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Inz. Tadeusz Stobiecki

Metoda statystyczna wykrywania zatatszowan Piper

Nigrum tupinami

przy wykorzystaniu zjawiska tluorescenciji

Wstep.

i) Przedmiotem pracy niniejszej jest problem wy-
krywania zafalszowan czarnego pieprzu mielonego
(Piper nigrum) tupinami tegoz owocu, pod ktérym
to terminem rozumiemy cze$¢ powtoki owocowe] od
skorki do warstwy twardszej, jakg stanowi sie¢ wig-
zek w partii wewnetrznej tej powtoki. tupiny te sg
produktem odpadkowym przy fabrykacji pieprzu biate-
go, poza tym stanowig zazwyczaj glbwna mase pozo-
statoSci przy przesiewaniu pieprzu czarnego, ktory
jako surowiec przychodzi nieraz mocno zanieczysz-
czony.

Zafalszowanie to jest bardzo czeste i obniza znacz-
nie wartos¢ towaru. Metody natomiast stosowane
dzisiaj do jego wykrycia, a nawet w niektérych kra-
jach ustawowo obowigzujace, nie dajg rezultatow
w pelni zadowalajgcych.

Znamy caly szereg zafalszowan pieprzu czarnego.
S3 to dodatki substancji mineralnych, a przede wszy-
stkim dodatki nasion i owocow innych ro$lin, oraz
dodatki szyputek pieprzu itupin. Substancje mineralne
znajduje sie bez zadnych trudnosci, podobnie jak
caly szereg dodatkéw roslinnych, ktére makroskopo-
wo i mikroskopowo rozpoznajemy wykorzystujac
znaczne roznice w budowie anatomicznej. Najtrudniej
ma sie sprawa z dodatkiem tupin pieprzowych w czar-
nym pieprzu mielonym.

U nas w detalicznej sprzedazy spotykamy pieprz
caly oraz mielony. Na wazniejszych europejskich ryn-
kach przedmiotem masowej konsumpcji jest przede
wszystkim pieprz mielony fabrycznie. Pieprz mielony
najczesciej ulega zafalszowaniu. O ile bowiem zafatszo-
wanie pieprzu w postaci calej jest stosunkowo trudne
do przyrzadzenia a tatwe do wykrycia, o tyle zafal-
szowanie w postaci zmielonej jest przeciwnie, latwe

~) Artykutl umniejszy jest przystosowanym przedrukiem
2 pracy pod powyzszym tytutem (Lwow .U "y

do przyrzadzenia a bardzo trudne do wykrycia,
a specjalnie za$ zafalszowanie dodatkiem tupin. Ele-
menta tupiny znajdujg sie bowiem w znacznej ilosci
i w niezafalszowanym pieprzu. Przy zmacerowaniu lub
rozjasnieniu preparatu, np. chloralem w roztworze
jodowym, mozna z grubsza szacowa¢ ewentualny
dodatek tupiny. Rowniez obserwacja proszku wysia-
nego w warstewce monoziarnistej na sucho Ilub
preperatu w wodzie w obrazie mikroskopowym, prze-
Swietlonym lub lepiej naswietlonym z gory, moze dac
przy wprawie pewne pojecie o ilosci zawartej tupiny.
Nie wystarczajg jednak te sposoby do odpowiedzial-
nego stwierdzenia zafalszowania, szczegdlnie przy
dodatku tupin nie przekraczajagcym 50% a o tym sa-
mym mniej wiecej stopniu zmielenia oraz przy doborze
do zafalszowania odpowiedniego gatunku pieprzu.
To tez wiele usitowan przede wszystkim na drodze
chemicznej zmierzalo do podania skutecznej metody
wykrywania zafalszowan czarnego mielonego pieprzu
tupinami.
Tabl. 1

Pieprz czarny Pusfe ziorno tup iny

Sktadniki

i ren ca
granica granico 9

Wg no 100 $rednia

dolno | gérna dolna ] g6'na dolna i go6rna

Woda 8,0 ' 157 12,5 12,0 13,0 9,0 11,5
j 0.8 1,0
Ol. eferyczny 1.2 ] 3,6 2,25 1.6 2,1
Piperyno 4.6 9,7 7.5 4,3 6,7 Slod 4,7
- 0,7
Piperydyna 0,4 0,8 0,6 -
Zywica 0,3 2,1 1.05 0,94 0,96 1,19 1,28
- 6,3 10,2
W yciqg alkoholowy 6,4 16,6 10,3 -
i 4,4 0,96 11,5 23,6
Skrobia (watlo$¢ glukoz.) 30,0 47,8 365
- 8,5
Pentozany 4,0 6.5 5,0 .

Surowa celuloza 8.7 17,5 14,0 30,4 32,6 24,0 48,0

i Popiot 3,0 7.4 5,15 7.4 8,5 6.8 S,
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W podanej tablicy zaczerpnietej z Koniga widzimy
iz tupiny posiadajg przede wszystkim wiekszg zawar-
toS¢ surowej celulozy, pentozanéw i popiotu, nato-
miast mniejsza zawarto$¢ skrobii, oraz zazwyczaj
mniejszg zawartos¢ piperyny. Whnioski odnosnie do
dodatku tupiny starano sie wyprowadzi¢ z oznaczen
skrobii, piperyny, furfurolu jako furfurojhydrazonu,
t. zw. liczby olowiowej, a w koricu z oznaczenia za-
wartosci celulozy surowej. Te ostatnie uwaza E. Spaeth,
podobnie jak i I. Kdnig, na podstawie znacznej ilosci
wykonanych analiz i obszernych badan tego zagadnie-
nia za kryterium najlepsze. Wedle Spaeth a pozyte-
cznymi mogg by¢ poza tym, oznaczenie skrobii i cyfry
otowiowej dajgcej miare substancji wytracajgcej sie
z alkoholowego wyciggu pieprzu za dodatkiem octanu
otowiu.

Na zasadzie wymienionych badan, chemiczne dane sg pole-
cane przy okresleniu zafatszowan przez ustawy regulujgce obrot
artykutami zywnosci w niektérych krajach. Nie wszedzie normy
dla ,korzeni“ sg Scisle ustalone. Np. u nas, w Anglii, Wioszech,
Krajach Skandynawskich obowigzujg ustawy wzbraniajgce za-
falszowan, przy czym w mysl og6lnej definicji zafatlszowana,
nalezy dodatek tupiny za takowy traktowac¢. W niektorych kra-
jach istniejg pewne wskazania wzglednie komentarze do ustawi
na ktérych sie zaréwno sad jak i rzeczoznawcy opierajg. | tak
np. austriacki kodeks zywnosciowy ustala iz zafatszowanym jest
pieprz o zawartosci surowej celulozy powyzej 17,5%. Ustawa
francuska poleca przy ocenie ,korzeni* stosowanie metod
chemicznych niepodajgc cyfr graniczuych. W niektérych w kon-
cu panstwach obowiazuja $cisle okrestone warunki. Np. w Ame-
ryce i Hiszpanii pieprz musi odpowiada¢ swym sktadem nor.
mom analitycznym. W Hollandii w mys| zarzadzenia o obrocie
.korzeniami“, pieprz powinien zawiera¢ mniej jak 17% celulozy
surowej.

Zajmniemy sie najwazniejszymi wskaznikami jakimi
sg. zawartos¢ celulozy surowej oraz skrobii. Rzut oka na
podang tablice analityczng wystarcza, azeby dojs¢ do
whniosku, iz moga zaistnie¢ wypadki w ktérych wspo-
mniane wskazniki nie zabezpiecza od zafalszowania.
Jezeli np. przyrzadzimy zafalszowanie ztozone z 43 g
pieprzu czarnego zawierajgcego 8,7 procent surowej
celulozy oraz z 57 g tupiny o zawartosci 24% suro-
owej celulozy, to otrzymana mieszanina powinna wy-
kaza¢ 17,42% tegoz skiladnika. Bedzie to cyfra nizsza
od obowigzujgcej, mimo iz mamy w mieszaninie 57
procent dodatku bedacego zafalszowaniem. W tym
obliczeniu przyjeliSmy jako substancje wyjSciowe pie-
prz oraz tupiny o dolnej granicznej zawartosci celu-
lozy. Z materialem takim rzadko sie mozna spotkac.
JezelibySmy jednak uzyli pieprzu o Sredniej zawarto-
&ci celulozy surowej t.j. 14%, oraz tupin podobnych
Srednich, — to mozliwos¢ zafalszowania wprawdzie
zmaleje, bedzie jednak mimo to bardzo powazna. Uzyje-
my np. tupin o zawartosci 25,61% celulozy surowej.
Bedzie to wartos¢ Srednia dla pewnych tupin pocho-
dzacych z fabrykacji pieprzu biatego, dla kiérych waha
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sic ona wedle Hartla i Willa od 24,34-26,88%.
Mieszanina zawierajgca 30% tych ftupin powinna
wykazac 17,48% celulozy surowej. Jezeli podobny ra-
chunek przeprowadzimy przyjmujac jako wskaznik
analityczny skrobie, to przekonamy sie, ze mozliwos¢
zafalszowania jest znacznie wieksza.

Autor miat sposobnos¢ przekonaé sie, ze w prak-
tyce przemystowej metody chemiczne nie cieszg sie
zaufaniem. Wedle informacji kierownika wielkich miy-
noéw korzennych we Wiedniu, na wskutek staran
przemystowcéw majgcych na celu ochrone solidnosci
handlu tym artykulem i w ogodle utrzymania na ryn-
ku dobrego produktu, natozono w Austrii] wysokie
clo na tupiny, ktére byly sprowadzane w znacznej
ilosci specjalnie dla celow zafalszowan. Jezeli sie przy
tym weZmie pod uwage wysoki poziom kontroli
srodkow zywnosci w Austrii, uznaC trzeba, ze przy-
klad cytowany jest zyciowym argumentem dla wypo-
wiedzianego poprzednio przypuszczenia, iz metody
chemiczne nie moga da¢ zadawalajgcych rezultatow
dla oceny jakosci omawianego towaru. Ubocznym za-
daniem niniejszej pracy bedzie eksperymentalne pot-
wierdzenie tego przypuszczenia i wyjasnienie niejako
tej ufnosci praktykow.

Prace prowadzitem w nastepujacej kolejnosci. Zgro-
madzitem zbiér réznych gatunkéw pieprzu rozmaitego
pochodzenia w stanie catym i zmielonym. Oznaczytem
zawartos¢ celulozy surowej dla probek posiadanych.
Nastawitem sztuczne zafalszowania analizujgc je na
zawartos¢ surowej celulozy oraz »wartos¢ glukozowa,
jako najlepsze chemiczne wskazniki jakosci; przy czym,
przy odpowiednio dobranych sktadnikach zafatszowan
stwierdzitem eksperymentalnie nieprzydatnos¢ tych
wskaznikbw. Sprawdzitem obserwacje fluorescencji
pieprzu czarnego w flitowanym Swietle pozafioleto-
wym podane przez E. Grinsteid la; przeprowa-
dzitem szczegblowo obserwacje pieprzu zmielonego.
Wykorzystujgc charakterystyczng fluorescencje czaste-
czek przynaleznych do tupiny, opracowatem metodyki
pomiaru ilosci czasteczek tupiny na jednostke masy
pieprzu oraz pomiaru stosunku pomiedzy zawartoscig
czasteczek tupiny a zawartoscig czasteczek pozosta-
tych. Przeprowadzitem pomiary dla posiadanego ma-
terialu poréwnawczego oraz dla spreparowanych
zafalszowan.

Przed rozpoczeciem opisu pracy wkasciwej wspom-
nie¢ jeszcze nalezy o ciekawych publikacjach O. Heil-
borna, ktéry na drodze mikroskopowej starat sie
oznaczyC ilosciowo zafalszowanie pieprzu bialego —
pieprzem czarnym; zagadnienie zblizone do rozpatry-
wanego. Metodyke przez autora przyjeta, moznaby
i w naszym wypadku zastosowac¢. Polega ona na
pomiarze ilosci komoérek kamiennych na 1 mg sub-
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stancji. Niestety cyfry tg drogg otrzymane wykazujg
dla r6znych sort znaczne wahania, podobnie jak przy
tupinach kakaowych.

To jest przyczyna, iz metoda na tej zasadzie oparta nie mo-
ze da¢ zadawalajgcych rezultatow, co zresztg cytowany autor
sam stwierdza. Nastawiajgc bowiem znane mieszaniny obu pie-
przéow otrzymat wprawdzie na zasadzie analizy swa metoda,
nader zgodne rezultaty, znat jednakjpoprzednio oznaczone cyfry
substancji wyjsciowych, co w praktyce nie moze mie¢ miejsca;
cyfry te zas od wypadku do wypadku moga sie, jak wspom-
niano, waha¢ znacznie. W metodyce mikroskopowej jaka sie
Wytonita w trakcie niniejszej pracy, wahania sg daleko mniej-
sze. Za podstawe przyjeto bowiem nie liczenie komoérek w zma-
cerowanym preparacie, lecz daleko prostsze liczenie czasteczek
zmielonego materiatu, bedacych skupieniami komoérek przyna-
leznych do pewnego okreslonego organu rosliny.

I. Cze$¢ analityczno-chemiczna

Materiatem doswiadczalnym bylo 27 sort pieprzu
czarnego rdznego pochodzenia, ktore zgromadzitem
w postaci Srednich prébek towaru hurtowego po pét
kg. Probki otrzymatem lub zakupitem we firmach im-
portowych w Londynie, Hawrze, Hamburgu, Triescie,
Gdyni, Gdansku, oraz u hurtownikéw Ilwowskich.
Poza tym zgromadzitem kilka prébek towaru mielone-
go fabrycznie, dwie z Triestu, dwie z firm francus-
kich, dwie z Wiednia, oraz prébki mielone spoty-
kane u nas w handlu detalicznym. Dla probek pie-
przu calego oznaczono cechy zewnetrzne, zawarto$c¢
Ziarn pustych i matych, zawartos¢ tupin i szyputek,
oraz mase tysigca ziarn. Cyfry zestawiono w tabl. 2

Mase ziarna oznaczalem liczac i nastepnie wazac
tysigc sztuk. Zawarto$¢ ziarn pustych oznaczatem
w 250 ziarnach przez rozgniatanie w palcach i wazenie.
Cyfry wyrazajg warto$¢ Srednig z trzech pomiardw.
Odchylenia w poszczegdlnych pomiarach sg stosun-
kowo nieznaczne. Jako ziarna mate uwazano te ktére
Przechodzg przez sito o wymiarze liniowym oczka
3 mm, Nr 2. wedle aptecznych norm niemieckich (D-
A. B. VI), ktérg to numeracje w dalszym ciggu sto-
sowano. Mate ziarna rozdzielalem jeszcze na sicie
Nr 3. o wymiarze oczka 2 mm. llos¢ tych ziarn nie
Pozostanie bez wptywu na sktad chemiczny pieprzu,
poza tym dodatek ich obniza cyfre t zw. »masy
Z'arn«, ktéra uwazana jest za kryterium jakosci pie-
przu calego. Np. masa 1000 ziarn frakcji drobnej
zawartej pomiedzy sitami 2 i 3 waha sie od 4—8 g,
Przyczym zawarto$¢ ziarn pustych we frakcji tej jest
zazwyczaj wyzsza anizeli w calym pieprzu. Poszcze-
golne rubryki Tabeli 2 wprowadzitem w tym celu,
azeby dane w nich ujete poréwnaé nastepnie z wyni-
kami analizy chemicznej i mikroskopowej. Z sort posia-
danych o sktadzie podanym w tabl. 2. a wiec beda-
cych, za wyjagtkiem pieprzu ozn. Nr 6, towarem nor-
malnym o drobnych stosunkowo dopuszczalnych
zanieczyszczeniach, — przyrzadzitem prébki mielone

WIADOMOSCI TOWAROZNAWCZE

Str. 43

Tabl. 2

olo ziarn
drobmrch

-C

> ) Masa 100
. O przecho-

a

c

o

ziorn w g
wedle
innych
autoréw

oo

Gatunek
Barwa

o3

-2
. . dzacych
bk
probid przez u

-SL

0y o> O zo

sito 2jslto 3

1 Tellichery jasno brgz. do 0,22 4,85

czarno brazowej 43 85

2 m 46,99 . - - - - W ill
4,22

3 " jasno brqz. do Hartwich

ciemno brqz.

