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E ECZNIK

MIESO CIELAT
JAKO ARTYKUL SPOZYWCZY

Dekret o ochronie hodowli zwierzgt gospo-
darskch, jakkolwiek hamujgco wptynagt na
obrot cieletami, to jednak w niczym nie zmie-
nit utartych form konsumcji miesa cielece-
go. W hodowli osigga sie najwyzsze iloSci
cielgt przeznaczonyen uo uboju, c_yn tzw. ma-
teriat rzeZzniany na wiosne i jesiemg. Stan taki
dowodzi, ze zwyzke sprzedazy przypisa¢ nale-
zy uregulowanemu cieleniu sie krow. Na wios-
ne dlatego, aby z jednej strony umozliwi¢ tatwy
wycnow cielat na pasiwiskacn, z drugiej zas
strony dodatnio wpiyng¢ na sily zywotne i od-
pornosciowe przycnéwka. Jesienna natomiast
zwyzka podazy na mieso cieigt, zalezna od re-
gularnego jesiennego c-elenia sie krow, ma tym
samym wpiyng¢ na nastawienie produkcji mle-
ka na okresy jesienne i zimowe, w ktérych to
okresach uzyskuje sie za mleko krowie naj-
wyzsza cene rynkowg. Zapoznajac sie z dany-
mi statystycznymi za lata 1945 do chwili bie-
zgcej mozna zauwazy¢, ze nie tylko konsumeja
c-e.gt. lecz takze miesa innych zwierzat gospo-
darskich stale wzrasta. Zdolnos¢ konsumcyjna
miesa cieiecego obliczona procentowo na jed-
nego mieszkanca musi by¢ traktowana jako
wartos¢ wzgledna, poniewaz obrét miesem cie-
lecym i zarazem jego konsumeja, skupia sie
przede wszystkim w miastach. Wie$ natomiast,
albo wcale nie spozywa miesa cielecego ze
wzgledu na jego niskg wartos¢ odzywczg, albo
w bardzo niewielkich ilosciach. Z tych to wzgle-
doéw dane rzec_ywiste odnoszace sie do kon-
sumcji miesa cielecego mieszkancow miast be-
da wyzsze.

Przez mieso cielece nalezy rozumie¢ wszyst-

kie jadalne czesci pochodzace z uboju cielat
bydta domowego, ktére nie ukonczyty 3-ch mie-

siecy. Najlepszy materiat rzezniany dajg ciele*
ta o silnie rozwinietym umiesnieniu tutowia,
drobnej gtowie i c-enkich konczynach. Mieso
najlepszej jakosci dajg czesci grzoietu i poslad-
kow zwierzecia, mieso gorsze pochodzi z okohc
piersi i podbrzusza.

Mieso cielat moze by¢ dwojakiego gatunku:

Mieso najlepszego gatunku pochodzi z cielat
zywionych jedynie mlekiem, jajami, siemie-
niem Inianym, na skutek czego tkanka tlusz-
czowa i tgczna miedzymiesniowa posiada barwe
uderzajaco jasng, prawie alabastrowo _ biala,
delikatng konsystencje oraz tluszcz zwarty i bia-
ty. Mieso posledniego gatunku pochodzi z cie-
lat zywionych pa”zg staig, to jest dokarmianych
trawa lub sianem, na skutek czego posiada bar-
we bladg lub szaro - r6zowa, konsystencje jedr-
na, o wyraznie zaznaczajgcych sie wtdknach
miesnych oraz tluszcz szaro - bialy lub biado-
zOtawy.

Mieso cielgt dobrze odzywionych i utuczo-
nych popularnie zwanych dwdjniakami, dwu-
ledZzwiakami, angielkami z powodu silnie roz-
winietych miesni posladkowych, i miesni przed-
piersia, topatki oraz karku, posiada najwiekszag
wartos¢ jako materiat rzezny ze wzgledu na
to, iz po uboju wykazuje najwyzszg wydajnos¢
rzezng dochodzgcg od 65 do 75% wagi zywej.
Mieso takie posiada mniej tluszczu, a wiecej
biatka, czyli zarébwno pod wzgledem odzyw-
czym, jak i handlowym przedstawia materiat
pierwszorzednej wartosci. Prof. dr. St. Runge
(\Wiad. Weterynaryjne* nr. 79 luty 1927 r.)
podaje, ze mieso cm”™gt dwuledzwycn jest dla
swego dobrego smaku szczegélnie poszukiwane
i lepiej ptacone. Stad hodowcy przed oddaniem
tych cielgt na rzez, zywig je bardzo intensyw
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nie celem uzyskani?i jék najwiekszej wagi,
atym samym i najwyzszej ceny za mieso. Z po-
wodu jednak nadmiaru pokarmu obfitujgcego
w biatko, pokarm ten nie zostaje przez orga-
nizm nalezycie przerobiony i wyzyskany, osa-
dza sie w miesniach w postaci zmienionych ciat
biatkowatych jak: hyaliny i amyloidu. Autor
zacheca do badan w tym kierunku czy do osa-
dzania sie hyaliny i amyloidu nie predysponujg
szczegOlnie miesnie cielat dwuledzwycn. Gdy-
by tak bym w rzeczywistosci, to wartos¢ od-
zywcza miesa cielgt dwuledzwych bytaby bar-
dzo nikia.

CHEMICZNE WEASCIWOSCI MIESA
CIELECEGO

Sktad chemiczny miesa cielecego w stosunku
do skfadu chemicznego wotowiny ulega mniej-
szym wahaniom, przede wszystkim z powodu
na ogot mniejszej zawartosci tluszczu, ktoéry na-
wet u tlustego cielaka rzadko kiedy przekracza
20%. Zawartos¢ wody w chudej cielecinie mo-
ze dochodzi¢ do 79%, natomiast u ptodéw wy-
nosi okoto 92%. Charakterystyczna dla miesa
cielecego ilos¢ ciat klejorodnych jest znacznie
wyzsza niz w miesie wotowym. Wedtug Bibr‘a,
Schlossbergera i Siegerta ilos¢ ciat klejorod-
nych wynosi okoto 2,5 do 3%, albumin 1,6%,
witékien miesnych 15,5%. Dla miesa Srednio-
ttustego cielecia wedlug Beythiena przyjmuje
sie nastepujacy sktad miesa w zaleznosci od
jego jakosci i czesci:

Odpadki przy
podziale

Zestawienie skladu czeSci
jadalnych
Czesd ¢

. Sre
g wahania woda

. biatko  tluszcz
dni

popidt

i Zad 2-15 10 725 24 60 11
u  Czese od nerki 13-20 17 695 19,5 10,0 1,0
) lopatka gérka 11-40 23 70,0 20,0 9,0 1.0
m Kark, mostek,
brzuch, piers 15-45 25 69,0 195 105 1,0
V' Glowa, nogi 10-64 50 736 198 55 11
Mieso cielgt chudych zawiera:
W OdY i, 77,8%
biatka . 20,0%
ttuszczu . .,. . . 1,0%
POpPiotU i, 1,2%

wykazujgc w ten spos6b znaczne zwiekszenie
zawartosci wody oraz stosunkowo wyzszg za-
wartos¢ biatka. Wartos¢ handlowa réznych cze-
Sci cieleciny zalezy wiecej od smaku niz gatun-
ku miesa.

Gatunek miesa cielecego okre$la:

1) kolor miesa (jasno - r6zowy)

2) drobne twarde kosci,

3) biaty spoisty tluszcz,

4) zapach swoisty (po dituzszym przechowa-
niu w dobrych warunkach przechodzi
w kwasny),

5) jedrna konsystencja

Rok i

WARTOSC RZEZNA CIELECIA

Najodpowiedniejsze do uboju sg cieleta 4-ro
do 8-tygodniowe ze wzgledu na to, iz ten okres
czasu potrzebny jest na wytworzenie witasci-
wej tfcanltd. miesnej. Mieso cielgt bitych poni-
zej dwoéch tygodni jest medojrza.e i moze byé
uzyte tylko do wyrobu taniego gatunku kiet-
bas. Wydajnos¢ taniego miesa jest bardzo ma-
ta, gdyz kurczy sie ono znacznie przy piecze-
niu i gotowaniu. Wedlug obowigzujgcych u nas
przepisbw dopuszczane do uboju moga byé
cieteta 9-dniowe — praktycznie, cieleta u kté-
rycn wyczuwa sie juz na gtowie macisi rogo-
we, stwardnialg mase rogowg raciczek i od-
padty sznurek pepowinowy. Mieso icn posiada
grzeskg konsystencje, barwe szklisto-szarg lub
rozowg i zawiera maly procent biatka, wysoki
zas procent wody, substancji kiejorodnycn oraz
innych substancji odzywczo mato wartoscio-
wych. Wartos¢ rzezna cielecia stanowi ciezar
tuszy cielecia po odliczeniu ciezaru:

wytoczonej krwi

skory

glowy

trzewi (ptuca, serce, jelita, zotadki, sle
dziona i watroba)

narzadoéw rodnych i moczoptciowych
tkanki tacznej, naczyn i nerwoéw
ubytku na wysychaniu (4—5%).

Wage rzezna cielecia okresla sie na podsta-
wie réznicy wagi miedzy waga zywa a waga
odpadkéw poubojowych zwierzecia. Im lepszy
jest materiat rzezny, tym wyzszg jest waga
rzezna zwierzecia i tym mniej jest odpadkow
poubojowych. Na og6t odpadkéw ubojowych
u cielat jest stosunkowo wiecej, niz u doroste-
go bydia. Waga rzezna cielgt waha sie w dos¢
znacznych granicach. W zaleznosci od stopnia
rozwoju umiesnienia oraz stopnia odzywienia
lub utuczenia cielecia waga rzezna:

cielgt tuczonych mlekiem dochodzi do 62— 70%

" Sredniotuczonych dochodzi do 56—62%
" chudych dochodzi do 38— 45%
Cieleta 3 — 4 miesieczne tzw. bukaty oraz

bydto miode, tj. jatownik do 22 miesiecy nie
sg wilasciwym materiatem rzeznym poniewaz
dajg wage rzezng nizszg od wagi rzeznej cielat.

Wedle Lawes‘a i Gilbert‘a, ilos¢ miesa na da-
nym zwierzeciu czyli waga bita wynosi w % %:

tluste ciele — 455%
potttusty wot — 47,9%
tlusty wot —  40,2%
tluste jagnie — 36,9%
chuda owca — 37,5%
poéttiusta owca — 38,4%
tlusta owca — 29,8%
chuda Swinia — 47,6%
tlusta Swinia — 37,3%



Rok 11
Reszta procentu przypada na skore, wne-
trznosci, tluszcz i kosci. Kosci stanowig po-

wazng wage w ustroju zwierzat i to u chudych
zwierzgt wiekszg niz u tlustych. U chudych
zwierzat kosci wynoszg 1/8 podczas gdy u ttu-
stych 1/14 wagi ciata.

TLUSZCZ

Tluszcz u zdrowych zwierzgt posiada biato-
kremowa barwe, konsystencje jedrng, nie po-
siada swoistej ani charakterystycznej woni.
U zwierzat mtodych do 4-ch tygodni gromadzi
sie jedynie w tkance okotonerkowej ostaniajgc
i umocowujgc nerke. U tuczonych zwierzat
osadza sie w tkance igcznej miedzymiesniowej.
Warstwy podskdrne ttuszczu zaczynajg sie gro-
madzi¢ dopiero po ukonczeniu przez zwierze
4-ch tygodni zycia. Tluszcz cielgt zle odzywio-
nych, chorych lub niedojrzalych posiada bar-
we szarg i wiotkg konsystencje. U cielgt wy-
chudzonych z powodu choréb lub niedozywien
nia, jak réwniez u cielgt niedojrzatych do ubo-
ju tzn. zbyt miodych, tkanke tluszczowg za-

stepuje zbého-szara tkanka galaretowata. Sto-
pien topliwosci jak i stezenia (krzepniecia)
ttuszczu cielgt pozostaje w Scistej zaleznosSci

od plci. Te charakterystyczne cechy zauwazy¢
sie dajg takze i u innych gatunkéw zwierzat.
Dla przejrzystosci niechaj postuzy nam tabela
obrazujgca witasciwosci topliwego tluszczu u
poszczegélnych zwierzat wedlug Kramera:

8
«‘Ga \%_EC’
Rodzaj zwierzecia Pleé 280
ng=
X
bydto rogate buhaj 45,4 36,7
» ot wot 45,7 36,7
%5 " krowa 45,6 36,8
» » jatlowka 45,5 36,6
ciele byczek 47,6 36,25
M cieliczka 47,1 36,95
owca - 49,25 34,05
owca jagnie 49,05 34,85
trzoda chlewna meska 39,85 27,4
» » zenska 37,25 28,65
» u maciora 38,05 26,5
kon watach 34,9 21,29
m klacz 35,0 22,3
» zrebie ogierek 34,05 215
pies samiec 39,35 243
suka 37,8 22,05

OKRESLANIE WIEKU CIELAT

Wiek cielgt uwazanych za dojrzate do uboju
waha sie w roznych krajach w dos$¢ szerokich
granicach. Zasadniczo cieleta nie powinny by¢
bite ponizej 4-ch tygodni, gdyz ich mieso
pod wzgledem tresci biatkowej jest mniej war-
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tosciowe. W Niemczech np. uwaza sie za doj-
rzate do uboju cieleta od 10 — 14 dni. W Au-
strii obowigzuje okres 2-ch tygodni. W Szwaj-
carii zakazany jest uboj cielat przed ukoncze-
niem przez nie 5-tygodni zycia. W Anglii
i Ameryce ubdj cielagt mtodych handlowo sie
nie kalkuluje i dlatego spozywa sie migsa cie-
lat bardzo ma’o. Wiek cielgt rozpoznaje sie po

pepowinie, dzigstach, uzebieniu, racicach
i rogach.

Pepowina.

Pepowina po urodzeniu zwisa przycieta.

Miedzy 4-tym a 6-tym dniem zasycha i przy-
biera kolor czarny. Po 8-miu do 12-tu dniach
odpada pozostawiajgc strup. Po 3-ch do 4-ch
tygodniach strup tez odpada, a po 4-ch tygod-
niach zaznacza sie tylko blizna.

Dzigsta.

Dzigsta poczatkowo posiadajg barwe czer-
wono-niebieskawa sg lekko obrzmiate. W mia-
re wzrostu zebéw obsuwajg sie dzigsta i to
tak: po dwoch tygodniach obsuwajg sie dzig-
sta z zebow srednich wewnetrznych, po trzech
tygodniach z zeodéw $rednich zewnetrznych, a
po czterech tygodniach z okrajkéw. Po miesig-
cu dzigsta kurczg sie i tworzg wypukly brzeg
ujmujacy zeby.

Uzebienie.

Uzebienie cielat nowonarodzonych sklada
sie z 6-ciu zeboéw luzno utozonych. Juz od 10
dnia zaczynaja obsuwac sie dzigsta. W tym tez
czasie wystepuja na,zewnagtrz ostatnie zeby
sieczne czyli okrajki. W 3-cim tygodniu wszy-
stkie zeby sieczne dorastajg do rownej wiel--
kosci. W 4-tym tygodniu wszystkie zeby cie-
lecia sg zwarte i zachodzg na siebie, a tylko
cegi pozostajg rozstawione. Do 6-ciu tygodni
cegi schodzg sie ze sobag a inne zeby sieczne
przestajg zachodzi¢ na siebie. Zebdéw trzono-
wych nie omawiam ze wzgledow nieistotnych
dla omawianego tematu.

Racice.

Racice cielat nowonarodzonych sg miekkie,
pokryte powtoka o charakterze woskowym.
Twardniejg one dopiero w pigtym dniu po uro-
dzeniu sie cielecia. W tym czasie na skutek
ciezaru ciala cielecia powstajg na racicach
pierscieniowate zagiecia, przy czym pierwszy
pierscien zaznacza sie miedzy széstym a czter-
nastym dniem zycia, drugi pierscien miedzy
czwartym a piatym tygodniem.

Rogi.

U starszych cielat majgcych powyzej 3 ty-
godnie wystepujag na czole symetryczne zgru-
bienia naskdrka, dajace poczatek rogom. Po
4-ch tygodniach w miejscu zgrubieh wypa-
da wios. Po 2-ch miesigcach zgrubienie to two-
rzy wyrazng posta¢ guzka. Po 3-ch miesigcach
rogi sa jeszcze ruchome nie zrosniete z podio-
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zem kostnym. Po 4-ch do 5-ciu miesiecy rogi
zostajg umocowane na stykdikach. W tym
okresie u osobnikéw zenskich rogi dochodzag
do dtugosci 3-ch cm, a u osobnikéw meskich,
do 4-cn cm dlugosci. U cielgt ubitych w przy-
bLzeniu okresli¢ mozemy wiek takze po zacho-
waniu sie barwy nerek.

TECHNIKA UBOJU CIELAT

Ubdj cielat w Polsce w my$l obowigzujgcych
przepisobw musi by¢ poprzedzony ogtuszeniem
zw.er/.ecia. Og uszenie wykonuje sie w celach
humanitarnyCii, aoy tym sposobem pozbawié
zwierze pr._ytomnosci, w czasie dokonywania
uboju. Ogtuszenie cielgt przeprowadza sie spo-
sobem mechanicznym lub przez dziatanie pra-
du elektrycznego. Zamiast oszatamiania stoso-
wanie innych metod uboju w tym samym celu
jest ustawg zabronione. W wiekszych rzezniach
ogtluszanie cielgt przeprowadza sie przy pomo-
cy pradu elektrycznego doprowadzonego do
specjalnych kleszczy (Loterschmidt). W rze-
zniach mniejszych ogtuszanie przeprowadza
sie przy pomocy specjalnego aparatu oglusza-
jacego tzw. aparatu iglicowego (Radical).

Ubdj przy pomocy dziatania prgdu elektrycz
nego wygigoa jak nastepuje: gltowe Cielecia
ujmuje sie kleszczami potgczonymi siecig ele-
ktryczng przy pomocy dlugiej liny czyli tzw.
kabla, ktérej napiecie obnizone jest z pomoca
transformatora do 40 Volt; w czasie dziatania
pradu przez 15 — 20 sek. zwierze traci przy-
tomnos¢, co uwidacznia sie w odruchu tylnej
konczyny. Nastepnie przecina sie cieciem kiu-
tym naczynia krwionosne szyjne tak, aby nie
przecina¢ catkowicie skéry na podgardlu. W ten
sposOb ubdj przeprowadzony pozwala na otrzy-
manie catych skér posiadajacych po obu stro-
nach tchawicy tylko dwa otwory dlugosci 4
— 6 cm. Wobec zachowania w calosci prze-
tyku krew splywajgca jest czysta, nie zawiera
tresci pokarmowej i moze by¢ zebrana dla ce-
l[6w spozywczych.

Ogluszanie mechaniczne nastepuje w ten
sposob, iz na Srodek czoza cielecia przyktada
sie aparat iglicowy. Wskutek opuszczenia kur-
ka wyrzucona z niego umocowana na Ssprezy-
nie iglica wbija sie w modzg cielecia i natych-
miast cofa sie z powrotem. Zniszczenie podsta-
wy moézgu oraz czesciowe zmiazdzenie sub-
stancji moézgowej partii czotowych wywotuje
natychmiastowg utratge przytomnosci zwierze-
cia.

FAZY ZDEJMOWANIA SKORY

W celu prawidlowego zdjecia skory, przeci-
na sie jg od spojenia zuchwowego wzdtuz $rod-
kowej linii szyi, mostka, brzucha na. linii bia-
tej i spojenia tono-kuiszowego az do odbytu.
Nastepnie przeprowadza sie ciecie skory po
wewnetrznej stronie uda poczynajac obrgczko-
wym cieciem na stawie skokowym az do prze-
ciecia sie z linig bialg brzucha. Przeciecie to
powinno wypas¢ po wewnetrznej stronie uda
na potowie jego szerokosci, przy czym odle-
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gltos¢ naciecia bocznego od odbytu wynosié
powinna okoto 20 cm. Nastepnie przystepu-

jemy do naciecia na konczynie przemnej, roz-
poczynajac obraczkowym ciec.em przy nad-
garstku, prowauzgc je po przysrodkowej stro-
nie konc-yny przedniej az do srodkowej linii
przedpiersia tj. mn.ej wiecej w okolicy pierw-
szego zebra, czyli w miejscu, gdzie tchawica
i pize yk wchodzg do klatki piersiowej. Po
wykonaniu zasadniczych cie¢, zdejmuje sie
skore przy pomocy kostki lub noza tak, aby
wszystkie miesnie skérne pozostaly pr.y tu-
szy, a skora nie posiadata nigdzie okaleczen.
U cielgt przezuaczonycn do natychmiastowej
konsumcji zdejmuje sie skére po uboju caitko-
wicie, natomiast u cielgt przeznac-onych na
dluzsze przechowanie lub eksport podcina sie
skore po wewnetrznej stronie uda, wzdtuz
podbrzusza oraz bokéw zwierzecia pozostawia-
jac ja w naturalnym potgczeniu z tuszg wzdtuz
linii grzbietu zwierzecia. Podcieta w ten spo-
s0D skére zacigga sie na tusze w tym cem, aoy
unikng¢ wysychania miesa.

OTWIERANIE JAM CIALA

narzadow wewnetrznych

W celu wyjecia
oraz jamy brzusznej

jamy klatki piersiowej
przeprowadza sie diugie ciecie wzd.uz linii
srodkowej ciata zwierzecia. U cielat, ktore
przeznaczone sg do natycnmiastowej konsum-
cji, wyjmuje sie narzgdy wewnetrzne zar6wno
jamy brzusznej jak i jamy piersiowej. U cie-
lat przeznaczonych na eksport usuwa sie je-
dynie narzady wewnetrzne jamy brzusznej.
Naciecie na jamie brzusznej rozszerza sie przez
otwarcie jamy miednicowej, przecinajac ja
wzdtuz spojenia tonowego, przy czym wyjmu-
je $ie pecherz moczowy, narzady rozrodcze,
a nastepnie oddziela sie prostnice ucinajac ja
przy odbycie. Jelita grube wyjmuje sie z jamy
brzusznej w naturalnym potaczeniu z jelitami
cienkimi. Przed opréznieniem tej ostatniej
zdejmuje sie najpierw sie¢ okrywajgca jelita
i zotgdek (sie¢ duza i mata). Sieci te rozposcie-
ra sie na przekroju spojenia fonowego oraz
na miesniu smuktym (M. gracillis), a to w tym
celu, aby miesnie nie wysychaty w miejscu
przekroju. Nastepnie oddziela sie i odcina prze-
tyk od przedzotgdkéw, wyjmuje przedzotgdki
i jelita. Aby wyjg¢ jelita nalezy przecigé ko-
rzen krezkowy. Przy wyjeciu narzadoéw z klat-
ki piersiowej nalezy nacia¢ Srdédpiersie i optuc-
ng w ten sposob, aby mozna bylo w catosci
wyjac¢ serce i ptuca w naturalnym potaczeniu
z watrobg i jelitami, pozostawiajgc je zwisa-
jace przy tuszy.

SPOSOB ZNAKOWANIA MIESA CIELAT

Odbitki pieczeci nalezy potozy¢ na kazdg
potowe tuszy przynajmniej w nastepujgcych
miejscach:

1) na topatce lub przedramieniu,
2) na torebce tluszczowej nerek lub
grzbiecie,
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3) na mostku,

4) na wewnetrznej
uda.

i zewnetrznej stronie

U cielat, z ktdrych nie zdejmuje sie zupetnie
skér po uboju oznakowanie miesa zdatnego do
spozycia mozna ograniczy¢ do mostka, wewne-
trznych stron uda, przedramienia oraz torebki
ttuszczowej nerek. Dc»odciskéw pieczeci uzy-
wa sie farby niebieskiej nieszkodliwej i trwa-
tej.

PRZECHOWYWANIE MIESA CIELECEGO

Przechowywanie miesa cielecego wymaga
niskiej temperatury otoczenia tzn. plus 2 do
plus 4° C oraz suchego powietrza. W tych wa-

runkach przechowywana cielecina podlega
dojrzewaniu. Przechowywana za$ w wyzszej
cieptocie oraz w wilgotnej atmosferze tatwo

ulega zatechnieciu, omuleniu a nawet gniciu.
Jezeli cieleciny nie mozna przechowywac¢ w
lodowni lub w chtodni przy niskich tempera-
turach— nalezy mieso owing¢ w Iniane ptot-
no zwilzone octem, chronigc je w ten sposéb
przed zakazeniem drobnoustrojami gnilnymi
oraz poddajgc w ten sposob dziataniu kwasu
octowego w celu wywotania skruszenia miesa.

PODZIAL TUSZY CIELECEJ

I. Podziat hurtowy: mieso cielat dzieli sie
na dwie podiuzne potowy wdiuz linii grzbietu
i linii Srodkowej brzucha a nastepnie kazda
po’owe dzieli sie na <¢wierci przecinajgc je
poprzecznie miedzy 12-ym a 13-ym zebrem
w ten sposOb, iz ostatnie zebro pozostaje przy
miesniach jamy brzusznej w celu utrzymania
ich w napieciu.

II. Podzial drobnicowy: ¢wier¢ przednig
i tylng tuszy cielecej dzieli sie w handlu na
drobniejsze czesci, wydzielajac w ten sposob
rézne jakosci miesa. W skiad ¢wierci przedniej
wchodza: kark (karkéwka), topatka (plecowka).
gorka (goérka wtasciwa tj. czes¢ przednia i kot-
letbwka tj. czes¢ tylna), zeberka, golen i no6z-
ki. W skiad czesci tylnej wchodza: nerkdwka
(forszlag), udo albo dyszek (tj. udo wtasciwe
i sznycléwka), golen, nézki i ogon. W podziale
drobnicowym do miesa pierwszej jakosci zali-
czamy te czesci miesa, ktére zawierajg naj-
wiekszg ilos¢ czystych widkien miesniowych
a najmniejszg ilos¢ tkanki tgcznej miedzymies-
niowej. W miare zmniejszania sie ilosci w 06-
kien miesnych i przybywania tkanki tgcznej
miedzymiesniowej zalicza sie poszczegoélne cze-
sci jako mieso drugiej i trzeciej jakosci. Jako
czesci o najmniejszej warto$ci konsumcyjnej
uwaza sie gtowe, nézki i ogon, klasyfikujgc je
jako mieso czwartej jakosci. Przejrzystos¢ wy-
zej wymienionych opiséw przedstawia naste-
pujaca tabela:
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Jakos¢ miesa podziat
(gatunek) ogolny szczegOGtowy
I udo a) udo wiasciwe
b) sznycléwka
nerkéwka
I gorka a) whasciwa
b) kotletowka
topatka
zeberka a) mostek
b) piersibwka
Il kark
golenie
v glowa
noézki
ogon

Mieso pierwszej jako$ci:

1 Udo cielece, nazywane réwniez c¢wiartkg,
kulka lub dyszkiem, obejmuje umieinienie
kosci krzyzowej, pierscienia biodrowego, ko-
Sci udowej i podudzia. Sprzedawane jest ono
jako tzw. ¢wier¢ cieleciny, czy to w potacze-
niu z nerkbwka czy tez po oddzieleniu ner-
kowki jako tzw. dyszek albo kulka. Jezeli
udo przepotowione jest wzdiuz kosci udowej
na dwie czedci, cze$¢ przyogonowa nazwana
jest ,dyszkiem wtasciwym®, czes¢ za$ grzbie-
towo-biodrowa okreslona jako pierwsza szny-
clowa.

a) Dyszek wlasciwy: tworzg go miesnie tyl-
ne posladka w czesci grzbietowo-biodro-
wej, poczynajac od kosci udowej na zew-
natrz, niejednokrotnie wraz z kosémi go-
leni i umiesnieniem podudzia. Mieso dysz-
ka wtasciwego, tj. gérnej orzyerzbieto-
wej czesci skrada sie z umies$nienia za-
wierajacego niewiele tkanki tacznej
i Sciegnistej i z tego wzgledu daje mieso
pierwszej jakosci.

b) Pierwsza sznyclowa: obejmuje te czesci
miesa ktdre odpowiadajg przedniej czesci
dyszka po przepotowieniu go wzdtuz kos-
ci uda i podudzia. Nadaie sie na pieczen,
smazenie lub siekanie. Daje mieso kru-
che, soczyste, zawierajgce mato tkanki
tacznej i Sciegnistej. Jest to mieso pierw-
szej jakosci.

2. Nerkoéwka, czyli tzw. fors-lag, obejmuje
umiesnienie grzbietu, poczawszy od dwodch
ostatnich kregéw piersiowych do 3-ch pierw-
szych kregéw ledzwiowych lub do kosci krzy-
zowej i biodrowej wigcznie. Obejmuje ona
miesnie ledzwiowe, brzuszne i pachwinowe.
Zawiera niewiele kosci lecz stosunkowo duzo
pokiadow cienkich mienii brzusznych poprze-
dzielanych tkanka tgczng i Sciegnistg. Po stro-
nie brzusznej w naturalnym potgczeniu znaj-
duje sie obtozona tkankg tluszczowag nerka.
Nerki przed pieczeniem nerkéwki nie odej-
muje sie, albowiem mieso nasigka w czasie
pieczenia wytapiajgcym sie ttluszczem okoto-



nerkowym i staje sie kruche i smaczne. Ner-
kowka daje mieso pierwszej jakosci, nadajace
sie na pieczen z nereczka, pieczeh nadziewa-
ng i na potrawki.

Mieso drugiej jakosci:

Gorka, czyli kotlety, obejmuje umiesnienie
kregéw piersiowych od 1— 12 zebra wigcznie,
siegajgc od linii grzbietu do potowy topatki
i tuku zebrowego. Gorka dzieli sie na dwie
czesci: gorke przednia, tzw. wtasciwa i gorke
tylng tzw. kotletowke.

a) Gorka przednia obejmuje umiesnienie kre-
gow piersiowych od 1—8 zebra wigcznie,
wraz z grzbietowg potowg zeber oraz gorng
czescig umiesnienia topatki. Czes¢ przed-
nia grzbietu cielecia jest dobrze umies-
niona i zawiera grubsze poktady miesni,
nie przedzielonych tkankg tgczna, utozo-
nych tuz przy kregach u nasady zeber.
Mieso to uzywane jest na kotlety z ze-
berkami. Gorka przednia, zwana takze
grubg, daje mieso drugiej jakosci. U star-
szych i wiekszych lub opasowych cielgt
mieso to z powodu grubych pokiadow
miesni zalicza sie do pierwszej jakosci.
Gorka nadaje sie na pieczen, do smaze-
nia, siekania na gulasz, potrawke, lub na
sztuke miesa.

b) Gérka tylna, czyli kotletowka, zwana tez
gorka cienka obejmuje réwniez umiesnie-
nie kregow grzbietu (piersiowych) od 8— 12
zebra wigcznie. Posiada nieco ciehsze po-
ktady miesni, anizeli gorka przednia i na-
daje sie na kotlety z zeberkami. Daje mie-
so drugiej jakosci ze wzgledu na duza za-
wartos¢ kosci.

topatka oddziela sie od gorki. Umiesnienie
topatki po wycieciu kosci daje czyste poktady
miesni kruchych i soczystych.

Zeberka — obejmujg mostek i piersi6wke do
potowy wysokosci zeber. Moga one by¢ sprze-
dawane w calosci i woéwczas obejmuja umies-
nienie mostka wraz z chrzgstkami oraz zebra,
poczgwszy od 1—12 zebra wigcznie, poza tym
przepone i przednig czes¢ miesni brzusznych.

a) Mostek obejmuje cze$¢ przednig zeberek,
to jest przedpiersie wraz z kosémi
i chrzgstkami mostka, przyczepami zeber
do 1—8 zebra oraz poktadami miesni pier-
siowych. Po lewej stronie mostka tuz przy
wejsciu do klatki piersiowej w natural-
nym z nig potgczeniu znajduje sie gruczot
owewnetrznym wydzielaniu, tzw. grasica,
Zadaniem jego jest regulowanie rozwoju
fizycznego i ptciowego zwierzecia. U cielat
tworzy on biato-r6zowy migsz delikatnej
konsystencji dochodzgacy do 300 g wagi.
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W handlu sprzedawany bywa wraz z przy-
legajacyg tkankg tgczng podgardla jako tzw.
.mleczko“. Mleczko po przyrzadzeniu da-
je potrawe delikatng, tatwo strawng, diete-
tetyczng dla chorych. U cielgt dobrze od-
zywionych 4 — 6-tygodniowych grasica do-
chodzi do 300 g wagi. U zwierzagt star-
szych gruczot ten zmniejsza sie, pozostaje
iw nieznacznej wielkosci lub z wiekiem zu-
petnie zanika.

b) Piersi6wka siega od 8 — 12 zebra i po-
kryta jest cienkimi warstwami miesni, za-
wierajgcymi duzo tkanki tgcznej i miedzy-
zebrowej.

Mieso trzeciej jakosci:

1. Kark, karkéwka, czyli ,szyjka cieleca“, obej-
muje umiesnienie karku i szyi, oparte na
kregach od 1-go szyjnego do 1-go piersiowe-
go. Mieso karkéwki poprzedzielane jest
warstwami tkanki tgcznej na drobne grupy
miesni oraz zawiera wiele tkanki Sciegnistej.
Przy gotowaniu dzieli sie i wydziela duzo sub-
stancji klejorodnych daje mieso trzeciej ja-
kosci. Nadaje sie na potrawki lub gulasz.

2. Golenie. Od dyszka oddzielang jest w niektd-
rych okolicach tzw. goleh, obejmujgca umies-
nienie podudzia od stawu kolanowego do sta-
wu skokowego w konczynach tylnych, w koni-
czynach za$ przednich umies$nienie przedra-
mienia od stawu tokciowego do napiestka.
Czesci te po odjeciu od tapki lub dyszka
stanowig mieso trzeciej jakosci ze wzgledu
na wielka zawarto$¢ tkanki tacznej i Sciegni-
stej.

Mieso czwartej jakosci.

1 Gilowa cieleca obejmuje gtowe od pierwsze-
go kregu szyjnego. Glowe otwiera sie przez
odpitowanie kosci czotowych i wyjmuje mozg.
Mézg, czyli tzw. mozdzek cielecy bywa sprze-
dawany oddzielnie. Mie$nie i kosci glowy
wraz z jezykiem gotuje sie na smak do zup.
Glowa moze by¢ sprzedawana ze skérg parzo-
ng i oczyszczong z siersci, uzywa sie jej na
rolade. Warto$¢ gtowy jest niewielka wsku-
tek wielkiego stosunku kosci do miesa. Zali-
cza sie do miesa czwartego gatunku.

2. NO6zki — stanowig czes¢ odndzy z raciczkami
przyciete po staw napigstkowy i skokowy.
Sprzedawane sg po oparzeniu skéry i oczysz-
czeniu z siersci oraz po zdjeciu raciczek. War-
tos¢ odzywcza majg niewielka, poniewaz two-
rza je przewaznie Sciegna i powiezie. Przy
gotowaniu dajg wiele substancji klejorodnych,
uzywane sg do smazenia, na galarety, po-
trawki lub zupy i zaliczane sg do miesa
czwartego gatunku.

3. Ogon uzywany bywa jako podstawa do zup.
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Baza surowcowa

Tucz trzody chlewnej

Inz. W. SZYMANSKI
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Z OBSERWACJI NAD ZYWIENIEM ODPADKAMI
W TUCZARNIACH PRZEMYStOWYCH

Powaznym zrodiem czesciowego pokrycia niedo-
boru biatkowego w bilansie paszowym bedg odpadki
niektérych gatezi przemystu spozywczego, ktdre nie
zostaly dotychczas odpowiednio wykorzystane w zy-
wieniu trzody, jak naprzyktad odpadki pokarmowe
ze stotéwek itp.

Na czolo wysuwa sie zagadnienie wykorzystania
dla tuczu trzody w jak najszerszym stopniu odpad-
kéw pochodzacych z przetworstwa rybnego oraz
chwastu rybnego (drobnica rybna z potowdw nie
nadajgca sie do handlu).

Wedtug posiadanych informacji ilos¢ tych odpad-
kéw w skali rocznej bedacych do dyspozyciji wynosi
okoto 5.000 ton.

W zaleznosci od pory roku i rodzaju odpadkow
wartos¢ ich bywa rézna, przecietnie jednak odpo-
wiada wartosci biatkowej pasz tresciwych, a cza-
sem nawet jg przewyzsza, bo wynosi od 50 do 100 g
i wyzej biatka w 1 kg.

Na odpadki' sktadajag sie:
a) wnetrznosci ryb stodkowodnych i morskich,
b tebki i czesto ogony,
c) ikry i mlecze,
d) chwast rybny — ewentualnie inne.

Dotychczasowo przeprowadzane doswiadczenia
w tuczarniach trzody chlewnej Centrali Miesnej na
terenie wojewddztwa gdanskiego i olsztyriskiego,
daly pozytywne wyniki. Stwierdzone zostato, ze od-
padki rybne moga by¢ (w zaleznosci od poru roku)
skarmiane po przegotowaniu, jak réwniez i na su-
rowo.

Bardziej wlasciwg formg bedzie skarmianie od-
padkéw po przegotowaniu. Gotowa¢ nalezy w auto-
klawach pod cisnieniem od 0,5—1 atm. przez conaj-
mniej y2 godz. czasu, lub w zwyktych parnikaeh
przez okres 2 godzin.

Przez gotowanie zapobiega sie przedostawaniu do
organizmu trzody wagra czesto spotykanego w ikrze
i miesie szczupaka, miekusa, okonia i pstraga, kt6-
rego obecnos$¢ u trzody powoduje dyskwalifikacje
danej sztuki.

Jesli w odpadkach znajdujg sie grubsze kosci
rybne, to nie nalezy ich usuwac, ale winny by¢ one
porgbane, a przez gotowanie zostang rozmiekczone
do tego stopnia, ze Swinie bedg je mogty bez trudu
pogryz¢.

Surowe odpadki mozna réwniez zadawac trzodzie
lecz tylko w stanie swiezym — nie cuchngcym, bez
kosci i tylko z tyeh ryb, ktére nie majg wagra,

W tuczami Trojany u niektorych warchlakoéw wy-
stepowata w formie ostrej awitaminoza do tego sto-
pnia, ze przyjmowaly one minimalne dawki pokar-
mu. Gdy zadano potem odpadki rybne w stanie su-
rowym, warchlaki jadty zartocznie.

Zauwazono réwniez, ze po dluzszym okresie skar-
miania odpadkéw rybnych, trzoda przestaje ryc,
gdyz odpadki te sg zasobne w sole mineralne —
wapno, a nawet czesciowo witaminy, ktore to skiad-
niki sg niezbedne szczegolnie dla sztuk miodych,
a ktorych to skfadnikow niema poddostatkiem obec-
nie na rynku.

llos¢ odpadkow w dawce dziennej zalezna tu be-
dzie od stopnia ich zasolenia.

Po przyzwyczajeniu trzody do spozywania odpad-
kéw — na co potrzeba od 7 do 10 dni, mozna stoso-
wa¢ dawki odpadkéw pokrywajgce 50—60% zapo-
trzebowania karmowego wg zasad ogOlnych dla
sztuk w poszczegolnych grupach wagowych.

Ogolnie stwierdzi¢ nalezy, ze odpadki rybne sg
bardzo dobrg paszg chetnie zjadang przez trzode.
Jednakze w celu polepszenia jako$ci miesa i tlusz-
czu — (pozbawienie przykrego zapachu tranu) —
zadawanie odpadkéw nalezy przerwa¢ na okolo
30 dni przed zakonczeniem tuczu.

Gdyby wszystkie odpadki bedace w dyspozycji
przetworni rybnych mogly by¢ wyzyskane w catosci,
zwiekszyloby to pule biatka w bilansie paszowym
o okoto 400.000 kg co wystarczyloby na petne po-
krycie zapotrzebowania biatkowego dla okoto 10.000
sztuk tucznikéw.

Poza biatkiem w odpadkach rybnych bardzo po-
wazne ilosci biatka i skrobi znalez¢ mozna w odpad-
kach pokarmowych do tej pory w minimalnym sto-
pniu wykorzystywanych.

Centrala Miesna w roku ubieglym na terenie
Bydgoszczy zorganizowata tuczarnie trzody”™ chle-
wnej, w ktorej byty skarmiane odpadki i czesciowo
wystodki browarniane kiszone.

Doswiadczenie zywieniowe z uwzglednieniem od-
padkow przeprowadzone przez inz. Sobote obrazujg
przyrosty oraz koszt produkcji 1-go kg zywca.

W celu przeprowadzenia doswiadczen wybrano
5 klatek po 6 sztuk tucznikéw o rownej wadze 90 kg.
Kazda z grup, jak wynika z nizej zamieszczonego
zestawienia otrzymata réznie zestawiong pasze.

Wszystkich 5 grup przez okres 10 dni byly przy-
zwyczajane do zadawanej im karmy, a nastepnie
przystgpiono do notowania wynikéw co 10 dni.

Podziat grup i zestawienie pasz bylo nastepujace:



Grupa | otrzymata

obierki swieze parowane
Sruty mieszanej
maczki miesno-kostnej
obierki kiszone
wapno pastewne

Grupa |l otrzymata

obierki Swieze parowane
zlewki kuchenne

Sruty mieszanej
maczki miesno-kostnej
wapno pastewne

Grupa |l otrzymata

obierki kiszone

wystodki browam. kiszone
zlewki kuchenne

Sruty mieszanej

maczki miesno-kostnej
obierki $wieze oparowane
wapno pastewne

Grupa IV otrzymata

ziemniaki parowane
Sruty

maczki miesno-kostnej
wapno pastewne

Grupa V otrzymata

ziemniaki parowane
Sruty

maczki miesno-kostnej
wapno pastewne
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Koszt paszy
42,76 zt

Koszt paszy
42,60 zt

Koszt paszy
37,84 zi

Kcszt paszy
61,95 zi

Koszt paszy
64,61 zt

Koszt skarmianej paszy i produkcji 1 kg zywca:

Grupa I

Koszt skarmianej
paszy dziennie
Koszt produkcji

1 kg 143—

D275 4286 37,84

14290 124—

v \Y
6195 64,61
172— 15—
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Przyrosty poszczegolnych grup dos$wiadczalnych:

Grupa I 1 1l v \%

w gram ach
Okres | 604 632 642 624 621
.l 590 601 636 630 631
. 531 610 628 624

w IV 702 685 691 769 763
w V 571 564 712 702 712
Przecietnie 609 618 662 670 670
Jak wynika z powyzszego zestawienia -- to
w grupie | i Il koszty produkcji nie wiele r6znig sie

od siebie. Przyrosty w ob.u tych grupach sg réwniez
bardzo zblizone. Powazne odchylenie widoczne jest
pomiedzy grupa Il a pozostatymi, gdyz w grupie 11
koszt produkcji jest najnizszy, a zanotowane wyniki
najlepsze. Nasuwa sie przypuszczenie, ze wptyw do-
datni wyWarlLa tu kiszonka z wystodkow.

Natomiast jesli chodzi o grupe IV i V (tucz go-
spodarczy) to zachodzi powazna réznica w kosztach
produkcji 1 kg zywca w stosunku do grup poprze-
dnio wymienionych. Chociaz przyrosty sa nieco wyz-
sze od grupy | i Il, to w zadnym wypadku nie sg
one wspotmiernie z kosztami produkciji.

A zatem przy poréwnaniu wynikow tuczu odpad-
kowego z wynikami tuczu w gospodarstwie rolnym,
nie zauwazono istotnych r6znic pod wzgledem
przyrostu. Przy tuczu odpadkowym koszty podnosza
sie do wysokosci kosztow tuczu gospodarczego, ale
przez wiasciwe wykorzystanie odpadkéw, zwieksza
sie zapas pasz.

Na podstawie prowizorycznych obliczenn odnosnie
tylko terenu wojewddztwa pomorskiego mozna ze-
bra¢ przy obecnym stanie zbiorki nastepujgce ilosci
odpadkow:

1. wystodkéw browarnianych, (ktére jako Ki-
szonka sg bardzo debrg paszg dla trzody
chlewnej) okoto 12 ton dziennie,

2. obierek ziemniaczanych okoto 24 ton dziennie

3. odpadki — zlewki kuchenne ok. 5 ton dziennie

co w sumie da ckoto 41 ton, co przedstawia okoto
25 ton ziemniakéw dziennie. Taka ilos¢ odpadkéw
pokryje w catosci pasze weglowodanowe dla okoto
5.000 sztt tucznikdw co w przeliczeniu da ca 100.000
ztotych dziennie, a 54.750.0C0 zt rocznie tylko na
terenie jednego wojewddztwa.

Jesli wyzej podane cyfry odnoszg sie tylko do jed-
nego wojewddztwa, to mozemy sobie uprzytomnic,
jak wielkie wyniki sg do osiagniecia w razie roz-
szerzenia akcji zbioérki odpadkéw we wszystkich
wojetwodztwach kraju.

Zawiadamiamy naszych abonentéw, ze z dniem 1 lutego br.

kolportaz

wszystkich

czasopism wydawanych przez
»POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE«

Przedsiebiorstwo

Panstwowe Wyodrebnione, przejeto Polskie Przedsiebiorstwo Kol-

portazu »RUCH«.

Wptaty z tytutu prenumeraty prosimy dokona¢ na

konto Nr 1-10890
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Tucz drobiu

Inz. W. BUCHWALD
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O USTALENIU NORM ZYWIENIA | ZUZYCIA PASZY
W TUCZU GESI

Drogowskazem w tuczu zwierzgt gospodarskich
sg znane i stosowane powszechnie normy zywienia,
a sprawdzianem wynikéw tuczu — normy zuzycia
paszy. W tuczu drobiu, a szczegolnie gesi istniejg
pod tym wzgledem braki. Nie ma norm zywienia
dla tuczu przemystowego gesi, obliczonych na pod-
stawach naukowych w stosunku do zywej wagi gesi
z uwzglednieniem potrzeb na odrost pierza i specy-
ficznych warunkéw Srodowiskowych. Dotychczas
wlasciwie to ges dyktuje normy zywienia i bez
sprawdzenia ekonomicznych potrzeb otrzymuje je.
Wiecej juz wiadomo o normach zuzycia paszy na
1 kg przyrostu, ale wiadomosci te sag dla tuczu prze-
mystowego jeszcze niedostateczne, bo wiele z badan
zostato dokonanych w odmiennych od niego wa-
runkach. Sprawdzianem zuzycia paszy jest tzw.
liczba wyzyskania, ktéra wskazuje ile jednostek
karmowych zuzyto na wytworzenie 100 jednostek
przyrostu.

Ambicjg kraju prowadzgcego obecnie bodajze naj-
wieksze tuczarnie gesi, winno by¢ wypracowanie
naukowego podejscia do tuczu gesi.

Jak wiele jednakze czynnikéw nalezy wzigé pod
uwage, azeby zagadnienie wyczerpujgco opracowac,
wskaze niniejszy artykut. Dane w nim zawarte sg
zaczerpniete z doswiadczen prowadzonych na pla-
cowce dosSwiadczalnej pod kierownictwem dra Ga-
weckiego w ramach badan Centrali Migsnej. Dla
jasnosci wywodow paszag bedzie tylko owies, a ma-
teriatem do tuczu ge$ Scierniskowa.

W tuczarnictwie powszechnie wiadomag jest rze-
cza, ze ges majac paszy pod dostatkiem nie spozywa
jej przez caly okres tuczu w réwnych dziennych
ilosciach. Krzywa spozycia wzrasta zwykle od
pierwszych dni tuczu do 6 — 12 dnia, by pdzniej
stopniowo opada¢. Maksymalne spozycie moze by¢
0 50% wieksze od poczgtkowego, a minimalne wy-
stepujace przy koncu 20-tu dniowego tuczu do 13%
mniejsze. Przecietne spozycie moze by¢ wyzsze od
poczatkowego o 15%, od koricowego o 20%. Dzien-
ne spozycie owsa przyktadowo przedstawia sie na-

stepujgco

Dzieri Spozycie owsa ~ Dziei  Spozycie owsa
tuczu w g. tuczu w g
i 480 11 655
2. 600 12 493
3 660 13 528
4. 660 14 480
5. 720 15 419
6. 700 16 442
7. 720 17 357
8. 559 18 433
9 562 19 438
10. 674 20 455
przecietnie 551

Duze odchylenia od statlego wzrostu spozycia do
punktu kulminacyjnego i od dalszego statego opa-
dania, sa powodowane najczesciej zaktdceniem spo-
koju w tuczu, na co gesi sg bardzo wrazliwe.

W dalszym okresie tuczu dzienne spozycie formu-
je sie rozmaicie w zaleznosci od stanu podskubu
gesi. Przecietne spozycie czwartego tygodnia moze
by¢ o 10%, a piatego o 20% nizsze od przecietnego
spozycia w pierwszym tygodniu tuczu. Réwnie
dobrze spozycie w czwartym tygodniu moze by¢
réwne spozyciu w trzecim tygodniu i wieksze jeszcze
anizeli w pierwszym, jak to wykaze ponizsze zesta-
wienie, ilustru‘agce pobieranie karmy przez gesi
w zaleznosci od stopnia podskubania.

Roéwniez w tuczarnictwie powszechnie wiadomo,
Ze zuzycie paszy ha wytworzenie przyrostu nie jest
réowne w poszczegoélnych tygodniach tuczu. Zwykle
najlepsze wykorzystanie jest w drugim tygodniu
pobytu gesi w tuczami, w trzecim jest juz gorsze,
w czwartym i pigtym zdecydowanie sie pogarsza,
a w szostym spotykamy sie nawet z ujemnymi przy-
rostami. Zasadniczo formowanie sie poczatku krzy-
wej zuzycia paszy w ciggu okresu tuczu zalezy od
stanu upierzenia wstawionych do tuczu gesi i od
przystosowania sie gesi do nowych warunkéw $ro-
dowiska i zywienia.

Zuzycie paszy w poszczegolnych tygodniach tuczu
przy roéznym stanie upierzenia gesi ilustruje
zestawienie, w ktérym gesi wstawione do koicy,
po podskubaniu z pozostawieniem puchu oraz czesci
pierza nazwano: ,gesmi podskubanymi“, a gesi pod-
skubane z ogotoceniem z pierza i czesciowo z pu-
chu: ,calkowicie podskubanymi“.

Z zestawien tych widaé, ze ilos¢ zjedzonego
owsa przez gesi i jego wykorzystanie na przyrost
wagi w duzej mierze zalezy od stanu upierzenia. Naj-
wiekszy apetyt w czasie tuczu wykazujg gesi w pat-
kach, potem koleino catkowicie podskubane, pod-
skubane i niepodskubane. Najmniej za$ zuzywajg
paszy na wytworzenie 1 kg przyrostu gesi w pal-
kach (przy tuczu nie przedtuzonym ponad 5 tygod-
ni), pézniej w kolejnosci podskubane, niepodskubane
i na koncu catkowicie podskubane.

Wiasciwe uchwycenie i wykorzystanie zwigzku
pomiedzy spozyciem i zuzyciem owsa w zaleznosci
od stanu upierzenia stanowi tajemnice powodzenia
tuczu.

Istnieje réznica miedzy wykorzystaniem paszy
przez gesi biate i szare. Stwierdzono, ze wsrdd gesi
poznanskich, szare lepiej wykorzystuja pasze ani-
zeli biate.

Z obserwacji nad tuczem gesi wynika, ze spozycie
i wykorzystanie paszy przez gesi r6znych ras i od-
mian krajowych nie jest jednakowe. Decyduje tutaj
przede wszystkim waga, chociaz sg dane na to, aby
przypuszcza¢, ze wsréd gesi réznych odmian o wy-
réownanej wadze jest r6zna liczba wyzyskania.
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Zuzycie paszy

Zuzycie paszy i przyrosty tuczu przy réznym stanie upierzenia
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gesi i przyrosty 1
Gesi niepodskubane Owies w g 2460
Warto$¢ skrobiowaw g 1345

Przyrost w g 58

Liczba wyzyskania 2319
Gesi podskubane Owies w ¢ 2520
Warto$¢ skrobiowaw g 1383
Przyrost w g 12
Liczba wyzyskania 11529

Gesi catkowicie
podskubane Owies w g '2690
Warto$¢ skrobiowaw g 1477
Przyrost w g 135
Liczba wyzyskania 1094
Gesi w patkach Owies w g 3650
Warto$¢ skrobiowaw g 2004
Przyrost w g 410
Liczba wyzyskania 489

Nierbwnomiernos¢ zuzycia paszy w poszczegol-
nych tygodniach tuczu powoduje, ze zuzycie paszy
za caly okres tuczu zalezy od jego dlugotrwatosci.

tygodniach tuczu

2
3
4
5
6

Silny wplyw na spozycie i wykorzystanie paszy
przez gesi tej samej odmiany maja warunki wycho-
wu i zywienia poprzedzajgce tucz.

Przecietna dzienna ilo$¢ zjadanego owsa w ciggu
czterech tygodni pobytu w tuczami moze rézni¢ sie
0 100 g przy rbéznicy zywej wagi gesi wynoszacej
1 kg.

Przemystowy tucz gesi w swej masie odbywa sie
pod golym niebem. Totez temperatura, opady atmo-
sferyczne, a takze i cisnienie decydujg o ilosci spo-
zytej paszy i 0 jej wykorzystaniu. Szczegolnie wpty-
wom atmosfery ulegajg gesi silnie podskubane.
Gesi chetnie pobierajg pasze i lepiej jg wykorzystujg
w dni chlodniejsze, anizeli w cieplejsze. Jednakze
przy duzych mrozach spozycie maleje. Ciepta jesien
nie jest korzystna dla tuczu gesi. Diugotrwate
deszcze wplywajg wprost katastrofalnie na wyniki
tuczu gesi podskubanych. | tak np. zauwazono, ze
przy tuczu trzytygodniowym 600 gesi, w kojcach po
40 sztuk, w czasie ditugotrwalych deszczow, prze-
cietne spozycie owsa byto o 20% nizsze od spodzie-
wanego, a przecietne przyrosty o 50% gorsze od
spodziewanych. Wahania spozycia paszy przez gesi
w poszczegolnych kojcach nie byly duze — nato-
miast wahania przyrostow a w zwigzku z tym i ilosci

Tygodnie tuczu
2 3 4 5 6 Caly
+2dni tucz
3700 3050 3000 2750 2750 17700
2031 1674 1647 1510 1510 9717
613 188 227 137 40 1263
331 890 726 1102 3775 769
3350 3500 3100 2800 2900 18170
1839 1922 1702 1537 1592 9975
602 430 198 186 82 1510
305 447 859 827 1942 661
3500 3500 2800 2700 3050 18240
1922 1922 1537 1482 1674 10014
505 252 62 102 53 1109
381 763 2479 1453 5045 903
4800 3650 2800 2700 2850 20450
2635 2004 1537 1482 1565 11227
721 188 197 123 143 1496
365 1066 780 1205 - 750

Badajgc pod tym wzgledem zuzycie paszy np. przez
gesi w patkach, widaé, ze uzyskalibysmy:

Zuzycie Przyrost Liczba
owsaw g wartosci w g wyzyskania
skrobiowej w g
8450 4639 1131 410
12100 6643 1319 504
14900 8180 1516 540
17600 9662 1639 585
20450 11227 1496 750

paszy zuzytej na wyprodukowanie 1 kg przyrostu
byly bardzo znaczne i wynosity:

llod¢  Sredni przyrost llos¢  llos¢ kg paszy
kojcy na 1 sztuke w kg kojcy na kg przyrostu
I, zywej wagi

1 0,00— 03 5 10 — 15

1 01 — 02 5 16 — 20

1 02 — 03 1 21 — 25

2 03 — 04 1 26 — 30

1 04 — 05 3 powyzej 30

4 05 — 0,6

2 06 — 07

2 08 — 09

1 09 — 10

Nie bez znaczenia na spozycie i zuzycie paszy na
przyrost sg miesigce, w ktorych tucz sie odbywa.
Pierwsze dwa miesigce jesieni to okres naturalnego
gromadzenia u gesi zapasOw tluszczu na zime.
Wtedy obserwowa¢ mozna najlepszy apetyt gesi
i wykorzystanie paszy. Pdzna jesien i wczesna zima
to okresy dojrzewania pitcowiego. Skoro tylko spo-
k6] w tuczarniach zostanie zakidécony agresywno-
Scig dajrzatych gasiorow, spozycie owsa i jego wy-
korzystanie zdecydowanie sie pogarsza. Ponadto
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gasiory w okresie dojrzewania nie przybierajg na
wadze, a nawet traca. Gesi natomiast w okresie doj-
rzewania piciowego przyrastajg jeszcze na wadze
az do chwili zniesienia pierwszego jaja, po czym do-
piero nastepuje u nich strata na wadze.

