikow.

Niektére zaktady podjety niewtasciwe lub nie-
realne zobowigzania.

| tak Zaktady Miesne w Kepnie zobowigzaly sie
wykona¢ plan rocznej produkcji w 108% przy
126% wykonania w pierwszym pétroczu ub. roku.
W ten sposéb liczagc w stosunku rocznym zobowig-
zano sie wykona¢ plan drugiego poétrocza ponizei
100%.

Zaktady' Miesne w Toruniu nie podjety zadnych
zobowigzan, ograniczajgc sie do ogolnikowego
omawiania mozliwosci zwiekszenia akumulaciji.

Te niedociggniecia w pracy niektorych zakta-
doéw w przysziosci nie mogg sie powtarza¢. Musi-
my zawsze pamieta¢, ze podejmowaniem konkret-
nych zobowigzan i ich realizacjag zapewniamy

Z pracy gdynskich zaktadéw miesnych

miesna Rok 1954

szybszy wzrost produkcji, podnosimy jej jakos¢
i przyczyniamy sie do podniesienia dobrobytu lu-
dzi pracy.

Jako jedne z pierwszych wykonaly przedtermi-
nowo roczne plany produkcyjne w roku ubiegtym
nastepujace zaktady: Zaklady Miesne w Warsza-
wie dnia 3.X.1953 r., Zaklady Miesne w Czesto-
chowie dnia 24.X. 1953 r., Zaklady Miesne w Ryb-
niku dnia 3.X1. 1953 r., Zaktady Miesne w Gliwi-
cach dnia 4.XI.1953 r., Zaklady Miesne w Tar-
nowskich Gorach dnia 7.XI.1953 r., Zaklady
Miesne w Cieszynie dnia 9.X1.1953 r.. Zakfady
Miesne w Kepnie dnia 12.X1.1953 r. i Zaktady
Miesne w Szczecinie dnia 16.X1.1953 r.

Gratulujemy zalogom wszystkich tych zakia-
déw i zyczymy im dalszych zwyciestw w realizacji
narodowych planéw gospodarczych.

Analogiczne wspo6tzawodnictwo pod-

Uchwaty-4X Plenum KC PZPR zna-
lazty wielki, entuzjastyczny oddzwiek
w catym naszym kraju, wsréd wszy-
stkich ludzi pracy, ktorzy gteboko od-
czuwajac i oceniajac ich donioste zna-
czenie dali temu wyraz przez zaini-
cjowanie ogoélnonarodowego wsp6tza
wodnictwa w walce o dalszy, jeszcze
szybszy niz dotychczas wzrost stopy
zyciowej mas pracujacych.

Olbrzymie znaczenie tych uchwat
zrozumieli w petni réwniez i pracow-
nicy naszego przemystu, mobilizujgc
sie do tej walki w gtebokim odczuciu
roli, jaka obowigzani sg spetni¢ na
odcinku zaopatrzenia $Swiata pracy w
migeso i jego przetwory.

Zajetemu stanowisku daly wyraz za-
togi naszych zakladéw przede wszy-
stkim przyspieszeniem realizacji rocz-
nych planéw gospodarczych, ponad-
planowa produkcjg wielkiej ilosci ar-
tykutdbw miesnych i bezwzglednym
podwyzszeniem ich jakosci.

Podejmowane sg ponadto zobowig-
zania gwarantujgce  dtugofalowosc
wzmozenia wysitkow w imie dobra
szerokich rzesz mas pracujacych.

Jednymi z pierwszych byly zobo-
wigzania Zaktadow Miesnych w Gdy-
ni, ktoére podjely sie wykonac¢ plan
roku 1953 w 125%, przy réwnoczes-
nym podwyzszeniu jakosci produkcja
by — jak podkreslit tow. Swierczyn-
ski na specjalnie w tym celu odbytym
zebraniu zatogi w dn. 16.XI.1953 r. —
,Zameldowa¢ w styczniu 1954 r. na
Il Zjezdzie PZPR o wykonaniu nasze-
go odcinka planu narodowego, dajnc
tym wkitad do umocnienia socjalizmu
i Wiadzy Ludowej w Polsce".

Realizacja tego zadania wymaga
petnej mobilizacji calej zatogi i dla-
tego pracownicy umystowi Gdynskich
Zaktadéw Miesnych zobowiazali sie do
przepracowania 2000 rob./godz. przy
bezposredniej pracy w produkcji bez
naruszania normalnego toku swego
odcinka pracy.

Doceniajgc waznos$¢ wspoétzawodnic-
twa, robotnicy pakowni szynek ek-
sportowych w Przetwdrni Nr 205 w
Grabowku wraz ze stuzbg SKT Za-
ktadow Miesnych w Gdyni podejmujg
socjalistyczne wspétzawodnictwo o ty-
tut najlepszej pakowni szynek ekspor-
towych w przemysle miesnym w Pol

sce i wzywajg do wspotzawodnictwa
wszystkie pakownie eksportowe prze-
mystu miesnego.

Wspéizawodnictwo to  dostarczy
panstwu wiele cennych dewiz i zare-
prezentuje za granica najwyzsza ja-
kos¢ socjalistycznego towaru ekspor-
towego.

Za  podstawe
przyjeto:

1) ilos¢ otrzymanych punktéw wg
orzeczenia sprawozdania CIS,

2) ilos¢ dopuszczonych (partii) wy-
sytek eksportowych,

3) dotrzymanie terminéw wysytek

4) wykonanie normy pracy.

wspotzawodnictwa

jeta brygada pakowni drobnych kon-
serw eksportowych.

Zyczymy jak najwiekszych sukce-
séw w te] szlachetnej walce.

Roéwnoczesnie Zaktady Miesne w
Gdyni komunikujg o zrealizowaniu
zobowigzania we wspoétzawodnictwie
transportowym ob. Jézefa Wysockiego
ktory do dnia 20.X1.1953 r. przejechat
na wozie marki ,Panhard“ 120.585 km
bez remontu.

Komisja zaktadowa stwierdzita do-
bry stan techniczny wozu, wobec cze-
go ob. Jozef Wysocki zobowigzat sie
do przejechania do konca roku 1953
jeszcze dodatkowo 12000 km przy
uttrzymaniu wozu nadal w dobrym
stanie.

Przodownicy zaktadéw miesnych
w Krakowie

W roku 1953 w Krakowskich Zakta-
dach Miesnych brato udziat we wspot-
zawodnictwie  dtugofalowym  ponad
75% zatogi, co wraz z podejmowany-
mi zobowigzaniami z okazji swiat kla-
sy robotniczej i rocznic panstwowych
przyczynito sie w zasadniczym' stop-
niu do podniesienia poziomu pracy i
wykonania zadan planowych.

Poczagtkowe wyniki w rozwom
wspoétzawodnictwa nie byly zadowa
tajace, a to z przyczyn niedostatecz-
nego uswiadomienia czesci zalogi, jak

Piotr Kucharczyk

rébwniez i poczatkowego stabego wy-
nagradzania pracownikbw za osigg-
niete wyniki, ktére niejednokrotnie
wynosito mniej niz 100 zl na osobe.
Wynikatlo to stad, ze nie wykonujac

Franciszek Sroka

planéw nie uzyskano funduszu zakla-
dowego. Obecnie sytuacja ulegta grun-
townej zmiani¢, totez w drugim i trze-
cim kwartale roku ubiegtego, dzieki
systematycznemu zwiekszaniu wydaj-
nosci pracy osiggnietemu przez mo-
bilizacje. zatogi i wzrost uswiadomie-
nia politycznego, mozna byto juz wy-
datnie zwiekszy¢ fundusz zaktadowy,
przeznaczajgc w tym okresie na na-
grody pieniezne prawie 45.000 zh.
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Obecnie Krakowskie Zaktady Miesne
posiadajg w swych szeregach takich
przodownikéw jak ob. Piotr Kuchar-
czyk, ktéry dzieki ofiarnej pracy i nie-
ustannemu szkoleniu sie awansowat
ze Slusarza na gtbwnego mechanika
zakladéw. Jako kierownik warsztatu
technicznego ob. Kucharczyk przepro-
wadzit na wlasng reke remont aparatu
.Rasik” do produkcji lodu i skréci!
czas tego remontu o 6 miesiecy. Za
swag prace otrzymat odznake Przodo-
wnika Pracy oraz za usprawnienie od-
znake racjonalizatora.

Ob. Franciszek  Sroka pracujac
przy uboju trzody wykonuje do 180%
normy, chetnie pomaga w pracy stab-
szym kolegom, a uczniom nie szczedzi

n

fachowych wskazéwek, totez odzna-
czony zostat réwniez odznaka Przo-
downika Pracy.

Ob. Wincenty Ptak, odznaczony od-
znaka Przodownika Pracy, wzorowo
wypetnia swe obowigzki brygadiera
przy rozbiorze miesa. Grupa jego wy-
konuje do 150% normy i jest zdyscy-
plinowana.

Ofiarna praca zalogi, wzrost Swia-
domosci i rozwoj coraz lepszych metod
pracy, wspoétzawodnictwa i racjonali-
zatorstwa gwarantuja, ze postawione
obecnie przed naszym przemystem za-
dania zwiekszenia wydajnosci i jakos-
ci produkcji Krakowskie Zaktady Mie-
sne na swym odcinku wykonajg z nad-

wyzka.

Produkcja bekonéw w Zaktadach Miesnych w Chojnicach

Bekon produkowany przez Zakfady
Miesne w Chojnicach nalezy do najlep-
szych w kraju. Te dobrg opinie zdo-
byt sobie zaktad przez stata, uczciwg
codzienng prace calej zatogi przy wy*
konywaniu planéw oraz przez podno-
szenie jakosci, wskaznikow produkcyj-
nych, wydajnosci pracy i przez wpro-
wadzanie nowych metod pracy.

Do jednej z ,tajemnic* dobrej ja-
kosci bekonéw Zaktadéw Miesnych w
Chojnicach nalezy stosowanie od trzech
lat dwustopniowego rozbioru.. Polega
on na czesciowym rozbiorze péttusz
po uplywie ok. 6 godz. po uboju i na-
stepnym po uplywie ok. 18 godz. tak,
ze po 24 godz. po uboju bekon dobrze
wychtodzony rozpoczyna okres peklo-
wania.

Na naradzie krajowej w dniu 11.IV.
1953 r. w Zaktadach Miesnych w Choj-
nicach majstrowie bekonowi zapoznali
sie z tg metoda. Wedlug mojej obser-
wacji jeszcze zbyt mato znalazta ona
zwolennikéw, zwlaszcza ws$réd star-
szych majstrow i praktykow.

Drugg pozytywna korzyscig wynika-

. 4 g

llogé g s 3
punktéw Lo 2 g-¢
mozliwych 8o 5 3o
O¢c O n'e
ZMs Chojnice 57 16,3 37

Sredn. Eksp.

Woj. 56 157 32

Zaklady w Chojnicach zuzyly do
produkcji 1tony bekonu mniejszg ilos¢
godzin i obnizyly koszt wiasny tej pro-
dukcji 0 1% w poréwnaniu ze Srednig
Ekspozytury.

Jako pierwsze na swoim terenie za-
ktady zatrudnity przy produkcji beko-
nu kobiety i dotychczas zatrudniajg je
W najwyzszym procencie.

Na odcinku obnizania mank i ubyt-
kéw Zaktady Miesne w Chojnicach sg

jaca z dwustopniowego rozbioru jest
zmniejszenie ubytku péttusz bekono-
wych (z wagi bitej cieptej do petnego
wychtodzenia). Na podstawie przepro-
wadzonych préb stwierdzono, ze uby-
tek ciezaru pottusz poddanych dwustop-
niowemu rozbiorowi w okresie 24 godz.
jest o 0,15—0,25% mniejszy (w sto-
sunku do ciezaru péttusz) anizeli przy
pottuszach poddanych rozbiorowi nor-
malnemu, tj. po 24 godz. chtodzenia.
Préhy przeprowadzano w ten sposob,
ze pewng ilos¢ bekoniakow, np. lewe
pottusze rozbierano metodg dwustop-
niowa, a prawe poddano normalnemu
rozbiorowi po wychtodzeniu.

Zagadnienie jakosci bekonow iect
codzienng troska zatogi, czego dowo-
dem moze by¢ ostatnie wyrdznienie
zakladow w skali krajowej za dobrg
klasyfikacje towaru. Ocene jakosci
bekonu Zaktadéw Miesnych w Chojni-
cach, dokonang przez CIS w porow-
naniu ze S$rednig oceny punktowej
Eksp. Woj. CZPMs w Bydgoszczy za
okres 10 miesiecy 1953 r., przedstawia
ponizsza tabela:
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219 87 6,9 133 76,7
213 7 6,5 129 722
zaktadami przodujgcymi. Catkowity

ubytek przez wychtodzenie péttusz be-
konowych w okresie 9 miesiecy 1953
wynosit 2,2% podczas gdy $rednia
Eksp. Woj. wynosita 2,5%.

Przedstawione osiagniecia Zaktadéw
Miesnych w Chojnicach sg wynikiem
kolektywnej wspotpracy zatogi, Sekcji
Kontroli Technicznej, kierownictwa za-
ktadow i Podstawowej Organizacji
Partyjnej. Na specjalne wyrdznienie

zastuguje z-ca dyr. do spraw produk-
cji Zakladéw Miesnych w Chojnicach,
ob. Kupczyk, ktory jako byly majster
bekonowy wiele dni w miesigcu sam
prowadzi szkolenie przywarsztatowe.
jak rowniez szczeg6lowo omawia ha
naradach produkcyjnych wszystkie nie
dociggniecia i wady produkcji oraz
metody ich usuwania.

Kazimierz Czecholinski
.Eksp. Woj. CZPMs w Bydgoszczy

Zaklady Miesne
w Obornikach WLKP.
przodujacym zakitadem
w kontraktacji trzody
bekonowej w Polsce

Dnia 28 listopada 1953 r. odbylo sie
w Obornikach WIkp. uroczyste wre-
czenie ,Proporca Przechodniego* Se-
kcji Kontraktacji Trzody Bekonowej
Zaktadow Miesnych w Obornikach,
ktéra w socjalistycznym wspotzawod-
nictwie pracy w Il kwartale 1953 r.
zdobyta zaszczytne | miejsce w walce
o tytut ,najlepszej Sekcji Kontraktacji
w przemysle miesnym®.

To zaszczytne wyrOznienie osiggnie-
to dzieki uswiadamianiu i systematycz-
nej, wytezonej pracy zespotu pracow
nikbw Sekcji Kontraktacji, a szczegol-
nie asystentow kontraktacji z powia-
tébw:  obornickiego, = szamotulskiego,
czarnkowskiego, trzcianskiego i cho-
dzienskiego oraz agentéw kontrakta-
cji i aparatu skupu Gminnych Spot-
dzielni ,Samopomoc Chtopska“.

Jako najlepsi sposrod wszystkich
pracownikdw wyréznili sie ob. ob. Le-
on Bak i Adam Mietlicki, ktorzy we
wspotzawodnictwie indywidualnym za-
jeli | miejsce i zdobyli tytut ,przodu-
jacego w zawodzie“.