45,00 - -~

4 Singapore ciemno brqzowa 33,62 5,60 3,10 0,10 0,70 4,10-4,56
do czarnej Hartel
will
5 . ciemno brqzowa 36,21 1,43 3,70 2,00 2,40 ——
do czarnej
6 jasno brqzowa 35,20 6,60 5,20 3,50 5.10 0,20
do czarnej
) 3,76
7 Aleppy jasno brqzowa 38,60 0.26 0,30 Hnrul
do ciemno brgz. .
Wil
s 3,82
w 43,17 - - - - Hartwich
9 Borneo czarno brgzowa 48,55 218
do czarnej
10 Malabar 261ito brqzowo do 40,96 0,25 1,00 - 0,35 1,50
ciemno brgzowej
11 Lampong brgzowa 32,36 0,30 0.60 0,30 3,20-3,54
do czarnej Hartel,
will
12 30,74 0,40 0,80 0,50 0,60 —
13 M M 38,00 1,20 1,00 0,80 0,50 0,30
14 M . 33,80 190030 - - 0,50
15 ™M 34.40 1,80 2,00 16,0 0,80 0,50
16 . " 30,20 6,00 1,40 - 0,20 0,15
17 . 35,60 ' 2,80 0,60 0,10 0,10
18 36,40 1,60 1,60 - 0,20 0,15
19 33,00 1,26.2,40 0,20
0 takim stopniu zmielenia, azeby cale przechodzity

przez sito Nr 5. o wym. oczka 0,3 mm. Materiat
przemielamy z grubsza na recznym miynku Kkorzen-
nym tarczowym, nastepnie domielamy na miynku dro-
bno mielacym. Tryby mielagce dokrecamy do styczno-
Sci. Materiat w ten sposOb przemielamy przez sito
Nr 5. Pozostatos¢ na nim domielamy i znéw przesie-
siewamy, powtarzajgc ten zabieg parokrotnie, az ca-
ta masa probki przeszta przez wymienione sito. Pieprz
otrzymany w stanie zmielonym (prébki Nr 20 do 27)
przemielalem kilka krotnie w miynku drobno mielgcym
1 przesiewatem przez sito Nr 5.

Dla wszystkich posiadanych probek, wykonatem
oznaczenie zawartosci surowej celulozy metody Hen-
neberga i Stohmanna, wedle sposobu podanego
przez Spaetha. Saczenie i zbieranie osadu przepro-
wadzatem w zwyklym lejku zaopatrzonym w plytke
Witta, co okazalo sie b. wygodne. Skolekcjonowatem
i porbwnatem barwy wszystkich przesaczéow po goto-
waniu pieprzu z kwasem siarkowym i tugiem sodo-
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wym. Przesgcza po gotowaniu z kwasem wykazujg
barwy od stomkowo-zéltej do ciemnozéitej, po goto-
waniu z tugiem barwy znacznie ciemniejsze, do ciemno-
brazowej. Zaobserwowatlem, iz z barwy roztworow
nie mozna wnioskowac o zawartosci surowej celulozy
przy nieznacznych wahaniach tej zawartosci, jakkol-
wiek stwierdzitem rownoczesnie, ze pieprze o duzej
zawartosci tupiny, badz to sama tupina, dajg przesa-
cze znacznie ciemniejsze. Wyniki analiz zebrano
w tabl. zachowujac numeracje poszczegoélnych sort
z tablicy 2. — Nr 20 oznacza pieprz Tellichery, —Nr
21, 23 i 22 Lampong, - 26 i 27, - mielone fabry-
cznie; Nr 24 i 25 Lampong mielone w sklepach na
miynkach recznych.

Tabl. 3
%
pr(l)'\lt;ki SLI'L?\(;‘SJ/ prgltr)ki Sug\o’\’ej ,\'Itr)k' suroé)wej
celulozy PO oy iozy
1 13,68 10. 14.17 19. 13,82
2. 12,50 U 1394 20, 16.72
3. 14,44 12. 14,20 21. 14,08
4, 14,48 13. 14,23 22. 15,88
5. 14,48 14. 13,77 23. 12,93
6. 16,75 15. 14,00 24. 13,10
7. 13,86 16. 12,29 25. 12,65
8. 13,64 17. 12,63 26. 18:55
9. 14,48 18. 12,82 27. 16.73

Wartos¢ ponad 17,5 wykazuje prébka Nr 26 mie-
lona fabrycznie. Odznacza sie ona ciemniejszg barwa
od normalnych odcieni pieprzu mielonego i jest naj-
prawdopodobniej zanieczyszczona tupinamf, co jak
zaobserwowano powoduje podobng zmiane barwy
jezeh z tablicy wspomniang probke wyeliminujemy

c y f y ana,jzowaneg® otrzymamy
[y — ]b75 jako granice zawartosci celulozy
urowej. Sg one nieco szersze od podanych przez

3r la 1Willa (13,04 do 16,3). W materiale na-
szym nie spotykamy gatunkéw o granicznych zawar-
osciach celulozy surowej w mysl cyfr podanych
w zestawieniu I. Koniga (tabl. 1).

Przygotowalem sztuczne zafalszowania tupinami
zmielonymi w ten sam sposéb jak prébki pieprzu,
uzywajac pieprzu Nr 2. oraz tupin bedacych odpad-
kiem przy produkcji pieprzu czarnego mielonego
gatunku Lampong na skale fabryczna. tupine ta,
bedacg produktem bezwartoSciowym otrzymuje sie
przy przesiewaniu surowca. tupine oraz zafalszo-

wania analizowatem na zawartos$¢ celulozy surowej
(Tabl. 4.).
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Tabl. 4
2 %

celulozy
surowej

Dodatek
tupiny

0 12,50
10% 15,05
20% 16,20
30% 17,43
40% 19,58
100% 29,28
1

Z cyfr tabl. 4. jasno wynika, iz istotnie przy odpo-
wiednim doborze sktadnikéw nastawi¢ mozna zafalszo-
wanie, dla ktorego zawarto$¢ celulozy surowej bedzie
sie miescita w granicach jakie spotykamy u pieprzéw,
niefalszowanych. tupiny jakich do mieszanin uzyto
zawierajg stosunkowo duzo celulozy. Jak juz wspom-
niano Srednia warto$¢ dla odpadku przy fabrykcciji
pieprzu bialego jest znacznie nizsza. To tez mozliwos¢
zafalszowali przy przyjeciu omawianego oznaczenia
jako kryterium, jest jeszcze wieksza anizeliby to z tab-
licy 4. wynikato.

Pieprz numer 2., tupimy oraz zafalszowanie 30%
niemi analizowalem na zawartos¢ skrobii, oznaczajac
t. zw. wartos¢ glukozowa, wyrazajgca ilos¢ glukozy
przerachowanej na 100 g materiatu. Analizy przepro-
wadzitem wedle przepisu podanego w austriackim
kodeksie zywnosciowym’, z tg modyfikacja, iz ozna-
czenie glukozy wykonatem metodag Bertrandh. Wyniki
podaje Tabl. 5

Tabl. 5

rodzaj ~Wartos$é
probki glukozowa“
pieprz Nr 2. 44,52
tupina 16,75
30% zafatszowanie 36,07

Cyfra, jakg otrzymalem dla 30 % zafalszowania
jest $rednig wartoscig spotykang u normalnych pie-
przéw (por. Tabl. 1); tupina uzyta nie jest bynajmniej
najlepsza z punktu widzenia zafalszowania. Z cyfr
podanych widzimy, iz mozliwosci zafalszowania przy
przyjeciu jako kryterium, »wartosci glukozowej«
jest dlatego wieksza anizeli przy poprzednim Kkry-
terium, jakiem byto oznaczenie celulozy surowej.
Doswiadczenia opisane udowadniaja iz wspomniana
nieufnos¢ praktykoéw do stosowania, metod chemi-
cznych jest uzasadniong. Wszak omoéwione tu wska-
zniki uwazane sg wsrod innych chemicznych za
najlepsze. Azeby je obejS¢ przy nastawianiu zafatszo-
wania nalezy jedynie, jak juz wspomniano, uzyé
odpowiednich skladnikow.

Mylnym bytoby przypuszczenie, iz pieprz o niskiej
zawartosci celulozy, a wysokiej skrobii, bedzie droz-
szy |1 wartosciowszy od innych. Zestawienie cyfr
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tablicy 2 i 3-ciej nie pozwala na wysnuwanie jakich-
kolwiek ogolnych zaleznosci pomiedzy zawartoscig
celulozy a masa ziarn, ktéra jak wspomniano uwaza-
na jest za miare jakosci. | tak np. pieprz Lampong

Mgr Kazimierz Wisniowski.
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Nr 16 zawierajacy 12,29% celulozy surowej ma rowno-
czesnie niskg mase ziarn i powazny odsetek ziarn
pustych, a wiec jest gatunkiem tanim.

c. d n

Solenie — mieso solone

Solenie czyli obrébka miesa chlorkiem sodu —
NaCl — jest najstarszym chemicznym $rodkiem
konserwowania miesa i innych towaréw spozywczych.
Spos6b ten stosowany jako samoistny lub jako kom-
pozycyjny, osiggnat bogatg recepture, ktora stara
sie potgczy¢ wlasnosci konserwujgce soli z dodatka-
mi smakowo aromatycznymi.

Dziatalno$¢ soli polega gtéwnie na zmniejszeniu
ilosciowym wody w miesie, a tym samym na kon-
centracji sktadnikow, w obecnosci soli, w takim
stosunku, ktory utrudnia rozwéj drobnoustroi. Popu-
larnie mowi sie, ze s6l wchodzi w miesie w miejsce
wody, doktadniej, ze redukuje ilos¢ wody o 10-15%!
przy czym ogoélny ubytek na wadze dosiega¢ moze
ca 17 % Jezeli w miesie chudym ilos¢ wody waha
sie od 70 —75%, to pod dziataniem soli zmniejsza
sie do ca 60%. Poza tym nalezy zaznaczy¢ ze roz-
twory soli w zaleznosci od stezenia muszg wywoty-
waé¢ pewne zmiany w biatkach i w strukturze miesa.

Drugim momentem wplywajacym na zdolnosé
site konserwujgca soli jest jej dziatanie bakterio-
béjcze. Stabe i o Sredniej koncentracji roztwory soli
sg stosunkowo stabym Srodkiem antyseptycznym,
dlatego nie mozna od nich zada¢ doraznej sily bakte-
riobdjczej. Na podstawie doswiadczen stwierdzono,
ze przy dluzszym dziataniu roztworéw solnych nie-
ktére mniej odporne i wrazliwe rodzaje bakterii wy-
ginely. Z drugiej strony, jezeli dla celéw ekspery-
mentalnych, do pozywek bakteriologicznych dodano
soli, to okazato sie, ze wiekszos¢ drodnoustroi cho-
robotworczych dalej sie rozwijata. Podobnie ma sie
rzecz, jezeli soli jako $rodka konserwujgcego uzywa
sie do miesa bedacego juz w stanie rozkiadu, to
wowczas procesy gnilne nie ulegaja zahamowaniu,
00 najwyzej otrzymuje sie chwilowe zwolnienie
tempa rozkladu. Roztwory soli dziatajg dos¢ silnie
na pasorzyty zwierzece i te po pewnym czasie gina.
Cala sita bakteriobdjcza soli polega na jej hydrolizie-
Powstawaniu kwasu solnego, wyzwalaniu sie wolnego
chloru. Zdolno$¢ za$ konserwujgca polega na nie-
stwarzaniu podatnego podioza dla drobnoustrojow
gnilnych, ktére atakujga mieso po nasoleniu. W mia-
r? wzmacniania stezenia roztworu, powieksza sie
Znacznie zdolnos¢ antyseptyczna soli i szybkos¢ reakcii,
Qo jednak przy procesach solenia dla celéw konsum-

cyjnych, z powodu ograniczonej ilosciowej receptury
nie moze mie¢ zdecydowanego praktycznego zna-
czenia. Przy konserwowaniu musi sie oscylowac
miedzy wartoscia smakowag i uzytecznoscig spo-
zywcza a iloscig Srodka konserwujacego, ktéryby
przy pewnym minimum stworzyl mozliwosci prze-
chowywania, nie oddzialywujgc ujemnie na wartos¢
odzywczg lub smakowa.

W czasie solenia nastepuje przenikanie roztworu
soli do wnetrza komorek i odwrotnie tresci komor-
kowej na zewnatrz. Tworzy sie t. zw. ropa, ktéra
jest wodnym roztworem solnym fgcznie z czescig
rozpuszczonych ciat biatkowych miesa, substancyj
wyciggowych oraz soli mineralnych. Wida¢, ze przez
proces solenia, traci mieso cze$¢ swoich skladnikéw
a ubytek ten bedzie zalezat od czasu trwania i od
koncentracji roztworu. Wedlug Foith’a konserwowa-
ne mieso przez 14 dni stracito:

10.4% wody,

11 % ciat biatkowych,
2.2 % innych organicznych substancji,
8.5% kwasu fosforowego *e

Najsilniejszy ubytek skladnikéw zarejestrowac
mozna w pierwszych dniach. Na skutek czesciowego
przenikania cieczy komdérkowej na zewnatrz naste-
puje skérczenie sie komoérek, a co dalej idzie wio-
kien — masa miesna traci na objetoSci.

Do solenia nadaje sie najlepiej mieso osobnikéw
miodych, typu miesnego, $rednio opasionych. Poza
tym mieso musi by¢ nalezycie wykrwawione, i od-
znacza¢ sie prawidiowymi wiasnosciami. Przystapi¢
do solenia mozna dopiero po catkowitym ostygnieciu
miesa tj. najwczesniej po uptywie 24 godzin. Dobrze
jest, jezeli mieso przejdzie proces stezenia w wa-
runkach chtodniczych, bo solenie nastepuje wowczas
w okresie kiedy sok miesny juz ,powrdcit do wiha-
Sciwej masy miesnej, a tym samym zasolenie prze-
biega robwnomiernie;j.

Mieso ttuste w zasadzie nie nadaje sie do trwa-
tego solenia, z powodu utrudnionego przenikania
soli przez warstwy tluszczowe, co w konsekwencji
grozi niedosoleniem, a w dalszym ciagu procesem
rozkltadowym. Podobnie ma sie rzecz z tkanka

‘) Podane zestawienie dotyczy prawdopodobnie miesa so-
lonego sposobem suchym, bo przy peklowaniu jest wieksza

strata w sktadnikach pozywnych, a niniejsza wzglednie zadna
na' wadze.
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kostng. Dlatego przygotowywujgc mieso do obrobki
solg, trzeba wyja¢ z niego (,wytrybowac”) wieksze
kosci, oddzieli¢c warstwy tluszczowe, usunaé zyly
i ewentualnie Sciegna.

Jezeli chodzi w ogdlnosci o solenie miesa, to
trzeba wyr6zni¢ solenie czasowe, stosowane dla kon-
serwacji krotkotrwatej, potgczone czesto z innymi
Srodkami oraz solenie trwale, stosowane dla celéw
przemystowo-handlowych, do dluzszego przechowy-
wania miesa. To ostatnie moze sie odbywaé metodg
suchg, mokrg lub mieszang, poza tym wyrdznia sie
jeszcze solenie przyspieszone

Solenie suche polega na posypywaniu i wciera-
niu soli w kawatki miesa o grubosci do 8 cm i o
wadze do 5 kg (przewaznie 3 Kkg). Po nasoleniu
pozostawia sie w chtodnym miejscu na okres' przy-
najmniej 24 godzin. Z kolei kawaltki umieszcza sie
w beczkach przysypujgc warstwg soli i nakrywa sie
obcigzonym wiekiem. Czasokres zasalania wynosi
2 do (i tygodni, co zalezy od wielkosci kawatkow
i od koncentracji solanki.