Rowniez od sposobu zadawania karmy sa uzalez-
nione wyniki tuczu. Stwierdzono, ze przy zadawaniu
paszy kilkakrotnie dziennie w dawkach szybko wy-
jadanych uzyskiwano korzystniejsze wyniki, anizeli
przy dawanej paszy stale do syta. Gesi majgce pasze
stale w korytach moga wykazywa¢ o 20% mniejsze
przyrosty a o 30% gorsze wyzyskanie paszy.

Stosowanie owsa w formie ziarna wzglednie Sruty
daje rézne spozycie i r6zne wyzyskanie paszy.

Wielkos$¢ kojcy i obsada gesi na 1 m2 takze zmie-
nia wyzyskanie owsa i okazalo sie np., ze przy kwa-
dratowych kojcach o powierzchni 9 m2 optymalna
obsada jest 4,5 gesi poznanskich na 1 m2. Podwyz-
szenie obsady do 5 sztuk na 1 m2 powoduje obnizke
przyrostu i wyzyskania paszy o 20%. Zmniejszenie
obsady nieznacznie pogarsza optymalne wyniki.

Kojce z daszkami i bez daszkéw réznie wplywajg
na spozycie i wyzyskanie paszy. Gesi tuczone pod
gotym niebem wykazujg lepszy apetyt i wieksze
przyrosty.

Wydaje sie stuszne, ze pierwsza proba ustalenia
i stosowania norm dziennego spozycia i wyzyskania
paszy przez gesi winna by¢ zrobiona dla gesi w kon-
dycji, $rodowisku i czasie zapewniajgcych opty-
malne ekonomiczne warunki tuczu. A wiec dla gesi

Produkcja zywca

K. FILIPEK
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w patkach z obsadag 4,5 szt. na 1 m2 przy kojcach
0 pow. 9 m2, z zastosowaniem dawkowania paszy
3 razy dziennie z wieczorng dawkag podwojna, tuczo-
nych w okresach od 15 wrzesnia do 15 listopada,
w ciggu 21 dni w tuczami i 5 dni w kwarantannie.
Norma spozycia dziennego winna by¢ inna dla kwa-
rantanny i inna dla tuczami. Mozna przypuszczac,
ze dla kwarantanny nalezatoby przyja¢ nizszg norme
w stosunku do tuczarnianej o 30%, a tuczarniana
norma winna by¢ stata dla catlego okresu i rownaé
sie przecietnej spozycia stwierdzonej w dotychcza-
sowych doswiadczeniach. Prawdopodobnie korzystna
bedzie ponizsza norma dostosowana do zywej wagi.

Zywa waga W kg Dzienna norma owsa w ¢

35— 40 400
41 — 45 430
46 — 50 480
51 — 55 530

Przy powyzszych normach owsa zuzycie do 9 kg
paszy na 1 kg przyrostu nalezaloby uwaza¢ za bar-
dzo dobre, od 9 — 10 kg za dobre, a od 10 — 12 kg
za dostateczne. Odpowiada¢ to bedzie liczbom wy-
zyskania do 505, 550, 660. Jednakze przy wstawie-
niu gesi do tuczu nie w patkach a ,w kwiatach”
(rozczepiajacych sie patkach) mozna by skrdcic¢
okres tuczu o 1 tydzien, trzeba by jednak zwiekszy¢
norme dziennego spozycia i uzyskaloby sie bardziej
ekonomiczny wynik tuczu.

ZADANIA GMINNYCH SPOLDZIELNI
W AKCJI »Hk

Gminna Spotdzielnia, jako organizacja oparta na
szerokiej masie chtopskiej, jest wlasnoscig chio-
poéw — udziatowcéw, a wiec biorgc pod uwage jej
strukture organizacyjng. Gminna Spoéldzielnia jest
powotana do spetniania roli propagatora racjonalnej
hodowli bydta i trzody chlewnej, a nastepnie od-
biorcy nadwyzek produkcyjnych od chtopéw — pro-
ducentéw.

Program powyzszy jest realizowany i winien by¢
dalej przeprowadzany, jak to wynika z nizej przed-
stawionych uwag:

1) Gminne Spotdzielnie posiadajg resztowki z re-
formy rolnej — na tych resztéwkach powsta¢ muszg
stacje kopulacyjne knuréw, buhai, trykéw, gniazda
zarodowe trzody chlewnej, tak stoninowej jak i w re-
jonach wydzielonych — bekonowej, pokazowe obory
hodowlane bydta.

2) W oparciu o wyzej wspomniane stacje hodo-
wlane Gminna Spétdzielnia moze prowadzi¢ szerokie
poradnictwo zywieniowe.

Normy karmowe, recepty na mieszanki pasz tre-
Sciwych sg wypracowywane przez Centrale Rolniczg
Spotdzielni ,Samopomoc Chiopska“.

Fabryki mieszanek pasz treSciwych prowadzone
przez Centrale Rolniczg w Gdansku, Kutnie, Wro-
ctawiu itd. dostarczajg odpowiednich mieszanek dla
tuczu trzody chlewnej stoninowej i bekonowej, dla
podniesienia mlecznosci u krow, wreszcie dla opasu
bydta.

Gminna Spotdzielnia zajmuje sie dystrybucjg tych
mieszanek, prowadzgc jednoczesnie we wiasnych
stacjach hodowlanych pokazowe zywienie.

Obecnie w ustroju Polski Ludowej przy olbrzymim
poparciu rzadu i klasy robotniczej — spotdzielczos¢
wiejska, a wiec Gminna Spotdzielnia propagujac
i uczac swoich cztonkdw — chiopow, (a przez nich
reszte jeszcze nie zorganizowanej masy chiop-
skiej) — racjonalnego zywienia trzody chlewnej
i bydia, przyczynia¢ sie bedzie do podniesienia ma-
terialnego wsi, a zatem i do wzrastania ogélnego do-
chodu spotecznego.
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3) Gminna Spoétdzielnia po wyhodowaniu w swo-
ich ,stacjach hodowlanych* miodziezy, rozprowa-
dza¢ jg bedzie w pierwszym rzedzie wsrdéd swoich
cztonkéw — chlopdw, przyczyniajgc sie do podnie-
sienia rasy tak trzody, jak i bydla, g wykupujac
jednoczesnie najrozmaitsze tzw. ,krzyzowki“ jeszcze
bardziej przyspiesza¢ bedzie proces uszlachetniania
pogtowia zwierzecego pod wzgledem rasy.

4) Gminna Spdldzielnia z kolei poza pracami
hodowlanymi zajmuje sie rowniez zdejmowaniem
nadwyzek produkcyjnych. Czynno$ci te rozbijaja sie
na trzy zasadnicze akcje tzn. skup z wolnej reki,
skup tucznikow przez kontraktacje (na zgory okre-
Slone terminy dostawy z okreSleniem wagi zywca)
| poprzez kontraktacje, skup specjalnego gatunku
trzody chlewnej tzn. bekonowe;.

Przed oméwieniem charakteru poszczegélnych faz
obrotu zywcem musimy podkresli¢, ze Gminna Spot-
dzielnia skupujgc wszelkie nadwyzki zywca po ce-
nach statych umozliwia chtopu — producentowi do-
ktadne obliczenie nadwyzek, jakie uzyska z gospo-
darki hodowlanej.

Chcac uwydatni¢ role Gminnych Spotdzielni
w Akcji ,,H“ musimy podkresli¢, ze zaopatrzenie
Swiata pracy w mieso i tluszcz jest czotowym za-
gadnieniem polityki gospodarczej panstwa. W zro-
zumieniu waznosci tego zagadnienia Rzad uchwalg
z dnia 28.1. br. podjat akcje podniesienia produkcji
zwierzecej, ktéra doprowadzi do powaznego zwiek-
szenia stanu trzody chlewnej i bydta rogatego i po-
zwoli w koncu planu szescioletniego znacznie prze-
kroczy¢ stan pogtowia z okresu miedzywojennych lat
1934/33. Wzmozenie produkcji zwierzecej obejmie nie
tylko zwiekszenie stanu pogtowia zwierzat, ale tez
poprawienie jakosci materiatu rzeznego. Produkcja
hodowlana to pierwszy zasadniczy element Akcji
.H", ktory jest SciSle zwigzany z drugim podsta-
wowym elementem tej akcji, mianowicie z uregulo-
waniem obrotu materialem rzeznym i produktami
pochodzenia zwierzecego. Procz wielkiego znaczenia
natury gospodarczej uregulowanie obrotu materia-
tem rzeznym posiada specjalny aspekt spoteczno-
polityczny.

Mozna powiedzie¢ Smiato, ze bitwa, jaka sie toczy
0 mieso i tluszcz dla ludnosci pracujacej miast i wsi
rozgrywa sie gtownie na odcinku obrotu materiatem
rzeznym i najostrzej zaznaczyla sie tu walka klasy
robotniczej, ztgczonej sojuszem z mato i Sredniorol-
nymi chlopami przeciw prywatno-kapitalistycznym
elementom spekulacyjnym grasujgcym na wsi i w
miescie.

Gminna Spoéldzielnia bedac powigzana wieloma
niémi z mato i Sredniorolnym chtopem — producen-
tem materiatu rzeznego poprzez kierownikéw Gro-
madzkich Grup Producentéw Trzody Chlewnej, za-
interesowana jest nie tylko ufatwieniem korzystne-
go zbytu zywca, ale zalezy jej tez na hodowli na
swoim terenie.

Prace nizej przedstawione jakie prowadzi Gminna
Spétdzielnia, w ramach og6lnego planu skupu opra-
cowanego przez Centrale M esna, najlepiej charak-
teryzuja jej role w skupie zywca:

1) opracowuje plan skupu materiatu rzeznego,
jaki wykona¢ moga poszczegdlne gromady,
uwzgledniajgc mozliwosci produkcyjne kazde-
go gospodarstwa chtopskiego;
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2) dopilnowuje wykonania planu dostaw zywca,
przez co przyczynia sie do stabilizacji i utrzy-
mania cigglosci dostaw zywca dla miast
i wsi;

3) organizuje punkt skupu, starajgc sie o jego
dogodne potozenie, celem skrocenia drogi, ja-
ka musi przeby¢ rolnik-producent z zywcem;

4) przez wazenie kazdej sztuki wyklucza wszelkg
niedoktadnos¢, ktéra ma miejsce przy kupnie
.na oko", przez prywatnego kupca speku-
lanta ;

5) rozdziela pasze tresciwe, zapotrzebowane przez
rolnikow-hodowcow do tuczenia trzody chlew-
nej;

6) stosuje przy skupie zywca ustalone przez
Panstwo Ludowe optacalne dla rolnika ceny,
ktore zalezg od wagi i klasyfikacji. Jak wia-
domo cena urzedowa wyznaczona na zywiec,
w stosunku do ceny zboza jest niewspoétmier-
nie wyzsza niz przed wojna, dajac rolnikowi-
hodowcy przeszto dwukrotnie wiekszy dochdd;

7) dopilnowuje, aby nie skupowaé jako materiat
rzezny sztuk hodowlanych (np. macior zaro-
dowych, jatéwek itp.);

8) organizuje i wspotpracuje z Gromadzkimi Gru-
pami Producentéw Trzody Chlewnej we
wszystkich akc ach, zmierzajgcych do podnie-
sienia produkcji materiatu rzeznego i zarodo-
wego;

9) wspoitpracuje z Partiami Politycznymi, Zwigz-

kiem Samopomocy Chiopskiej, Radg Narodo-

wa, panstwowg stuzbg weterynaryjng i agro-

nomiczng w realizacji Akcji ,H"“;

prowadzi propagande tuczu trzody chlewnej

i uswiadamia o korzysciach, jakie rolnik osig-

ga dostarczajgc zywiec.

10)

Celem stworzenia mocnych podstaw dla skupu
planowego, wprowadzono system kontraktowania
dostaw.

Kontraktowanie trzody chlewnej daje mcznosc
wigczenia do niej olbrzymiej masy chiopsk:ej, ktéra
klasowo reprezentuje mato i Sredniorolnych gospo-
darzy. Masowy jej charakter stwarza wilasciwg ba-
ze walki klasowej na wsi — chiopa hodowcy ze spe-
kulantem wiejskim, zerujgcym najchetniej na sku-
pie inwentarza zywego. Przez to, ze kontraktowa-
nie przeprowadza ,GS", kazdy chiop w promieniu
najdalej kilku kilometréw, moze dokona¢ we wias-
nej spotdzielni wszelkich czynnosci, zwigzanych z za-
kontraktowaniem i dostawa.

Powyzsze okolicznosci w sposéb szczegdlny réznig
obecng akcje od poprzedniego stanu rzeczy. Nie ma
obecnie w niej miejsca dla agentéw, obstugujacych
tylko ,najbogatsze tereny produkcyjne”.

Wreszcie jeszcze jedng zaletg akcji skupu przez
Gminne Spoidzielnie jest jej planowosé. Przy
uwzglednieniu istotnych waznych momentéw przy
produkciji trzody, plan akcji ustala nasilenie dostaw
w terminach najbardziej gospodarczo uzasadnio-
nych.

Wreszcie z catym naciskiem nalezy zwréci¢é uwa-
ge, ze akcja przewiduje na tle zagwarantowanej,
optacalnej ceny dodatkowe korzysci w postaci:
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a) premii za terminowg dostawe,

b) ulg podatkowych,

C) zaopatrzenia w pasze,

d) ubezpieczenia od padnie¢ (ptatnego z dotu),
e) pozyczki dla najbiedniejszych chtopOw.

W tych warunkach postulat Uchwaly Rady Mini-
stréw, ze akcja powinna by¢ przeprowadzona przede
wszystkim w gospodarstwach mato i Sredniorolnych
— znajduje warunki do petnej realizacji.

Akc,a kontraktowania dostaw skoncentrowana
jest wylgcznie w GS. Okolicznos¢ ta naktada na
Gminne Spoéidzielnie daleko idace obowiagzki. Kazda
,,GS" staje sie niejako oparciem w walce klasowej
dla zgrupowanych wkoto niej chtopéw. Przeciwko
tej koalicji chlopow z wiasna spétdzielnig na czele,
wystepuje dos¢ licznie Swietnie zorganizowany chci-
wy fatwego, a nieuczciwego zysku wrog klasowy.
Omawiajgc role ,GS“, w kontraktowaniu, nalezy
podkresli¢:

1) ze posiada przewodni charakter w walce kla-
sowej na odcinku najbardziej zorganizowanej
formy skupu, jakg jest masowa a optacalna
kontraktacja.

Dla zachowania wlasciwego oblicza akcja
.GS“, winna sie stara¢ objg¢ jej zasiegiem
najbiedniejszych chiopow;

2) ze obecna akcja kontraktowania zmusza ,GS*
do rozszerzenia swojej dziatalnosci. W pracy
winna oprze¢ sie na czynnikach spotecznych,
a przede wszystkim na:

a> komitecie cztonkowskim,

Inz. T. JANIKOWSKI
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b) miejscowej radzie narodowej,

c) partiach politycznych,

d) Zwigzku Samopomocy Chiopskiej i
madzkich Grupach Producentdw.

Gro-

Na wspolnych roboczych zebraniach przy pomocy
wyzej wspomnianych czynnikéw spotecznych oraz
przy udziale wojtéw i soltysow ,GS“, winna zanali-
zowa¢ stan materialny poszczegoélnych rolnikéw.
W utozonym kalendarzu czynnosci, nalezy ujg¢ pra-
ce, a na nastepnym zebraniu sprawdzi¢ jej wykona-
nie. Szczegdlna rola przypadnie tu aktywowi czton-
kowskiemu. Przedyskutowa¢ problem i zaopatrzyé
w prosieta najbardziej potrzebujgcych. Gdzie in-
dziej trzeba obmysli¢ sposéb rozdziatu otrgbh. Przy
udziale lekarza wet., trzeba ustali¢ termin szczepien.
Wyznaczy¢ dla instruktora hodowlanego termin ze-
bran gromadzkich dla wystuchania wskazéwek o zy-
wieniu, zapobieganiu chorobom itd.,

3) ze GS musi czuwa¢ Imd wykonaniem planu
kontraktow — szczeg6lnie na miesigce letnie
(czerwiec, lipiec, sierpieii). Dostawa trzody
w tych miesigcach daje Panstwu mozliwosé
nalezytego zaopatrzenia Swiata pracy w mieso;

4) koniecznos¢ prowadzenia przez ,GS“ ewideri-
cji terminéw', sprawozdawczos$ci i rozliczen.

Reasumujgc powyzsze, Gminna Spoétdzielnia w ak-
cji ,H“ ma do wykonania olbrzymie zadania. Przez
wykonanie powyzszych zadan Gminne Spétdzielnie
nalezycie obstuzg malo i Sredniorolnych chtopdw,
a wiec te mase chiopska, ktéra jest naturalnym so-
jusznikiem klasy robotnicze;j.

PRZYCZYNEK DO BADAN NAD WYTYCZNYMI
DO PLANOWANIA PRODUKCJI MIESA DROBIOWEGO

W planowaniu gospodarczym nie mozna opierac
sie na samej technice. Majgc cele wyznaczone, trzeba
sie oprze¢ na miernikach ekonomicznych, poniewaz
one wskazujg jaka metoda techniczna jest uzasad-
niona. Od tej reguty nie mozna odstgpi¢ row-
niez w planowaniu produkcji miesa drobiowego.
Dlatego odpowiedzi na pytanie w jakich warunkach
powstaje produkcja zywca drobiowego, trzeba szu-
ka¢ przez poréwnanie cen.

Biorgc ceny ptacone producentom w 1949 r. do-
chodzi sie do nastepujacych ustalen:

Zestawienie A.

Za 100 kg zyta trzeba bylo da¢ sztuk

Wojewddztwo jaj kur  kaczek gesi indykow

Polska 228 6,0 52 31
1 Lublin 262 87 71 41
2. Bialystok 240 80 77 42
3. Rzeszéw 279 77 6,8 42
4. Kielce 253 64 6,0 36

5 Warszawa 235 63 56 33

Za 100 kg zyta trzeba byto da¢ ,sztek

Wojewodztwo j g kur kaczek gesi indykéw
6. Olsztyn 239 6,3 54 34 27
7. Gdansk 210 57 49 30 24
8. Poznan 204 56 4,6 29 22
9. Szczecin 207 55 438 27 22
10. Krakéw 214 47 44 27 24
1. kédZ 203 52 51 3,0 22
12. Wroctaw 184 49 47 2,6 20
13. Pomorze 178 49 41 24 20

14. Slask 173 44 37 23 18

Mamy dwa wojewddztwa Lublin i Biatystok, a po-
niekad takze woj. rzeszowskie, w ktorych warunki
uktadajg sie w taki sposéb, ze zboze w stosunku do
jaj i zywca drobiowego jest drogie, czyli, ze duzo
jaj i duzo kur trzeba da¢ za 100 kg zyta. W okresie
zimowym jaj jest mato i dlatego sg drogie, chociaz
tansze niz gdzie indziej. Natomiast w gtdwnym
okresie niesnosci jest ich duzo, cena jest niska, skup

t .trudny i nim zbierze sie wieksza partia jaj, sg
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juz stare. Ta tanios¢ i utrudniony skup powoduja,
ze warto je w tym okresie uzy¢ w wiekszej ilosci
na wyleg. Dlatego pod koniec lata i az do konca
jesieni masowo pojawiajg sie na rynku kurczeta
w réznym wieku. Sg tanie, ale chude. Dokarmianie
wobec drogiego tutaj ziarna nie optaca sie. W miare
zblizania sie zimy niesnos¢ sie zmniejsza, cena jaj
rosnie. Natomiast iloS¢ kurczat z legoéw letnich jest
duza i dalej sa tanie, bo musza by¢ sprzedane, by
nie zywic¢ ich przez zime.

Inaczej jest w dalszych wojewddztwach wymie-
nionych w tabeli A. Najtansze jest zboze w stosunku
do jaj i drobiu na Slasku. Jaja sa tu drogie, dréb
musi by¢ chowany bardzo intensywnie. Dzieki temu
produkcja jaj jest rbwnomierna przez caly niemal
rok, rynek zaopatrywany jest w Swieze jaja réwno-
miernie, nie ma wielkich skokéw w ich cenie. Pro-
dukcja zywca wystepuje jako koniecznos¢ uzupel-
nienia i odmiodzenia stada i podniesienia niesnosci.
Optacajg sie tutaj tuczarnie, ale nie sztuk z wia-
snego przychéwku, lecz sprowadzanych z innych
okolic o gospodarce mniej intensywnej. Tuczy¢ jest
tu czym i tucz jest optacalny, bo pasza w stosunku
do miesa drobiu jest tania.

Kierunek miesny w stosunku do niesnosci jest
zwykle ekstensywniejszy. Dazac do ustalenia gdzie
musi mniej lub wiecej przewaza¢ jeden z tych kie-
runkéw, znow trzeba siegng¢ po miernik ekono-
miczny. Jest nim stosunek ceny jaj do ceny zywca.

Zetstawienie B.

W maju 1949, trzeba bylo da¢

Wojewddztwo sztuk jaj za Grupa
kure kaczke ge$ indyka

1 Bialystok 30 3 57 67 I

2. Lublin 0 37 &4 tS1

3. Rzeszow 36 40 65 83

4. Poznan 36 v} 70 86 n

5. Pomorze 36 43 s 78

6. Warszawa 37 12 70 2

7 Gdansk 37 L2 69 78

8. Szczecin 37 43 76 B Il

9. Wroctaw 37 3 71 B

10. Olsztyn 33 44 70 5]

11 Kielce 39 2 (5¢] 9

12. t6dz 39 ] 67 a \Y

13. Slask 9 a7 74 %

14. Krakéw 45 49 & D

Miernikiem jest tu ilo$¢ jaj, jakg trzeba daé za
jedng sztuke drobiu. Im mniej trzeba da¢, tym kie-
runek miesny chowu jest ekonomicznie racjonalniej-
szy. Przeprowadzajgc podziat wedtug ilosci jaj za
kure, otrzymujemy cztery grupy wojewddztw.

Cena jaj w maju 1949 wahata sie od 10 zt za
sztuke w Biatlymstoku do 14 zt na Slasku. W stycz-
niu tegoz roku cena ta wahala sie od 15 zt w woj.
biatostockim do 20 zt. na Slasku i wobec drogich w
stosunku do maja jaj trzeba byto da¢ za kure 18 jaj
w woj. bialostockim i 28 jaj w woj. krakowskim, za$
za indyka w woj. biatostockim 46 jaj, w woj, krakow-

ftok i

skim 70. Z poréwnania stycznia i maja wynika, ze
chociaz w styczniu poziom ceny jaj byt wysoki, to
jednak podzial wojewodztw na grupy, jak w zesta-
wieniu B, nie ulegt zmianie.

Wyksztatcanie sie zarodkdw jajowych odbywa sie
tylko latem i w ten sposdb rozklada sie na szereg
lat. Kury zaczynajg sie nies¢, majac za sobg pra-
wie rok zycia (pdézne legi, pbzne dojrzewanie),
a nim zniosg — powiedzmy — 400 jaj, potrzeba na
to prawie 5 lat. Dlatego spotyka sie na targu
wysortowane kury tylko stare. Jest ich zreszta nie
wiele.

Wiasciwy jest tu chéw, oparty na naturalnych ze-
rowiskach, na odpadkach gospodarstwa domowego
i rolnego. Trzeba tu mie¢ kury ruchliwe, chocby bez-
rasowe, byleby skrzetnie wykorzystywaty naturalne
zrédta paszy drobiowej. Wylegi sa i muszg by¢
pézne. Po pierwsze spowodowane to jest tym, ze
kury same pochodzg z péznych legéw i po przezytej
zimie, zdane raczej na wlasng przemysInos¢ w wy-
szukiwaniu pozywienia, zaczynajg sie nies¢ pozno.
Po drugie, ze wychdéw kurczat musi przypada¢ na
najcieplejsza pore roku, kiedy jaja sg najtansze,
kiedy najtatwiej kurczeta wychowac¢ i kiedy same
znajdujg sobie obfite pozywienie na Scierniskach
i na podworzach w czasie zwOzki pierwszych omiotéw
zboza, strgczkowych i oleistych (co jest bardzo
wazne). Wczesna sprzedaz, zwtaszcza kogutow, jest
nie pozadana. Koguty bowiem rosng szybciej niz
kokoszki. Kaptonienie jest tu bardzo pozadane. Ka-

plon zjada o wiele mniej paszy i daje bardzo
smaczne mieso, a ze tuczy sie doskonale, poszu-
kiwany jest przez tuczanie. Kokoszek nie wiele

tu potrzeba na dalszy chéw, bo rotacja stada kur
jest diugoletnia. Dlatego mogg by¢ sprzedane, ale
nie wczesniej niz w czwartym, pigtym miesigcu
zycia. W jesieni bowiem jest obfitoS¢ paszy natu-
ralnej, ktérej niewykorzystanie bytoby marnostraw-
stwem. Jednakze przetrzymywanie kurczat przez
zime, wymagajgce diluzszego dozywiania drogim tu-
taj ziarnem, nie jest zgodne z racjonalnym syste-
mem ekstensywnosci.

Ekstensywne warunki doskonale sprzyjajg rozwi-
nieciu chowu takich ptakéw wybitnie miesnych jak
gesi i indyki. Technika wychowu, kastrowanie
i pora sprzedazy obowigzujg tak samo, co w wycho-
wie kurczat.

Ogolnie biorgc, organizacja stada miesnego rézni
sie znacznie od organizacji stada nieSnego. Stado
rozptodowe moze sie sktada¢ ze sztuk starszych.
Dréb miesny chowa sie (Jobrze, gdy moze poruszac
sie swobodnie na duzym obszarze zerowiskowym.
Dréb ten wymaga innej paszy, niz dréb niesny i ina-
czej pasze zuzytkowuje. Jako przykitad niech stuzy
organizacja stada kur.

Stan na Sprzedaz Stan na

pocz.roku wroku koricu roku
szt szt. szt.
kury 2-letnie i starsze 120 PA] 120
kury 1-roczne 30 4 30
kury do 1 roku 7 228 7
Razem: 167 255 157
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W stadzie indykdw, zwlaszcza gesi, znanych ze
swego diugoletniego zycia, ilos¢ sztuk starszych
w stadzie bywa jeszcze wieksza. Odmtadza sie tylko
czesto rozptodniki meskie. Wszystkie jaja zniesione
maja dac przychowek i dlatego wszystkie musza by¢
zaptodnione i wszystkie idg na wyleg, zas w chowie
kur na mieso powinno ich i$¢ wiecej, niz przy kie-
runku miesnym. W systemie ekstensywnym przy-
chowek prawie caly idzie na zbyt i rzez. Z tych
wzgledéw bardziej tu sg potrzebne aparaty wyle-
gowe, niz przy kierunku wybitnie miesnym. Uzycie
ich jest tanie, bo sg ,w ruchu“ 5—6 miesiecy.

Na rynek ida w r6znej porze roku kury 3—4, cza-
sem nawet 5 letnie o wadze okoto 2 kg, dalej przed
zimg wysortowane koguty o wadze wyzszej niz kury,
wreszcie p6znym latem i do zimy miodziez obojga
pici o wadze do 1 kg.

Moéwie tu ciggle o racjonalnym systemie eksten-
sywnym, gdzie technika chowu jest Scisle sharmoni-
zowana z warunkami ekonomicznymi. Nie ma tu
miejsca na dokarmianie drobiu, na tuczenie, na we-
dzenie kaczek obitych, potgeskéw, na wyrdb paszte-
tébw gesich. To sg atrybuty wysokiej intensywnosci,
o ktorej bedzie mowa ponize;j.

Z obu zestawien widaé, ze wprost przeciwnie
jak w woj. biatostockim i lubelskim ukfadajg sie
warunki ekonomiczne w woj. krakowskim, $lgskim,
tédzkim i kieleckim. W poszczegoélnych powiatach
mogag by¢ warunki inne. Biorgc jednak pod uwage
wojewddztwa, produkcja zywca drobiowego ma tu
0 wiele mniejsze znaczenie, niz produkcja jaj i dla-
tego ogranicza sie do gesi i indykéw. Tutaj warun-
ki ekonomiczne wyznaczajg hodowli wybitny kieru-
nek niesny. Kierunek ten wymaga rasy kur lekkich,
wysoko niesnych.

Wielkie znaczenie ma tutaj stado zarodowe, ma-
jace dostarczy¢ jaj zaptodnionych do wylegu w mar-
cu. Chodzi tu bowiem o wyleg jak najwczesniejszy,
by miode kury z tego legu mogly sie nies¢ juz po
160—180 dniach zycia, czyli w jesieni i potem dalej
przez zime. Aby to osiggna¢, musi by¢ stosowane
bardzo treSciwe zywienie kurczat, miodych kurek
1w ogole kur niesnych. Tworzy sie oddzielne stada
niesne bez kogutéw. Jaj zaptodnionych dostarcza od-
dzielnie chowane stado zarodowe, trwajgce kilka lat.
Na wyleg idg jaja od 2-letnich kur najniesniejszych,
Natomiast kury ze stada nieSnego przemijajg szyb-
ko. Przyczyna jest prosta. Na przyktad Leghorny,
dobrze zywione, znosity w 1-szym roku zycia prze-
cietnie 171, w drugim 149, w trzecim 115 jaj. A ze
niski koszt jaja zalezy od liczby jaj zniesionych
w roku, przeto kury nie$ne juz w drugim roku zycia
idg na rzez. Jest wiec i tutaj produkcja kurzego
zywca ubojowego, ale jakze odmiennego typu.

Aparat wylegowy dla odnowienia stada niesnego
jest potrzebny tylko raz w roku, ma da¢ wyleg
w marcu. Pdzniej moze stuzy¢ juz tylko do wylegu
innych gatunkoéw drobiu. Jezeli jest ich nie wiele,
aparat pracuje drogo.

Kurczeta ras lekkich szybko sie opierzajg i wcze-
Snie wyrastajg. Na rzez idg tylko kogutki. Koko-
szek nie wiele, bo tylko wysortowane. Kaptonienie
nie ma tu zadnego znaczenia. Poc6z ponosi¢ koszty
kastracji, skoro mtode kogutki wyrzuca sie na rynek
w wieku 6—7 tygodni, a wiec wiasnie w tym czasie,
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kiedy powinny by¢ kastrowane. Podtuczy¢ ich nie
warto, bo w ogole waga ich nie duza, a jako rasa
niesna, tuczg sie Zle.

Smiertelno$¢ w stadzie niesnym jest duza i biegnie
réwnolegle do nasilenia niesnosci: jest nizsza w je-
sieni i w zimie (okoto 5%), wyzsza wiosng (6 7%).

Na wysokie koszty kierunku niesnego sklada sie
koniecznosc¢ urzadzenia osobnych pomieszczen i ogro-
dzen dla stada zarodowego, dla miodziezy i dla stada
nieSnego. Duze stosunkowo zageszczenie kur na
ogrodzonych parcelach zwieksza niebezpieczenstwo
choréb. Pligiena musi by¢ wielka. Tu juz nie mozna
liczy¢ na wolne zerowisko, wszystka pasza musi by¢
dawana z reki. Dla oszczedzenia pracy sypie sie pasze
w automaty, powiekszajace koszt urzgdzen. Przy
tak wysokiej niesnosci ziarno z wlasnego gospodar-
stwa nie daje odpowiedniej iloSci biatka w paszy.
Musza by¢ stale dokupywane wysokobiatkowe maczki
pastewne. W chowie Leghornéw stwierdzono nieje-
dnokrotnie, ze im wyzsza niesnos¢ 1 kury, tym wyz-
szy jest koszt urzadzen, koszt ogdlny i koszt paszy,
ale tym nizszy koszt produkcji jednego jaja. W tym
lezy sens tej wysokiej intensywnosci.

Produkcja zywca na rzez sklada sie tutaj z kur
2 letnich o wadze okoto 1,70 kg, sprzedawanych pod
koniec zimy oraz z kogutkbw o wadze okoto 0,0 kg
sprzedawanych w maju, czerwcu. Jakze to odmienna
produkcja zywca pod wzgledem ilosci i jakosci miesa
oraz termindéw sprzedazy w poréwnaniu z produkcjg
przy kierunku miesnym.

Przejdzmy do systeméw posrednich miedzy opi-
sanymi dwoma krancowymi.

W grupie Il (Rzeszoéw, Poznan, Pomorze) kieru
nek chowu musi juz by¢ mieszany tj. niesno-miesny,
zas w grupie Il (Warszawa, Gdansk, Szczecin,
Wroctaw. Olsztyn) miesno-niesny. Dla grupy Il od-
powiednia jest ogdlno-uzytkowa rasa kur, ze skfon-
noscig do rozwoju tkanki miesnej, oraz mozliwie sze-
roki chow ptactwa miesnego. Dla grupy Il odpo-
wiednia jest rowniez ogo6lno-uzytkowa rasa kur, lecz
ze skionnosciag do wyzszej niesnosci. Natomiast
chow ptactwa miesnego systemem ekstensywnym
male ma w tej grupie znaczenie. Wystarczy poréw-
na¢ w zestawieniu B rubryki gesi i indykéw. W gru-
pie 1l najlepsze warunki ekonomiczne dla chowu
gesi ma RezszOw, po nim Poznah (widocznie przy-
czynia sie do tego Ziemia Lubuska) a po nim Po-
morze. Natomiast w chowie indykOéw na pierwszym
miejscu znajduje sie Pomorze potem Rzeszéw, na
koncu Poznan. W grupie Il kolejnos¢ sprzyjaja-
cych dla chowu gesi warunkéw ekonomicznych
uktada sie tak: Gdansk, Warszawa, Wroctaw, Szcze-
cin, zaS w chowie indykéw ekonomiczne warunki
sprzyjajace istniejg wiasciwie tylko w woj. gdan-
skim i olsztyriskim. Nie sg jednak tak dobre jak w
woj. biatostockim (67 jaj za indyka). Pamietac¢
jednak trzeba, ze sg to wnioski z zestawienia mie-
siecznego. Roczne zestawienie moze da¢ pewne od-
chylenia. Zamieszczone powyzej uwagi maja charak-
ter wstepny i wymagajg sprecyzowania wnioskéw
dla planowania produkcji drobiowej, co wymaga
osobnego omdéwienia.
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EKONOMICZNE ZNACZENIE
SUSZARNICTWA

Uniezaleznienie sie od pogody przy zbiorze pasz
przez sztuczne suszarnictwo ma wazne znaczenie
w takich okolicznosciach, gdy w krétkim czasie trze-
ba dokona¢ sezonowego zbioru wiekszej ilosci pasz.
Ruchome suszarnie mogg bezposrednio w polu wy-
suszy¢ w szybkim tempie goracym powietrzem uzy-
skiwanym sztucznie duze masy pasz zieloonych i in-
nych.

Ma to szczegdlne znaczenie, zwlaszcza w tych cze-
Sciami kraju, gdz.e sg niesprzyjajagce warunki kli-
matyczne dla naturalnego suszenia pasz na skutek
zmiennej i dzdzystej pogody (np. Pomorze, okolice
podgorskie). Sztuczne suszarnictwo moze by¢ sto-
sowane rowniez wszedzie tam, gdzie jesienne deszcze
przeszkadzajg w uzyskaniu petnowartoSciowego
zbioru drugiego pokosu traw. Wiemy bowiem, jak
deszcze i mgly obmza,a warto$¢ najcenniejszych
drobnych listkbw traw przez ich wylugowanie.

Z rozwojem suszarh nalezy przypuszczaé, ze moz-
liwe jest na duza skale magazynowanie wielkich
ilosci pasz, co daje mozliwos¢ w okresach sezono-
wych brakéw pokrycia zapotrzebowania.

Suszenie pasz — to podstawowa gatgz przemysto-
wej produkcji rolnej umozliwiajgca dtuzsze ich prze-
chowywanie po usumeciu z nich wody jako Srodowi-
ska mikroorganizmow przy jednoczesnym zabiciu
bakterii gnilnych. Wilgo¢ i woda, to Srodowisko
drobnoustrojéw, to przyczyna psucia sie, np. ples-
nienia i gnima surowca przy zbiorze.

Suszenie pasz, zmniejszajgc ich objetos¢, umoz-
liwia przede wszystkim masowe ich magazynowa-
nie i utatwia transport, za$ wartos¢ pasz suszonych
sztucznie mato odbiega od stanu naturalnego.

Najbardzmj rozpowszechnionym i najprostszym
sposobem utrwalenia surowca od wiekdw byto ston-
ce. Zaleznos¢ jednak od warunkéw atmosferycz-
nych zwrécita mysli i wysitki ludzkie w kierunku
suszenia sztucznego, przy pomocy temperatur po-
chodzenia ogniowego. ‘lego rodzaju suszenie unie-
zaleznia rolnika od pory roku, czasu i pogody,
w przeciwienstwie do suszenia naturalnego (wiatr,
storice). Tempo suszenia regulowane jest przez
dobor odpowiedniej aparatury, przez pociecie pasz,
zwiekszenie powierzchni parowania. Podstawowe
sktadniki karmy sg w paszach suszonych zachowa-
ne i skoncentrowane, za$ witaminy zawarte w su-
rowcu nie sg zniszczone. Przy podstawowe] zasa-
dz16 — susz do masy zielonej, - przyjmujgc, ze
produkt wysuszony traci na wadze okoto 90% swo-
jej pierwotnej wagi, mamy radykalnie rozwigzany
problem transportu, magazynowania, podwyzszenia
zawartosci biatka zawartego w listkach drobnych,
przewaznie straconych przy normalnym, natural-
nym suszeniu.

Wielokrotne doswiadczenia, w oparciu o0 dane
cyfrowe, o wytyczne praktyki i potrzeby rolnictwa,
wykazaty niezbita wyzszos¢ suszarnictwa sztucznego
i koniecznos¢ jego upowszechnienia.

Przy zalozeniu — suszarnie do masy zielonej, roz-
tadowujemy zmasowany surowiec w pewnych okre-
sach (zbior jarzyn, owocéw, zielonek), otrzymujac
produkt gotowy, lub wstepny surowiec, przerobie-
nie ktérego mozemy odtozy¢ na p-Znie,szy czas
(np. miazgi owocow itp.). Zasada suszarnictwa jest
suszenie produktéw zdrowych, dojrzatych, lub w sta-
dium wegetacji najbardziej przydatnej dla celéw
wyzywieniowych. Dobry wysokowartosciowy suro-
wific daje odpowiedni zgodny z zatozeniem i ce-
lem susz. Dobry susz — to zatrzymanie i zmaga-
zynowanie podstawowych skfadnik-w surowca, za-
bezpieczenie jego najwiekszej wartosci, najczesciej
gingcej przy suszeniu naturalnym (stonecznym),
jakimi sg np. drobne listki, ktére w duzej ilosci sie
wykruszajg i trudne sg do zebrania, wobec czego
pozostajg w polu. Surowiec zdrowy i Swiezy, sta-
rannie wysortowany i oczyszczony, daje dobry susz,
ktéry winien odpowiada¢ nastepujgcym warunkom:

1) zapas suszu i kolor taki, jaki posiadat surowiec
w stanie naturalnym.
(Specjalnie nalezy ktas¢ nacisk na unikanie
wszelkiego zadymienia, przepalenia lub zwe-
glenia, procesy niszczgce wartosci odzywcze
i handlowe suszu).

2) Susz gotowy do konsumcji, nie powinien wy-
magac¢ dalszej przer6bki po oddaniu wody
(ubytek, ktory powstat przez wyparowanie),
i winien czesciowo wraca¢ do stanu pierwotne-
go (jagody, owoce).

(Susz spalony lub zle wyprodukowany
powyzsze wiasciwosci).

3) Wszelkie przesuszenie surowca zwieksza jego
tamliwos¢, powoduje kruszenie sig, co utrudnia
transport i podraza opakowanie.

traci

Istotg i celem suszarnictwa, jak wyzej powiedzia-
no, jest umozliwienie przechowania surowca (zmaso-
wanego okresowo), zachowujgc wtasnosci pokarmo-
we, zawarte w nim sktadniki i witaminy i utatwiajgc
transport. Dalszym kolejno celem jest umozliwienie
produkcji dowolnych mieszanek, przy czym uzyskuje
sie wowczas fatwos¢ stosowania i dawkowan a po-
wyzszych karm. Kwestia kosztow zwigzanych z su-
szeniem pasz jest kwestig o0szczednej gospodarki
cieplnej i jest zagadnieniem bardzo interesujgcym.

Musimy sobie uswiadomi¢, ze na odparowanie
jednego kg wody przy temperaturze 0°C., zuzywa
sie 639 jednostek cieplnych, z czego 100 jednostek
cieplnych na podgrzanie 1 kg wody do 100° C. i 539
jednostek cieplnych na zamiane w pare wodna.

Ze wzgledu na rozmaitg wilgotnos¢ produktow
suszonych i rézne sposoby suszenia (urzadzenia
techniczne suszarni), zachodzg wielkie réznice w zu-
zyciu paliwa przy suszeniu.

Otrzymane ciepto da sie podzieli¢ na produkcyjne
i utracone, wywotane nieprodukcyjnym jego zuzy-
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ciem przy odparowaniu suszu. Im wiekszy jest pro-
cent zuzycia produkcyjnego ciepta, tym suszenie jest
lepsze, techniczna sprawno$¢ warsztatu jest wiek-
sza, a bilans cieplny jego gospodarki bardziej do-
datni.

Azeby spowodowac parowanie wody, nalezy prze-
de wszystkim ogrza¢ surowiec, zuzytkowa¢ jak naj-
wiekszg iloS¢ ciepta, azeby niewykorzystana ilos¢
uchodzgca przez wentylacje w powietrze, byla jak
najmniejsza. Ciepto bowiem uchodzgce w powietrze,
uzyte na nagrzanie murOw pieca i suszarni, promie-
niujgce w przestrzen i uchodzace z gazami spalino-
wymi — to straty nieprodukcyjne.

Jezeli przyjmiemy ilos¢ ciepta powstata ze spale-
nia paliwa za 100, to w zaleznosci od budowy
sprawno$ci technicznej suszami — powstajg wielkie
réznice w gospodarce cieplnej. | tak na:

1 ogrzanie i wyparowanie jednego kg wody,
okreslajac zuzyte kalorie w procentach zuzy-
wa sie od 12,3 — 38,1%,

3. straty ciepta uchodzace z powietrzem odloto-
wym od 1,8 — 37,0%,

3. straty ciepta wynikle z promieniowania od
2,7 — 17,3%,

liiz. A. SWIECK1 W. UZIALAK

KONIE

Problem koni rzeznych, a raczej szerzej ujmujac,
problem koni, wychodzacych corocznie w duzej ilosci
Z pracy jest powaznym zagadnieniem gospodarczym.

Proces eliminowania konia z jego wihasciwego
przeznaczenia, to jest pracy, jest wynikiem historii
Zycia tego zwierzecia.

Powaznym producentem konia uzytkowego jest
srodnio-rolny chitop, ktéry czesto sprzedaje go
w wieku 3—4 lat, dla dalszego uzytkowania jako
-material pociggowy. W tym to charakterze pracuje
kon przez szereg lat w podobnej pracy, zmieniajgc
czesciej lub rzadziej wilasciciela, zaleznie od tego,
czy jest gorsza, czy tez lepszg (uzyteczniejszg) sitg
pociggowa. Konie dobre czesto w ogdle nie zmieniajg
wiasciciela. Praca wiejska przy racjonalnym uzyt-
kowaniu i pielegnacji zezwala na dluzsze uzytkowa-
nie, miejska naog6t szybciej niszczy konia, a zwia-
szcza jego konczyny.

W miare zuzywania sie i utraty znacznej czesci sit
i sprawnosci w pracy, konie takie sg eliminowane
zarbwno w miastach, jak tez i w wiekszych gospo-
darstwach rolnych, a takze Srednich chiopskich.
| tu jest whasnie juz pierwszy moment koniecznosci
przejecia czesci tych brakéw na rzez, a to tych mia-
nowicie, ktdre pozornie tylko posiadajg jeszcze war-
tos¢ roboczg natomiast w rzeczywistosci po grun-
townym zbadaniu (stwierdzenie wad, czy tez chordb
niezakaznych), kwalifikujg sie jedynie na rzez.

Wybrakowane z intensywnego uzytkowania konie
idg nastepnie przewaznie do Izejszej i mniej inten-
sywnej pracy. Gorszy nieco stosunek do nich w od-
niesieniu sie¢ do pielegnacji oraz zywienia, wynika
czesto z braku dostatecznych $rodkow finanso-

Gospodarka mi*sima It

4. straty ciepta uchodzacego z gazami spalino-
wymi i przez wentylacje od 33,4 — 75,6%,

5. ilos¢ spalonego opatu w stosunku do wyparo-
wanego kg wody od 55,5 — 27,0%.

Zuzycie paliwa przy suszeniu oblicza sie na 1 kg
odparowanej wody. Samo za$ urzadzenie technicz-
ne suszarni moze by¢ parowe lub ogniowe. Posia-
dajac jednakowe zalety, zalezne jest tylko od war-
tosci konstrukcyjnych warsztatu i rodzaju produk-
tébw suszonych.

Polska Ludowa posiada obecnie specjalne dogod-
ne warunki dla rozwoju suszarnictwa, przeznaczajgc
wieksze $rodki finansowe dla realizacji programu
rolniczego i catkowite zrozumienie u sfer kierowni-
czych potrzeb i zadan suszarnictwa. Umozliwia to
zatozenie catego szeregu nowych wielkich suszarni,
w oparciu o ostatnie zdobycze techniki.

Duze przestrzenie uzytkow zielonych (jak np.
Zutaw), silnie rozwijajaca sie akcja hodowlana
i idacy z nig w parze system racjonalnego wyzy-
wienia materiatu hodowlanego i tuczu, wymaga jak
najwiekszego przygotowania paszy bogatej w bial-
ko i rbwnomiernego roztozenia w czasie, karmy,
zbyt obficie nagromadzonej w pewnych porach
roku.

RZEZNE

nowego wiasciciela, a w duzej mierze ze Swiado-
mosci, ze wartos¢ ich jest niewielka, chocby z tytutu
wieku. W rezultacie konie te szybciej chudng, ,mar-
niejg“ i padaja, gdyz witasciciel eksploatujac je do
konca, nie zdgzy w pore sprzeda¢, jako materiatu
rzeznego, czy tez do innych celéw, o ktérych bedzie
pézniej mowa.

Nalezy w tej mierze przeprowadzi¢ z umiarem,
lecz na szeroka skale zakrojong propagande, zmie-
rzajgcg do uswiadomienia posiadaczy tychze koni,
ze nie chcac ne narazi¢ na utrate catej wartosci ko-
nia, nalezy go sprzeda¢ jako materiat rzezny, nie
eksploatujgc do ostatniej chwili.

Wycofywane corocznie z pracy, a nawet hodowli
konie mozna podzieli¢ na pie¢ grup:

1) Konie rzezne na konsumcje dla ludzi,

2) " " N » » zwierzat,

3) Braki na cele utylizacyjne,

4) Konie zakaznie chore, podlegajace zniszcze-
niu na mocy przepisow lekarsko-weteryna-
ryjnych,

5) Padte w pracy.

Pierwsza grupa rekrutuje sie z koni, nie nadajg-
cych sie do pracy na skutek wszelkiego rodzaju po-
waznych schorzen koriczyn, Slepoty, dychawicy i sta-
rosci. zaden z powyzszych powodow nie wywotuje
zmian w organizmie zwierzecia, mogacych wptyngé
szkodliwie na zdrowotno$¢ konsumcyjng miesa.
Wchodzi tu w gre réwniez pewna ,pula“ Zrebiat,

£0re na skutek istotnych wad budowy i urazdw,
tujgcych kalectwo, muszg by¢ poddane ubo-
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jowi. Z powyzszego materiatu przede wszystkim Zre-
bieta stanowig doskonaly surowiec gastronomiczny,
beaacy jeszcze niedawno (a moze i dzisiaj) zrodiem
smacznych ,befsztykéw z poledwicy” i innych wyro-
béw, stanowigcych specjalno$¢ kuchni najlepszych
restauraciji.

Ale pomijajgc owe finezje kulinarne, w Swietle
analizy warto$ci odzywczej oraz strawnosci, mieso
konskie nie ustepuje miesu wotowemu, a szczegdélnie
gdy pochodzi ze stosunkowo miodych i dobrze od-
zywionych sztuk.

Poza petnowartosciowym (z punktu widzenia od-
zywczego) miesem, oraz tluszczem jadalnym, uzy-
wanym do wyrobéw cukierniczych, otrzymujemy
z konia rzeznego nastepujgce surowce i odpadki po-
ubojowe :

1) tluszcz techniczny,

2) skore,

3) jelita (ponad 20 metrow),
4) wilosie,

5) kopyta (puszka rogowa),
6) krew (do 16 litrow),

7) kosci.

Warto$¢ gospodarcza wszystkich tych surowcow
jest na tyle dobrze znana, ze uwazamy za zbedne
obszerniej to uzasadnia¢. Wzigwszy pod uwage sto-
sunkowo duzg ilos¢ koni rzeznych, ktdra juz obecnie
przechodzi przez ubdj kontrolowany w rzezniach,
oraz liczac sie z tym, ze ilos¢ ta ulega¢ bedzie nie-
watpliwie statlemu wzrostowi, podkre$lamy wartos¢
tych surowcéw, jako godnych zainteresowania i na-
lezytej opieki, idgcej po linii ich gromadzenia, unie-
mozliwiajgcego ich marnowanie.

Druga grupe wycofanych koni stanowig te sztuki,
ktére aibo podlegaja powaznym schorzeniom, albo
tez sg ogolnie bardzo wycieniczone pracg i wychu-
dzone, wzglednie w stanie kaheksji starczej. Czes¢
tych koni moze bj¢ zuzyta, jako karma dla zwierzat
m. in. w ZOO lub w fermach lisich, za$ reszta, sta-
nowigca trzecig grupe winna by¢ kierowana do za-
ktadow utylizacyjnych.

Na marginesie uzytkowania koni rzeznych zary-
sowalo sie tu zagadnienie zaktadéw utylizacyjnych,

Rok 1929 1930 1931 1932
Ubdj 18,8 19,4 14,7 7.8
Eksport 23,7 54,8 65,2 23,3

Tabela powyzsza wykazuje, ze w latach przed kry-
zysem zarO6wno spozycie wewnetrzne jak i eksport
objety dos¢ duzg ilos¢ sztuk. W latach kryzysu
(1931—34) konsumcja wewnetrzna ulegta znaczne-
mu skurczeniu, a to 1/3 konsumcji przedkryzy-
sowej zas eksport skurczyt sie nawet do VY.

Cyfry powyzsze burzg a conajmniej zasadniczo
podwazajg czesto lansowany poglad, ze spozycie
miesa konskiego rosnie w okresie stabszej podazy
innych gatunkéw miesa oraz w okresie stabszej ko-
niunktury gospodarcze;j.

Jezeli chodzi o eksport to wysytano za granice ko-
nie rzezne zywe oraz w formie miesa w tuszach i tak
np. w roku 1937 wyeksportowano 19.224 sztuki.

Rok ii

ktére na terenie wojewddztw centralnych sg tak
rzadko rozmieszczone, ze praktycznie nie odgrywajg
prawie zadnej roli przy racjonalnym przerabianiu
calkowicie wybrakowanych, czy tez padiych koni,
nie mowigc juz o innych padtych zwierzetach. Za-
gadnienie to warte jest rozpracowania, biorgc pod
uwage, ze obecnie ca 5% stanu pogtowia koni wonno
przejs¢ przez te zaktady w formie brakéw (mekon-
sumcyjnych), czy tez padliny.

Czwarta grupa koni ubijanych na skutek choréb
zakaznych i niszczona zgodnie z panstwowymi prze-
pisami weterynaryjnymi stanowi niewielki odsetek
stale malejacy, w miare oddalania sie od okresu
wojennego i normalizacji stosunkéw gospodarczych.

Piata grupa najliczniejsza ze wszystkich, to konie
padie w pracy i nie zuzytkowane, jako surowiec.
Nalezy przeprowadzi¢ szerokg propagande, zmie-
rzajagcg w tym kierunku, aby jak najmniej koni
niszczylo sie przez to, ze nie zostalty w odpowiednim
czasie sprzedane na rzez wzglednie do zakladdéw
utylizacyjnych.

Ws$rdd koni rzeznych, przeznaczonych na kon-
sumuje spotykamy sie z materiatem réznej jakosci,
inaczej mowigc réznych klas. Na odcinku podziatu
na klasy zdania sa podzielone. Jedni sg za podzia-
tem na trzy klasy (extra, miesne i chude) inni wo-
leliby widzie¢ cztery klasy (extra, petnomiesne,
miesne i chudziec). | jedni i drudzy majg swoje
racje. System czterech klas daje wieksze zroznicz-
kowanie materiatu, a tym samym wiekszg sprawie-
dliwos¢ w ocenie. Z drugiej strony w codziennej
pracy terenowego skupu, czy sortowania, czesto
trudno znalez¢ dostateczne kryteria dla dzielenia na
wiekszg ilo$¢ klas. Sprawa ta zresztg znajdzie nie-
watpliwie swoéj wyraz prawny w zarzadzeniach kom-
petentnych czynnikéw parstwowych.

Obrot konmi rzeznymi przed rokiem 1939 stanowit
powazne zagadnienie w caloksztalcie gospodarki
miesnej kraju. Charakterystyczng jego cechg bylo
to, ze ksztaltowat sie przede wszystkim pod katem
eksportu zagranicznego. Dla lepszego zobrazowania
podajemy ponizej tabele uboju koni na cele we-
wnetrzne oraz eksport koni (w tysigcach sztuk)
w latach od 1929 do 1938:

1933 1934 1935 1936 1937 1938
73 58 7,5 11,0 10,0 9,0
19,5 16,0 11,4 17,6 19,2 17,5

Z tego 5.454 sztuki w formie bitej, a reszte jako zy-
we, to znaczy 13.770. W tej liczbie nalezy przyjac
okoto 35% na konie uzytkowe domowe, to znaczy
4.820, a na rzezne 8.950. Najwiekszymi odbiorcami
koni rzeznych byly nastepujgce panstwa: Austria,
Holandia, Belgia i Francja. Belgia brata gtéwnie
mieso, inne raczej zywiec. Holandia uzywata spro-
wadzane konie do pracy od wiosny do jesieni i do-
piero jesienig byly one ubijane na mieso.