‘W czasie uroczystosci dyrektor Za-
ktadéw Miesnych w Obornikach, ob.
Perski, ztozyt meldunek zalogi Zakta-
déw Miesnych w Obornikach o wyko-
naniu rocznego planu produkcji w dniu
27 listopada 1953 r.
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W iralce o popraire jakosci suroirca
bekonoiuego

Zagadnienie podniesienia hodowli  trzody
chlewnej, a jzwaszcza podniesienia jej stanu ilos-
ciowego i jakosciowego, jest w dobie realizacji
zadan 4-go roku planu 6 letniego dla przemystu
miesnego znaczeniem duzej wagi.' Zaopatrze-
nie przemystu miesnego w odpowiedni surowiec
naktada duze obowigzki na terenowy aparat kon-
traktacji. W Swietle dekretu z dnia 4.1Il. br.
o wzmozeniu walki z produkcjg zlej jakosci, za-
gadnienie podniesienia jakosci dostarczanego dla
produkcji surowca nabiera istotnego znaczenia.
W walce o jako$¢ produkcji przemystowej winna
iS¢ w parze troska o podniesienie jakosci rolnej
produkcji zwierzecej.

Dlatego tez wylania sie konieczno$¢ nawigza-
nia Scistej wspolpracy pomiedzy przemystem mie-
snym a rolniczg stuzbg hodowlang, od pracy kto-
rej w duzej mierze zalezy jakos¢ produkowanego
przez rolnika surowca.

Dostawcami surowca dla CZPMs sg PGR, Spot-
dzielnie Produkcyjne oraz indywidualni producen-
ci, ktérych dostawy' dominuja swojg wielkoscia.

O ile gospodarka uspoteczniona korzysta w
dziedzinie hodowli i wychowu w duzej mierze
z pomocy stuzby rolnej, to hodowle w gospodar-
stwach indywidualnych opiera sie przewaznie na
przestarzatych metodach.

Stuzba rolna malo moze poswieci¢ czasu tym
zagadnieniom bedac zaabsorbowana w pierwszym
rzedzie hodowlg wielkostadng spotdzielni produk-
cyjnych.

Aparat terenowy CZPMs, utrzymujac staty kon-
takt z chtopem producentem, jest najwiecej pre-
dystynowanym do uzupetnienia pracy stuzby rol-
nej w tej dziedzinie.

Praktyka wykazata, ze aczkolwiek 75% asy-
stentow rekrutuje sie z mieszkancéw wsi, to ogol-
na znajomos¢ zagadnien hodowli i zootechniki by-
ta temu aparatowi malo znana, nie mowigc juz
o nowych metodach i osiagnieciach w tej dzie-
dzinie.

Okazalo sie rzeczg konieczng doszkolenie tego
aparatu oraz zapoznania go z najnowszymi meto-
dami i osiagnieciami nauki, by stykajgc sie z pro-
ducentem byt w stanie metody i osiggniecia prze-
kaza¢ zywym stowem, a niejednokrotnie nawet
bezposrednig pomoca.

W tym celu Ekspozytura CZPMs w Bydgoszczy
postanowita przeszkolic caly aparat terenowy
w dziedzinie hodowli trzody w ogoélnosci, a beko-
néw w szczegolnosci, w oparciu 0 najnowsze
osiggniecia nauki w ZSRR i w Polsce, korzysta-
jac z pomocy Instytutu Zootechniki.

Szkolenie podzielono na dwa etapy: w pierw-
szym — od 20.11. do .V 1953 r. postanowiono
przeszkoli¢ aparat instruktorski, tj. kierownikéw
sekcji kontraktacji podinspektorow i starszych

asystentéw, w drugim — od I.V. do I.X. 1953 r.
przeszkoli¢ asystentow w grupach powiatowych
przez podinspektoréw i starszych asystentéw.

W przeszkoleniu specjalng uwage poswiecono
doborowi pogtowia wyjsciowego, wychowu macior
i prosiat oraz waznemu problemowi jakim jest zy-
wienie.

Kurso-konferencje odbywaly sie w Zakladach
Doswiadczalnych Kotuda Wielka, w ekspozyturze
lub bezposrednio w zaktadach miesnych, gdzie
stluchacze praktycznie opisywali materiat hodowla-
ny. Wykfady prowadzili pracownicy naukowi in-
stytutu, ktérzy wyjasniali szereg zagadnien natu-
ry hodowlanej interesujgcych hodowce.

Specjalng uwage poswiecono zagadnieniom zy-
wienia zar6wno maciory jak i prosiat, uwzgled-
niajac warunki w jakich znajduje tsie hodowla
w indywidualnej gospodarce chtopskiej.

Poza wychowem wyktadowcy objeli jswymi wy-
ktadami zagadnienia pasz — ich produkcji, kon-
serwacje oraz preliminowanie.

Niezaleznie od szkolenia aparatu kontraktacyj-
nego CZPMs Ekspozytura w Bydgoszczy poszia
dalej, pragngc mianowicie jspopularyzowaé akcje
zimnego chowu trzody chlewnej w spétdzielniach
produkcyjnych na terenie wojewddztwa bydgo-
skiego, zorganizowata i w dalszym ciggu organizu-
je wycieczki jprzewodniczacych jspoétdzielni pro-
dukcyjnych i chlewmistrzéw do Instytutu Zootech-
niki i Agrobiologii Doswiadczalnej w Kotudzie-
Wielkiej pow. Inowroctawskiego. Uczestnicy wy-
cieczek zapoznajg sie tam z wynikami uzyska-
nymi w tym zakladzie w stosowaniu zimnego
chowu.

Wspélna wymiana doswiadczeh producenta
z naukowcami przyczyni sie niewatpliwie do pod-
niesienia stanu pogtowia i jego jakos$ci w gospo-
darstwach zespotowych wojewddztwa bydgoskie-
go, tym bardziej, ze,szeroki wachlarz zagadnien
hodowlanych stosowanych w zaktadach doswiad-
czalnych w Kotudzie daje zwiedzajgcym réwniez
poglad na racjonalne prowadzenie hodowli innego
inwentarza.

Gléwnie zainteresowanie uczestnikow wycie-
czek skupia jse na szatasowym wychowie trzody
chlewnej, w ktérej to dziedzinie Zaktady Do-
Swiadczalne w Kotudzie majg powazne osiggnie-
cia oraz -na jstosowaniu pastwiskowego wychowu
bydta. Powinno sie to przyczyni¢ do rozwigzywa-
nia probleméw pomieszczen, co zresztg potwier-
dzajg fakty gdyz szereg spétdzielni produkcyj-
nych przystgpito juz do budowy iszataséw-chlewni
(Ostrowo w pow. inowroctawskim, Morzewice w
pow. bydgoskim i wiele innych).

Ekspozytura CZPMs w Bydgoszczy zdaje sobie
sprawe z trudnosci stuzby rolnej i dlatego wiacza
sie do wspotpracy na tym odcinku ze swym prze-
szkolonym aparatem.
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Z doswiadczen przemystu miesnego w ZSRR

Mechanizacja wedzarni

1) motor elektryczny, 2) reduktor $limakowy, 3) rolka

naprezajaca, 4) regulacja walu naprezajgcego, 5) tancuch

transmisyjny, 6) $ciana przednia wedzarni, 7) rolka na-
prezajaca.

Zmechanizowanie wedzarni wg omawianego
pomystu polega za zastosowaniu zamkniete] ter-
momisji, poruszajgcej sie z szybkoscig 1 m/min.
Na terrnomisji tej, o tacznej diugosci 18 m,
umieszczone sg 23 poprzecznice. Na kazda z nich
przypada 2 kasety. Na jednej kasecie zawiesza
sie 5 lub 2—3 kije z wedlinami. Zageszczenie ki-
jobw w kasecie ma wowczas miejsce, gdy batony
sg mniejsze i proste, a luzniejsze ich zawieszenie,
gdy batony sg wieksze i zakrzywione. Po pod-
grzaniu wedzarni do temperatury 30°—50°, ko-
mora zostaje zatadowana przez otwoér wejsciowy
w ciggu 20 minut. Czas wedzenia trwa 40—60
minut, a jeden obrét transportera — 20 minut.

Korzysci z wedzenia w tak zmechanizowane;j
wedzarni sg nastepujgce: 1) dwukrotne skrocenie
czasu wedzenia z uwagi na to, ze temperature
wedzenia mozna podnies¢ do 140° C, 2) rowno-
mierne przewedzenie wszystkich batonéw, gdyz
kazdy z nich przechodzi przez*wszystkie strefy
wedzarni, 3) zmniejszenie obstugi robotniczej
wedzarni o 50%., 4) podniesienie wydajnosci o co
najmniej 70%.

(Miasnaja Industrija, Nr 4, 1950 r, str. 31)

Maszyna do przecierania miesa typu PT-250

Wiasnosci smakowe wielu rodzajow produk-
tow zalezg od stopnia rozdrobnienia miesa. Ma-
szyny tnace nie zawsze dajg pozadany stopien
rozdrobnienia, przy czym jest ono z reguly nie-
rownomierne. Na przykliad mieso nawet dobrze
wykutrowane obok bardzo drobniutkich czaste-
czek bedzie zawiera¢ kawatki wielkosci dochodza-
cej do 2—4 mm3 objetosci.

Wysoki stopienn rownomiernego rozdrobnienia
mozna otrzymac dzieki zostosowaniu specjalnych
maszyn do przecierania miesa.

Schemat maszyny do przecierania miesa typu PT-250
1) walce robocze, 2) mechanizm do regulacji odlegtosci
pomiedzy walcami, 3) zbiornik do zatadowania surowca,
4) odbiér przetartej masy, 5) néz zbierajacy przetartg

mase.

Schemat dzialania maszyny przedstawia sie
nastepujgco: surowiec, zatadowany do zbiornika
o wydtuzonym ksztalcie koryta bez dna, zostaje
wciggany do szczeliny pomiedzy obracajacy sie—
srodkowy i dolny walec. Szybko$¢ obracania sie
obu walcéw jest rézna i dzieki temu surowiec
ulega wstepnemu roztarciu. Roztarta masa, przy-
lepiona do walca $rodkowego, ulega catkowitemu
roztarciu pomiedzy srodkowym i géornym walcem
(przestrzen pomiedzy tymi walcami jest mniej-
sza niz pomiedzy dolnym a srodkowym), a na-
stepnie zostaje zebrana specjalnym nozem przy-
legajacym do powierzchni gérnego walca.

Praca tego rodzaju maszyn zalezy od sity przy-
legania masy miesnej do powierzchni walca i dla-
tego, w zaleznosci od przeznaczenia miesa, jego
wilgotnosci, obrébki termicznej itp., regulujemy
stopien jego wstepnego'rozdrobnienia, szerokosc
szczeliny pomiedzy walcami oraz szybkos¢ obro-
tow walcow.

Niektore dane techniczne maszyny: wydajnosc
200 300 kg/godz., moc silnika 13 KW. Srednica
walcow 318,5 mm, dtlugos¢ roboczej czesci wal-
cow 800 mm, liczba obrotéw walcow: gornego
212/min., $rodkowego. 95/min., dolnego 42/inin.

(Miasnaja Industrija, Nr 4, 1953 r., str. 50)
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O okresie przechoiryirania ttuszczom

Stwierdzono, ze 16j wolowy wyzszych Klas,
a niekiedy i t6j barani, przy dlugim przechowy-
waniu ulegajg czesto zazielenieniu (w smalcu
objawow tych nie stwierdzono). W poczatkowych
stadiach zielenienia zapach i smak tluszczu byt
normalny, lecz jego struktura wyraznieje zmie-
niata. Na zatamaniach powierzchni tluszczu po-
jawiato sie zroszenie — kropelki ptynu (ptynna
frakcja tluszczu).

Przyczyng tego — zdaniem autora — jest nie-
wlasciwe obchodzenie sie z tluszczem przez
pierwsze 2— 3 dni po zlaniu go do beczek, ktore
pozostawia sie w temperaturze plusowe;.

Zielenienie spowodowane jest wzajemnym od-
dzialywaniem karotyny — weglowodoru o duzej
zdolnosci redukcyjnej — z silnie nienasyconymi
kwasami ttuszczowymi. W czasie przebiegu tego
procesu barwa tluszczu zmienia sie¢ na szarozie-
long, powieksza sie kwasowos¢, jakos¢ gwattow-
nie pogarsza sie..

W poczatkowym stadium, gdy zazielenienie jest
jeszcze stabe, mozna przez przetopienie ttuszczu
w temp. 55—65° C przywrdci¢ jego poprzednie
wlasnosci organoleptyczne, w pézniejszym okre-
sie zabieg ten jest juz bezskuteczny.

(Miasnaja Industrija, Nr 4, 1953 r., str. 46)

Szybkie chitodzenie i zamrazanie miesa Siniezego
I produktom ubocznych

Autor wraz ze wspoOtpracownikami przeprowa-
dzit szereg doswiadczen nad ochtadzaniem i za-
mrazaniem $wiezych produktow miesnych przez
zraszanie ich solanka. W celu unikniecia bez-
posredniego oddzialywania solanki na mieso,
umieszczano je w cienkich ostonkach chlorowiny-
lowych, ktérych wielko$¢ odpowiadata rozmiarom
mrozonego produktu.

Przy obrébce produktéw ubocznych stwierdzo-
no, ze okres ich chlodzenia od temp. poczatkowej
+ 36°, +37°, do + 6°, +3° wynosit 2 do 4 godzin,
mimo’ stosunkowo wysokich temperatur solanki
chlodzgcej (od +0,5° do +1,5»). Stwierdzono, ze
gotowana watroba nie rézni sie smakiem, barwg
i aromatem od watroby chtodzonej zwyklym spo-
sobem.

Doswiadczenia wykazaly, ze stosowana dotych-
czas dwufazowa obrobka, polegajaca na oddziel-
nym ochladzaniu i zamrazaniu miesa trwajgcym
72—96 godzin, moze by¢ zastgpiona szybkim za-
mrazaniem przez zraszanie produktu solankg
o temp. —23° do — 27° C.

Préby przeprowadzono nad c¢wiartkami woto-
winy, pobranymi w stanie cieptym wkrétce po
uboju i ktérych temp. wynosita od 28° do 35° C.
Po 7—9 godzinach zraszania, temperatura miesa
osiggata ok. 8°C.

Szybkie ochfadzanie lub zamrazanie cieptego
miesa nie powoduje jego zaparzenia. Zastosowa-
nie ostonek ochronnych praktycznie sprowadza
do zera wagowe straty na osuszce w czasie chio-
dzenia lub zamrazania. Szybkie ochtadzanie i za-
mrazanie hamuje proces dojrzewania miesa. Jed-
nak — jak stwierdzono na podstawie prac Droz-
dowa — dojrzewanie miesa odbywa sie réwniez,
chociaz bardzo powoli, nawet w temp. minuso-
wych i dlatego w trakcie dalszego jego przecho-
wywania przez trzy, cztery miesigce w niskich
temperaturach dostatecznie dojrzeje.

(Miasnaja Industrija, Nr 4, 1953 r. str. 13)

Zagadnienie mrozenia cieptlego miesa jest przedmiotem
badan w kraju, wyniki opublikowane zostang w nastep-
nym numerze. .