Beczki winny by¢ sporzadzone z drewna twar-
dego, suchego niezywicznego, przed utozeniem miesa
powinny by¢ starannie wymyte i wydesynfekowane
siarka.

Spos6b suchego solenia ma réwniez zastosowa-
nie do tluszczu. Solgc tluszcz (stonine, sadto, 16j),
nalezy zwrdci¢ uwage, by so6l byla z nim dobrze
zwigzana i przy przekiadaniu nie odpadata.

Solenie metodg mokra czyli peklowanie odbywa
sie w basenach, kadziach, beczkach, w ktérych na
utozone mieso dziala sie roztworem solanki. Czas
koncentracja solanki, dodatki smakowe i inne za-
lezne sg od rodzaju miesa lub jego przetworéw
(wotowina, bekony, szynki). Przy peklowaniu wiek-
szych kawatkow miesa lub potdéwek — bekonow
czynnoscig wspoéttowarzyszaca jest zastrzykiwanie
solanki do wewnetrznych warstw. Chodzi w tym
wypadku o ulatwienie réwnomiernego zasolenia.
Zastrzykiwanie ma duze znaczenie, gdy w peklo-
wanym miesie pozostawia sie kosci lub gdy prze-
biegaja warstwy tluszczowe i nie usuwa sie skory
(bekony, szynki). Idac dalej wskazanag jest rzecza
pozostawione kosci szczegdlnie szpikowe rozwiercac
w kilku miejscach, bo wéwczas zastrzyknieta solanka
przeniknie przez Oporng tkanke kostna. Zastrzyki-
wanie jako zabieg dodatkowy lub gtéwny jest celowe,
jezeli chce sie otrzymac towar trwaly i réownomier-
nie przepeklowany.

Zastrzykiwanie przeprowadza sie przy pomocy
duzej, pojemnej strzykawki, zakonczonej dtuga, ostra,
rurkowata igtg, na kohcu ktorej znajduje sie szereg
otworkow.
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Przy metodzie mieszanej wpierw sie mieso soli
na sucho, a nastepnie moczy w roztworze solanki.
Jest to spos6b bardzo dobry, bedacy jakoby wypad-
kowg zalet mokrego i suchego marynowania.

Traktujgc Scisle o soleniu i jego odmianach trzeba
doda¢, Ze nie stosuje sie do konserwacji i przyrzag-
dzenia samej soli, lecz mieszanine, w ktorej gtéwnym
skladnikiem jest sél. llosciowy sklad mieszaniny jest
przewaznie tajemnicg przedsiebiorstwa. Jezeli mowi
sie, ze mieso peklowane pochodzace z wytworni A
jest soczyste, aromatyczne i smaczne, a z wytwaorni
B malo soczyste, jakby widkniste, to jest to w du-
zym stopniu wynikiem réznej receptury.

Gtéwnymi skltadnikami mieszaniny zasalajgcej sa:

1) S4l kuchenna, ktéra musi mie¢ prawidlowe
wlasnosci, czyli musi odpowiadaé soli prze-
znaczonej do spozywania przez ludzi. Jako
dodatkowy warunek moze by¢ zgdanie stery-
lizacji wody uzytej do sporzadzenia roztworu.

2) Saletra, ktéra przez reakcje chemiczne powo-
duje zachowanie w konserwowanym miesie
naturalnej barwy (rézowej do czerwonej). Z po-
wodu szkodliwego dziatania saletry bezposred-
nio wzglednie posrednio przez wywigzane
zwigzki chemiczne ilos¢ jejjest ograniczonal.

3) Cukier, ktory zapobiega przesoleniu - tagodzi
,stonos¢“ 3. Nadmiar uzytego cukry powoduje
oslizgtos¢ peklowanego miesa.

4) Dodatki smakowe i aromatyczne jak : pieprz,
ziele angielskie, liscie bobkowe, gatka muszka-
tutéwa i inne.

Poniewaz jak wspomnieliSmy Scista receptura
pozostaje tajemnicg produkcyjng, przeto tylko dla
orientacji podamy, ze przy soleniu suchym uzywa
sie na 10 kg miesa - 0,5 do 0,75 kg soli plus usta-
wowag ilos¢ saletry. Przy peklowaniu sporzgdza sie
roztwory od 20-40%, dodajgc 1% cukru i salCtry.

) W mysl rozporzadzenia Ministra Spraw Wewnetrznych
z dnia 24. 9. 31. o konserwowaniu artykutéw zywnosci, wolno
stosowa¢ do miesa i przetworéw miesnych: 1) saletre, azoton
potasowy i sodowy w ilosci maksymalnej 0,3 g na 100 g pro-
duktu, 2) azotyn sodowy, w iloSci maksymalnej 0,02 g na 100 g
produktu.

Azotyn sodowy dopuszczalny jest do konserwowania miesa
i przetworéw miesnych jedynie pod postacia réwnomiernej
mieszaniny z solg kuchenng zawierajgcej 0,5°/0 a otynu sodo-
wego. Mieszanina jta w sprzedazy musi mie¢ na opakowaniu
uwidocznione w sposéb wyrazny: nazwisko (firma) wytwércy
lub upowaznionego zastepcy, adres wytworni, napisy ,s0l do
konserwowania miesa* i ,chroni¢ przed wilgocig", podang pro-
centowg zawartos¢ azotynu sodowego oraz dwie czerwone
wstegi catkowicie okalajgce naczynie, szer. najmn. 2 cm (do
5 kg wagi) a 5 cm na naczyniach ponad 5 kg wagi.

| w Porze letniej i
zmniejsza sie dodatek cukru, badz w ogdle go nie stosuje,
chcac unikng¢ ewentualnych proceséw fermentacyjnych.

przy braku warunkéw chitodniczych
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Ogodlnych sposobdéw solenia jest kilka. W $rdd nich
wymienimy najwazniejsze zwigzane z poszczegolny-
mi krajami jak sposob angielski, hamburski (nie-
miecki), rosyjski i austriacki. Spos6b angielski i ro-
syjski mokry przewiduje nastepujace ilosciowe przy-
gotowanie roztworu: na 100 czesci wody, 30 czesci
soli kuchennej, 0,5 czesci saletry, 1 czes¢ cukru
i dodatki smakowo - aromatyczne. Sposéb rosyjski
przewiduje tylko moczenie, angielski jako czynnos¢
glbwng zastrzykiwanie. Wedtlug austriackiego spo-
sobu mieszanego: 100 czeSci miesa naciera sie 0 cz.
soli z dodatkiem saletry (1 cz.), nastepnie sporzadza
solanke 30 % i nig pekluje.

Na podstawie analiz stwierdzono, ze migeso solone
wedtug sposobu angielskiego zawiera 7-9% soli,
wg sposobu niemieckiego (hamburskiego) srednio 9%,
wg sposoboéw rosyjskich 5—99%, wg sposobu austria-
ckiego 5-7 % U nas przyjmujemy, ze mieso solone
jakimkolwiek sposobem czy metoda winno zawierac
ca 7—9°/0 soli. Aby uzyska¢ wymagane i zamierzo-
ne zasolenie, postugujac sie metoda mokrg (z dodat-
kowym zastrzykiwaniem) przy uwzglednieniu nor-
malnych utrudnienn w przenikaniu roztworu solnego,
trzeba sporzadzi¢ 3—3,5 razy silniejszy roztwdr soli
dziatajgcej zewnetrznie. Przy metodzie mokrej bez
zastrzykiwania 4—4,5 razy silniejszy. Przy metodzie
mieszanej po natarciu solg zalewa sie mieso solanka
o odpowiedniej koncentracji 25-30%. Przy sposobie
mokrym z réwnoczesnym zastrzykiwaniem, uzywa
sie do zastrzykiwania solanek stabszych (10—20%.
Stwierdzajac, ze wewnatrz miesa sol znajduje sie
w roztworze, przeto mozna postugiwaé sie termino-
logia — roztwor zasalajgcy czyli wewnetrzny i roz-
twor wewnetrzny — konserwujgcy. Wspominajac na
poczatku o zdolnosci antyseptycznej soli, mieliSmy
na mysli roztwér wewnetrzny i jego koncentracje.

Zawartos¢ soli w masie miesnej nie iest réwno-
mierna. Podajgc ile mieso solone zawiera lub powinno
zawiera¢ soli, czynimy to jako wymog przyblizony,
dozwalajgc na tolerancje, spowodowang utrudnianiem
przenikania soli: przy czym najwieksze przeszkody
stanowig: warstwy tluszczowe, skora i kosci. Wedtug
Grénig’'a badana szynka peklowana zawierala:
w czystej masie miesnej 11,6% soli, w tluszczu
6,9% soli, bezposrednio pod skérg 0,5% soli. Prze-
nikanie wiec soli w szynce odbywa sie od wykrojo-
nej czesci miesnej, jako najtatwiej dostepne;.

Zestawiajgc solenie suche z mokrym trzeba
zauwazyc, ze wiecej dodatnich stron ma sposob su-
chy, bo:

1) nastepuje mniejsza utrata sktadnikéw pozywnych,

2) jest trwalszy,

3) nie wymaga zadnych specjalnych urzadzen.

Zasadniczg jego wade stanowi wymog wielu ma-
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nualnych czynnosci, co jest technicznym utrudnie-
niem; podczas gdy peklowanie przy uzyciu basenu
jest technicznie i ekonomicznie dogodniejsze. Poza
tym trzeba doda¢, ze peklowanie jest powszechnie
stosowane jezeli chodzi o solenie wiekszych kawat-
kéw miesnych, ¢wiartek wzglednie potowek.

Uzasadnienie mniejszej straty w skladnikach war-
tosciowych pkt 1, znajdujemy w fizycznej stronie,
bo w czasie moczenia w roztworze zachodzg procesy
osmotyczne, rozpuszczanie i tugowanie. Jezeli chodzi
o trwalo$¢, to przy peklowaniu nastepuje mniejszy
lub Zaden ubytek wodyl), przez to co prawda towar
nie traci na ciezarze albo mato traci, ale i nie zy-
skuje na trwatos$ci. Przy marynowaniu suchym, przez
wyciek wodno-krwisty nastepuje zmniejszenie na
ciezarze, ale z drugiej strony nastepuje koncentracja
sktadnikéw, ktdra przyczynia sie dotrwatosci produktu.

Obojetne jakim sposobem solone mieso powinno
sie odznacza¢ nastepujgcymi cechami:

kolor: rGwnomierny rézowy — do czerwonego w zaleznosci

od rodzaju uzylego miesa,

konsystencja: zwarta, twarda,

reakcja; neutralna,

zapach: normalny, badz staby aromatyczny pochodzacy od

dodatkoéw,

smak: stonawy - w miare stony,

ttuszcz: zwarty o normalnym zabarwieniu i zapachu,

zasolenie: rbwnomierne.

Oceniajac mieso solone bez uzycia sposobdw
laboratoryjnych zwraca sie uwage by: a) w dotyku
bylo twardsze od miesa normalnego — $wiezego,
b) przy rozkrajaniu miato na catym przekroju jedno-
litg barwe, c) by miato prawidlowy smak i zapach,
d) by po ugotowaniu prébki rosoét byt czysty i kla-
rowny o smaku stono-korzennym, mieso o barwie
asno -czerwonej, €) mieso w opakowaniu (beczki,
puszki) nie moze by¢ plamiste, pokryte plesnig, ropa
zas winna by¢ przezroczysta nie oslizgta o barwie
czerwonawej, nie moze wykazywaé zawiesin, ani
tendencji do ,burzenia sie"

Solenie migsa wolowego i wieprzowego. Odpowiednio przy-
gotowane kawatki miesa naciera sie mieszaning konserwujaca,
pozostawia na pewien czas (12—24 godz.) w celu odciekniecia
wodno - krwistego soku, a z kolei uktada sie szczelnie do opa-
kowan. Na dno jednostki opakunkowej kftadzie sie warstwe
mieszaniny konserwujgcej, na ktérg uktada sie rzad kawatkow
miesnycli. Kazdy rzad przesypuje sie solg i tak postepuje az
do zaladowania kompletnego, dajgc na wierzch réwnorzedng
warstwe soli. Po zaladowaniu pozostawia sie na 3—4 dni pod
lekkim przyciskiem, przy czym dopetnia sie roztworem soli
0 mocy ca 18° Be i zabija wzgl. zamyka wieko. Solenie winno
sie odbywa¢ w temperaturze 2 — 4G Czasokres potrzebny do
przenikniecia soli w zaleznosci od wielkosci kawatow 20 — 30
dni.

Yy Przy dtugim przetrzymywaniu w solance stwierdzono
podwyzszenie wagi miesa, siegajgce do kilku procent, ale
rébwnoczes$nie nastepuje strata na jakosci.
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Wedtug innego przepisu postepuje sie nastepujaco: mieso
po ochtodzeniu i ustgpieniu stezenia dzieli sie na kawaiki do
3-ch kg., usuwa kosci, naciera mieszaning konserwujaca i ukta-
da w basenach, nakrywajgc drewniang przykrywa obcigzong
kamieniami. Mniej wiecej po tygodniu przektada sie warstwy
dolne do géry i odwrotnie, posypuje solg i pozostawia na dal-
sze 7— 9 dni. Po tym wstepnym nasoleniu uktada sie mieso
szczelnie do beczek i zalewa solankag 25 %. Beczki przechowuje
sie w pomieszczeniach chiodnych.

Solenie miesa baraniego. Tusze baraniny rozrebuje sie
wzdtuz na dwie potowy, kazdg zas potowe dzieli sie na pieé
czesci. Dalsze postepowanie jak przy miesie wotowym. Barani-
na chuda jest produktem peklowanym po 10—21 dniach.

Przyrzadzanie bekondéw przez peklowanie omoéwione bedzie
osobno.

Jako opakowanie miesa solonego sluzg worki
(bekony), beczkii puszki. Puszki (do 10 kg) powinny
by¢ pobielane t. zn. pokryte warstwag cyny. Beczki
winny by¢ czyste, zdesynfekowane siarkg i ze wzgle-
du na tatwos$¢ przenoszenia o wadze brutto do 100 kg-

Przechowywa¢ mieso solone nalezy w przewiew-
nych i chtodnych pomieszczeniach w temperaturze
0 4°, nie dluzej niz 1 rok. W czasie magazynowa-
nia konieczna jest kontrola i dozér. Nalezy co dekade
(10 dni) obraca¢ beczki i puszki do géry dnem, trzeba
w razie wycieku dopetnia¢ solankg, a w razie zauwa-
zenia ,burzenia sie“ tresci odsaczy¢ starg solanke,
zamieniajgc na Swierzo przygotowang i sterylizowana.

Rozpatrujgc krytycznie solenie jako $rodek kon-
serwowania miesa halezy zaznaczyc, ze ustepuje ono
niskiej temperaturze, gtdwnie dlatego, ze powoduje
pewne zmiany fizyko-chemiczne, ktére w wiekszym
lub mniejszym stopniu zmieniajg wkasnosci i charakter
miesa jako towaru Swiezego. Pod wzgledem fizycz-
nym zachodzg zmiany strukturalne, powodujgce
kurczenie sie tkanek (przy soleniu suchym) badz
powiekszanie sie przestrzeni miedzykomaorkowych,
powstawanie por i szczelin (przy diuzszym moczeniu).
Przy przetrzymywaniu miesa w solance nastepuje
czesciowe zlykowacenie.