W przekroju rocznym nasilenie eksportu zaczyna-
to sie w koncu wrzes$nia, osiggato maksymalne nasi-
lenie na przelomie grudzien - styczen, trwato do
marca i zaczynato do$¢ szybko spada¢ w kwietniu,
i&tem eksport byt niewielki-
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Srednia waga eksportowanych koni wynosita oko-
to 364 kg.

W okresie wojny stan pogtowia koni ulegt silne-
mu zmniejszeniu, co nie pozostato bez duzego wpty-
wu na obrét korimi rzeznymi.

Wobec silnego braku koni do pracy, wystepujgce-
go w ostrej formie po zakoriczeniu dziatan wojen-
nych nikt nie myslat o brakowaniu zuzytego mate-
riatu. Postugiwano sie takim materialem, jaki byt az
do padniecia.

Jednak juz w roku 1947 widzimy obrot konmi
rzeznymi na powazng skale. W roku 1948 przez kon-
trolowany ubdj na rzezniach przeszio ponad 11.000
sztuk.

W niektérych dzielnicach naszego kraju konina
jest konsumowana w wiekszych ilosciach. Obserwu-
jemy to m. in. tam, gdzie jest duzy naptyw repa-
triantéw z Francji, gdzie konina jest szczegllnie
chetnie jadana, a zrebiece mieso traktowane jest
jako przysmak.

Dla przyktadu podamy, ze samo miasto Wat-
brzych, posiadajgce duzo repatriantdw spozywa oko-
to 150 sztuk koni miesiecznie.

Konsumcja koni jest u nas zalezna w pierwszym
rzedzie od tradycji, nawykéw konsumcyjnych lud-
nosci, czego przykladem jest wspomniany przed
chwilg Waibrzych.

Z tych to wzgledéw cale panstwo mozemy po-
dzieli¢ na nastepujgce okregi:

1. produkcyjne,
2. konsumcyjne, n
3. mieszane.

Pierwsza grupa to wojewddztwa, ktore dajg dos¢
znaczne ilosci koni rzeznych przy minimalnej kon-
sumcji wiasnej, jak: bialostockie, lubelskie, rze-
szowskie, kieleckie i olsztynskie. Druga grupa to
okregi niesamowystarczalne — konsumcyjne, a mia-
nowicie: $lgsko-dgbrowskie, wroctawskie i pomor-
skie. Trzecia grupa — konsumcyjne samowystar-
czalne: warszawskie, t6dzkie, krakowskie, gdanskie,
szczecinskie i poznanskie.

W chwili obecnej obrét konmi rzeznymi jest zgru-
powany w 80% w rekach sektora prywatnego,
aw 20% w rekach sektora spotdzielczego. Jest on
nastawiony na zaopatrzenie duzych osrodkéw kon-
sumcyjnych, a wiec w pierwszym rzedzie okregu
Slasko-dgbrowskiego, skupien repatriantow w woj.
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wroctawskim i wreszcie duzych miast, jak: Warsza-
wa, £6dz, Poznan i Bydgoszcz. Na zaopatrzenie sa-
mego tylko Slaska sktadajg sie nastepujace woje-
waodztwa : lubelskie, kieleckie, rzeszowskie i czescio-
wo krakowskie oraz wiasny teren.

Co do cen to obserwujemy tu dos$¢ duze zréznicz-
kowanie uzaleznione od takich czynnikéw, jak: od-
legtos¢ od osrodkéw konsumcyjnych, jakos¢ materia-
tu, monopolistycznos¢ zakupu itp. Ogolnie mozna po-
wiedzie¢, ze w wojewddztwach zachodnich (bydgo-
skie, poznanskie, $lasko-dgbrowskie i wroctawskie)
istnieje duze zrézniczkowanie cen, to znaczy, ze
ptaca niskie ceny za chudziec (10 — 35 zt za 1 kg
w. z.), a dos¢ wysokie za materiat ttusto i petno-
miesny (50 — £0 zt za 1 kg w. z.), ceny za materiat
miesny ksztattujg sie w poblizu 40 zt za 1 kg zyw-
ca. Na terenie wojewodztw wschodnich ceny sg niz-
sze i ksztattujg sie w granicach 20 do 40 zt za 1 kg
zywca.

Ceny na mieso konskie ksztattowaly sie przeciet-
nie w 1949 roku nastepujgco:

mieso z koscig —
mieso bez kosci —
kielbasa konska —

160 zt za 1kg

190zt za 1kg
240 — 260 zt za 1 kg
[
Na przestrzeni ubiegtego roku dalo sie zaobser-
wowacé zwiekszone zainteresowanie miesem kon-
skim. Wystapito to szczegdlnie w sezonie jesiennym
i wyrazito sie miedzy innymi w otwieraniu nowych

jatek konskich na terenie Gérnego Slaska.

Reasumujgc powyzsze uwagi odnosnie obrotu
konsumcji miesa konskiego nalezy uwypukli¢ na-
stepujgce momenty:

1. Mieso konskie jest pelnowartoSciowym i straw-
nym artykutem spozywczym.

2. Mieso konskie nie jest artykutem zastepczym
w stosunku do innych gatunkéw miesa, gdyz ma
swych odbiorcow-amatoréw, dla ktérych mieso
to nie jest mniej wartosciowym artykutem, niz
inne kategorie miesa.

3. Nalezy przeprowadzi¢ szerokg propagande, aby
wlasciciele nie eksploatowali koni az do padnie-
cia, lecz w pore sprzedawali na rzez lub do za-
ktadow utylizacyjnych.

4. Istnieje palaca potrzeba uruchomienia wiekszej
ilosci zakladéw utylizacyjnych, a szczegdlnie na
terenie wojewddztw centralnych.

Wydawnictwo czasopisma »Gospodarka Miesna« przypomina

adresy Redakcji i Administracji:

Redakcja »Gospodarka Miesna«—W -wa, Lwowska 8, TeL 800-83

Administracja »Gospodarka Miesna« —»Polskie Wydawnictwa
Gospodarcze*—W -w a—Foksal 15, Tel. 850-07.

We wszystkich sprawach administracyjnych czasopisma, jak

prenumeraty,

kolportazu, ogtoszen

itp. nalezy zwraca¢ sie bez-

posredno do Administracji pod wyzej wskazanym adresem.
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Inz. 3. NOZDRYN-PLOTNICKJ
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PODNIESIENIE ILOSCI | JAKOSCI
TRZODY CHLEWNEJ W WOJ. LUBELSKIM

Wzrastajgce zapotrzebowania artykutéw pocho-
dzenia zwierzecego, w szczegdlnosci wieprzowego,
stwarza konieczno$¢ powiekszenia ilosci pogtowia,
CO wymaga wzmozonego tempa pracy, aby hodowle
zwierzagt, a szczegolnie trzody chlewnej, postawi¢ na
odpowiednim poziomie. Ponadto mozliwosci ekspor-
towe dla artykutdw pochodzenia zwierzecego s3
obecnie bardzo pomys$ine, iloSciowo przekraczajgce
nawet poziom przedwojenny. Aby wykorzysta¢ te
mozliwosci, musimy w szybkim czasie dostarczy¢ su-
rowiec dla eksportu w odpowiedniej ilosci, a przede
wszystkim podnie$¢ jakosS¢ tego surowca. Do pracy
tej musza by¢ wciggniete szerokie rzesze rolnikow-
hodowcéw, mato i Sredniorolnych, bo na nich spada
obowigzek wyzywienia kraju. Dla spetnienia tego za-
dania rolnicy-hodowcy muszg by¢ odpowiednio na-
stawieni i uswiadomieni oraz tak zorganizowani, aby
wspolny ich wysitek mogt sie wybitnie przyczyni¢ do
podniesienia hodowli trzody chlewne;j.

Swinie rasy putawskiej

Gtownym czynnikiem, ktdry przyczyni sie do po-
prawienia jakosci pogtowia, jest rejonizacja. Rejo-
nizacja produkcji zwierzecej byta wprowadzona przez
wladze panstwowe i samorzgdowo-rolnicze jeszcze
w okresie przedwojennym, co dato pewne wyniki.

Okupacja niemiecka przyczynita sie do przekresle-
nia tych wszystkich wysitkbw i osiggnie¢. Niemcy
nastawili catg gospodarke rolng w Polsce na potrze-
by wojenne. Niszczyli i wypierali rasy rodzime —
polskie, zaréwno bydta jak i trzody chlewnej, zaste-
pujac je rasami mniej odpowiednimi w naszych wa-
runkach geo-klimatycznych,

Rejonizacja trzody chlewnej wojewddztwa lubel-
skiego przedstawia sie w nastepujacy sposob. Rasa
Golebska (Putawska) Polska jest rozpowszechniona
w poéinocnej czesci wojewddztwa w nastepujgcych
powiatach, jak: tukéw, Biata Podlaska, Radzyn,
Wiodawa, Lubartow, Putawy. Produkty S$wini tej
rasy, jako Swini tlusto-miesnej, sg przeznaczone na
konsumcje przez miejscowg ludnos¢ wsi i miast oraz
na zaopatrzenie wiekszych osrodkéw przemystowych
naszego kraju lub na wyw6z w formie nieprzero-
bione,;.

Potudniowa czes¢ wojewoddztwa (Hrubieszéw, To-
maszow, Bitgoraj, Zamos¢, Krasnystaw, Krasnik,
Chetm i Lublin) jest przeznaczona dla hodowli Swi-
ni biatej z glbwnym nastawieniem na rase WBA
i jej krzyzOwki ze Swinig biatg, miejscowa, sa to te-
reny produkcji Swini typu bekonowego z przezna-
czeniem na przetworstwo i wywoOz za granice w for-
mie boczkéw lub szynek.

(gotebskiej)

Wprowadzenie powyzszej rejonizacji oraz prze-
strzeganie jej w terenie przez instytucje zaintereso-
wane, przyczyni sie do znacznego polepszenia stanu
jakosciowego naszego pogtowia, bowiem w ten spo-
s6b unikniemy w wielu wypadkach szkodliwej krzy-
zOwKki.

Drugim czynnikiem, ktéry przyczyni sie do pod-
niesienia jakosci pogtowia trzody chlewnej, jest
uznawanie (licencja) rozptodnikbw przez Komisje
Kwalifikacyjng Powiatowa, zgodnie z ustawg ho-
dowlang z dnia 5 marca 1934 r. o nadzorze nad ho-
dowlg bydta, trzody chlewnej i owiec, oraz Roz-
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porzadzeniem Ministra Rolnictwa i Reform Rolnych
z dnia 16 marca 1935 r. i Dekretem z dnia 25 czerw-
ca 1946 r. w sprawie zmiany ustawy z dnia 5 mar-
ca 1934 r. Zgodnie z obowigzujagcym ustawodaw-
stwem, Komisje takie dzialajg od kilku lat na po-
szczegoblnych powiatach, przeprowadzajac przeglady
kwalifikacyjne rozptodnikéw. Nie wszystkie roz-
ptodniki znajdujgce sie w terenie sg podawane do
spisow na dzien 1 lutego kazdego roku, oraz sztu-
ki zgtoszone do spisu nie wszystkie sg doprowadzo-
ne na przeglady.

W zwigzku z tym, ze na terenie wojewdédztwa lu-
belskiego czynna jest bekoniarnia, ktéra przetwarza
bekoniaki na bekony, to sprawa kwalifikacji knuréw
musi by¢ bardzo powaznie potraktowana, a wiec
wazne jest, aby wszystkie knury byly doprowadzo-
ne przed komisje kwalifikacyjng, gdyz przy podnie-
sieniu standaryzacyjnych wymagan eksportowych,
nie bedzie mozna da¢ wyréwnanego poglowia wy-
sokiej klasy na cele przetwoérstwa bekonowego.

Poza rejonizacjg i kwalifikacjg knuréw trzecim
czynnikiem, ktéry wplywa na podniesienie jakosci
pogtowia trzody chlewnej, sg chlewnie zarodowe.
Trudno sobie wyobrazi¢ chéw bez hodowli, jedno dru-
giemu stuzy i te dwa zagadnienia powinny sie uzu-
petnia¢. Aby zorientowac sie w potrzebnej ilosci ma-
cior zarodowych (a tym samym ilosci chlewni, kt6-
reby zaspokajaly potrzeby naszego wojewddztwa),
musimy obliczy¢ jaki jest stan ilosciowy macior do
pokrycia w chowie masowym. To obliczenie zorientu-
je nas o potrzebnej ilosci knuréw, ktére musimy
wyprodukowac w chlewniach zarodowych). Przyjmu-

Obrot towarowy

Skup

Z. BIELAWSKI
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jemy, ze 1 maciora w roku da nam 12 prosiat od-
chowanych, z ktérych wedlug wszelkiego prawdopo-
dobienstwa w masie dostaniemy 50% knurkéw i 50%
maciorek, czyli 6 maciorek + 6 knurkow od 1 ma-
ciory. Wobec tego, ze nie wszystkie 6 knurkéw od 1
maciory bedg nadawaty sie na knury do pokrywania
macior, trzeba przyjgé, ze okoto 50% na skutek se-
lekcji odpadnie. Wedtug Scistych obliczen od 1 ma-
ciory rocznie — dostaniemy 3 knury kwalifikowane,
ktore beda stuzyty do pokrywania macior. Poniewaz
okres kazdego knura trwa ca 3 lata, wiec jedng trze-
cig czes¢ knuréw rok rocznie musimy uzupetnia¢
z chlewni zarodowych.

Aby wyprodukowaé¢ 760 knurow rocznie, musimy
zgodnie z zalozeniem mie¢ 253 maciory zarodowe.
Na terenie naszego wojewddztwa macior z rodowo-
dami WBA jest znacznie wiecej nie liczgc rasy go-
tebskiej.

Na teren woj. lubelskiego w roku 1948 byly spro-
wadzone $winie rasy WBA, z poznanskiego i kra-
kowskiego w ilosci ca 200 sztuk, ktore zostaly roz-
mieszczone miedzy Srednio i matorolnymi gospoda
rzami, zorganizowanymi w zrzeszeniu hodowcow
i producentéw trzody chlewnej Zwigzku Samopomo-
cy Chiopskiej. Spora czes¢ materialu zarodowego
znajduje sie w posiadaniu PGR oraz Szkdét Rolni-
czych. i

Wzrastajgce zapotrzebowanie na sztuki zarodowe
i knury na stacje kopulacyjne bedzie w catosci po-
kryte przez PGR Okregu Lubelskiego, ktore sg
nalezycie do danego zagadnienia przygotowane.

ZNACZENIE KLASYFIKACJlI ZWIERZAT RZEZNYCH
W GOSPODARCE MIESNEJ

Obowigzujaca obecnie w obrocie klasyfikacja
Zwierzat rzeznych oparta jest na nastepujacej no-
menklaturze :

A. BYDLO:
a) Jatowki i wolce:
klasa | wytuczone

" Il niewytuczone,
N 111 chudzce i braki,
. ekstra — bardzo dobrze wytuczone.

b) Krowy:
klasa | wytuczone,
" Il niewytuczone,
klasa Ill chudzce i braki,

, ekstra — bardzo dobrze,wytuczone.

c) Woty i buhaje:
klasa | wytuczone,
" Il miesne,

» 11l malo - miesne,
. IV chudzce i braki,

d Byczki:
klasa | petnomiesne,
" [l miesne,
i 11 malomiesne,

" IV chudzce i braki.

e) Mtodziez:
klasa | petnomiesne,
N Il dobrze umiesnione,

" 11 htabo umiesnione.
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fy Cieleta:

klasa | bardzo dobrze umiesnione o wadze
zywej powyzej 50 kg,
N Il dobrze umiesnione,

i 11 stabo umiesnione.

Objadnie nna do nomenklatury
bydta:

Jatowki — sztuki, ktére nie mialy jeszcze potomstwa.

Woélce —e sztuki kastrowane, mtode, nie uzywane do
pracy.

Woly — sztuki kastrowane,
pracy (oprzegane).

Krowy — sztuki, ktore mialy potomstwo.

Byczki — sztuki miode pici meskiej o wadze od
200 — 300 kg.

Buhaje — sztuki uzywane do rozptodu.

Mtodziez — sztuki obojga pici zywione bez mleka
0 wadze do 200 kg (bukaty).

Cieleta — sztuki zywione tylko mlekiem.

Chudzce — sztuki zywione niedostatecznie, ale nie
zupetnie wychudzone.

Braki — bardzo wychudzone lub z wadami znacznie
obnizajacymi warto$¢ miesa, jak np. silnie po-
bite lub pottuczone.

W klasie | bydto doroste (wytuczone)
wykazuje w miejscach badania za pomocg chwytow
rzezniczych znaczne skupienie tluszczu, ktéry w ta-
kim stanie jest jedrny (Scisty).

W klasie |l (niewytuczone) nie posiada skupien
tluszczowych. Wyglad takich sztuk odpowiada
przecietnej kondycji w jakiej chowane sg w gospo-
darstwie pod warunkiem, ze otrzymuja dostateczne
wyzywienie i na skutek tego ,badacych w miesie”.

Do klasy Il — zalicza sie chudzce i braki.

W klasie ekstra, bydto odznacza sie cechami opi-
sanymi w kl. | przy czym wykazuje najwyzszy juz
stopien utuczenia.

W klasie | mtodziezy, byczKOw i cie-
lat (petnomiesne) sztuki odznaczajg sie szerokim
i rownym grzbietem, szerokim zadem i o peilnych
udach ,obtozonych® miesem.

Do klasy Il zalicza sie sztuki o mniejszym roz-
woju umiesnienia, ale o budowie podobnej jak
w Kl 1.

starsze uzywane do

Do klasy Il wchodzg sztuki o stabszej budowie
i cienkiej warstwie miesa. W kategorii bukatow do
tej klasy zaliczane sa juz sztuki nalezace do chudz-
coOw i brakdw.

Do klasy IV. zalicza sie tylko byczki w rodzaju
chudzcow i brakéw.

B. TRZODA.

Klasa |. — ekstra stoninowe powyzej 160 kg
ii Il. — sloninowe Y 160
a Ill. —s stoninowe od 135 — 160
1 IV. — miesno-stoninowe 125 — 135
1 V. — migsno-stoninowe 135 — 160 ,
1 VI. — migsno-stoninowe 107 — 134
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klasa VII. — miesne 107 — 134 kg
» VIII.  — miesno-stoninowe 86— 106
" IX. — miesne 86— 106 .
" X. — stare maciory ipdzne
kastraty wytuczone
" XI|. — stare maciory i pézne
kastraty niewytuczone
.  XIl. — chudzZce i braki
» XIII. — Swinie gotebskie od 107 — 124
. XIV. — bekony bez kon-
traktu , 86 — 100 ,
Uwaga: Podana wyzej waga obowigzuje w sku-

pie od rolnika. Przy klasyfikacji na rynkach
centralnych dopuszczalna jest waga mniejsza
0 7%.

Wyjasnienie do
trzody:

nomenklatury

Za sztuki ekstra stoninowe uwazane sg Swinie
stoninowe, ktére osiggnely najwyzszy stopien utu-
czenia — tzw. Swinie ,kapitalne“, wydajnos¢ stoni-
ny, sadta, boczkéw i podgardla powinna wynosic¢
powyzej 50%.

Do sztuk stoninowych zalicza sie takie Swinie,
u ktérych wydajno$¢ stoniny, sadta, boczku, pod-
gardla wynosi od 35 do 50%.

Swinie miesno-stoninowe sa to sztuki, u ktérych
wydajnos¢ stoniny, sadla i podgardla wynosi od
20 do 35%.

Miesne pochodzace z wczesnego i szybkiego tuczu
niezatluszczone a ponadto réwniez sztuki starsze,
wyro$niete specjalnie nie tuczone, lecz zywione do-
statecznie tzw. w gospodarstwach ,miesniaki“.

Wydajnos$¢ stoniny, sadla i podgardla waha sie
w granicach od 15 do 20%.

Uwaga: Wydajnos¢ tluszczowa podana wyzej
w poszczegblnych kategoriach $winh  brana
jest pod uwage w stosunku do wagi rzeznej
(tusza). Pod pojeciem macior rozumie sie Swi-
nie bedace w okresie do 2 miesiecy po oprosze-
niu, a ponadto stare maciory wykazujace znacz-
ne rozwiniecie gruczotow mlecznych.

Swinie golebskie stanowig osobna klase, ale
tylko przy wadze od 107 do 124 kg. Moga by¢
przyjmowane w tej klasie jezeli zakupione sa
na terenie catego woj. lubelskiego, a w woj.
rzeszowskim w powiatach Nisko i tancut,
w woj. warszawskim w pow. Garwolin oraz
w woj. kieleckim, w pow. lza, Kozienice i Opa-
tow.

Swinie rasy gotebskiej bedace w innej wadze
anizeli 107 — 124 kg, zaliczane sg do innych
klas w zaleznosci od wagi i stanu utuczenia
(stoninowe, miesno-stoninowe) .

Pézne kastraty sg to sztuki czyszczone
b. p6zno i przeznaczone do sprzedazy po okre-
sie wykorzystania ich jako rozptodniki.

Chudzce i braki opisane zostaly juz
bydle z tym, ze zalicza sie tutaj
réwniez i knury.

przy
do brakow
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Swinie przeznaczone na bekony powinny od-
powiada¢ nastepujgcym wymaganiom: wiek
w granicach od 6 do 9 miesS. przy wadze od 06
— 100 kg. Grzbiet i boki rowne, dlugos¢ tuto-
wia okoto 100 cm, brzuch nie moze by¢ obwisty
ani tez podciety o réownej linii poziomej. to®
patki nie mogg wystawac, lecz winny przylegaé
SciSle do bokéw, szynka musi by¢é wypukia
i kulista. . o L

W czesci zadniej ogon winien byc wysoko
osadzony na dobrze rozwinietej partii tylne],
klatka piersiowa pozadane azeby byta gteboka
sam przod zas w okolicy karku i topatek nie po
winien by¢ nazbyt rozbudowany. Nogi krotkie,
glowa mata.

Skdra powinna by¢ bez plam i fald. Niedo-
puszczalne sa tutaj zadrapania albo schorzenia
naskorka.

Barwa szczeciny winna by¢ zupetnie b ala,
pozadane jest przy tym, azeby szczecina byta
gesta i I$nigca.

C. OWCE.
Klasa ekstra — bardzo dobrze wytuczone
I. — wytuczone
II. — petnomiesne
Ill. — miesne

IV. — chudzce i braki

Wyjasnienia do

owiec.

nomenklatury

Do klasy ekstra zalicza sie skopy i maciorki prze-
widziane na eksport, posiadajgce najwyzej 18 mie-
siecy. Wymagane jest azeby nalezaly do typu owcy
miesno-wetnistei, szybko dojrzewajgcej oraz azeby
waga ich wynosita od 35 do 40 kg.

Jako wskaznik bardzo dobrego wytuczena sg
tatwo wyczuwalne warstwy tluszczu w okolicy
kiebu, barku, na ledzwiach i na ostatnim zebrze.

Grzebiet powinien by¢ dobrze umigs$niony, _zad
szeroki, szyja krotka, uda szerokie i nogi krotkie.

Do klasy I. wchodzg skopy i maciorki starsze, wy-
tuczone, u ktérych w miejscach zbierania sie ttu-
SzCzu wyczuwa sie juz warstwe ciensza amze 1
u opisanych wyzej.

Stan umiesnienia powinien by¢ dobry. Co do bu-
dowy zachowane powinny by¢ wymagania jak
w klasie ekstra.

W klasie Il. znajdujg sie skopy i maciorki starsze.
Wymagan tluszczowych tutaj nie stawia sie"za
nych, ale stopieA rozwoju miesni powinien byc s o-
sunkowo duzy zwlaszcza na grozbiecie, fopatce 1 ze-
brach.

Do klasy lll. zalicza sie skopy i maciorki nie po-
siadajgce opisanych warunkéw, aby mozna le za-
kwalifikowa¢ do klasy Il. Sztuki takie odznaczajg
sie ostrym klebem, cienkg i dluga noga oraz duga
szyja.

Do klasy IV. wchodzg sztuki z kategorii chudzcow
i brakéw oraz tryki, sztuki wychudzone o runie wy-
leniatym, golce.
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ZNACZENIE | CELE KLASYFIKACJI

Celem klasyfikacji jest przede wszystkim podnie-
sienie jako$ci produkcji drogg wyréznienia na rynku
lepszego towaru w stosunku do gorszego. Jesli za
towar gorszy ptacona jest taka sama cena jak za
lepszy, wowczas producent oszczedza sob e wysitku
i kosztéw podnoszenia jakosci, co w rezultacie spra-
wia, ze przetwérca otrzymuje gorszy surowiec,
a konsument otrzymuje gorszy artykut. W takich
okolicznosciach wytwarza sie sytuaca, w ktorej na
rynku towar lepszy wypierany jest przez gorszy.
Drugim doniostym celem klasyfikacji jest stworze-
nie jednolitej podstawy do ustalenia cen, co w go-
spodarce planowej ma szczeg6lne znaczenie.

Wigze sie z tym réwniez ujednolicenie w catym
kraju stownictwa w okreslaniu jakosci zywca i miesa.

Wreszcie klasyfikacja zwierzat rzeznych stanowi
punkt wyjscia do ustalenia jednolitego podziatu tusz
dla hurtu i dla wyrebu detalicznego.

Réwniez dla organizacji gospodarstwa wiejskiego
normy klasyfikacyjne nie sg bez znaczenia.

Rolnik posiadajgcy znajomos$¢ tych norm 1 cen
moze odpowiednio kalkulowaé zywienie i tuczenie
zwierzat oraz nastawia¢ produkcje hodowlang na
najwiasciwszy kierunek.

W znaczeniu techniczno-handlowym pod pojeciem
klasyfikacji rozumie¢ nalezy okre$lanie na zywym
zwierzeciu jakosci i ilosci spodz:ewanego po uboju
miesa i tluszczu oraz segregowanie pod tym katem
zywca przy zakupie od producenta.

Skiadajg sie na to nastepujgce zasadnicze czyn-
nosci:

a) zaliczenie zwierzecia na podstawie jego war-
tosci rzeznej do wilasciwej k'asy, zgodnie
z obowigzujacymi wytycznymi,

b) stwierdzenie ewentualnego przekarmienia
i ustalenie jego stornia pod katem widzenia
wysokosci potrgcenia z wagi zywej, przewi-
dzianego wiasciwymi przepisami,

c) stwierdzenie ewentuahiego uszkodzenia skory
i ustalenk jego storrna pod katem widzenia
wysokos$ci potracen:a z tego tytulu z ceny
kurna wedlug obowigzujgcych przepiséw,

d) ustalenie innych wtasciwosci zwierzecia.

Obowigzek Wasyfikowama zwierzat rzeznych, na
zasadzie jednolitej nomenkiatury w skali ogoélno-
kraiowei pos-ada w Polsce krotkg stosunkowo prze-
szlos¢, gdyz datuje sie od lutego ubmgtego roku.

Do tego czasu na targowiskach zwierzecych cen-
tralnych i prowincjonalnych nie istniat powszechny
obowigzek klasyfikowania zywca, a wycena wartosci
rzeznej odbywata sie przez prywatnego nabywce
i szla najczesciej po linii jego osobistej kalkulaciji.

W takich warunkach sposoby wyceny i zasady
okre$lania wartosci rzeznej byly zazdro$nie strze-
zone w zamknietym kole zawodu kupieckiego i rzez-
niczego, a z trudnos$ciag zaledwie przedostawaty sie
na zewnatrz, poza krgg oséb zainteresowanych.

Rolnik nie posiadajagcy w tym kierunku znajo-
mosci rzeczy nie umiat przeciwstawi¢ w soosib fa-
chowy wiasciwych argumentéw, dokumentujacych
istotng warto$¢ swojego towaru, przez co skazany
byt na dowolng i niczym nie skrepowang ocene kupca.
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Stad swoista ta ,klasyfikacja“ dokonywana byta
tylko na uzytek kupujgcych handlarzy, co nie byto
zgodne z pojeciem racjonalnej gospodarki miesnej
i wymiany.

Wreszcie na system oceny wartosci zywca posia-
daly wplyw niektére kota kupieckie, umiejgce na-
rzuci¢ rynkowi swoje wymagania.

Wymagania te z czasem przyjety sie i zakorzenity
tak dalece, ze w obrocie zwierzetami utworzyty
trwate tradycje, obowigzujgce zwyczajowo na pe-
wnych rynkach, a nawet w szerokim zasiegu ich
dziatania.

R&ézny sposéb okreslania wartosci i niejedno-
litos¢ nomenklatury uniemozliwiaty poréwnywanie
cen.

Dzieki temu dochodzito niekiedy do nieporozu-
mien, ktére hamowaly obrot, zwtaszcza gdy wcho-
dzity w gre zakupy zlecone na tych targowiskach,
gdzie panowaly odmienne pojecia wartosci i od-
mienna nomenklatura.

Jesli chodzi o ocene wartosci zwierzat rzeznych
i zwigzang z tym nomenklature, to sprawa ta nie
byta ujednolicona i traktowana w sposéb jednakowy.

Na pewnych rynkach centralnych powstawaty
ré6zne inne kryteria wartosci, wyptywajgce z upodo-
ban i przyzwyczajeh konsumentéw jak réwniez z ich
zamoznosci.

Jako przykitad przytoczy¢ nalezy takie zjawiska,
ze to co w osrodku mniej zamoznym byto pierwszg
klasa (ttuste) nie byto nig w tych dzielnicach, gdzie
przewazat konsument zamozniejszy szukajgcy pro-
duktu chudego i delikatnego. Pojecie wysokiej klasy
towaru bylo wiec pojeciem wzglednym.

Zaleznie od zapotrzebowania konsumentow wy-
twarzaty sie odpowiednie tradycje lokalne, ktore
powodowaly, ze okreslone wartoSciowanie towaru
obowigzywalo w zasiegu jednego osrodka konsum-
cyjnego, a nie bylo odpowiednio jasne i zrozumiate
w skali szerszej, tym bardziej ogo6lnokrajowe;j.

W przedstawionej sytuacji czynity pewien wytom
gietdy miesne, ktére dziataty w interesie calosci go-
spodarki miesnej. Wplyw ich jednak byt stosunkowo
waski, poniewaz dziatalnoscig swojg obejmowaly tyl-
ko trzy rynki centralne: warszawski, lubelski
i t6dzki. Na rynkach tych dokonana zostata unifi-
kacja nomenklatury i wprowadzono jednolite okres-
lanie wartosci zywca wedtug identycznych kryteriow.

Klasyfikacje sama podjeto jednakze tylko na ryn-
ku warszawskim i to jedynie tytutem proby. Poza
wymienionymi rynkami centralnymi zasade zakupu
wedtug jednolitej nomenklatury prébowaly jeszcze
stoshowac' niektére spotdzielnie skupu zwierzat rzez-
nych.

Jezeli w warunkach wolnej konkurencji ocena to-
waru byta zasadniczym czynnikiem dobrej organi-
zacji obrotu, to obecnie w gospodarce planowej jest
ona kardynalnym warunkiem. Jak bowiem zrea-
lizowa¢ zasade okreslanych cen w stosunku do nie-
okreslonego towaru. Potrzebie tej czyni zados¢ cen-
nik i nomenklatura z lutego ub. roku. Niezupetnie
jednak.

Cennik i nomenklatura to dopiero podstawa for-
malna. Wprowadzenie ich w zycie wymagato jedno-
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czednie podjecia samych czynnos$ci klasyfikacyjnych
przez jednolicie wyszkolonych specjalistow sposréd
0s6b nie zainteresowanych osobiscie w obrocie.

Pozadane bytyby niezalezne organa kontrolne,
ktérych zadaniem bedzie nie tylko dopilnowanie .fa-
chowego podejscia do sprawy przez klasyfikatorow,
ale rébwniez zapobieganie wytwarzania sie¢ regiona-
lizmu w klasyfikacji. Klasyfikacja i nomenklatura
odegrajg w uspotecznionej gospodarce miesnej wow-
czas swojg role, jesli beda stosowane w praktyce
w sposob jednakowy i powszechny.

Nalezy spodziewa¢ sie, ze rozpatrywany obecnie
przez czynniki miarodajne projekt zorganizowania
klasyfikacji na nowych zasadach uwzgledni te
wszystkie okolicznosci, ktére mogly by¢ pominiete
w poczatkowej fazie jej powstawania.

Doswiadczenie zdobyte na przestrzeni blisko ca-
tego roku, oparte o obserwacje stosowania praktycz-
nego klasyfikacji w terenie, stanowi¢ juz moga
odpowiedni materiat stuzacy za podstawe do nada-
nia jej najwtasciwszego kierunku.

Wyplywa jeszcze konieczno$¢ szerokiego upo-
wszechnienia znajomosci zasad klasyfikacji, ktéra
obowigzywa¢ musi przede wszystkim klasyfikato-
row wszystkich szczebli, jak réwniez personel, ma-
jacy do czynienia praktycznie z obrotem .zywca
i miesa w hurcie.

Niezbednym jest rowniez, azeby z zasadami kia
syfikowania zaznajomit sie ogét rolnikéw, produ-
centéw, co nastgpi jesli zasady klasyfikacji beda
niezmiennie i Scidle stosowane w terenie.

Potrzebna jest przede wszystkim jednolita inter-
pretacja zasad i wytycznych do klasyfikaciji, jedno-
lita metoda szkolenia klasyfikatoréw oraz jednolite
wykonywanie klasyfikacji we wszystkich fazach jej
stosowania.

Na tym odcinku klasyfikatorom przypada rola
specjalnie wdzieczna do wypetnienia.

Klasyfikacja nie moze by¢ wykonywana przez
pracownikéw dorywczo, lecz powinna stanowi¢ za-
wod klasyfikatora, przez co wytwarza sie w nim
ambicja zawodowa, co zmusza go do pogiebiania
wiadomosci i podnoszenia swojej wiedzy na wyzszy
poziom.

Trzeba tylko, azeby w pracy swojej wczuli sie
gteboko w sens spoteczny i gospodarczy tego zagad-
nienia. Powinni réwniez zda¢ sobie sprawe z tego,
ze klasyfikacja nie jest tylko czynnoscig formalna,
ale musi by¢ bezwzglednie dobrze realizowana w zy-
ciu. Nieumiejetna lub niedos¢ doktadna klasyfikacja
wywotaé moze rozgoryczenie wsréd rolnikOw i znie-
checenie w pracy nad podnoszeniem poziomu gospo-
darki hodowlanej.

Rzeczg konieczng jest wiec, azeby wszyscy klasy-
fikatorzy a w szczegoélnosci ci, ktérzy maja bezpo-
Ssredni kontakt z producentem poczuli sie w roli
czynnika zaufania publicznego.

Kazda niedoktadno$¢ w ich pracy moze okaza¢ sie
dziataniem niespotecznym, wplywajgcym ujemnie na
mozliwosci rozwojowe catoksztattu gospodarki mies-
nej, a gtébwnie zas na odcinku wysitkbw, zmierzajg-
cych do podniesienia stanu jakosciowego i iloscio-
wego zwierzgt gospodarskich.
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SPOSOBY ZNAKOWANIA
ZWIERZAT

W uspotecznionym obrocie zwierzetami gospodar-
skimi zachodzi koniecznos¢ Scistego ich ewidencjo-
nowania oraz klasyfikowania, a wiec tym samym
znakowania. Przy czym znakowanie winno byc ta-
kie, aby umozliwialo z jednej strony doktadng kon-
trole, a z drugiej strony uniemozliwialo wszelkie
naduzycia. Aby to osiggnaé, trzeba kazda sztuke
nabytg od producenta oznakowac¢ w taki sposéb, aby
byto uwidocznione jej pochodzenie oraz klasa, jakg
otrzymata przy klasyfikacji.

Znane sg rozne sposoby znakowania, ktore roz
patrzymy, i zobaczymy jaki z nich bedzie *naj
prostszy, mozliwie uniwersalny, tzn. nadawat sie dla
wszystkich rodzajow zwierzat, zapewniat petne ozna
kowanie i jednoczesnie byt najtanszy.

Rozrézniamy nastepujgce sposoby znakowania:

1, Kolczykowanie — spos6b powszechnie znany
i stosowany w hodowli bydta. Uzywane sg do te-
go roznego rodzaju kolczyki:

a) kolczyki podtuzne wymagajace szczypiec do
przecinania uszu i po nawleczeniu kolczyka
do jego zacisniecia, znane pod nazwg ,Cro-
talia“ ;

Kolczyk zwykly do szczypiec ,Crotalia“

b) kolczyki podiuzne zaciskowe, same przecina-
ja ucho i zaciskajg sie przy uzyciu dosy¢ pro-
stych szczypiec;

Kolczyk podtuzny zaciskowy

c) kolczyki podtuzne umocowane przy pomocy
kolczykownicy, tzw. rewolwerowej;

Kolczyk do kolczykownicy rewolwerowej

tzw. ,Supercrotali"**

d) kolczyki zatrzaskowe dwojakiego typu —
okragte i podiuzne, nie wymagajgce szczypiec
do ich zatozenia.

Kolczyk podiuzny zatrzaskowy

2. Tatuaz — dokonywany przy pomocy specjal-
nych szczypiec, w ktore zaktada sie numery
szpileezkowe. Numery smaruje sie tuszem i przez
zacisniecie szczypiec, przebijajg one ucho.

3. Odciski tuszem — odpowiednig matryce smaru-
je sie tuszem i przez uderzenie nig odbijaja sie
znaki.

4. Malowanie tuszem — przy pomocy pedzelka ma-
luje sie recznie potrzebne znaki.

5. Wycinanie siersci — specjalnymi nozyczkami
wygietymi tzw. ,Cooper'a“ wycina sie siers¢
w odpowiednie znaki.

6. Nacinanie uszu — nozyczkami nacina sie uszy
np. na jednym naciecia oznaczajg cyfry pojedyn-
cze, a na drugim dziesigtki.

7. Wypalenie — moze by¢ stosowane na kopytach,
rogach lub skorze przy pomocy specjalnych ma-
tryc.

8. Tabliczki — przewaznie stosowane sg drewniane
i przyczepiane do rogéw lub wiosia, o ile jest do-
sy¢ dhugi.

Z kolei nalezy omowi¢ zalety i wady kazdego
z wyzej podanych sposob6w znakowania.

Kolczyki podane pod 1-a sg uniwersalne, mozna
na nich umiesci¢ odpowiednie znaki, lecz wadg ich
jest dosy¢ kilopotliwe zaktadanie i potrzeba drogich
szczypiec ,Crotalia“.
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Kolczyki pod 1-b sg delikatne, tatwo wypadajg
z ucha i maja ograniczong powierzchnie do umiesz-
Czania oznaczen.

Kolczyki rewolwerowe niczym sie nie r6znig od
kolczykdw pod 1-a, lecz zaktadanie ich jest prostsze,
gdyz nie wymaga osobnego przewlekania, natomiast
szczypce sg drogie i nie wyrabiane w kraju.

Kolczyki zatrzaskowe okragte sg tatwe w uzyciu,
nadajg sie do wszystkich rodzajow zwierzat i posia-
daja na tarczy dosy¢ miejsca do umieszczania odpo-
wiednich oznaczeh. Natomiast podtuzne majg zbyt
mato miejsca do oznaczenia i muszg by¢ zakladane
na skraju ucha.

Tatuaz przy pomocy szczypiec nadaje sie jedynie
do znakowania trzody chlewnej. Szczypce i numery
sg dosy¢ drogie. Stosowanie tatuazu nie daje petne-
go oznakowania, a u sztuk starszych nastrecza pew-
ne trudnosci z uwagi na grube uszy.

Odciski tuszem nadajg sie tylko do trzody chlew-
nej, wymagaja duzej ilosci matryc, nie daig petnego
oznakowania. Sposob ktopotliwy w uzyciu i dosy¢
drogi.

Malowanie tuszem nie daje petnego oznakowania
i jest ktopotliwe w stosowaniu.

Wycinanie siersci moze by¢ stosowane u bydia
i cielat, nie daje pelnego oznakowania i wymaga
drogich nozyczek.

Nacinanie uszu nadaje sie tylko do stosowania
u owiec i u trzody chlewnej, jest jednak sposobem
niehumanitarnym i niepraktycznym.

Wypalanie jest sposobem ucigzliwym i dos¢ trud-
nym do stosowania, gdyz zwierzeta ploszg sie, oraz
wymaga odpowiednich matryc i maszynek do ich
rozgrzewania i nie jest uniwersalne.

Tabliczki nie nadajg sie dla wszystkich rodzajow
zwierzat, trudno je przyczepia¢ i tatwo gubig sie.

Z powyzszych opisdw sposobéw znakowania wy-
réznia sie swoimi zaletami znakowanie przy pomocy
kolczyk Sw okragtych zatrzaskowych. Sg one fatwe
W uzyciu, tanie, nadajg sie dla kazdego rodzaju zwie-
rzat gospodarskich i majg dosy¢ powierzchni na tar-

Rys. 1d

Kolczyk okragly (gtowkowy) zatrzaskowy

czy, aby na niej umiesci¢ potrzebne o0znaczenia,
a wiec: znak wojewOdztwa, numer miejsca skupu,
numer kolejny sztuki i klase. Wada kolczykow okrg-
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glych jest to, ze mozna je zdjg¢ i wymieni¢ i wyma-
gajg one w tym kierunku udoskonalenia.

Rozmieszczenie oznaczen na tarczy nie nastrecza
trudnosci, gdyz znak wojewddztwa skladaé sie be-
dzie z dwoch liter, numer miejsca skupu na terenie
danego wojewddztwa z trzech cyfr, numer kolejny
sztuki z czterech cyfr i klasa, do ktorej zwierze
zostalo zaliczone, z dwdch cyfr.

Odczytujemy wojewddztwo warszawskie, numer
miejsca skupu 247 odnajdziemy w spisie miejsc
skupu wg wojewddztw i dowiemy sie miejscowosci,
nr 3496 jest numerem kolejnym sztuki zakupionej
na danym miejscu skupu, a nr 13 jest klasa, do
ktérej zwierze zostalo zaliczone.

Jak widzimy do takiego oznakowania potrzebne
jest poznaczenie wojewddztw np.:

warszawskie WR pomorskie PM
todzkie LD szczecifskie Sz
kieleckie KL poznanskie Pz
lubelsk:e LB wroctawskie WL
biatostockie BL Slaskie SL
olsztynskie oL krakowskie KR
gdanskie GD rzeszowskie Rz

oraz danie poszcze:gélnym miejscom skupu odpo-
wiednich numeréw na terenie wojewddztwa i spo-
rzadzenie wykazow miejsc skupu podajac numer
miejsca skupu, miejscowos¢ i powiat.

Majac tak oznakowane zwierzeta i wykaz miejsc
skupu tatwo dojs¢ z terenu jakiej gminnej Spot-
dzielni one pochodza.

Wszystkie oznaczenia mogg by¢ wybijane w fa-
bryce z wyjatkiem klasy, ktorg trzeba by wybijac
na poszczegoélnych miejscach skupu. Z uwagi jed-
nak na praktyczne zastosowanie tych kolczykéw
wybijanie na nich klasy nastreczatoby pewne trud-
nosci, wobec tego mozna by naklada¢ na czes¢ kol-
czyka z tarczg, przed przebiciem ucha zwierzecia,
blaszke, na ktorej tatwo wybija¢ klase. Do wybi-
jania klas potrzebne sg trzy numeratory z liczbami
rzymskimi, tj. I, Vi X, przy pomocy ktérych mozna
Wyb:'¢ okreslong klase, gdyz najwyzsza jest trzy-
nasta. Blaszki z wybitymi numerami klas nalezy
réwniez przygotowac i umiesci¢c w kolejnosci na
gwozdziach wbitych w deseczke, co utatwi prace
przy zakladaniu kolczykéw.

Przy trzodzie chlewnej, dla statwiejszego spraw-
dzania klas i sortowania jej, mozna dodatkowo
oznacza¢ klase odpowiednig farba na czeSciach nie
psujacych kruponu na przyktad na karku.
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JAK ZAPOBIEC USZKODZENIOM SKOR
NA MIEJSCACH SKUPU

Zwierze moze ulec uszkodzeniu w nastepujacych
okolicznosciach:

a) podczas transportu na miejsce skupu Gminnej
Spotdzielni,

b) podczas czynnosci na miejscu skupu,

c) podczas transportu kolejowego lub kotowego
Z miejsca skupu do miejsca przeznaczenia.

Celem niniejszego artykutu jest zobrazowanie
w jakich okolicznosciach nastepuje uszkodzenie
zwierzgt, a szczegolnie trzody chlewnej, na miej-
scach skupu.

Jasne jest, ze bedg to opisy zjawisk ujemnych,
lecz stwierdzenie przyczyny niedomagan daje moz-
nos¢ ich usuniecia. Mam wiec nadzieje, ze uwagi
tnoje przyczynig sie do usuniecia brakéw technicz-
nych na miejscach skupu, a tym samym do polep-
szenia sie obchodzenia ze zwierzetami.

Starym praktykom skupu, stan przeze mnie opi-
sany jest dobrze znany i przypuszczam, ze mogliby
oni uwagi moje znacznie rozszerzyc.

Ogollnie wiadomo, ze godziny skupu przecietnie
przypadajg na okres czasu miedzy godzing 7 a 15-tg.
Rolnicy przybywajg przewaznie w godzinach wczes-
nych, rachujgc, ze po sprzedazy zwierzecia bedg
mogli zatatwi¢ inne swoje sprawy. Poniewaz ogro-
dzenia nie ma, a plac na posté] wozéw nie ozna-
czony, kazdy z przyjezdzajgcych stale tam, gdzie
mu sie podoba, wybierajgc suche miejsca. Rolnicy
przybywajacy w czasie pdzniejszym z koniecznosci
muszg zatrzymywac¢ swoje pojazdy w katuzach
i blocie. Poniewaz na miejscu skupu rampy nie ma
wiec rolnik wtasnymi Srodkami musi zdjg¢ ciezka
sztuke z wozu. Nie zawsze robi to ostroznie nawet
przy pomocy innych rolnikbw biorgcych udziat
w spedzie. Czesto, z reguly zwigzane zwierze, zo-
staie zrzucone z wozu na ziemig, co powoduie nie-
kiedy potamanie ndg lub uszkodzenie skéry. Zwierze
z potamanymi nogami nie nadaie sie do transportu
i zwyk'e przeznaczane jest na pokrycie miejscowego
zapotrzebowania, lecz az do chwili uboju musi ono
ciernie¢ fizycznie, gdyz musi przejs¢ przez wage
i odby¢ transport do miejsca uboju.

Po wytadowaniu zwierzeta pedzone sg do wagi,
przy czym wielu dostawcOw zwierzat Spieszac sie,
popedza zwierze réznymi przedmiotami, ktére mu
wpadly do reki. Wskutek tego skéra zwierzecia
bywa pokryta pregami, a czasem nawet pocieta.
Niekiedy, przy uderzeniu ciezkim przedmiotem, two-
rza sie wylewy krwawe. Wszystko to uwidocznia sie
po uboju i obniza wartos¢ skéry i miesa.

Dostep do wagi i sama procedura wazenia utrud-
nione sg przez oblegajgcy wage ttum, szczeg6lnie
o ile waga wystawiona jest wprost na placu. W tych
warunkach skup przecigga sie i wymaga wielkiej
uwagi ze strony skupujgcego personelu. Na przy-
ktad na pewnym miejscu skupu w pow. Sochaczew-
skim skupiono mniej wiecej 100 sztuk trzody. Skup
trwat od godziny 8-ej do 17-gj, tj. 9 godzin.

Dla poréwnania podaje, ze na innym miejscu sku-
pu w woj. poznanskim, 65 sztuk trzody zostato za-
kupione w ciggu niespetna trzech i p6t godzin. Za-
znaczy¢ nalezy, ze w obydwoéch wypadkach ilos¢
personelu byta taka sama, ale to drugie miejsce
skupu byto dobrze urzadzone.

Po zakupieniu sztuki, tj. jej zwazeniu, sklasyfi-
kowaniu, wypisaniu kwitéw i wyptacie pieniedzy, na-
lezy jg gdzie umiesci¢ do czasu dalszego transpor-
tu, lecz na. miejscu skupu nie ma czesto zagrdd

(bucht). Przewaznie jako zagrode wykorzystujg
ogrodzone podwoérze sasiedniego gospodarstwa.
Swinie zapedza na to podwoérze jej dotychcza-
sowy wiasciciel, ktéremu pilno jest odjechaé

i ktory juz nie potrzebuje dba¢ o zwierze. Wobec
tego powtarza sie poprzednia scena szybkiego po-
ganiania z jej ujemnymi skutkami.

Po ukonhczonym skupie nastepuje zabieranie zyw-
ca z miejsca skupu na stacje kolejowg lub do bazy
dla skupowanych zwierzat. Przy braku rampy za-
tadowanie nastepuje w ten sposob, ze zwierzeta zo-
stajg wrzucane na pojazd, co znéw ujemnie wplywa
na ich stan zdrowotny. Sa i takie miejsca skupu,
ktoére funkcjonujg dostownie na szosie. Waga dzie-
sietna jest ustawiona na przygodnym miejscu, a po-
jazdy rolnikéw tarasujg droge.

Na miejscach skunu czesciowo urzgdzonych dzie-
je sie juz lepiej. Miejsce dla pojazdéw czasami
jest wyznaczone, jest rampa przewaznie ruchoma,
waga jest umieszczona pod dachem, ktdory réwno-
czesnie tworzy ostone dla pracownikéw gminnej
spoétdzielni zatrudnionych na miejscu skupu.

Przestrzen miedzy rampg a wagg jest ogrodzona
co daje moznos¢ zaprowadzenia pewnego tadu w ru-
chu zwierzat. Dawanie rolnikom kolejnych numeréw
w miare ich przybycia na miejsce skupu moze usu-
na¢ swary i klotnie. Po drugiej stronie wagi sg
urzadzane zagrody, przewaznie otwarte, dla zaku-
pionej trzody oraz bariera do wigzania bydta.

Posiadanie wymienionych urzgdzen technicznych
zmusza przybywajgcych na miejsce skupu rolnikow
do pewnego porzadku, a energia kierownika skupu
moze fatwo potozy¢ kres biciu zwierzat i ztemu ob-
chodzeniu sie z nimi przy wytadowywaniu. Duze
znaczenie na miejscu skupu ma rampa. Przewaznie
na miejscach skupu stosujg rampe ruchomg, nie
w formie pomostu na kotach, lecz na statych podpo-
rach. Rampa taka jest ciezka i trudna w przesu-
waniu, a wysokos¢ jej jest niezmienna i dopasowa-
na tylko do jednego rodzaju pojazdéw. Przy rézni-
cy wysokosci rampy i pojazdu, tatwo moze zwierze
by¢ uszkodzone.

Jezeli chodzi o poganianie zwierzat, to przepisy
w tym wzgledzie wydane okreslaig, ze najlepszym
narzedziem jest specjalnie zrobiona pateczka gu-
mowa. Jasne jest, ze takiej pateczki rolnik nie
bedzie mial, natomiast moze mie¢ starg detke ro-
werowg, lub krotsza pateczke z uwigzanym do niej
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ptaskim kawatkiem skory. Przy nalezycie urzadzo-
nym miejscu skupu posiadajgcym kroétki przeped
od rampy do wagi i od wagi do zagrody, posiadanie
przez rolnika narzedzia do poganiania staje sie
Zbedne.

Szczegoblne znaczenie nalezytego urzgadzenia miej-
sca skupu uwydatnia sie w powiatach objetych kon-
traktacjg bekonow. Kazde uszkodzenie zywca moze

Prof. dr W. PEZACKI
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spowodowa¢ zmiane wartosci bekonu, a bardzo cze-
sto uniemozliwia przeznaczenie go na eksport.

Nasuwa sie konieczno$¢ uruchomienia na miej-
scach skupu niezbednych urzadzen, ktérych ilos¢ nie
jest zbyt duza, a koszt jest niewspdtmiernie maty
w poréwnaniu z oszczednosciami, dla catej gospo-
darki narodowej, ktOrej przysporzy, sie skory nie-
uszkodzone i petnowartosciowe.

PIELEGNOWANIE ZWIERZAT
W CZASIE TRANSPORTU

Pielegnacja zwierzat w czasie transportu sprowa-
dza sie do odpowiedzi na nastepujgce pytania: czym
karmi¢ i poi¢? W jakich ilosciach? W jakich oko-
licznosciach dokona¢ tych czynnosci? Kto je ma wy-
konac?

Karmienie.

Odnosnie karmienia zwierzat w czasie transportu
nalezy w pierwszym rzedzie stwierdzi¢ jakos¢ na
ten cel przeznaczonych pasz. Wiadomo ogélnie, ze
karmienie paszami niewtasciwymi lub nieodpowied-
nio dobranymi moze stac¢ sie przyczyng chordb prze-
wodu pokarmowego, objawiajgcych sie réznego
stopnia zaburzeniami funkcjonalnymi. Przewozone
zwierzeta sg nawet wrazliwsze na btedy w doborze
pasz. Takie rozwalniajgce lub wzdymajgce pasze,
jak buraki pastewne, zielonka, a szczegodlnie nad-
wiednieta, sg dla wszystkich bez wyjgtku zwierzat
karmg nieodpowiednig w czasie transportu. Podob-
nie nieodpowiednimi sg te pasze, ktére wywotujg za-
twardzenie, zwlaszcza u trzody chlewnej, jak np.
Sruta ziarn zbozowych lub strgczkowych. Praktyka
wykazata, ze w czasie transportu nierogacizne naj-
lepiej jest zywi¢ surowymi ziemniakami, bydio ro-
gate i owce — sianem, a gesi — owsem lub mar-
chwia.

Z karmienia i pojenia mozna zrezygnowac, gdy
w gre wchodzi krétkotrwaty przewdz, nie dluzej
jak 24—36 godzin zaktadajgc, ze zwierzeta zostang
przed rozpoczeciem transportu dostatecznie nakar-
mione. W czasie drogi trzeba zwierzeta karmi¢ naj-
rzadziej w odstepie co 36 godzin.

dobe.

W naszych warunkach zabiera sie zwykle paszy
najwyzej na trzy dni transportu. Na jedng dobe
i sztuke przeznacza sie nastepujgce ilosci karmy: dla
bydta rogatego duzego po 12 kg siana, dla koni po
8 kg siana, dla matego bydta rogatego po 3 kg sia-
na, dla drobiu po 80 do 100 graméw ziarna, dla kré-
likbw po 100 gramoOw siana i po 25 gramow ziarna.
Wedtug Konopinskiego na dwudniowy transport
trzody chlewnej nalezy przeznaczy¢ 2 — 3 kg suro-
wych ziemniakéw na kazde 100 kg wagi zywej. Od-
nosnie gesi Buchwald podaje, ze minimalna dawka
pokarmowa zabezpieczajgca przed wychudnieciem
podczas przewozu wynosi na kazdg sztuke i dobe

Normy dawek pasz na

100 g owsa. Bardzo dobrg paSza dla gesi w czasie
przewozu jest takze marchew. Gesi zywione mar-
chwig nie pijg wody, co ze wzgledow czysto tech-
nicznych ma swoje znaczenie praktyczne.

Pojenie.

W niektorych wypadkach wazniejsze od karmie-
nia okazuje sie pojenie zwierzgat w czasie drogi.
W lecie, a szczegolnie w upalne dni, pojenie spetnia
bardzo doniosta role w utrzymaniu zwierzat w do-
brym stanie. Spragnione zwierzeta wykazujg wiek-
sze ubytki wagowe w drodze, a nierzadko sg tez bar-
dziej podatne na wszelkiego rodzaju choroby,
Smiertelno$¢ wsréd zwierzat nie pojonych podczas
transportu jest bez poréwnania wieksza niz w wy-
padku starannego pojenia. Zaobserwowana w wy-
padkach niepojenia zwiekszona podatno$¢ na cho-
roby, zwiekszona smiertelnos¢ i wieksze straty wa-
gi zywej — sg wynikiem zaburzen fizjologicznych
procesOw trawienia i chtonienia, zachodzacych w or-
ganizmie spragnionego zwierzecia.