Redakcja
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Z doswiadczen nauki

Mgr Inz. PAWEL SZARSKI
Kier. Zakl. Bad. CZPAls w Warszawie
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Z dziatalnosci zaktadu badawczego CZPMs
u. roku 1953

Zatwierdzony plan prac obejmowat pierwotnie
25 tematow, w wiekszosci z dziedziny technologii
miesa i jego przetworéw. W ciggu roku pilne
potrzeby przemystu spowodowaly rozszerzenie te-
matyki o dalszych 7 tematéw i mimo duzych trud-

nosci natury lokalowej, sprzetu i etatbw — do
konca roku, przy duzym wysitku personelu i socja-
listycznym jego stosunku do pracy — realizacja

planu przebiegata pomysinie.

Z ciekawszych pozycji tego planu nalezy
wspomnie¢ o kilku tematach, kt6re po zakonczeniu
prac beda mogly by¢ wprowadzone bezposrednio
do przemystu, przysparzajagc oszczednosci gospo-
darce narodowej, badz tez podnoszac jakos¢ pro-
duktéw miesnych.

Ustalenie metod przechowywania oraz przerébki
kosci celem otrzymania produktow jadalnych.

Sprawa nalezytego wykorzystania kosci na tych
terenach, gdzie otrzymuje sie duze ich ilosci,
a konsumpcja ich jest niewielka (tereny rolnicze,
mate miasta itp.) stanowi podobnie jak sprawa
podrobow (nogi, gtowy i inne) powazny ekono-
miczny problem dla przemystu. Przewozenie kosci
w wagonach lub samochodach do osrodkéw kon-
sumpcyjnych, zwlaszcza w lecie, w stanie Swie-
zym lub zakonserwowanym, jest nieoptacalne, bio-
rgc po uwage niskg cene kosci, obnizanie sie ich
jakosci w czasie trwania przewozu, jak réwniez
niewtasciwe wykorzystanie $rodkéw transporto-
wych.

"Praca doswiadczalna, wykonana przez ob. inz.
Stanistawa Olewinskiego z réznymi gatunkami
kosci, wykazata, ze np. z kosci wieprzowych ptas-
kich i rurkowych, gotowanych w kotle otwartym
w temp. ok. 95« przez 4—5 godzin, otrzymac
mozna:

a) ok. 13% miesa gotowanego (podczas trybo-
wania czes¢ miesa nie da sie oddzieli¢ od kosci),
ktére moze by¢ wykorzystane do wyrobéw ‘wedli-
niarskich;

b) ok. 12% wygotowanego tluszczu, ktéry mo-
ze by¢ sprzedawany do bezposredniej konsumpgciji
lub wykorzystywany jako domieszka do smalcu;

c) ok. 70% wygotowanych kosci;

d) rosét o zawartosci 2,5% biatka, ktéry po
zageszczeniu moze by¢ ewentualnie przekazany
do zaktadéw produkujgcych np. przyprawy do zup
lub inne artykuty.

Zastosowanie opakowan szklanych do konserw
miesnych.

Opracowano szczego6towg instrukcje produkcyj-
ng oraz dokumentacje techniczng opakowan szkla-
nych do konserw miesnych i na tej podstawie ru-
szyta produkcja w skali fabrycznej,

Najwieksza trudnoscig bylo opanowanie proce-
su sterylizacji w autoklawach nadcisnieniowych,
zwlaszcza przy produkcji w stoikach typu radzie-
ckiego. Stoiki te posiadajg bardzo precyzyjne za-
mkniecie — wieczko zarolowane jest dookota cien-
kiej nitki szklanej na stoiku — stad tez przy ste-
rylizacji nawet w autoklawach nadcisnieniowych
wieczka odchodzity od stoikdw. Dzieki zmianom
w konstrukcji autoklawu nadcisnieniowego, prze-
robionego z autoklawu zwyklego oraz wielokrotnie
powtarzanym probom, udato sie produkcje konserw
w tych stoikach opanowac.

Zaréwno zmiany konstrukcyjne autoklawu jak
i proby technologiczne, wykonane zostaly przez
inz. inz. J. Grzegorzewicza i St. Olewinskiego.
Udatlo im sie rowniez uzyska¢ pozytywne wyniki
ze stoikami typu zaktadu badawczego CZPMs przy
prowadzeniu sterylizacji w autoklawach zwyktych.
Przy braku autoklawéw nadcisnieniowych i ko-
niecznosci przerobienia ich ze zwyklych — row-
niez i to osiggniecie jest cenne. Stosowanie dwdch
typéw -stoikbw uzasadnione jest tym, ze pewne
asortymenty konserw wymagajg wyjecia konserwy
ze sloika w postaci catego bloku (gtowizna, pasz-
tet itp.), czego nie mozna uzyska¢ przy stoikach
typu radzieckiego, ktérych korpus jest w goérnej
czesci zaokraglony ku szyjce.

Ustalenie wtasciwych temperatur i czasu gotowa-

nia roéznych gatunkéw miesa, przeznaczonych

w formie gotowanej do produkcji wyrobow wedli-
niarskich.

Praca wykonana przez ob. inz. Stanistawa Chu-
chle wykazata, ze przy obnizeniu temperatury go-
towania miesa o kilka stopni (zalozenie termomet-
row w kottach warzelniczych) i przedtuzeniu czasu
gotowania 0 30% uzyska¢ mozna zwigekszenie wy-
dajnosci gotowych wyrobéw wedliniarskich o oko-
to 2%, co w skali krajowej da gospodarce naro-
dowej duze oszczednosci.

Niezaleznie od wzrostu wydajnosci stwierdzo-
no komisyjnie znaczng przewage jakosciowa tak
przygotowywanych gotowych wyrobow wedliniar-
skich w stosunku do obecnie produkowanych. Pra-
ca przekazana zostata do eksploatacji w przemysle
(patrz artykut pt. ,Mozliwosci podniesienia wy-
dajnosci i jakosci wyrobéw wedliniarskich).

Badania bakteriologiczne konserw przechowy-
wanych przez 3 lata.

Wykazano, ze konserwy wotowe po uptywie
3 lat przechowywania, skladowane w magazynach
niezabezpieczonych (w temp. otoczenia), nie bu-
dza zastrzezen ani pod wzgledem zdrowotnym, ani
mozliwosci dalszego sktadowania.
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Ponad 60% z ogdlnej ilosci (200 sztuk) byty
jalowe, pozostate posiadaly flore saprofityczna.
Wszystkie wytrzymaly 10-dniowg prébe termosta-
towg w temperaturze 37° C. Konserwy pobrane
byly w 1950 roku z biezgcej produkcji fabrycz-
nej. Zagadnienie jest o tyle duzej wagi, ze dla te-
go typu konserw bedzie mozna przedtuzy¢ okres
gwarancji, co pozwoli na znaczne zmniejszenie
kosztéw rotacji tych konserw w magazynach. Pra-
ce nad tym zagdnieniem przeprowadza lek. wet.
H. Falewiczowa.

Caly szereg juz zakoniczonych prac na inne te-
maty, wzglednie bedgcych w trakcie zakorczenia
(np. na temat: ,Znakowanie wedlin“, ,Metody
zwalczania pasozytow i drobnoustrojow w maga-
zynach oraz metody czyszczenia magazynow",
.Zapobieganie powstawaniu szkodliwych zmian
w jelitach naturalnych podczas obrdbki i magazy-
nowania“, ,Przeciwdziatanie $luzowaceniu beko-
now" , ,Ustalenie sposobéw produkcji i opakowa-
nia stoniny do diugiego przechowywania“ i in,),
zmierzajg w kierunku podniesienia produkcji na
wyzszy poziom, skrécenia proceséw technologicz-
nych oraz zmniejszenia kosztow.

Biuletyn Informacyjny Zaktadu Badawczego Prze-
mystu Miesnego.

W pazdzierniku 1953 r., w Przepisach We-
wnetrznych CZPMs (Nr 90) opublikowany zostat
biuletyn obejmujacy:

1) instrukcje dla terenowych placoéwek o spo-
sobie korzystania z dokumentacji naukowo-tech-
nicznej, omawiajaca wskazéwki jak korzysta¢
i jak znalez¢ dokumentacje techniczng, na czym
polega dziatalno$¢ osrodkéw dokumentacji, klasy-
fikacja dokumentow, abonowanie kart dokumenta-
cyjnych itp.;

2) odpisy kart dokumentacyjnych z ciekaw-
szych osiggnie¢ naukowych w dziedzinie przemy-
stu miesnego.

Na podkreslenie zastuguje tu m.in.:

a) karta dokumentacyjna podajgca trakto-
wanie ostonek roztworem kwasu mleko-
wego w stosunku 1 : 9, co podnosi wyglad
zewnetrzny wedliny, obniza stopien zaka-
Zzenia mikroflorg oraz pozwala na fatwe
usuwanie ostonki z kietbasy,

b) kartka dokumentacyjna podajgca mozli-
wos¢ zastosowania serwatki jako $rodka
przeciwdzialajgcego powstawaniu czerwo-
nych ztogéw na jelitach i skorach;

3) spis najnowszych patentéw znajdujacych sie
w Urzedzie Patentowym, a dotyczacych zagadnien
miesnych.

Uwage wzbudzajg tu m.in.: :

a) sposéb wybielenia i poprawy smaku zjel-
czalej stoniny (patent radziecki klasa 23a,
nr 66496). Zjelczala, zzo6tkta stonina,
poddana dziataniu 1—2% roztworu siar-
czynu sodu lub kwasu siarkowego, przy-
biera normalng biatag barwe oraz smak
i zapach dobrej stoniny;
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b) Sposob przechowywania ostonek kietha-
sianych (patent angielski grupa 6, nr
586705). Autor podaje korzystne dzia-
tanie mieszaniny roztworu soli kuchennej
z gliceryng w ilosci 25—30% w stosun-
ku do roztworu. Korzystne rowniez jest
uzycie 10% roztworu miodu z dodatkiem
nieduzych ilosci substancji aromatycznych
jak cynamon czy galka muszkatutowa;

4) spis ttumaczen, calych artykutdw i broszur

z dziedziny przemystu miesnego z jezykOw rosyj-
skiego, niemieckiego, francuskiego, angielskiego,
wioskiego i czeskiego; tlumaczenia znajduja sie
w bibliotece Zakladu Badawczego.

Problematyka prac badawczych na rok 1954.

Uchwaly IX Plenum KC PZPR nakladajg wy-
jatkowe obowigzki na placowke wykonujaca pra-
ce naukowo-badawcze i doswiadczalne. Kierunek
prac uwzglednia mozliwosci wprowadzenia do han-
dlu calego szeregu nowych produktow miesnych,
przy jednoczesnym wykorzystaniu niektorych pro-
duktdw ubocznych uboju, dotychczas przeznacza-
nych na cele techniczne, mozliwos¢ zmiany nie-
ktérych procesdw technologicznych, zwlaszcza
w produkcji wedlin i wyrobéw wedliniarskich, co
w efekcie pozwoli podnies¢ jakos¢ wyrobdéw i zwie-
kszy¢ akumulacje.

Z wazniejszych prac przewidzianych do wyko-
nania nalezy wymienic:

1) sposéb otrzymywania jadalnej suszonej plaz-
my krwi. Dotychczas duza czes¢ krwi przeznaczo-
na jest na cele techniczne z braku mozliwosci wy-
korzystania jej w zaktadach do produkcji bieza-
cej. Przechowywanie zakonserwowanej pltynnej
krwi jest nieoptacalne. Suszong plazme, posiada-
jaca odpowiednig zawarto$¢ wilgoci, przechowy-
wa¢ mozna w workach papierowych w odpowied-
nich magazynach i zuzywa¢ w ciagu catego roku
do przetwordw miesnych;

2) usprawnienie metodyki badan laboratoryj
nych przez zastosowanie promieni podczerwonych.
Przyspieszy to znacznie oznaczenia zawartosci
wody w wyrobach wedliniarskich i innych, co
niezbedne jest dla stwierdzenia zgodnosci z nor-
ma;

3) mrozenie miesa cieptego. Ma to na celu zna-
lezienie takich warunkow, by mozna byto zamro-
zic mieso bez wychtadzania (waskie gardto),
zmniejszajgc jednoczesnie wysuszke;

4) prace konstruktorskie, jak np. opracowanie
zatozen do prasy hydraulicznej do wyciskania ttu-
szczu ze skwarek, czy opracowanie izolacji do sa-
mochodéw izotermicznych, .niechtodzonych, do
przewozenia miesa i przetwordéw, co pozwoli na
poprawienie jakosci towaru w dystrybucji oraz
zwiekszenie puli tluszczowej itp.;

5) zastosowanie polifosforanéw do solanki pe-
klujacej rézne produkty miesne, co pozwoli zwie-
kszy¢ wydajnos¢ i poprawi¢ wyglad produktow bez
obnizenia jego jakosci.
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Mozlituosci podniesienia wydajnosci i jakosSci
wyrobom wedliniarskich

Stale rosngce w naszych warunkach potrzeby
i wymagania ludzi pracy, wystepujgce specjalnie
w stosunku do artykuléw bezposredniej konsum-
pcji, rzutowaly na ustawienie pracy Zaktadu Ba-
dawczego CZPMs.

Troska Partii i Rzadu, wyrazona tak dobitnie
w uchwatach IX Plenum KC PZPR, a podkresla-
jaca koniecznos¢ zaspokojenia tych potrzeb w jak
najszerszym ich rozumieniu, okresla wyraznie za-
dania stojace przed zaktadami badawczymi i labo-
ratoriami.

Walka o maksymalne, iloSciowe i jakosciowe za-
spokajanie potrzeb ludzi pracy podyktowata wy-
konanie badan nad jednym, dotychczas nienalezy-
cie postawionym odcinku produkcji, jakim sg wy-
roby wedliniarskie. Chodzito o znalezienie jak
najkorzystniejszych warunkéw celem zwiekszenia
Jakosci i ilosci tych wyrobow.

Dotychczas w praktyce produkcyjnej mato
zwracalo sie uwagi na temperatury gotowania,
a nawet .instrukcje technologiczne nie zawsze
przewidywaty w jakiej temperaturze powinno by¢
gotowane mieso i podroby. Zazwyczaj stosowana
byta temperatura lekkiego wrzenia wody (a. wiec
temp. okoto 97 — 100° C), az do doprowadzenia
do pelnego ugotowania.

Jak wiadomo, gotowanie miesa w wyzszej tem-
peraturze powoduje wygotowanie, tzn. przecho-
dzenie do wody w wiekszej ilosci substancji od-
zywczych i smakowych. Zachodzi przy tym roz-
puszczenie biatek zawartych w tkance tacznej, co
czyni mieso miekkim, tatwym do spozycia. Im
wyzsza temperatura gotowania, tym wiecej sub-
stancji przechodzi do wody, a mieso staje sie bar-
dziej suche i mniej smaczne. Nieodpowiednie go-
towanie, a zwlaszcza w zbyt wysokiej tempera-
turze, wptywa wiec niekorzystnie na wydajnosc
i wartos¢ odzywcza miesa.