Zmienia sie sktad chemiczny na skutek wyptywu,
badZz przejscia czesci sktadnikéw do roztworu zew-
netrznego. Dodatek saletry réwniez powoduje zacho-
dzenie szeregu reakcji i powstanie zwigzkow, ktére
w nadmiarze sg szkodliwe dla organizmu ludzkiego.
Sél powoduje odbarwienie miesa, saletra za$ ma
by¢ czynnikiem nadajgcym powrotnie, barwe dla
miesa wilasciwg. Dzieje sie to przez rozklad na
azotowe kwasne sole, ktére wchodzg w reakcje z he-
moglobing, a powstate zwigzki gtdwnie pod dziata-
niem wyzszej temperatury (w czasie gotowania)
przechodzg w hemochromogen, nadajacy miesu trwale
czerwone zabarwienie. Dokonywane przemiany nie
sg obojetne dla organizmu, bo wieksza iloS¢ azoty-
now powoduje zmiany w krwi (methenoglobina)
o charakterze trujgcym. Zauwazono, ze rozkiad sa-
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letry w miesie peklowanym przebiega o wiele wol-
niej i dopiero po trzech tygodniach' osigga swojg
dolng granice, utrzymujgc sie na niej przez diuzszy
czas, za nim z kolei dojdzie do maksymalnej normy
sanitarno lekarskiej; natomiast przy soleniu suchym
przebieg jest szybszy i moze by¢ w skutkach ,jado-
wity". Z wymienionych powoddéw jest nieuczciwe
i niebezpieczne dozowanie saletry ,na oko" bez
wagi i przekraczanie norm dopuszczonych przez
rozporzadzenie.

Z innych zmian chemicznych wspomnimy o mo-
zliwosci zaistnienia reakcji alkalicznej, ktéra nie
musi Swiadczy¢ o rozkladzie. W kazdym badZz razie
w takim wypadku nalezy towar wytaczy¢ z obrotu
i przeprowadzi¢ badanie, poniewaz trudno jest stwier-
dzi¢ czy rozpoczat sie proces gnicia, czy tez Srodo\
wisko zasadowe jest rezultatem zachodzacych badz
nie ukonczonych reakcji, ktére posrednio spowodo-
wat roztwor konserwujgcy.

Inne zmiany jak mienienie sie solonego miesa
nie sg szkodliwe i ustepujg w czasie gotowania.

Peklowanie systemem Morgana. Pomyst wykorzy-
stania do konserwowania krwioobiegu poddat pierw-
szy Hales (1740 r.), Morgan za$ sprowadzit go na
tory praktyczne (1855 r), znajdujgc z kolei nasla-
dowcow, ktorzy eksperymentujac prébowali udosko-
nali¢ jego system (Toth, Fjestrup, Esypow, Bewel,
Zenker, lhnlenfeld, Scheib).

Zasada sposobu Morgana polega na tym, ze
przez arterie krwionosne i ich rozgalezienia az do
kapilarow wigcznie wprowadza sie do wnetrza masy
miesnej odpowiednio przygotowany roztwdér solanki
wraz z dodatkami. Solanka wypiera krew, wymywa
ja z kapilaréw i rozchodzi sie po tkankach.

Praktycznie wyglagda to nastepujgco Bezposrednio
po uboju, rane tamponuje sie, tusze zwierzecia kia-
dzie sie na plecach i w tym polozeniu utrwala.
Rozcina sie skére na kosci piersiowej, przerebuje
otwdr w kierunku serca, poszerzajgc go klinem
drewnianym do takich rozmiaréw, by mozna byto
swobodnie wsadzi¢ reke. Po dostaniu sie do serca
robi sie nie duze naciecie lewej komory, umieszcza-
jac w aorcie cewke, zaopatrzong w goérnej czesci
w kran i pofgczong ze zbiornikiem roztworu konser-
wujacego. Przygotowana solanka zostaje umieszczona
na wysokosci 5—7 m, badz wtlaczana jest pod me-
chanicznym cisnieniem. Po otworzeniu kranu zaczyna
roztwor konserwujgcy wedrowaé po tuszy wypiera-
jac krew. Mniej wiecej po 1X2 — 2 minutach daje
sie zauwazy¢ wzdecie prawej komory serca. Wowczas
robi sie na niej naciecie, ktérym poczatkowo tryska
krew, p6Zniej wyptywa. Po uplywie ca 7 —8 minut
wyptyw z prawej komory Kklaruje sie, odbarwia
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i upodabnia sie do koloru solanki, co jest dowodem,
ze na miejscu krwi znalazta sie solanka i ze proces
peklowania mozna uwazaC za skoriczony.

Caly proces trwa 8 — 10 minut. Dopiero po upe-
klowaniu zdejmuje sie skore z tuszy, a po przestyg-
nieciu przeprowadza sie rozbior i uktada do zbior-
nikbw przesypujac cienkg warstwg soli. Jak widac
systemem Morgana soli sie mieso w calosci i dzieki
wykorzystaniu krwioobiegu zasolenie nastepuje row-
nomiernie : poza tym mieso odznacza sie prawidio-
wyhii wlasnosciami jest smaczne, ma peing wartosc,
poniewaz nie nastgpit ubytek skiadnikbw przez
tugowanie i moze by¢ przechowywane do ca Siat).

Komisja intendentury wojskowej w Moskwie
(1909 r.), na podstawie préb i badan wydata naste-
pujgce orzeczenie i wskazania, dotyczace peklowania
wg sposobu Morgana (w zarysie):

Poczatek procesu solenia nie powinien sie zaczac
p6zniej niz 5— 10 minut po uboju, poniewaz na
skutek pb6zniejszych zmian w Kkrwi i strukturze
otrzymuje sie zasolenie nierbwnomierne, a co za
tym idzie ograniczony i nieznany okres trwatosci.

Najbardziej odpowiedni skfad roztworu konser-
wujgcego winien wynosic¢: 36,5% roztwor soli, 0,25°/0
kwasu fosforowego, 0,5°/, saletry i 1% cukru.

Cisnienie pod ktorym zostaje wttaczany roztwor
= ca 8.600 kg.

Poleca sie dawkowanie z krétkim przerywaniem
strumienia. 1los¢ roztworu konserwujgcego winna
wynosi¢: 12 | na 65—82 kg zywej wagi.

Celem uzyskania réwnomiernego zasolenia winna
mie¢ cewka u ujscia szereg matych otworkow, u-
mieszczonych wokot centralnego otworu, poza tym
Po otwarciu kranu winien wnikajgcy strumien po-
przedza¢ stup powietrza.

Nowsze badania z peklowaniem miesa2, Na podstawie do-
Swiadczen okazato sie, ze dodatek cukru do mieszaniny kon-
serwujgcej jest bardzo celowy z wielu powoddéw, a mianowicie:
Przysp.esza proces peklowania, zwieksza dziatalno$¢ saletry
1 przyczynia si¢ do poprawienia barwy miesa oraz smaku.

Poczatkowo uzywano wylgcznie cukru trzcinowego, pozniej
gronowego, obecnie okazato sie, ze najodpowiedniejszym z wielu
Wzgleddw jest syrop skrobiowy (ziemniaczany) w czystych ,kry-
sztatkach“. Wedtlug badan Lercha i Fritza dodatek syropu
w ilosci 0,4% wywiera dostateczny wplyw na proces peklo-
wania, na smak i wyglad miesa. Niezalecajg przeto ani dawek
niniejszych ani wiekszych ze wzgledu na jako$¢ towaru i prze-

procesu.

Wymienieni
sowania syropu:

badacze podaja nastepujace korzysci ze sto-

*) Czasokres przechowywania wg doswiadczen Rosyjskiego
Urzedu Morskiego.

2 Zaznaczamy, ze sg to wyniki obserwacyj i badania, wy-
dajace poglady zacytowanych autorow, ktére podajemy bez
komentarzy. Wg czasopisma ,Die Fieischwirtschaft* Nr 11
(1944) art. Dr. H. Schwerdt ,P6keln von Fleisch-neure Erkenn-
tnisse”.
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1) zaoszczedzenie cukru buraczanego wzglednie kolonial-

nego,

2) mala dawka syropu uzyta do peklowania powoduje

obnizenie kosztow peklowania,

3) w efekcie uzyskuje sie piekny i

czerwony kolor miesa,

4) ilos¢ 0,4 % syropu zapewnia tak doktadne rozprowadze-

nie soli, jak i dodatek 1% sacharozy.

Przeprowadzono poza tym badania ze wstrzykiwaniem sa-
mej solanki i solanki wraz z dodatkami. Okazato sie, ze sama
solanka jest nie wystarczajgca do zabezpieczenia trwatosci,
rowniez nie daje odpowiedniego smaku i koloru.

Fleischmann podaje nastepujacy przebieg
i nowoczesnego solenia:

a) solenie suche. Mieso naciera sie ze wszystkich stron,
a szczegolnie w miejscach nacie¢ i kolo wystajacych kosci
mieszanka soli z saletrg. Ze wzgledéw higienicznych pracuje
sie w rekawiczkach gumowych. Badacz nie stosowat dodatku
cukru, aby uniknag¢ kleistosci solanki. Zaleca natomiast dodac
roztartego jatowca, ktéry wpltywa na smak miesa, szczegdlnie
nie gotowanego. Mieso wktada sie do soli, gdzie przebywa ono
od 3—15 dni. Poniewaz réznica miedzy miesem solonym 3 dni
i 15 dni nie jest zbyt wyrazna uznano termin 3 dniowy za
wystarczajgcy-

Przy dluzszym suchym soleniu nastepuje obnizenie wagi
miesa, powierzchnia przybiera szary odcien, podczas gdy $ro-
dek jest eiemno - czerwony, staje sie ono twarde, tykowate
i bardziej stone niz mieso solone sposobem mokrym. Dlatego
nalezy unika¢ dtugiego przechowywania miesa w soli.

b) Solenie mokre. Po 3 do 15 dniowym suchym peklowa-
niu zalewa sie mieso 18, 19, 20 lub 21% solankg. SolaDka
winna by¢ sporzadzona na kilka godzin przed uzyciem. Ponie-
waz chodzi tu o peklowanie masowe wielkiej ilosci miesa,
woda stuzgca do sporzgdzenia solanki nie byta zagotowywana,
tym bardziej, ze twierdzono, iz woda surowa nie ustepuje w tym
wypadku niczym gotowanej. Mieso przechowywane w solance
pozostaje po wielu tygodniach nadal soczyste, gdy solanka nie
jest zbyt silna. Przetwércy uzywajg przewaznie wysoko-procen-
towej solanki ze wzgledu na obawe zepsucia sie miesa. Proby
wykazaly, ze i przy uzyciu stabszej solanki mozna otrzymac
trwaty artykut miesny. Fleischmann radzi uzywa¢ poczatkowo
solanki 21 %, a nastepnie nawet 18%. Spadek zawartosci soli
w solance mierzy sie regularnie areometrem. W trzech pierw-
szych dniach ilo$¢ soli w roztworze zmniejsza sie silnie (pra-
wie 1% dziennie), do dni dziesieciu spada 0,5 % dziennie,
a w nastepnych dniach 0,2% i 0,1 %¢

Szybkos¢ z jaka sél wnika w mieso jest wiec najwieksza
w pierwszych dniach i zmniejsza sie z dlugoscig trwania peklowa-
nia. Czym wiecej wody zawiera mieso to tym. chciwiej chtonie
s6l z solanki. Gdy ilo$¢ soli w solance spadnie ponizej 14%,
wowczas mieso uktada sie w kadziach na nowo w innym po-
rzadku, a solanke wzmacnia sie do 18%m Dodawanie soli do
roztworu w czasie peklowania miesa jest nie celowe, bo sél
nie rozchodzi sie wtedy réwnomiernie po catym basenie.

Procz tego stosowat Fleischmann srédmiesniowe wstrzyki-
wanie roztworu soli. Trwatos¢ i jako$¢ miesa w ten sposob
konserwowanego byta dobra. Proces peklowania zachodzit
szybciej. Poniewaz zdaniem badacza przy peklowaniu nie cho-
dzi zwykle o szybko$¢, aistnieje mozliwos¢ zabrudzenia, przeto
nie jest on zwolennikiem zastrzykiwania.

Wspomniany autor podaje poza tym szereg wynikow ze
swoich obserwaciji, z ktérych dwa ponizej zacytujemy:

a) przy racjonalnym peklowaniu mieso traci 2% wagi,

b) najlepszy kolor uzyskuje mieso przy dodaniu 1 kg sa-
letry na 100 kg soli.

estetyczny jasno-

racjonalnego
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Herbata w Imperium Brytyjskim

W roku 1937 Anglia spozyta herbaty za+.44.000,000
oprécz tego konsumenci zaptacili £. 7.818.256 opta-
ty celnej. Obszerne prowincje Indyj i Cejlonu sg
w ten sposéb zwigzane bezposrednio z Anglia.
Gdyby konsument angielski wstrzymat sie od picia
herbaty, na wielkich obszarach Indyj wybuchiyby
zaburzenia. Oczywiscie nie lezy to w interesie anj
wladz angielskich, ani tez kapitalistow, ktorzy ulo-
kowali ogromne kapitaly w przemysle herbacianym.
Dlatego Anglicy starajg sie o poszerzenie rynkéw
zbytu herbaty. Przede wszystkim, Empire Tea Market
Expansion Bureau prowadzi silng propagande zwiek-
szenia konsumcji herbaty wewnatrz Imperium.

Biuro to posiada osobnych urzednikéw, ktorzy
w przydzielonych im dzielnicach odwiedzajg kazdego
wiekszego kupca i detaliste, azeby wspolnie z nimi
prowadzi¢ odpowiednig kampanie. W Londynie prze-
prowadzono specjalng propagande, organizujac »ty-
godnie herbaty z wysSwietlaniem stosownych filmow
urzadzaniem wystaw sklepowych itp. Szczegdling
uwage zwrécono na szkoly. Tutaj przygotowano sze-
reg przezroczy o herbacie, jej uprawie, zbycie i zna-
czeniu jej dla Imperium. Nastepnie prowadzi biuro
agitacje po fabrykach, w czasie odpoczynku robo-
tnikbw, na rzecz spozycia herbaty. Anglik nie lubi
krzykliwej propagandy, ktéra narzuca mu swoje
zdanie; on chce obiektywnych argumetéw, na kto-
rych dopiero ksztaltuje swoj wiasny sad. Dlatego
tez angielska propaganda jest dyskretna. Anglik
robi propagande dla herbaty i wéwczas gdy omawia
i wysSwietla obiektywnie wszystkie kwestie, dotyczag
ce przemystu herbacianego. Tak wiasnie postagpito
czasopismo ,Daily Telegraph and Morning Post",
poswiecajgc caly numer swego ,suplement"” (do-
datku) z dnia 28 lutego br. wylgcznie herbacie z Im-
perium Brytyjskiego. UwazaliSmy za stosowne podac
krotkg tres¢ niektérych interesujgcych artykutow
tego numeru. 97.500.000.000 filizanek herbaty pija,
Anglicy rocznie. £ 100.000.000 angielskiego kapitatu
w plantacjach herbaty.

Napoleon nazwat Anglikbw narodem sklepikarzy.
Dzisiaj pisze Sir Alfred D. Pickford, prezes Izby dla
ekspanzji miedzynarodowego rynku herbaty — wielki
cesarz nazwatby Anglie ,imperium pijakéw herbaty",
bowiem Imperium jest ogrodem i sklepem herbacia-
nym catego Swiata. Poczatek tego przemysiu nie
siega nawet bitwy pod Waterloo, dopiera 9 lat te-
mu, jak obchodzono stuletni jubileusz uprawy her-
baty w Indiach, za$ rok po6Zniej obchodzono uroczy-
stos¢ w Londynie pierwszej licytacji herbaty pocho-
dzenia imperialnego. Racjonalng uprawe herbaty na
Ceylonie zaczeto w r. 1870. W r. 1825 Society of

Arts wyznaczylo w nagrode ztoty medal lub 50 gwinei
za najlepsza ,najmniejszej wagi 20 funtéw“ herbate
z kolonij brytyjskich. Natomiast w r. 1935 byto w In-
diach i Ceylonie ponad 1.300.000 akréw pod uprawg
herbaty, ktore dajg 650.000.000 funtéw herbaty, za-
trudniajac okolo dwodch miliondéw ludzi, a kapitat,
ulokowany wynosi L 1.00.000.000. Okoto 70 % tej
produkcji konsumujg obywatele Imperium Brytyj-
skiego, wypijajac rocznie 97.500.000.000 filizanek
herbaty. Reszte spozywa Swiat.