W czasie transportu nalezy zatem poi¢ zwierzeta
co najmniej raz na dobe, dajac im wody tyle, ile
kazdorazowo wypijg. W okresie zimy pojenie moz-
na zmniejszyc.

Do pojenia nie mozna oczywiscie zwierzat wype-
dzac¢ z wagonu czy tez samochodu. Wypedzanie a je-
szcze wiecej ponowne zatadowanie nastrecza duze
trudnosci. tatwiej jest po prostu przynosi¢ wode
i poi¢ zwierzeta z wiader czy tez koryt bezposred-
nio w wagonie. Temperatura podawanej wody win-
na waha¢ sie w granicach od 9 do 15° C. Pojenie
zbyt zimng wodg moze z tatwoscig wywotaé podraz-
nienie nerwéw przewodu pokarmowego i biegunki,
a takze kolki i przeziebienia. Do wyzej podanych za-
burzen dochodzi szczegdlnie czesto przy pojeniu
zimng wodg zwierzat glodnych, tj. pojonych przed
nakarmieniem. Dlatego tez na wszelki wypadek —
przede wszystkim zimg — zaleca sie poi¢ zwierzeta
dopiero po uptywie 2 — 3 godzin od chwili podania
paszy.

Porzgdek zadawania pasz.

Porzadek karmienia i pojenia w wagonie jest w za-
sadzie dowolny. Praktycy radzg jednak czynnosci te
rozpoczyna¢ od zwierzat stojgcych najblizej wejscia
i od nich posuwa¢ sie do sztuk coraz dalej stoja-
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cych. Przy wrzucaniu paszy do koryt nalezy uwa-
za¢, by paszy nie sypa¢ w jedno miejsce, lecz row-
nomiernie rozsypywa¢ po catej dtugosci koryta.
Unika sie w ten spos6b wzajemnego tratowania sie
zwierzgt pchajgcych sie do paszy.

Chore

Kazde zwierze, ktére w czasie transportu zachoru-
je, musi by¢ karmione i pojone oddzielnie jako ostat-
nie. Po nakarmieniu czy tez napojeniu takiej sztuki
naczynia do tego celu stuzace poddaje sie staran-
nemu wymyciu i dezynfekcji. Wymienione S$rodki
ostroznosci majg szczegolnie duze znaczenie w tych
wypadkach, gdy nie mozna szybko przywotaé leka-
rza weterynarii i ustali¢ rozpoznanie choroby.

zwierzeta.

Przewd6z pasz.

Praktycznie biorgc, w naszych warunkach, ze
wzgledu na stosunkowo krétkie trasy, zagadnienie
zywienia zwierzat w czasie drogi sprowadza sie do
karmienia gtéwnie podczas transportu kolejowego
(transporty samochodowe trwajg przewaznie kro-
cej). scisle okreslone ilosci pasz przeznaczonych na
karme w czasie transportu Polskie Koleje Panstwo-
we (PKP) przewozg bezptatnie. Warunkiem uzyska-
nia bezptatnego przewozu jest ztozenie paszy do wa-
gonu, w ktdrym przewozi sie zwierzeta. Pasze umie-
szcza sie wiec zwykle w Srodkowej czesci wagonu
ha wprost drzwi wejsciowych. PKP pozwalajg bez-
ptatnie przewiez¢ nastepujgce ilosci paszy lub przy-
boréw stajennych:

1. dla koni, zZrebigt, mutéw i ostéw, bydta rogate-
go dorostego i jatowizny po 60 kg trawy, stomy
itp. karmy i po 12 kg ziarna na sztuke, nie wie-
cej jednak jak 600 kg paszy objetosciowej
i 120 kg ziarna na jeden wagon;

2. dla cielat, owiec i k6z po 12 kg suchej paszy obje-
tosSciowej i po 4 kg ziarna na sztuke, nie wiecej
jednak jak 600 kg paszy objetosciowej oraz
120 kg ziarna na wagon;

3. dla swin i prosiat po 6 kg ziarna, $ruty lub otrgb
na sztuke, na wagon nie wiecej jednak jak
180 kg, a innej paszy, jak np. ziemniakéw, naj-
wyzej 500 kg;

4. dla drobiu domowego i ptactwa po 150 kg ziar-
na na kazdg drobiem zaladowang podioge (przy
pietrowych urzadzeniach);

5. przy transporcie koni przewozi¢ mozna poza
tym bezptatnie zaprzegi, siodta, drobne przybo-
ry stajenne i mostki do tadowania koni w iloSci
nie przekraczajgcej wagi 25 kg na kazdego tran-
sportowanego konia.

Konwojenci.

Przedstawione powyzej czynnosci, w zwigzku
z przewozem zwierzat najlepiej powierzy¢ specjal-
nym dozorcom czyli konwojentom. Na konwojentéw
zaleca sie wybiera¢ ludzi posiadajgcych pewien za-
s6b doswiadczenia i umiejacych obchodzi¢ sie ze
zwierzetami i lubigcych zwierzeta. Nie jest koniecz-
ne, aby konwojentdw bylo wiecej jak jeden na wa-
gon lub na samochdd, ale nie mniej, jak jeden kon-
wojent na cztery wagony. Rodzaj zwierzat nie wpty-
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wa w tym wypadku na ilo$¢ przydzielonych konwo-
jentébw. Warunki przejazdu konwojentow kolejo-
wych sg doktadnie okresSlone w § 42 czesci B Tary
iy Towarowej. Przejazd jest ptatny i konwojenci
ptacg za bilet zaleznie od dtugosci transportu i od
miejsca, ktore zajmie konwojent w czasie podrozy.
W wypadku, gdy dozorca jedzie w pociggu towaro-
wym, optata wynosi potowe ceny biletu lii klasy po-
ciggu osobowego. Gdy konwojent jedzie pociagiem
osobowym, opfata za jego przejazd stanowi normal-
ng cene biletu uzytej klasy i pociggu. W kazdym
wypadku na liscie przewozowym nalezy umiesci¢
uwage nastepujgcej tresci: ,Dozorca zajmuje miej-
sce w wagonie konwojowanym pociggu towarowego
(lub osobowego)“. Na podstawie takiego oswiadcze-
nia stacja nadawcza wydaje zaswiadczenie (stuzgce
jako legitymacja), ktére uprawnia do wejScia do
konwojowanego wagonu. Bez takiego zaswiadczenia
dostep do wagonu jest wzbroniony.

Wyposazenie
konwojentow-dozorcow.

Duzg uwage nalezy zwréci¢ na wyposazenie tech-
niczne dozorcow transportowych. Konwojenci win-
ni wiec posiada¢ potrzebne do karmienia i pojenia
narzedzia oraz naczynia, a takze bezpieczng i do-
brze swiecaca latarke (elektryczng). Uzywanie kar-
bidu, nafty itp. przy transporcie samochodowym
jest technicznie mocno ucigzliwe, a do oswietlenia
wagonu zabronione. Zapasowe fanhcuchy i linki,
drazki do prowadzenia stadnikdw, przestona na oczy
dla nich, wieksze naczynia drewniane lub emaliowa-
ne do przechowania organdéw wewnetrznych dobi-
tych zwierzat oraz duzy i ostry ndéz sg uzupehie-
niem podréznego wyposazenia konwojenta. Wyliczo-
ne przedmioty muszg sta¢ do dyspozycji konwojen-
ta bez wzgledu na to, czy bedzie to transport kole-
jowy czy tez samochodowy.

Do zasadniczych obowigzkéw konwojenta w czasie
podrdzy nalezy:

1. Przebywanie w wagonie mozliwie bez przerwy.
W obecnosci czlowieka przewozone zwierzeta,
nie przyzwyczajone do niezwyktych okolicznosci
Z racji przewozu, stajg sie z reguty spokojniej-
sze. Takie ciggte przebywanie W wagonie ze zwie-
rzetami umozliwia réwniez szybka i sprawng in-
terwencje w razie potrzeby, mogaca w znacznej
mierze zmniejszy¢ wielkos¢ ewentualnej straty.

2. Dopilnowanie, by rozmieszczenie, unieruchomie-
nie lub odgraniczenie zwierzat w wagonie nie

uleglo w czasie drogi jakimkolwiek odchyle-
niom.

3. Karmienie i pojenie zwierzat wedtug przyjetych
norm.

4. Regularne czyszczenie przewozonych zwierzat

i dbanie o czysta podsSeidtke.

5. Oczyszczenie wagonu przynajmniej raz na dobe.
Czyszczenie to bedzie polegato przede wszystkim
na usuwaniu spod zwierzat katu i zbieraniu go
w kacie wagonu. Zebrany w ten spos6b nawo6z
wolno wyrzuca¢ tylko na stacjach na ten cel
wskazanych.

6. Obserwowanie stanu zdrowia  przewozonych
zwierzat. Kwestii tej powinni konwojenci po
Swieci¢ wiecej uwagi, niz czynig to dotychczas,



u GOSPODARKA MIESNA

Ubdj ,z koniecznos$¢ i“ w drodze.

Chore i o chorobe podejrzane sztuki nalezy nie-
zwlocznie oddzieli¢ jak tylko mozna najlepiej i jak
najszybciej wezwa¢ lekarza wet. W razie koniecz-
nosci, tj. w przewidywaniu utraty zycia, nie nalezy
czekaC az zwierze padnie. Nie rokujgce nadziei
utrzymania sie przy zyciu sztuki trzeba dobi¢. ze
wzgledu na to, ze mieso od sztuki padtej uwazane
jest z reguly jako niezdatne do spozycia ludzkiego,
akt ,uboju z koniecznosci“ w takim wypadku jest
jedyna droga unikniecia powazniejszych strat ma-
terialnych (a konkretnie ubytku w zaopatrzeniu
aprowizacyjnym ludnosci). Akt uboju koniecznego
wykonuje sie bez ogtuszania, przecinajgc dlugim
poprzecznym cieciem naczynia krwionosne, biegnace
wzdtuz szyi. Przez otwarte w ten sposéb zyly i tet-
nice jarzmowe zwierze skrwawig. Po dobiciu trzeba
niezwtocznie otworzy¢ jame brzuszna, wykonujgc
diugie ciecie poprzez powtoki brzuszne wzdtuz linii
biatej cd miednicy po mostek. Otwierajgc jame
brzuszng nalezy zwréci¢ uwage, by nie poprzecinaé
jelit, ktére przylegajg bezposrednio do powiok. Po
takim otwarciu zasadniczo nie potrzeba jelit wyj-
mowac na wierzch. W ten sposob prawidlowo dobite
zwierze musi by¢ na najblizszej stacji odstawione
do rzezni. Miejsce, gdzie w drodze dokonano uboju
koniecznego, nalezy po usunieciu dobitej sztuki do-
brze wymy¢. Duzo uwagi poswieca sie przy tym usu-
nieciu bez reszty sladow krwi i ewentualnie tresci
pokarmowej.

Finanse

Dr Inz. E. BORON
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Przewdz zwierzat
pod nadzorem kolejowym.

Dla calosci obrazu zagadnienia pielegnacji zwie-
rzat w czasie przewozu, nadmieni¢ nalezy, ze Pol-
skie Koleje Panstwowe dopuszczajg takze nadania
przesyiki zwierzat bez nadzoru. W takim wypadku
nadawca obowigzany jest umiesci¢ odpowiednig
wskazowke odnosnie pojenia i karmienia, gdy tran-
sport trwa¢ bedzie dluzej niz 24 — 36 godzin. Je-
zeli wskazowek takich na liscie przewozowym brak,
kolej ma prawo odmoéwi¢ przyjecia zwierzat do prze-
wozu. O ile jednak kolej przesyike bez takiej wska-
z6wki przyjmie, wowczas obstuga kolejowa karmi
i poi zwierzeta na rachunek i koszt wiasciciela lub
nadawcy zwierzat. W takim wypadku kolej zastrze-
ga sie z gory przed ponoszeniem jakiejkolwiek od-
powiedzialnosci za straty wynikte z wadliwego kar-
mienia czy pojenia.

Nie wymaga specjalnego podkreslenia, ze tran-
sport kolejowy bez nadzoru pocigga za sobg ryzyko
i to tym wieksze, im dluzszy przewdz czeka zwierze-
ta. Jest rzeczg bezsporng, ze kazdy przew6z bez
wzgledu na odlegto$¢ powinien by¢ konwojowany.
Zaoszczedzone wydatki na bilet i diety konwojenta
nigdy nie pokryjg ewentualnych strat (z ubytku
wagi badz nawet z upadku zwierzat), mogacych po-
wsta¢ mimo dobrej woli ze strony wiadz kolejowych
z powodu nieposiadania wykwalifikowanych konwo-
jentéw i mniejszych mozliwosci pielegnacji tak wra-
zliwego przedmiotu przewozu, jakim jest zywe zwie-
rze.

UWAGI NAD FINANSOWANIEM
PRZEMYStU MIESNEGO

Rozwazajgc kwestie Srodkéw obrotowych dla
zakladu przemystowego, na pierwsze miejsce wysu-
wa sie zagadnienie normatywu srodkéw obrotowych
w jakie nalezy wyposazy¢ kazdy zaktad przetwor-
czy, aby umozliwi¢ mu w obrebie danego okresu
czasu realizacje planu produkciji, przy zalozeniu, ze
dla danego przedsiebiorstwa istniejg w tym okresie
czasu pewne state, nie ulegajgce zasadniczym zmia-
nom warunki gospodarcze, mniej wiecej jednostajng
cyklicznos¢ obrotow i ze do planu rozmiaréw pro-
dukcji nie wprowadza sie w tym okresie czasu zad-
nych powaznych zmian.

Zasadniczo w sktad normatywu sSrodkéw obroto-
wych w kazdym przedsiebiorstwie wchodzg pewne

okreslone czesci majatku obrotowego zakladu,
a mianowicie:
1) z klasy 1 jednolitego planu kont, podgrupa

100 — ,Gotoéwka w kasie“ oraz podgrupa
110 — ,saldo winien* — ,operacyjnego ra-
chunku biezgcego“ w banku finansujgcym
i kontrolujgcym zakfad przemystowy;

2) 1z klasy 3 jednolitego planu kont, grupa 31 —
.Materialy podstawowe” (surowce, poéiabry-
katy) i 32 ,Materiaty pomocnicze i paliwo" —
grupa 33 ,Opakowania“, grupa 34 ,Czesci
zapasowe maszyn i urzadzen“, — grupa 35
.Przedmioty nietrwate“, — grupa 36 — ,To-
wary“ oraz z klasy 8 jednolitego planu kont
~Wyroby gotowe“ (podgrupa 800), — ,Wy-
roby potgotowe i roboty w toku“, podgrupy
802, 803, 812, 813), wreszcie wszystkie ,Wy-
datki przysztych okreséw".

Sktadniki normatywu $rodkéw obrotowych z kla-
sy 1-szej stanowig pogotowie i rezerwe pilatniczg
przedsiebiorstwa, takg aby nie zaznawalo ono
uszczerbku w swej dzialalnosci na skutek brakéw
ptynnych $rodkéw na czynienie planowanych wy-
datkéw. Jest to, obrazowo mowigc, ta kwota pogo-
towia ptatniczego jaka potrzebna jest przedsiebior-
stwu na czas kiedy pierwsza partia gotowych towa-
row ulegta realizacji, produkuje sie juz druga, a nie
wplyneta na dobro przedsiebiorstwa naleznos¢ za
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partie pierwszg i kiedy juz trzeba czyni¢ wydatki na
mobilizacje partii drugiej.

Widaé z tego, ze ta cze$¢ normatywu nie moze by¢
za mata, gdyz powstang trudnosci w zakresie pro-
dukcji drugiej partii towaréw (uzupetnienie mate-
riatbw do wytwarzania, zaptata za robocizne itp.).
Nie powinna ona by¢ réwniez za duza, gdyz w tym
przypadku przedsiebiorstwo niepotrzebnie przetrzy-
mywatoby pitynne S$rodki w kasie lub banku ze
szkodg dla innego przedsiebiorstwa i catosci gospo-
darki panstwowej, lub tez kusitoby sie na poswie-
canie tego nadmiaru ptynnych srodkéw na ponad-
normatywne rozbudowywanie skfadnikow norma-
tywu w klasie 3 i 8 jednolitego planu kont. Wyso-
kos¢ poszczegolnych normatywow w klasie 3-cigj
musi by¢ dla kazdego przedsiebiorstwa tak ustawio-
na, aby ciggtos¢ produkcji nigdy nie cierpiata na
skutek ich niedomiaru, ale zeby réwnoczesnie ich
ewentualny nadmiar nie zamrazat Srodkéw obroto-
wych i materiatlowych, ktére w danej chwili mogg
by¢ bardzo potrzebne innemu przedsiebiorstwu. To
samo absolutnie da sie powiedzie¢ o skfadnikach
normatywu srodkéw obrotowych z klasy 8-gj.

Obliczanie poszczegdlnych sktadnikéw normatywu
srodkéw obrotowych zalecane jest przewaznie wg
wzoru:

R x w

gdzie R oznacza rozchdéd danego sktadnika w ciggu
kwartatu (90 dni), a w stanowi ilos¢ dni na jakag
winien wystarczy¢ zapas tego skladnika, nie powo-
dujac trudnosci finansowych ani materialowych
przedsiebiorstwa i nie stwarzajac perturbacji w pro-
dukcji.

Juz z tego wzoru wynika, ze prawidtowe oblicza-
nie normatywu danego skfadnika nie jest tatwe,
gdyz w podanym wzorze mianownik jest liczbg stata,
gdy liczebnik sktadajacy sie z dwoch wspoiczynni-
kéw moze ulega¢ powaznym wahaniom. Wspoétczyn-
nik R moze by¢ i bywa czesto niewlasciwie plano-
wany, ewentualnie czynniki niezalezne od przedsie-
biorstwa wpltywajg na jego zmiany in plus, czy mi-
nus. Wspoétczynnik ,w* dla danego sktadnika nor-
matywu podawany jest dla wszystkich zaktadow
tego samego typu (np. przetwoérnie czy rzeznie)
w tej samej wysokosci. W praktyce okazuje sie cze-
sto, ze zapas danego skladnika normowanego zale-
cany np. na 10 dni (w) dla jednego zaktadu moze
by¢ za duzy, a dla innego tego samego typu zakta-
du — za maly.

Suma wszystkich normowanych aktywéw wg
kont, grup i podgrup jednolitego planu kont, jak to
powiedziano wyzej i wyliczonych wg metody poda-
nej we wzorze, stanowi normatyw s$rodkéw obroto-
wych przedsiebiorstwa.

Normatyw ten jest jednym z bardzo powaznych
czynnikéw planowania finansowego. W zwigzku
Z tym, ze wtaseiwe obliczanie normatywu nie jest
w ogéle tatwe, zagadnienie to na terenie przedsie-
biorstw przemystu miesnego nalezy podda¢ bacznym
i pilnym studiom tak, aby z dobrze przeprowadza-
nych obserwacji i doswiadczen wyciagna¢ jak naj-
wiecej wnioskéw odnosnie dobrego normowania po-
szczegOlnych aktywow.

§ X1l Uchwala Rady Ministréw z dnia 21 sierpnia
1947 r. w sprawie zasad systemu finansowego usta-
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la, ze przedsiebiorstwa winny by¢ wyposazone w«
wlasne lub oparte na kredycie normatywy $rodkéw
obrotowych.

8§ XXXV tejze Uchwaly postanawia, ze odpowie-
dnig czes¢ zysku przedsiebiorstw poswieca sie na
stopniowe uzupetnianie normatywu wiasnych S$rod-
kéw obrotowych przedsiebiorstwa.

Pewne postanowienia tej Uchwaly decyduja, ze
przedsiebiorstwa, ktore osiggnely przewidziany dla
siebie normatyw wiasnych srodkéw obrotowych —
wszystkie nadwyzki tych Srodkow odprowadzajg do
NBP ma r-ek sum obrotowych, skad zasilane sg
w Srodki obrotowe te przedsiebiorstwa, ktére wia-
snych srodkéw normatywnych majg jeszcze za mato,

W planach finansowo-gospodarczych poszczegol-
nych zaktadéw przemystowych wida¢, jak na dany
okres ksztattuje sie normatyw Srodkéw obrotowych
(w skali roku, wzglednie kw-artatu), ile stanowig
normatywne Srodki wlasne, a jaka kwotg kredytu
bankowego nalezy je uzupetni¢ dla zabezpieczenia
przedsiebiorstwu petnego normatywu Srodkéw obro-
towych.

Jest to tak zwany kredyt normatywny ksiegowany
w przedsiebiorstwie w klasie 1 jednolitego planu
kont — konto 1150.

Przemyst miesny, jes$li chodzi o produkcje, nosi
pewne cechy sezonowosci z natezeniami produkcji
w okresie p6zno jesiennym i wiosennym.

Normatyw srodkéw obrotowych wyliczony dla da-
nego przedsiebiorstwa, tak jak to podano wyzej, nie
uwzglednia zwiekszonego zapotrzebowania srodkéw
obrotowych w okresach sezonowych nasilenia pro-
dukcji. Powiekszone zapotrzebowanie zaspakajane
jest kredytem bankowym sezonowym, majgcym po-
stuzy¢ na pokrycie wydatkéw zwigzanych z wiek-
szym zapotrzebowaniem $rodkéw obrotowych na
skup surowcéw, materiatdbw pomocniczych, wiekszg
mase produkcji w toku i towaréw gotowych itp.
(np. akcjg drobiarskg na eksport, zwiekszona podaz
zywca jesieniag).

Roéwniez kredytem obrotowym sezonowym pokry-
wane sg te wlasne koszty produkcji, ktore ponie-
sione sg w danym okresie planowanym, a mase to-
warowg uptynni sie dopiero w okresie nastepnym.

Kredyt sezonowy stuzyé moze réwniez na doko-
nanie akcji kontraktacyjnej i wyptacenie zaliczek
hodowcom, u ktérych zakontraktowano zywiec —
co zresztg podobne jest do zjawiska podanego w po-
przednim zdaniu.

Kredyty sezonowe Kksieguje przedsiebiorstwo
w klasie 1-ej jednolitego planu kont, konto 1151,
1152, 1153, 1154 zaleznie od charakteru kredytu.

Wreszcie przemyst miesny moze prowadzi¢ akcje
specjalne zalecone i pozaplanowe, na ktore moze
otrzymac kredyty specjalne, ksiegowane na kontach
1151, — 2, — 3, = 4, — zaleznie od celu kredytu.

W klasie 1-ej jednolitego planu kont znajduje sie
konto 1155 kredyty obrotowe na dokumenty w inka-
sie, gdzie ksiegowane sg zobowigzania przedsiebior-
stwa z tytutu kredytow bankowych, otrzymanych
z tytutu zlozonych w odpowiednio przepisowym cza-
sie faktur. Jest to jakby zaliczkowanie inkasa fak-
tur. Z chwilg zainkasowania przez bank finansujacy
naleznosci za zlozone faktury, bank automatycznie
pokrywa wyptacong zaliczke tzw. kredyt inkasowy.

Poniewaz zaktady przemystu miesnego posiadajg
wiasciwie jednego odbiorce.;— Dyrekcje Dystrybucji®
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ktéra winna biezaco pokrywac¢ naleznodci za ode- na ,Winien“ tego r-ku odzwierciadla wszystkie za-

brane towary, ten rodzaj kredytu bedzie tutaj nale-
zat raczej do rzadkosci.

O ile kredyt normatywny jest kredytem beztermi-
nowym i limit jego zmniejsza sie w miare narasta-
nia wlasnych normatywnych $rodkéw przedsiebior-
stwa, ewentualnie z uzyskiwanych dotacji, co widaé
z.finansowych planéw okresowych, o tyle wszystkie
inne kredyty maja z géry okreslong date ptatnosci,
uzalezniong od celu kredytu, charakteru gospodar-
czego akcji na realizacje ktorej postuzyt itp.

Z chwilg niesptacenia kredytu lub jego termino-
wej czesci bank automatycznie, po dacie pfatnosci,
zaleglg sume zobowigzania przedsiebiorstwa przenosi
na r-ek ,Kredytéw przeterminowanych* znajdujgcych
réwniez odpowiednik w ksiegowosci przedsiebiorstwa
(podgrupa 119), rozrézniajgc na odpowiednich sub-
kontach, czy zalegto$¢ powstata z przyczyn niezalez-
nych od przedsiebiorstwa (subkonto A), czy tez
z winy przedsiebiorstwa (subkonto B).

W razie ztozenia w banku przez dostawce przed-
siebiorstwa faktur do inkasa, bank realizuje te fak-
tury na dobro dostawcy w ciezar r-ku operacyjnego
przedsiebiorstwa. W wypadku braku pokrycia na
tym koncie i catkowitego wyczerpania kredytu nor-
matywnego bank realizuje faktury na dobro do-
stawcy w ciezar kredytu przedterminowego. Jezeli
tego rodzaju przypadki stajg sie w odniesieniu do
danego przedsiebiorstwa nagminne, bank stosuje
odpowiednie sankcje, az do zamkniecia kredytow
i przeznaczenia wszystkich biezacych wpltywow
przedsiebiorstwa na zaspokojenie swych wierzytel-
nosci.

Kredyty przeterminowane, a szczegoélnie z winy
przedsiebiorstwa, pokrywane sg z najblizszych wpty-
wOw na r-ek operacyjny przedsiebiorstwa.

Kazde przedsiebiorstwo posiada w banku finan-
sujacym i kontrolujgcym je r-ek operacyjny, na
ktéorym przeprowadza wszystkie swoje obroty. Stro-
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planowane wydatki, strona ,Ma“ — wplywy. Po-
przez ten r-ek bank kontroluje realizacje planu fi-
nansowo-gospodarczego przedsiebiorstwa.

Rachunek ten nie moze przechodzi¢ w debet, a po-
winien zawsze posiada¢ saldo ,kredyt* w wysokosci
odpowiadajgcej normatywowi ,gotéwka w bankach*
dla danego przedsiebiorstwa (odpowiada to saldu
~Winien“ r-ku operacyjnego przedsiebiorstwa w kla-
sie 1-ej konto 1100).

Jezeli przedsiebiorstwo nie posiada w calosci nor-
matywu wiasnych Srodkéw obrotowych i korzysta
z kredytu normatywnego, z konta tego kredytu za-
sila sie w miare potrzeby r-ek operacyjny przedsie-
biorstwa w banku. Na dobro tego r-ku zapisuje sie
réwniez sumy pochodzace ze stopniowej realizacji
kredytow sezonowych, specjalnych i inkasowych —
co stoi w Scistym zwiazku z rozmiarami i stop-
niem wykonywania tych akcji, na ktére te kredyty
zostaly uruchomione.

Przy prawidtowej i zgodnej z planem likwidacji
tych akcji po stronie ,Ma“ r-ku operacyjnego przed-
siebiorstwa w banku, winny gromadzi¢ sie sumy
przewyzszajgce normatyw ,Gotéwka w bankach®,
ktore odprowadzane sg na pokrycie kredytow sezono-
wych, specjalnych i inkasowych, wyptacanych przez
bank. Brak w odpowiedniej chwili wptywéw na do-
bro r-ku operacyjnego przedsiebiorstwa w banku
Swiadczy o niewlasciwym zaplanowaniu akcji lub za-
burzeniach wyniklych w czasie realizacji planu.
W tych okolicznosciach, jak juz powiedziano wyzej,
bank przenosi zalegle w platnosci sumy na r-ek
.Kredyty przeterminowane".

Poruszone tutaj elementy finansowania przedsie-
biorstwa przemystowego tylko w grubszych zary-
sach przedstawiajg catoksztatt tych zagadnien,
gtebsze jednak rozpatrzenie poszczegdlnych elemen-
téw musiatoby przekroczy¢ znacznie ramy tego ar-
tykutu.

WZAJEMNE ROZRACHUNKI JEDNOSTEK
GOSPODARCZYCH NA RYNKU MIESNYM

Obroty towarowe rynku miesnego, w odrdznieniu
od obrotéw towarowych innych galezi zycia gospo-
darczego, cechuje przede wszystkim szybkos¢ ob-
rotu.

W ciagu krotkiego okresu czasu (jeden dzien) od-
bywa sie czesto dostawa surowca, przetworzenie na
produkt gotowy, sprzedaz gotowych przetworéw do
konsumeji.

Dostosowanie obiegu dokumentéw i rozrachun-
kéw gotowkowych do szybkosci obrotu towarowego
jest zasadniczym warunkiem dla utrzymania pra-
widlowosci obrotow towarowych.

Na tle obowigzujgcego w Polsce systemu obrotu
bezgotowkowego, duze znaczenie posiada sposéb do-
konywania przez jednostki gospodarcze rozrachun-
kéw, wynikajacych ze wzajemnych stosunkoéw han-
dlowych.

Zagadnienie to w odniesieniu do rynku miesnego,
wystepuje specjalnie jaskrawo.

Instytucjg rozrachunkowag na rynku miesnym —
jest Kasa Targowa w Warszawie, zorganizowana
w formie spdtki prawa handlowego o kapitale pan-
stwowo - samorzadowym, finansowana przez Bank
Rolny i dziatajgca pod jego kontrola.

Kasa Targowa przeprowadza rozrachunki pomie-
dzy uczestnikami obrotow towarowych zwierzetami
gospodarskimi, produktami uboju i ich przetworami
na terenie calego kraju.

Uczestnikami obrotéw towarowych, objetymi roz-
rachunkiem Kasy Targowej, sa:

1) dostawcy materialu rzeznego, — tj.
Spotdzielnie Samopomocy Chtopskiej
Panstwowe Gospodarstwa Rolne,

2) Centrala Miesna,

3) Zaklady miesne Centralnego Zarzadu Przemy-
stu Miesnego,

4) Dyrekcja Dystrybuciji
Przemystu Miesnego,

Gminne
oraz

Centralnego Zarzadu
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0) odbiorcy, bedacy dystrybutorami detalicznymi
(wzgieame przetworcami) zaréwno sektora
uspotecznionego, prywatnego, tj. rzemiosta
rzezniczo - wedliniarskiego.

Rozracnunek prowadzony przez Kase Targowa
polega na kompensacie zobowigzan i naleznosci
uczestnikéw obrotow towarowycn, wyniktych z tych
obrotéw i przerzucenia powstalych sald rozrachun-
kowych na dobro lub ciezar racnunkéw kredytowych
tych uczestnikdw w banku finansujgcym.

Przedmiotem rozrachunku z bankiem finansujg-
cym jest saldo wynikowe z kazdego dnia.

Prowadzony przez Kase Targowg rozrachunek
jest dostosowany do obrotu towarowego, zarOéwno
co do czasu powstawania tych obrotoéw, jak i miej-
sca ich powstania. Dostosowanie to jest warunko-
wane charakterem towaru, stanowigcego przedmiot
obrotu towarowego. Charakter towaru powoduje
koniecznos¢ przyspieszenia manipulacji dokumentéw
oraz regulowania naleznosci, przede wszystkim opa-

nowania wiadomosci branzowych i bankowych,
a zwlaszcza ich umiejetnego powigzania. Rachunek
transakcji

jest prowadzony w miejscu powstania
(rzeznie, chtodnie, hurty miesne) i bezposrednio po
ich zawarciu, przesuwaniu sie towaru towarzyszy
wtedy przesuwanie sie dokumentow i opartego przez
nich rozrachunku pomiedzy uczestnikami obrotow
towarowych.

Rozrachunek odbywa sie bezgotéwkowo, droga
obcigzania i uznawania kont rozrachunkowych kon-
trahentéw i obejmuje w zasadzie tylko naleznosci,
wynikajace z obrotu towarowego.

Rozliczenia budzetowe i finansowe nie sg objete
rozrachunkiem.

Dostawcy Centrali Miesnej, tj. Gminne Spétdziel-
nie Samopomocy Chiopskiej i Panistwowe Gospodar-
stwa Rolne otrzymujg z akredytywy naleznos¢ za
dokonane dostawy we witasciwym dla ich siedziby
banku powiatowym. Dokumenty (faktury), na pod-
stawie ktérych bank powiatowy dokonat wyptaty,
przestane do Kasy Targowej, stanowig podstawe dla
obciazenia rachunku Centrali Migsnej.

Centrala Miesna, tj. jej Ekspozytury wojewddz-
kie, badz tez Delegatury powiatowe, otrzymane
zwierzeta rzezne dostarczajg badz do rzezni Iub
przetworni Zaktadoéw Miesnych, badz do Hurtéow
Miesnych Dyrekcji Dystrybucji — (tam, gdzie nie
zostaly uruchomione jeszcze Zaktady Miesne), badz
fez skierowujg do wtasnych Hurtéw Miesnych na
pokrycie miejscowego zaopatrzenia — (tam, gdzie
oie zostaly uruchomione jeszcze Hurty Miesne Dy-
rekcji Dystrybuciji), badz tez do baz hodowlanych
lub tez na opasanie, jezeli zwierzeta rzezne zostaly
'iznane za nienadajgce sie do uboju.

Na wartos¢ odsprzedanego towaru — Ekspozy-
tury wojewddzkie CM, badz ich Delegatury Powia-
towe — wystawiajg faktury, ktérymi pokrywaja za-
dtuzenia Centrali Miesnej w Kasie Targowej, pow-
stale z obcigzenia za dostawy Gminnych Spoétdzielni
1 Panstwowych Gospodarstw Rolnych. Z obrotem
towarowym Centrali Miesnej zwigzane jest zagad-
nienie przerzutdw towarowych z okregéw produk-
cyjnych. Jezeli chodzi o zwierzeta gospodarskie dla
okregéw konsumcyjnych, wielko$¢ tych przerzutow
wynosi ca 35% wartoSci miesiecznego zakupu Cen-
trali Miesnej. W stosunku do tej ilosci zachodzi ko-
nieczno$é rozrachunku pomiedzy okregami produk-
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cyjnymi. Rozrachunek ten jest dokonywany cen-
tralnie przez Kase Targowa.

Zaktady Miesne Centralnego Zarzadu Przemystu
Miesnego — obcigzone wg. faktur Centrali Miesnej
za dostawy przyjete przez rzeznie lub przetwodrnie
miesne, pokrywajg (w ciagu dnia rozrachunkowego)
swoje zadluzenia wlasnymi fakturami, wstawionymi
na dalszych odbiorcéw, tj. na hurty miesne Dyrekcji
Dystrybuciji.

Dyrekcja Dystrybucji CZPMs. obcigzona na
podstawie faktur Centrali Miesnej i Zakladow
Miesnych, za dostawy przyjete na hurtach mies-
nych, pokrywa swoje zadluzenia wlasnymi faktura-
mi, wystawionymi na dalszych odbiorcéw, lub wply-
wami z inkasa gotéwki we wlasnych sklepach deta-
licznych. W niektérych miejscowosciach inkaso
z utargow sklepowych prowadzone jest przez Kase
Targowg. Dzienne ilosci faktur Hurtéw Miesnych
Dyrekcji Dystrybucji, wchodzacych do rozrachun-
ku, wynosi w skali ogolnokrajowej kilkanascie ty-
siecy.

hmspozytury Wojewddzkie Dyrekcji Dystrybuciji
dokonywujg réwniez przesunie¢ towarowych pomie-
dzy wojewddztwami, zwlaszcza miesa mrozonego.
Wyrdwnanie naleznosci z tytutu tych przesunie¢ to-
warowych nastepuje réwniez w rozrachunku Kasy
Targowej.

Obrét towarowy, poczynajac od wystawienia fak-
tury przez Centrale Miesng, poprzez Zaktady Mies-
ne, Hurty Miesne Dyrekcji Dystrybucji do odbiorcy
detalicznego — odbywa sie w ogromnej czesci
w tym samym dniu. Dlatego tez zwigzany z tym
obrotem rozrachunek Kasy Targowej oparty na
wystawionych przez poszczegélnych uczestnikow
obrotow fakturach, opatrzonych potwierdzeniami
odbioru towaru, moze wykazywac dzienne salda wy-
nikowe, powstate z obrotow tego samego dnia. Wy-
sokos¢ salda poszczegOlnych uczestnikéw obrotu
towarowego jest wyrazem badz pozostatych rema-
mentow towarowych (Saldo Wn), badZz uptynnio-
nych remanentow towarowych (Saldo Ma), badz
zahamowan w fakturowaniu dostaw, albo tez strat
na sprzedazy lub zyskéw na produkcji.

Rozrachunek dajgc analize obrotéw towarowych
uczestnikbw obrotu, pozwala na natychmiastowg
interwencje, jezeli salda wynikowe powstajg z nie-
pozadanego zahamowania w fakturowaniu. Rozra-
chunek Kasy Targowej oparty na fakturach, opa-
trzonych potwierdzeniem odpisu towaru, uniezalez-
nia dostawe od odbiorcy towaru, pozwalajgc mu
sptaci¢ wlasne zadtuzenia, wynikte z obrotow towa-
rowych, witasng fakturg na dokonane dostawy to-
warowe. Zwieksza to dyscypline finansowg, wpty-
wa dodatnio na przyspieszenie obrotéw towarowych,
a przede wszystkim usuwa potrzebe uruchomienia
kredytow na finansowanie obrotow towarowych
kazdego uczestnika obrotu.

Zadaniem instytucji rozrachunkowej jest wpty-
wanie na uczestnikbw obrotu towarowego w Kkie-
runku niedopuszczenia do zaistnienia dostaw nie-
fakturowanych. Dostawy niefakturowane bowiem
doprowadzajg do udzielenia kredytu towarowego
przez jednego uczestnika obrotu towarowego inne-
mu uczestnikowi, w konsekwencji za$ do powsta-
wania nieumotywowanych dziennych sald wyniko-
wych w tej fazie obrotu, ktéra nie zostata obcia-
zona za dokonang faktycznie dostawe.
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W obrocie
miesnego
stepuj e

towarowym
pienigdz

rynku
obiegowy wy-

1) w Gminnej Spétdzielni przy wyptatach rolni-
kom na spedach za dostarczone zwierzeta go-
spodarskie, co sie odbywa poza rozrachunkiem
Kasy Targowej z zasobdéw pienieznych bankow
powiatowych, finansujgcych Gminne Spot-
dzielnie;

2) przy wyptatach odbiorcéw dystrybucji hurto-
wej na ich r-ki biezace w bankach lub Kasie
Targowej;

3) przy inkasie utargéw ze sklepéw miesnych.

Gotéwka zainkasowana przez Kase Targowg jest
natychmiast odprowadzana za pcsrednistwem noc-
nych kas NBP i tresorow BR do Banku Rol-
nego, jako banku finansujgcego rynek miesny.
Wszelkie inne rozrachunki z obrotu towarowego
i kosztow zwigzanych z tym obrotem pomiedzy
uczestnikami obrotéw towarowych, odbywajg sie
bezgotéwkowo.

Przemyst miesny

Przetworstwo

Prof. A. MANCBERGER/ZSRR

Rok i

W wyniku skoncentrowania w Kasie Targowej
rozrachunku na caty cykl obrotow towarowych
rynku miesnego w skali ogdlnokrajowej, kapitaty
obrotowe, zuzywane przy zakupie zwierzat gospo-
darskich na rynkach hodowlanych, odnawiane sg
wptywami na rynkach konsumcyjnych . Kasa Tar-
gowa, dokonujac przelewéw gotéwkowych w kie-
runku odwrotnym do przerzutéw towarowych, do-
konywuje tym samym rozrachunku pomiedzy tere-
nami produkciji rolniczej,: a terenami konsumcyjny-
mi osrodkéw miejskich i przemystowych. Ten spo-
s6b dokonywania wzajemnych pretensji finanso-
wych, wynikajgcych ze stosunkéw handlowych po-
miedzy jednostkami gospodarczymi rynku miesne-
go w Polsce, ksztattowat sie stopniowo.

W miare zmian strukturalnych w gospodarce
miesnej, nastepowato sukcesywne obejmowanie
przez Kase Targowg rozrachunkiem wszystkich
uczestnikbw obrotu towarowego. RoOwnoczesnie na-
stepowata stopniowa likwidacja innych dzialow jej
pracy jak finansowanie skupu zwierzgt gospodar-
skich i finansowanie przetwoérstwa rzezniczo-wedli-
niarskiego.

O JAKOSCI MIESA

Mieso jak wiadomo jest bogatym Zrodiem biatka
i tluszczu i dlatego w pokarmowym bilansie czio-
wieka zajmuje jedno z wazniejszych miejsc. Przy
obliczaniu ilosci biatka w produkcie, wazng jest
rzecza nie tylko ogdlna jego zawartos¢, ale i jakosc.

Biatka zaleznie od sktadu aminokwaséw dzielg sie
na biatka biologiczne petnowartosciowe (catkowicie
wyzyskiwane przez organizm cziowieka) i niezupet-
nie petnowartosciowe (nie zawierajgce lub zawiera-
jace w ilosci niedostatecznej szereg aminokwaséw,
ktére nie moga by¢ budowane syntetycznie w orga-
nizmie) .

Sktad biatka w miesie jest pod wzgledem jako-
Sciowym niejednolity i zalezy nie tylko od kondycji
zwierzecia, ale i od tego z jakiej czesci tuszy po-
brano to mieso, jak réwniez i od stopnia utuczenia
tuszy.

Z biologicznego punktu widzenia co do petnowar-
tos€iowosci biatka, tkanka lgczna miesa nie jest
petnowartosciowg, gdyz nie zawiera szeregu ,nie-
zastgpionych” aminokwaséw, aczkolwiek jesli chodzi
0 0go6lng zawartos¢ substancji azotowych jest nawet
bogatszg niz tkanka miesniowa. Dlatego procentowa
zawarto$¢ tkanki tgcznej w miesie okresla stopien
jego petnowartosciowosci. Im mieso ma wiekszg
wartos¢lodzywcza, tym mniej ono zawiera tkanki
tacznej i tym wyzsza jest jego wartos¢ pod wzgle-

dem biologicznym. Widoczne to jest z ponizej przed-
stawionej tablicy 1, WNIIMP‘u (Ogolnozwigzkowy
Naukowo-Badawczy Instytut Przemystu Miesnego),
wykazujgcej zawartos¢ biatka w tkance lacznej
tuszy (catej), zaleznie od stopnia jej utuczenia.
Wzajemny stosunek tkanki miesniowej i tacznej
w wyrebach miesa jest rowniez rézny i charaktery-
zuje on rzeczywistg wartos¢ biatkowa danego wy-
rebu pochodzacego z okreslonej kategorii tuszy kla-
syfikowanej wedtug stopnia utuczenia. Przyktadowo
biorac takg rézng zawarto$¢ tkanki miesniowej
i facznej w wyrebach z tuszy (przy $rednim stanie
utuczenia) buhai mieszancow pochodzgcych z krzy-
z6wek rasy simental wykazuje tablica 2 (WNIIMP).

Tablica 1.
Zawarto$¢ w %%
. . W tej liczbie
Stopien utuczenia  piatka razem  biatka tkanki
tacznej
Wo'owina ttusta 17,7 39
Wotowina o utuczeniu
wiecej niz $rednim 192 41
Wotlowina o utuczeniu
Srednim 200 40
Baranina tlusta 15,7 28
Baranina o utuczeniu
Srednim 18,2 84
Baranina o utuczeniu
mniej nia $rednim 4.4
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Dane przedstawione w tablicy wykazujg, ze war-
tos¢ biologiczna miesa jest rézna na skutek rézno-
rodnej jakos$ci bialek, co uzaleznione jest od stanu

Tablica 2.

Wydajnos¢ w %%

Nazwa wyrebu Tkanfe; miesniowej Tkanki facznej
Ledzwiowa 62,55 10,70
Poledwicowa 68,02 834
Stek 72,03 8,89
Biodrowa 64,57 12,59
Krzyzowa 60,03 11,57
Mostea. 48,45 14,77
Hozbef gorny 56,52 10,59
topatka 61,72 12,65
tata 57,91 24,58
Zrazowa 4843 18,44
Prega przednia 7,39 28,94
Prega tylna 2,78 25,87

utuczenia tusz, jak i od miejsca wyrebu miesa

Z tuszy. Zestawiajgc morfologiczne i chemiczne wia-

sciwosci wyrebow z tusz o r6znym stopniu utucze-

nia, mozna zauwazy¢, ze wyreby o Srednim stopniu
utuczenia zaliczone wedtug standartowego podziatu
do | klasy, moga odpowiada¢ pod wzgledem jako-
sciowym wyrebom |l klasy, pochodzacym od tusz

0 wiecej niz srednim stopniu utuczenia. Ta okolicz-

no$¢ szczegOlnie winna stuzy¢ jako podstawa do

okreslenia ceny miesa roznych wyrebow z tusz

0 réznym stopniu utuczenia.

Przemyst Miesny Zwigzku Radzieckiego zaopa-
trujgc ludnos¢ w srodki spozywcze, winien dgzy¢ do
tego, aby jej biatkowe zapotrzebowanie pokrywane
byto nie tylko w znaczeniu ilosciowym, ale przede
wszystkim w znaczeniu jakosciowym i w zwigzku
z tym winien odpowiednio organizowaé swojg prace.
Kazda przecietna przetwdérnia miesna prowadzi z re-
guly przeréb wedlin, zas wyroby wedliniarskie nie
tylko moga, ale powinny by¢ rezultatem przerobu
surowca miesnego o niedostatecznej wartosci biat-
kowej na fabrykat o wysokiej biatkowej wartosci.

Na czym polega istota proceséw przygotowaw-
czych przy produkcji wedlin ? Surowiec miesny wyj-
Sciowy przy przerobie na wedliny podlega szeregowi
zabiegéw ,uszlachetniajgcych”, a wiec:

G z mieséni przez wyzylowanie usunieta zostaje
tkanka fgczna i nerwowa, naczynia krwionosne
i limfatyczne, oraz tkanka tluszczowa,;

U przez zmieszanie w odpowiednim stosunku
tkanki miesniowej (z tusz o réznej kondycji)
z tkankg tluszczowg, przygotowany zostaje pro-
dukt o wysokiej wartosci odzywczej, a réwniez
smakowej. Przy tym zwykle (z wyjgtkiem spe-
cjalnych ,regionalnych® gatunkéw) tluszcz tru-
dnotopliwy (wotowy, barani) zastgpiony zostaje
tatwotopliwym tluszczem wieprzowym, co w sumie
podnosi warto$¢ odzywczg produktu nie tylko pod
wzgledem biatkowym, ale i ttuszczowym.

Usuniecie tkanki tgcznej przy zylowaniu miesa
Przyczynia sie do podniesienia jakosci biatka tkanki
miesnej idgcej na wyréb wedlin, gdyz razem z tkan-
ka taczng usuwa sie z produktu wedliniarskiego
takze niepetnowartosciowe biatka i pozostajg biatka
tkanki miesnej odznaczajgce sie wieksza wartoscig

iologiczng. Dlatego jakgkolwiek tusze miesng na-
czy tak przerabia¢, aby te jej czesci (wyreby),
ktére ze wzgledu na ich sktad morfologiczny.

Gospodarka miesna &

a zatem i chemiczny odznaczajg sie wysoka warto-
Scig biologiczng, przeznaczone zostaly na wyréb fa-
brykatéw miesnych w postaci miesa gotowanego
i smazonego (mieso stotowe), za$ czesci, ktorych
warto$¢ odzywcza jest nizsza, aby przeznaczone zo-
staty na wyroby wedliniarskie.

Radziecki przemyst miesny wkroczyt juz na droge
kompletnego wykorzystania tusz miesnych, przezna-
czajac jedne wyreby ze wzgledu na ich jako$¢ na
mieso stolowe, zas drugie — na przeréb przemysto-
wy (tylko tusze buhajéw i bydta nie posiadajgcego
wiasciwej kondycji przeznacza sie catkowicie na wy-
réb wedlin). Mimo to utrzymaly sie jeszcze ten-
dencje przeznaczania wyrebow na wyroby wedliniar-
skie, zaleznie od zainteresowan produkcyjnych prze-
tworni wedliniarskiej pragnacej wykorzysta¢ wyre-
by, wymagajace mniejszego nakladu pracy przy
obrobce i zylowaniu. Wedlug wzorca dla obrobki
tusz bydlecych (celem calkowitego wykorzystania
wyrebéw), przyjetego w formie instrukcji dla przed-
siebiorstw miesnych, cze$¢ zadnig tuszy majaca
mniej tkanki tacznej niz czes¢ przednia, przeznacza
sie w szeregu wypadkach catkowicie na produkcje
wedlin, za$ przednig — przeznacza sie do rozsprze-
dazy, jako mieso gatunkowe.

Tymczasem stuszniej bytoby postepowac¢ odwrot-
nie tj. przednig czes¢ wykorzysta¢ catkowicie do
produkcji wedlin, a zadnig jako gatunek odpowia-
dajacy miesu stolowemu. Z tego punktu widzenia
bardziej zadowalajaco przedstawia sie wzorzec kom-
binowanego wyrebu tusz bydlecych wedtug projektu
G. W. Babina.

Waznego znaczenia nabiera prawidlowa obrébka
surowca miesnego, ktérego wartos¢ biologiczna jest
niedostateczna, a to dlatego, aby z tego surowca
uzyska¢ fabrykat o wysokiej wartosci pod wzgledem
wartosci biatkowej.

Mylg sie ci pracownicy przetworni wedlin, ktérzy
sgdzag, ze zastosowanie takich maszyn do krajania
jak kuter i imiych, umozliwiajgcych rozdrabnianie
nie tylko tkanki miesnej ale i tgcznej, ze to zwalnia
ich od koniecznosci dokladnego zytowania miesa.
Doktadne zytowanie i gatunkowanie miesa na wyréb
wedlin okazuje sie bardzo pozyteczng czynnosScia,
gdyz sprzyja wyprodukowaniu fabrykatu o duzej
wartosci biatkowej. Natomiast usunieta tkanka
taczna moze i powinna by¢ wykorzystana do pro-
dukciji i innych cennych fabrykatow jak zelatyna itp.

Istnieje szeroko rozpowszechniony poglad, ze wy-
starczy doktadnie rozdrobni¢ tkanke tgczng i jej
podstawowy skiadnik biatkowy — kolagen, ktéry
przez nagrzewanie przy dalszej obrdbce przechodzi
w glutyn i ze ten ostatni odpowiednio rozmieszczony
w farszu nie pogarsza produktu wedliniarskiego.
Poglad ten opiera sie na tym, ze glutyn jest dobrze
przyswajany przez organizm ludzki, zatem nie ma
potrzeby zatrudnia¢ site roboczg dla doktadnego zy-
towania i sortowania miesa. Po pierwsze przy
cieplnej obrébce wyrobow wedliniarskich (parzeniu,
gotowaniu a zwtaszcza wedzeniu), gdy temperatura
wewnatrz wedliny nie podnosi sie powyzej 72°,
przejscie kolagenu w glutyn i zelatyne, jak to wy-
kazuja badania prof. J. A. Pawlowa, wydaje sie by¢
watpliwe. W kazdym razie przy okreslonym czasie
trwania proceséw cieplnych w glutyn moze przejs¢
tylko nieznaczna czes¢ kolagenu,
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Po drugie, wartos¢ odzywcza biatka wedlug ostat-
nich danych biologii zalezy nie tylko od jego przy-
swaialnosci, ale w znacznie wiekszym stopniu od
biologicznej wartosci. Jak to juz czesciowo wskazuje
prof. A. E. Szarpienak (,Piszczewaja Promyszlen-
nost* ZSRR nr 6, 1947 — ,.Zagadnienie optymalnego
pokrycia zapotrzebowania biatka przez cztowieka®),
zelatyna odznaczajaca sie stuprocentowg przyswa-
jalnoscia, na skutek niskiej biologicznej wartosci,
okazuje sie klasycznym przyktadem niepetnowarto-
Sciowego biatka.

Prof. Dr ST. RUNGE

R.k It

Dlatego nie nalezy stosowac uproszczonego zyto-
wania i sortowania miesa, gdyz pozostawiona w nim
duza ilos¢ tkanki tgcznej nie przyczynia sie do pod-
niesienia jakosci biatka w wyrobach wedliniarskich.

Ten sam cel — polepszenia skladu biatka — wi-
nien przyswieca¢ pracownikom przemystu miesnego
réwniez i przy obrébce ubocznych produktéw. Nie
nalezy dopuszczac, aby pozostawata w nich znaczna
ilos¢ tkanek sprezystych i kolagenu. Tkanki te na-
lezy oddziela¢ od produktéw przeznaczonych na po-
karm i przeznacza¢ do przerobu technicznego.

MIESO SSAKOW UBOJOWYCH

Mieso, ten najwazniejszy odwieczny $rodek
spozywczy cziowieka, o ile przedstawia ideat
pozywienia, gdy jest ,dobre”“, o tyle, gdy jest
.zte“, moze sta¢ sie produktem spozywczym
najbardziej szkodliwym dla zdrowia.

Te wiajnie pojecia: ,dobre“, ,zdrowe", ,zte“,
.Szkodliwe*, ,trujgce”, stanowig jgdro oceny
miesa przeznaczonego do konsumciji.

Mieso jednak, samo jako takie, chociazby
najbardziej ,dobre“, a wiec pochodzgce od
zwierzecia ubitego catkowicie zdrowego i nie
wykazujgce gotym okiem zadnych zmian cho-
robowych moze sta¢ sie ,zte“, jako szkodliwe
dla zdrowia ludzkiego np. przez nieumiejetne
obchodzenie sie z mm, nieodpowiednie prze-
chowywanie, a wtedy wykrycie przyczyny
szkodliwosci miesa jest szczegOlnie trudne
i wymagajgce wyczerpujgcych badan skompli-
kowanymi metodami laboratoryjnymi: fizykal-
no-chemicznymi, bekteriologicznymi, serolo-
gicznymi itp.

Nie nalezy sie zatem dziwi¢, ze narody cy-
wilizowane, poznawszy ukryte niebezpieczen-
stwo spozywania miesa szkodliwego, w coraz
wiekszej trosce o zdrowie cztowieka, powierzy-
ty badanie miesa specjalistom, lekarzom we-
terynaryjnym, jako tym, ktérzy ocene zdro-
wotnosci miesa opiera¢ moga na podstawach
naukowych.

Ogdlne podstawowe wiadomosci winien po-
siada¢ jednak kazdy, kto ma blizszy fachowy
kontakt z miesem.

Polska pod wzgledem higieny miesa w ostat-
nich dziesiagtkach lat, nie tylko nie pozostawa-
ta w tyle za innymi krajami ale nawet niekt6-
re z nich przescigneta*).

Potoczng nazwa ,mieso“ okresla sie miesnie
szkieletu zwierzat ubojowych**) wraz z przy-

*)  Badanie miesa dopusiozomego do koinisumdgjii jregu-
luje Rozporzgdzenie Prezydenta Rz. P. z dnia 22 mar-
ca 1928 r. zmienione Ustawg z dnoa 1 marca 1938 r.
araiz liczne roiz/porzadzeinia zarzad -enia i przepisy wy-
dane przez resortowych ntaistirow, ktore wykonywanie
sg z becwizgledmg surowoicia.

*)W réznych krajach do zwierzat ubojowych zalic a
s'e zwierzeta Téznych gatiuinkbw zwierzat ssacych domo-
wych. W Paiiice do gtowmy |h zwierzat ubojowych na-
leza: bydo, Swinie, owce, rzadziej konie i kozy.

naleznymi do nich tkankami, przeinaczone do
konsumcji.