Celem naszej pracy bylo przeprowadzenie do-
ktadnego badania nad wplywem stosowania réz-
nych temperatur przy gotowaniu gtéw, golonek
i ptuc wieprzowych oraz parzeniu watroby wie-
przowej, dla ustalenia optymalnych warunkoéw go-
towania, gwarantujgcych otrzymanie produktu naj-
lepszego pod wzgledem organoleptycznym (stopien
ugotowania, smak, zapach), przy jednoczesnym
maksymalnym wykorzystaniu uzytego surowca
(wydajnosc).

PRZEPROWADZONE DOSWIADCZENIA

Glowy, golonki i pluca wieprzowe gotowano
w temperaturach 75(QC, 85° Ci 95° C. przy czym
zalewano je gotujaca sie woda, dalej podgrzewa
no doprowadzajgc do wrzenia, gotowano przy
100° C przez 10 minut, a nastepnie obnizano
temp. do 75°, 85° tub 95°C i utrzymywano jg az
do momentu ugotowania miesa, tj. do czasu, kie<
dy mieso fatwo dawalo sie oddzieli¢ od ko$

a ptuca, gdy tkanka tatwo odchodzita od chrzgstek
tchawicy. Watrobe wieprzowag parzono roéwniez
w trzech temperaturach — 60°, 70° i 80°, zalewa-
jac ja woda o temp. wyzszej o 20°, tzn. 80°, 90°
i 100° C. llos¢ wody, dodawana do gotowania
w doswiadczeniach rownoleglych, byla stata.

Dla uzyskania jak najbardziej poréwnywalnych
wynikéw, dany element (glowy, pluca) dzielono
na potowy (golonki przednie zjednej sztuki: lewa
i prawa) i ogrzewano je w dwodch réznych tempe-
raturach, np. 75» i 85« ¢ lub 85° i 95° C. Watro
by krajano w paski o grubosci ok. 1 cm, dzielono
na trzy réwne porcje i parzono w trzech tempera-
turach. Zakonczenie gotowania oceniano na pod-
stawie ogolnie przyjetych przez praktyke kryte-
riow, a wiec gtowy i golonki uwazano za ugoto-
wane, jezeli mieso bez uzycia noza dato sie oddzie-
lic od kosci, ptuca od chrzastek, a watrobe, jezeli
przybrata na przekroju jasno-kawowy kolor i nie
wydzielata krwawego soku. Celem stwierdzenia
czy i w jakim stopniu rézne temperatury gotowa-
nia miesa i parzenie watroby wplywajg na jakosc
i wydajnos¢ gotowego produktu, przeprowadzono
w wielokrotnych powtdrzeniach produkcje salce-
sonu z gtdéw i golonek wieprzowych oraz produk-
cje kiszki watrobianej z ptuc i watroby.

Proces technologiczny produkcji salcesonu
i kiszki watrobianej zgodny byt z obowigzujgcymi
instrukcjami i taki sam dla calego surowca bez
wzgledu na temp. jego gotowania. Sklad surow-
ca dla kiszki watrobianej byt rowniez zgodny z re-
cepturg, natomiast, dla salcesonu sklad surowca
odbiegat nieco od receptury, gdyz nie dodawano
skoérek i innego migsa poza migsem z gtéw i golo-
nek. Stad tez uzyskane wydajnosci salcesonu roz-
nig sie nieco od przewidzianych receptura.

Podobnie jak w czasie gotowania, rowniez
i podczas produkcji salcesonu poréwnywano ze
sobg odpowiednie pary potéwek gtow i golonek
gotowanych w dwdch roéznych temperaturach, wg
nastepujacego schematu:

potéwka glowy lewa
a golonka lewa

gotowane
w temp. 75° C

potébwka gltowy prawal  gotowane
golonka prawa J w temp. 85°C

potéwka gtowy lewa 1 gotowane
a golonka lewa J w temp. 85° C

potéwka gtowy prawa 1 gotowane
k golonka prawa / w temp. 95° C

Potéwke gtowy i golonke (np. 1—a) gotowana

w jednej temperaturze dawano do jednej ostonki
otowy salceson poréwnywano pod wzgledem
noleptycznym i wydajnosci z salcesonem
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otrzymanym z odpowiedniej potowki gtowy i go-
lonki (np. 1—Db), pochodzacych z tej samej sztuki,
a gotowanych w innej temperaturze. W ten sposéb
otrzymano pary w petni poréwnywalnych salceso-
now.
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Kiszke watrobiang produkowano w trzech wa-
riantach i poréwnywano ze sobg w zaleznosci od

temperatury gotowania ptuc i parzenia watroby.

Uzyskane wyniki przeprowadzonych doswiad-
czen ilustruje tablica nr 1.

ZESTAWIENIE WYNIKOW DOSWIADCZEN

Mieso gotowane w temp.

Wydajnos¢ w % miesa gotowa-
nego z koscig

Glowy Wydajnos¢ w % miesa gotowanego
wieprzowe bez kosci
Czas gotowania w godz. i minutach
Wydajnos¢ w % miesa gotowanego
z koscig
Golonki Wydajnos¢ w % miesa gotowanego
wieprzowe bez kosci
Czas gotowania w godz. i minutach
Wydajnos$¢ w % ptuc gotowanych
Ptuca Wydajnos¢ w % czesci jadalnych
wieprzowe (bez grubszych chrzastek)
Czas gotowania w godz. i minutach
Watroba parzona w temp.
Wydajnos¢ w %.
Watroba
wieprzowa Czas parzenia w minutach
Salceson Wydajnos¢ w %

Tablica nr j
95° 85° 75°
78,8 81,9 83,9

100%) 103,9%) 106,5%)
52,0 54,0 55.2
100%) 102,7%) 104,9%)
7.3 35 Y]
73,5 70,8 82,2
100%) 104,5%) 111,8%)
50,1 58,4 02,7
100%) 104,1%) 1Ti,8%)
2 35 %o 455
75,9 80,3 81,0

100%) 105,8%) 107,5%)
71,8 76,3 78,0
100%) 106,3%) 108.6%)
220 c 3.5 43’
80° 70° . 60°
85,0 80,7 88,3
100**) 101,3*) 103,2**)
4,5 8,0 13,0
53,7 57,0 58,8
100**) 106,15»%) 109,5

*) Cyfry oznaczajg wydajnos¢ w stosunku do otrzymanej przy gotowaniu w temp. 95° C przyjetej za 100.
**) Wydajno$¢ w stosunku do otrzymanej przy gotowaniu w temp. 80° C przyjetej za 100.

OMOWIENIE WYNIKOW

a) Wydajnos¢ miesa gotowanego i gotowego pro-
duktu.

Srednie przytoczone w tablicy nr 1 wykazuja,
ze roznice wydajnosci spowodowane roézng temp.
gotowania sg wyrazne. Wykazujg one, ze z pod-
wyzszeniem temp. gotowania i parzenia zmniejsza
sie wydajnos¢, a obnizenie temp. pomimo prze
dluzenia czasu gotowania — zwieksza wydajnosc.
Charakterystyczne jest dla wiekszosci wypadkow,
Ze obnizenie temp. gotowania z 95° do 85° daje
wiekszy wzrost wydajnosci anizeli obnizenie temp.
od 85° do 75°. Stosunki te majg miejsce zaréwno
w wydajnosci miesa gotowanego z koscig jak i bez
kosci. RoOznice wydajnosci w zaleznosci od temp.
gotowania lub parzenia sg bardziej przejrzyste po
przyjeciu wydajnosci uzyskanych przy najwyz-
szych temp. za 100 (patrz tablica nr 1).

Przeprowadzone produkcje salcesonu z miesa
gotowanego w roznych temp., majgce na celu
sprawdzenie na gotowym produkcie wynikow uzys-
kanych podczas gotowania surowca, wykazaly, ze
wyniki te potwierdzajg sie. W zaleznosci od temp.
gotowania surowca otrzymuje sie rdzng wydajnosc
salcesonu. W stosunku do wydajnosci salcesonu
wyprodukowanego z miesa gotowanego w temp.
95°, z miesa gotowanego w temp. 85° otrzymano
Srednio o0 6,15% wiecej salcesonu, a z migsa goto-
wanego w temp. 75° — srednio o0 9,5% wiecej.

Kiszke watrobiang badano pod wzgledem orga-
noleptycznym, pomijajac ze wzgledu na trudnosci
techniczne badania jej wydajnosci. Nie ma zresztg
zadnych podstaw, ktére nasuwalyby przypuszcze-
nia, ze kiszka watrobiang pochodzaca z surowca
gotowanego w nizszej temp. (75» dla ptuc i 60°
dla watroby) mogtaby dawaé nizsza wydajnosé
anizeli pochodzaca z surowca gotowanego w temp.
WyZzszej.

b) Jakos¢ gotowanego miesa i gotowego produktu.

Po kazdym gotowaniu miesa i wyprodukowaniu
wyrobu przeprowadzano komisyjnie degustacje.
Mieso z gtow i golonek wieprzowych gotowanych
w temp. 85° uznano za najlepsze. Mieso to wy-
rézniatlo sie dobrym stopniem ugotowania, dobrg
soczystoscig i odpowiednig konsystencja. Mieso
z gotowania w temp. 95° bylo malo soczyste, zbyt
suche,, a z temp. 75° zawsze nieco za twarde, przy
czym réznice w jakosci pomiedzy miesem z temp.
75° a 85° byly mniejsze anizeli pomiedzy miesem
z temp. 85° a 95°. Ze wzgledu wiec na jakos¢ go-
towanego miesa wydaje sie, ze najwtasciwszag
temperaturg gotowania jest temp. okoto 85°, przy
dopuszczeniu odchylen w kierunku temp. nizszej
a nie wyzszej.

Wyniki degustacji ptuc wieprzowych gotowa-
nych w temp. 85« i 95« okreslaly je jako bardzo
dobre, lepsze pod wzgledem smaku i stopnia ugo-
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towania od ptuc gotowanych w temp. 7,5°. Stwier-
dzono, ze ptuca gotowane w temp. 85° i 95°, jako
bardziej miekkie, powinny by¢ przeznaczone do
produkcji kiszki watrobianej, a ptuca gotowane
w temp. 75° jako nieco twardsze, do produkcji
kaszanek, salcesonéw podrobowych itp., gdzie nie
jest wymagane, aby produkt miat jednorodng, ma-
7acg Sie konsystencje.

Degustacje watroby wieprzowej wykazaly, ze
z temp. wyzszej (80°) otrzymuje sie watrobe
twardsza, bardziej suchg, trocinowatg. Watroba
z temp. 70°, a zwlaszcza 60° byta dostatecznie
krucha, a réwnoczesnie bardziej elastyczna i so-
czysta. W znacznej wiekszosci wypadkow okresla-
no watrobe gotowang w temp. 80° jako najmniej
smaczng, a z temp. 70° i 60° jako smaczniejsza.

Wyniki komisyjnych ocen salcesonu byly na
0got zgodne i sprowadzaly sie do stwierdzenia, ze
z migsa gotowanego w temp. 85° otrzymuje sie
salceson najbardziej smaczny, wyrézniajacy sie
dobrg soczystoscig i delikatnoscig miesa. Salceson
Z miesa gotowanego w temp. 75° byt takze smacz-
ny, ale mieso byto nieco twardsze, przy czym roz-
nice w stopniu ugotowania byly mato wyczuwalne.
Salceson z miesa gotowanego w temp. 95» byt
miekki, kruchy, ale za malo soczysty. Stwierdzono
wyrazng roznice w smaku miedzy salcesonem
Z miesa gotowanego w temp. 85° a salcesonem
z miesa gotowanego w temp. 95°, na korzys¢
pierwszego.

Wszystkie trzy préby kiszki watrobianej
(z temp. 75°, 85# i 95°) oceniano jako bardzo
dobre, nie budzace zastrzezen. Sposrdd nich wy-
rézniano jednak, jako lepsza, kiszke watrobiang
Zz miesa gotowanego w temp. 85° i 95°, odznacza-
jaca sie dobra mazistoscig, jednorodnoscig masy
i dobrym smakiem. Uchwytnych réznic pomiedzy
kiszkami z temp. 85° i 95# nie stwierdzono. Kisz-
ka z miesa gotowanego w temp. 75# byla nieco
mniej smaczna, wyczuwalo sie w niej twardsze
czgstki masy miesnej.

Ocena produkciji salcesonu i kiszki watrobianej
wykazata, ze wyniki gotowania miesa, tak pod
wzgledem jakosci jak i wydajnosci, znajduja pet-
ne potwierdzenie w gotowym produkcie.

Ze wzgledu na pracochtonnosé procesu i zdol
nos¢ produkcyjng zakladéw pozadane jest, aby
czas gotowania miesa byt jak najkrotszy. Skréce-
nie jednak czasu gotowania, co czestokro¢ spotyka
sie w praktyce, pocigga za sobg konieczno$¢ pod-
wyzszenia temperatury, a tym samym powoduje
zwiekszenie sie ubytkbw w czasie gotowania oraz
pogorszenie jakosci i wydajnosci miesa, a wiec
i gotowego produktu. Ze wzgledu na wydajnosc
miesa z gotowania najkorzystniejsze bytoby goto-
wanie przeprowadzane w temp. 75° uwzglednia-
jac jednak nieco gorszg jakos¢ miesa i produktow
uzyskanych z tej temperatury oraz znaczne prze-
diuzenie czasu gotowania, wydaje sie, ze optymal-
nymi warunkami gotowania miesa bedzie tempera-
tura 85° lub nieco nizsza i czas okoto 3,5 godz.
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Biorgc pod uwage, ze w temp. 60# otrzymano
najwyzsza wydajnos¢ i najlepsza jakos¢ watroby,
wydaje sie, ze ta wlasnie temperatura bedzie opty-
malng dla parzenia watroby, przy czym do zale-
wania watroby uzywaé nalezy wody o temp. 80°.
llos¢ wody powinna by¢ tak dobrana, by po jej
dodaniu temp. wynosita 60°.