Z Chin do Europy. Nowoczesnha uprawa herbaty
w Indiach i na Ceylonie nie datuje sie oddawna,
lecz historia uprawy herbaty w ogdlnosci dosiega
dawnych czaséw i faczy sie Scisle z historig Chin.
Wedtug legendy za czas6w panujgcego Shen-Nunga
5.000 lat temu juz Chiny interesowaly sie herbata.

W kantonskiej wymowie wyraz na herbate brzmi
,Cha“, wokolicy Amoy wymawiajg jak ,tay“. W po-
czatkach herbata byla znana jako zioto lecznicze,
pdzniej coraz czesciej zaczeto jej uzywac jako na-
poju, w ésmym wieku stata sie w Chinach napojem
0gOlnie uzywanym.

Dopiero z koricem 6 wieku przybysze ze Wscho-
du wychwalajg zalety herbaty. W roku 1610, Holen-
dersko Wschodnia — Indyjska Kompania przywozi
pierwsza herbate do Europy. Wkrétce po tym sprze-
dawano w Europie herbate, lecz kupowano jg bar-
dziej z ciekawos$ci anizeli z innych powodow, ptacac
za funt od £ 6 10. Wnet kota arystokratyczne za-
czely uzywa¢ herbaty jako napoju. A w roku 1656
odbyla sie pierwsza licytacja herbaty w Anglii w ce-
nie od # 16 do £ 3.

Z Indyj do Chin i z powrotem do Indyj. Do 19
wieku dalsza historia herbaty nie byta godna uwa-
gi. Dopiero w 19 wieku nastgpity wielkie zmiany,
mianowicie o$rodek uprawy herbaty przenidst sie
z Chin do Indyj, Ceylonu i Indy; Holenderskich.
Indyjska herbata opanowata rynek Swiatowy, a wiec
obrét kota o 360", jesli Iégenda o pierwszych po-
czatkach herbaty jest prawdziwa, ze herbata przy-
byla z Indyj do Chin. Trescig tej legendy jest, ze
pewien Swiety z Indyj, otrzymat ziota - herbate
Z nieba i z wdziecznosci za to opowiadat ludziom
o cudownych wlasciwosciach herbaty, udajac sie zas
na misje do Chin zabrat ze sobg owa herbate.

Spozycie. Z Chin przywieziono herbate do Indyj.
Juz w roku 1840 spozycie herbaty w Imperium wy-
nosito 32.000.000 funtéw; w poprzednim roku sprze-
dawano w Londynie pierwszg herbate wypielegno-
wang w Imperium; wr. 1935 konsumcja rownata sie
443.000.000 funtéw, czyli ze wynosita wiecej niz po-
towe Swiatowego wywozu. W r. 1841 przypadato na
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jedng osobe w Anglii 14 funta herbaty, w okresie
50 lat spozycie wzrosto do 541 funtow, wr. 1901 -6.2
funtow, w 192589 f, w 1935-9.4 f. na osobe.
Biorgc pod uwage, ze z 1funta herbaty naparza sie
200 filizanek herbaty, wiec jeden cztowiek w Anglii
wypija rocznie 1.900 filizanek, w Stanach Zjednoczo-
nych Am. P. — 150, w Italii 15 Australia jest na
2 miejscu spozycia, wiec 7 f., lub 1400 filizanek na
osobe rocznie. Nowa Zelandia i Kanada 3.5 funta.

Regulacja Eksportu. Obecnie caly przemyst her-
baty daje zatrudnienie milionom ludzi. Eksport her-
baty z Indyj, Ceylonu i Wschodnich Indyj Holender-
skich jest uregulowany Miedzynarodowym Traktatem
Handlowym, zawartym w r. 1933, majacym byc¢
odnowionym pierwszego kwietnia br. na okres na-
stepnych 5 lat.

Od nasion do fabryki. W jaki sposéb uprawia
sie herbate, jak zbiera sie te delikatne listki, oraz
jak odbywa sie ich suszenie, o tym opowiada jeden
z plantatoréw w ,Daily Telegraph and Morning Post.
Suplement Tea Empire“ (z dnia 28 Il 1938). Krzewy

herbaty rosng w Indiach na réznych poziomach
wysokosci, t. j. od poziomu morza do wysokosci
7.000 stop.

Kazdy plantator ma cztery warunki do wykonania,
Pierwszym jest nabycie posiadiosci (estate), drugim
pielegnacja szczepek w odrebnych plantacjach (nurse-
ries), trzecim przesadzenie szczepek oraz opieka nad

rosngcymi krzewami, a czwartym i ostatnim zrywa-
nie lisci zielonych i przetworzenie ich na czarng
herbate.

Tworzenie nowych posiadiosci herbacianych na-
lezy obecnie do rzadkosci, poniewaz parcele pod
uprawe herbaty nie zwiekszajg sie ze wzgledu na
spozycie. Oczywistg rzeczg jest, ze do wiasciciela
nalezy budowa drég dla dyrekcji budynkéw fabrycz-
nych oraz doméw mieszkalnych dla robotnikow.
W Indiach kazda posiadio$¢ (majatek) posiada swoj
zaklad leczniczy, kosciot i Swiatynie. Zarzad dworu
daje subwencje na szkote dla dzieci tubylcow. Plan-
tator musi by¢ budowniczym, inzynierem i rolnikiem,
oprécz tego musi posiada¢ umiejetnos¢ obcowania
z indyjskimi robotnikami.

Sadzenie szczepek. Chociaz krzew herbaty moze
rés¢ odrazu na polu to zwykle pielegnuje sie szczepki
w osobnych plantacjach, a najlepsze z nich po 6-8
'‘Miesigcach przesadza sie na pole. Pielegnacja szcze-
pek herbaty zajmujg sie obecnie odrebne przedsie-
biorstwa, ktére doskonalg gatunki herbaty i odpo-
wiednio pielegnujg nowe szczepki. Na odpowiednio
Przygotowanych polach sadzi sie szczepki w odste-
pach 4—5 stop, albo w dzialkach ksztattu kwadratu
lub trojkata. W dziatkach kwadratowych w odste-
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pach 4 stop 6 cali na tej samej przestrzeni mozna
zmiesci¢ ponad 3.000 szczepek. W ten spos6b obszar
ziemi o powierzchni 400 akrow, ktory jest przecietng
wielkoscig, moze zmieni¢ okoto 1.200.000 sztuk
szczepek.

Réwnanie (regulacja) szczepek. Po dwoch latach
Scina sie galazki miodych krzewow; dopiero po 4-5
latach krzew herbaty dochodzi do stanu dojrzatosci.
Przez caly okres wzrostu, az do dajrzatosci krzewu
trzeba podgarnia¢ ziemie, plewi¢ i nawozi¢ sztucz-
nymi nawozami.

W pierwszych latach rozwoju (wzrostu) szczepek
chroni sie je przed stoncem lub przed mrozem, na
wysoko potozonych obszarach. Zanim krzew doj-
rzeje, zeby mozna z niego zbierac liscie (for plucking),
jak brzmi wyrazenie techniczne, Scina sie galazki
w odpowiedni sposob. Bez Scinania (pruning) krzew
osigga wysokos¢ 8 — 4 stop. Skutkiem $Scinania
wierzchotki krzewdw sg dostepne i dogodne do zbie-
rania lisci, a energia wzrostu koncentruje sie w krze-
wie, co wplywa dodatnio na zwiekszenie ilosci i ja-
kosci miodych delikatnych lici (tzw. flushes). Za-
leznie od réznych warunkéw jak np. potozenia, kli-
matu, Scinanie (podcinanie) gatgzek odbywa sie raz
na rok, lub raz na piec lat,

Zbieranie lisci (plucking). Podcinania gatazek
moga dokonywac tak mezczyzni jak i niewiasty, zas$
zbieranie lisci wymaga pracy delikatnej, ktora jest
dzielem rak niewieScich. Potrzebne jest ku temu diuz-
sze doswiadczenie, zeby rozrézni¢ jakos¢ lisci, oraz
zastosowacé dobrze sposob zrywania i pakowania lisci
do koszéw, wktérych wioza je do fabryk —atowszystko
w wysokim stopniu wplywa na jako$¢ koncowego pro-
duktu. Rozroznia sie3 sposoby zbierania: piekny lub de-
likatny, Sredni i zwykly czyli gruby. Przy pieknym (fine)
zrywa sie dwa listki wraz z paczkiem, jaki wyrost
ponad nimi; przy srednim zbieraniu (medium) zrywa
sie 3 listki wraz z paczkiem, aprzy zwyklym (coarse)
bierze sie 4 listki. Paczek jest pokryty delikathnym
puszkiem, co przyczynia sie do tworzenia ziotego
odcienia herbaty, tak bardzo poszukiwanego wsréd
znawcow herbaty. Im zbior piekniejszy, tym jakosc
herbaty wyzsza. Niewiasta, pracujgca obiema rekami
zdofa dziennie zerwac¢ 30.000 peddéw (shoots).

Zbior lisci odbywa sie prawie co dziesie¢ dni.
Na jeden funt herbaty trzeba 3.200 pedéw. Z jedne-
go krzewu mozna zbiera¢ listki bardzo dtugo az do
60 lat.

Przyrzadzanie herbaty. Zerwane listki zbiera sie
do koszow; pelne kosze zwazone odsyla sie do
fabryki, gdzie z zielonych lisci ,robi“ sie herbate.
To ,robienie* (making) sktada sie z czterech proce-
sOw czyli czynnosci: suszenie (withering), zwijanie
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(rolling), fermentowanie (fementing) i podgrzewanie
(firing). Podczas tych czynnosci zielony listek herba-
ty zmienia swg barwe na miedziang a ostatecznie
na czarng jaka widzi jg konsument.

Podczas suszenia listki uklada sie uwaznie, poje-
dyncza warstwe na diugich potkach z plecionego
drutu i przykrywa sie heskim ptotnem (hesian cloth).
Jeden funt lisci zajmuje okoto 15 stop kwadrato-
wych miejsca, wiec kazda plantacja herbaty musi
posiada¢ olbrzymig przestrzen do suszenia lisci, zer-
wanych w jednym dniu, bowiem w koszach nie
moga one leze€. Proces suszenia w Indiach trwa od

24 godzin. Na Cejlonie suszg sztucznie goracym
powietrzem. Podczas suszenia traci herbata 50 %
na wadze.

Nastepnie miekkie liscie przechodzg przez spe-
cjalne maszyny, ktére je zwijajg. Czynnos¢ zwijania
powtarza sie kilka krotnie i trwa od 1—37, godzin.
Trzeci proces tj. fermentancja trwa 3—5 godzin. Li-
Scie uktada sie warstwami 1—3 cali na szklanych
lub cementowych stolach. Koricowym procesem
przyrzadzania herbaty jest podgrzewanie lisci przez
pot godziny. Na tacach przesuwa sie liscie przez
izby o temp. 190—200° F, w czasie tego tracg reszte
wilgoci i czerniejg. W ten sposéb przyrzadzono her-
bate, ale z 4 kg. zielonych lisci pozostato tylko 1kg
herbaty.

Mieazanie - tworzenie mieszanek herbaty.

Przecietny konsument — jak podaje wspomnia-
ne czasopismo — nie zdaje sobie sprawy ile jest
jeszcze pracy z tzw. ,zrobiong* herbatg. Oryginalna
herbata ma swoisty specyficzny smak, ktéry obecnie
znalaziby bardzo malo amatoréw. Poniewaz przyzwy-
czajenie, ,standart zyciowy” odgrywa zasadniczg role
w handlu, przeto blenderzy (zawodowi twércy mie-
szanek herbaty) mieszajg rdozne gatunki herbat,
dobierajagc rézne smaki, poprzednio juz wyprébowa-
nych swoim wyrobionym podniebieniem herbat, by
odpowiadaly one wymogom i stopie zyciowej. Sama
za$ przyroda nie uznaje standartu zyciowego, uzale-
zniajgc jakos¢ herbaty od gleby, pogody, zbierania
itp. czynnikéw, tak ze nawet z tego samego gruntu

moze byc¢ kilka zupetnie réznych herbat, flle nie
wystarcza raz ,wykombinowacé" mieszanke, ktorg
moznaby powtarza¢ wedtug ustalonej recepty, ale

trzeba kazdg nowo — tworzong mieszanke dlugo
prébowac, zanim wypusci sie jg na rynek handlowy.
Blender zwaza réwniez na wiasciwosci wody, tej
okolicy, dla ktérej sporzadza mieszanke no i w ce-
lach kalkulacyjnych musi zna¢ i pamieta¢ o cenach
mieszanych oryginalnych herbat. Zadne sposoby
naukowe, ani chemiczne analizy, nie moga zbadac
ludzkiego podniebienia, od wielu lat wyrobionego,
ktére potrafi tak umiejetnie sharmonizowaé rdézne
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jakosci w tak dobrang caloS¢ — dobra mieszanke
herbaty.

Blenderzy majg znakomitg pamie¢ smakowa, czyli
.pamie¢ podniebienia“ (palate memory). Pamietajg
oni odrebny smak réznych préb, wiedza, ktére gatun-
ki mogg ,parowac* ze sobag. Oprécz smaku, wspot-
dziataja jeszcze dwa inne zmysty: wech i wzrok.

Blender wydaje swojg opinie na podstawie prob
smakowych, dlatego naparzanie (infusion) herbaty
musi by¢ zawsze jednakowe i odbywac sie w jednako-
wych warunkach. llos¢ herbaty, majgca wage jednego
szesciopensa,wrzuca sie do dzbanuszka porcelanowe-
go z nakrywka i zalewa wrzgca woda, zostawiajgc 6 mi-
nut celem naparzenia. Nastepnie wlewa sie napar do
filizanki lub miedniczki, a zaparzone liscie rozktada
sie na pokrywce dzbanuszka celem ich oceny i po-
rébwnania z przyczepionym liSciem. Napar ocenia sie
stosownie do barwy, smaku i aromatu, gestosci
i mocy czyli cierpko$ci w smaku. Z réznych gatun-
kéw odrzuca sie nienadajgce sie w danym wypadku
do sharmonizowania smaku, przy c?ym decydujgcy
glos ma ,senior blender”, ktéry ostatecznie orzeka
jakie gatunki i w jakich ilosciach nadajg sie do stwo-
rzenia pewnej mieszanki. Nastepnie blender podaje
pisemny spis na podstawie ktérego przystepuje sie
do sporzadzenia mieszanek.

W magazynie otwiera sie skrzynie z herbata,
przepuszcza sie jg przez maszyny ,siekacze" (cutters),
ktére oczyszczaja herbate z ewentualnych obcych
ciat i tng liscie na przyjetg powszechnie ,wielko$¢”.
Nastepnie wedrujg liscie (réznych dobranych gatun-
kéw) do bebna w celu nalezytego wymieszania
a nastepnie do pakowni.

Uprawa herbaty w Indiach.

O uprawie herbaty pisze R. N. Stuart, prezes
Stow. Indyjskiej Herbaty w Londynie. W r. 1850,
miaty Indie 1.000 akréw posiadtosci pod uprawe

herbaty, o tgcznej produkcji 250.000 funtow herbaty.
Przestrzen ta wzrosta do 828.982 akréw ze zbiorem
400.000.000 funtow.