Jako przynalezne do miesa zalicza sie ré-
wniez niektd6re narzagdy wewnetrzne zwane
podrobami“ jak: ozér, serce, ptuca, watroba
i nerki.

Przy duzych dostawach miesa np. dla woj-
ska, zakladow gastronomicznych, szpitali, prze-
twoérni wyrobéw miesnych itd., stosunek pod-
robow do miesa bywa doktadnie okreslany.

Zazwyczaj podroby przyjmuje sie w stosun-
ku 2 kg podrobéw za 1 kg miesa. Cata jednak
ilos¢ podrobow nie powinna przekracza¢ 5%
dostarczonego miesa.

Przy dostawie miesa wotlowego zwykle wy-
klucia sie gtowy (z wyjatkiem ozora), wymio-
na, mieso konczyn przednich (po staw napie-
stkowy), koniczyn tylnych (po staw skokowy),
czes¢ szyi ze skrzepta krwia, narzady piciowe,
wnetrznosci (zotadki, jelita, taty tj. resztki
Sciany brzusznej) oraz 16j z wnetrznoscia-
mi w postaci odpadkéw.

Stosunek kosci do ogélnej wagi dostarczo-
nego miesa nie powinien przekracza¢ 15% *).

Ro6znego rodzaju wymagania istniejg przy
dostawie miesa odnosnie do wieku i wagi sztuk
ubojowych dla poszczeg6lnych gatunkéw zwie-
rzat. Np. zada sie, aby mieso wotowe pocho-
dzito ze zwierzat: od wotbw w wieku 3—10
lat, od krow 3—9 lat, a waga sztuki po uboju
winna bez wnetrznosci wynosi¢ co najmniej
110 kg.

Przecietnie wymaga sie, aby waga cielat po
uboju bez wnetrznosci nie byla mniejsza niz
18 kg. Podroby przyjmuje sie jak przy woto-
winie lecz dostawie nie podlegajg te same
czesci, co przy miesie wolowym. Procent kosci
do ogdlnej wagi cieleciny, nie powinien prze-
kracza¢ 20% ogo6lnej wagi.

Przedmiotem dostawy nie powinno by¢ mieso
z cielgt ponizej 4 tygodni wieku oraz z wypor-
kow **) (cielgt poronionych lub przedweres$nie

*)  Saisuinek kos ii do ogdlnnej wagi .miesa sprawdza
sie .ziwykile w dwie godziny po ugotoiwamou miesa. Odwa-
zanie Icoroi ktére nie powtalny by¢ potamtaine. odbywa
sie po dok <admym obraniu kosci z migesa i szpiku kost-
nego.

**)  Przez wypouki rozumie sie ptody wyjete z ubitych
samic ciezarnych-
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urodzonych), jakkolwiek w niektdrych krajach
mieso wyporkow nalezy do przysmakow i bywa
pozadane.

Waga bitych owiec bez gtowy i wnetrznosci
wynosi przecietnie co najmniej 17— 18 kg. Po-
droby przyjmuje sie jak przy wotowinie, przy
stosunku kosci do ogodlnej ilosci dostarczonego
miesa, nie przekraczajgcym 13— 14%.

Najbardziej drobiazgowemu podziatowi pod-
lega zazwyczaj mieso sSwin.

W zwyczajnych warunkach waga bitych swin
bez wnetrznosci winna wynosb co najmniej
75 kg. Stosunek kosci do ogdllnej wam miesa
wieprzowego nie powinien przekracza¢ 10%;
dostawa jest dopuszczalna z gtowa i nézkami
bez wnetrznosci i narzgdéw piciowych.

Najbardziej wybrednymi i obostrzonymi
przepisami uwarunkowana jest dostawa tzw.
bekondw, czyli potéwek $Swin ubijanych spe-

cjalng metodg, pochodzgcych od miodych ma-
ciorek lub kastrowanych knurkéw o wadze 85—
95 kg, rasy wielkiej biatej angielskiej i jej po-
chodnych, ktérych mieso odznacza sie obwoze-
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niem cienka, rowng warstwg jedrnego tluszczu
(krupkdwka), w nastepstwie specjalnego zywie-
nia karmg bogatag w biatko.

Produkcja bekonéw stworzyta osobny prze-
myst miesny eksportowy, ktéry w Polsce roz-
winat sie bardzo pomysinie mimo konkurenciji
innych krajow. Standardowe wymagania dla
eksportowych bekonoéw sg doktadnie okreslone.
Anglosasi dz:'elg bekony odnosnie do ich war-
tosci na 4 klasy *).

Do miesa koriskiego zalicza sie tylko miesnie
szkieletu z odrzuceniem podrobow, kosci
i ttuszczu.

SKLAD CHEMICZNY MIESA

Mieso jest Ssrodkiem spozywczym bardzo cen-
nym, zawierajgcym znaczny procent wysoko
wartosciowego biatka, wynoszgcego zaleznie od
gatunku, kondycji, wieku i ptci zwierzecia od
16—21,5%.

Skitad chemiczny miesa wedtug Trawinskiego.

Gatunek Bia’ko Tluisizcz Woda Popiot

wolowe 205—211% 28—7.4% 715—755% 108—32%

cielece 189—20% 8% 723—80% 05—133%

wieprzowe 17,7—20 1% 63—24% 57 4—725% 0,72—11%

bairairlie 165—17% 53—298% 585—76% 097—1,23%

koriskie 21,5% 2,5% T4 2% 1,8%

Pozatem mieso zawiera: ciala wyciggowe szczem, cienkowtbdkniste, woni swoistej
czyli potaczenia azotowe ok. 1—2%, kreatyni- miesa;

ne, kw. fosforowo-miesny, kw. inozvnowy,
ksantyne, leucyne, kw. moczowy, mocznik, jako
tez prawie wszystkie pierwiastki chemicznie
zwigzane (pofaczenia fosforowe, potasowe,
wapniowe, magnezowe, zelaza, ponadto gliko-
gen, kw. mlekowy, barwnik krwi (myoglobine),
enzymy gtdwnie utleniajgce, witaminy A, B i C
oraz hormony.

WYGLAD SWIEZEGO MIESA

Mieso mtodego buhaja jest barwy ciemnoczer-
nieznacznie prze-

wonej, grubowitdkniste,
roste tluszczem barwy bialej, woni swo-
istej, mniej lub wiecej przypominajacej

won narzgdéw piciowych;

starszego buhaja: barwy ciemno miedziano-
crerwonej;
mieso wotu: rdézni sie od miesa buhaja obfit-

szym przeros$nieciem ttuszczu;

mtodych woléw: barwy jasno czerwonej, o wy-
raznym potysku;

starszych wotdéw: barwy ciemno czerwonej, gru-
boziarniste, o potysku mniej wyraznym,

jatbwek: blado r6zowo-czerwone, cienkowtdkni-
ste, nieznacznie przerosie tluszczem, woni
swoistej, stabo aromatycznej lub bezwonne;

mtodych krow: roézowo-czerwone i przeroste
obficiej biatym lub biatlo zéttawym thu-

starych krow: czerwone lub brunatnawo-czer-
wone, cienkowtdkniste. przeroste mniej lub
wiecej obficie biatlo zéttawym tluszczem,
woni swoistej miesa;

w 0golnosci: mieso wotowe winno mie¢ konsy-
stencje jedrng, barwe czerwonag wzgl. czer-
wono-malinowa. Mieso ud bywa zwykle
pokryte bialym lub zéttawym tluszczem
dobrze przylegajacym do miesni o twardej

konsystencji;
Ld6j ziarnisty u wotdow,
u kréw gtadki.

*Won wyraznie Swieza, witékna dobrze za-
znaczajace sie, konsystencja jedrna, potysk
matowy.
Po ugotowaniu mieso winno by¢é miekkie,
kruche i smaczne;

cielecia wedojrzahigo: (kilka dni po urodzeniu)
— blado szaro-rézowe, przepojone wilgocig
(wodniste), konsystencji wio®Wei fflakny/a-
te), tluszcz galaretowaty. Tiuszczu koto-
rerkowego brak zupetny lub zachowany
w minimalnej ilosci;

*) Waga tu bekonowej I-szej klas nosi 140—
16'} s (gunt gi%.). Waga tlJ® bejf-rmO\X/ejWIyl'-g'ej klasy
wynosi 108 180 Is (fant. ang.). Waga tusizy bekonowej
lll-oiej klasy wynosi 181—210 Ibs (fant. ang.). Waga
tuszy bekonowej TV-tej klasy wynosi ,ponad 210 Ibs (fant.
ang.).
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cielecia dojrzatlego (kilkutygodniowego): cien-
kowtOkniste, nie przerosniete tluszczem
barwy szaro r6zowej do rézowo-czerwonej,
0 woni swoiscie kwaskowatej. Tluszcz ko-
tonerkowy w ilosci zaleznej od kondycji
cielecia jest barwy rézowo-zéltawej;

cielecia glodzonego (wybecanego): barwa bar-
dziej szara, tluszczu kolonerkowego albo
bardzo mato albo brak.

w ogolnosci — mieso cielece pochodzi zazwy-
czaj od cielat ubitych w wieku 4 tygodni
do 3 miesiecy. Winno by¢ spoiste i jedrne,
barwy blado rézowo-czerwonej z lekko
szarawym odcieniem, o wioknach delikat-
nych, nie przero$niete ale tylko obtozone
tluszczem.

Nerki cielece winny by¢ otoczone biatym
ttuszczem, mie¢ Swiezg swoistg won i prze-
kroj bezkrwisty.

Poza tym — nie powinno by¢ odete po-
wietrzem, oslizgte, mie¢ krwawych lub
wodnistych naciekdw szarych albo zielo-
nych plam;

barana i owcy: posiada wiékna miesne cienkie
1 krotkie zaleznie od wieku i stanu odzy-
wienia, barwe jasno lub ciemno czerwong
konsystencje twardawg, woh swoistg mniej
lub wiecej amoniakalng.

Od sztuk lepiej odzywionych mieso jest
przerosle tluszczem miedzy poszczegélny-
mi poktadami miesni.
Ttuszcz kotonerkowy jest spoisty, krucho-
tamliwy, barwy biatej.

w ogolnosci: — mieso baranie (baranina) Swieze
jest jedrne, w miare tluszczem przerosi,
barwy ciemno czerwonej z odcieniem ceg-
lgstym, o ttuszczu biatym, twardym, zwiez-
tym i kruszacym sie w palcach.

Kosci nie powinny by¢ potamane, a szpik
kostny winien byc¢ stezaly, barwy r6zowa-
wej. Poza tym mieso nie powinno posia-
da¢ jakichkolwiek naciekéw wodnistych
lub szarych plam albo krwawych pod-
biegniec.

Baranina jakkolwiek posiada z reguty
swoistg won, to jednak jej nasilenie nie
moze by¢ odrazajgce, takie jakie posiada
won trykéw, ktérych mieso ze wzgledu na
przykrg won nie jest jadalne;

starych knuréw i loch: chude, konsystencja
twarda, stabe przerosniete tluszczem, ciem-
no-czerwone, silnie zmieniajgce sie na bar-
we szarg podczas gotowania.

Nalezy nadmieni¢, ze mieso wieprzowe
w ogélnosci po gotowaniu przybiera wybit-
nie szarg barwe w nastepstwie rozkiadu
barwika myoglobiny pod wplywem wyz-
szej temperatury.

Won miesa knuréw jest swoita, nieprzy-
jemna, amoniakalna, przypominajaca won
moczu i narzgdéw piciowych;

miodych kastrowanych knurkéw i loszek:
cienkowtdkniste, przerosniete biatym nieco
oleistym tluszczem bez szczegodlniejszej wo-
ni, barwy zaleznie od wieku, kondycji i utu-
czenia oraz okolicy ciata od biatawo-szaro-
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rozowej, rézowo-czerwonej, blado czerwo-
nej z odcieniem ceglastym, o jedrnej kon-
systencji;

mitodych koni: charakterystycznej bitekithawo
brunatno-czerwonej barwy tatwo czernie-
jacej na powietrzu, dilugowtdkniste i cien-
kowtdkniste, o wyraznej budowie; tluszcz
barwy zbéitej ale spoisty,

starych koni: ttuszcz barwy bursztynowo-zoéitej,
miekki i wodnisty;

w ogolnosci: — mieso konskie Swieze odznacza
sie barwg ciemno-czerwong do czarniawej.
Barwa tluszczu ciemno z6tta o konsystencji

wiotkiej.

Tluszcz konhski jest tatwo topliwy i trudno
zastygajacy.

Kon nie posiada woreczka

zO0tciowego.

ZEWNETRZNE OGLEDZINY MIESA¥)

Wszelkie ogledziny miesa nalezy przepro-
wadza¢ z wyjatkiem koniecznych przypad-
kow przy Swietle dziennym, w miejscu oswie-
tlonym, czystym i pozbawionym wszelkiej
woni.

Mieso dotyka¢ sie winno tylko Swiezo i do-
ktadnie wymytymi rekami badZ narzedziami
bezwzglednie czystymi.

Wymagania stawiane odnosnie najbardziej
czystego postepowania z miesem jak i jego
produktami nigdy nie beda zbyt przesadne,
tylko nieliczne inne produkty zywnosSciowe
w poréwnaniu z miesem, ulegajg podobnie tat-
wemu zepsuciu i réwniez tatwo moga stac sie
przyczyna zachorzen po jego spozyciu, jak wia-
Snie to ma miejsce z ,zepsutym“ miesem i wy-
robami miesnymi.

Mieso pochodzace od zwierzecia przed ubo-
jem calkowicie zdrowego, wypoczetego, nor-
malnie ubitego i dokladnie wykrwawionego,
przechowane w odpowiednio niskiej tempera-
turze (plus 6 do plus 8 st. C.), odznacza sie do\
sy¢ znaczng onornoscig na dziatania szkodliwe
fizykalne, chemiczne i bakteryine. Nie mniej
jednak mieso jest dobrg pozywkag dla rozwoju
wszelkiego rodzaju drobnoustrojow.

Zostato niezbicie udowodnione, ze mieso po-
chodzgce od zwierzgt przemeczonych (np. dtuz-
szym, a szczegblnie nieodpowiednim transpor-
tem), wychudzonych, ubitych z koniecznosci —
jest nie tylko mniej oporne i czesto zakazone
ale bywa dos$¢ czesto przyczynag ciezkich za-
chorzen cztowieka.

SzczegOllniejsza uwage nalezy zwracaé¢ na
mieso pochodzace od krow dorznietych z ko-
niecznosci, w nastepstwie stanéw chorobo-
wych, pozostajgcych w przyczynowym zwigz-
ku z odbytym porodem.

Mieso moze by¢ zakazone juz za zycia zwie-
rzecia tzn. przed ubojem, w czasie uboju i po

*)  Podane w niniejszymi artykule jnie s3 réwnoznacz
ne z wilasciwymi ogledzinami miesa. dokonywanymi
iprzez lekarzy weterynaryjnych i uprawnionych oglada-
czy igdyz imeja charakter tylko element«mych wskazo-
wek ogledzin miesa juz wyrgbanego.
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uboju zwierzecia i to na kazdym miejscu i przy
kazdej sposobnosci od chwili ubijania zwierze-
cia, az do kulinarnego jego uzycia.

Przenosicielem zarazkéw moga by¢ wszyscy
i wszystko. Przy zewnetrznych ogledzinach na-
lezy uwzgledni¢: barwe, spoisto$¢ i won miesa.

Barwa miesa zalezy gtéwnie od ilosci zawar-
tej w nim krwi. Mieso dobrze wykrwawione
jest zawsze bledsze od miesa zawierajgcego
znaczniejszg ilos¢ krwi.

Barwa miesa winna by¢ jednostajna, niepla-
mista zwitaszcza na przekrojach. Widoczne byc¢
moga zaledwie nieznaczne ilosci krwi.

Czynnikéw uzalezniajacych doktadne skrwa-

wienie sie zwierzecia ubojowego jest duzo;
miedzy innymi odgrywa tu role takze metoda
uboju*).

W Polsce wymaga sie jak najdokiadniejsze-
go wykrwawienia zwierzecia.

Niedostateczne wykrwawienie wystepuje ré-
wniez w przypadkach uboju zwierzat chorych
lub dogorywajgcych (w agonii), wskutek mniej
lub wiecej znacznego obnizenia sie ciSnienia
kKrwi.

Sztucznie zabarwione mieso jest niedopu-
szczalne do konsumcii- T°+meia bardzo surowe
przepisy dotyczgce barwienia i konserwacji
arykutdw miesnyen, ciu wcuonymi nieszkodli-
wymi dla zdrowia ludzkiego $rodkami.

Spoistos¢ miesa czylijego kon-
systencja wzgl. jedrnos$¢ bada sie
za pomocg ucisku palcem. Dotek wystepujgcy
po ucisku winien sie bezzwlocznie wyréwnac
po usunieciu palca uciskajgcego. Spoisto$¢ za-
lezy od stanu pos$miertnego miesni zwanego
stezeniem (rigor).

Mieso bezposrednio po uboju zwierzecia jest
mato napiete, nieco zwiotczale, mniej spoiste
ale elastyczne i potyskujgce. W kilka godzin
po uboju, mieso traci swdj potysk i elastycz-
nos¢, stajac sie bardziej twarde czyli stezate.
Miesnie zwierzgt znuzonych, dotknietych nie-
ktérymi chorobami w ogole nie ulegajg proce-
sowi stezenia.

Stezenie trwa 2— 3 dni. Proces steze-
nia wptywa dodatnio na wartos¢ kulinarna
miesa, gdyz dostatecznie stezale jest delikatne,
smaczne i lzej strawne.

Stezenie polega na pecznieniu kolloidow
miesniowych pod wplywem samozakwaszenia
sie kwasem mlekowym.

Kruszenie czyli dojrzewa -
nie miesa polega na sarnotrawieniu sie mie-
sa bez udzialu sztucznych srodkéw i przy zu-
petnym wykluczeniu drobnoustrojéw.

Proces fermentacyjny wystepujacy przy tzw.
dojrzewaniu miesa polega na hydrolizie czyli
uwodnieniu niezywego biatka miesnego bez
udziatu drobnoustrojéw.

* W Aindiii stosujg metode ubojowa, przy ktorej
zwierzeta ging wskutek uduszenia, a niie wykrwawienia-
Mieto zwierzat ta metoda ubitych zawiera duzo krwi
i posiada wieksza wartos¢ odzywczg, jednak jest ma o
oporne i szybko ulega procesowi gnilnemu wzgl. zaka-
tewiw.
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Kruszenie zaczyna sie z ustgpieniem
stezenia od trzeciego dnia po uboju w nastep-
stwie ktérego to procesu, spoistosS¢ miesa staje
sie krucha, mieso przybiera ciemniejszg barwe
czerwong, won lekko kwaskowatg, przyjemng
i smak aromatyczny.

Przy nieznacznym ucisku palcem, powierzch-
nia przekroju miesa pokrywa sie dos¢ obficie
metng ciecza.

Sztucznie wywota¢ mozna kruszenie miesa
przez dodanie octu lub zsiadlego mleka (co po-
pularnie nazywa sie marynowaniem, macero-
waniem lub bejcowaniem).

Zmiany podobne do dojrzewania miesa wy-
stepuja réwniez przy procesie gnilnym ale po-
legajg na dziataniu drobnoustrojow i w prze-
ciwienstwie do normalnego dojrzewania, mieso
w stanie procesu gnicia reaguje zasadowo*).

Sztuczne konserwowanie miesa dla utrzyma-
nia wiekszej jego spoistosci lub barwy np.
kwasem  bornym, salicylowym, formaling
i sztucznymi barwikami jest wzbronione.

Nalezy nadmieni¢, ze jako$¢ miesa zalezy od
rasy, stanu odzywienia (kondycji), sposobu zy-
wienia, rodzaju (pici) oraz wieku ubitego zwie-
rzecia.

Won miesa z wyjgtkiem miesa bara-
niego i miesa pochodzgcego od starszych sam-
cow (buhajow, knuréw) lub samic (loch) nie
da sie Scisle okresli¢ jakkolwiek jest swoistg,
natomiast wszelkie odchylenia od tej normal-
nej swoistej woni dajg sie wechem odréznic.

Mieso tak w stanie cieptym (bezposrednio po
uboju) jak i ostudzone posiada znaczng zdol-
no$¢ pochtaniania i dluzszego zatrzymywania
woni otoczenia.

Mieso przechowane przez diuzszy czas w ubi-
kacjach zle przewietrzanych badz razem z in-
nymi produktami zywnos$ciowymi, o charakte-
rystycznej woni (sery, czosnek, cebula, ryby
itp.) nasigka tatwo ich wonig. Szczegodlnie tat-
WO przyjmuje mieso won nafty, benzyny, smo-
ty, terpentyny, amoniaku, karbolu, kreoliny,
lizolu, mydlg, tytoniu itp.

Mieso posiadajgce wonh obca, pochodzaca
chociazby z wiadomego nieszkodliwego pro-
duktu lub charakterystyczng won samczg wzgl.
samiczg, jakkolwiek moze nie szkodzi¢ zdro-
wiu, to jednak jako odrazajgce nie jest dopu-
szczane do spozycia.

Najtatwiej mozna wyczu¢ won (a takze smak)
miesa, dokonujac tzw. prébe gotowania lub
pieczenia, polegajaca na gotowaniu lub piecze-
niu wycinka miesa przez kilka minut az do
unoszenia sie pary. Unoszace sie czgsteczki pa-
ry znacznie wyrazniej wydajag won miesa ani-
zeli mieso zimne.

Po gotowaniu lub pieczeniu réwniez daje
sie tatwiej oceni¢ witasciwy smak miesa.

*)  Rwasoite miesa bada sie ma'dogodniej niebieskim
papierkiem lakmusowym ktéry nalezy wpierw zmoczy¢
w przekiroplomej wodzlie i nastepnie wiozy¢é go iza po-
moca «'lozypczyfl-iow  (irrigdy palcami) do przekrojonego
miesa. .Po 10 minutach wyjmuje sie papierek lakmuso-
wy szczypczykami i odczytuje reakcje. Przy reakcji
kwasnej papierek lakmusowy czerwi.oni sie.
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NAJPOSPOLITSZE ZMIANY W MIESIE

Mieso o kwadnej fermenta-
cji (popularnie — stechie) dowodzi przecho-
wania w Zle przewietrzonej ubikacji lub w wa-
runkach utrudniajgcych ostudzenie cieptego
miesa np. pospieszna przesytka miesa cieptego
(nie ostudzonego) w trudno przepuszczalnym
opakowapiu.

Roéwniez p6zne usuniecie skéry ze zwierze-
cia po uboju wywotuje kwasng fermentacje.

Kwasna fermentacja miesa polega na rozkta-
dzie biatka miesnego z wytwarzaniem siarko-
wodoru.

Przy zmianie tej mieso przybiera jasniejsza
barwe z miedzianym odcieniem szczegdlnie na
przekrojach; jest wilgotne, o zmniejszonej spo-
istosci, przenikliwej, nieprzyjemnej kwaskowa-
tej woni i przykrym kwasnym smaku.

Na miesie o kwasnej fermentacji chetnie pa-
sozytuja muchy i osadzajg sie plesnie i wszel-
kiego rodzaju drobnoustroje.

Mieso splesniate réwniez dowo-
dzi nieodpowiedniego przechowania w zle prze-
wietrzanych ubikacjach.

Najczesciej na powierzchni ale czasami i w
gtebi miesa spostrzega sie naloty barwy bia-
tej, szaro niebieskawej, szaro zielonawej, a na
miesie mrozonym, ktdre w czasie odtajania by-
wa splesniate, naloty posiadaja barwe ciemno
szaro brunatna.

Mieso mrozone winno mie¢ te same
wiasnosci co mieso Swieze jednak zuzytkowa-
nie tego miesa powinno nastgpi¢ jak najszyb-
ciej po odtajaniu. Mieso mrozone rozni sie od
Swiezego tym, ze po odtajaniu wydziela sok
przez diuzszy przecigg czasu.

Plesnie najczesSciej odsadzajgce sie w
miesie, nalezg do kilku rodzajow: ple$in rozga-
teziona (Macor racemosus), kropidlak (aspergil-
lus), ped lak (pénicillium).

Na miesie mrozonym najczesciej osadza sie
plesn zbozowa (cladosporidium i mucor)*).

Mieso splesniate w giebszych warstwach mo-
ze wywo’'aé po spozyciu zaburzenia przewodu
pokarmowego.

Wed'ug Trawinskiego, mieso powierzchow-
nie tylko spesniate nie jest szkodliwe po usu-
nieciu plesni przez zmycie wodg z octem.

Niektdére drobnoustroje (bak-
terie barwikowe) powodujg podobnie jak ple-
Snie, plamki o r6znych barwach np. barwy ce-
glistej, czerwonej, niebieskiej i zo6ttej.

Bac. prodigiosus wywotuje plamki krwisto
czerwone i ceglaste w miesie gotowanym, na-
dajgc-miesu réwnoczesnie won Sledzi. Bac. cy-
anogenes czesciej pojawiajgcy sie w konser-
wach miesnych niz w Swiezym miesie, wytwa-
rza plamki niebieskiej barwy. Na powierzchni
stoniny szescianki (sarcinae) tworzg plamki
cytrynowo zobte.

*)  Od splesn-enia nalezy odrézni¢ ..okrycie szronem*
powierz linii kietbas wywolane przez nieszkodliwe droz-
dzleki. Kie basy takie po ich zmyciu woda z octem moga
by¢ beizpiiieaziniie spozyte.
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Fosforyzacja czyli swiec e
nie miesa polyskiem niebieskawo zielo-
no zoéttym, polega na wniknieciu do miesa tzw.
fotobakterii (tych samych, ktére powodujg fo-
sforyzacje wody morskiej). Niska temperatura
sprzyja rozmnazaniu sie tych bekterii. Swie-
cenie miesa nie jest szkodliwe i wedtug Tra-
winskiego mieso takie nalezy zmy¢ stabym
roztworem octu lub salicylu.

Mieso dotkniete procesem
gnilnym stanowi jedng z najczestszych
i najwazniejszych zmian wystepujgcych w mie-
sie.

Gnicie dowodzi zawsze przenikniecia do mie-

sa drobnoustrojéw. Proces gnilny polega na
rozktadzie zlozonych substancji organicznych
tkanki miesnej na polgczenia prostsze pod

wpltywem dziatania drobnoustrojow.

Bakterie mogg przenikngé do miesni za zy-
cia zwierzecia jak i po jego Smierci.

Za zycia drobnoustroje moga przenikng¢ do
tkanki miesnej w stanie fizjologicznym na dro-
dze biernej w czasie trawienia Ilub czynnie
z powierzchni btony $luzowej przewodu po-
karmowego do naczyn krwioriosnych wprost, za
posrednictwem naczyn limfatycznych wskutek
zmeczenia transrortem oraz w przebiegu diu-
gotrwalych choréb, w czasie uboju przez prze-
ciete naczynia krwionosne i wreszcie naste*
powo juz po uboju.

Mieso dotkniete gniciem posiada zmieniong
barwe, spoistos¢ i won, ktdrych wyrazistos¢ za-
lezy od nasilenia stopnia gnicia. W gnijgcym
miesie rozmnazata sie Imznego rodzaiu bakter-
ie fzwane bakteriami gnilnymi!, wytwarzaia.ee
procz rozkTadu miesa (ciat biatkowatych) licz-
ne aromatyczne nazv iamoniak, siarkowodor)
i kwasy, jadv trup-e (ptomainy) i toksyny bak-
teryjne. czynigce mieso tak w stanie surowym
jak i pr~vrzadzonvm (wedzenie, peklowanie,
gotowanie) mebeznmezne dla zdrowia i tvm
samym niedopuszczalne do spozycia jako po-
wodujgce ,zatrucia gnilne”.

ZATRUCIA MIESEM
| PRODUKTAMI MIESNYMI

Podobnie jak proces gnilny moze wywotac
schorzenia zwane ..zatruciem gnilnym*, tak in-
nego rodzaiu zakazenia migsa i jeno wyrobow,
mona wywotaé¢ u ludzi po spozyciu takiego mie-
sa in-b iego przetworéw inne ciezkie, a nie-
rzadko $miertelne masowe schorzenia zwane
.Zatruciem miesnym®“¥*).

Zatrucia miesem wywotujg drobnoustroje na-
radurowe (paratyfusowe) oraz pateczka jadu
kietbasianego ibac. botulinus). Mieso zakazone
bakteriami wywotuiacymi zatrucia miesne mo-
ze czesto me wykazywacé jakichkolwiek zmian

¥ A Trawmstd najlepszy znawca i badacz zatruc
miesnych w Polsce, okresla te zatrucia nastgpujaco:

Przez zatrucia m'esne rozumlmv s ho'V*l-e orsani-
znnu ludzkiego wyteipuig-e po spozyciu miesa zaCnio-
neso pierwotnie t:. za zycia zwierzecia lub przewaznie
w*orn e ti. m uboju réznymi typami pateczek salmonelli
iparaduru B)“.
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widocznych gotym okiem lub wykazywaé zmia*
ny tylko bardzo nieznaczne i nieswoiste.

Poznanie zatru¢ miesnych jest gtdwng przy-
czyng wprowadzenia ustawowego badania ba-
kteriologicznego miesa, przy najmniejszym po*
dejrreniu o zakazenie miesa drobnoustrojami,
powodujgcymi zatrucie.

Mieso zakazone pierwotnie pochodzi ze zwie-
rzat chorych, przewaznie ubitych z konieczno-
Sci. Wtorne zakazenia po uboju, powodujg siew-
cy i nosiciele bakterii paradurowycn, najcze-
sciej ludzie, szczury, myszy, muchy, zakazone
naczynia, woda, l6d itd.

Mieso siekane w nastepstwie zniszczenia nor-
malnej jego budowy, a tym samym urzadzen
somoochronnych, szczegélnie tatwo ulega po-
wyzszemu zakazeniu.

Znaczniejszy rozwd6j drobnoustrojéw wywo-
tujacych zatrucia nastepuje najczesciej dopiero
w czasie nieodpowiedniego przechowywania
miesa w cieptej porze roku, w ubikacjach nie-
zabezpieczonych od inwazji wiekszej ilosci
much.

W przeciwiehstwie do zatru¢é miesem w na-
stepstwie zakazenia bakteriami paradurowymi,
zatrucia jadem kietbasianym (botulismus) wy-
stepujg czesciej po spozyciu wyrobéw miesnych
zwlaszcza wedlin.

Inz. J. GRZEGORZEW1CZ
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Nalezy jednak nadmieni¢, ze pateczka jadu
kietbasianego rozwija sie rowniez dobrze tak-
ze na jarzynach i owocach szczegollnie w kon-
serwach nie tylko miesnych ale takze roslin-
nych. Totez przechowywanie miesa razem z su-
rowymi jarzynami i owocami nie powinno mieé
miejsca.

Inne zakazenia miesa. Procz wyzej wspo-
mnianych zmian i zakazen mieso moze wyka-
zywac¢ zmiany swoiste lub nieswoiste réznych
choréb pasozytniczych, zakaznych i niezakaz-
mnych, czynigcych mieso niezdatne do spozycia
zupetnie lub tylko dopuszczalne do konsumcji
pod pewnymi szczegllnymi ustawowymi wa-
runkami i rygorami.

Wymieni¢ tu nalezy wszelkiego rodzaju prze-
krwienia, zwyrodnienia, zapalenia i nowotwo-
ry tkanek, zmiany pasozytnicze (wtosnie, wa-
gry i inne),zmiany przy nieswoistych i swo-
istych chorobach zakaznych (gruzlica, pryszczy-
ca, nosacizna koni, rézyca i pomor swin i inne),
ktérych rozpoznanie wymaga specjalnego wy-
ksztatcenia, doswiadczenia i stosowania spe-
cjalnych $rodkéw badawczych, a ktérych omo-
wienie mijatoby sie z celem opisu powyzszych
elementarnych ogolnych wskazowek i wiado-
mosci o miesie ssakéw ubojowych.

KORZYSCI Z NIEKTORYCH
UDOSKONALEN W PRZEMYSLE MIESNYM

Rozwazajgc optacalnos¢ inwestycji w dziale rzezni
przyjmujemy za podstawe do obliczenh Srednig rzez-
nie o uboju rocznym 75 tys. szt. $win, 10 tys. bydia
duzego, 15 tys. szt. cielgt i owiec. Na tle potrzeb
inwestycyjnych takiej rzezni oméwimy ich optacal-
no$¢, omawiajgc kolejno urzadzenia stuzace do obro-
tu zywcem i miesem.

a) Urzadzenia do zatadunku i wytadunku zywca.

Urzadzenia takie sg inwestycjg niezbyt kosztowna.
Przyjmujemy, ze w kazdej rzezni winna by¢ rampa
przy torze kolejowym, przystosowana do zatadunku
i wytadunku, na samochody z wagonéw jedno
i dwupodtogowych.

Przy wykonaniu rampy z zelazo-betonu, koszt jej
wyniesie w przyblizeniu 150 do 200 tys. ziotych,
przy wykonaniu ze starych szyn kolejowych, lub rur
i drzewa najwyzej potowe tej sumy. Ponadto na te-
renie rzezni winna by¢ rampa stata do wytadunku
zywca z samochodéw i wozOw, oraz solidnie wy o
nana rampa ruchoma na kotkach, stuzgca do tegoz
celu. Koszt pierwszej wyniesie od 80 do 100 tys. zto-
tych, koszt drugiej 100 do 120 tys. zt. tagczny w'ec
koszt wszystkich trzech lamp nie przekroczy sumy
400 tys. zt.

Z kolei rozpatrzymy jakie korzysci dostarczajg
dobre i wtasciwie urzadzone rampy,

Przy braku ramp lub uzyciu niewtasciwych (zbyt
niskich lub zbyt wysokich), popsutych, z dziurawym
pomostem, Swinie obawiajg sie zejs¢ z wagonu, sa-
mochodu i innych bedacych w uzyciu $srodkéw trans-
portowych, na skutek czego zniecierpliwieni robot-
nicy czesto je bijg, albo rzucajg na ziemie. W rezul-
tacie skora ich zostaje uszkodzona, szynki w okolicy
stawu kolanowego lub w innych miejscach sg poobi-
jane i przekrwawione, a nieraz nastepuje nawet zta-
manie ndg itp.

Przyjmujac, ze na rampach wytadowujemy tylko
300 szt. dziennie i jesli dzieki wkasciwie urzadzonym
rampom uzyskamy zmniejszenie uszkodzen skory
tylko u trzech sztuk dziennie (w rzeczywistosci duzo
wiecej), to przyjmujac, ze Srednia waga jednej
skory surowej wynosi 2,5 kg, a roznica ceny przy
obnizeniu sie klasyfikacji na pobicia z kl. | do Il
wynosi 210 zt za 1 kg otrzymamy dzienng oszczed-
nos¢ 1.575 zt.

Przez zmniejszenie uszkodzeh szynek tylko o 5
szt. dziennie, uzyskamy oszczednosci (liczac tylko
wartos¢ konsumcyjng, a nie dyskwalifikacje ekspor-
towg) stanowigce roznice miedzy ceng miesa prze-
krwawionego (120 zl/ltg) a ceng miesa nieprzekrwa-
wionego (320 zl/kg). Liczac, ze uszkodzenie obej-
muje tylko kawalek miesa 200 gr przy kazdej
szynce, otrzymamy tgczng oszczedno$¢ dziennie wy-
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noszacg 200 zt. taczna wiec oszczednos¢ wyniesie
przy 250 dniach pracy w roku (1.575 zt + 200 z})
razem 444 tys. zt rocznie, tj. koszt inwestycji po-
kryty bedzie, tylko na skutek tego drobnego uspra-
wnienia, w ciggu niespetna 1 roku.

W rzeczywistosci oszczednos¢ bedzie wielokrotnie
wyzsza, gdyz obliczenie przeprowadzone zostato
z duza rezerwg i nie brano pod uwage oszczednosci,
wynikajacych ze zmniejszenia robocizny, szybkosci
wytadunku itp.

b) Chlewy i stajnie.

Odpowiednio urzgdzone chlewy i stajnie dla 600
szt. Swin i 200 szt. bydta (lub w sezonie dla 400 cie-
lat), tj. dwudniowy zapas dla omawianej rzezni, po-
siada¢ powinny powierzchnie, wyposazong w przej-
Scia, magazyn paszy itp., tacznie ca 1000 m2 Li-
czac koszt budowy 1 m2na 15 tys. zt, — koszt ca-
tosci wyniesie 15.000 tys. zh

Zaktadajgc, ze na skutek obszerniejszych chle-
wow, bedziemy mogli wydzieli¢ osobno sztuki nie-
spokojne lub ztosliwe i unikniemy dzieki temu po-
drapania skory ktami i racicami u trzech sztuk dzien-
nie, to analogicznie, jak przy rampach zyskamy
oszczednosci wynoszgce ca 400 tys. zt rocznie.

Przyjmujgc zas, ze na skutek stworzenia lepszych
warunkow, niz te, jakie sg przy przetrzymywaniu
sztuk pod gotym niebem, uzyskamy wyzszg wydaj-
no$¢ ubojowg (pewien ubytek wagi nastepuje na
skutek przemian zachodzacych w organizmie celem
wytworzenia cieplika) srednio o 0.1%, w przelicze-
niu da nam to oszczedno$¢ ca 2.600 tys. zt rocznie.

Obliczone w ten sposob fgczne oszczednosci wy-
nosza sume zt 3.000 tys. zt rocznie, tj. koszt inwe-
stycji pokryty zostanie w ciggu lat 5. Biorgc jednak
pod uwage inne nie ujete w powyzszym obliczeniu
korzysci jak np. zmniejszenie wypadkéw uduszenia
sie stabszych sztuk, porazenia stonecznego, odmro-
zen, oraz moznos¢ wilasciwego roztozenia ubojéw
dziennych i caly szereg innych udogodnien, okres
pokrycia kosztow wymienionej inwestycji ulegnie
znacznemu skroceniu.

c) Ubqjnie.

Stabg strong naszych ubojni dla trzody chlewnej
sg niewtasciwe i niedostateczne urzadzenia do wy-
krwawiania tusz, higienicznej zbiorki i zabezpiecze-
nia krwi konsumcyjnej, na skutek czego tracimy za-
rowno duzo krwi konsumcyjnej jak i technicznej.
Wiasciwie urzadzone pomieszczenia do wykrwawia-
nia nierogacizny posiada¢ powinny:

1) Poczekalnie dla zywca, gdzie odpowiednio urza-
dzone prysznice z ciepta i zimng woda zapewnig do-
ktadne umycie zwierzat przed ubojem, co bedzie z ko-
rzysciag dla lepszego wykrwawienia, dla wiekszej hi-
gieny przy zbiérce krwi, oraz zmniejszy zanieczysz-
czenie skér i wody w kotle do oparzania.

2) Podnosnik do uboju na wiszaco — usprawni
prace i da lepsze wykrwawienie.

3) Aparat do higienicznego pobierania krwi kon-
sumcyjnej (bez zetkniecia sie z zakazonym powie-
trzem w ubojni).

4) Wiréwke do odciggania plazmy z krwi.

5) Urzadzenia do zbiorki krwi technicznej.

A Urzadzenia do przechowywania krwi.

i) Suszarnia do krwi pastewnej.
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Koszt tych urzadzenh dla uboju ca 300 szt. dzien-
nie wyniesie — koszt budynku o powierzchni ca
200 m2 na sume 3.500 tys. zt, koszt zas urzadzen nie
przekroczy réwniez 3.500 tys. zt. Razem 7.000 tys. zt.

Uzyska¢ mozemy $rednio od 1 sztuki iy 2 kg krwi
konsumcyjnej plus 1 kg krwi technicznej. Z krwi
konsumcyjnej po odwirowaniu otrzymamy 1 kg
plazmy plus % kg ciatek czerwonych.

Plazme, ktéra podobna jest do biatka jaja kurze-
go zuzy¢ mozemy do wyrobu tanszych wedlin, czer-
wone ciatka suszymy na maczke pastewna. Oblicza-
jac wartosci w ztotych, otrzymamy za 7.500 kg pla-
zmy po cenie co najmniej 100 zt za 1 kg 7.500 tys. zt.

Dz:$ rzeznie oddajg krew techniczng po cenie
0,75 zt za 1 kg, tj. w danym wypadku za 2y2 kg od
sztuki da to sume 141 tys. zt rocznie.

Jezeli przyjmujemy, ze dodatkowo zwiekszg sie
koszty eksploatacyjne o 360 tys. zt rocznie, pozo-
stanie nam nadwyzkowa suma 7.000 tys. zi, ktora
pokryje nam w ciggu jednego roku calg inwestycje,
przy czym jako czysty zysk pozostanie nam jeszcze
maczka pastewna z krwi dla producentow trzody.

Dalszym usprawnieniem w ubojni bytoby zaloze-
nie kolejek typu bekonowego do przesuwania tusz,
taczacych sie z kolebkami tegoz typu w przewiewni,
przedehtodni i chtodni. tgaczna diugos¢ toru kolejek
w wymienionych wyzej pomieszczeniach wynosi¢ po-
winna dla omawianej rzezni ca 1000 m biezacych.
Liczac koszt budowy za 1 m b. zt 10 000 otrzyma-
my koszt tgczny 10.000 tys. zt. Jezeli omawiana
rzeznia w ogole nie posiada koleiek do transportu
tusz, to na skutek ich zatozenia uzyskamy oszczed-
nos¢ w robociznie przy uboju, przenoszeniu, prze-
wieszaniu itp. W danym wypadku oszczednos¢ be-
dzie nie mniejsza niz 10 robotnikdéw dziennie. Liczgc
koszt roboczo-godziny wraz ze Swiadczeniami Sred-
nio na 100 zi. otrzymamy tylko nrzy 250 dniach ro-
boczych w roku sume tgczng 2.000 tys. zt rocznie,
oszczednos¢ wiec tylko na tym odcinku pokryje in-
westycie w ciggu lat 5.

Faktycznie dalsze oszczednosci uzyskamy na ja-
kosci miesa (tusze nie pobrudzone i nie uszkodzone
przy przewozeniu), lepszym wykorzystaniu powierz-
chni w chtodniach itp.

Jezeli zas$ rzezn;a posiada kolebke wysoka (typu
rzezni mieiskich) to przez wprowadzenie kolebki ni-
skiej typu bekonowego uzyskamy lepsze wykorzy-
stanie powierzchni w chiodniach o ca 20%. co w da-
nym wypadku da powierzchnie ca 100 m2 cHodni.
Koszt budowy 1 m2 (z maszynerig) wynosi 100 ty-
siecy zi, tgczna wiec suma oszczednosci na budowie
chtodni, wynoszgca 10.000 tys. zl, réwna sie kosz-
towi zatozenia kolejek, daigc w dalszej oszczednosci
zmniejszenie kosztow ochtadzania chtodni, oszczed-
nosci w powierzchniach innych pomieszczen, moz-
no$¢ doprowadzenia koleiek do pomieszczen niezbyt
wysokich (do 3 metréw wysok.) itp.

d) Przewiewnie do ostudzania tusz.

Na potrzeby omawianej rzezni przewiewnia posia-
da¢ winna powierzchnie ca 300 m2; koszt budowy
takiej przewiewni wyniesie ca 4.000 tys. zt (nie
uwzgledniajgc kosztéw budowy kolejki przesuwnej
omowionej w punkcie c).

Nie liczac polepszenia sie jakosci miesa na skutek
wyparowania tusz po uboju w przewiewni, uzyska-
my przez czesciowe ostudzenie, oszczednos¢ na ener-
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gii zuzytej do chtodzenia w chtodni. Poza tym tu-
sze juz przestudzone mozemy w ciggu |-ej doby,
zawiesi¢ w chtodni gesciej niz tusze zupeie ciepte.
Zyskujemy na tym oszczedno$¢ powierzchni o ca
20%, tj. w konkretnym wypadku 50 m2 chfodni,
ktorych koszt budowy wyniesie 5.000 tys. zi, tj.
0 20% wiecej niz koszt budowy przewiewni.

e) Chtodnie.

Rzeznia przez nas omoOwiona posiada¢ powinna
chtodnie do wychtodzenia i do przetrzymywania mie-
sa przez okres 48 godzin. Na ten cel potrzebne sg
chlodnie o powierzchni ca 500 m2 Koszt budowy
takiej chtodni wraz z maszynami chtodniczymi
1 urzadzeniami wyniesie po 100 tys. zt za 1 m2 tj.
sume 50.000 tys. zi.

Poniewaz przy przechowywaniu miesa w chtodni,
W poréwnaniu z przechowaniem w pomieszczeniach
niechtodzonych, dzieki wiekszej wilgotnosci wzgled-
nej, a mniejszej cyrkulacji powietrza, wysuszka
tusz bedzie mniejsza w ciggu doby o ca 0,2% (w sto-
sunku do wagi tusz), co przy $redniej dlugosci
czasu przechowywania, tusz w chtodni —36 godzin,
wyniesie 0,3%. Na skutek tego od zalozonych
ilosci ubitych zwierzat uzyskamy oszczednos¢ na
osuszce w ciggu roku 22 5 ton wieprzowiny, 4,8 ton
wotowiny, 0,9 ton cieleciny, o wartosci 1gcznej ca
7.700 tys. zi.

Z powyzszego wynika, ze tylko ten niewielki od-
cinek korzysci uzyskanych z chtodni pokrywa nam
koszta budowy chiodni w ciggu niespetna 7 lat.

Gdybysmy w analogiczny sposob przeprowadzili
obliczenia zmniejszenia strat na skutek psucia sie

Prof, dr W. PEZACK1.
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miesa i podrobéw (niewychtodoznych),
chowywaniu, transporcie, przerobie i dystrybucji,
to mozna dojs¢ do wniosku, ze straty na skutek
niechtodzenia miesa przekraczajg 1% masy towaro-
wej. W przeliczeniu na gotéwke dla ilosci miesa
uzyskanego z danej rzezni wyniostoby to sume
25.000 tys. zt rocznie, tj. oszczednos¢ przez chiodnie'
pokrytaby koszt budowy chitodni w ciggu lat 2.

f) Hala rozbioru tusz.

System oszczednosciowy, oraz racjonalne wyko-
rzystanie czesci tuszy zwierzecej, w gospodarce
uspotecznionej, wymagaja dostarczania miesa w sta-
nie rozebranym na czesci do punktéw sprzedazy.
Do przeprowadzania rozbioru potrzebne sg pomie-
szczenia zwane halami rozbioru. Przyjmujgc, ze
omawiana rzeznia, wydaje potowe miesa w stanie
rozebranym, potrzebna jest na ten cel hala o po-
wierzchni ca 100 m2

Hale rozbioru moga by¢ ochtadzane (temp. 8 do
12°C), lub nieochtadzane. W pierwszym wypadku
koszt budowy 1 m2 wyniesie ca 30 tys. zi, w drugim
ca 15 tys. zt. ROznica kosztéw budowy wyniesie
dla calosci sume 1.500 tys. zh

Poniewaz w nieochfadzanej strata rozbiorowa, na
skutek wiekszego wysychania bedzie powazniejsza,
— zalozmy, ze réznica ta wyniesie tylko 0,05%
w stosunku do wagi miesa, — to przy omawianym
obrocie otrzymamy oszczednosci w hali ochtodzonej
na sume ca 650 tys. zh.

Nie liczac wiec znéw korzysci osiggnietej na ja-
kosci miesa, koszt inwestycji pokryty zostanie w cig-
gu niespetna 2y?2 lat.

przy prze-

PROBLEM MIESA
ZAKWESTIONOWANEGO *)

Zgodnie z postanowieniami 8 38, 42 i 51 rozpo-
rzadzenia Ministra Rolnictwa z dnia 29. |. 1929
0 urzedowym badaniu zwierzat rzeznych i miesa oraz
§ 12 rozporzadzenia Ministra Spraw Wewnetrznych
z dnia 24. 6. 1931, o dozorze nad miesem i przetwo-
rami miesnymi, przedmiotem normalnego obrotu
handlowo - przemystowego moze by¢ wylgcznie
mieso zdatne do spozycia bez ograniczen, a wiec ta-
kie mieso, ktoére zaréwno pod wzgledem sanitar-
nym (zdrowotnym) jak i handlowym (odzywczym)
nie nastrecza powazniejszych zastrzezen. Los mie-
sa, ktore zostatlo zakwestionowane na skutek kon-
troli sanitarno - weterynaryjnej w trakcie urzedo-
wego badania, tj. miesa warunkowo zdatnego
1mniej wartosciowego jest odmienny. Mieso to jest
bowiem przekazywane do konsumcji poprzez sprze-
daz z taniej jatki, docierajgc w ten sposéb w nie-
wielkich porcjach bezposrednio do rgk spozywcy.
W miare postepdéw zycia gospodarczego tego rodza-
ju wykorzystanie miesa zakwestionowanego nie
spetnia jednak coraz wiecej swego zadania, nie znaj-

*) Redakcja drukujgc powyzszy artykut oczekuje ze
strony zainteresowanych czynnikéw wypowiedzi na po-

ruszony temat

duje uzasadnienia i budzi coraz wiecej gtoséw kry-
tycznych.

Praktykowana dotychczas sprzedaz miesa zakwe-
stionowanego z taniej jatki nie odpowiada w zad-
nym szczegble postulatom planowej gospodarki so-
cjalistycznej. Tania jatka, potozona przewaznie
w najblizszym sasiedztwie rzezni, a wiec na skraju
skupisk ludnosciowych, stwarza trudnosci technicz-
ne zbytu. W wyniku tego migso warunkowo zdatne
i mniej warto$ciowe jest dostepne przede wszystkim
dla ludnosci dzielnic najblizszych, sasiadujgcych
z rzeznig i nie dociera do szerszych rzesz konsumen-
tow. Najwiekszym popytem cieszy sie w dodatku
zwykle wieprzowina. Trudnosci zbytu pozostatych
gatunkéw miesa (wotowiny, cieleciny, baraniny),
potrzeba doraznej i szybkiej sprzedazy miesa za-
kwestionowanego, zakaz transportu tego miesa
z jednego obwodu urzedowego badania do drugiego
(z jednej miejscowosci do drugiej) — oto dalsze ce-
chy charakterystyczne niewtasciwej formy dystry-
bucji miesa warunkowo zdatnego i mniej wartoscio-
wego. Stawianie takiego miesa do dyspozycji wie-
zien, schronisk, przytutkéw itp. instytucji, nalezy
traktowac tylko jako paliatyw.



44 gospodarka miesna

Nie ulega zatem najmniejszej watpliwosci, ze mie-
so zakwestionowane winno by¢ w sposob dosko-
nalszy i szerszy wykorzystane jako pokrycie zapo-
trzebowania aprowizacyjnego spoteczenstwa. Szu-
kajac nowych drog rozwigzania tego problemu war-
to sobie na wstepie zda¢ sprawe, ze bez wzgledu
na szczegoOtowe rozwigzanie techniczne, kazda forma
dystrybucji tego miesa musi odpowiada¢ co naj-
mniej trzem podstawowym warunkom, a miano-
wicie: .

[
1. musi przyczynia¢ sie do ochrony miesa przed
rozktadem,
2. musi da¢ moznos¢ blizszego dotarcia do kon-
sumenta, tj. utatwienia zbytu oraz
3. musi by¢ zgodna z wymaganiami
weterynaryjnymi,

policyjno-

Zasadniczg przeszkodg diuzszego obiegu handlo-
wego migsa zakwestionowanego — poza wzgledami
natury sanitarnej — jest jego duza podatnos¢ na
rozktad. Postulat regulacji podazy takiego miesa
bedzie zatem dopiero wowczas spetniony, jezel
zwiekszy sie jego odpornos¢ na rozktad przez za-
stosowanie odpowiednich metod utrwalajacych,
ktére jednak sg niewystarczajgce. Szeroko w obro-
cie handlowym miesa petnowartosciowego stosowa-
ne niskie temperatury (chtodnie, zamrazalnie) nie
dalyby pozadanego efektu z uwagi na to, ze tg dro-
ga uzyskuje sie jedynie utrwalenie stanu wyjscio-
wego miesa, a nie regeneracje produktu. W wiek-
szosci  zresztg wypadkow  postepowanie  takie
wzbudzitoby powazne zastrzezenia o charakterze
policyjno . weterynaryjnym. Z drugiej strony mie-
so warunkowo zdatne unieszkodliwione przez za-
stosowanie wyzszej temperatury (gotowane, paro-
wane), nie posiada réwniez zwiekszonej odpornosci
na rozktad, a poza tym nie znajduje chetnych na-
bywcow. Wreszcie dziatania dymu (wedzenie), soli
i innych konserwujgcych srodkéw chemicznych nie
dare pozadanego efektu.

Powyzsze metody konserwacji miesa nie sg zatem
w stanie sprosta¢ zadaniu nawet wowczas, jezeli
chodzi tylko o krotk’e przechowanie miesa zakwe-
stionowanego lub niedaleki przewéz, tak jak to ma
miejsce no. w ramach dystrybucji miesa zdatnego
do snozycia bez ograniczen. Rozwazajgc tedy za-
gadnienie dalej, mozna by szuka¢ rozwigzania prob-
lemu na drodze zastosowania przerobu usz'achet-
niapucego w postaci produkcji z tego surowca
wedlin, konserw czy innych przetworow. W ten
snoséb uzyskatoby sie poza tym moznos¢ zwieksze-
nia sdy pokuonej miesa zakwestionowane?"".

Z gorv trzeba jednak sprawe postawi¢ jasno
i stwierdzi¢, ze przerobowi miesa zakwestionowane-
go na wedliny stojg na przeszkodzie zaréwno wzgle-
dy sanitarne oraz technologiczne jak i towaroznaw-
cze.

Mvsl konserwowania miesa mniej wartosciowego
i warunkowo zdatnego na wzOr metody, stosowa-
nej przy przemystowym przerobie miesa zdatnego
do spozycia bez ograniczen, tj. przez sterylizacje
w hermetycznie zamknietych puszkach nie jest
problemem nowym. Do tego celu uzyto puszek
z blachy czarnej, niecynkowanych, tanszych od
zwykle w przemysle uzvwanych puszek z blachy bia-
tej. Dzieki zastosowaniu puszek z blachy czarnej
uzyskano powazne obnizenie wtasnych kosztéw pro-
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dukciji, co z uwagi na mniejsza wartos¢ ekonomicz-
ng konserwy jako takiej nie jest rzecza obojetna.
Mieso niepetnowartoSciowe zamkniete hermetycznie
w takich ostonkach, a nastepnie poddane obrdbce
termicznej (sterylizacji) spetnia bodajze najideal-
niej wyzej wysuniete trzy postulaty. Konserwy ta-
kie sa wystarczajgco trwate i pokupne, a ich roz-
sprzedaz nie nasuwa zastrzezen policyjno - wetery-
naryjnych. Warto$¢ tej metody wzrasta jeszcze,
jezeli wzig¢ pod uwage mozliwosci réznorodnego
przyprawiania smakowego, co pozwala na pewnego
rodzaju ,poprawienie“ ewentualnych odchyleh sma
kowych surowca.