WNIOSKI

Przeprowadzone doswiadczenia nad gotowa-
niem gtow, golonek i pluc wieprzowych oraz pa-
rzeniem watroby wieprzowej, pozwalajg na wy-
ciggniecie nastepujacych wnioskow:

1) w zakresie temperatur 75—95° — przy niz-
szej temperaturze gotowania wydajnos¢ miesa jest
wyzsza, a przy wyzszej temp. wydajnosé.jest niz-
Sza,

2) najlepsze pod wzgledem jakosci mieso gotowa-
ne otrzymuje sie przy zastosowaniu temp. okoto
85°, z odchyleniami temperatury raczej w dot
anizeli w gore;

3) parzenie watroby wieprzowej daje najlepsze
rezultaty pod wzgledem jakosci i wydajnosci przy
zastosowaniu temperatury 60# przez czas okoto
13 minut;

4) warunki gotowania.miesa przeznaczonego do
produkcji w formie gotowanej maja wyrazny
wplyw na wydajnos¢ i jakos¢ gotowego produktu;
lepsza jakos¢ i wyzsza Wydajno$¢ gotowanego mie-
sa daje lepsza jakos¢ i wyzszg wydajnos¢ gotowe-
go wyrobu' wedliniarskiego;

5) zaklady przeprowadzajgce gotowanie miesa po-
winny posiada¢ odpowiednie urzadzenia kontrolne
do mierzenia temperatury w kazdym kotle pod-
czas calego przebiegu gotowania;

6) gotowanie gtow, golonek i pluc wieprzowych
nalezatoby prowadzi¢ przy temp. 80#

7) proces technologiczny gotowania miesa (wy-
tyczne):

a) mieso nalezy wklada¢ do wrzgcej wody,

b) intensywnie podgrzewa¢, doprowadzajgc
w jak najkrétszym czasie do ponownego
wrzenia,

C) stan wrzenia utrzymywaé przez 10 minut,

d) zamkng¢ ogrzewanie i szybko obnizy¢
temp. do 80 —85# przez dodanie zimnej
wody;

8) parzenie watroby (wytyczne):

a) watrobe nalezy Zalewa¢ woda o temp.
80°, przy czym ilos¢ wody w stosunku
do watroby powinna by¢ okolo 2 razy
wieksza,

b) w czasie catlego procesu parzenia nalezy
watrobe stale mieszac,

¢) po nalaniu wody jak najszybciej tempe-
rature doprowadzi¢ do 60°,

d) temperature 60# nalezy utrzymywac do
konca procesu, tzn. do momentu, kiedy
watroba jest w pozadanym stopniu spa-
rzona.
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Czynniki inptyiuajgce na zdolnos¢ chtoniecia
ujody przez mieso

Azeby wilasnosci wigzania wody przez mieso
mogly by¢ w petni wykorzystane przez technolo-
ga nie wystarczy tylko doswiadczalna znajomosc¢
tego zagadnienia. Swiadome i celowe kierowanie
produkcjg moze mie¢ miejsce dopiero po poznaniu
istoty zjawiska. Prace badawcze ostatnich lat wy-
raznie podkreslajg, ze od stopnia uwodnienia mie-
sa zalezg czesciowo takie cechy jak konsystencja,
soczystosé, delikatnos¢ lub tykowatos¢ i barwa.
Nalezy zaznaczy¢, ze wykorzystanie mozliwosci
uzyskania miesa dobrze wigzgcego wode powinno
mie¢ na celu jedynie podniesienie jakosci produk-
cji, a nie osiggniecie jak najwyzszej wydajnosci
produktu kosztem zbednego nadmiaru wody. Pro-
blemu wigzania wody przez mieso nie mozna uwa-
za¢ za rozwigzany, gdyz ttumaczenie istoty zjawis-
ka, jak réwniez sposob dziatania réznych czynni-
kow majgcych wplyw na uwodnienie miesa sg
jeszcze przedmiotem dyskusiji.

Przyjmuje sie, ze w tkankach zwierzecych,
a wiec i w miesie, woda wystepuje w dwdch for-
mach: 1) woda wolna, tzw. kapilarna i 2) woda
zwigzana, to jest wbudowana strukturalnie w dro-
bine biatkowa.

Obecnie brak jeszcze dostatecznie ugruntowa-
nych pogladow w jaki sposdb woda zwigzana po-
taczona jest z bialkiem. Na podstawie danych
opartych na badaniu struktury bialka za pomoca
promieni rentgena mozna przypuszczaé, ze woda
pokrywa calg powierzchnie drobiny. Jednakze sze-
reg danych wskazuje na to, ze woda zwigzana
przytacza sie tylko w okreslonych miejscach,
a mianowicie do zjonizowanych grup drobiny-biai-
kowej o charakterze polarnym. Za tym ostatnim
pogladem przemawia miedzy innymi fakt, ze ogdl-
na ilos¢ drobin przytaczonej wody odpowiada
w przyblizeniu ilosci dodatnio i ujemnie natado
wanych, zjonizowanych grup w drobinie biatka
(3),@. o _

Oznaczenie wody zwigzanej napotyka jednak
na duze trudnosci. Stosowane metody sg jeszcze
do pewnego stopnia konwencjonalne i w zalezno-
Sci od metody otrzymuje sie rézne wyniki. Poglad,
Ze przylgczenie wody zachodzi na drodze elektro-
statycznej, czyli ze sita, ktora wigze wode, sa ta-
dunki elektryczne wody i biatka, nadaje sie szcze-
golnie do wyjasnienia szeregu zjawisk majacych
wplyw na wigzanie wody przez mieso.

Drobina wody posiada tlen o dwoch tadunkach
ujemnych i dwa atomy wodoru o fadunkach dodat-
nich. Jednakze elektronowa budowa drobiny wy-
kazuje, ze punkty ciezkosci tadunkoéw ujemnych
i dodatnich nie zbiegajg sie w jednym miejscu.
Takie niesymetryczne drobiny nazywajg sie dipo-
lami (3). Tego typu czasteczki moga wiec byc
przyciagane przez inne dipole, to jest drobiny lub
grupy o charakterze polarnym.

W takie grupy zaopatrzone'sa réwniez biatka.
Przecie wszystkim nalezy tu zaliczy¢ wolne grupy
aminowe zasadowych aminokwasoéw, np. lizyny

i argininy o tadunkach dodatnich NH3+ i grupy
karboksylowe takich aminokwaséw jak kwas glu-
taminowy i asparaginowy zaopatrzone w tadunki
ujemne COO— Uwaza sie, ze rowniez i inne ugru-
powania, np. CH seryny, SH cysteiny lub fenolo-
we tyrozyny, moga bra¢ udziat w wigzaniu wody.

Schematycznie hydratacje mozna przedstawi¢
nastepujgco:

Pomiedzy tancuchami polipeptydowymi biatek
moze umiesci¢ sie wiecej drobin wody przytgczo-
nych poprzez drobiny juz poprzednio zwigzane
i wéwczas nastepuje jakby rozsuniecie fancuchow
potipeptydowyeh. W ten sposéb mozna sobie thu-
maczy¢ zjawisko pecznienia biatek, co schema
tycznie wyglada nastepujaco:

Niektorzy uwazajg, ze sity elektrostatyczne po-
larnych grup biatka dziatajg tylko w odniesieniu
do pierwszej i do drugiej warstwy wody, przy
czym ta druga warstwa wody bedzie juz stabiej
zwigzana (2). Dalsze warstwy wody nie moga
wiec juz by¢ uznane za wode zwigzang. Jest to
tzw. woda pecznienia utrzymywana przez sity ka-
pilarne przestrzeni miedzymicelarnych. Dlatego
tez ustalenie Scistej granicy pomiedzy woda zwig-
zang a pozostatg wodg wystepujacag w miesie jest
bardzo trudne. llos¢ wody zwigzanej ocenia sie
na 20—50gna I0Og biatka, a ilos¢ wody utrzy-
mywanej przez tkanki jest znacznie wyzsza. Ogol
nie w miesniach na 100 g biatka wystepuje 200 —
300 g wody. (3), (5).

W technologii miesa pod terminem ,zwigzana“
nalezy rozumiec ilos¢ 'wody, ktéra juz raz przyje-
ta przez mieso pozostaje w nim nie dajgc wycieku,
czyli, ze w procesie technologicznym jest nieod-
taczng czescig produktu.
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Wplyw stezenia jondw wodorowych — pH

Od pH uzalezniona jest ilos¢ tadunkow ele-
ktrycznych biatka. Kazde biatko posiada swdj cha-
rakterystyczny punkt izoelektryczny, w ktérym
ilos¢ tadunkéw dodatnich réwna sie w przyblize-
niu ilosci tadunkéw ujemnych, a wiec zewnetrzny
elektryczny tadunek biatka bedzie tu najnizszy.
Wobec tego zwigzanie, pecznienie i ropuszczal-
nos¢ biatek beda najnizsze w punkcie izoelektrycz-
nym. Punkt izoelektryczny charakteryzowany jest
przez okreslone pH, np. dla myozyny wynosi ono
ok. 5,3, a dla kolagonu ok. 6,3. Wprowadzenie
nadmiaru jonéw H+ i przesuniecie pH ponizej
punktu izoelektrycznego powoduje cofanie sie dy-
socjacji grup polarnych biatka o charakterze kwa-
sowym i zwiekszenie dysocjacji grup zasadowych.
Odwrotnie, wprowadzenie nadmiaru jonéw o fa-
dunku ujemnym OH- i przesuniecie pH powyzej
punktu izoelektrycznego cofa dysocjacje grup za-
sadowych, a zwieksza grupy o charakterze kwaso-
wym. Przesuniecie pH ponizej lub powyzej pun-
ktu izoelektrycznego biatka zwigzane jest ze wzro-
stem tadunku elektrycznego. Powoduje to zwiek-
szenie chioniecia wody i pecznienia biatek, co
stwierdzono doswiadczalnie (1), (2), (3).

W praktyce na ogot nie spotyka sie miesa, kto-
re by wykazywato pH ponizej 5. Pozostaje wiec
do rozpatrzenia spotykany normalnie w miesie za-
kres pH od 5—7. Jezeli zachodzi potrzeba uzys-
kania miesa silnie wigzacego wode np. na wedliny
parzone to jego pH powinno by¢ mozliwie dalekie
od punktu izoelektrycznego. Uzasadnione wiec
jest stosowanie dodatku miesa Swiezego bezpo-
Srednio po uboju, nawet jeszcze cieptego o pH
zblizonym do 7.

Podczas dojrzewania pH poczatkowo sie obniza
i w miare tego bedzie sie zmniejsza¢ zdolnos¢
wigzania wody przez migso. Taki surowiec poza-
dany jest np. do wyrobu wedlin surowych, gdyz
niskie pH hamuje wzrost mikroflory gnilnej, a ta-
twos¢ oddawania wody pozwala na predkie i réw-
nomierne osuszenie, co wplywa na przediuzenie
trwatosci produktu (1). Przy dalszym dojrzewaniu
pH zaczyna wzrasta¢, a wraz z tym wzrasta zdol-
nos¢ wigzania wody przez mieso. Masa miesna
przygotowana do wyrobu wedlin posiada zazwy-
czaj pH w granicach 6,0—6,4 (6), czyli stosun-
kowo dalekie od punktu izoelektrycznego myozy-
ny, powinna sie wiec odznacza¢ dobrymi wiasnos-
ciami wigzania wody. Naturalna zwyzka pH po-
wyzej 6,5 w czasie dluzszego dojrzewania najczes-
ciej nie idzie juz w parze ze zwiekszeniem wodo-
chtonnosci migsa. Oznacza to, ze rozpoczely sie
juz procesy rozktadowe.

Jasniejsza lub ciemniejsza barwa miesa zalezy
nie tylko od zawartosci barwika myoglobiny, lecz
réwniez od stopnia uwodnienia tkanek. Przy nis-
kim pH, zblizorym do punktu izoelektrycznego,
mieso posiada stosunkowo Scista, zbitg strukture.
W tym wypadku promienie $wietlne odbijajg sie
juz od wierzchnich warstw i barwa miesa wydaje
sie jasniejsza. Przy wiekszym uwodnieniu biatek
nastepuje rozluznienie struktury, Swiatto przenika
przez grubsza warstwe barwika i mieso wydaje
sie ciemniejsze.
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Wplyw soli kuchennej — NacCl

PocTwyzszenie zdolnosci chtonienia wody przez
biatka w obecnosci stosunkowo matych ilosci soli
tlumaczy sie przytagczaniem jonéw soli przez bocz-
ne polarne ugrupowania tancuchow polipeptydo-
wych. Prowadzi to do zwiekszenia ilosci tadunkéw
elektrycznych i co za tym idzie — do przytacze-
nia dodatkowych drobin wody. Te potgczenia zjo-
nizowanych drobin NaCl z biatkiem sg nietrwate
i majg charakter adsorbeji. Schematycznie wygla-
da to nastepujgco:

Poza tym adsorbeja jonow soli moze zachodzi¢
poprzez wigzania peptydowe zaktadajac, ze grupy
peptydowe ulegajg przeksztatceniu (2), (3):

c 0- C — CTNa+
+Na+C J
HN+ HN+C1

Sole tworzgce adsorbcyjne potaczenia z biatka-
mi maja rowniez wieksze lub mniejsze powinowac-
two do wody. W wypadku gdy sita wzajemnego
oddziatywania soli z woda'jest wieksza niz z biat-
kiem, a ogdlna ilos¢ wody w uktadzie niedosta-
teczna do petnego uwodnienia i biatka i soli, na-
stepuje uwodnienie soli kosztem odwodnienia biat-
ka (2).

z)iaianie soli na zwiekszenie hydratacji biatka
mozna ttumaczy¢ rowniez wplywem soli na zmiane
struktury wody. W wodzie norrrialnie nie wystepu-
ja swobodnie poruszajace sie pojedyncze drobiny,
lecz taczg sie one w wieksze kompleksy na skutek
wzajemnego przyciggania dipoli. Wprowadzenie
jonéw soli rozbija te kompleksy na pojedyncze
drobiny wody, ktére tatwiej moga sie wcisngé
w strukture biatka (1). Obecnos$¢ soli moze réw-
niez zmieni¢ pH miesa co ma zasadniczy wptyw
na uwodnienie.

Stwierdzono, ze male ilosci soli kuchennej
w granicach do 4—5% podwyzszajg wodochton-
nos¢ miesa. Wyzsze koncentracje soli dzialajg juz
odwadniajgce i to w tym wiekszym stopniu im
wiecej soli wprowadza sie do miesa (1), (7). Za-
sadniczo zwiekszone koncentracje soli nie prowa-
dzg do nieodwracalnych zmian w biatkach mies-
nych. Przewaznie po wyptukaniu soli mieso znéw
moze wigza¢ wode. Jednakze przy diugim dziata-
niu bardzo wysokich koncentracji soli moga za-
chodzi¢ i nieodwracalne zmiany we wiasnosciach
bialek miesnych. Stwierdzano to rowniez i w sko-
rach surowych (8).

W czasie peklowania réwniez i inne sole majg
niewatpliwie pewien wplyw na uwodnienie migsa.
Moga to by¢ normalnie stosowane dodatki jak
azotany lub azotyny, lub rozmaite naturalne za-
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nieczyszczeriia soli kuchennej. Rowniez i specjal-
ne dodatki stosowane w przetwdrstwie miesnym,
np. cukier, sole fosforowe, skrobia, oddzialujg
na ogolng zawartos'¢ wody w produkcie. Zagad-
nienie to jest jednak tak obszerne, ze powinno by¢
tematem osobnego opracowania.

Dziatanie ciepta

W technologii miesa szczegoélnie wazne jest
zjawisko denaturacji jako skutek obrébki termicz-
nej miesa. Wchodzi tu w gre z jednej strony dzia-
tanie podwyzszonych temperatur, a z drugiej mro-
zenie.

Denaturacja biatek globularnych, do ktérych
nalezg zasadnicze biatka tkanki miesnej, charakte-
ryzuje sie miedzy innymi nastepujgcymi zmianami
whasnosci biatek (9):

1) czesciowg utratg wody zwigzanej bezpo-
Srednio z biatlkami. Ten fakt stosunkowo niedawno
zostat udowodniony dos$wiadczalnie przez uczonych
radzieckich Kurilenko i Cyperowicza (1949).
Przyblizone obliczenia wykazaly, ze przy dena-
turacji na 1 g biatka uwalnia sie okoto 0,12 g
wody strukturalnej, czyli ok. 12%, '

2) denaturacja przyspiesza trawienie bialek
przez enzymy, denaturacja prowadzi do uaktyw-
nienia szeregu grup chemicznych drobiny biatko-
wej, ktére moga tworzy¢ dodatkowe potgczenia.