Wieksza czes$¢ rejonu uprawnego (77%) lezy w
flssam i w dwoch sasiednich rejonach: Darjeling
i Jalpaiguri w Péinocnym Bengalu. Gorzysty rejon
ponad wybrzezem Malabru, stany Travancore i Co-
chun, oraz brytyjskie okolice Malabru, Nilgiris i Ciom-
batore zajmujg pozostalg powierzchnie (18%) uprawy.
Ogodlna liczba plantacyj wynosita w r. 1935 —5.134.
Przecietng wielkoscig plantacji w ftssan, jest ogréd
0 obszarze 408 akréw, w Bengalu 527, w Travancore
373. W innych prowincjach istniejg mniejsze planta-
cje, a najmniejsze w potudniowych Indiach, gdzie
plantatorami sg Hindusi.
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Organizacja. Przemyst herbaciany jest jednym
najbardziej wzorowo zorganizowanym przemystem
w Indiach. The Indian Tea Associaton z centralg
w Kalkucie opiekuje sie przemystem herbacianym
pétnocno-wschodnich Indyj, zaS United Plauters
Association of Southern India, czyni to samo w potu-
dniowych Indiach. W londynie istniejg analogiczne
stowarzyszenia, a mianowicie: The Indian Tea Asso-
ciation oraz South Indian Association.

W Assam utworzono stacje doswiadczalng, stoja-
cg na bardzo wysokim poziomie. Badania doswiad-
czalne odgrywaja b. duzg role, zajmujgc sie kwestig
nawozenia ziemi, ktéra w szybkim tempie wyjatawia
sie, chorobami krzewu herbacianego i ich zwalczaniem
itp. Wynikiem badan naukowych bylo powstanie
szeregu prac naukowych wiasnie omawiajgcych od-
nosne dziedziny.

Nastepnie w Slad za tym zatozyt dr Harold Mann
(r. 1900) pierwszy Scientific Departament of the In-
dian Tea Association w Kalkucie, przeniesiony péz-
niej do Tocklai. Ten os$rodek doswiadczalny jest w
catosci finansowany przez przemyst herbaciany. W la-
tach od 1900—1932 wydano na niego przeszto £400000.
Obecnie roczny jego budzet wynosi okoto L 22.500.

Podobna stacja jest rowniez prowadzona w pd. In-
djach, ale na mniejszg skale.
Na zadanie producentow w 1903 r. uchwalono

ustawe dla ochrony intereséw herbacianej kompanii
w Indiach, ustalajgc na caly wywo6z (do 30. 4. 1921 r.)
optate celng w wysokos$ci 1/i rupie (1 rupie = 15,6 d)
od jednego funta. Od tego czasu optata byta pod-
wyzszana lub znizana, obecnie wynosi 1 rupie od
100 funtéw herbaty. Ogdélna suma z optat w r. 1930—
1936 wyniosta £ 171.488. Od czasu do czasu prze-
chodzit przemyst herbaciany okres kryzysu, najostrzej-
szy byt w roku 1932, spowodowany nadmiarem
produkcji i wtedy ceny zwyklej herbaty spadly do
0 d za 1 funt. Kryzys ten przyczynit sie do powsta-
nia miedzynarodowego porozumienia (agreement)
uiiedzy producentami Indyj, Cejlonu oraz Hollender-
skicb Indyj, ktore miato przede wszystkim na celu
Ustalenie wysokosci produkcji i zbytu.

Uprawa herbaty na Cejlonie.

Uprawe herbaty na Cejlonie zaczeto skutkiem
n'cszczesliwego wypadku. W. r. 1875 nawiedzita Cel-
I°’n zaraza powodujgca katastrofalne zniszczenie
Plantacyj kawy. Uprawa i przemyst kawowy przestat
istnie¢, a z 300.000 akréw plantacyj pozostato zaled-
We 50. W tym czasie zaczynata sie juz uprawa her-
baty na 1.000 akréw, postanowiono wiec zamieni¢
zrliszczone plantacje kawy na plantacje herbaty.
Juz w 1810 r. wywieziono z Cejlonu 360.000.000
funtéw herbaty do Anglii. W r. 1895 wzrosta pow,
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uprawy 305000 ha. DwadzieScia lat p6Zniej planta,
cje wynosity 402.000, a r. 1935, 558.000. Ten szybki
wzrost zawdziecza Cejlon wzrastajgcej konsumcji
herbaty w Anglii. Herbata stala sie powszechnym
napojem AngliKow. Z catej rocznej konsumciji 463.000 f-
sprowadza Anglia z Cejlonu okoto 145.000 f., a précz
Anglii sprowadzajg: poétnocna Afryka 80% swego
spozycia, Australia 7i> Nowa Zelandia 13 i Egipt %
swojego zapotrzebowania.

W londyniskim handlu rozréznia sie trzy typy
cejloniskiej herbaty, zaleznie od wysokosci na jakiej
znajduja sie plantacje, a mianowicie: rosngce wyso-
ko (high grown), $rednio (medium) i nisko (low).
Najlepsze gatunki pochodzg z plantacyj potozonych
okoto 7.000 stop nad poziom morza.

Im wiekszy popyt na herbate, tym pomysiniejsze
horoskopy dla Cejlonu — kohczy swoj artykut A.C.
Matthew, wiceprezes Ceylon Association w Londynie.

W nastepnym artykule Major C. H. Dale stre-
szcza krétkg historie uprawy herbaty w brytyjskiej
wschodniej Afryce.

Sposoby spozycia herbaty u réznych narodéw.

R. Montagne opisuje w jaki sposéb rézne naro-
dy konsumujg herbate. Okazuje sie, ze pr6cz naro-
dow, ktore herbate pijg istnieja i takie, ktére jg
Zuja, a nawet jedza z cebulg itp.

Rosjanie pijg herbate z cytryng lub z rumem.
Ten zwyczaj jest réwniez rozpowszechniony u wielu
innych narodow wschodniej i Srodkowej Europy.

Mr. Wiliam H. Ukres pisze w swojej ksigzce ,Ali
about tea" (Wszystko o herbacie), ze w Burmie pijg
nowozency mieszanine z lisci herbaty moczonych
w oliwie jako toast na pomys$lnos¢ pozycia matzen-
skiego, wspolnote za$ swojego zycia wyrazajg przez
picie z jednego kieliszka. W Siamie spozywajg duzo
herbaty, lecz nie pija jej tylko zuja zmieszang ze
solg i innymi korzeniami. W Marokku i Algierze pijg
rano, w potudnie i wieczér herbate zwang "mint“.
Jest to herbata zielona, odpowiednio przygotowana,
poniewaz mahometanizm zabrania swoim wyznawcom
uzywa¢ sfermentowanych pokarmoéw. Przygotowanie
napoju polega na osobnym zaparzeniu w jednym
czajniku zielonej herbaty, a w drugim miety (mint)
z cukrem. Czynnoscig ta zajmuje sie osoba godna
tego zaszczytu, wyznaczona z pos$rod biesiadnikéw,
ktéra swojg role spetnia z duzg powaga i pietyzmem.
Grzeczno$¢ wymaga, azeby gos¢ wypit co najmniegj
trzy szklanki herbaty.

Jak dawniej spozywano herbate.

Na Dalekim Wschodzie zaczeto uzywac herbaty
tysigc lat wczesniej od Europy. Na Wschodzie uzy-
wanie herbaty przeszio cztery okresy. Pierwszym
prymitywnym sposobem spozywania herbaty bylo
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uzywanie jej jako lekarstwa. Liscie herbaty wrzuca-
no do kotta z wodg i pito uzyskany gorzki ptyn,
ktory miat wzmacnia¢ wole, usuwa¢ zmeczenie i béle
reumatyczne oraz przywraca¢ dobry wzrok. Picie
takiej herbaty nie nalezato do przyjemnosci. Gdy
Wang-Mang, tes¢ jednego z cesarzy chinskich za-
prosit przyjaciot, azeby z nim wypili herbate, wszy-
scy odmowiii usprawiedliwiajgc sie choroba.
Nastepnie przyszedt okres plackéw z herbaty.
Liscie herbaty parzono, rozcierano i lepiono placki,
ktére podsmazano, przyprawiajac cebulg, imbirem,
skorka pomaranczowg, oraz dla zneutralizowania
gorzkiego smaku réznymi aromatycznymi korzeniami.
W trzecim okresie robiono z herbaty ,piane”,
przy czym zarzucono dodatek wszelkich przypraw.
Rozcierano suche liscie herbaty na miatki proszek
i pieniono w goracej wodzie, bambusowg trzepaczka.
Przy dalszym rozwoju, przyrzadzaniu herbaty to-
warzyszyty rézne ceremonie. Koniec temu potozyt
najazd Tatarow na Chiny i od tego czasu zaczyna
sie robienie herbaty sposobem widzianym przez
europejskich podréznych.
W Japonii etykieta i ceremoniat przygotowania
i podawania herbaty trwa nadal. Jeszcze w dzisiej-
szych czasach Japonki z wyzszych sfer ucza sie przez
trzy lata, azeby opanowac wszystkie reguty przyrza-
dzania i etykiety podawania herbaty. Obecnie w Chi-
nach i Japonii naparza sie herbate gorgcg woda
ponizej temperatury wrzenia i pije bez cukru i bez
mleka. Pierwszym codziennym obowigzkiem Japon-
czyka jest zlozenie ofiary herbacianej jednemu
z przodkéw, a nastepnie podanie szklanki herbaty
jednemu z rodzicow. W Chinach gos¢ prosi czton-
kéw i pana domu, aby wypili herbate przed nim,
sam zas nigdy nie wypija szklanki herbaty jednym
tchem. Chinczycy pija jasng herbate, koloru stomia-
nego, natomiast w sasiednim Tybecie sprowadzajg
herbate w cegietkach, ktére gotujg wraz ze sodg ria
zupe a nastepnie ubijajg z mastem lub tojem bara-.
nim. Mieszkancy Tybetu wypijaja 20—80 filizanek
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.maslanej herbaty”, a glébwng ich potrawag jest
.{samba , sporzadzona z prazonej maki jeczmiennej
z herbata.

Racjonalny sposéb naparzania herbaty.

Pani Elizabeth Czaig twierdzi, ze wiekszos¢ ludzi
pijacych herbate nie urnie jej nalezycie przyrzadzi¢
| dlatego rzadkoscia jest szklanka dobrej herbaty.
Zwyktymi bledami jest zbyt dlugie lub za krotkie
gotowanie wody. Gdy woda nie jest dostatecznie
zagotowana to wtedy listki nie ,otwierajg sie”, wo-
bec czego plyn nie utrzymuje nalezytego smaku
aromatu, ani zabarwienia. Zbyt dlugo gotowana;
wyjatowiona woda réwniez nie daje dobrego naparu
i herbata jest bez ,duszy”. Gdy herbate wsypuje
sie do zimnego czajnika to wdéwczas naparzenie iest
nieudate.

Herbate powinno sieprzechowywaé w naczyniu her-
metycznym, bo herbata szybko traci aromat i smak.
Przed zaparzeniem trzeba czajnik (najlepszy z
brazowej gliny) nagrza¢ wrzaca wodg i zapa-
rza¢c herbate z chwilg, gdy woda zacznie sie
gotowac. Jedng tyzeczke herbaty daje sie na jedna
osobe. Przykryty czajnik wklada sie do ,kozetki”
(cosy szczelne naczynie nie przepuszczajgce cie-
pta, czesto zrobionego z gestego sukna) na cztery
minuty w celu ,naciagniecia“ herbaty. Cztery minuty
jest przecietnym czasem potrzebnym do naparzania
chyba, ze pewne gatunki wymagajg diluzszego czasu
co jest zadeklarowane na opakowaniu. Gdy pije sie
herbate z mlekiem, to wpierw powinno sie nala¢ do
szklanki mleko i doda¢ cukier, a na koncu herbate,
bo przez to uzyskuje sie lepszy smak. Jezeli napa-
rzona herbata rnusi sta¢ przez pewien czas, to nale-
zy napar oddzieli¢ od Ilisci i przela¢ do innego
nagrzanego czajnika, bo w przeciwnym razie bedzie
herbata gorzka i cierpka. Nalezy pamietaé, ze najle-
pszy gatunek herbaty nie pomoze, gdy czajnik do
naparzania nie jest czysty, lub gdy w naczyniu do

gotowania jest osad.
mgr W. St

Zagadnienia towaroznawczo-gospodarcze

Umowy kupna i sprzedazy w handlu hurtowym

zbozem w oparciu o

*) W handlu hurtowym zbozem zawierane bywajg
transakcje wedlug probki badz z powolaniem sie
na standart i przepisy. *) Przy transakcjach wedtug
probki dostarczony towar winien jej catkowicie odpo-

~ ) Niniejsze zestawienie oparte jest na przepisach obowia-
zujgcych do wybuchu wajny.
. artykut »Waga zbozowa - standart zbozowy*
w Nr A ,Wiadomos$ci Towaroznawcze — czerwiec 1946.

wage objetosciowe.

wiada¢. Jednak najbardziej typowymi byly transakcje
z powotaniem sie na standart, przy réwnoczesnym
zastosowaniu tzw. klauzuli mniejszej wartosci. Klauzula
ta dopuszczala dostawe towaru nie odpowiadajgcego

standartowi, a wiec o umniejszonej jakosci i warto-
&ci, z uwzglednieniem jednak bonifikat naleznych
z tego tytutu kupujacemu. Krotko mozna by powie-
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dzie¢, ze klauzula mniejszej wartosci ulatwiata zawie-
ranie transakcji zbozem, jako towarem, nie dajgcym
sie catkowicie podporzadkowa¢ normom z przyczyn
naturalnych, a gtdéwnie takich, jak czynniki klimatyczno-
glebowe, poza tym ma tutaj wplyw kultura rolna
i r6zny sposéb przygotowania zboza do sprzedazy
(wydzielenie, czyszczenie, przechowywanie ziarna).

Klauzula m. w. miala tez duze zastosowanie przy
transakcjach zawieranych jeszcze w czasie, kiedy
zboze byto na pniu, a odbiorcy (np. browarowi) cho-
dzito o zapewnienie sobie dostawy. Wowczas zawie-
rano umowe z powotaniem sie na przyszly standart,
(ktéry zostanie ustalony po zhiorach) z uwzglednie-
niem klauzul.

Praktyczne stosowanie klauzuli wygladato w ten
sposob, ze kupujacy nie mogt odmowié przyjecia to-
waru, jezeli brak na wadze litrowej (zbozowej) nie
przekraczat ustalonych granic, w zamian otrzymywat
wedtug specjalnej tabeli potrgcen odpowiednig boni-
fikate w cenie.

Przy transakcjach kupna i sprzedazy pszenicy
z klauzulg m. w. kupujacy nie byt zobowigzany do
przyjecia towaru, o ile brak wagi przekraczat 20 g/l
przy pszenicy jednolitej, a wiec pochodzacej z jed-
nego wiekszego tanu i 35 g/l przy pszenicy zbioro-
wej. W ramach dopuszczonego obnizenia obowigzy-
wala nastepujgca tabela potrgcen :

przy braku pond 10—15 ¢/S '1i% * ceny
» » m 15—20 n .. . 3n
20-25 w .. . 3.
25-30 B
n » 7 30 35 w .. * 5,

Przy transakcji z zastrzezeniem gwarancji pewnej
Scisle oznaczonej wagi objetosciowej, odbiorca nie
byt obowigzany do przyjecia towaru z mniejsza waga
objetosciowa.

W razie dostawy towaru o mniejszym ciezarze
objetosciowym, ale tylko w granicach 5—10 g/l na-
lezalo sie odbiorcy 1% kwoty fakturowej.

Przy transakcjach zytem przepisy dotyczace ro-
dzaju umoéw i ich wykonania brzmialy nastepujgco.

»Ciezar objetosci 1 litra zyta, wyraza sie w gra-
niach przy pomocy jednolitej wagi zbozowej. O ile
przy transakcjach umowiona byla waga objetosciowa
powyzej standartu, to przy dostawie zyta o mniejszej
Wadze objetosciowej potrgca sie brakujgcg wage ob-
jetosciowg po 72% OCL ceny kupna za kazde 5 g
w litrze do normy standartowe;j.

W razie dostawy zyta 0 mniejszym ciezarze obje-
tosciowym, nalezy kupujacenu przy braku ponad:

3 do 5 g w litrze bonifikowa¢ '/»% kwoty fakturowej

5 » 10g N » 1n >
10, 15g ” ” 2,
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Braki w ciezarze objetoSciowym do 3 g w litrze
nie moga by¢ przedmiotem bonifikaty. Przy braku
ponad 15 g ma kupujacy prawo postawi¢ towar do
dyspozyciji.