Produkcja takich czy innych konserw wymaga
jednak instalacji odpowiednich maszyn i urucho-
mienia specjalnych osrodkéw fabrykacji. Puszko-
wanie miesa niepetnowartosciowego moze z tych
wlasnie wzgledéw w niejednych wypadkach nastre-
cza¢ trudnos$ci techniczne i ekonomiczne. Dla idei
regulacji podazy trzeba wowczas ratowaé przynaj-
mniej najcenniejsze mieso zakwestionowane, jakim
jest bez watpienia wieprzowina. Autor niniejszego
artykutu zwrdcit swego czasu uwage na bardzo pro-
sty i tani spos6b ochrony miesa wieprzowego przed
rozkladem, sposob stosowany zresztg do dnia dzi-
siejszego przez ludy Europy Potudniowej. Konser-
wacja wieprzowiny tg metoda polega na ugotowaniu
miesa chudego, ztozeniu do naczyn i zalaniu wrza-
cym tluszczem bez dodatku jakichkolwiek Srodkéw
peklujgcych. Przeprowadzone przez autora bada-
nia nad miesem wykazaly, ze mieso zatopione
w smalcu przechowuje sie bez objawow rozkiadu
gnilnego przez okres do 6 miesiecy. Wymienione
doswiadczenia przeprowadzono w bardzo zlych wa-
runkach magazynowania, sktadajgc mieso do zwyk-
tych beczek sosnowych. Duzy wplyw na okres
przechowania takiego miesa wywiera w pierwszym
rzedzie grubos¢ pokrywajgcej warstwy smaku,
ktéra powinna wynosi¢ co najmniej 2 — 3 cm. Dla-
tego tez w podany sposob mozna przersh:a¢ jedy-
nie trzode chlewng poczgwszy od okoto 60 k? wagi
zywei. Wystarczajgco diugi okres odpornosci na
rozktad, spetnienie postulatéow policyino - weteryna-
ryjnych, wprost prymitywna prostota zabiegu tech-
nologicznego i mozliwos¢ kulinarnego przyrzadzenia
dowolnych partii miesa niczym miesa zupetnie Swie-
zego, stanowig niewatoliwie zasadnicze zalety na-
szkicowanej metody utrwalania niepetnowartoscio-
wego miesa wieprzowego.

Whnioski nasuwajgce sie z krytycznej analizy
problemu migesa zakwestionowanego, sprowadzajg
sie zatem do stwierdzenia koniecznosci dokonania
zmiany i unowoczesnienia prawnego i technicznego
posteoowania z miesem.warunkowo zdatnym i mmej
warto$ciowym. Ewentualne inowame w tym zakre-
sie muszg jednak odpowiada¢ ostatnim zdobyczom
wiedzy w zakresie sanitarnym, technologicznym
i ekonomicznym. Nowy, bardziej odpowiadajgcy
zmienionym potrzebom sposob podejScia winien
w szczegolnosci uwzgledniaé:
1. Potrzebe uruchomienia miejsc sprzedazy miesa
zakwestionowanego poza obrebem taniej jatki
w dotychczasowym pojeciu tego okreslenia.
2. Potrzebe uchylenia zakazu przewozu miesa
niepetnowartosciowego z jednego obwodu urze-
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dowego badania do drugiego w takim zakre-
sie, na jaki pozwalajg wzgledy natury poli-
cyjno-weterynaryjnej i potrzeby ekonomiczne.

3. Koniecznos$¢ doraznej sprzedazy tylko takiego
miesa wzglednie tylko tych czesci miesa, o
re z uwagi na proces utrwalajacy i uszlachet-
niajgcy nie posiadajg pozadanych wartosci
handlowych lub towaroznawczych.

4. Konieczno$¢ produkcji konserw z miesa za-
kwestionowanego w puszkach z czarnej a
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chy, ktéry to zabieg najlepiej spetlnia wiele
postulatow wspdiczesnego zycia gospodarcze-
go i nie nasuwa przy odpowiedniej organizacji
produkcji zastrzezen sanitarnych.

5. W wypadku nieprzezwyciezonych trudnosci
w zakresie realizacji puszkowania koniecz-
nos¢ produkcji swego rodzaju rezerwy z mie-
sa wieprzowego przez ugotowanie go i zatopie-
nie we wlasnym tluszczu, nie dodajac przy
tym zadnych Srodkéw konserwujgcych.

PR 7YSPIESZONY SPOSOB PEKLOWANIA SZYNEK
PRZY FRZ7. WPROWADZENIE SOLANKI
DO UKLADU KRWIONOSNEGO

Zastosowanie solanki do miesa przez rozprowa-
Izenie jej za pomoca ukladu krwiono$nego stosuje
sie gltébwnie celem przyspieszenia peklowama (sole
tiia) szynek wieprzowych.

Niewatpliwie metoda ta ma szereg zalet i przewa
ge nad innymi metodami, jednak wobec teo0, ze ani
w literaturze, ani w praktyce me spotyka sie sc”e
okreslonych danych co do receptury solanki, jak ¢
do czasu solenia, zachodzi wiec koniecznos¢ prze-
prowadzenia doswiadczeri celem zbadama tej me

tody.

PRZYGOTOWANIE SUROWCA
DO PEKLOWANIA

Pomys$ine zastosowanie sposobu solenia szynek
(tylnych) przez wprowadzenie solanki”~ do ukiauu
krwionosnego mozliwe jest tylko przy Scistyin prze-
strzeganiu instrukcji technologicznej co do obrdbki
tusz Swinskich przez oparzenie tgcznie z zewnetrz-
nym oczyszczeniem.

Szczeg6lna uwaga winna by¢ poswiecona zatoze-
niu fancucha wyciggowego na tylng noge swini, ca -
kowitemu wykrwawieniu i dokladnemu usumecm or-
ganéw wewnetrznych z tuszy, jak i innym ro n
zabiegom oczyszczajagcym i usuwajagcym”
drobne czesci. Nie nalezy dopuscie do naciec miesni
szynek, przy badaniu weterynaryjnym” na wagrzyce,
nalezy dokfadnie przeprowadzi¢ podiuzne c.ecie iuu-
tych miesni powtok brzusznych, me uszkadzajgc
przylegajacej tkanki miesniowe;.

Celem zachowania i oznaczenia arterii biodrowej,
do ktérej wprowadza sie solanke, na ezy zas o ow
odpowiednie $rodki.

Za zycia zwierzecia do jego tyinych konczyn krew

gostaje 2 ns(i)%]iprzez té/rlnaz aort

afZa?e W Szyn
wie 0 - art

rozf
le "biodrowe. Artchete w szyn
kach odstania sie i oznacza w nas® - -6 ‘wewnetrz-
Po usunieciu z tuszy $wini jej orta >
nych, dokonuje sie podtuznego ciecia r
galezienia aorty i do kazdej arterii wprowadz«- s.e
gtadkg drewniang szpilke pomazang ttuszczem o dt
gosci 6 cm i przekroju 0,4 cm.

Taki spos6b oznaczenia arterii chroni je przed
uszkodzeniem w czasie dalszej obrébki tuszy.

Rys. i

Oznaczenie za pomocg szpilek arterii biodrowej w tuszy $wiru.

Konieczne jest zwrOcenie uwagi, aby przy usuwa-
niu tluszczu pokrywajgcego jame brzuszng (tluszcz
okotonerkowy) nie usunieto wraz z tluszczem row-
niez i arterii biodrowych.

Przy ochtadzaniu tusz Swinskich arterie biodro-
we zaznaczone szpilkami podsychajg i tworzg jakby
wyrazne rurki, na skutek czego wprowadzenie do
nich solanki jest fatwiejsze. Szpilka musi by¢ gtad-
ka i pomazana tluszczem dlatego, aby po podesehnie-
ciu arterii mozna bylo jg tatwo wyciggnac.

Ochtadzanie tuszy Swini do temperatury + 2 —
4+ 4° (mierzonej w grubej czesci bioder), winne
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trwa¢ 18 — 24 godzin, gdyz inaczej migesnie okoto
kosci biodrowej moga ulec zepsuciu i przy soleniu
szynki przez arterie ognisko psucia sie moze rozsze-
rzy¢ sie na catg szynke.

Przy rozbiorze ochtodzonych tusz nie nalezy do-
puszcza¢ do nacie¢ miesni w okolicy szynki. Kos¢
krzyzowg i pozostajacg w szynce czeS¢ kosci ogono-
wej spitowuje sie. Szpilka drewniana wsadzona do
arterii przy pierwszej obrébce tusz Swinskich pozo-
staje tam nadal i przy wykrawywaniu szynki.

Peklowanie szynek przez uktad krwionosny nie
moze by¢ stosowane jesli szynki maja duze uszko-
dzenia wywotane urazami zewnetrznymi.

PEKLOWANIE

Po wprowadzeniu solanki do arterii biodrowej
(szprycowanie) uktada sie szynki do drewnianego
naczynia (beczki) i zalewa sie solankg. Celem zacho-
wania doktadnego stosunku wagi solanki wprowa-
dzanej do szynki, do wagi samej szynki, — postu-
giwaé sie nalezy specjalnymi wagami.

Solanke do szprycowania (zastrzykowag) wprowa-
dzac nalezy pod cisnieniem 2,5 — 3 atm. przez zwy-
klty kran do szprycowania z natozong igta nie-
rdzewng o przekroju 3 mm.

Robotnik szprycujacy wprowadza igte do arterii
\biodrowej, przytrzymujgc te ostatnig w czasie szpry-
cowania palcami lewej reki.

Rys. 2

Szprycowanie szynki przez arterig biodrowa

Wszystkie dodwiadczenia przeprowadzano przy
temperaturze pomieszczenia, solanki i szynki + 4 —
+ 5°; waga szynek wynosita 9 — 10 kg.

USTALENIE ILOSCI SOLANKI

Aby ustali¢ wptyw ilosci solanki na wilgotno$¢ go-
towanej szynki, przeprowadzono specjalne dos$wiad-
czenia. Wprowadzono do arterii solanke o 16% soli
kuchennej, 0,06% nitrytu sodowego i 0,5% cukru
w ilosci 8, 10, 12 i 16% w stosunku do wagi szyn-
ki. Nastepnie wiozono szynki do drewnianego na-
czynia (beczki) i zalano takg samag solankg w ilo-
Sci 50% w stosunku do wagi wszystkich szynek.
Najlepsze rezultaty przy soleniu w przeciggu sze-
Sciu dob i ociekaniu solanki trwajgcym trzy doby
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daly szynki, w ktérych wprowadzono 8% solanki.
Przy wiekszej ilosci solanki szynka miata nadmier-
ng wilgotnos¢.

NASYCENIE SZYNEK SOLA KUCHENNA

Badajgc stonos¢ szynek, wprowadzono do nich so-
lanke o zawartosci 24%, 18%, 12% soli kuchennej
(przy 0,06% nitrytu sodowego i 0,5% cukru). llos¢
solanki w stosunku do szynki wynosita 8%. Po
szprycowaniu szynek utozono je w drewnianym na-
czyniu i zalano solankg w stosunku 50% do ich wa-
gi. Po szesciu dobach szynki wyjeto z naczynia
drewnianego i ztozono w sztabie na trzy doby, aby
nastgpito ociekanie solanki.

Celem zbadania zawartosci soli i wilgotnosci
w szynkach, pokrajano je na plasterki w odlegto-
sci 2 cm od gtowki biodrowej w kierunku tylnej no-
gi. Osiagniete wyniki byly nastepujgce:

Zawartos$¢ soli Zawarto$¢ soli i wilgotno$¢ w tkance

kuchennej w mieéniowej w procentach

SjaTEme V\ﬂg]rféf 33 kuchenna
2 7430 670
18 76,01 376
12 780 28

Przy organoleptycznej ocenie stopnia sjonodci
szynek lepsze wskazniki dato peklowanie splanka
0 zawartosci 16 — 18% soli kuchennej. Jednak we
wszystkich wypadkach zawarto$¢ soli kuchennej
w réznych czesciach szynki byta r6zna. Roéznice te
odnosnie szynek, do ktérych uzyto solanke o zawar-
tosci 16% soli kuchennej i 0,5% cukru przedsta-
wione sa na tablicy. Solanka byla wprowadzona
w ilosci 8% w stosunku do wagi szynek, nastepnie
te ostatnie byly ulozone w naczyniu i zalane solan-
ka (100% do wagi szynek). Solanka byta wytwa-
rzana przy temperaturze + 4 —-— P5°, preparowanie
szynek i analizy byty przeprowadzone wedlug me-
tody standartowej w laboratorium przetworni we-
dlin kombinatu miesnego w Moskwie przez inzynie-
ra - technologa M. |. Niefedowa.

Jak wida¢ z tablicy, zawarto$¢ wilgotnosci i soli
kuchennej w miesniach szynek, nie jest jednakowa.
Tlumaczy sie to tym, ze kazdy miesien ma rozny
uktad tkankowy i rézne nasycenie krwig. Niejedna-
kowa zawartos¢ soli kuchennej i wilgotnosci w mies-
niach wystepuje réwniez w dalszym procencie sole-
nia, co jest takze wynikiem niejednakowego ukia-
du tkankowego. Réwnoczesnie stwierdzono, ze pro-
centowa zawartos¢ soli kuchennej w miesniach
wzrasta, za$ wilgotnos¢ — ma tendencje do zmniej-
szania sie.

W stoninie szynki ujawniono no szprycowaniu za-
ledwie Slady soli kuchennej, zas w szpiku kostnym—

0,3fe,
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E,g w dzien
Nazua mies$ni gi szprycowania
U)\w 0, il-
g.g g(/;)tnvgé”ci % soli
Prostownik powiezi biodr. 3,6 68,0 0,58
Dwuglowy miesie uda 20,0 731 1,30
Posladkowy powierzen. 2,2 69,0 0,65
. Sredni 57 73,3 0,79
s gteboki 52 711 1,23
Brzusiec zew. mig$nia
czterogtowego 7.6 78,3 1,95
Brzusiec prosty miesnia
czterogtowego 57 178,8. 1,74
Brzusiec $rodkowy i czesé
przyczepowa migénia
czterogtowego +5,7 79,0 2,33
Migsien p6ibtoniasty 7,0 771 1,70
Przywodziciel uda 20,2 76,2 2,03
Miesien tréjgtowy tydki 74 70,9 2,03
s smukty 4.7 74,6 2,03
- podkolanowy 50 75,1 2,10
Tluszcz - 7,6 Slady
Szpik li 8,5 0,30

WSKAZNIKI WAGOWE | JAKOSCIOWE
DLA PEKLOWANYCH SZYNEK

Znamienng cechg dla zmian wagowych zachodzg-
cych przy stosowaniu peklowania szynek przez arte-
rie biodrowg jest to, ze solanka wprowadzona do
Ukfadu krwiono$nego szynki utrzymuje sie bardzo
dobrze w jej miesniach.

Przetrzymywanie szynki zanurzonej w solance
w nastepnej fazie produkcji powoduje dalsze pod-
wyzszenie jej wagi.

W wypadku stosowania szprycowania szynek zwy-
kia igta z otworami celem przy$pieszenia solenia, do-
konuje sie 7 — 9 Uklu¢. W takim wypadku w ciggu
pierwszych dni przetrzymywania szynki w solance
mozna zaobserwowaé pewne zmniejszenie sie jej wa-
gi, a nastepnie — podwyzszenie. Tlumaczy sie to
tym, ze solanka wycieka z otworéw powstatych od
uklu¢. Natomiast tego zjawiska nie obserwuje sie
Przy doarteryjnym systemie solenia.

Jak to wykazuje nizej przedstawiony wykres (ry-
sunek 3) zmian wagowych zachodzacych przy stoso-
waniu solenia systemem wprowadzenia solanki do
uktadu krwionosnego szynek, nasilenie powigksza-
uia sie ich wagi zanika po 15 — 20 dobach.

Odnosnie jakosci szynki gotowanej, uprzednio so-
lonej przez zastrzyk doarteryjny, to nalezy zauwa-
zy¢, ze barwa jej ma bardziej r6zowy odcien niz
zwykle, gdyz solanka wypiera krew pozostatg w na-
czyniach.

Po 10-ciu dobach
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datu badan

Po 20-tu dobach Po 30-tu dobach

% wit- j ) % wil- . ) % wil- % soli
gotnoscij % SO gomosci % SO gotnosci 7 SOV
70,2 3,10 70,5 5,15 68,8 5,20
68,9 1,70 73.4 2,50 69,0 3,40
76,8 3,70 69,3 5,56 68,8 6,24
70,9 3,20 69,4 5,40 69,0 5,56
68,0 5,20 714 7,14 70,4 7,24
76,7 2,33 72,8 2,85 73,2 4,56
76,9 3,05 73,4 3,50 75,6 ' 4,70
76,7 3,05 76,6 4,56 73,7 6,10
75,7 1,89 74,2 2,80 74,0 3,40
72,0 3,30 71,9 5,70 70,4 6,18
75,7 3,90 76,4 5,05 73,6 5,10
78,2 4,50 72,6 6,57 72,6 6,59
74,4 3,78 70,0 6,28 70,2 6,28
7,7 0,87 8,7 1,70 7,9 1,80
9,6 0,43 9,2 0,60 8,2 0,60

Analiza solanki zalewowej wykazuje réwniez pew-
ne obnizenie strat biatka miesnego przy soleniu

przez wprowadzenie solanki do uktadu krwionos-
nego.

Rys. 3
Wykres zmian wagowych zachodzgcych w szynce po zastom.

waniu zastrzyku do-arteryjnego (—) 1 domig$niowego (..

13%

) So

lenka (stit kuchenna) koncentracji
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Jednym z waznych wskaznikéw jakosciowych dla
szynki jest jej specyficzny aromat ,szynkowy", kt6-
ry powstaje jako rezultat procesu przetrzymywania
szynek w solance.

Wnioski: .

1. Pomijajac pewng nierébwnomierno$¢ w rozmie-
szczeniu soli w tkance miesnej szynek, peklowa-
nie szynek (z przeznaczeniem do gotowania) po-
przez arterie biodrowg ma przewage nad peklo-
waniem zwyktg iglg. Przewaga ta polega na bra-
ku uszkodzeh w szynce na skutek ukituc i na lep-
szym wchtonieciu i roztozeniu soli w tkance mies-
nej szynki.

2. Jakos¢ szynki solonej produkowanej przez wpro-
wadzenie solanki do ukfadu krwionosnego, za-
lezna jest od sktadu solanki. Przeprowadzone do-
Swiadczenia wykazaly, ze ilos¢ nagromadzonej
-soli w szynkach zalezna jest od jej zawartoSci
w solance i okresu przetrzymywania w solance
zalewowej.

Opierajac sie na uzyskanych danych, nalezy
wnioskowaé, ze najlepszym roztworem solanki
zastrzykowej do produkcji szynek gotowanych

M. GAJEK lek. wet.
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jest solanka o zawartosci 16% soli kuchennej
przy uzyciu jej w ilosci 8% w stosunku do wagi
surowej szynki i przy okresie solenia 15—20 dob.
Ten okres uwarunkowany jest nie tylko koniecz-
noscig nagromadzenia okreslonej ilosci soli ku-
chennej w miesniach, ale ma on réwniez zwig-
zek z aromatem ,szynkowym*“, ktOry zjawia sie
po 15—20 dobach przy warunkach, ze solanka
utrzymywana jest w temperaturze +4° i zawie-
ra 0,06% nitrytu sodowego i 0,5% cukru.

W kazdym razie peklowanie szynek przez
wprowadzenie solanki do uktadu krwionosnego
celem produkcji szynek gotowanych, daje towar
gotowy w czasie o potowe krétszym w pordwna-
niu ze zwyklymi metodami solenia kombinowa-
nego i mokrego.

3. Dalsze badania nad przys$pieszeniem peklowania
szynek przez wprowadzenie solanki do uktadu
krwionosnego winny i§¢ w kierunku skrocenia
procesu ich dojrzewania (zastosowanie do solan-
ki zastrzykowej sktadnikéw uaktywniajacych)
i w kierunku zmiany technologii solenia, tj. za-
stapienia solanki zalewowej suchg mieszaning od-

grywajgcag te samg role.

WPLYW NIEKTORYCH SCHORZEN TRZODY
NA JAKOSC | WYDAINOSC MIESA

W ostatnim numerze zamieszczony zostat artykut
prof. dra A. Trawinskiego na temat miesa jako zré-
dia choréb. W artykule tym prof. dr A. Trawinski,
wielki autorytet w dziedzinie nauki o miesoznaw-
stwie, wymienit choroby mogace mie¢ wplyw na za-
kazenie Srodowiska.

W nizej podanych uwagach chciatbym podkresli¢
jaki wplyw maja niektoére schorzenia jednego rodza-

trucia chemiczne egzo- i endogenne, oraz nagte wy-
padki ze wzgledu na rzadkos¢ wystepowania.
Sposrdd zakaznych schorzen swin, a wiec wywota-
nych badz przez drobnoustroje, czy virusy najgroz-
niejsze, a zarazem najrzadsze sa: waglik, wsciekli-
zna, salmonelloza. W tych wypadkach mieso pocho-
dzace ze sztuk, dotknietych wyzej wymienionymi
jednostkami chorobowymi jest niezdatne do spozy-

Wagry w migéniach $win (,Migsoznawstwo" — Prof. Dr A. Trawinski)

ju zwierzat, a mianowicie trzody chlewnej na jakos¢
i wydajnos¢ miesa.

Schorzenia atakujace trzode chlewng (jak zresztg
wszystkie) mozemy podzieli¢ na: wywotane przez
drobnoustroje, pasozyty i zarazki przesaczalne.
Dragorzedne znaczenie bedg mialy nowotwory, za-

cia ze wzgledu na fatwg mozliwos¢ zakazenia czilo-
wieka.

Gruzlica (Tuberculosis), atakujgca duzy odsetek
bydia rogatego, zdarza sie u Swin rzadziej i powo-
duje mniej ostrg ocene, niz poprzednie schorzenia.
Z wyjatkiem bowiem rzadkich zreszta wypadkéw
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zupelnego wychudzenia, kiedy to mieso jest nie-
zdatne do spozycia, ocena jest tagodniejsza i zalezy
od okresu choroby. Jesli gruzlica $wiezo wtargneta
do krwiobiegu, co w czasie badania poubojowego
mozna stwierdzi¢ — wtedy cafa sztuka, jako warun-
kowo zdatna musi zosta¢ poddana gotowaniu, wzgle-
dnie, jesli schorzenie dotyczy poszczegélnych éwierci
miesa, to te czesci zostaja w podobny spos6b unie-
szkodliwione. W wypadku zas gruzlicy starej, ktéra
jednak nie spowodowata znacznego wychudzenia,
a dotkniete wezly chtonne sg suche, zserowaciate,
lub zwapniate — wowczas mieso takie jako mniej
wartosciowe sprzedawane jest w iloSci ograniczonej

Wagry w jezyku $win (,Miesoznawstwo*
Prof. Dr A. Trawinski)

w tanich jatkach bezposrednio konsumentowi. Na-
rzgdy wewnetrzne w kazdym wypadku zajecia przez
gruzlice podlegajg zniszczeniu.

Roézyca swin (Erysipelas suum), pomoér (pestis)
i zaraza $win (pasteurellosis suum) — pierwsza
wskutek mozliwosci zaatakowania cziowieka w na-
stepstwie wnikniecia zarazka przez uszkodzong
skore, drugie ze wzgledu na niebezpieczenstwo roz-
wleczenia zarazy powoduje koniecznos¢ albo znisz-
czenia miesa, albo tez uprzedniego gotowania przed

Witosien mieéniowy otorbiony (,Migsoznawstwo

prof- pr A. TrrwinAsiri)
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sprzedaza w tanich jatkach. Zrozumiatg jest jednak
rzecza, ze takie mieso pozbawione wskutek diugiego
gotowania wartosciowych skfadnikéw, nie bedzie
miato takich wartosci jak mieso sztuk zdrowych.

Z chordb pasozytniczych przede wszystkim nalezy
wymieni¢ wtosnice i wagrzyce.

Wiosnica (Trichinosis) wywotlana jest przez pa-
sozyta zwanego wiosien krety (Trichina spiralis).
Atakuje ona précz $win i inne zwierzeta, a takze
czlowieka. Swinie zakazaja sie najczeéciej przez zja-
danie szczuréw. Ze wzgledu na grozbe przeniesienia
tego pasozyta na cziowieka przeprowadza sie bada-
nia trychinoskopowe we wszystkich rzezniach, za-
bezpieczajac w ten sposéb doptyw wolnego od wiosni
miesa na rynek. Jesli idzie o ocene miesa dotknie-
tego wlosnica to wplywa na nig wielko$¢ inwazji,
ktérg ustala sie wedtug ilosci zajetych skrawkow
(preparatow). Jesli mniej niz 7 z badanych 14 pre-
paratéw zawiera trychiny — mieso takie po goto-
waniu, a tluszcz po przetopieniu sprzedaje sie w ta-
nich jatkach, jesli zas wiosnie znajdujg sie we wie-
cej niz potowie zbadanych skrawkéw, mieso podlega
zniszczeniu, a tluszcz przetopieniu.

Wtosien migeéniowy otorbiony wewnatrz wtékna migéniowego.
Na biegunkach nieliczne kuleczki tluszczu (,Miesoznawstwo
Prof. Dr Trawinski)

Wagrzyea (Cysticercosis suum) wywotana jest
przez wagier, czyli forme mitodociang tasiemca
uzbrojonego (Teania solium). Tasiemiec ten paso-
zytuje w przewodzie pokarmowym cztowieka. Cziony
tasiemca wydostajg sie z kalem na zewnatrz. Swi-
nia, zerujgc w takim kale ludzkim zakaza sie, w na-
stepstwie czego pojawiajg sie w jej miesniach (cza-
sem w mozgu i weztach chtonnych) twory, zwane
wagrami. W przewodzie pokarmowym cztowiek.-,
ktéry zjadt takie mieso, rozwijajg sie dojrzate ta-
siemce. Tak wyglada z grubsza rozwdj tego paso-
zyta. Widzimy doktadnie, ze powstawanie wagrzycy
wigze sie Scisle z koniecznoscig tancucha cziowiek —
Swinia — cztowiek. Mieso dotkniete wagrzyca w ma-
tym stopniu (po 2 wagry na przekrojach miesni)
podlega gotowaniu a tluszcz stopieniu, zas w znacz-
niejszym stopniu mieso jest niezdatne do spozycia,
tluszcz za$ zdatny po uprzednim wytopieniu.
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SUSZARNICTWO W PRZETWORSTWIE
MIESNYM

Obecne zabiegi czesciowego odwodnienia miesa
praktycznie stosuje sie do wotowiny i wieprzowi-
ny. Do tego celu wybiera sie mieso ze sztuk chu-
dych. Procent zawartosci tluszczu powinien by¢
jak najnizszy. Dla wotowiny nie wiekszy jak 20%.
Wstepne przygotowania zblizone sg do czynnosci
poprzedzajacych wyréb konserw miesnych. Pokra-
jane mieso w kawatkach od 3 — 5 cm poddaje sie
przegotowaniu w temperaturze okoto 70° C w cza-
sie od 30 — 120 minut. Zabieg przegotowania ma
znaczenie profilaktyczne. Réwnolegle, zachodzg
zmiany w budowie biatka, co wywoluje szybsze
czesciowe odwodnienie juz w pierwszych stadiach
produkcji, co nastepnie utatwia samo suszenie.
Oprécz tego przegotowanie wplywa korzystnie na
dostosowanie miesa suszonego dla celéw konsum-
cyjnych. Czas gotowania wynosi od 30 do 120 mi-
nut i rozpietos¢ ta ttumaczy sie wplywem rodzaju
i jakosci miesa. Przy wieprzowinie jest okres od
90 do 120 minut, natomiast przy wotowinie zupet-
nie wystarczy 30 minut. Mieso wieprzowe posiada
inny skiad fizjologiczny oraz wysoki procent ttu-
szczu, co utrudnia odparowanie wody. Zazwyczaj
bezposrednio po przegotowaniu nastepuje susze-
nie. Zabieg ten trwa okoto 2-ch godzin, Skrdcenie
lub przedtuzenie czasu suszenia zalezne jest od ty-
pu suszarek — odwadniarek. Przy odwadnianiu
miesa wotowego, zabiegi sg proste. Przy wieprzo-
winie mamy do czynienia jakby z frakcjonowa-
niem. Mianowicie po przegotowaniu otrzymujemy
produkt ztozony z mieszaniny miesa, tluszczu
i wyciggu soku miesnego. Mieso poddajemy dzia-
taniu pracy hydraulicznej, na skutek tego otrzy-
mujemy poza miesem tluszcz i dodatkowo ptynny
wycigg miesny. Z wyciggu w ten sposob otrzyma-
nego strgcamy tluszcz, albo przez odcentryfugo-
wanie, albo na drodze obnizenia temperatury.
Reszte po straceniu tluszczu stezamy w aparatach
vacuum. Produkt stezony dodajemy do miesa wy-
suszonego. Mieso suszone uzyskujemy, poddajac
pozostalos¢ stalg spod prasy, mieleniu i zabiegowi
odwodnienia. ZawartoS¢ wody po ususzeniu mie-
sa wieprzowego nie powinna przekracza¢ 5%.
Dodajgc stezony wyciag, podnies¢ mozna zawartosc
wody w miesie suszonym z 5-ciu na 10%. Bardzo
czesto do miesa suszonego dodaje sie ttuszcz, kto-
rego procent przy miesie suszonym wieprzowym
nie powinien wynosi¢ wiecej jak 40%, dla woto-
winy 30%.

Urzgdzenie nowoczesnej suszarni miesa jest
skomplikowane. Maszyny raczej tanie i proste w
obstudze. Do czesci zasadniczych nalezg kotly, pra-
sy, suszarnie. Kotly ogrzewane parg lub pod cisnie-
niem, dla ktérych istnieje caly szereg patentow.
Najczesciej uzywany jest kociot obrotowy.

Rozrézniamy dwojakiego rodzaju suszarnie: typu
tunelowego (komorowa) i typu obrotowego. Ostat-
nia stosowana w suszarnictwie szwedzkim i ame-
rykanskim nosi nazwe Roto-Louvre. Zasada pierw-

szych jest doprowadzenie goracego powietrza do
zamknietych komér. Obieg jego wzdtuz powierzch-
ni, na ktérych ufozone jest mieso oraz odprowa-
dzenie powietrza oziebionego. Temperatura po-
wietrza gorgcego u wlotu do komory powinna wy-
nosi 72°C, a przy opuszczeniu komory 65°C. Ped
powietrza w suszarkach tego typu winien miec
okoto 180 m na 1 minute do 360 m/min.

PRZEKROJ PODLUZNY SUSZARKI
TYPU ROTO - LOUVRE.

Zasadniczym elementem konstrukcyjnym susza-
rek typu obrotowego jest poziomo lezacy walec,
ktérego wewnetrzne Sciany opatrzone sg podiuz-
nymi zebrowaniami, do ktérych przytwierdzone sg
elastyczne topatki ustawione wzgledem siebie w
niewielkich odstepach. Ped goracego powietrza
doprowadzony z zewnatrz przechodzi szczelinami,
osusza mase miesng lezacg na topatkach, po czym
uchodzi na zewnatrz. Rysunek umieszczony poni-
zej schematycznie obrazuje budowe suszarni typu

obrotowego. Sprawnos¢ ich jest r6zna, zalezna od
wielko$ci.

Np. Na aparacie dilugosci okoto 11 m Sred. 2,40 m
przy temperaturze 70° i szybkosSci obiegu po-
wietrza 200 m na minute mozna uzys-ka¢ wydaj-
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nos¢ 450 kg miesa suszonego o zawartosci wody
10% — w ciggu 1 godziny.

Obliczenia amerykanskie wykazuja, iz prze-
cietha wydajnos¢ miesa suszonego z wagi Swiezej
— przy wieprzowinie okoto 72 kg wynosi 8 kg, dla
wotowiny Swiezej 225 kg wydajno$¢ miesa suszo-
nego wynosi 32 kg. W obu wypadkach przyjmu-
jac zawarto$¢ wody po osuszeniu na 10%, wartos¢
odzywcza uzyskanego produktu zalezy od tempe-
ratury w jakiej przebiega proces suszenia. Wediug
niektérych autoréw, jesli odwodnienie przebiega
w temperaturze ponizej 80° C. produkt uzyskany
pod wzgledem wartosci odzywczej nie ustepuje
miesu gotowanemu. Zewnetrzny ksztatt miesa od-
wodnionego ma forme nieregularnych ziarenek
i nie powinien mie¢ domieszek czesci sypkich.
Uzyskany produkt zazwyczaj pakowany jest w
puszki blaszane hermetycznie zamkniete. Bardzo
praktycznym okazato sie wprowadzenie opakowa-
nia dodatkowego, z pergaminu lub celofanu, poza

Chtodnictwo

Ptk S. MATALASOW/ZSRR
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opakowaniem blaszanym. Towar moze by¢ prze-
chowywany, bez zauwazenia w nim szkodliwych
zmian, w temperaturze do 18° C. Temperatura
wyzsza obniza chtonno$¢ wody. Istnieje wiele spo-
sob6w przyrzgdzania migesa do konsumcji. Zwy-
czajnie uzywa sie do zup, potraw miesnych jak
réowniez stanowi dodatek przy wypieku sucharéw.

1 kg miesa suszonego wchiania 13 litrow wody
w ciggu 50 minut.

Przytoczone uwagi majg na celu jak wspomnie-
liSsmy na wstepie zapozna¢ czytelnika z zasadg
i 0g6lnym opisem suszenia miesa, wskaza¢ na ko-
niecznos¢ blizszego zapoznania sie z tym tematem
oraz spowodowaé przeprowadzenie préb technicz-
nych dla pogiebienia wiadomosci o tej gatezi prze-
mystu spozywczego, ktéra pozostaje u nas w znacz-
nym zacofaniu. Przyszly rozwéj tej galezi prze-
mystu zaleze¢ bedzie niewatpliwie od jego opta-
calnosci. Z tego wiec punktu widzenia nalezy prze-
prowadzi¢ przyszie doswiadczenia.

O TRANSPORCIE CHLODNICZYM

Jednym z gtdwnych zadan rozwigzania zagadnie-
nia transportu chiodniczego jest udoskonalenie
konstrukcji izotermicznych wagonoéw, liczac sie
z tym, ze podstawowym systemem chtodzenia bedzie
na razie chtodzenie lodowo-solne.

Temperatury w réznych punktach wspoéiczesnego
czteroosiowego wagonu, chtodzonego lodem z dodat-
kiem 30% soli, sg bardzo nierbwnomierne. Jezeli
np. nisko przy podiodze w kacie wagonu w poblizu
zbiornika lodu przecietna temperatura po 24 godzi-
nach od momentu napetnienia zbiornika lodem wy-
nosi —12°, to nisko w przestrzeni miedzydrzwiowej
temperatura wynosi —4°, a w gorze — ca 0J Tak
wiec, jesli mrozony towar (tadunek) w dolnej czesci
wagonu w szczegolnosci w poblizu zbiornika z lo-
dem znajduje sie z punktu widzenia temperatur
W dobrych warunkach, to w przestrzeni miedzy-
drzwiowej w szczegoélnosci w gornej czesci warunki
te sg najzupetniej niezadowalajgce. Usuniecie tak
znacznej nierbwnomiernosci temperatury w wagonie-
lodowni i obnizenie temperatur w gornych cze-
Sciach przestrzeni miedzydrzwiowej, moze by¢ osig-
gniete albo przez ogdlne obnizenie temperatur w wa-
gonie-lodowni (co przy obecnej konstrukcji kadluba
Wagonu, stosowanych urzadzeniach i stosowanych
zrodtach chiodzenia, przedstawia wielkie trudnosci),
albo tez przez zmiane rozmieszczenia urzadzen chio-
dzacych, albo wreszcie przez przyspieszenie cyiku-
lacji powietrza w wagonie drogg zainstalowania spe-
cjalnych urzadzen (cyrkulatorow).

Jednym z wazniejszych warunkoéw ulepszenia pra-
cy cieplnej izotermicznego wagonu jest stosowanie
Whytacznie tylko koloru bialego do malowania $cian

zewnetrznych wagonu i state utrzymywanie ich
W tym kolorze przez czeste od$wiezanie.

Obnizenie temperatury mozna osiggng¢ takze na
skutek udoskonalenia urzadzen chtodniczych przez
powiekszenie ich aktywnej powierzchni chitodzacej,
jak réwniez droga zmiany drewnianych listewek na
prety metalowe. Polepszy to warunki wymiany
ciepta pomiedzy cyrkulujacym w wagonie powie-
trzem a mieszaning chlodzgcg, poniewaz wspotczyn-
nik przewodnictwa ciepta zelaza jest znacznie wyz-
szy od drzewa. Poza tym ogdélna powierzchnia drew-
nianych listew w konstrukcji zbiornika jest dwa
razy wieksza od ogo6lnej powierzchni pretéw meta-
lowych.

Ogolne obnizenie temperatury powietrza w wago-
nie przy stosowaniu jako srodka chtodzgcego mie-
szaniny lodu z solg, moze by¢ osiggniete na skutek
obnizenia $redniego wspotczynnika przewodnictwa
ciepta w kadtubie wagonu, co z kolei zalezy od wia-
sciwosci  stosowanych materialdw  izolacyjnych.
W kazdym razie $rednia wartoS¢ wspoiczynnika
przewodnictwa ciepta w wagonach wyznaczonych do
odbioru przed oddaniem ich do eksploatacji powin-
na by¢ obnizona w stosunku do wspétczynnika prze-
wodnictwa ciepta istniejgcych wagonéw z 0,6 do
0,5 kal/m2

Praktyka wykazala, ze wspéiczynnik przewod-
nictwa ciepta w wagonie po 1 — 2 lat eksploatowa-
nia lodowni dochodzi do wielkosci powyzej 1 (jed-
nosci), pogarszajgc tym znacznie stan temperatur
w wagonie. Dlatego konieczne jest zabezpieczenie
izolacji od przenikania do niej wilgoci zaréwno
z wewnatrz jak i z zewnatrz (wilgoci powietarza
oraz opadoéw atmosferycznych).

Zmniejszenie  wartosci wspoiczynnika mozna

osiggna¢ dzieki powiekszeniu ilcsci warstw szeweli-
nu, stosowanego obecnie jako izolacja, co jednak
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nieuchronnie doprowadzi do znacznego zwiekszenia
wagi wagonu lodowni. Dlatego tez rozwigzania za-
dania nalezy szuka¢ w zastosowaniu innej bardziej
efektywnej izolacji, ktcrg naszym zdaniem, jest
.alfol* (aluminiowa folia). Ten materiat izolacyj-
ny posiada przewage nad szewelinem, torioleum i in-
nymi rodzajami izolacji pochodzenia organicznego.
Waga objetosciowa alfolu wynosi 3 kg/m3 przy
wspoitczynniku  przewodnictwa ciepta od 0,34 do
0,42 kal/m na 1° na godzine. Waga objetosciowa
szewelina wynosi 150 — 200 kg/ma przy wspotczyn-
niku przewodnictwa ciepta 0,45kal/m na 1° na go-
dzine.

Obnizenie temperatury powietrza w wagonie mo-
ze by¢ osiggniete, przez urzadzenie zbiornikow lodu
pod sufitem, a nie przy Scianach wagonu.

W tym wypadku, jak to wida¢ z schematéw cyr-
kulacji powietrza, temperatury w wagonie znacznie
sie wyréwnujg, poniewaz zimne powietrze bedzie
spada¢ pionowo w dét. Mozna réwniez zastosowac
tatwy w wykonaniu praktycznym wariant kombino-
wanego rozmieszczenia srodkéw chitodzacych, a mia-
nowicie: zostawi¢ dotychczasowe rozmieszczenie ich
przy $cianach czotowych 2z dodaniem nieduzego
zbiornika nad przestrzenig miedzydrzwiowg. Takie
rozmieszczenie $srodkéw chtodzacych bedzie wyréw-
nywa¢ temperatury w wagonie. Oba te warianty
rozmieszczenia urzgadzen do chiodzenia wymagaja
sprawdzenia doswiadczalnego, do ktérego nalezy
bezwzglednie natychmiast przystgpi¢ po zainstalo-
waniu w kilku wagonach-lodowniach $srodkéw chto-
dzacych poditug wyzej podanego planu ich rozmie-
szczenia.

Rozwigzanie zadania wyréwnywania temperatur
na linii dlugosci i wysokosci wagonu, powinno w za-
sadzie nastgpi¢ przez przyspieszenie cyrkulacji po-
wietrza przy pomocy specjalnych cyrkulatorow.

Do wprowadzenia w ruch tych cyrkulatoréw trze-
ba poleci¢ mate silniki powietrzne typu Savonius
i in., wykorzystujgce site ruchu powietrza w czasie
jazdy pociggu. Mozna rowniez wprawi¢ w ruch
obrotowe cyrkulatory wykorzystujgc obroty osi wa-
gonu. Bardziej wskazanymi wydajg sie mate silni-
ki powietrzne, poniewaz bedg one spetnia¢ swojg
prace w czasie pogody wietrznej i w czasie postojow
pociggéw.

Dla statych przewozéw mrozonego miesa i ryb do
osrodkéw przemystowych z odlegtych rejonéw, trze-
ba koniecznie zbudowal specjalne pociagi-chtodnie,
sktadajace sie z 12 — 15 czteroosiowych wagonow
izotermicznych i jednego wagonu towarowego
czteroosiowego, w ktérym bedzie wmontowane ab-
sorbcyjne urzadzenie chiodnicze i kociot parowy.
W odréznieniu od zwyktych wagonéw izotermicz-
nych wagony te chiodzg sie przez parowanie ptyn-
nego amoniaku w bateriach, rozmieszczonych pod
sufitem wagonu. Temperature powietrza wewnatrz
kazdego wagonu mozna utrzyma¢ na poziomie —6°
i nizej.

Pociggi z wagonami-chtodniami powinny kurso-
waé¢ na okreslonych dlugich trasach masowych
przewozow szybko psujacych sie towaréw. tado-
wanie i roztadowanie towar6w w pociggach chiod-
niczych powinno sie odbywac¢ tylko na stacji zala-
dowania i na stacji przeznaczenia (roztadowania).

Jak to wykazujg wstepne rozwazania techniczno-
ekonomiczne, pociggi chiodnicze w poréwnaniu ze
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zwyktymi wagonami izotermicznymi, majg nastepu-
jaca przewage nad tymi ostatnimi. Wskutek nie
uzywania zbiornikéw z lodem uzyteczna pojemnosé
wagonu wzrasta 0 24%, za$ tadownos¢ — o 16%.
Catkowicie wykluczone jest przy tym zepsucie sie
towaroéw i pogorszenie sie ich jakosci przy przewo-
zie na wieksze odlegtosci, a dzieki zbednosci zaopa-
trywania wagonéw w lod, szybkos¢ handlowa obro-
tu wagonow znacznie zwieksza sie.

W celu zaopatrzenia wagondéw-lodowni w 16d i sél
na catej sieci linii kolejowych, muszg by¢ przygo-
towane specjalne punkty zaopatrzenia. Odlegtos¢é
pomiedzy tymi punktami okresli¢ mozna szybkoScig
jazdy pociagu i panujgcymi temperaturami ze-
wnetrznego powietrza. Punkty zaopatrzenia w 16d
na stacjach powinny by¢ tak umieszczone, aby
mogly zapewni¢ wygodne i szybkie podstawianie
i odstawianie wagonéw w celu uzupetnienia w nich
zapasu srodkow chlodzgcych oraz aby posiadaty wy-
starczajacg przestrzeh potrzebng dla ztozenia obli-
czonej ilosci lodu.

Niezbedne jest przeprowadzenie prac nad znacz-
nym przedtuzeniem ramp na 100 punktach zaopa-
trzenia w 16d w tym celu, aby mie¢ moznos¢ jed-
noczesnego tadowania lodu do calego sktadu pocig-
gu przy jak najkrétszym jego postoju na stacji.

W celu podniesienia jakosci i przyspieszenia pro-
cesdéw zaopatrywania w l6d wagonéw-lodowni, ko-
niecznym jest maksymalne ulepszenie mechanizaciji
na punktach zaopatrzenia.

Punkty te byty dotychczas zmechanizowane za-
ledwie w 40%, przy czym zmechanizowany byt tylko
jeden proces, tj. podawania lodu na rampe, za$
wszystkie pozostate prace wykonywane byly recz-
nie. Trzeba postawi¢ sobie za zadanie maksymalng
mechanizacje czynnosci na punktach zaopatrzenia.
Na tych punktach przewidzianych do pierwszego
zaopatrzenia w |6d poczatkowg mechanizacje mozna
ograniczy¢ do zmechanizowania czynnosci wymaga-
jacych najwiekszego wysitku, tj. podania lodu na
rampe, ale na tranzytowych punktach, gdzie zaopa-
trzenie w 16d musi nastgpi¢ w Scisle okreslonym
czasie w dostosowaniu do rozktadu jazdy, mechani-
zacji powinny ulec wszystkie czynnosci, poczawszy
od wyrgbywania lodu z pryzm a kohczac na zalado-
waniu jego do zbiornikbw w wagonach-lodowniach.

Jako najbardziej wilasciwy schemat mechanizacji
mozna przyjg¢ nastepujacy plan:

a) wyrgbanie lodu z pryzm przy pomocy pneu-
matycznych albo elektrycznych miotow,

b) podwozenie lodu na rampe do miejsca wno-
szenia go do wagonu przez uzycie wozkéw na
przenosnych szynach waskotorowych;

c) przepuszczanie lodu przez miynek ustawiony
albo u dotu albo u goéry podnosnika do lodu;

d) odnoszenie lodu na rampe za pomocg elewatora
kubetkowego, wytadowanie jego do specjalne-
go izolowanego zbiornika albo przepuszczenie
go w wielkich kawatkach przez miynek;

e) wyladowanie lodu ze zbiornika do dwdkoto-
wych wézkéw o pojemnosci 250 — 300 kg
i rozwozenie jego po rampie (recznie);

f) tadowanie lodu do zbiornikdw mieszczacych sie
w wagonach-lodowniach przy pomocy telesko-
powych rynien przenosnych umieszczonych na
specjalnych szynach wzdtuz rampy.
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W proponowanym schemacie mechanizacji, nad-
Zwyczaj prosto rozwigzuje sie najbardziej skompli-
kowane zagadnienie, zwigzane 2z zaopatrywaniem
wagonow-lodowni w l6d, to jest dodania soli do
lodu.

Znajac pojemnos¢ woézka i ustalony procent do-
datku soli, bardzo jest tatwo nasypa¢ potrzebng
ilos¢ soli na wierzch lodu kazdego wozka przed zta-
dowaniem lodu do zbiornika  wagonu-lodowni.
W czasie procesu wysypywania nastapi réwnomier-
ne przemieszanie lodu z sola.

Konieczne jest réwniez wydanie szeregu zarza-
dzen, dotyczacych zadrzewienia i ogrodzenia placow,
przeznaczonych pod pryzmy lodu, oraz oczyszczenie
ich od $mieci i starych materiatéw, stuzacych do
okrycia pryzm lodowych.

Wielkg uwage nalezy réwniez zwrdoci€¢ na sprawe
mechanizacji procesu przygotowania lodu ze zbior-
nikow wody, zwlaszcza na punktach wymagajgcych
wielkiego naktadu pracy. Tutaj niezbednym jest
zastosowanie schematu mechanizacji, ktory przewi-
duje zmechanizowanie wszystkich proceséw zaczy-
najac od obrébki pola lodowego, az do tadowania
blokéw lodowych do przechowalni, albo na ruchomy
sklad (tabor). Nalezy sie zajg¢ zagadnieniem roz-
powszechnienia wiadomosci, dotyczacych przecho-
wywania i stosowania lodu, zwracajac w pierwszym
rzedzie uwage na obnizenie procentu tajenia lodu,
czystos¢ jego.

Nastepnym najbardziej odpowiedzialnym momen-
tem w kompleksie zarzadzen dotyczacych obstuze-
nia szybko psujgcych sie fadunkéw w drodze jest
zagadnienie wentylowania wagonéw-lodowni w cza-
sie przewozu takich tadunkéw, jak: chtodzone masto,
mieso, ja™ai inne. Dotychczas wentylowanie w dro-
dze odbywa sie przez luki wolne od tadunku lodu.
Dlatego tez na okreslonych odcinkach (zimne) po-
ciggi winny by¢ konwojowane przez specjalnych ro-
botnikbw — ,przewietrzaczy“. Ten sposob, rzecz
oczywista nie jest doskonaty, gdyz po pierwsze trud-
no jest skontrolowac rezultaty wietrzenia, po dru-
gie trzeba utrzymywacé specjalny zespo6t ,przewie-
trzaczy“ i po trzecie, przy wentylowaniu wagonéw
w czasie jazdy pociggu razem z powietrzem wpada
kurz do wnetrza, a niekiedy i wszelkiego rodzaju
bakterie chorobowe.

W celu usuniecia tych brakéw w wentylowaniu
wagonow, przygotowa¢ nalezatoby i zaopatrzy¢
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punkty zaopatrzenia w specjalne przenosne wenty-
latory, ktére dalyby moznos¢ przeprowadzania na
tych punktach wentylacji wagondéw-lodowni. Pro-
jekt takich wentylatoréw jest juz opracowany i do-
Swiadczalne modele zostaly poddane wielokrotnym
prébom za$ proby te daty dobre rezultaty. W dal-
szej przysziosci izotermiczne wagony muszag zostac
zaopatrzone w termometry oporowe, a punkty zao-
patrzenia w specjalne przenosne teletermometrycz-
ne stacje, pozwalajgce przeprowadzi¢ mierzenie tem-
peratury w wagonie bez otwierania go i wchodzenia
do niego.

Przy budowie nowych zaktadéw, wielkg uwage
nalezy zwroci¢ na budowe zaktadéw z absorbcyjny-
mi maszynami chlodzgcymi, zwlaszcza w punktach,
gdzie sg zrédia pary (brosowoj), wielkie kotly pa-
rowe (TEC i in).

Przy budowie nowych zakladéw wazna rzeczg
jest zachowanie wilasciwego stosunku wydajnosci
(zdolnosci produkcyjnej) zaktadu do pojemnoSci
magazynéw lodowych (przechowalnie na 16d). Nie-
zadowalajgce rozwigzanie stosunku zdolnosci pro-
dukcyjnej zaktadu do pojemnosci jego magazynow
na l6d doprowadza do tego, ze w czasie oziebienia
temperatury powietrza przy gwattownym zmniej-
szeniu rozchodu lodu, zaktad trzeba zatrzymywac
z powodu niedostatecznej pojemnosci magazynow,
latem za$, w okresie najwiekszych przewozéw, lod
trzeba kupowa¢ w innych organizacjach. Nalezy
rozwing¢ wielkg naukowo-badawczg prace w kie-
runku polepszenia eksploatacji istniejgcych i nowo-
budujgcych sie zakladow. Przede wszystkim nalezy
zwrdéci¢ baczng uwage na wstepne ochtadzanie wody,
przyspieszenie obiegu solanki w lodownikach, niedo-
stateczne zamrozenie lodu w okresie intensywnego
zapotrzebowania, zastosowanie réznych metod po-
przecznego krajania, obnizenie temperatury so-
lanki itd.

Oddzielnym zagadniem jest sprawa ruchomych
zaktadéw lodowych o wydajnosci 10 — 30 ton lodu
na dobe. Urzadzenie takich zaktadéw montuje sie
w wagonach towarowych, co pozwala na przerzuca-
nie ich do miejsc, gdzie tego wymaga koniecznosc.

Usprawnienie, jesli chodzi o szybkos¢ dostaw
srodkow zywnosciowych i niedopuszczenie do zepsu-
cia ani jednego kilograma przewozonych tadunkéw
z winy kolei, jest najwazniejszym zadaniem pracow-
nikbw transportu chtodniczego.

SKLADOWANIE MIESA W CHLODNIACH

W zwigzku z przejeciem wiekszosci powazniej-
szych rzezni miejskich wraz z naleznymi do nich
chtodniami przez Centralny Zarzaci Przemystu
Miesnego chiodnictwo w tym przemysle staje sie
wiecej niz kiedykolwiek aktualne.

Przed oméwieniem wtasciwego tematu, tj. o (skta-
dowaniu miesa w chiodniach), uwazam za wska-
zane rzuci¢ kilka ogélnych uwag o chlodnictwie.

Przez technike chiodzenia w zastosowaniu do
miesa rozumiemy metode konserwacji miesa pole-

gajaca na obnizeniu jego temperatury celem ochrony
przed zepsuciem.

Stosowanie niskich temperatur dla celéw konser-
wacji artykutéw spozywczych nie jest rzeczg nowa,
jednak w poréwnaniu do dawnego stanu chiodnic-
two jest obecnie bardziej udoskonalone, rozpo-
wszechnione i dostosowane $cislej do potrzeb réz-
nych produktéw, do utrzymania nie tylko ich war-
tosci odzywczych i zdrowotnych, lecz réwniez za-
chowania ich $wiezosci, wygladu, zapachu i aromatu.
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W przemys$le miesnym technika chlodzenia ma za-
sadniczo dwa zadania do spetnienia, a mianowicie:

1) przedluzenie czasu przechowywania miesa
bez narazania go na zepsucie;

2) stworzenie jak najkorzystniejszych warun-
kéw temperatury dla wytwarzania i prze-
robienia réznych artykutéw miesnych.

Rozrézniamy dwie techniki konserwacji miesa,
chlodzenie i zamrazanie. Przy chlodzeniu postepuje
sie zazwyczaj nastepujgco: bezposrednio po uboju
umieszcza sie mieso w przewiewni celem wstepnego
ostygniecia, nastepnie przetransportowuje sie je do
przedchtodni, a wreszcie przechtodzone przenosi sie
do wiasciwej chtodni w celu dochtodzenia i dojrze-
wania.

Mieso, majgce by¢ dtuzei przechowywane, poddaje
sie po uprzednim wychtodzeniu zamrazaniu w tem-
peraturze znacznie ponizej O0 C. Chtodnia jest ma-
gazynem towarowym, o odpowiedniej izolacji ciepto-
chtonnej celem ograniczenia wahan temperatury.
Jest ona ponadto wyposazona w rézne urzadzenia
specjalne stosownie do wymagan przechowywanych
produktow.

W naszym przemys$le miesnym stosowane sg chto-
dnie produkcyjne przy rzezniach, chtodnie sktadowe,
chtodnie rozdzielcze oraz portowe w portach mor-
skich.

W przemysle miesnym stosuje sie z reguly chio-
dzenie sztuczne, maszynowe typu sprezajgcego
(kompresyjne) lub pochfaniajgcego (absorbcyjne).

Chlodzenie naturalne stosu e sie przy transporto-
waniu miesa w wagonach lub samoehodach-lodo-
wniach, w mniejszych zaktadach przemystowych
w chiodniach-lodowniaeh, a w skle~ach rozdzielczych
przy przechowywaniu miesa w tak zw. lodéwkach itp.

KONSERWACJA

Mieso musi by¢ przechowywane w warunkach ta-
kich, aby zachodzace w n:m procesy wewnetrzne de-
cydujgce o jego jakosci i trwatosci, przebiegaly pra-
widlowo. Tym czynnikiem, ktéry sprzyja korzyst-
nym przemianom w miesie a zarazem dziata konser-
wujgco jest niska temperatura.

Na konserwacje miesa moze wplywac zardbwno
czynnik fizyczny jak i chemiczny. Czynnikiem fizycz-
nym jest chtodzenie, zas chemicznym solenie, wedze-
nie itp.

Przy konserwacji migsa w chiodni przez odpro-
wadzenie ciepta ze Swiezego miesa, powierzchowne
jego obsuszenie i stworzenie suchej powierzchni,
utrudnia sie rozwoj i przenikanie mikroorganizméw
do wnetrza miesa.