Utrate wody zwigzanej i réwnoczesne tworze-
nie sie dodatkowych potgczen w drobinie biatka
mozna schematycznie przedstawi¢ jak podano po-
nizej:

W przeciwienstwie do pogladéw panujacych
dawniej obecnie uwaza sie, ze denaturacja jest
w zasadzie procesem odwracalnym (3), (9).

Jednakze w szeregu wypadkach denaturacje,
a przynajmniej zdolno$¢ wigzania wody przez biat-
ko nalezy uzna¢ za nieodwracalng. Bedzie to uza-
leznione od wtasnosci samych biatek, $rodowiska,
w ktorym zachodzi denaturacja, czasu, tempera-
tury i innych czynnikbw. Woéwczas w drobinie
bialka tworzg sie szczegodlnie trwate dodatkowe
wigzania, np. nastepujace (1):

Nalezy nadmieni¢, ze pod wpltywem podwyzszo-
nych temperatur najwazniejsze biatko tkanki tgcz-
nej — kolagen nie denaturuje lecz zelatynizuje,
przechodzac w glutyne i ten proces jest juz nie-
odwracalny. Glutyna posiada zdolno$¢ wigzania
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wiekszych ilosci wody niz .kolagen, z ktérego po-
wstaje. Stwierdzono réwniez, ze powstata przy ze-
latynizacji kolagenu glutyna posiada inny punkt
izoelektryczny niz kolagen, a mianowicie ok. 5,
czyli zblizony do punktu izoelektrycznego niyozy-
ny (2). Mieso o niskim pH zblizonym do punktu
izoelektrycznego utraci w czasie gotowania wiecej
wody niz mieso w pH wyzszym. Znane wtasnosci
wigzgce tkanki tgcznej mozna z tatwoscig wyjas-
ni¢ przejsciem kolagenu w glutyne przy réwno-
czesnej zmianie punktu izoelektrycznego. Znanym
jest rowniez fakt, ze migso mtodych zwierzat le-
piej wigze wode niz starych, co mozna ttumaczy¢
tym, ze kolagen miodych tkanek tatwiej przecho-
dzi w glutyne w czasie gotowania (7).

Wzajemny' stosunek bialek tkanki tgcznej do
biatek tkanki miesnej waha sie w szerokich gra-
nicach w zaleznosci od anatomicznych czesci tu-
szy. Np. w czesci krzyzowej tuszy wotowej sto-
sunek azotu biatek tkanki tgcznej do biatek tkanki
miesnej wynosi 16, 28 : 83, 72, a w czesci go-
lonkowej ten sam stosunek jest krancowo inny
i wynosi 72, 36 : 27, 64 (10). Umiejetne stoso-
wanie odpowiednich zestawOw miesa moze w du-
zym stopniu wplynaé na wlasciwe wykorzystanie
surowca w celu osiggniecia pozadanego uwodnie-
nia przetworéw miesnych. Dodatek skorek jest
réwniez wprowadzeniem czynnika wigzgcego wo-
de/ Jednakze kolagen jest biatkiem niepetnowar-
tosciowym pod wzgledem odzywczym. Zawiera on
stosunkowo mato niektérych podstawowych amino-
kwaséw, np. lizyny lub metioniny. Z faktem tym
nalezy sie liczy¢ w przetwoérstwie miesnym.

Wptyw mrozenia na chtoniecie wody przez mieso

Zte wigzanie wody przez mieso mrozone jest
zjawiskiem powszechnie znanym. Jako zasadniczg
przyczyne podaje sie mechaniczne uszkodzenie
tkanek przez tworzgce sie krysztatki lodu. Dopie-
ro ostatnio zwrécono wiekszg uwage na chemiczne
przemiany biatka majgce miejsce w czasie mroze-
nia.

Przy zamrazaniu miesa w pierwszym rzedzie
zamarza woda wolna, kapilarna, z ktérej stop-
niowo wypierane sg substancje rozpuszczalne, np.
aminokwasy, sole mineralne itp. Zwiazki te gro-
madza sie w drobinach wody bardziej bezposred-
nio zblizonych z hiatkiem. Nastepuje wiec zwie-
kszenie koncentracji jondw w niezamrozonym roz-
tworze i w zwigzku z tym obnizenie pH, co wpty-
wa na gorsze wigzanie wody po rozmrozeniu mie-
sa. Zmiany te prowadzag rowniez do stopniowej
denaturacji biatek, a wiec zndéw do' pogorszenia
zdolnosci chtonienia wody (1).

Zdolnos¢ chtonienia wody przez mieso mrozo-
ne wigze sie nieodtgcznie z whlasnosciami samego
surowca. Stwierdzono np., ze mieso 0 nizszym
pH gorzej wigze wode po rozmrozeniu niz mieso
o0 pH wyzszym (11). W zwigzku z tym wykazano,
ze w celu uzyskania surowca dobrze wigzacego
wode celowe jest zamrazanie miesa dojrzatego,
0 stosunkowo wysokim pH. Mieso niedojrzate,
o niskim pH, daje po rozmrozeniu surowiec gle
wigzacy wode (12).

Wypoczynek, wzglednie zmeczenie przed ubo-
jem zwierzat, wplywajg na zawartos¢ glikogenu
w miesniach, a wiec i na pézniejsza ilos¢ kwasu
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mlekowego. Od ilosci kwasu mlekowego uzalez-
nione sg zmiany pH w czasie dojrzewania migsa.
Z tego co powiedziano juz poprzednio, jak réw-
niez z cytowanych wyzej doswiadczen z miesem
mrozonym wynika, Zze mieso ze zwierzat zmeczo-
nych bedzie na ogét lepiej wigzato wode niz mie-
so ze zwierzat wypoczetych przed ubojem, szcze-
golnie jesli stosunkowo predko bedzie brane do
produkcji.

Rozdrobnienie miesa

Im bardziej rozdrabnia sie mieso, tym lepiej
wigze ono wode. Przy rozdrabnianiu zostajg od-
staniane dodatkowo polarne grupy biatka zaopa-
trzone w fadunki elektryczne zdolne do wiazania
wody, do ktérych poprzednio woda nie miata do-
stepu (1). Wzrost chtonienia wody przy rozdrab-
nianiu mozna réwniez ttumaczy¢ tym, ze w wyni-
ku zwiekszenia ogodlnej powierzchni miesa zwiek-
sza sie wigzanie wody na skutek dziatania sit po-
wierzchniowo czynnych.

Podczas intensywnego kutrowania moze mie¢
miejsce znaczne podwyzszenie temperatury, co
prowadzi do czesciowej denaturacji biatek i utra-
ty zdolnosci wigzania wody. W praktyce stosuje
sie czesto chtodzenie masy miesnej przez dodatek
lodu lub wody z lodem. Niedopuszczanie do zbyt
wysokich temperatur w czasie kutrowania ma réw-
niez na celu uzyskanie odpowiedniej konsystenciji
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farszu, a szczegOlnie tluszczu, co jest niezbedne
przy rozdrabnianiu.

Na zakonczenie nalezy przyna¢, ze ttumaczenie
niektérych zjawisk na tle tak skomplikowanych
pizemian jakie bez watpienia zachodzg w miesie
moze sie wyda¢ niewyczerpujace. Lecz, jak juz
we wstepie wspomniano, po pierwsze zagadnienie
to nie jest jeszcze dostatecznie wyjasnione, a po
drugie, ze wzgledu na ograniczong ilos¢ miejsca,
zachodzita koniecznos¢ raczej encyklopedycznego
ujecia tematu.
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zyirca rzeznego

(Na tle zakoriczonego turnusu opasu owiec w Chetmie)

Juz w okresie opracowywania, a nastepnie
uchwalenia dwuletniego planu produkcji miesa,
opas uwazany byt jako jeden z istotnych czynni-
kow walki o mase migsng, co tez znalazio swe
odbicie we wspomnianym planie. Od tego czasu
zagadnienie opasu nie tylko nie zmalalo na zna-
czeniu, lecz odwrotnie — znacznie wzrosto na tle
aktualnej polityki gospodarczej Panstwa, gdy
sprawa zwiekszania ilosci i udoskonalania jakosci
produkcji artykutbw masowego spozycia wysune-
ta sie na czotowe miejsce w problematyce budow-
nictwa nowego zycia w naszym kraju.

Akcja opasu zywca rzeznego taczy w sobie ele-
menty, zarébwno zwiekszenia masy miesnej poprzez
uzyskanie przyrostébw Wagowych chudZca posta-
wionego na opas jak i poprawienia jego kondycji
rzeznej, podwyzszenia jakosci miesa w sensie ka-
lorycznym i smakowym. Akcja ta reprezentuje
rowniez powazny aspekt oszczednosciowy, zapo
biega bowiem utracie szeregu cennych wartosci
zawartych nie tylko w samym miesie, lecz i w in-
nych czesciach sztuki bitej, to jest w artykutach
poubojowych.

Wychodzac z wyzej wymienionych celéw eko-
nomicznych opasu nalezy stale rozwaza¢, analizo-
wac czy opas danego rodzaju zwierzecia rzeznego
jest optacalny, ekonomicznie uzasadniony. Jako
kryteria do takiej oceny mogag i powinny stuzy¢

rozne elementy. Interesujgcy jest stan jakosciowy
zywca rzeznego, innymi stowy — kondycja rzezna
zwierzat zakupywanych przez aparat skupu, ich
wzajemny stosunek wedtug klas w puli skupu.
Nastepny moment do rozwazania, to — czy pasze
potrzebne do opasania sgw dostatecznej ilosci do-
stepne i czy ich zuzytkowanie na ten cel nie wy-
wotatoby niedociggniecia na innych odcinkach
produkcji miesa, gdzie spasanie ich bytoby ko-
rzystniejsze z punktu widzenia przyrostu miesa
lub ze wzgledéw ekonomicznych. Nalezy sie réw-
niez zastanowi¢ czy te lub inne rodzaje zwierzat,
wzglednie sztuki stawiane na opas nadajg sie do
opasu, czy wyjadajg pasze, przybierajg na wadze
i jak formujg sie te elementy odnosnie poszcze-
golnych sztuk, ras, rodzajow zwierzat itp. Dla
analizy zagadnienia wazne sg dane odnosnie orga-
nizacji odbioru sztuk, ich wazenia, ewidencjono-
wania, harmonogramu zywienia, receptur, obstugi,
pielegnacji w czasie choroby, kosztéw wiasnych,
cen.

Istotng sprawg jest réwniez to, czy opas moze
by¢ zalecany wszystkim hodowcom, czy tez jedy-
nie pewnym grupom, czy moze on si¢ sta¢ ruchem
masowym, czy tez powinien by¢ praktykowany
jedynie przez pewne jednostki gospodarcze, przed,
siebiorstwa. Wszystkie zresztg kryteria wyzej
omawiane moga i powinny by¢ rozpatrywane w ze-
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Chudziec.

stawieniu z poszczegOlnymi grupami hodowcow,
zarowno hodowcy indywidualnego jak i spotecz-
nego (spotdzielnie produkcyjne i PGR) oraz przed-
siebiorstw  zajmujgcych sie opasem i tuczem
(CZTP), czy tez dotuczem skupowanej trzody
chlewnej (CZOZRz).

Zagadnienie to jest bardzo, wazne, zastugujace
przeto na uwage naszych organizacji gospodar-
czych i két naukowych.

Analiza skupu owiec rzeznych na terenie lu-
belszczyzny co do klas wykazuje, ze dominujg
w nim wedtug kolejnosci: klasa Ill (42,29%), kla-
sa Il (29,27%), klasa IV (16,05%), czyli skup
w klasach IIl i IV wynosi ok. 60%, a we wszyst-
kich wymienionych — powyzej 80%. W klasie
| skup jest minimalny (10,37%), a w klasie Ex-
tra (1,82%). Przecietna zywa waga sztuk skupo-
wanych ksztattowata sie na ok. 36 kg. Wydajnosc
poubojowa byta przy tym niska, tusza owcza pc
obrébce dawata zaledwie od 10 do 15 kg.

Opas rozpoczeto dnia 20 grudnia 1952 r.
Wszystkie owce postawione na opas zakupione by-
ty w klasach 111 i IV. Wiek owiec wahat sie od
4 do 6 tat. Na opas postawiono 120 sztuk réznego
Lypu. Zgodnie z zatozeniem opasu dobrano owce
zarowno uszlachetnione (o typie merynos i mery-
no-prekos) jak i pospolite (o typie Swiniarek i cak-
li). Owce te podzielono na dwie grupy zywienio-
we, po 60 sztuk w kazdej: a) na wytlokach kiszo-
nych, b) na wytlokach suszonych. Kazdg z tych
grup podzielono na cztery analogiczne podgrupy
wg typow owiec, po 14 sztuk Swiniarek rzeszow-
skich, cakli, $winiarek i wrzoséwek oraz 18 me
rynoséw. Receptura paszowa obejmowata ponadto
otreby, stome i siano, a réznicowana byfa stosow-
nie do typow owiec. Gatunek pasz byt raczej $red-
ni, niejednolity. Wartos¢ odzywcza przyjetych
norm paszowych wahata sie od 0,83 do 1,37 jed
nostek karmowych i od 55 do 93 graméw biatka
strawnego.

Warunki pomieszczeniowe nie byly idealne, bo
wiem wskutek panujgcych w tym czasie mrozow
temperatura w bazie byla za niska. Poczatkowo
réwniez zadawano pasze przemarznietg, wzglednie
niedostatecznie ogrzang, dopiero w pozniejszym
nieco okresie zmieniono ten stan rzeczy. Siano
np. podawano poczatkowo w duzych iloSciach,
a dopiero w 4 dekadzie zaczeto podawac je luzno,
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w malych porcjach. Sama selekcja wybranych: do
opasu owiec nie byta zbyt udana, okazalo sie bar-
dzo wiele owiec kotnych, co miato ujemny Wplyw
na jego wyniki.

Ogolne wyniki opasu nalezy jednak oceni¢ po-
zytywnie.