Jezeli jednak w mysl zwyczajow lub stosownie
do zawartej osobnej umowy, zyto ma by¢ przyjete
Z mniejszg wartoscig, wowczas nalezy sie kupujgcemu
dalsza bonifikata, a mianowicie:

przy braku ponad 15—30 g — 1% kwoty fakturowej,

za kazde 5 g
czyli przy braku ponad 15—20 g bonifik. — 3%
. 30-25 , . - 4,
25-30 , i - 5,

Przy transakcjach na zyto z zastrzezeniem gwa-
rancji pewnej Scisle oznaczonej wagi objetosciowej,
odbiorca nie jest obowigzany do przyjecia towaru
Z nizsza waga objetosciowa.

O ile brak w wadze objetosSciowej przekracza
20 g/l przy zycie jednolitym i35 g/l przy zycie zbio-
rowym, kupujacy nie jest obowigzany do przyjecia
towaru, chociaz istniata w umowie klauzula mniejszej
wartosci«.

Jeczmien browarniany ). W razie mniejszego cie-
zaru jakosciowego, niz umowiony, nalezy kupujgcemu
z kwoty fakturowej bonifikowac:

przy braku ponad 5 dol0g 1%
Wt n 10 ,15g 2,
» n > 15 209 3,

Przy braku w ciezarze jakoSciowym ponad 20 g/
ma kupujacy prawo postawi¢ towar do dyspozyciji.
Jezeli jednak po mysli niniejszych zwyczajow lub sto-
sownie do zawartej umowy, jeczmien ma by¢ przy-
jety z mniejszg wartoscig, woéwczas nalezy sie ku-
pujacemu za kazde 5 g/l broku ponad 20 g/l dalsza
bonifikacja w wysokosci 1% kwoty fakturowzj. Brak
w ciezarze jakosciowym, przewyzszajacy 25 g/l upraw-
nia kupujacego w kazdym razie do oddania towaru
do dyspozyciji.

Jeczmien gorzelnianyl). W razie sprzedazy bez
probki ma jeczmien odpowiada¢ wadze standartowej.
Przy transakcjach z zastrzezeniem gwarancji pewnej
Scisle oznaczonej wagi objetosciowej, odbiorca nie
jest obowigzany do przyjecia towaru z nizszg waga
objetosciowg. W razie mniejszego ciezaru jakoscio-
wego niz ciezar standartowy, lub ciezar umowiony,
nalezy kupujagcemu bonifikowac:

przy braku ponad 5 do 10 g—11/2°0

» » . 10 , 15g—2,,

i 15, 20g—3,,

. 20 , 259—4,,
kwoty fakturowej.

‘) Sg to przytoczone przepisy obowigzujgce do wybuchu
wojny.
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Przy braku w ciezarze jakosciowym ponad 25 g
przy jeczmieniu jednolitym i 30 g przy zbiorowym,
ma kupujacy prawo postawi¢ towar do dyspozyciji.

Owies). Uwaza sie za niewadliwy owies o cie-
zarze objetosciowym, mniejszym od umdwionego i nie
wiecej jak 5 g w litrze. Przy transakc ach z zastrze-
zeniem gwarancji pewnej $cisle oznaczonej wagi ob-
jetosciowej, odbiorca nie jest obowigzany do przyje-
cia towaru z nizszg wagg objetosciowg. Owies nie
majacy, minimalnego ciezaru objetoSciowego, nadaje
sie wprawdzie réwniez do dostawy, nalezy jednak
bonifikowa¢ kupujgcemu roznice ciezaru objetoscio-
wego, procentowym opustem od ceny fakturowej:
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przy braku ponad 5 do 10 g opustu S%

» v 10 159 v 9 v
v v » 15 2049 . 3,
W 20 259 ., 4,
) %5 . 309 , 5

Brak w ciezarze jakosciowym, przenoszacy 25 g w li-
trze, przy owsie jednolitym i 30 g przy zbiorowym,
uprawnia kupujacego do nieprzyjecia towaru.
Oprocz wagi objetosSciowej bierze sie przy tran-
sakcjach pod uwage procent zanieczyszczenia i wil-
gotnosci a przy owsie réwniez procent zadeszczenia.
W.

') Sa to przytoczone przepisy obowigzujgce do wybuchu
wojny.

Polskie normy standaryzacyjne dla jabtek (projekt)
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Podany projekt standaryzaciji, obejmuje w pier-
wszym rzedzie normy jakosciowe owocOw, natomiast
brak norm do opakowania i znakowania. Projekt
przewiduje standartowe pakowanie jablek przy réz-
nych stylach, w zaleznosci od ksztaltu.

Nizej podajemy wspomniany projekt, ktory ma
racie bytu przy ustalonej znormalizowanej skrzynce.

Standartowe pakowanie jabtek.
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Nie od rzeczy bedzie podanie projektu podziatu
jakosciowego dla jablek i gruszek na rynki wewne-
trzne, wprowadzanego prébnie w czasie wojny. Ma
on pewne dobre strony i mégtby z drobnymi zmia-
nami by¢ przyjety na naszych rynkach.

Jakos$¢ i sortowanie owocow
jabtka, gruszki

Pod wzgledem jakosci klasa | A: Dojrzate do
transportu, rozdzielone wedle odmian, zebrane wraz
z ogonkami. Musza odpowiada¢ odmianie pod wzgle-
dem ksztaltu i koloru, by¢ wolne od wszelkich roz-
poznawalnych btedéw (otar¢ o galezie, uszkodzen
gradowych, zadar¢, plam z oparzenia, rdzy, uszkodzen
ze strony owaddw, choréb i szkodnikéw, w szcze-
go6lnosci parcha, jako tez czesci szklistych, zmacznia-
tych i odlezatych). Odmiany p6zne nalezy, o ile to
mozliwe, przed wysylkg ztozy¢é w przechowalni.

WIADOMOSCI TOWAROZNAWCZE
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Minimalna S$rednica: jabtka 50 mm.
Minimalna $rednica: gruszki 40 mm.

Jabtka i gruszki nie posiadajgce powyzej mfnimal-
nej Srednicy zalicza sie do odpowiednio nizszej klasy
jakoSciowe;j.

Opakowanie: Naczynia do opakowania (skrzynie,
paki z fat, kartony itd.) o zawartosci najwyzej 12,5 kg.
Owoce utozone pojedynczo w wetnie drzewnej lub
papierze. Kazda paczka moze zawiera¢ tylko jedng
odmiane.

Zakaz sprzedazy: Dostawa dla zaktadéw przetwor-
czych i zakup przez nie — zakazane.

Klasa A (towar targowy: Dojrzaty do transportu,
zerwany wraz z ogonkami. Sortowany wedle jakosci.
Odpowiednio do odmiany i miejsca uprawy mniej
typowy, w ksztalcie i barwie, Owoce z mniejszymi
btedami, ktére nie majg wpltywu na przechowywanie;
wolne od robaczywych miejsc i zgnilizny.

Minimalna S$rednica: jabtka 50 mm.
Minimalna $rednica: gruszki 40 mm.

Jabtka i gruszki nie posiadajgce tych minimalnych
Srednic odpadajg do odpowiednio nizszych klas.

Opakowanie: Opakowanie i przesytka tylko w skrzyn-
kach o przepisanych wymiarach. Zawartos¢ 25 kg.
Kazda skrzynka moze zawiera¢ tylko jedng odmiane
owocow.

Klasa B (owoc gospodarski): Owoce wszelkich
odmian, ktore nie odpowiadajg wymaganiom klasy | A
i klasy A. Z wszelkiego rodzaju btedami powstatymi
w czasie wzrotu (drasnieciami od galezi, wyleczony-
mi uszkodzeniami od gradu, plamami od oparzen,
pojedynczymi plamami od parcha i dziurkami od
robakéw (jednakowoz wolne od nadgnicia).

Minimalna $rednica: jabtka 40 mm.
Minimalna $rednica: gruszki 30 mm.

Jabtka i gruszki, ktére nie osiggnely 'tej Srednicy,
odpadajg do klasy C. Typowe odmiany owocow
malych lecz pelnowartosciowych dla ttoczenia (np.
trewirskie jabtko winne), moga by¢ dostarczone za-
ktadom przetwérczym takze i ponizej minimalnych
wielkoSci.

Opakowanie: Mozliwie w skrzynkach. LuZne sy-
panie dopuszczalne.

Zaladowanie: w skrzynkach lub luzem.

Klasa C (owoce przetwoércze): Owoce wszel-
kich odmian, ktére nie odpowiadajg wymaganiom
klasy | A az do klasy B wiacznie. Mozliwie niedoj-
rzale, nie myte, wolne od brudu i zgnilizny.

Minimalna Srednica: 25 mm.

Opakowanie i zatadowanie: luzem.

Zakaz sprzedazy: Sprzedaz na targu wzbroniona.

A. 6.
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Przeglad czasopism.

Ostatni numer «Przeglagdu Wibkienniczego», organu
C. Z P. W,, pisma poswieconego zagadnieniom wié-
kienniczym w Polsce, przynosi jak i wszystkie po-
przednie zeszyty, doskonale zredagowane, niezmiernie
ciekawe i wazne dla towaroznawcy artykuty. Wstepny
artykut przynosi posmiertne wspomnienie o $p. Janie
Pasierbinskim znanym nam jako Autor ksigzki, ktéra
przy tak skromnej polskiej literaturze widkienniczej
niejednemu z nas oddata bardzo cenne ustugi, tym-
bardziej, ze jej Autor byt wytrawnym pedagogiem.
Szkolnictwo widkiennicze jak roéwniez i przemyst
tkacki poniost powazng strate ze Smiercig tak Swia-
tlego, dosSwiadczonego i zastuzonego fachowca. Czes¢
Jego pamieci!

Artykut Jerzego Dyjecinskiego omawia dosy¢
obszernie rozwdj przemystu bawelnianego Anglii
i Stanébw Zjednoczonych podczas ostatniej wojny,
jego czasowe przeobrazenie w zwigzku z wojng oraz
zapotrzebowanie sit roboczych i zastgpienie wykwa-
lifikowanych pracownikow przez kobiety, miodziez
praktykujgca w fabryce oraz miodziez akademicka,
ktéra w ten sposob uzupetniata swoje wiadomosci
teoretyczne.

Wiodzimierz Wronski w artyk. «Metalizacja na"
tryskowa» omawia jedng z nowszych metod metali'
zacji powierzchnig prof. szwajcarskiej politechniki M-
U. Schoop’a, ktora dzieki swoim nadzwyczajnym
zaletom znalazla olbrzymie zastosowanie nietylko do
natryskiwania powierzchni metali ale niemal wszyst-
kich materialtbw a rowniez i materiatow widkienni-
czych, dajgc piekne efekty i powodujgc bardzo znaczng
nieprzemakalno$¢ tkanin, tym cenniejsza, ze daleko
trwalszg w poréwnaniu z dotychczas stosowanymi
Srodkami.

Dr M. Dominihiewicz, w artykule «Wtokna, barw-
niki i barwienie w Swietle rzeczywistosci chemicznej»
w dalszym ciggu omawia sktad i budowe chemiczna
welny aby nastepnie przejS¢ do omowienia pieciu
przyjetych i znanych teoryj barwienia witokien i roz-
patrzenia ktora z nich jest najblizsza rzeczywistoSci.
Autor krytycznie rozpatruje wszystkie za i przeciw
kazdej z teoryj, zajmujgc stanowisko pozytywne
w stosunku® do teorii chemicznej, jako najblizszej
rzeczywistosci, nie konczac jednak swoich pogladow,
a odkfadajgc je do nastepnego numeru.

Inz. Olgierd Staniszkis rozpatruje «Zagadnienie
oceny welny», zagadnienie tak zasadnicze dla handlu
welng a wedlug autora posiadajace dominuigce zna-
czenie przede wszystkim dla hodowcy, ktéry dzieki
wiasciwej ocenie, bedzie mogt w czasie hodowli
zmieni¢ na korzys¢ jakos¢ surowca. Po omowieniu
subiektywnych i obiektywnych metod badah oraz ich
zalet i wad, przechodzi Autor do omowienia przy-
szlej organizacji oceny, ktéra z przyczyn natury ma-
terialnej musi by¢ subiektywna, oparta na ocenie wy-
kwalifikowanego sortiera (Iniarski brakarz), a tylko
w kwestiach spornych — obiektywna, laboratoryjna.
Analizujac przedwojennag organizacje handlu weing
za posrednictwem aukcji, uwaza Autor, ze niedala
ona nalezytych rezultatbw, z powodu zbyt luznego
kontaktu miedzy producentem welny, przemystem a

handlem wetng. W miejsce dawnej powstata obecnie
nowa organizacja «Centrala Krajowych Surowcéw
Wiokienniczych», ktérej zadaniem jest spelnienie roli
tlumacza miedzy przemystem a hodowca, poza oczy-
wiscie zadaniem czysto handlowym, jak sprzedaza,
produkcja, oceng, ustaleniem norm oraz cennikowi
a wreszcie zorganizowaniem kursow dla skupujgcych
welne surowg, ztym jednak, ze instytucja ta nie wy-
klucza powstania niezbednego zresztg instytutu wel-
noznawczego, jaki juz przed wojng byt w W-wie,
a ktéry niewatpliwie spetnit swa role z pozytkiem dla
przemystu widkienniczego.

Inz. F. Stuchocki w artykule «Pranie welny pelnej»
omawia krytycznie metody prania ameryk. i korzysc,
jakie przemawiajg za ich wprowadzeniem, a wreszcie
omawia ostatnie zdobycze postepy w praniu welny.

A. Pierzchatko omawia «Ulepszenie techniczne
w przemysle wiokienniczym Slaska Dolnegos.

M. Kanowiec w dalszym ciggu rozpatruje zagad-
nienie «Racjonalizacji pracy w przedzalni bawetny».

J. Nozyczkowski réwniez w dalszym ciggu roz-
patruje «Wydajno$s¢ snowadta angielskiego, prace
snowaczki i organizacje».

Inz. L. Pfeifer podaje prace Badawczego Instytutu
Wiékienniczego pod tyt.. «Normy produkcyjne dla
dziewiarek workowych systemu francuskiego». Poza
tymi znajdujemy «Statystyke przemystu widkiennicze-
go» oraz «Wiadomosci biezace» podajace «Intensyfi-
kacie Pracy na Ziemiach Odzyskanych» — dalej
«Przemyst widkien tykowych w Polsce» i «Przemyst
jutowy i wyrob6w z papieru przedzalniczego», wre-
tsV%Icie «Kronike» omawiajgca krétko nowe wydawnic-

a.

Przemyst szklany Nr 6-Pid.-Zach. Zjedn. Prze-
mystu Szklanego. Piotrkéw, przynosi artykut Jana
Krynskiego o placach w obecnej sytuacji gospodar-
czej. Artyk. Redakcyjny ,Rozpoczynamy walke o ja-
kos¢ produkciji“.

Inz. W. Nowotny w artyk. «O jakosci masy
szklanej» omawia wpltyw masy na wydajnos¢ i jakosc
produkciji.

Mgr St. Sosnowski rozpatrujgc zagadnienie ,Ja-
kiego piasku potrzehujemy” analizuje czy kazdy pia-
sek nadaje sie w réwnej mierze do produkcji szkia,
zaS Wacnow przeprowadza «Rachunki szklarskie»
podajac przeliczanie masy szklanej, spotykane w hu-
tach szkla, a ktérych znajomos$¢ jest niezbedna, jezeli
rezultaty majg by¢ dodatnie. Wreszcie numer zawiera
dzial zapytan i odpowiedzi oraz informacje odno$nie
przebiegu akcji oszczednosSciowej w przemysle.