Walczac z drobnoustrojami, nalezy staraC sie
ograniczy¢ ich ilos¢ przyjmowang wraz z miesem do
nieuniknionego minimum, (ogledziny miesa przy
jego przyjeciu do chiodni), bezwzglednie przeciw-
dziata¢ ich rozwojowi w chtodni przez wlasciwe wa-
runki przechowania i niszczy¢ w chiodni istniejgce
juz w miesie drobnoustroje.

Przyjmu ac do chiodni transporty miesa z terenu,
trzeba specalnie badaé, czy mieso odpowiada ogol-
nym warunkom rzeznym. W miare moznosci nie na-
lezy dopuszcza¢ do chiodni miesa z infekcjg jak
np. niedoktadnie wykrwawionego, Zle oczyszczonego,
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ze skrzepami krwi i wiekszymi urazami mechanicz-
nymi, nieodpowiednio wystudzonego, co zmniejsza
mozliwosci konserowawnia oraz nie posiadajgcego
ewt. pieczatek badania weterynaryjnego. Nie zawsze
da sie stwierdzi¢, czy towar ma infekcje, a zwlasz-
cza, gdy znajduje sie w opakowaniu lub gdy mikro-
organizmy znajdujg sie dopiero w poczatkowym sta-
nie rozwoju.

Moze sie zdarzy¢, ze niesumienny dostawca oddaje
mieso do chtodni, gdy juz procesy gnilne sg zaawan-
sowane lub plesh ostro zaatakowata towar. Takie
mieso nie nadaje sie w ogole do sktadowania w chio-
dni a w wyjatkowych wypadkach zaleca sie skiero-
waé¢ mieso do osobnej komory chtodniczej. Nalezy
zwréci¢ uwage, ze chiodzenie miesa nie zabija znaj-
dujgcych sie w nim drobnoustrojow, lecz tylko ha-
muje ich rozwdj. Jest to pewnego rodzaju ujemna
strona w poréwnaniu do tych sposobéw konserwacji,
jak pasteuryzacja i sterylizacja, ktére sg metodami
konserwowania przez poddanie produktow dziataniu
wysokich temperatur.

Konserwowanie przy zastosowaniu niskich tempe-
ratur posiada w poréwnaniu do wyzej wymienio-
nych metod te zalete, ze zmiany zachodzgce w da-
nym produkcie sg stosunkowo nieistotne i jego war-
tos¢ odzywcza pozostaje w zasadzie bez zmian.

Zastosowanie niskiej temperatury nie moze po-
prawi¢ stanu produku lub zrekompensowac powsta-
tych strat w jego wartoSci odzywczej, o ile produkt
znajduje sie juz w poczatkujgcej fazie psucia sie.

Chtodnia moze w najlepszym razie odda¢ produkt
jakosciowo tylko w +akim stanie, w jakim go otrzy-
mata. Jakos¢ miesa chtodzonego jest przede wszyst-
kim uzalezniona od jakosci surowca i prawidtowego
przeprowadzenia procesu technologicznego, a tylko
czesciowo od umiejetnosci zastosowania warunkéw
i techniki chtodzenia. Tylk® nieprzerwane stosowa-
nie chtodzenia we wszystkich etapach produkciji, tj.
od miejsca powstania surowca po uboju, az do kon-
cowej fazy produkcji, moze gwarantowac jego trwa-
tos¢ i jakos¢ jako gotowego towaru odpowiedniego
dla konsumenta.

Temperatura miesa po wychlodzeniu winna sie
utrzymywac¢ w glebokosci 8—10 cm, nie nizej O1C,
a nie wyzej plus 3° C.

SKEADOWANIE

Po ostygnieciu miesa w przewiewni oraz ochtodze-
niu w przedchtodni, przetransportowuje sie je celem
dojrzewania do wtasciwej chtodni. Mieso po Kilku
conajmniej dniach pobytu w chtodni jest dojrzate
i nadaje sie do rozsprzedazy i konsumeji.

Cale tusze nalezy tak rozwiesi¢ w chiodni, aby
byly zwrécone otwartymi czesSciami brzusznymi
w kierunku do cyrkulujgcego powietrza, przy czym
wieksze sztuki winny by¢ wystawione na silniejszy,
a mniejsze na stabszy prad chiodnego powietrza.

Nalezy nie dopuszczaé, aby w poblizu juz wychio-
dzonych tusz rozwiesza¢ Swieze, jeszcze nie wychio-
dzone migso. W takim wypadku nalezy mieso Swie-
ze powiesi¢ za miesem juz wychtodzonym w Kie-
runku obiegu powietrza. Wilgo¢ bowiem parujgca ze
Swiezego miesa osiadlaby na zimnej powierzchni
miesa juz wychtodzonego, przez co ulegatoby ono
zwilgoceniu z czego powstalyby dodatkowe straty
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przez osuszke i mozliwos¢ oslizgniecia miesa raz juz
obmrozonego, a przez to niekorzystny wyglad miesa.
O ile chtodnia nie posiada osobnych pomieszczen dla
nadchodzacych Swiezych partyj migesa, wéwczas na
lezy rozwiesi¢ swieze mieso w pewnym oddaleniu od
miesa wychtodoznego, a przede wszvstkim w Kkie-
runku obiegu powietrza. W catosci chtodzone sztuki
winny za pomocg rozoinaczy posmdac otwarte klatki
piersiowe, celem swobodnego dostepu powietrza.

DROBNOUSTROJE

Poniewaz mieso nalezy do towaréw tatwo psuja-
cych sig, a to ze wzgledu na jego duzg zawartos¢
wody i c'at biatkowych, ktére szybko ulegajg zepsu-
ciu, nalezy rrzv kontroli zwrdci¢ uwage na rézne
czynniki rozktadowe oraz warunki konserwaciji.
Proces rozktadowy miesa zostaje najczesciej spowo-
dowany przez dziatame mikroorganizmow, ti. drob-
noustrojow, jak bakterie i plesh, r-zwéj ktorych
jest uzalezniony od czynnikéw fizykalno - chemicz-
nych, a przede wszystkim od temperatury i wilgot-
nosci. .

Przy przegladzie migsa w chtodni zaleca sie zwr6-
ci¢ uwage na czesci migsa posmdamcego zmarszcz-
ki. zaglebienia, okaleczenia, zakrwawione cieoa itn.,
gdvz w tych miejscach tworza sie ogniska bakte-
ryine. '
Ple$i na miesie powstaje najliczniej na miejscach
zasklepionych, ktére posiadajg wecej wilgotnosci
i ciekla a do ktorych nie ma dostepu powietrze.
Wysoka wilgotnos¢ dziata korzvstme na rozwoj ples-
ni, nizsza natomiast wstrzvmuia.co. Mme-a zakazone-
go na powierzchni matymi i Swiezymi Sladami ples-
ni nie nalezy diluzej przechowywaé¢, lecz oczysci¢
z plesni i odda¢ natychmiast do sprzedazy. Usuwa-
nie niesni szczotkami n;e jest wskazane, gdyz tym
rozprzestrzenia sie drobnoustroje. 'Plesh z mesa na-
lezy zeskrobac, wzgl. zakazone czesci, wykroi¢. O ile
plesn znajdowata sie dluzszy czas na miesie i prze-
nikneta do jego wewnetrznych‘warstw, a co gorsze,
przyjeta juz rozmiary zielono-szarego trawmka nies-
ni, nalezy uwazac¢ takie mieso za zepsute i niezdatne
do uzytku.

Mieso w opakowaniu plesnieje predzej i silniej,
a przede wszystkim, o ile infekma istniata juz rrzed
opakowaniem. M:eso znajdujgce sie v; opakowaniu
nalezy czesciej i doktadmel kontrolwoac.

Nieodnowiedma temperatura i wvsoka wilgotnos¢
dziatajg korzystnie na rozwdj bakterii, ktére powo-

Wychtodzenie pustei komory przed oddaniem do
chtodzenia iednolitei partii miesa:
10 godzin po zlozeniu
24 " " »
36
48

»

Wedlug Tuchschneida normalne uzytkowanie
Chtodni na kazde 25 m2 przedstawia sie nastepu-

jaco:
bydta 20—25 catych sztuk wzgl. 40—50 potowek
Sredniej wagi (150 wzgl. 175 kg);
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duja w pewnej fazie tzw. obslizgniecie miesa. Mozli-
wosC infekcji stwarza réwniez zakazone powietrze
w chiodni, spowodowane przez ogniska bakteryjne,
znajdujgce sie wewnagtrz kanatdw powietrznych.
Przeprowadzenie dezynfekcji w kanatach powietrz-
nych, praktykowane najczesciej za pomocg malowa-
nia mlekiem wapiennym, docierajgcym do zakazo-
nych miejsc, daje na og6t zadowalajagce rezul-
faty. Zdarza sie, ze pomieszczen chitodniczych uzy-
wa sie do magazynowania réznego rodzaju starych
sprzetdw, lub nawet na szatnie dla garderoby za-
togi. Do tego rodzaju niecelowego wykorzystywania
urzgdzen powinna kontrola nie dopuscic.

Aby skutecznie zwalcza¢ wszelkiego rodzaju in-
fekcje, nalezy dba¢ o odpowiednie przewietrzanie
chtodni, tj. codzienne doprowadzanie Swiezego po-
wietrza, oraz przeprowadzanie dezynfekcji srod-
kami antyseptycznymi — posadzek, Scian, sufitow
i progbw oraz urzgdzen i instalacji znajdujgcych sie
w pomieszczeniach chtodniczych. Do gtéwnych za-
dan kontroli technologicznej nalezy rowniez bada-
nie temperatury oraz stanu wilgotnosci i cyrkulacji
powietrza.

TEMPERATURA

Dla ustalenia temperatury winny stuzy¢ termo-
metry, umieszczone mozliwie w Srodku pomieszczen
chtodniczych. O ile zachodzi watpliwos¢ odnosnie
réwnosci temperatury, woéwczas nalezy umiescic¢ ter-
mometry w dwoch lub trzech odpowiednich miej-
scach chtodni. Stan temperatury musi by¢ codzien-
nie dwukrotnie o tej samej porze sprawdzany i za-
notowany w raporcie temperatur, wzgl. w odpowied-
niej ksiedze kontrolnej. Na podstawie termometra
wzorcowego nalezy poréwnaé temperatury wskaza-
ne przez poszczegolne termometry znajdujgce sie
w chitodni. Temperatura w przedchindni winna sie
utrzymywacé¢ na poziomie 0 do + 4°C, natomiast
we wihasciwej chtodni od 0° do + 2° C wyjatkowo
mniej. Personel techniczny winien dba¢ o utrzyma-
nie temperatury w chtodni na jednym poziomie i nie
dopuszcza¢ do wiekszych wahan, gdyz oddziatuje to
niekorzystnie na trwatos¢ i wyglad sktadowanego
miesa. Temperatura miesa wychodzgcego z osty-
galni lub przewiewni wynosi + 30°, po wprowadze-
niu do przedchtodni nastemre ochtodzenie migsa
przecietnie do ca. +4 do +6° C.

Wedtug Tuchschneida utrzymuje sie w chtodni na-
stepujgce temperatury (uzaleznione od czasu chio-
dzenia) :

Temperatura chtodni

bydto Swinie barany
48 godz. 24 godz. 48 godz. 24 godz.
— 2° — 0 — I — I«
— I° — 25» 0° + 1"
0° — 2° O + 1°
0° 0°
0° 0°

$win 50-—72 catych sztuk sredniej wagi 80—100 kg

baranéw 100—125 calych sztuk.

Srednie przecietne uzytkowanie wynosi przy wo-
towinie i wieprzowinie okoto 200 kg, a przy barani-
nie okoto 150 kg na m2
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WILGOTNOSC WZGLEDNA

Wilgotno$¢ wzgledna jest to stopieh nasycenia
powietrza parg wodng wyrazany stosunkiem pro-
centowym do najwiekszej iloSci wody jaka moze by¢
zawarta w powietrzu w postaci pary przy danej
temperaturze.

Dla ustalenia wysokosci procentu tzw. wilgot-
nosci wzglednej stuzy psychometr. Aparat ten jest
o tyle niewygodny w postugiwaniu sie nim, ze na
podstawie temperatur wykazanych przez tzw. su-
chy i wilgotny termometr nalezy ustali¢ tzw. psycho-
metryczng roznice, aby nastepnie wyliczy¢ wyso-
koS¢ procentu wilgotnosci. Dla utatwienia sposobu
obliczania wzgl. ustalenia wilgotnosci stuzg tabele.
Nowy system miernika ustalenia wysokosci wilgot-
nosci wzglednej stanowig termohygrometry z gra-
ficzng skalg, z ktérych odczytuje sie stopien wilgot-
nosci bez jakiegokolwiek obliczania.

Wilgotnos¢ powietrza w chtodni powinna wynosic¢
przy przyjmowaniu miesa do chtodzenia okoto 90%,
a po przyjeciu miesa podwyzsza sie zazwyczaj do
najwyzej 95%.

Celem szybkiego wysuszenia wierzchniej warstwy
miesa nalezy operowa¢ wilgotnoscia wynoszaca
80—85%. Wilgotno$¢ 70—75% (przy temp. +8 do
+ 10° C) powoduje za wysokie wyschniecie miesa,
CO sie wyraza znaczng stratg na wadze.

Wg Trawinskiego jest dopuszczalna nastepujgca
wilgotno$¢ w chlbdni:

przy temperaturze 0° najwyzej do 88%

» ff +1° N . 85%
t» # +2° " ., 81%
# » + 3° N ., 8%
> 3 + 4° ” . 5%

Podajgc te uwagi o chtodnictwie, pragne w na-
stepnej czesci artykutu podac¢ informacje z zakresu
zasad kontroli chtodni, mogace zainteresowac czyn-
niki kontrolujgce chiodnie.

KONTROLA

Inspektorzy, przeprowadzajacy kontrole chiodni,
winni bada¢ przede wszystkim warunki techniczne
i higieniczne chiodni tak wewnatrz jak na zewnatrz
zaktadu chtodniczego.

Chtodnie, ktére majg nalezycie spetni¢ swe zada-
nie, musza byc¢ technicznie odpowiednio wyposazo-
ne, fachowo prowadzone i utrzymane we wzorowym
porzadku i czystosci. Kontrola chtodni nie moze po-
lega¢ wytacznie na kontroli pomieszczen chiodni-
czych, lecz réwniez na kontroli warunkéw higienicz-
nych, w jakich produkuje sie artykuty skiadowane
w chtodni. | dlatego, przystepujgc do opisu kon-
troli, rozpoczne od punktu uboju, ktéry nas o tyle
interesuje, ze stamtad otrzymuje chiodnia wszelki
surowiec. Jakkolwiek sprawa uboju bydita i trzody
nie wchodzi w zakres czynnosci kontrolnych chiod-
ni i jest pod nadzorem lekarzy weterynaryjnych,
poruszam ten temat, poniewaz wiekszo$¢ czynnikéw
rozktadowych, o ktérych wspomne w niniejszym
artykule, pozostaje w Scistym zwigzku z warunka-
mi i czynnosciami ubojowymi.

HALA UBOJOWA
Biorgc pod uwage, ze infekcja miesa nastepuje
przewaznie podczas uboju wzgl. obrébki, nalezy
czynnosci te poddac¢ specjalnej kontroli i obserwa-
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cji, aby nie dopusci¢ do tworzenia sie ognisk zakaz-
nych i szerzenia sie czynnikow rozktadowych, ktére
razem z miesem moga tatwo przedostac sie do chtod-
ni. W zwigzku z tym nalezy bada¢ przyczyny i zr6-
dita infekcji, zarzadzi¢ przeciwdziatanie i przede
wszystkim stwierdzi¢, czy w hali ubojowej prze-
strzega sie warunki higieniczne i techniczne, a mia-
nowicie :

1) czy powietrze w hali ubojowej jest czyste,
tzn. niezanieczyszczone przez pare, dym, kurz
wzgl. zakazone przez blisko potozone zakta-
dy utylizacyjne (szlamiarnie, rakarnie, chle-
wy, ustepy, solarnie skor itp);

2) czy temperatura w hali ubojowej jest nor-
malna, a woda pod wzgledem sanitarnym
i higienicznym nie budzi zastrzezen;

3) czy posadzka jest wylozona klinkierem lub
innym materiatem nieprzepuszczalnym, oraz
czy jest w stanie czystym i nie uszkodzonym,
bowiem réznego rodzaju zanieczyszczenia po-
zostale w dotach uszkodzonej posadzki stwa-
rzaja dobre podioze dla tworzenia sie ognisk
bakteryjnych;

4) czy dolne Sciany hali sg do odpowiedniej wy-
sokosci wylozone kaflami i czy -powierzchnia
$cian bocznych i sufity sg szczelne, bielone
i czyste;

5) czy podczas uboju bydta bakterie, znajduja-
ce sie na powierzchni skéry nie zostaja pod-
czas oprawienia przeniesione na poszczegoélne
Swieze ciecia, wzgl. calos¢ tuszy, lub czy przy
patroszeniu i przepotowieniu nie nastepuje
zakazenie;

6) czy przyrzady ubojowe, urzadzenia technicz-
ne i transportowe sa w czystym stanie;

7) czy istniejg krany wodociggowe, weze gumo-
we do spilukiwania zanieczyszczehn oraz odpo-
wiedni odptyw dla Sciekéw, i czy kanalizacja
funkcjonuje. (Wadliwy odplyw bowiem za-
nieczyszcza powietrze wyziewami z kanalow
i przycigga szczury);

8) czy odpadki poubojowe jadalne i techniczne
oraz wnetrznosci zostajg odpowiednio higie-
nicznie i technicznie obrobione;

9) czy istnieje dla kolumny ubojowej oddzielna
szatnia dla garderoby oraz umywalnie z bie-
zacg wodg, zaopatrzone w mydio, szczotki
i reezniki. Czy osoby wykonujgce czynnosci
ubojowe zachowujg wzorowg czystos¢, nie
palg podczas pracy, majag czystg, zapasowg
odziez roboczg, nie sg chorzy na choroby za-
kazne, wzgl. czy nie stykajg sie z zakaznie
chorymi;

10) czy przewietrza sie czesto i dezynfekuje hale,
urzadzenia i sprzety techniczne.

tadowanie i transport miesa powinien sie odby-
waé¢ w warunkach zabezpieczajagcych mieso przed
mozliwoscig zabrudzenia lub zakazenia.

Swiezo ubite mieso jest dobrg pozywka dla mi-
krobow, a rozwojowi ich sprzyja ciepto i wilgo¢.

Poza juz poruszonymi punktami nalezy przy kon-
troli wzig¢ rowniez pod uwage sprawe gryzoni i in-
nych szkodnikéw. Tak np. duzo strat przy skilado-
waniu miesa powodujg oprécz bakterii i plesni ta-
kie szkodniki, jak: szczury, myszy, karaluchy, mu-
chy. mrowki itp, Kontrolujgc chiodnie, nie nalezy



Rok 4

tej sprawy pomingé¢, zaradzajgc Srodki tepienia.
0 ile szczury i myszy zakradng sie do chtodni, wow-
czas trzeba zastosowac jak najradykalniejsze sposo-
by tepienia, a zatem wyktada¢ trutki przepisane
przez wtadze, gazowal preparatem kwasowym za
wiedza odnosnych czynnikéw nadzorczych, tropié¢
1niszczy¢ gniazda nie tylko wewnatrz chtodni, lecz
réowniez w poblizu potozonych magazynach, chle-
wach, $mietnikach, kanatach itp., wyklada¢ tapki,
kadzi¢ otwory itd. RO6znego rodzaju szpary w Scia-
nach, podtogach i zakgtkach nalezy uszczelni¢, luki
kanalizacyjne i wentylacje odpowiednio zabezpie-
czy¢, okna i drzwi w nocy zamykac, odpady ubojo-
we jak najszybciej usuwac, przeprowadzacé kontrole
takze w porze nocnej, bada¢ ciemne, mato dostepne
zakatki i usuwac z tych miejsc nieczystosci, prze-
prowadzac ich wietrzenie, wysuszanie, wapnowanie
i dezynfekowanie.

Poza tym nalezy wydac¢ zarzadzenie, aby wszelkie
skrzynie, przeznaczone na jakiekolwiek odpady by-
ty szczelnie nakrywane, a przede wszystkim w let-
niej porze, aby muchy i inne owady nie mialy do-
stepu.
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Na zakonczenie artykutu uwazam za konieczne po-
leci¢ uwadze czynnikéw inspekcyjnych nastepujgce
sprawy:

a) wewnatrz chtodni:

os$wietlenie chtodni, przeglad dodatkowych pomie-

szczen chlodniczych, badanie urzadzen ruchomych

i wyposazenia chiodniczego, warunkéw technolo-

gicznych i skladowania, prawidlowego wykorzy-

stania chtodni, ochrone pracy i czas otwarcia
chtodni.

b) zewnatrz chtodni:

potozenie chtodni i teren otaczajgcy pod wzgle-
dem higienicznym, kwestia techniczno-budowlana
chtodni (bocznica, rampa) i w zwigzku z tym wa-
runki przyjmowania i wydawania towaru, zaopa-
trzenie w prad i wode, administracja chtodni.

W niniejszym artykule nie poruszylem sprawy
scisle technicznej, jak maszyn i réznych urzadzen
chtodniczych, gdyz kierowatem sie jedynie myslg
0 zadaniach kontroli technologicznej, przeprowadza-
nej przez czynniki inspekcyjne z ramienia Dziatu
Produkcji CZPMS.

Z TECHNIKI CHLODNICZEJ

Pytanie 1

Posiadamy chtodnie zasilang jedna sprezarkg amo-
niakalng dwuicylindrowag na'odparowanie bezposred-
nie 40000 kcalig. W obiegu pomiedy sprezarkag
a skraplaczem wybudowany jest odoliwiacz potgczo-
ny z karterem sprezarki przy pomocy rurki zaworu
spustowego, w celu spuszczania oliwy z odoliwiacza
do karteru.

Zgodnie z otrzymang instrukcjg od firmy, montu-
jacej naszg chtodnie przy kazdorazowym uruchamia,
nhi sprezarki otwiera sie wspomniany zawér na
3 — 5 minut celem spuszczenia do karteru zebranej
w odoliwiaczu oliwy.

Pomimo, iz dokladnie pilnujemy tego zabiegu
sprezarka nasza zuzywa zbyt duzo oliwy, poza tym
stwierdziliSmy przez obserwacje szkia olejnego w kar.
terze, ze w czasie otwarcia zaworu spustowego z od-
oliwiacza, oliwa w karierze pozostaje bez zmian, sa-
dzimy wiec, ze oliwa nie sptywa z odoliwiacza, mi-
mo, iz jest on umieszczony ok. 3 m powyzej karteru
sprezarki.

Podejrzewamy 2 przyczyny:

1) zbyt wysokie ciSnienie w barterze,
2) zablokowanie zaworu spustowego przez oder-

wanie sie grzybka.

Uprzejmie prosimy o odpowiedz, ktéra z tych
przyczyn jest prawdopodobniejsza lub tez, czy oby-
dwie moga mie¢ miejsce i co nalezy zrobi¢, aby de-
fekt usuna¢ bez wypuszczania amoniaku.

Odpowiedz 1

Twierdzenie, ze przyczyng niesptywania oliwy jest
zbyt wysokie cisnienie w Kkarierze, nie jest stuszne,
gdyz w czasie pracy sprezarki ciSnienie w karierze
jest zawsze nizsze, jak w odoliwiaczu i jest ono mniej
wiecej rOéwne cisnieniu wskazywanemu przez mano

metr ssacy, natomiast ciSnienie w odoliwiaczu jest
réwne cisnieniu wskazywanemu przez manometr tto-
czacy, tj. wyzsze od cisnienia w barterze okoto 3 ra-
zy. Tak wiec wysoko$¢ umieszczenia odoliwiacza ma
w tym wypadku male znaczenie.

Znacznie stuszniejsze jest podejrzenie zablokowa-
nia zaworu, jednak nie tyle przez urwanie sie grzyb-
ka — chociaz to rowniez jest prawdopodobne — o ile
po prostu przez zebranie sie réznych zanieczyszczen
potaczonych z oliwg.

Zanieczyszczenia takie osadzajg sie najczesciej w
miejscach ostrych zataman, tj. w zaworach, kolan-
kach itp., przewaznie przy dtuzszym nieotwieraniu
zaworu, co prawdopodobnie miato miejsce i u Was
w poczatkach pracy chtodni.

Po zablokowaniu rurki spustowej zbierajgca sie
oliwa, napetniajgc catkowicie odoliwiacz, przerwata
tym samyim prace odoliwiania, wskutek czego por-
wane ze sprezarki czastki oliwy krazyty razem z
czynnikiem (amoniakiem) w obiegu, osiadajac stop-
niowo na Sciankach przewoddéw i elementéw chtod-
niczych i tworzgc z biegiem czasu warstwe izolacyj-
ng, utrudniajgcg przenikanie.

Zatem zablokowanie rurki spustowej z odoliwia-
cza wptyneto nie tylko na wzrost zuzycia oliwy, lecz
; na zmniejszenie skutku chtodzenia.

Dla usuniecia tego defektu nalezy zamkngé¢ zawo-
ry ssacy i ttoczacy na sprezarce (oczywiscie przy bez-
ruchu sprezarki) oraz najblizszy zawér za odoiiwia-
czem, nastepnie odkreci¢ rurke spustowag od karteru
(przy czym zawér spustowy winien by¢ zamkniety)
i po zanurzeniu okreconego korica rurki w naczyniu
z wodg zawOr spustowy otworzy¢ i w ten sposéb
rurke przedmucha¢ az do calkowitego opréznienia
odoliwiacza.

Po opréznieniu odoliwiacza rurke przykreci¢ z po-
wrotem do karteru i defekt mozna uwazaé, za usu-

niety.
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Jezeli jednak takie przedmuchanie nie pomaga, to
znaczy, ze z rurki nie wycieka, wtedy nalezy ruilke
i odoliwiacz rozkreci¢, po czym jedno i drugie dobrze
przeczyscic.

Przy tej czynnosci nalezy zachowaé konieczne
Srodki ostroznosci, a przede wszystkim stworzy¢ prze.
wiew przez otwarcie okien i drzwi (jesli nie ma wen-
tylatora).

Oberwanie sie grzybka zaworu jest mato prawdo-
podobne, gdyz zawdr zbudowany jest tak, ze kieru-
nek przeptywu idzie pod grzybek, a wiec jest pod-
noszony cisnieniem czynnika.

Oberwanie grzybka moze nastgpi¢ przy odwrot-
nym ustawianiu zaworu, w tym wypadku nalezy za-
wor przemontowa¢ tak, aby czynnik naptywa! pod
grzybek.

Pytanie 2

Prosimy o udzielenie wyjasnienia, czemu nalezy
przypisa¢ zbyt wysokie cisnienie amoniaku w naszej
chtodni, dochodzace do 16 atm. oraz nadmierne na-
grzewanie glowicy sprezarki, majgce przewaznie
100°C. Poza tym chtodnia pracuje dobrze.
Oidpowiedz 2

Na wzrost temperatury i cisnienia wplywaja prze-
de wszystkim za mata ilos¢ lub za ciepta woda oraz
zbyt mocne dtawienie zaworem regulacyjnym, nale-
zy zatem sprawdzi¢ temperature i iloS¢ doplywajgcej
na skraplacz wody oraz przeprowadzi¢ prObe pracy
przy Wiecej otwartym zaworze regulacyjnym.

llos¢ wody, przeptywajacej przez skraplacz na go-
dzing, powinna wynosi¢ 120—140 1/1000 kcal. Wode
o temperaturze powyzej 15° C nalezy uwazac za zbyt
ciepta.

Poza tym nalezy sprawdzi¢ przewody wodne w
skraplaczu i jezeli utworzy! sie tam osad, przewody
te oczyscic.

Pytanie 3

Nasza chlodnia oziebiana jest przy pomocy po-
wietrza. rozprowadzonego drewnianymi kanatami,

Produkty poubojowe

Inz. ST. KIENIEWICZ
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powietrze oziebia sie w specjalnej komorze, w ktorej
umieszczone sg wezownice z amoniakiem; ruch po-
wietrza wywotany jest wentylatorem.

Prosimy o podanie naim najprostszego sposobu, je-
sli taki istnieje, doraznego obliczania wydajnosci
chtodni.

Odpowiedz 3

Droga, odprowadzajgca ciepto z komodr, jest na-
stepujgca: doprowadzone do poszczegélnych kabin
chtodniczych zimne powietrze, odbierajgc ciepto z
nagromadzonych tam towaréw, samo sie nagrzewa,
po czym oddaje zebrane z towaréwl cieptolparujg-
cemu w wezownicach amoniakowi, amoniak z kolei
oddaje ciepto wodzie w skraplaczu.

Znajac wiec .illos¢ wody, przeplywajacej przez
skraplacz (poza skraplaczem oeieka.nym, w ktorym za-
chodzi parowanie wody) w ciggu jednej godziny oraz
jej poczatkowa i koncowg temperature, mozemy
z tatwoscig obliczy¢ w przyblizeniu wydajnos¢ chtodni.

Najprostszym, praktycznie wystarczajgcym spo-
sobem, bedzie zatem obliczenie nastepujace:

Zawor regulacyjny tak ustawi¢, aby temperatura
na skali manometru ssgcego wynosita — 10° C, na
tloczacym zas +25° C Poza tym nalezy przygoto-
wac jakie$s naczynie, do ktdrego odmierzy sie wode
odptywowa ze skraplacza. 1lo$¢ przeptywajacej przez
skraplacz wody (W) w ciagu jednej godziny, oblicza
sie. mnozac ilos¢ pobranej do naczynia wody (1
przez 3600 i otrzymany iloczyn dzielac przez czas
(s), w ktorymi naczynie byto napetnione (w sekun-
dach).

Majac potrzebne dane, to jest ilos¢ przeplywajg-
cej w jednej godzinie wody (W)' oraz temperature
doptywu (ti) i odptywu (t2

Q= W. (t2—ti) .08
gdzie Q = wydajnos¢ instalacji chtodniczej w Kcat/h.
a wspotczynnik ,0.80" uwzglednia prace samej spre-
zarki. p. Galgzka

O WYKORZYSTANIU KRWI ZWIERZECEJ

W nr 3 i 4 Gospodarki Miesnej z 2 wrzesnia
1949 r., ukazat sie artykut inz. J. Grzegorzewicza pt.
.Krew zwierzeca w przetwoérstwie miesnym“. Ar-
tykut ten ukazat sie bardzo na czasie w okresie,
kiedy petne wykorzystanie krwi zwierzecej stato sie
nowym zadaniem o zasiegu krajowym i duzym zna-
czeniu gospodarczym. Zagadnienie to przed wojng
lezato odtogiem i nie doczekato sie wtasciwego roz-
wigzania. Autor zgodnie z zatozeniem artykutu pod-
dat gruntownej ocenie zuzytkowanie krwi do prze-
robu wedlin i konserw krwistych (z dodatkiem
krwi) i podat szereg projektéw zwiekszenia tego
zuzycia. Zwrdcenie uwagi na krew jako doskonaty
srodek odzywczy, podkreslenie jej wysokiej warto-

Sei konsumcyjnej, stanowi pozytywny wkiad uczy-
niony dla tego odcinka gospodarki.

Celem niniejszego artykutu jest omdéwienie pozo-
statych mozliwosci wykorzystania tego cennego su-
rowca, dokonanie syntetycznej oceny tych mozliwo-
Sci i podanie sposobu realizacji tych zamierzen trak-
tujgc zagadnienia jako pewng calo$¢. Zajmiemy sie
teraz kolejno krotkim oméwieniem najwazniejszych
kierunkow wykorzystania.

TECHNOLOGIA PRZEROBU KRWI
Albumine techniczng otrzymuje sie z krwi Swie-
zej, lub konserwowanej przez wysuszenie jej w tem-

peraturze nizszej od temperatury koagulaciji.
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Zjawisko koagulacji krwi pod wptywem podnie-
sionej temperatury powyzej 600, polega na Scieciu
sie rozpuszczalnych biatek krwi i przejsciu ich w for-
me nierozpuszczalng w wodzie.

Przeréb krwi na albumine nie jest w rzeczywisto-
Sci tak prosty jakby to wygladalo z podanej wyzej
charakterystyki przerobu. Nietrwatc$¢ surowca
i koniecznos¢ zachowania specjalnych warunkéw
technologicznych  wymagaja duzej starannosci,
uwagi i znajomosci produkciji.

Nie wdajgc sie w szczegoty, cykl produkcyjny al-
buminy przedstawia sie jak nastenuje:

Niezwiocznie po uboju zwierzecia, krew zebrana
do odpowiednich naczyn jest poddawana defibry-
nacji, ktérg przeprowadza sie recznie mieszajgc
energicznie topatkg zawartos¢ naczynia lub maszy-
nowo w defibrynatorach.

Po oddzieleniu fibryny krew plynna przelewana
jest do beczek, w miare potrzeby odpowiednio kon-
serwowana i wysytana do fabryki. W fabryce krew
poddaje sie wstepnemu zageszczeniu w wyparkach
prézniowych do ca 50% pierwotnej objetosci i skie-
rowuje dalej do suszenia w odpowiedniej tempera-
turze.

Zesp6t wyparek prézniowych do wstepnego podgeszczania krwii
w fabryce albuminy

Jezeli chodzi o typy suszarii to najczesciej sto-
sowane sg do tego celu suszarnie rozpylowe, gdzie
w specjalnych wiezach krew rozpylona na subtelng
mgte suszona jest prgdem gorgcego powietrza.

Wysuszona albumina spada na dno wiezy, a reszt-
Ki jej uniesione przez powietrze tapane s przez
specjalne filtry. Poza suszarniami rozpytowymi do
wyrobu albuminy mogg by¢ stosowane i inne ro-
dzaje suszarn. W suszarniach walcowych na jeden
lub dwa obracajgce sie walce sptywa krew surowa
lub podgeszczona, tworzgc na powierzchni walcow
cienkg warstwe. Walce ogrzewane sg od wewnagtrz
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para. W czasie obrotu walcéw warstewka Kkrwi
wysycha i usuwana jest z powierzchni przez skro-
bacz. Znane sg réwniez suszarnie tasSmowe réz-
nych systeméw. W suszarniach tych taSma o obie-
gu zamknietym zbudowana najczesciej z siatki,
zanurza sie we krwi, po czym wchodzi do tunelu lub
komory suszacej. Specjalne urzadzenie usuwa
z powierzchni i oczek siatki wysuszong albumine.

Starym typem suszarh, ktére wychodzg juz z u-
Zycia, sg suszarnie tunelowe i komorowe z przepty-
wem cieptego powietrza, w ktérych krew suszona
jest na szeregu ptaskich tac, na ktére uprzednio
musi by¢ rozlana.

Niezaleznie od typu suszarni, przer6b winien by¢
tak prowadzony, aby otrzymany produkt posiadat
biatka krwi niezmienione, nieSciete.

Albumina techniczna nie jest jednolitg jednostkg
w znaczeniu chemicznym.

W skfad jej wchodza wszystkie biatka i sktadniki
niebiatkowe krwi z wjatkiem fibryny a wiec: albu-
mina, globulina, hemoglobina, drobne ilosci tluszczu,
cholesterolu, lecytyny, sole mineralne, pewne fer-
menty itd. Wiasciwa albumina rozpuszczona jest
w osoczu, hemoglobina natomiast stanowi gtéwny
sktadnik czerwonych c;atek krwi. Jezeli krew su-
rowa zostanie przepuszczona przez szybkoobrotowg

specjalng wiréwke, wowczas otrzymujemy dwie
frakcje:
z6tto zabarwiong wodnistg plazme zawierajgca

jako gtéwny skladmk rozpuszczony — albumine
i ciemno Czerwony gaszcz krwinek z przewazajgcym
sktadnikiem hemoglobiny.

Kazda z tych frakcji wysuszona w niskiej tem-
peraturze daje odpowiednie artykuty suche, a wiec
albumine jasng i hemoglobine techniczng. Jak nizej
bedzie wykazane, kazdy z tych artykutéw bedacych
utrwalang przez suszenie .krwig lub jej suchymi
frakcjami, moze by¢ dalej bezposrednio zuzytkowa-
ny jako produkt ostateczny lub tez jako dalej uszla-
chetniany.

Albumina winna wykazywa¢ maksymalng rozpu-
szczalnos¢ w wodzie. Zastosowanie nieodpowied-
nich srodkéw konserwujgcych dla krwi lub przeréb
w zbyt wysokich temperaturach doprowadzi¢ moze
do czesciowej, lub catkowitej denaturacji biatek
krwi.

Otrzymana w tych wypadkach albumina nie roz-
puszcza sie wcale lub rozpuszcza sie w matym stop-
niu w wodzie i nie posiada wtasnosci klejgcych. Al-
bumina, w ktérej biatka ulegly denaturacji, nada-
wac sie moze jedynie dla celéw pastewnych jako
maczka z krwi z tym oczywiscie zastrzezeniem, ze
zarowno pod wzgledem bakteriologicznym, jak Swie-
zosci i braku szkodliwych zanieczyszczen odpowiada
stawianym wymaganiom. W zasadzie sklad che-
miczny albuminy w stosunku do skladu krwi su-
rowej ptynnej rézni sie tylko zawartoscia wody
(we krwi ca 82%, w suchej albuminie nie wyzej
10%). Witasnosci biatek w obu wypadkach powin-
ny by¢ zblizone.

ZASTOSOWANIE KRWI | JEJ PRZETWOROW

Tak krew jak i albumina majg zastosowanie
w przemysle miesnym oraz stuzg dla innych celéw
w dziedzinie konsumcji ludzkiej, dla zywienia zwie-
rzat, dla celéw farmaceutycznych i dla innych naj-
rozmaitszych gatezi przemystu-
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Poza przetworami przemystu miesnego, o ktérych
wspomniano na wstepie niniejszego artykutu, nale-
zy wymieni¢ niektore artykuly spozywcze, przy
wyrobie ktorych jest uzywana krew wzglednie prze-
twory z krwi.

Wieza suszgca rozpytowa wraz z filtrami rekawowymi do
suszenia krwi na albuming

Po wysuszeniu w niskiej temperaturze odwiro-
wanej plazmy uzyskuje sie jak juz wzmiankowano
albumine jasng. Jezeli albumine jasng rozpusci¢
w odpowiednim stosunku w wodzie, uzyskuje sie
roztwory bardzo zblizone swymi wlasnosciami do
biatka jaja kurzego. Roztwor taki posiada wtasciwg
kleisto$¢, przy rozbijaniu pieni sie, a po ogrzaniu
zawarte w nim biatko Scina sie. Stgd zastosowanie
albuminy jasnej w przemysle cukierniczym, gdzie
uzywana by¢ moze z duzym powodzeniem zamiast
biatka jaja kurzego.

Preparaty z albuminy jasnej poddaje sie w toku
fabrykacji czesto jeszcze dodatkowym zabiegom,
celem zupelnego ich odbarwienia i pozbawienia spe-
cyficznego zapachu. Albumina jasna w tej postaci
jako produkt trwaty stosowana byé moze i w go-
spodarstwie domowym jako dodatek do potraw, np.
do zup, zwiekszajacy w nich zawarto$¢ strawnego
biatka.

KREW | JEJ PRZETWORY DLA CELOW
PASTEWNYCH

Krew, a zwlaszcza jej suche przetwory w postaci
maczki z krwi, sga powszechnie stosowane jako wy-
sokowartosciowa karma dla zwierzat domowych.

itok i

zwierzgt domowych
najpotrzebniejszych

Dla normalnego rozwoju
jednym z najwazniejszych i
skltadnikéw pozywienia jest biatko. Nie analizujgc
szerzej sprawy wykorzystywania przez zwierzeta
biatka roslinnego nalezy stwierdzi¢, ze intensywnos¢é
i efekty tuczenia znacznie sie zwiekszajg, przy za-
stosowaniu w pozywieniu odpowiednio racjonowa-
nych dawek biatka zwierzecego.

Krew zawierajgca ca 20% wysoko strawnego bial-
ka juz sama stanowi doskonaly artykut spozywczy.
Wyprodukowane przez wysuszenie krwi dobre macz-
ki pastewne zawierajg co najmniej 80% bialka.
Przy ogélnej zawartosci 85% biatka, zawartos¢
biatka strawnego, wynosi przecietnie 74%, a prze-
ciez poza biatkiem krew i jej przetwory zawierajg
inne cenne sktadniki odzywcze. Do karmienia trzo-
dy chlewnej mozna uzywac Swiezej krwi po zagoto-
waniu jej, lub po wysuszeniu na maczke. Przez za-
gotowanie swiezej krwi nastepuje jej wyjatowienie.
Ponadto biatko krwi Scina sie na gabczastg mase,
z ktérej odcieka samorzutnie po pewnym czasie
spora czes¢ wody (do 30%). Krew taka jest
tatwiejsza w transporcie i odporniejsza na zepsucie.
Wydzielenie z ugotowanej krwi nadmiaru wody
mozna zwiekszy¢ stosujgc wyciskanie koagulatu
w prasach hydraulicznych, a nawet prostych pra-
skach recznych. Jesli chodzi o maczki pastewne to
produkuje sie je w dwodch gatunkach. Maczke nie-
rozpuszczalng, ktorej suszenie odbywa sie w wyz-
szych temperaturach, na skutek czego biatko Scina
sie i staje sie nierozpuszczalne w wodzie i maczke
rozpuszczalng, suszong na specjalnych aparatach
w niskiej temperaturze, nizszej od temperatury-
koagulacji. Ten drugi rodzaj maczek jest artyku-
tem wysoko gatunkowym i odznacza sie maksymal-
ng strawnoscig. Maczki pierwszego gatunku na
skutek dziatania wyzszych temperatur i wywotanych
dzieki temu zmian w biatku posiadajg strawnos¢
obnizong. W zasadzie przy racjonalnej produkciji
maczek nalezatoby przejs¢ prawie wylgcznie na
maczki rozpuszczalne. Maczki z krwi mogg sie stac¢
jednym z lepszych artykutow paszowych zuzytko-
wywanych u nas w akcji ,H".

KREW | JEJ POCHODNE W PRZEMYSLE
FARMACEUTYCZNYM

Szerokie zastosowanie w konsumcji i w prze
mys$le farmaceutycznym zawdziecza krew swojej
wartosci odzywcze;.

Krew w organizmie ludzkim czy zwierzecym spet-
nia doniostg role. Przebiegajgc po swych natural-
nych drogach komunikacyjnych, naczyniach krwio-
nosnych, dociera do najodleglejszych tkanek i ko-
morek ciala, jest tacznikiem miedzytkankowym, wy-
mieniajgcym, lub uzupetniajgcym potrzebne dla zy-
cia substancje. Na skutek tego we krwi znajdujg
sie wszystkie sktadniki, ktérych organizm potrze-
buje dla swego rozwoju. Glownym skladnikiem
krwi sg biatka; biatka te zbudowane sg ze wszyst-
kich aminokwasow charakterystycznych dla orga-
nizmu, ponadto krew zawiera tluszcze, lecytyne,
cholesterol, cukier, organicznie zwigzane w hemoglo-
binie zelazo, inne sole mineralne, wreszcie fermenty
i witaminy. Fakt ten sprawit, ze krew juz od daw-



61

‘nyzsoisd ejuezoepazid
op aluazpkzin auzdAlewnaud
9z}

-aimod Aoklezdids JolejhAiua m

GOSPODARKA MIJ"sNA

Rok 11

Azoi01gpo uoyAD
eznaimod mArdpo

‘T¢ obaokzkiy eznaimod ep einy

‘0c

eznaimod mAtdog
Aokss lojejAlua my

61
81
T

9T
‘ST

nird
uoAo

ezneimod zoemazibo Amoied

zoe|Adzoy

v
€T
101e|AlUd M -

T
‘01

z

-ero

©ZOIUIBZSNS BIOWOY
oe|Adzos Aoklejisez yuioiqz «
zoe|Adzos eoklejisez edwod ‘.
T wAtb
nyoni o ezoloigpo edwod '8

Apom zoemazibo Amoled
eulAoe|nyiAo edwod
emojuzoid edwod
zoemazibQ

Amoruzold o100y

IMEM VINTZSNS | VINYZOZS39d0d 0d VINIzadvzdn



62 GOSPODARKA MIESNA

na znana byla i stosowana jako doskonaly Srodek
odzywczy i leczniczy we wszystkich stanach wy-
czerpania, ostabienia i niedokrwistosci. Sposréd
preparatow krwi najbardziej znane i popularne sg
tak zwane hematogeny, wyrabiane badZz to z krwi
surowej odwidknianej, badZ tez z wysuszonych po
odwirowaniu jej sktadnikéw to jest hemoglobiny
i plazmy. Wyro6b ich jest na og6t prosty. Zaleznie
od stosowanych recept oprécz wiasciwych sktadni-
kéw krwi w sktad tych preparatéw wchodza: cukier,
alkohol, gliceryna, zelazo, lub inne specjalne Srodki
lecznicze.

Wysokogatunkowa albumina jasna jest w roz-
tworach wodnych doskonatym koloidem ochronnym
utrzymujacym w zawiesinie nierozpuszczalne sole
i metale uzywane w lecznictwie.

Z krwi, oraz z fibryny fabrykowaé¢ mozna wegiel
aktywny leczniczy, stosowany w zaburzeniach zo-
tadkowych oraz majacy zastosowanie w przemysle
jako s$rodek absorpcyjny przy odbarwianiu roztwo-
row. Fibryna jest doskonatym surowcem do wyro-
bu peptonu. Pepton stosowany jest w pracowniach
bakteriologicznych jako pozywka bakteryjna i w
lecznictwie w chorobach zotgdkowych. Otrzymy-
wany jest z fibryny przez hydrolize enzymami
trawiennymi.

KREW | ALBUMINA W PRZEMYSLE
KLEJOW DRZEWNYCH

Krew, a zwlaszcza produkt otrzymany z niej pod
nazwg albuminy technicznej, posiada ogromne za-
stosowanie w przemysle drzewnym do przyrzadzania
klejow zwlaszcza do klejenia dykt.

Fabryki posiadajg caly szereg recept przyrza-
dzania klejow albuminowych. Klejenie z reguly od-
bywa sie na gorgco, tak, ze w czasie procesu biatka
albuminy ulegaja nieodwracalnemu Scieciu.

Kleje albuminowe w odréznieniu od kazeiny i in-
nych klejéw zwierzecych posiadajg cenng zalete,
a mianowicie nie maja sklonnosci do pochtaniania
wilgoci, nie pecznieja.

ALBUMINA W PRZEMYSLE SKORZANYM

Albumina jasna z krwi jest produktem, ktory
znalazt zastosowanie réwniez w przemysle skoérza-
nym przy apreturze i farbowaniu skoér. Albumina
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jasna stanowi najistotniejszg czes¢ niektérych apre-
tur, ktére stosuje sie do nadania skérze potysku.
W poréwnaniu ze stosowanym rowniez w tym celu
szellakiem, albumina posiada te zalete, ze roz-
puszcza sie stosunkowo tatwo w zimnej wodzie pod-
czas gdy szellak musi by¢ rozpuszczany w roztwo-
rach wodnych alkalii, co moze wywiera¢ szkodliwy
wplyw na niektére barwniki.

Ponadto albumina jest znacznie tansza niz spro-
wadzany z zagranicy szellak.

Albumina w przemysle tekstylnym. Przemyst tek-
stylny stosuje albumine jasng przy drukowaniu tka-
nin tam, gdzie chodzi o otrzymanie wzoréw o ostro
odcinajgcych sie konturach. Albumina jest dobrym
srodkiem  utrwalajgcym barwnik na widknie.
W odréznieniu od roslinnych srodkéw zgeszczaja-
cych posiada ona pozadang wtasnos¢ Scinania sie po
ogrzaniu. Robi sie wtedy nierozpuszczalna, utrwala
przez to doskonale barwnik i czyni go odpornym na
dziatanie wody.

Albumina w przemysle papierniczym. Przy wy-
robie papieru blyszczacego odpornego na wode albu-
mina jasna oddaje doskonate ustugi, impregnujgc
mase papierowg. Albumine ciemng techniczng moz-
na tu roéwniez stosowac, jednak tylko dla papieréw
ciemnych.

Albumina w przemysle mas plastycznych. Prze-
myst mas plastycznych uzywa dla fabrykacji tych
materiatdw calego szeregu surowcéw miedzy innymi
albuminy z krwi. W tym wypadku wchodzi w ra-
chube raczej albumina ciemna techniczna, poniewaz
albumina jasna jest za droga do tych celéw. Z in-
nych jeszcze zastosowan albuminy jasnej wymienic
mozna zastosowanie jej w przemysle fotograficznym
do fabrykacji tak zwanych papieréw albuminowych,
a w przemysle fermentacyjnym do klarowania mo-
szczow.

Wreszcie albumina jest uzywana do wyrobu farb
bezolejowych, hemoglobina za$§ przy wulkanizacji
w przemysle gumowym.

Przytoczony wyzej szeroki wachlarz r6znorod-
nych zastosowan krwi i jej suchych preparatéw dla
celéw przemystowych, oraz wysoka wartos¢ krwi
jako Srodka spozywczego stawiajg krew w rzedzie
cennych surowcéw, ktdrego wykorzystanie jest
waznym nakazem gospodarczym.

TECHNOLOGIA OBROBKI | KONSERWACH
CIENKICH JELIT BARANICH

Omawiajgc zbidrke jelit baranich, nalezy zazna-
czy¢, ze zbierane sg tylko katniczki i jelita cienkie.

Katniczki, po wysziamowaniu, stuzg jako ostonki
przy produkcji wyrobu wedliniarskiego tzw. kaszan-
ki. Jelita cienkie majg szersze i wazniejsze zastoso-
wanie: w wedliniarstwie uzywane sg przy wyrobie
paréwek i kabanosow, przemyst farmaceutyczny wy-
twarza z nich nici chirurgiczne (catgut), gorsze
asortymenty tych jelit stanowig surowiec do wyro-
bu strun muzycznych, wreszcie stosowane by¢ mo-
ga przy fabrykacji linek ciernych do sprzegiet mto-
tow spadowych w przemysle metalowym.

Hodowla owiec w Polsce nie jest tak duza, aby
mogta pokry¢ zapotrzebowanie wymienionych prze-
mystéw. Niedobory i to dos¢ znaczne muszg by¢ po-
krywane z importu. Z tego wynika koniecznos¢ obje-
cia zbiorkg catkowitej ilosSci tego cennego surowca
i to nie tylko w rzezniach, co zresztg ma miejsce,
ale i z ubojow domowych. Na terenach zwlaszcza
wojewddztw: bialostockiego, krakowskiego i cze-
sciowo lubelskiego istnieje spory ubo6j domowy ba-
randw. Jelita z owcy nie przedstawiajg dla uzytku
domowego wartosci i sg najczesciej przez chitopa
wyrzucane na Smietnik. Na zyczenie przemystu far-
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maceutycznego Centrala Odpadkéw i Produktéw
Poubojowych ,Bacutil“ zajeta sie skupem tych jelit
na wymienionych terenach. Niemniej jednak nie ca-
ta ilos¢ jelit z tego uboju jest uchwycona. Centrala
Odpadkéw i Produktéw Poubojowych ,Bacutil“, nie
majgc wilasnych placéwek w kazdej wsi, spetnia to
zadanie jeszcze niewystarczajgco.

Przez niewlasciwg obrébke mozna tatwo uczynié
jelito baranie, stosunkowo delikatne, niezdatnym dla
niektorych celdw, albo nawet catkowicie zepsuc,
Z tego wynika koniecznos¢ ustalenia doktadnej tech-
nologii obrébki jelit. Poniewaz najwieksza ilosc jelit
baranich idzie na produkcje nici chirurgicznych
.catgutu“, nakresli¢ nalezy taki sposéb obrobki
i konserwaciji, ktéry by odpowiadajgc potrzebom in-
nych rodzajow przemystu w szczegodlnosci zados¢
uczynit potrzebom chirurgii.

Po wyjeciu z tuszy zwierzecia, jelito baranie trze-
ba podda¢ natychmiast wstepnej obrébce, tzn. od-
dzieli¢ od otoczki tluszczowej, oczysci¢ z zawartosci
katu i przeptukaé. Oddzielanie (opuszczanie) jelita
cienkiego od blony tluszczowej odbywa sie recznie
z dwoch koncéw réwnoczesnie: od zotgdka i katnicz-
ki. W tym celu ktadzie sie wyjety w catosci z tuszy
zwierzecia komplet na stole szlamiarskim i dokonu-
je czynnosci oddzielania jelita od otoczki, sktadajgc
réwnoczesnie opuszczone jelito do cebrzyka lub wan-
ny. Czynnosci tej powinien dokonywaé wykwalifi-
kowany pracownik, posiadajgcy duzg wprawe, naj-
lepiej stale ten sam, zeby unikna¢ dziurawienia
(naddzierania) S$cianki jelita. Jelito trzeba dokiad-
nie oczysci¢ z tluszczu, gdyz wszelkie resztki thu-
szczowe, pozostawione na jelicie z trudnoscig daja
sie usuwac pdzniej przy szlamowaniu. Oczyszczanie
jelita z tresci dokonuje sie przez przecigganie go
w palcach reki od srodka w kierunku obu jego kon-
cow. Po opréznieniu z tresci nalezy jelito przeptukaé
(przela¢) ciepta wodag. O ile jelita majg by¢ prze-
znaczone dla potrzeb wedliniarstwa, zwija sie je
kompletami w rnotki (warkocze), przesypuje miatkg
solg, najlepiej ,warzonkg“ — nigdy ziarnistg czy
poiziarnistg, gdyz ta kaleczy Scianki jelita — ukta-
da do beczki na przecigg kilku tygodni, celem prze-
fermentowania $luzu, znajdujgcego sie na wewnetrz-
nej warstwie jelita, co czyni p6zniej tatwiejszym
szlamowanie.

Produkcja za$ catgutu wymaga, zeby jelito byto
jak najszybciej oszlamowane, gdyz przy dluzszej
fermentacji blona podsluzowa jelita zostaje zakazo-
na przez bakterie, co w konsekwencji przy produk-
cji wymaga dtuzszego wyjatowienia, a to powoduje
znowu ostabienie surowca.

Poniewaz jednak jelita baranie w stanie zupetnie
Swiezym Zzle sie szlamujg, konieczne jest poddawa-
nie ich przed szlamowaniem fermentacji przez zala-
nie ciepta woda w beczce na przecigg 8-miu godzin.

Szlamowanie jelit baranich odbywa sie w zasa-
dzie recznie na desce z twardego drzewa najlepiej
bukowego, o wymiarach 1,5 m X 0,8 m, grubosci
5 — 6 cm z podiozong pod jednym koncem listwg
wysokosci ca 15 cm (zeby uzyska¢ pochylg po-
wierzchnie) przy pomocy szlamulca, tj. kawalka
twardego drzewa o dtugosci 10 cm, szerokosci 5 cm
i grubosci 1 cm z jednym brzegiem skosnie Scietym
(z lekka zaostrzonym).

Jelit baranich do szlamowania nie odwraca sie.
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Deske ustawia sie na stole, przystawiajgc do niej
beczke z cieptg woda. Konce jelita wkitada sie do
beczki, reszte kladziemy na desce. Nastepnie trzy-
majac w prawej rece szlamulec, w lewej jelito, prze-
suwa sie szlamulcem po jelicie, oczyszczajgc je w ten
sposéb ze Sluzu. Szlamuje sie w zasadzie kazdy
sznur jelita oddzielnie, a nie po kilka naraz.

Jelito po oszlamowaniu wklada sie do beczki
z zimng wodg, celem wychtodzenia.