Najwazniejszym wynikiem opasu, to przyrosty
wagowe kompensujgce naktad finansowy za pasze,
prace itp., czyli koszty opasu. Jak wynika z nizej
przedstawionej kalkulacji na ogét mimo nieduzej
straty (ok. 1,9 tys. zl.), przyrosty wagowe pokry-
waly, a w pewnych grupach owiec (cakli, mery-
noséw) nawet je przekraczaly. Sprawa przyrostu
nie sprowadza sie jednak wytacznie do kalkulacji
pienieznej. Duze poza tym znaczenie ma aspekt
uzyskania dla potrzeb konsumenta lepszego gatun-
kowo miesa owczego. Nie nalezy zapominaé, ze
istniejgce uprzedzenia do baraniny zniklyby szyb-
ciej przy mozliwosci zaopatrywania rynku w mieso
wysokiej jakosci. Pod tym wzgledem opas owiec
nizszego gatunku (Il i IV klasy) dat dobre wyni-
ki. Ogoélny wynik przyrostu wagi ksztaltuje sie
na ok. 40% do wagi wstawienia (waga wstawienia
3812 kg, waga sprzedazy 5322 kg, czyli ogdiny
przyrost wagowy wynosi 1510 kg). Ogdlny prze-
cietny dzienny przyrost owiec wynidst 159 g.
Wyniki opasowe w sensie przyrostéw Wagowych
réznity sie w zaleznosci od rodzaju pasz, byly one
np. na ogoét wyzsze w grupie zywionej wyttokami
suszonymi (44,74%); a nizsze w grupie karmionej
wyttokami kiszonymi (31,77%). Przecietha waga
wstawienia sztuki zywionej wyttokami suszonymi
wynosita 32,1 kg, a przecietna waga zdania 46,6
kg, czyli przecietny przyrost wagowy na jedna
sztuke w czasie turnusu wyniést 14,5 kg. Prze-
cietna waga wstawienia owcy zywionej wyttokami
kiszonymi wyrazita sie w 31,5 kg, a przecietna
waga zdania w 42,1 Kkg; przecietny przyrost wa-
gowy jednej sztuki wyniést wiec 10,23 kg.

Przy omawianiu wynikow przyrostu poszczegol
nych typéw owiec nalezy podkresli¢, ze np. owce
merynosy zywione wytlokami suszonymi wykazy-
waly bardzo intensywny przyrost i z korzyscig
mozna by bylo przedtuzy¢ ich opas na dalsze dni.
Merynosy rowniez i na wyttokach kiszonych przy-
bieraty na wadze, aczkolwiek w mniejszym stopniu
niz na wyttokach suszonych, jednak lepiej — po-
za caklami — od'innych typow owiec. Przyrosty
u cakli bylty wysokie, zaréwno gdy byty zywione
wyttokami suszonymi jak i kiszonymi. Swiniarki
i wrzosowki, na og6t zajmujgce dalsze miejsce

Sztuka opasiona.
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w tabeli przyrostéw, wykazaly o wiele lepsze przy-
rosty na wyttokach suszonych niz na wytlokach
kiszonych. Jedno z ostatnich miejsc zajely Swi-
niarki rzeszowskie, przy tym bez wiekszych od-
chylen w zaleznosci od rodzaju wytlokow. Po-
wyzsza klasyfikacja kolejnosci przyrostow uwzgle-
dnia przyrosty bezwzgledne, natomiast najlepszy
przyrost w stosunku do swej zywej wagi wykaza-
ty rasy prymitywne.

Jak w kazdej akcji opasowej réznice przyrostu
indywidualnego poszczegdinych owiec byty duze,
niektére sztuki osiggnely przyrost 18 i wiecej ki-
logramé6w. Przyrost wagowy obliczany w stosunku
do wagi wyjsciowej osiagnat u niektdrych owiec
powyzej 70%.

Przyrosty wagowe mialy swoj efekt w zmianie
klas. Ogoélny wynik zmiany klasy wyniost 190%.
Cakle np. zmienity klasy w 242,8%, merynosy
w 183,3%, Swiniarki i wrzoséwki-Swiniarki
w 142,8— 142,9%. Najwyzszg zmiane klasy wy-
kazaly przy tym merynosy zywione na wyttokach
suszonych; ksztaltowala sie ona na 277% w sto-
sunku do klasy wyjsciowej.

Analiza poubojowa, dokonana na przypadkowo
wybranych 24 sztukach, wykazata dobre wyniki
opasu. Ogdlny Sredni procent wyboju wyniost
51,1% (wahania od 48,4% do 54%). Wydajnosc
uboju 24 owiec, o wadze przedubojowej 949 kg,
wyniosta 433,3 kg miesa, 51,15 kg tluszczu ra-
zem 484,65 kg. Pozostate: tby — 40 kg, nogi —
17,60 kg, krew — 46,10 kg, skéry — 93,40
kg, jelita — 408 m.

Analiza chemiczna miesa owiec przed opasem
i po opasie wykazata nastepujacy przecietny pro-
cent zawartosci wody, bialka i tluszczu. Mieso
owiec chudych (z 6 sztuk) wykazalo przecietnie:,
wody 76,33% (maksimum 80,40%, minimum
73,00%), biatka 20,46% (maks. 22,90%, min.
18;20%), tluszczu 2,11% (maks. 3,10, min.
1,10%). Analiza chemiczna miesa owiec opasa-
nych wykazata przecietne dane z 7 sztuk: wody
70,50% (maks. 74,70%, min. 67,00%), .biatka
18,30% (maks. 19,50%, min. 17,00%), tluszczu
10,80% (maks. 14,50%, min. 7,00%’). Nalezy
jeszcze przy tym podkresli¢, ze przecietna ksztal-
towata sie na tym poziomie z powodu b. niskiej
wydajnosci jednej lub dwdch sztuk, wéwczas gdy
wiekszos¢ sztuk z danej grupy dawata raczej dobre
wyniki.

Koszty opasu w czasie turnusu na ogot prze-
kraczaly 100% kosztow zakupu owiec, a dla cakli
i merynoséw karmionych wyttokami kiszonymi sto-
sunek ten ksztaltowat sie do 200%. Przy caklach
sam koszt paszy przekroczyt o 100% cene zakupu.
| tak koszt wstawienia 120 owiec wynosit
13.303,77 zt. Koszt opasu wyniost 16.794,07 z.
co daje stosunek 126,2% do kosztu wstawienia.
W kosztach opasu dominujgcg pozycje zajmujg
pasze, a mianowicie wynoszg one 13.350,51 1z,
czyli powyzej 80% ogdlnego kosztu. Inne cie-
kawsze pozycje w kosztach, to koszty pracy wy-
noszace 2.477,48 1z, czyli 14,8% kosztu opasu.
Na koszty pracy skladajg sie pozycje nast.: robo-
cizna stata — 1.759,37 zt (10,5% kosztu opasu),
robocizna dorywcza — 228 zt (1,3%), czyli ra-
zem koszty robocizny ok. 12% ogollnego kosztu
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opasu. Pozostate, to koszty administracyjne i roz-
ne.

Efektywno$¢ opasu w wyrazie pienieznym
ksztaltuje sie na ogét niezle. Przedsiebiorstwo
w danym turnusie opasu mialo co prawda strate
wynoszacg 1.876,62 zl, co stanowi roznice po-
miedzy kosztem wstawienia plus koszt opasu
a uzyskang ceng sprzedazy. Nie wchodzac w sam
uktad cen zakupu i sprzedazy, analiza kosztow
opasu i sam przebieg opasu $wiadczy, ze bez
uszczerbku dla wynikéw materialowych opasu
istniejg rezerwy dla obnizenia kosztu opasu. | tak
na caklach oraz merynosach osiggnieto zysk, wow-
czas gdy inne sztuki daty wiekszg strate niwelu-
jaca nawet ten zysk, dajagc w sumie wyzej wspom-
niang strate.

Poza witasciwym doborem sztuk do opasu, nie
tylko pod wzgledem typu, lecz i innych cech,
réwniez receptura paszowa moze korzystnie od-
dziatywa¢ na ksztaltowanie sie optacalnosci opasu.
Nalezy przy tym dodaé, ze€' inne koszty réwniez
nie sg jednostkami niezmiennymi. Mowi to o moz-
liwosci uzyskania optacalnosci opasu rowniez
W wyrazie pienieznym (nie zapominajmy przy tym
o innych pozytywnych osiggnieciach w masie to-
warowej), 0 mozliwosci uzyskania rentownosci
opasu.

Przy obliczaniu kalkulacji opasu nalezy sie za
stanowic o ile ulegnie ona zmianom przy zblizeniu
opasu do bazy wyjsciowej surowca oraz jedno-
cze$nie do osrodkéw paszowych, czyli do zakla-
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doéw przemystu rolnego i spozywczego. Nalezy
réwniez rozwazy¢ jak bedg sie ksztattowac po-
szczegllne elementy kalkulacji np. w PGR. Waz-
nym zagadnieniem jest réwniez mozliwos¢ stymu-
lowania opasu w gospodarstwach indywidualnych
hodowcow, gtéwnie u mato i Sredniorolnych chio-
péw jak i w spoétdzielniach produkcyjnych, gdzie
koszty zupelnie inaczej sie ksztattuja. Kompleks
srodkéw do umasowienia opasu moze objaé za-
réwno posuniecia w dziedzinie cen zakupu jak

ANTONI MORDASEWICZ
OPOZRz w Lublinie
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i poprzez wstawianie na opas, m.in. rowniez na
bazie kontraktacji. Nalezy pamieta¢, ze wszelkie
przedsiewziecia w dziedzinie ilosciowego zwiek-
szenia masy towarowej i udoskonalania jej jako-
Sci nie moga wylgcza¢ posunie¢ o charakterze pio-
nierskim.

Zagadnienie opasu zastuguje na jak najszersze
zainteresowanie wszystkich odpowiedzialnych za
dalszy intensywny wzrost naszego pogtowia zywca
rzeznego na najwyzszym poziomie jakosciowym.

Dotucz trzody chletunej in ramach obrotu
tomarornego

Zywiec rzezny dostarczany jest przez rolni-
kow-producentéw sezonowo, nieregularnie w po-
szczegolnych miesigcach roku i na ogét w nieod-
powiedniej kondycji rzeznej.

Celem zapobiezenia temu stanowi rzeczy pan-

stwo interweniuje stale w kierunku poprawienia
klasy i kondycji dostarczanego zywca rzeznego
przez odpowiedni uktad cen, warunki kontrakta-
cyjne i premie oraz opas, wypas i tucz przemysto-
wy.
W obecnej sytuacji inicjatywa ta zostaje znacz-
nie rozszerzana specjalng akcjg Centralnego Za-
rzadu Obrotu Zwierzetami Rzeznymi w sprawie
.dotuczu trzody chlewnej w ramach obrotu towa-
rowego*“ .

Na marginesie postawionej obecnie sprawy do-
tuczu trzody wspomnie¢ nalezy, ze w Okregu Lu-
belskim, w ramach b. Centrali Miesnej, za apro-
batg wiladz naczelnych, przeprowadzone zostaly
doswiadczalne turnusy opasania bydta (1950/51),
koni (1952) i owiec rzeznych (1953).

W doswiadczalnych turnusach opasowych uzys-
kano dobre przyrosty wagowe i poprawe klasy
oraz udowodniono doswiadczalnie koniecznos¢ do-
pasania chudego zywca rzeznego, co moze zwiek-
szy¢ 0golng pule miesa od 20% do 40% oraz
poprawi jako$¢ tego miesa i jego kalorycznosc.

Wyniki przeprowadzonych juz doswiadczen
w zakresie opasu i prowadzonego obecnie do-
Swiadczalnego dotuczu, ujmujace czasokres, normy
i recepture zywieniowg, moga i powinni przejac,
celem dotuczenia chudzca, wszyscy posiadacze
sprzedawcy majgcy zywiec i pasze odpadkowe.

Wchodzg tu w rachube:

1h) majgtki Panstwowych Gospodarstw Rol-
nych,

2) spotdzielnie produkcyjne,

3) indywidualne  gospodarstwa chiopskie,
wséréd ktorych nalezy spopularyzowaé celowosé
i korzysci dotuczania.

Prowadzony przez nas obecnie turnus do-
Swiadczalny dotuczu trzody chlewnej, w ramach
obrotu towarowego w 29 bazach, pomyslany jest
celem zebrania niezbednych materiatow doswiad-
czalnych i kalkulacyjnych.

Przy organizowaniu dotuczu nalezato uwzgled-
ni¢ nastepujace zasady:

1. Dotucz mialy zorganizowaé bazy, ktére po-
siadajg warunki techniczne do prowadzenia do-
tuczu (ciepte chlewy, zapas paszy, parniki itp.)
oraz mogly zapewni¢ whasciwy nadzér i kontrole.

2. Na kazdg baze przewidziano nie wiecej jak
okoto 20 —25 sztuk trzody.

3. Na kazdej bazie polecono powierzy¢ opieke
i nadzor nad dotuczem oraz ustali¢ odpowiedzial-
nos¢ za prawidlowe -jego prowadzenie jednemu
pracownikowi, przebywajgcemu stale na miejscu,
jako kierownikowi dotuczu.

4. W Okregowych Przedsiebiorstwach poleco-
no powierzy¢ nadzér i kontrole dotuczu w skali
wojewoddzkiej jednemu z instruktoréw branzo-
wych.

Czasokres dotuczu doswiadczalnego ustalono
na m-ce pazdziernik i listopad br., po czym
przewidziano zebranie i opracowanie szczegdtowe
uzyskanych wynikéw. |,

Z zakupionej trzody chlewnej polecono wy-
bra¢ sztuki chude, ale dobrze zbudowane, mtode
i zdrowe, dobrze zrace, najlepiej wieprzki a nie
maciory, aby unikng¢ komplikacji z ew. prosze-
niem sie macior.

Przy wyborze nalezato odrzuca¢ sztuki zbyt
drobne, pokaleczone, kulawe, kaszlace, o obja-
wach chorobowych, niedorozwiniete, o wadliwej
budowie i stare.

Wedtug dotychpzasowych relacji w Okregowych
Przedsiebiorstwach postawiono na dotucz przede
wszystkim sztuki miesne klasy IX oraz pewng
ilos¢ sztuk w klasie VII, VIII i XI.

Sztuki wybrane na dotucz zostaly trwale zakol-
czykowane dla umozliwienia indywidualnej kon-
troli kazdej sztuki.

Sztuki postawione na dotucz sg stale obserwo-
wane i przy stwierdzeniu jakichkolwiek odchy-
len od stanu normalnego — usuwane.

W wypadku stwierdzenia choroby zarazliwej
dotucz sie przerywa i calg partie kieruje na rzez.
Usuwa sie réwniez z dotuczu sztuki nie wykazu-
jace przyrostu lub wykazujgce przyrosty zbyt ma-
te oraz ujawnione w toku dotuczania maciory
prosne.

W wiekszosci wypadkow, w bazach typowych,
klatki dotuczu sasiadujg bezposrednio z towarem
rzeznym. Stwarza to niebezpieczenstwo zarazenia
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partii dotuczanej przez towar przeptywajgcy przez
klatke sasiednia.

Dla zapobiegania zarazeniom nakazano na ba-
zach dotuczu przestrzega¢ surowo przepiséw san-
wet, przeprowadzi¢ szczepienie, zatozy¢ maty de-
zynfekcyjne itp.

Do jednej klatki dobierano po 10— 12 sztuk
0 zblizonej wadze, aby tworzyly jedng grupe zy-
wieniowa.

Klatki przed wstawieniem trzody starannie de-
zynfekowano i zascielano Swiezg Scidika.

Tablice orientacyjne na klatkach wykazujg wa-
ge wstawienia i wyniki wazenia dekadowego
kazdej sztuki.