Zwigzek Rewizyjny Spétdzielni R.P., wspdlnie z Cen-
tralg Gospodarczg Spotdzielni Ogrodniczych R. P.
przystapit do wydawania »Czasopisma Ogrodniczego«
Z redakcjg i administracjg w todzi, ul. Potludniowa 19; 20.
Pierwszy numer tego pisma przynosi szereg artykutow
tak znanych i doskonatych autoréw jak inz. Stanistaw
Zaliwski »Planowo$¢ gospodarki sadowniczej, dr J.
lilgner »Przemyst konserwowy a produkcja ogrodni-
cz« A. Mering »Pulpa owocowa« — oraz innych;
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jak M, Drozdowicz »Ogrodnictwo i spotdzielnie ogro-
dnicze w Polsce* inZ. St. Bialobok *Roia instruktora
ogrodniczego a spotdzielczos¢* inz. St. Syta «Zagad
nienie zagospodarowania resztowek w gminnych spot-
dzielniach »Samopomoc Chiopska* inz. A. Wysocka
»Problem produkcji i handlu zielarskiego* Poza tymi
zawiera czasopismo »Kronike* przynoszgcg sprawo-
zdania z ogolnopolskiej konferencji kierownikéw spot-
dzielni ogrodniczych, dalej sprawozdanie z konferen-
cji kierownikow oddziatow Centrali Gospodarczej
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Spoldzielni Ogrodniczych, a wreszcie omawia spot-
dzielnie ogrodnicze w Kanadzie. Znajdujemy tam
tam rowniez »Komunikaty Centrali Gospodarczej*,
oraz przeglad nowszych wydawnictw o tresci spok-
dzielczej i ogrodnicze;j.

Sadzac z doboru autorow — pismo bedzie nale-
zycie spelnialo swoje zadanie i zyczymy mu ze swej
strony pomysinego rozwoju.

A. S

Komunikat.

W biezacym roku pojawita sie w Polsce stonka
ziemniaczana, najgrozniejszy szkodnik pol ziemnia-
czanych tak,]l ze zbiory moga by¢ powaznie zagro-
zone. Celem zapobiegniecia tej klesce Ministerstwo
Rolnictwa i Reform Rolnych wydalo odpowiednig
instrukcje majacg zorganizowac akcje zwalczania tego
szkodnika, ktéra ponizej podajemy zainteresowanym.

Organizacja Pogotowia przeciwstonkowego

Stonka ziemniaczana jest najgrozniejszym szkod-
nikiem upraw ziemniaczanych. Rozmnaza sie nadzwy-
czaj szybko i odznacza sie bardzo duzg zartocznoscia.

Jezeli jej nie zwalczamy, grozi nam zniszczenie
upraw ziemniaczanych.

Ziemniaki stanowig podstawe wyzywienia Szero-
kich warstw naszego narodu. Nie mamy zadnej ro-
Sliny zastepczej. Sprawa zwalczania stonki jest wiec
zagadnieniem powszechnym, obchodzacym nie tylko
rolnikow, ale ogét obywateli.

Jednym z podstawowych etapow walki ze stonkag
ziemniaczang jest poszukiwanie jej w terenie. O po-
wodzeniu akcji tepienia stonki decyduje bowiem roz-
poczecie zwalczania jej od chwili pojawienia sie
chrzaszczy, przez co niedopuszczamy do ich rozmna-
zania sie. Od sumiennego przeszukania pol ziemnia-
czanych zalezny bedzie wynik naszej walki z tym
groznym szkodnikiem.

Poszukiwanie jest pierwszym krokiem samoobro-
ny rolnikdw przed stonkg ziemniaczang i winno byc¢
przeprowadzone w gtebokim zrozumieniu obowigzku
obywatelskiego, bez specjalnego nacisku ze strony
Panstwa. To samo dotyczy réwniez zwalczania wy-
krytych szkodnikéw. Organizacja pogotowia przeciw-
stonkowego nalezy do Izb Rolniczych poprzez ich
Stacje Ochrony Roslin przy udziale: Zwigzku Samo-
pomocy Chlopskiej, druzyn ochroniarskich, ké”~Przy-
sposobiegia Rolniczego, Szkét Rolniczych i Powszech-
nych, Panstwowych Zaktadow Hodowli Roslin, Ma-
jatkow Panstwowych, Zaktadéw Doswiadczalnych itp.

Instytucje te, oraz czynnik spoteczny, powinny
niezwtocznie zorganizowac¢ druzyny przeciwstonkowe
(druzyny poszukiwaczy i druzyny techniczne do wal-
ki ze stonka).

Kazda wie$, osrodek kultury rolnej, lub majgtek
Panstwowy powinny posiada¢ conajmniej jedng dru-
zyne, przeszkolong w zakresie pogotowia przeciw-
stonkowego.

Organizacja pogotowia przeciwstonkowego dzieli
sie na dwa etapy pracy:

[) poszukiwanie stonki,
II) niszczenie jej w wykrytych ogniskach.

I. Poszukiwanie stonki ziemniaczane;.

Biora w niej udziat tzw druzyny poszukiwaczy,
ktére tworzone sg w pierwszym rzedzie z Sekcji
Ochrony Roslin gminnych i gromadzkich, korespon-
dentéw Ochrony Roslin, Przysposobienia Rolniczego,
mitodziezy szkét rolniczych i powszechnych, oraz
z innego elementu spolecznego.

Przodownikiem takiej druzyny powien by¢ prze-
szkolony nauczyciel szkoly, czionek Sekcji Ochrony
RoSlin, lub inne jednostki wyznaczoze przez powia-
towego instruktora Ochrony Ro$lin, wzglednie prze-
wodniczgcego Sekcji Ochrony Roslin.

1) Peszukiwanie jest zabiegiem obowigzkowym,
majacym na celu wykrycie szkodnika zanim on sie
rozpowszechni w okolicy. Poszukiwaniu podlegajg
wszystkie uprawy ziemniakéw, pomidoréw i innych
roslin pokrewnych.

2) Poszukiwania przeprowadzaé¢ nalezy zbiorowo.
W tym celu formuje sie druzyne poszukiwaczy zto-
zong z 10-ciu lub wiecej ludzi z przodownikiem dru-
zyny na czele. Na malych pdlkach ziemniaczanych
poszukiwania stonki mogg tez przeprowadzac poje-
dyncze osoby.

3) Okres poszukiwan;

a) pierwszy przeglad pdl ziemniaczanych prze-
prowadza sie w maju, mniejwiecej w okre-
sie kwitnienia mniszka lekarskiego (Taraxa-
cum officinale), zwanego popularnie »dmu-
chawcem«, »mleczem, lub statosScig meska,

b) drugi — gdy pedy ziemniakéw osiggng wy-
sokos¢ 10-15 cm.,

c) trzeci — w okresie kwitnienia ziemniakéw,
d) czwarty — okresie lata (po kwitnieniu ziem-
niakow)

€) piaty — jesienig, na najpozniejszych, zielo-
lonych jeszcze ziemniakach.

Poszukiwania stonki najlepiej jest przeprowadzac
w cieptej porze dnia (9—16) godz. w czasie stonecz-
nej pogody.

4) Poszukiwania przeprowadza sie w nastepujacy
sposob: nalezy przede wszystkim zaopatrzy¢ sie we
flaszke napelniong do potowy wodg z niewielkim
dodatkiem nafty (flaszka z korkiem zawigzanym na
sznurku powinna posiada¢ réwniez tasiemke, lub
sznurek do przewieszania przez ramie), oraz pewng
ilos¢ tyczek do oznaczania krzakéw, na ktorych zna-
leziono stonke.
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W czasie pierwszego przegladu nalezy szukaé pa-
skowatych chrzaszczy, przy drugim i trzecim zwra-
caC réwniez uwage na obecnos¢ czerwono pomaran-
czowych larw.

1-szy i ll-gi przeglad mozna wykona¢ szybko,
ziemniaki bowiem albo zaczynajg dopiero wychodzi¢
z ziemi, lub sg jeszcze male (jedna osoba moze
przeszuka¢ 2-3 ha ziemniakow dziennie)

Trudniejszy jest przeglad lll-ci i IV-ty, krzaki sa
bowiem woéwczas duze, a przeszukiwanie musi by¢
szczegOtowe.

W wypadku znalezienia chocby jednego okazu
stonki (chrzaszcza lub jego larwy), nalezy obowigz-
kowo zwolni¢ prace i przeprowadzac¢ jg niezwykle
edrobiazgowo na catym polu ziemniaczanym, gdzie
zostata stonka znaleziona, oraz na polach z nim gra-
niczacych. Powinno sie oglada¢ doktadnie kazdy krzak
i kazdy lis¢ po kolei, wybierajac dokiladnie larwy
i chrzaszcze do butelek, oraz gniotac jaja (pomaran-
czowe, podtuzno-walcowate, utozone prostopadle grup-
kami na spodniej stronie lisci).

Pojedynczy poszukiwacz bada jednoczesnie 2 rze-
dy ziemniakéw. W tym celu staje w pierwszej bruz-
dzie, oglada starannie, rozchylajac liscie najpierw
krzak z prawej strony, potem krzak z lewej strony,
robi krok naprzéd, bada drugi krzak z prawej strony,
drugi z lewej itd. Dochodzac do konca pola, omija
jedna bruzde, by w podobny spos6éb zbada¢ dwa
rzedy nastepne. Przy zespotowym przegladzie poszu-
kujacy pracujg tak samo, ustawiajg sie tak, aby kazdy
mogt przeglada¢ 2 rzedy krzewdw ziemniaczanych.
Na koncu bruzdy poszukiwacz czeka na nadejscie
wszystkich i nowe bruzdy zajmujg wszyscy poszu-
kiwacze jednoczes$nie, tylko w odwrotnej kolejnosci
niz poprzednio to znaczy, ze ten, ktéry byt ostatni omija
jedng bruzde, wchodzi w sgsiednia ijest teraz pierwszy.

Przodownik, kierujacy zespotem poszukiwaczy czu-
wa nad dokladnoscig pracy. Przeoczenia poleca zaraz
ponownie kontrolowa¢, wzglednie kontroluje sam.

Z przeprowadzonych poszukiwan przodownicy
sktadajg za posrednictwem soltysa krétki meldunek
na piSmie do swego Urzedu Gminne, ktéry przesle
ten meldunek do Powiatowego Biura Rolnego.
W meldunku nalezy poda¢, czy wszystkie pola ziem-
niaczane w obebie wsi, lub gromady zostaty skon-
trolowane, oraz wyniki przegladu.

W razie znalezienia stonki nalezy miejsce wzgled-
nie krzaki, na ktoérych znaleziono stonke, zaznaczyc
tyczka o wysokosci okoto 1,5 metra. Kazdy znaleziony
okaz chrzaszczy lub larwy stonki, badZ tez podejrzany
o to, zejest stonkg ziemniaczana, nalezy wtozy¢ do przy-
gotowanej (w wyzej podany sposéb) butelki i natych-
miast (tego samego dnia, anajpdzniej do 24godz.) do-
starczy¢ jako dowdd do urzedu gminnego, lub w mia-
stach wydzielonych do Zarzadu Miejskiego, ewentualnie
takze wprost do wiasciwej Stacji Ochrony Ro$lin wraz
z doktadnym meldunkiem o miejscu znalezienia.
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Po znalezieniu pierwszych okazdéw stonki nalezy
przeszuka¢ jak najstaranniej cale pole ziemniaczane,
oraz pola z nim bezposrednio graniczace.

Na polu opanowanym przez stonke stawia sie
tablice z wyraZznym napisem; »Stonka ziemniaczana-
obcym wstep na pole wzbroniony«. Pozgdanym jest
wystawienie w tym miejscu specjalnego wartownika.

Prowadzeniem poszukiwan i niszczeniem stonki
ziemniaczanej na terenie poszczegoélnych gromad zaj-
mujg sie gromadzkie Sekcje Ochrony Roslin, na te-
renie gmin — gminne Sekcje Ochrony Roslin. W tych
bowiem komdrkach spolecznych powinna sie koncen-
trowa¢ wszelka akcja Ochrony Roslin w terenie Kie-
rownik Gminnej Sekcji Ochrony Roslin kontroluje
prace poszukiwawczych druzyn gromadzkich, a wra-
zie wystgpienia na terenie ktorej$ wsi ogniska ston-
kowego, wysyla do pomocy inne druzyny gromadz-
kie. W razie potrzeby moze on réwniez zada¢ po-
mocy innych gmin.

Kierownik gminnej Sekcji Ochrony Ro$lin jest od-
powiedzialny przed Urzedem Gminnym za niezwlocz-
ne zgtaszanie meldunkéw o pojawieniu sie stonki
i dostarczenie okazow dowodowych przez podlegle
mu druzyny gromadzkie.

Po przybyciu na miejsce fachowca Stuzby Ochro-
ny Roslin Izby Rolniczej, obejmuje on kierownictwo
calej akcji zwalczania stonki.

6) Urzad Gminny Ilub Zarzad Miejski w razie
otrzymania okazow dowodowych i melduku o stwier-
dzeniu na terenie gminy stonki ziemniaczanej obo-
wigzany jest do:

a) przestania niezwtocznie (telefonicznie, tele-
graficznie, lub innym najszybszym sposo-
bem) do Powiatowego Biura Rolnego szcze-
g6towego meldunku o miejscu znalezienia
stonki, oraz takiegoz meldunku do Stacji
Ochrony RoSlin 1zby Rolniczej,

b) przestania niezwlocznie okazéw dowodo-
wych szkodnika (jak podano wyzej) do Po-
wiatowego Biura Rolnego,

¢) wydania tymczasowego zarzadzenia recznego
zbierania i niszczenia stonki do czasu przy-
bycia fachowca Ochrony Ro$lin, oraz tech-
nicznych druzyn ze srodkami do zwalczania,

d) wydania wszelkich zarzadzernn administracyj-
nych do sprawnego przeprowadzenia walki
ze szkodnikiem.

7) Powiatowe Biuro Rolne, w razie otrzymania
meldunku o wystgpieniu stonki ziemniaczanej, obo-
wigzane jest zawiadomi¢ niezwlocznie (telefonicznie
lub telegraficznie) Stacje Ochrony Roslin swojej Izby
Rolniczej, przesytajac jednoczesnie szczegoOlowy mel-
dunek wraz z materiatem dowodowym, tj. okazami
zabitego szkodnika. Jednocze$nie Powiatowe Biuro
Rolne, po porozumieniu sie ze Stacja Ochrony Roslin
Izby Rolniczej, wzywa do pomocy najblizej znaj-
dujace sie druzyny i zarzadza akcje niszczenia stonki.
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Drukarnia Bratniej Pomocy Medykéw U. J. w Krakowie.



PANSTWOWY
MONOPOL ZAPALCZANY

Dyrekcja, Krakdow, Rynek Gtowny 6 Tel. 561-21 do 23

FABRYKI ZAPALEK w.

1) BLONIC! koto Warszawy
2) CZESTOCHOWIE
3) CZECHOWICACH koto Bielska
4) BYSTRZYCY na Dolnym Siagsku - fabryka Nr 1
5) BYSTRZYCY . - fabryka lir 2
6) ZLOTYMSTOKU N
7) PACZKOWIE 0
8) OLSZTYNIE
9) GDANSKU

— Cena zapatek: 3 ztote za pudetko

Spotdzielnia Ksiegarska ,,CZYT ELNIK"

Z. 0. U,

Krakow, Bracka 6 — Tel. 500-73

SKLEPY: RYNEK Gt. 34, TELEFON 535-79 - tOBZOWSKA 6, TELEFON 500-73 - SENATORSKA 7

OSTATNIO UKAZALY SIE:

Dr Wiadystaw Siedlecki ®m » ustawa o Spéidzielniach z komentarzem Wyd. I

Tekst jednolity obowigzujgcy od dnia 27. VI. 1934 z uwzglednieniem Dekretu z dnia

24. sierpnia 1945 r.
Cena 50 zi

Dr WLADYSLAW SIEDLECKI - Wprowadzenie do nauki o spétdzielczosci. Przystoso-

wano specjalnie do uzytku Srednich i wyzszych szkét spétdzielczych.

Cena 80 zit