Bazy prowadzgce dotucz zaprowadzity specjal-
ne ,Rejestry kontroli przyrostéw", a ponadto ce-
lem uchwycenia wszystkich zjawisk, majacycli
wplyw na organizacje i przebieg dotuczu, kierow-
nicy dotuczu w powiatach majg obowigzek prowa-
dzenia ,Dziennika dotuczu“, w ktérym notuja co-
dziennie, na biezgco, obserwacje z przebiegu do-
tuczu oraz uwagi wiasne. Dzienniki te zostang
zebrane i wykorzystane dla sprawozdania konco-
wego.

Trzoda dotuczana wazona jest co 10 dni, po-

jedynczo., na gtodno, celem ustalenia i kontroli
przyrostow.

Wynik wagowy wpisywany jest do rejestru kon-
troli przyrostow oraz na tablicy przy buchcie.

Karmienie trzody odbywa sie trzy razy dzien-
nie, w godzinach 6—7, 12—13 i 17 —18.

Streszczenia

Wptyw dwutlenku w<

Prasa techniczna poswieca ostatnio wiele miejsca za-
gadnieniu badan laboratoryjnych nad konserwacja miesa
peklowanego i wedlin w powietrzu o duzej zawartosci
dwutlenku wegla. Badania wykazaty, ze dwutlenek wegla
(CO2) zabezpiecza mieso solone przed zmianami barwy
1 skutecznie hamuje wzrost réznych bakterii, drozdzy
i plesni powodujacych psucie sie wedlin.

Opracowana metoda polega na umieszczaniu produk-
tow w opakowaniu z masy plastycznej nie przepuszczajg-
cej gazow. Przeprowadzone badania nad konserwacjg kiet-
bas frankfurckich w $rodowisku zawierajgcym dwutlenek
wegla wykazaty, ze dwutlenek wegla przedtuza znacznie
okres ich przechowywania i nie wplywa ujemnie na wy-
glad i smak produktu. Sita stabilizacyjna dwutlenku
wegla zwieksza sie w miare wzrostu jego koncentracji do
granic 50%. Stezenia wyzsze nie stanowig wiekszego za-
bezpieczenia i nie nalezy ich stosowaé. Dziatanie ochronne
dwutlenku wegla jest szczegolnie skuteczne przy stoso-
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Dzienng porcje karmy zadaje sie w trzech row-
nych czesciach.

Podstawowg paszg w zywieniu sg otreby zytnie
i parowane ziemniaki. Na kazde 100 kg karmy
dodaje sie po 0,20 kg kredy szlamowanej i na
kazdg sztuke — po 10 g soli kuchennej. Odwazo-
ng ilos¢ ziemniakow uparowanych dobrze miesza
sie z odwazong iloscig otrgb i lekko zwilza woda.

Po karmieniu Swinie sg pojone wystalg, czystg
woda.

Normy zywienia na dobe i sztuke ustalono za-
leznie od wagi karmionej sztuki:

ziemniakéw parowanych 3—8 kg
otrgb zytnich 15 kg,

przy czym sztuki wstawione przez pierwsze dwa
tygodnie otrzymujg dodatkowo 1 kg otrgb zyt-
nich na dobe.

Normy zywienia przewidujg oprocz otrgb
i ziemniakéw po 0,5 kg otrzgski siana na sztuke
i dobe, pomyslane jako balast w paszy.

Dawki karmy sg podwyzszane w miare przyro-
stu i powiekszenia sie wagi dotuczanych' sztuk.

W m-cu pazdzierniku br, wskutek ujawnienia
choréb zarazliwych, zostaly zlikwidowane bazy:
w Zamosciu (pryszczyca), w Garbatce (ostra rozy-
ca i pryszczyca), w Rawie Mazowieckiej i w Ra-
domsku (pomor).

Dotychczasowe wyniki
Czu sg pozytywne.

Sredni przyrost na sztuke i dobe na podstawie
wazenia z dwoch pierwszych dekad wyniést 0,508
kg.

doswiadczalnego dotu-

3 na trwatosé kietbas

waniu go w niskiej temperaturze (zazwyczaj ponizej
-|-5°C). Skladowanie przez okres 5—10 dni w dwutlenku
wegla polepsza trwatosé kietbas przy ich poézniejszym
przechowywaniu w otoczeniu samego powietrza.

Na podstawie systematycznych badan bakteriologicznych
stwierdzono, ze dwutlenek wegla szczegdlnie silnie po-
wstrzymuje rozw6j pewnych gatunkéw drobnoustrojow
wystepujacych na powierzchni kietbas i powodujacych
psucie sie produktu. Ustalono, ze dwutlenek wegla za-
bezpiecza przed zwiekszeniem sie ilosci mikrokokow
drozdzy i plesni, ktérych rozmnazanie jest opdzniane
w miare jak zwieksza sie stezenie CO2. Bakterie mlekowe
sg tylko w niewielkim stopniu wrazliwe na dziatanie dwu-
tlenku wegla.

Ze wszystkich przeprowadzonych doswiadczen wynika,
ze dwutlenek wegla przedtuza okres przechowywania
wedlin.

(La Revue de la Conserve, czerwiec 1953 r.)

Mozliwos$Sci zastosowania promieni Gamma do sterylizacji zywnosci

Badania wielu uczonych wykazaly,
ze r6zne rodzaje promieniowania joni-
zujgcego moga by¢é uzyte do zabicia
drobnoustrojow. Dlatego przystgpiono
do badan nad zastosowaniem tego
promieniowania do sterylizacji zywno-
Sci. Promieniowanie zastgpitoby ste-
rylizacje cieplng przy produkcji miesa
w puszkach i innych rodzajow zyw-
nosci. Wielkg zaleta promieniowania
bytoby wyeliminowanie wysokich tem-
peratur w procesach produkcyjnych.
Dodatkowa korzy$¢ stanowitoby na-
tychmiastowe przenikanie promienio-

wania w poréwnaniu z powolnym prze-
nikaniem ciepta. Promienie Gamma po-
siadajg najwiekszy zasieg penetracji i
dlatego najlepiej nadajg sie do tych
celéw.

Istnieje  mozliwos¢ uzyskania pro-
mieni Gamma z radioaktywnych pro-
duktéw odpadkowych powstatych przy
reakcjagji jadrowych. Z doswiadczen
przeprowadzonych nad odpornoscia
réznych drobnoustrojow na promienie
Gamma wynika, ze najwiekszg odpor-
nos¢ wykazujg bakterie zarodnikujgce.
Mniejsza dawka potrzebna jest dla

bakterii nie wytwarzajgcych przetrwal-
nikéw. Mimo niekorzystnego dziatania
promieni Gamma powodujacych mozli-
wos¢ powstawania obcych zapachow
w naswietlanym produkcie oraz mimo
jeszcze duzych kosztow otrzymywania
tych promieni, uwaza sie obecnie pro-
mienie Gamma za jedyny rodzaj joni-
zujagcego promieniowania, ktére moze
by¢ zastosowane do sterylizacji zyw-
nosci w opakowaniu.

(Food Manufacture Nr 10,
pazdziernik, 1953 r.)
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Wiadomosci biezqce

MIESNA Rok 1954

Centralny Zarzad Weterynarii w walce o zwiekszenie ilosciowe
masy miesnej i poprawe jej jakosci

Zwigkszenie iloSciowe masy miesnej i polepszenie jej
jakosci uzaleznione jest w pierwszym rzedzie od stanu
pogtowia zwierzat rzeznych, ich stanu zdrowia i kondycji
rzeznej.

Wazng do spetnienia role na tym odcinku ma lekarz we-
terynarii, ktéry poprzez zwalczanie chor6b wystepujgcych
epidemicznie, stosowanie  profilaktycznych  szczepien
ochronnych jak i szeregu zabiegbw w wypadkach indy-
widualnych schorzeh zwierzat, dziata tak na bezposrednig
korzy$¢ producenta-hodowcy jak i dla dobra konsumenta,
przyczyniajac sig do zwiekszenia i polepszenia masy
.miesnej.

Akcja opieki lek.-weterynaryjnej objety jest caly kraj,
wszystkie odcinki gospodarcze produkcji i przetworstwa
miesnego, niemniej jednak odcinek produkcji zywca, wy-
magajacy szczegolnego starania, wykazuje jeszcze szereg
niedociggnie€. Przyczyng tych niedociggnie¢ jest niedosta-
teczne jeszcze uswiadomienie hodowcow gospodarstw indy-
widualnych co do potrzeby natychmiastowego wezwania
lek. wet. w wypadku zauwazenia chocby najlzej wystepu-
jacego obj-awu chorobowego, mogacego sta¢ sie poézniej
przyczyng epidemii nie tylko w obrebie danego gospodar-
stwa, ale i catej wsi, a nawet gminy czy powiatu. Zainte-
resowanie tym zagadnieniem odpowiednich wydziatow
Rad Narodowych powinno by¢ znacznie wieksze niz to
miato miejsce dotychczas.

Jednym z podstawowych warunkéw zabezpieczenia sia-
nu pogtowia zywca rzeznego i jego jakosci jest profilakty-

ka, szeroko stosowana przez C.Z.Wet. za poSrednictwem
lek. wet. w terenie.

Szczepienia ochronne przeciwko pryszczycy zwierzat ra-
cicowych, rézycy i pomorowi wystepujgcym u trzody chlew-
nej jak i szeregu innych, majgce swodj okreslony czas za-
bezpieczenia od zachorowan i w zwigzku z tym po uptywie
danego okresu powtarzane — sg niezmiernie wielka po-
mocg Panstwa dla wsi, tak dla P.G.R., sp6tdzielni produk-
cyjnych jak i gospodarzy indywidualnych. Wazne jest jed-
nak, aby w trudnej akcji zwalczania chorob zwierzecych
pomocni byli lekarzom wet. pracujagcym w terenie przede
wszystkim sami producenci zywca — rolnicy-hodowcy,
dziatajgc nie tylko w dobrze zrozumianym wiasnym, ale
i spotecznym interesie.

Optaty za szczepienia ochronne, dokonywane zwlaszcza
w akcji masowej, sa minimalne, niezaleznie od wieku
zywca.

Centralny Zarzad Weterynarii, w petnym zrozumieniu
wagi zadania jakim jest ilos¢ i jako$¢ zywca rzeznego,
stara sie nie tylko poprzez masowo przeprowadzane akcje
w terenie zados€uczyni¢ stale wzrastajacym potrzebom
mas pracujacym, lecz usituje dotrze¢ do wszystkich bez
wyjatku producentéw-hodowcéw w kraju poprzez stoso-
wanie uswiadamiajgcych pogadanek radiowych oraz po-
przez fachowa i masowo docierajgca do wsi prase gospo-
darcza.

M. L.

Fachowe biblioteki zawodowe i czytelnictwo

Uchwala Prezydium Rzadu (Monitor Polski Nr A-94,
poz. 1306, str. 1424) z dnia 24 wrzesnia 1953 r. w sprawie
rozwoju sieci fachowych bibliotek zaktadowych ustala
(8 1, pkt. 1), ze ,Fachowa biblioteke zaktadowag powinny
posiadac:

1 zaktady pracy zatrudniajgce ponad 100 pracowni-

kéw, ktore ze wzgledu na charakter pracy wymagajg po-
siadania bibliotek:

3) placéwki naukowo-badawcze, ..
centralne laboratoria, ..
zaktady pracy posiadajgce... laboratoria lub
placéwki o charakterze badawczym*.

W punkcie 5. (8 1) mowi sie, ze: ,W sktad biblioteki
fachowej powinny wejsc... ksigzki i czasopisma fachowe...”,
a w punkcie 6. (8 1) ze: ,Zadaniem bibliotek fachowych
jest:

1) zaspokajanie potrzeb pracownikéw w zakresie lite-
ratury facho.wej wigzacej sie z zadaniami produkcyjnymi
i technicznymi danego zaktadu, a w szczegoélnosci litera-
tury potrzebnej do:

a) kierowania i planowania prac produkcyjnych,

b) rozwijania ruchu racjonalizatorskiego i wynalaz-
czoscl,

c) doskonalenia zawodowego ogotu pracownikow;

2) zaspokajanie potrzeb w zakresie literatury spoteczno-
politycznej niezbednej dla zrozumienia powigzan miedzy
zagadnieniami produkcyjnymi a polityczno-gospodarczy-
mi;

3) propagowanie czytelnictwa literatury technicznej;

4) pomoc dla pracownikoéw zaktadu, zwtaszcza dla pra-
cownikoéw fizycznych, w doborze lektury i jej studiowaniu;

5) Scista wspotpraca z bibliotekami zwigzkéw zawodo-
wych i organizacji spotecznych obstugujgcymi pracowni-
kéw zaktadu pracy i w miare miejscowych mozliwosci —
taczenie ich wspolnym lokalem i wspdlng obstugg z bi-
bliotekg fachowag zaktadu pracy. .." .

W mys$l uchwaly opieke fachowg nad biblioteka powi-
nien sprawowa¢ kierownik zaktadu pracy lub jego za-

stepca badZ osoba wyznaczona przez kierownika zaktadu
pracy. Srodki finansowe na zakup i abonowanie literatury
fachowej zapewnig kierownicy zaktadéw pracy i jednostek
nadrzednych.

W Swietle referowanej uchwaly wzrasta na znaczeniu
zagadnienie czytelnictwa prasy fachowej, ktorej tema-
tycznym zalozeniem jest nie tylko informowanie, ale przede
wszystkim szkolenie, jak réwniez mobilizowanie wszystkich
pracownikéw do.jak najwydajniejszej realizacji zadan na-
kreslonych uchwatami IX Plenum KC PZPR.

Czytelnictwo prasy fachowej, niezbedne dla kazdego
pracownika pragngcego pozna¢ i zastosowac przy swoim
warsztacie pracy nowe metody, osiggniecia doswiadczen
zawodowych i naukowo-badawczych, stowem — uczy¢ sie
lepiej i wydajniej pracowac, osiagnie dopiero wowczas po-
zadany skutek, gdy:

1) kazdy z zakladéw pracy zaopatrywac sie bedzie (za-
kupywa¢, abonowad) w taka ilos¢ egzemplarzy, aby mogta
ona istotnie rozwigza¢ omawiane zagadnienie, zabezpie-
czy¢ w petni zapotrzebowanie pracownikéw (zdaniem na-
szym co najmniej 1 egzemplarz czasopisma na 10 pra-
cownikow) ;

2) czasopismo dostepne bedzie pracownikowi w kazdym
momencie;

3) poszczegblne opracowania tematyczne zawarte tak
w ksigzkach jak i czasopismach omawiane bedg i dysku-
towane w czasie narad roboczych;

4) wprowadzane bedg do odcinkébw pracy mozliwie
w najwiekszym stopniu wszystkie publikowane usprawnie-
nia czy nowe metody pracy;

5) na podstawie wtasnych dos$wiadczen opracowywane
bedg przez zainteresowanych pracownikéw konkretne
i tatwo zrozumiale w tresci notatki, celem przesiania ich
do wtasciwej tematycznie redakcji, a w konsekwencji wy-
drukowania ich, by mogty dotrze¢ do wspolkolegéw z in-
nych zaktadéw pracy i postuzy¢ jako materiat szkoleniowy.

Dotychczasowy stan rzeczy na omawianym odcinku nie
jest zadowalajacy.

M. L
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