Po wychtodzeniu, jelita poddaje sie sortowaniu
pod wzgledem wielkosci Srednicy i jakosci surowca.
Sortowanie odbywa sie za pomocg wypetniania jeli-
ta wodg o temperaturze pokojowe] przez naktada-
nie konca jelita na kurek wodny, regulowany obro-
tem w plaszczyznie poziomej. W miejscach zmiany
Srednicy oraz tam, gdzie jest dziura, przecina sie
kiszke, odkiadajac ja wedtug kalibréw do ustawia-
nych na stole sortowniczym naczyh. Odcinki jelit
ze szprycerami (stabymi miejscami), z pryszczami,
niedoktadnie oszlamowane, o stabych Sciankach, lub
o barwie nieco ciemniejszej, zalicza sie do 2-go ga-
tunku i odktada oddzielnie. Jelita o niskim kalibrze
(ponizej 14 mm) nie nadajg sie dla wedliniarstwa,
natomiast mogg z powodzeniem stuzy¢ jako suro-
wiec do wyrobu strun.

Obowigzujgca instrukcja o obrébce i kalibrowaniu
jelit przewiduje 5 kalibréw cienkich jelit baranich,
ktore w zaleznosci od jakosci dzieli sie na dwa ga-
tunki:

1-wszy kaliber, jelita o $rednicy do 18 mm

2-gi » M " 18—20 mm
3-ei » » ” 20—22 mm
4-ty " 22—24 mm
5-ty » M » ponad 24 mm

Po przesortowaniu nastepuje peczkowanie jelit
w dwudziestometrowe peczki. Do mierzenia uzywa
sie nawijacza, w ksztalcie litery U z drzewa Iub
twardej gumy. Kazdy peczek wigze sie sznurem
(koricem) jelita, przez kilkakrotne nawijanie, na-
stepnie doktadnie soli sie ,warzonkg“.

Do produkcji nici chirurgicznych nadaje sie tyl-
ko 1-wszy gatunek jelit o kalibrze od 12 do 24 mm,
w mozliwie najdiuzszych odcinkach, nie krétszych
jednak niz dwa metry. Dla celéw wedliniarstwa do-
puszcza sie odcinki juz powyzej 05 m z tym, ze
ogolna ilos¢ odcinkdbw w peczku nie moze przekra-
czac liczby 10.

Zasolone peczki zwigzuje sie sznurkiem po 5 sztuk,
nastepnie w celu usuniecia stonej wody daje sie
peczki pod prase. Po wycisnieciu wody — dobrze
jest powigzane peczki zawing¢ w btone z katnic wo-
towych — jelita skitadamy do uprzednio wyparzo-
nych, szczelnych beczek o pojemnosci 50 lub 100
litréw. Sciane beczki nalezy wylozyé ptotnem, na-
stepnie pergaminem, dno beczki i wierzchnig war-
stwe jelit koniecznie wysypac sola.

Obroébka jelit baranich nalezy do galanteryjnych
prac szlamiarskich i moze by¢ wykonywana tylko
przez wykwalifikowanych specjalistdw szlamiarzy.
Niefachowy personel moze spowodowaé przy obrdb-
ce duzy procent zniszczenia tego delikatnego surow-
ca albo nawet uczyni¢ go catkiem niezdatnym do
produkciji.
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Gospodarka miesna w Swiecie

ZSRR

Inz. P. BOJARSKI

ROZWOJ GOSPODARKI MIESNEJ W ZSRR JAKO
WYRAZ ZWYCIESTWA StUSZNEJ POLITYKI
GOSPODARCZEJ 1 OKRZEPNIECIA SOCJALIZMU

W prasie gospodarczej ZSRR ukazaly sie
liczne artykuly omawiajagce osiggniecia gospo-
darcze minionego roku. Uwage naszg przycig-
gnely opracowania dotyczgce rozwoju prze-
mystu miesnego oraz bazy surowcowej gospo-
darki miesnej.

Niektore artykuty daty przeglad osiagnieé
w przekroju ostatnich 20-tu lat, a nawet cofne-
ty sie do okresdéw wczesniejszych, co jest stusz-
ne jesli sie uwzgledni, ze powodzenie nie spad-
to z nieba, a jest wynikiem stusznej polityki
WKP (b) i Rzadu ZSRR, jest rezultatem
pracy i walki Lenina i Stalina, jest uzasadnie-
niem i niezbitym dowodem wyzszo$ci systemu
socjalistycznego w produkciji rolnej i w obrocie.

Na tle osiagnie¢ znajduje swéj wyraz ogrom-
ny wzrost nauki, techniki i poziomu ludzi ra-
dzieckich - racjonalizatoréw i wynalazcow, zna-
czenie akcji wspoéizawodnictwa pracy zespotow
i jednostek, zryw patriotyzmu i ofiarnosci w cza-
sach drugiej wojny Swiatowej i w latach odbu-
dowy po wojnie.

JAK TO BYLO KIEDYS...

Gtowny Inzynier wielkiego kombinatu mie-
snego im. Berii w Baku, ktory to kombinat
zostat odznaczony Orderem Czerwonego Sztan-
daru, opisuje w czasopiSmie radzieckim ,Mia-

snaja Industrija“® warunki rozwoju przemystu
miesnego w tym waznym rejonie przemysto-
wym.

Przed rewolucjg prawie nie bylo przemysitu
miesnego, ani w Azerbejdzanie, ani nawet w ta-
kim duzym os$rodku przemystu, jakim byt oSro-
dek wydobycia nafty w Baku.

Wiasciciel bydia ubijat sztuke gdzie mu sie
podobato — na podworzu, w rowach, gdzies
za miastem...

W 1877 roku po raz pierwszy zapadta uchwa-
ta zbudowania rzezni w Baku. Byla to rzeznia
nader prymitywna, bez wody. Krew i wszyst-
kie odpadki spuszczano wprost do jam. W ten
sposob ziemia mocno przesigkneta krwig i pty-
nami z odpadkéw. Woda uzywana do picia przez
mieszkahcow rowniez miata doptywy nieczysto-
Sci z rzezni, co nie pozostalo bez wplywu na
zdrowie ludnosci tego miasta.

Whnetrznosci bydia byty wyrzucane tuz za
rzeznig i stanowity zer dla bezdomnych psow.

Pozostatosci lezaly tak pod niebem jednego
z wielkich miast ,wiezienia narodéw"“ zaraza-
jac powietrze zgnilizng rozktadajacego sie mie-
sa i stanowigc mrowisko bakterii. W 1886 roku
byta zbudowana druga rzeznia, ale réwniez bez
wody. Dowozono wode beczkami, okoto 12-tu
beczek na dobe, a dopiero w 1899 roku wyko-
pano studnie o wydajnosci 250 wiader wody na
dobe.

Warunki sanitarne i higieniczne pozostaty
bardzo optakane. Transport miesa odbywat sie
na plecach tragarzy lub na wielbtgdach, robot-
nicy czesto grzali sobie nogi'wsréd cieptych
jeszcze czesci miesa i wnetrznosci.

Taki obraz rysuje nam jeden z kierownikéw
wielkiego kombinatu miesnego w ZSRR. Jest
to obraz prymitywu i nedzy, typowy dla wielu
wiekszych, atym bardziej srednich i mniejszych
miast Carskiej Ros;ji.

W PIERWSZYCH LATACH PO REWOLUCJI
PAZDZIERNIKOWEJ

Pierwsza rnojna $wiatowa i lata wojny do-
mowej jeszcze bardziej znizyly i tak nad wyraz
niski poziom rozwoju hodowli i przetwdérstwa
miesnego w Rosji. Poglowie bydta w tych ciez-
kich latach zostalo prawie wyniszczone.

O trudnosciach, ktére mioda Republika Ra-
dziecka miata do zwalczenia, niech Swiadczy
bardzo charakterystyczny list, ktory Jozef Sta-
lin wystat w 1918 roku z Carycyna (obecnego
Stalingradu) do Wtodzimierza Lenina. List do-
tyczyt sprawy wysytki miesa z tego rejonu do
Moskwy:

....Bydla jest tu wiecej niz potrzebujemy, ale
nie ma siana, co uniemozliwia wysytki wiek-
szych partii zywca. Dobrze by byto zorganizo-
wac tu na miejscu jedng fabryke konserw, zbu-
dowac rzeznie itd..."

Po zwyciestwie rewolucji nad biatogwardzi-
stami i obcg interwencjg, po okrzepnieciu pan-
stwa radzieckiego i gospodarki socjalistycznej,
przystgpiono do rozwigzania zagadnienia od-
budowy pogtowia bydta i trzody chlewnej. To
wielkie zadanie zostalo wykonane w b. szybkim
terminie. W 1926 roku ilos¢ poglowia w ZSRR
osiggneta prawie cyfre przedwojenng. W tym
roku osiggnieto tez poziom i rozmiary konsum-
cj: okresu przedwojennego. Dominujace miej-
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sce w handlu bydtem i miesem
panstwowy i spoétdzielczy.

Zadanie postawione przez partie bolszewi-
kéw i przez Rzad bylto jednak szersze. llos¢ po-
gtowia z 1913 roku byla niewystarczajgca o
ile sie uwzgledni wzrastajagce potrzeby ZSRR.

Zaczeto sie uprzemystowienie ZSRR, inten-
sywna budowa elektrowni i innych zaktadow
przemystowych w zwigzku z czym notuje sie
ogromny wzrost ludnosci robotniczej miast, a
co za tym idzie, zwiekszone zapotrzebowanie
na rézne artykuty spozywcze, a szczego6lnie na
mieso.

Dla nasycenia tych wzrastajgcych potrzeb
rozpoczeto sie budownictwo wielu kombinatéw
miesnych, jak np. w Pottawie, Omsku, Petro-
pawtowsku, Krasnodarze, jak i rzezni — chtod-
ni w Stalingradzie, Tiumenie i innych miastach
w ZSRR.

zajat handel

HISTORYCZNA UCHWALA CENTRALNEGO
KOMITETU WKP (b) Z 20 GRUDNIA 1929 R.

Data przetomowg w rozwoju gospodarki mie-
snej w ZSRR jest uchwala Centralnego Ko-
mitetu Partii Bolszewickiej o przedsiewzieciu
srodkéw dla rozwigzania zagadnienia miesnego
ZSRR. Szczego6lnie zostaty wskazane drogi do
powiekszenia ilosci pogtowia w sektorze uspo-
tecznionym gospodarki, podkreslono znaczenie
wykorzystania wywaru i wyttok6w z cukrowni
i gorzelni dla opasu bydta celem powiekszenia
jbazy surowcowej dla przemystu miesnego. Je-
dnoczesnie zostaly nakreslone metody rozbu-
dowy przedsiebiorstw przemystu miesnego.

Do pierwszego planu 5-cio letniego w ZSRR
zostaly wilgczone plany budowy chiodni i rzez-
ni i postawione zadanie powiekszenia ilosci do-
staw miesa mrozonego i chtodzonego przezna-
czonego dla duzych osrodkéw konsumcyjnych
do 75% ogolnej ilosci spozycia.

Rozwigzanie tego zagadnienia miato stworzy¢
moznos$¢ rownomiernego zaopatrzenia ludnosci
tych osrodkéw w artykuty miesne. Rowniez zo-

GOSPODARKA MIESNA 65

statlo nakreslone zadanie wykorzystania odpad-
kow poubojowych i zabezpieczenia ich prze-
robki. Jednoczes$nie zostat opracowany szeroki
plan przerobki miesa na wedliny.

Szczegllng uwage zlecono zwréci¢ na wypo-
sazenie przedsiebiorstw miesnych w nowocze-
sne maszyny przy zastosowaniu najnowsych
wynalazkéw techniki w tej dziedzinie. Spra-
wa rozbudowy przedsiebiorstw przemystu mie-
snego na wysokim poziomie nauki i techniki
byta wysunieta jako majgca znaczenie za-
sadnicze. We wrzesniu 1931 roku zostala opu-
blikowana odezwa Rady Ministrow ZSRR
i KC WKP (b) w sprawie rozwoju przemystu
miesnego i konserwowego, w ktdérej czytamy:

....Tak jak nie mozna byto rozwigza¢ zagad-
nienia zbozowego na podstawie drobnych i tech-
nicznie zacofanych gospodarstw rolnych, tak

samo nie mozna bedzie rozwigza¢ sprawy za-
opatrzenia ludnosci w artykuty spozywcze po-
chodzenia zwierzecego na bazie drobnych i tech-
nicznie zacofanych przedsiebiorstw przemystu
spozywczego. Nalezy natychmiast przystgpi¢ do
rozbudowy poteznego przemystu miesnego
i konserwowego w oparciu 0 najnowsze 0sig-
gniecia nauki...”

Jozef Stalin w referatach sprawozdawczych
o dziatalnosci KC WKP(b) na XVII i XVIII
zjazdach partii dat ocene rozwoju wzrostu po-
glowia bydita w ZSRR w latach 1930 — 1933,
oraz 1934— 1939. Oto ocena okresu 1930— 1933:
...Pogtowie bydta wykazuje w okresie sprawo-
zdawczym nie wzrost, lecz wcigz jeszcze spa-
dek w porébwnaniu z poziomem przedwojen-
nym. W tablicy tej *j znalazlo wyrazne odbicie
z jednej strony, najwieksze nasycenie gatezi
hodowlanych w rolnictwie elementami wielko-
kutackimi, z drugiej zaS — wzmozona agitacja

*) Mowa jest o taiblicy jlustru'a™ej stian poglowia
bydta w ZSRR w latach 1916, 1929, 1931, 1932 i 1939.
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kutacka za wyrzynaniem bydta, ktéora w latach
reorganizacji trafiata na podatny grunt”.
Pewna poprawa nastgpita w korficu tego okre-
Su ,...w roku 1933, w p.erwszym roku po Ukon"
czeniu okresu reorganizacyjnego, kiedy stan
upraw zbozowych zaczagl sie podnosi¢, rozmia-
ry spadku pogtowia byd.a zmniejszyly sie do
minimum...“ ,...w dziedzinie hodowli $win roz-
poczat sie proces odwrotny i w 1933 r. zazna-
czyly sie juz oojawy wyraznego wzrostu“ (J.

Stalin — ,Zagadnienia lemnizmu®, wyd.
.Ksigzka i Wiedza“® — Warszawa 1949, str.
451, 453).

W 1939 r. sytuacja ulegta radykalnej zmia-
nie. W czasokresie 1934 — 1939 odbudowa po-
gtowia bydia i trzody rozwineta sie znacznie.
Stalin méwi o ,powaznym postepie“ i stwier-
dza, ze ,...w dziedzinie hodowli bydia rogate-
go i trzody chlewnej przekroczyliSmy juz po-
ziom przedrewolucyjny*“. (Stalin, tamze,
str. 583).

DUZE GIGANTY PRZEMYStU MIESNEGO

Do pierwszych i najwiekszych przedsie-
biorstw przemystu miesnego w ZSRR nalezy
zaliczy¢ kombinaty w Baku, Moskwie i Lenin-
gradzie. Poza tym zostaly zorganizowane dzie-
sigtki kombinatéw w réznych innych miastach
ZSRR.

Kombinaty powyzsze zbudowano z duzym
rozmachem i przy wykorzystaniu najnowocze-
Sniejszych osiggnie¢ technicznych. Kombinaty
te stworzyly moznos$¢ jak najoszczedniejszego
wykorzystania surowca, przerobki wszelkich
odpadkéw i zabezpieczenia w mieso duzych
osrodkdw konsumcyjnych kraju.

W wyniku tej budowy jak i przebudowy wie-
lu istniejgcych przedsiebiorstw wzrosta war-
tos¢ ogodlna urzadzen, towaréw i innych akty-
wow przedsiebiorstw miesnych 7-miokrotnie.
W 1935 roku zostat rozszerzony asortyment wy-
robéw 9-ciokrotnie w stosunku do 1933 roku.
Zostata wprowadzona bardzo Scista standaryza-
cja wedtug obowigzujgcych receptur i przepi-
sow technicznych. Wzmocniono sanitarng i we-
terynaryjng kontrole produkcji tych prze-
twérni.

Od okresu odbudowy do napadu Niemiec hi-
tlerowskich na ZSRR wzrosta produkcja mie-
sna 2,8 razy, a przetworstwo wedlin 1U4 razy.

LATA WOJINY 1941 — 1945

Barbarzynski napad faszyzmu niemieckiego
na ZSRR w 1941 roku zahamowat rozwdj go-
spodarki miesnej, a w wielu dzielnicach kraju
spowodowat bardzo dotkliwe straty. Szczegdl-
nie ucierpialy Ukraina, Poéinocny Kaukaz,
wszystkie zachodnie okregi ZSRR.

Powazna ilos¢ kombinatéw miesnych zostala
zniszczona, miedzy innymi w Kijowie, Poha-
wie, Odessie, Dniepropetrowsku, Woroszytow-
gradzie, w Briansku, Rostowie. Stalingradzie.
Powaznie spadta liczba pogtowia bydia i trzo-
dy. ROwniez inne zaklady miesne byly czescio-
wo uszkodzpye z powodu hOfphgrdowgR-
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Ogo6Iny duch oporu i walki, zryw patrio-
tyzmu ludzi radzieckich w czasie najwiekszych
Smiertelnych zmagan z wrogiem znalazt swe
odbicie w pracy przedsiebiorstw miesnych.
Czytamy o zdumiewajacym wyczynie praco-
wnikow kombinatu miesnego w Leningradzie
— miescie bohaterze — ktéry obsypywany
bombami i artyleryjskimi pociskami nie prze-
rwat swej pracy. Wraz z innymi budowniczy-

mi — obroncami miasta staneli do pracy i wal-
ki rowniez pracownicy kombinatu.
Dziatania wrogiej artylerii spowodowaty

ogromne zniszczenie kombinatu miesnego. Na
terenie kombinatu spadto okoto 6.000 pociskow.
Wszystkie podstawowe budynki i urzadzenia
zostaly uszkodzone. Przedsiebiorstwo bym po-
zbawione elektrycznosci, wody, kanalizacji, te-
lefonéw, nie miato tgcznosci kolejowej i tram-
wajowej. Wszystkie domy mieszkalne ulegly
catkowitemu zniszczeniu. Z wielkiego przed-
siebiorstwa pozostaly tylko gote ponure Sciany.

W ciggu tych dwoch lat blokady plan pro-
dukcyjny kombinatu miesnego w Leningradzie
zostat wykonany. Surowce zastgpiono co praw-
da surogatami. Plan wykonano jednak z nad-
wyzka: w 1942 roku — 106%, a w 1943 roku —
152%. Kombinat ten za wielkie zastugi na od-
cinku produkcji otrzymat order Czerwonego
Sztandaru.

W Moskwie robotnicy gospodarki miesnej,
pracownicy kombinatu miesnego im. Mikojana

zapisali w czasie wojny bohaterskg karte
w swoich dziejach.
800 robotnik6w, inzynieréw, technikow,

urzednikbw za czynny udzial w akcji obrony
miasta i budowy linii obronnych wokoto mia-
sta, nagrodzono medalami ,za obrone Moskwy".
Wsréd bohaterow Zwigzku Radzieckiego figu-
rujg niektérzy pracownicy kombinatu.

Kombinat miesny w Moskwie ma do zanoto-
wania ogromne sukcesy w dziele zaopatrzenia
armii i ludnosci cywilnej pracujacej dla potrzeb
frontu. Kombinat rozszerzyt w czasie wojny
produkcje wprowadzajgc nowe asortymenty
i gatunki w postaci r6znych gotowych wyro-
béw fatwiejszych do przygotowania do spozy-
cia w czasie wojny.

Za wielkie osiggniecia produkcyjne kombinat

zostat nagrodzony orderem Lenina, bedgcym
najwyzszg nagrodg ZSRR. 67 pracownikéw
kombinatu otrzymalo indywidualne ordery
i medale.

Sztandar Panstwowego Komitetu Obrony ja-
ko przechodzacy do najlepszych zespotéw pro-
dukcyjnych w czasie wojny, byt 8 razy przy-
sadzony kolektywowi pracowniczemu kombi-
natu miesnego w Moskwie za osiagniete wyniki
we wspotzawodnictwie pracy w trudnych la-
tach wojny. Wreszcie sztandar ten byt jemu od-
dany na zawsze. Tak samo kolektyw kombina-
tu miesnego im. Mikojana miat zaszczyt 6 ra-
zy otrzymac¢ przechodni Czerwony Sztandar
Wszechzwigzkowego Centralnego Zwigzku
Zwigzkéw Zawodowych i Ministerstwa Prze-
mysty Miesnego i Mlecznego w Z8RR,
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Wielkie osiagniecia réznych zespotow pro-
dukcyjnych przedsiebiorstw miesnych w cza-
sie wojny, duza ofiarno$¢ i oddanie panstwu
socjalistycznemu, zawzieto$¢ przy realizacji
swych celéw i postawionych zadan staty sie
kamieniami wegielnymi odbudowy gospodarki
po wojnie.

LATA ODBUDOWY PO WOJNIE

Zadanie postawione przemystowi miesnemu,
przedsiebiorstwom obrotu, zespotom produku-
jacym surowiec, byto, po pierwsze, odbudowaé
zniszczone przedsiebiorstwa miesne, budowacd
nowe przedsiebiorstwa, doprowadzi¢ do przed-
wojennego stanu pogtowia, a nastepnie prze-
kroczy¢ w najblizszym czasie poziom przedwo-
jenny, ,bi¢ sie“ o wieksze ilosci miesa, 0 wyz-
szy poziom techniki i nauki gospodarki mie-
snej. .

P]Ian 5-cioletni przewidywat  osiggniecie
w 1950 roku wyzszego poziomu produkcji mie-
snej od 1940 roku, a znaczne przekroczenie
w roku biezacym wyrobu wedlin i konserw,
ttuszczO6w spozywczych itp. Przewidziano tez
znaczne powiekszenie powierzchni chiodniczej
w 1949 — 51 na setki tysiecy ton.

Jak wyglgdajg wyniki tej pracy?

Pomimo duzych zniszczen i uszkodzenh przed-
siebiorstw w czasie wojny, ogélna zdolno$¢ pro-
dukcyjna nie jest juz teraz mniejsza niz w okre-
sie przedwojennym. W dziedzinie rozbudowy
urzadzen sztucznego chtodu, wydajnosci dzia-
téw produkujgcych konserwy poziom przed-
wojenny zostal juz znacznie przekroczony.

Istniejg wszystkie przestanki, aby 3-letni plan
rozwoju hodowli 1949— 1951 zostat zrealizowa-
ny z nadwyzkga. Wyniki 1949 roku Swiadczg
0 tym bardzo jaskrawo.

W konhcu 1951 roku ma by¢ znacznie pod-
niesione pogtowie bydta rogatego, owiec i trzo-
dy chlewnej w samych tylko kotchozach do
ogolnej ilosci 140 milionéw sztuk.

W poréwnaniu z rokiem 1948 produkcja mie-
sa w 1951 r. ma by¢ powiekszona o 50%.

Akcja opasow w okresie 3‘letnim 1949— 1951
da bardzo interesujgce wyniki. Na opas bedzie
w tym czasie postawiona ogoélna ilos¢ 11 milio-
néw sztuk, w tym powyzej 5 milionéw sztuk
bydta rogatego, okoto 4 miliony sztuk owiec
12 miliony Swin.

W ten sposéb rezerwa miesa powiekszy sie
wskutek akcji opasowej o 365 tysiecy ton mie-
sa, co réwna sie przyrostowi 1.500.000 sztuk
bydta rogatego (wg. lzwiestii Moskiewskich).

Szczego6lnie powazne wyniki ma do zanoto-
wania radziecka gospodarka miesna, jesli cho-
dzi o podniesienie ogoélnego poziomu technicz-
nego przedsiebiorstw.

Radziecka nauka techniczna korzystata i ko-
rzysta z najlepszych osiggnie¢ techniki innych
krajow, ale jednoczes$nie rozwija swojg baze
techniczng samodzielnie na nowych zasadach
socjalizmu, na podstawach zgota innych niz
W krajach kapitalistycznych.

GOSPODARKA MIESNA 6?

W ZSRR nie ma zjawiska ,asow"“ i ,gwiazd"“
w wynalazczosci, nie ma ogromnej przepasci
pomiedzy pracg umystowa i fizyczng, nie ma
tez tych przeszkod, na ktére postep techniczny
w krajach kapitalizmu napotyka ze strony
istniejacych ciasnych form wiasnosci kapitali-
stycznej, tepych zautkéw nadprodukcji, mono-
polizacji wynalazkéow i ukrywania ich przed
okiem konkurenta.

W ZSRR cale zespoly produkcyjne biorg
udziat w walce o lepsza jakos¢ towaru, o lepsze
wykorzystanie agregatéw i maszyn; inzyniero-
wie, kierownicy instytutéw naukowo - badaw-
czych, pracownicy umystowi jak i fizyczni da-
ja swoj wktad do ogdélnego zrywu wspoizawod-
nictwa pracy, do akcji racjonalizatoréow i wy-
nalazcow.

Zespoly kombinatow miesnych zapraszajg
grupy stachanowcoOw, racjonalizatorow i wyna-
lazcow innych przedsiebiorstw do siebie celem
przedyskutowania ich metod pracy, dla naucze-
nia sie od nich, a jednoczes$nie udostepnienia im
swych wynalazkéw i udoskonalen. Kazdy ze-
sp6t wprost sie cieszy, ze jego inowacje zosta-
ty przyjete, uznane i sg stosowane przez inne
przedsiebiorstwa.

Wspobipraca ta jest bardzo szeroka i nie ogra-
nicza sie bynajmniej do odcinka maszyn, apa-
ratury i urzadzen, jest zasada postepowania
i metodg pracy we wszystkich dziedzinach waz-
nych dla funkcjonowania przedsiebiorstwa.
Sprawy techniki i ekonomiki — wykorzystanie
maszyn, oszczedne gospodarowanie surowcem
i  materiatami pomocniczymi, racjonalizacja
procesoéw produkcyjnych, wszystko jest rzadzo-
ne zasadami socjalistycznego wspotzawodnic-
twa pracy, troska o socjalistyczng wlasnosé,
og6lnym rytmem dynamiki gospodarki ZSRR.

Mechaniczne zdejmowanie skdr bydta roga-
tego, zastosowanie specjalnego narzedzia dla
zbiérki krwi do celow konsumcyjnych, udosko-
nalone sposoby uboju, konstrukcja maszyn dla
mechanicznego zdejmowania skor $winiskich
i innych zwierzat poza bydiem, maszyny do
zbierania wtosia $swin (szczecina), dostosowa-
nie maszyn do przerobu odpadkéw poubojo-
wych i produktow ubocznych, skonstruowanie
szeregu maszyn dla przetwdérstwa Kkietbas, wie-
le innych licznych udoskonalenn technicznych,
wszystko to jest nie tylko projektowane przez
inzynieré6w i majstrow samych przedsiebiorstw,
ale i czesto wykonane w réznych oddziatach
mechanicznych przy kombinatach.

W wielu wypadkach zastosowanie najlep-
szych maszyn zagranicznych miedzy innymi
amerykanskich nie dato efektu, gdyz wydajnos¢
ich byta za mata. Dotyczy to szczegodlnie dzia-
tu gotowych produktow dla stotdowek, ktéry
przygotowuje kotlety, pasztety itp. Dziat ten
miat pokry¢ zapotrzebowanie dzienne setek ty-
siecy ludzi. Koniecznos¢ skonstruowania wta-
sciwej maszyny stata sie niezbednym nakazem
produkcyjnym, gdyz automaty amerykanskie
bedace w uzyciu miaty wydajnos¢ 1.600— 3.000
pa godziny co byto daleko niewystarczajgce
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w stosunku do potrzeb. Automat inz. Jeleni-
era, pracownika kombinatu im. Mikojana za-
stosowany w produkcji powyzszego dziatu wy-
rabia 180.000 kotletbw na godzine w sposéb
oszczedny i przy przestrzeganiu najwiekszych
wymogow higieny. (,Miasnaja Industrija“ Nr
6 — iad9 r.).

Prawie wszystkie osiggniecia techniczne sta-
ty sie wilasnoscig og6lu przedsiebiorstw, a to
dlatego, ze istnieje wymiana doswiadczen oraz
ze metody ulepszenh sg zatwierdzane przez nad-
rzedne wiladze jako obowigzujgce dla wszyst-
kich. Przepisy technologiczne, receptury, stan
darty sa z reguly wigzgce dla wszystkich przed-
siebiorstw danego typu.

Praca szeregu instytutéw naukowo-badaw-
czych jak np. Wszechzwigzkowego Naukowo-
Badawczego Instytutu Miesnego w Moskwie,
Instytutu Chemiczno - Technologicznego Prze-
mysiu Miesnego, Instytutu Chtodnictwa i Prze-
mystu Mleczarskiego w Leningradzie bardzo
pomogta w pracy poszczegolnych naukowcow,
praktykobw i przedsiebiorstw. Wyniki badan
przeprowadzonych nad witasciwosciami che-
miczno - fizycznymi surowca i gotowych pro-
duktow, procesami technologicznymi produk-
cji, metodami kontroli produkcyjnej, zostaly
udostepnione wszystkim zainteresowanym
przedsiebiorstwom i jednostkom.

Projekty budowlane nowych kombinatéw
miesnych wykazujg dojrzatos¢ i oryginalnosc¢
mysli technicznej radzieckich inzynieréw i kon-
struktorow. Mozna bez przesady powiedzie¢, ze
typ radziecki kombinatu miesnego nalezy do
najlepszych na Swiecie.

Istniejgce giganty przemystu miesnego: Mo-
skiewski,, Leningradziki oraz. inne wielkie
kombinaty miesne sg przyktadem takich nowo-
czesnych przedsiebiorstw miesnych. Moskiew-
ski kombinat miesny ma na przykiad powyzej
1.300 maszyn, 75 wielkich transporterow dtu-
gosci powyzej 5 km, oraz pewng ilos¢ transpor-
terow dla celéw wewnetrznego .transportu su~

Z Krajow Demokracji Ludowej

Mgr A. GRUSZECKI
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rowca i gotowych przerobéw dlugosci okoto
36 km.

Zdolnos¢ produkcyjna jednego dziatu (cechu)
wynosi 900 sztuk bydita rogatego, 3.600 Swin
i 250 cielat na jedng zmiane. W praktyce zdol-
no$¢ ta byta podniesiona w codzienej pracy
dzieki udoskonaleniu o 100%.

Duzo uwagi zwrocono tez na podniesienie
ogoblnego poziomu sanitarnego przedsiebiorstw.
Zamieniono zelazo na nierdzewng stal i alumi-
nium, podtogi i Sciany sa wyktadane plytami
glazurowanymi, wszedzie na wszystkich pie-
trach sg szatnie i prysznice.

Poza troskg o higiene miesa wtozono wiele
wysitku dla polepszenia warunkéw pracy i zy-
cia samych pracownikéw kombinatu. Na tere-
nie kombinatu iest bardzo duzo zieleni — tyl-
ko w 1948 roku posadzono 1.500 drzew, 6.000
krzewow, i okoto 40.000 kwiatéw. Sag to dowo-
dy troski o robotnika, ktdéry ze swej strony
walczy o powodzenie przedsiebiorstwa i catej
gospodarki miesnej w kraju.

Gigant produkcyjny w Leningradzie ma zdol-
nos¢ przetwdrczg 560 sztuk bydta rogatego,
2.000 swin, 500 cielgt na jedng zmiane. Pojem
nos¢ chitodnicza przedsiebiorstwa wynosi po-
wyzej 4.000 ton przetwordéw miesnych.

Kombinat miesny w Baku $Swietnie rozwig-
zal organizacje zywienia owiec. W ciggu doby
moze wyzywi¢ 20.000 owiec przy bardzo mailej
ilosci obstugujacego personelu.

Rozw6j gospodarki miesnej ZSRR na tle
0ogllnej trudnej sytuacji hodowli i przetwér-
stwa w specyficznych warunkach carskiej Ro-
sji, w okresach dwo6ch wojen Swiatowych i jed-
nej wojny domowej, wobec ogromnego wzrostu
zapotrzebowania z powodu nadzwyczaj inten-
sywnego uprzemystowienia kraju, pokazuje
nam bardzo jaskrawo jakie wielkie wyniki
mozemy osiagnag¢ tak w dziedzinie rozbudowy
bazy surowcowej, jak i organizacji obrotu
i zbytu, unowoczesnienia przetwérstwa, wzo-
rujac sie, czerpigc przyktady i nastchnienia.
uczac sie z doswiadczen ZSRR.

GOSPODARKA MIESNA NA WEGRZECH

Wegry posiadajg sprzyjajgce dla rozwoju gospo-
darki hodowlanej warunki naturalne. Zaréwnoklimat
jak i urodzajna gleba, tereny nadajgce sie na pastwi-
ska, przyczyniajg sie do tego, ze hodowla stanowi
powazng gataz gospodarki wegierskiej. Wegry posia-
daty przed wojng powazne ilosci bydta, trzody chle-
wnej i owiec, wyrazajgce sie ponizszymi cyframi
(przecietna 1934—1938) w tys. szt:

bydto 1763
trzoda 4000
owc* 1356

Wegry byly wiec powaznym producentem miesa,
ktérego produkcja przecietna w latach 1934— 1938
wynosita (w tys. ton):

mieso wotowe i cielece 95
.  wieprzowe 268

" baranie 10
inne 21
Ogotem 394

Konsumcja miesa na Wegrzech wynosita przed
wojng okoto 24 kg na gtowe ludnosci, Wegry posia-
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daty réwniez przed wojng aktywny bilans obrotu
miesem z zagranica, a nadwyzka eksportu nad im-
portem miesa wynosita przecietnie w latach 1934 —
1938 ca 6000 ton.

Nie bytoby jednak stlusznym na podstawie tych
cyfr przypuszczacé, ze gospodarka hodowlana Wegier
postawiona byta na poziomie, pozwalajacym na wta-
Sciwe wykorzystanie zasobOw gospodarczych kraju.
Jesli wezmiemy pod uwage nie absolutne cyfry po-
gltowia bydta i trzody, lecz cyfry poréwnawcze w sto-
sunku de ilosci ludnosci, przekonamy sie, ze Wegry
nie zajmowaly korzystnego miejsca posrod panstw
europejskich. Tak wiec Wegry posiadaly okoto 20
sztuk bydta na 100 mieszkancow, podczas gdy ana-
logiczna cyfra dla Polski przedwojennej — gdzie
poziom byt réwniez nie wysoki — wynosita 30, dla
Jugostawii 27, dla Rumunii 21. Na 100 mieszkancow
przypadato na Wegrzech okoto 15 sztuk owiec (Ru-
munia — 63, Jugostawia — 64). Natomiast Wegry
posiadaly w poréwnaniu z niektérymi innymi kra-
jami dos¢ wysokie pogtowie trzody chlewne;j.

Produkcja miesa na Wegrzech w okresie przedwo-
jennym zaspokajata potrzeby rynku wewnetrznego
przy poziomie niewygérowanej konsumciji, a ponadto
umozliwiata pozostawienie pewnych nadwyzek dla
celéw eksportowych.

Wegry eksportowaly przed wojng gtéwnie zywag
trzode chlewng w ilosci ponad 200 tys. sztuk rocz-
nie. Brak jest powazniejszego eksportu przetworéw
miesnych. Eksport wegierski skierowany byt z ko-
niecznosci jedynie na sasiednie rynki, zwtaszcza do
Austrii i Czechostowacji.

Nasuwa sie zapytanie, dlaczego w kraju nastawio-
nym jak Wegry przedwojenne gtownie na rolnictwo,
nie czyniono wysitkbw zmierzajgcych do podniesie-
nia gospodarki hodowlanej na wyzszy poziom, do
czego predystynujg ten kraj korzystne warunki na-
turalne. Odpowiedzi nalezy szuka¢ w Owczesnym
ustroju gospodarczym Wegier, strukturze rolnictwa
wegierskiego przed wojng, a wreszcie w ustosunko-
waniu sie 6wczesnego panstwa do tych zagadnien.
W kapitalistycznym ustroju Wegier przedwojen-
nych, przy obszarniczym charakterze wtasnosci rol-
nej, i wreszcie przy pozostawieniu przez Panstwo tej
dziedziny inicjatywie prywatnej, nie mogly zaistnie¢
warunki, umozliwiajgce nalezyty rozwoj gospodarki
hodowlanej na Wegrzech. Racjonalizacja tej gospo-
darki wymaga zaréwno modernizacji samej hodowli,
jak i utworzenia nowoczesnego przemystu przetwor-
czego, co pocigga za sobg koniecznos¢ wielkich wkta-
dow inwestycyjnych. Kapitalizm wegierski nie miat
checi ani perspektywy rozwojowej dla podobnych
lokat kapitatowych.

Powazne straty gospodarcze podczas ostatniej
wojny w znacznym stopniu dotknety rowniez i ho-
dowle. Stan pogtowia bydta, trzody i owiec spada
do katastrofalnego poziomu. Sytuacja gospodarki
hodowlanej jest bardzo ciezka.

Wegry przystgpity jednak do odbudowy swej go-
spodarki hodowlanej w zmienionych warunkach, po
przeprowadzeniu reformy rolnej, oraz innych donio-
stych reform spofeczno-gospodarczych i po wstgpie-
niu na droge gospodarki socjalistycznej. Wraz z eta-
pami rozwoju i budowy tej gospodarki harmonijniej
postepuja naprzéd pod opieka panstwa poszczegoélne
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jej sektory. Racjonalizacja i przebudowa gospodarki
hodowlanej znajduje teraz wtasciwe miejsce w pan-
stwowych planach gospodarczych. Podkresli¢ na-
lezy, ze Wegry stang sie w najblizszej przysziosci
z kraju rolniczo-przemystowego, krajem przemy-
stowo-rolniczym, o przewadze przemystu nad rol-
nictwem. Przeprowadzenie tego procesu nie spowo-
duje jednak zastoju w hodowli, ktéra wraz z innymi
dziatami gospodarki narodowej osiggnie wysoki po-
ziom rozwojowy. Przewage przemystu osiggnie sie
nie przez zatrzymanie rozwoju rolnictwa, lecz przez
nasilenie tempa rozwoju przemystu.

Rzady ludowe na Wegrzech zmuszone sa odrabiaé
nie tylko zniszczenia wojenne, lecz i skutki nieudol-
nej i szkodliwej przedwojennej gospodarki. Pomimo
tego juz w wyniku przeprowadzenia przed zakreslo-
nym terminem pierwszego trzyletniego planu go-
spodarczego, Wegry zdotaly w zakresie gospodarki
hodowlanej nie tylko wyréwnac, ale i powaznie prze-
kroczy¢ poziom przedwojenny.

Pogtowie bydta znajduje sie nieco wyzej poziomu
przedwojennego, a pogtowie trzody chlewnej wzro-
sto juz obecnie znacznie powyzej tego poziomu. Row-
niez i konsumcja miesa przekroczyta silnie poziom
przedwojenny. Osiggniecia te uzyskane w ramach
pierwszego planu gospodarczego sg jednak zaledwie
wstepem do tych zadan, jakie postawione zostaty
dla wegierskiej gospodarki hodowlanej w nowym
planie piecioletnim, ktérego wykonanie rozpoczety
Wegry w roku biezacym. Wraz z postepujgca na-
przéd socjalizacja rolnictwa, wraz z wprowadzaniem
spétdzielczych form produkcji rolnych, w tych no-
wych formach strukturalnych rolnictwa réwniez
i gospodarka hodowlana znajdzie petne mozliwosci
rozwojowe.

Na cele racjonalizacji tej gospodarki oraz na bu-
dowe rolniczego przemystu przetworczego przewi-
dziane sg w wegierskim planie inwestycyjnym bar-
dzo znaczne fundusze. W ramach planu pieciolet-
niego powstanie na Wegrzech szereg nowoczes-
nych fabryk przetwdrczych, a wzrost produkcji
przemystu rolniczego w roku 1954 w stosunku do
1949 wynosi¢ bedzie 70,1%. SzczegOllny nacisk po-
tozony bedzie na produkcje konserw miesnych,
a rozbudowa tej produkcji poprzedzona zostanie
budowa nowych chtodni i magazynéw.

Wzrost dochodu z hodowli zwierzat osiggniety be-
dzie zarobwno przez przyrost naturalny, jak i jako-
sciowy. Przy wielkich osiedlach i miastach utwo-
rzone zostang osrodki hodowli $wiri, wotdw i drobiu
przy uzyciu najnowoczesniejszych metod. Stan po-
glowia w 1954 wynosi¢ ma 2400 tys. wotdw,
5600 tys. wieprzy i 1600 tys. owiec. Wraz z postepem
ilosciowym nastapi¢ ma i poprawa jakosciowa, w ro-
ku 1954 waga $win ma wzrosna¢ o 18% w porow-
naniu z 1949 r.

Przeprowadzenie tych zadan postawi wegierska
gospodarke hodowlang w sytuacji catkowicie réznej
wobec istniejgcej przed wojng. Podniesienie pogto-
wia i wzrost produkcji miesa pozwoli przede wszyst-
kim na bardzo znaczne podniesienie konsumciji migesa
w kraju, utworzenie za$ przemystu przetwdrczego
na wywdz osigganych ponad potrzeby ludnosci nad-
wyzek w uszlachetnionej formie przynoszacej mak-
simum korzysci dla gospodarki narodowe;j.
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VARIA

O PODNIESIENIE POZIOMU PRODUKCJI HODO-
WLANEJ W ZSRR

Dziennik moskiewski ,lzwiestia“, omawiajgc do-
tychczasowe wynikt-Svspoétzawodnictwa socjalistycz-
nego dla podniesienia produkcji hodowlanej, jakie
rozwija sie na catym terenie kraju od chwili wpro-
wadzenia w zycie 3-letniego planu rozwoju hodowli
zwierzecej, stwierdza, ze najwiekszymi osiagnieciami
pod tym wzgledem wykaza¢ sie moga pracownicy
kotchozéw i sowchozow Ukrainy. Wypetniajac bo-
wiem zobowigzanie, dane Jézefowi Stalinowi, chiopi
ukrainscy juz w dniu 1 pazdziernika 1949 roku prze-
kroczyli roczny plan produkcji hodowlanej we
wszystkich gateziach tej gospodarki.

Na ukrainskich fermach hodowlanych w kotcho-
zach stan poglowia zwierzecego jest znacznie wyz-
szy, niz przed wojng. W poréwnaniu z okresem
przedwojennym ilo$¢ bydla rogatego jest obecnie o
1136.000 sztuk, a trzody chlewnej o 368.000 sztuk
wieksza, co uwazac¢ nalezy za powazne osiggniecie,
zwazywszy olbrzymie straty, jakie w czasie wojny
poniosto rolnictwo ukrainskie.

Do powodzenia planu przyczynita sie niewatpli-
wie w niemalym stopniu pomoc panstwa dla rolni-
kéw. Duzag role odegraty powazne kredyty, zorgani-
zowanie stacji maszynowych itp. Ponadto rolnicy
i hodowcy korzystali z szerokiej pomocy fachowej
zootechnikéw, weterynarzy oraz innych specjalistow,
wprowadzajgcych w zycie najnowsze zdobycze agro-
biologii radzieckiej.

WIELKA BRYTANIA PRODUKUJE MNIEJ MIESA
O 30%, NIZ PRZED WOJINA

Londynski ,Economist* podaje, ze Wielka Bryta-
nia produkuje obecnie o 30%, a importuje o 17%
mniej miesa, niz przed wojng, pomimo, ze ludnos¢
tego kraju zwiekszyta sie w ciggu ostatnich 10 lat
0 przeszio 2.000.000. Nic wiec dziwnego, ze, jak wy-
nika z urzedowych danych statystycznych, konsum-
cja miesa ktérej wartos¢ wynosita 54,7 funt. szt. na
glowe ludnosci rocznie w roku 1939, spadla do 362
funt. szt. w roku 1948/49. W obecnej sytuacji trudno
jest spodziewac sie rychlej poprawy na odcinku zao-
patrzenia w mieso przez import z Oceanii i Ameryki
Potudniowej.

Wiasna produkcja zwierzeca jest, zdaniem auto-
ra, mocno zaniedbana, co wynika a faktu, ze pomimo
pewnego zwiekszenia ilosci pogtowia produkcja zyw-
ca jest znacznie mniejsza, niz przed wojng. Przed
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wojng brytyjscy farmerzy hodowali bydio zaréwno
wyskiej, jak i $redniej jakosci, obecnie olbrzymiag
przewage ma bydlo mato wartoSciowe, ktére daje
mniejsze przyrosty.

TRUDNOSCI WIELKIEJ BRYTANII NA ODCINKU
ZAOPATRZENIA W MIESO

Wychodzacy w Paryzu dziennik angielski ~Con-
tinental Daily Mail* zamiescit obszerny artykut, oma-
wiajgcy brytyjskie klopoty zywnosciowe. Autor tego
artykutu, znany ekonomista angielski Montague Smith,
wyraza przekonanie, ze najwieksza trudnoscig w
obecnej sytuacji zywnosciowej Wielkiej Brytanii sta-
nowi problem cen. Rzeczywisty koszt zywnosci dla
konsumenta jest uzalezniony od wysokosci wyptaca-
nych przez panstwo subwencji dla rolnikéw. Subwen-
cje te stanowig powazne obcigzenie budzetu panstwa,
0 czym Swiadczy fakt, ze wedlug oceny wyniosg one
462 miliony funtéw szterlingdw w biezgcym kwartale
1950 r. Dzieki nim umozliwiona jest kontrola cen
miesa i bekondw. Zniesienie tych subwencji musia-
toby spowodowac¢ znaczng obnizke stopy zyciowej
mas pracujagcych. Wobec jednak spadku wartoSci
funta szterlinga rzad Wielkiej Brytanii zmuszony jest
szuka¢ rozwigzania dylematu wvntkaiace<?o0 z ko-
niecznosci ograniczenia kosztéw finansowej interwen-
cji na drodze importu miesa. Swiadczy o tym fakt,
Zze wedlug zapowiedzi brytyjskiego Ministerstwa Wy-
zywienia, ceny detaliczne miesa moga ulec zwyzce,
jesli nie uda sie uzyska¢ obnizki cen miesa od naj-
wiekszego dostawcy, jakim jest Argentyna.

Zwyzka cen pasz importowych z powodu dewa-
luacji funta szterlinga niewatpliwie zwiekszy koszt
wilasny wyhodowanych w kraju zwierzat r.zeznych,
ktorymi pokrywa sie obecnie prawie potowe istnie-
jacego zaopatrzenia na mieso. Gdyby wiec zniesé
subwencje dla rolnikéw, o czym moéwi sie coraz wie-
cej w zwigzku z istniejgcymi trudnosciami finanso-
wymi, to, zdaniem autora, juz dzi§ cena bekonu pod-
niostaby sie z 2 szylingobw 3 pensow do 3 szylingéw
5 pensow, mieso z 5 do 8 penséw, a chleb z 5 penséw
do 12 penséw. Nie zanosi sie bynajmniej na zniesie-
nie racjonowania miesa. Zdaniem rzezntkéw, mogto-
by to nastapi¢ dopiero wtedy, gdyby zapewniono mi-
nimum zaopatrzenia w mieso, wynoszgce za 1 szy-
ling 10 penséw miesa tygodniowo na gtowe ludnosci.
Innymi stowy, trzeba byto zapewni¢ dostawe od 1,25
do 15 funta migsa tygodniowo na gtowe ludnosci na
co w tym roku bynajmniej sie nie zanosi.

B z



Rok n

Przeglgd wydawnictw

STRESZCZENIA | RECENZJE

A REDK1N—zastuzony dziatacz nauki i W. KOZLOW-
SKI — kandydat nauk rolniczych/ZSRR. ,Metody
zwiekszenia efektu tuczu $Swin.“ (Miasnaja Industria).

Dobre wyniki w tuczu $win, nawet w warunkach
najbardziej sprzyjajacych, uzaleznione sa od typu
uzytych do tego celu osobnikow. W produkciji trzo-
dy chlewnej rozréznia sie trzy kierunki uzytkowo-
Sci: sloninowy, miesny oraz posredni migsno-stoni-
nowy. RoOwnorzednie do tych kierunkéw istniejg
réwniez mniej lub wiecej przystosowane typy zwie-
rzat, odznaczajgce sie swoistymi cechami pokroju
oraz zdolnosciami do osadzenia wiekszej lub mniej-
szej ilosci tluszczu.

Metody hodowlane angielskie uwzgledniaty tylko
punktacje w kierunku miesnym — bekonowym i to
utrudniato prowadzenie oceny typow Swin w kierun-
ku stoninowym i miesno-stoninowym .

W wyniku tego stanu rzeczy w sowchozach i kot-
chozach najbardziej roznowszechnit sie kierunek
miesny, za$ ilos¢ materialu hodowlanego, ti. knu-
réw i macior rasy wielkiei b;atei typu stoninowego,
przeznaczonych do uszlachetmama. wyniosta zaled-
wie 20%, co w ostatecznosci musiato sie odbic¢ nie-
korzystnie na produkcii towaru rzeznego.

Azeby zaradzi¢ zlemu przeprowadzone zostaly
badania poréwnawcze cech dziedzicznych u poszcze-
golnych typéw Swin przez Kand. Nauk Rolniczych
W. S. Koztowskiego i D. J. Wojtko pod kierownic-
twem katedry hodowli drobnych zwierzat przy Aka-
demii Rolniczej im. Tymirazowa.

Wyniki tych badan w streszczeniu przedstawialy
sie nastepujgco:

1. Swinie typéw: stoninowego, miesnego i mies-
no-stoninowego, rasy wielkiej biatej angielskiej wy-
kazula istotne roznice w rozwoju, pokroju i uzyt-
kowosci.

2. Swinie rasy wielkiej biatej w typie stoninowym
nie ustepujg pod wzgledem ptodnosci $Swiniom tej
rasy typu miesnego, a nawet przewyzszajg te ostat-
nie pod wzgledem cech wzrostov/lyeh miotu, jak
réowniez pod wzgledem macierzynskich wiasciwosci
macior.

Wielka ptodnos¢ Swin typu stoninowego potwier-
dzita sie na miejscowej rasie Swin brojtawskich,
ktore dawaly przecietnie w miocie 11 — 12 sztuk
prosiat.

3. Miodziez typu miesnego wykazuje najlepszy
wzrost w wieku do 6-ciu miesiecy. Sztuki nato-
miast typu stoninowego i miesno-stoninowego roz-
wijajg sie w tym wieku znacznie wolniej. Odwrot-
nie jednak przedstawia sie sprawa ze swinmi w wie-
ku powyzej 8 miesiecy, gdyz w tym okresie osobniki
typu stoninowego i miesno-stoninowego, przesciga-
ja we wzroscie swinie typu miesnego.

4. ROznice w rozwoju i budowie Swih poréwny-
wanych typOw stwierdza sie od urodzenia, prsy tym
cechy te przekazujg sie dziedzicznie na potomstwo.
Swinie typu miesnego rozwijaja sie na wysoko$é
i dlugos¢, natomiast Swinie typu stoninowego
i miesno-stoninowego rozwijajg sie wszerz, a z bie-
giem czasu te cechy charakterystyczne uwydatnia-
ja sie jeszcze bardziej.

wa dla Swin typu miesnego i
100 kg przyrostu w okresie
roku.

szego efektu w tuczu swinh
Jprzemystowa“. W ostatnich tatach potwierdzita to
wymownie zaréwno nauka jak i praktyka, ze przy
skrzyzowaniu zwierzat jednego gatunku, lecz réz-
nych ras i typéw, otrzymuje sie potomstwo odzna-
czajgce sie znacznie szybszym i lepszym wzrostem,
jak réwniez lepszymi wynikami tuczu.
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5. Poszczegolne typy swin rasy wielkiej biatej

angielskiej tuczone w kierunku miesno-stoninowym
i stoninowym w tym samym okresie wzrostu daty
nastepujace wyniki:

a) Swinie typu stoninowego tatwo sie tuczyty
w kierunku pét-stoninowym i uzyskiwaty prze-
wage nad Swinmi typu miesnego;

b) analiza miesa i stoniny wykazata, ze mieso
Swin typu stoninowego zawierato o 0,5 do 1%
wiecej suchej masy i o 3 do 3,8% wiecej ttu-
szczu, zas$ stonina o 0,7 do 1,5% wiecej ttu-
szCzu niz u $win typu miesnego.

W zwigzku z powyzszym u $wih typu sto-
ninowego przy tuczu miesno-stoninowym uzy-
skiwato sie w tym samym okresie wzrostu naj-
wyzszg zywag wage oraz lenszg kondyce, a po-
nadto mieso i stonina tych swin byla lepszej
jakosci, iak réwniez i wydamos¢ rzezna u tych
Swin byta znacznie wyzsza;

c) nadwyzka przyrostu mtodziezy typu stonino-
wego sktadata sie przewaznie ze stoniny co
wiasciwie i ma na celu tucz stoninowy.

6 Podobnie niekorzystnie przedstawita sie spra-
zuzycie paszy na
rozwojowym do 1-go

W trakcie doswiadczenia Swinie tvnu stoninowego

chetniej ziadaly pasze soczyste, zwlaszcza ziemniaki
i wreszcie mniej potrzebowaly pasz
1 w nrzyTostu. stad tez najlepiej przedstawiaty sie

kalkulacyjnie.

treSciwych na

Na podstawie przeprowadzonych prac nalezy wy-

ciggna¢ nastepujgce wnioski:

a) dla uzyskania najlepszych wynikow tego" czy
innego rodzaju tuczu nalezy wykorzysta¢ ta-
kie Swinie, ktore najbardziej odpowiadajg
swym konstytucyjnym typem;

b) dla tuczu stoninowego i miesno-stoninowego
najwieksze znaczenie posiadajg Swinie typu
stoninowego i miesno-stoninowego;

c) Swinie typu miesnego, wystepulagce w znacz-
nej przewadze nalezy krzyzowa¢ z knurami ty-
pu stoninowego.

Niemniej waznym czynnikiem dla uzyskania lep-
jest tzw. krzyzowka

Radzieckie prace naukowe wykazaty, ze warchla-
ki pochodzace z krzyzéwki r6znych ras, w jednako-

wych warunkach zywienia, pielegnacji i utrzymania,
z reguly dawaty o 10 do 15% wiecej
szczu, przy czym stosunek
u nich znacznie wyzszy, a najwazniejszg sprawg by-
to zmniejszone zuzycie paszy (do 0,5 jedn. karm.)

miesa i ttu-
tluszczu do miesa byt

aa 1 kg przyrostu.
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Wywody te potwierdzity réwniez i przeprowadzo-
ne krzyz6wki ras mniejszych, jak mangalickiej z ra-
sg wielkg biata.

Duze trudnosci w tuczu stanowig loszki, ktore
przy obfitym zywieniu czesto grzejg sie, traca ape-
tyt, co w koncu powoduje zmniejszenie sie przyro-
stéw, a nieraz i spadek na wadze.

Naukowe doswiadczenia oraz praktyka wykazaty,
ze loszki kastrowane w wieku 4,5 do 5 miesiecy,
a nawet starsze pod wzgledem sklonnosci do tuczu
nie ustepujg kastrowanym samcom, gdyz na pro-
dukcje 1 kg przyrostu zuzywajg taka sama ilos¢é
paszy.

W roku 1948 i 1949 starsi pracownicy naukowi
M. S. Tatajew i W. W. Makardw, przeprowadzili do-
Swiadczenia tuczu loszek kastrowanych w réznym
wieku. Poddano kastracji 3 grupy loszek po 30
sztuk, oraz jedng grupe loszek Swih dzikich tzw.
.Barowki“, skladajgcg sie z 15 sztuk. Tucz pro-
wadzony byt do wagi 150 kg, a potem sztuki ubi-
jano.

Doswiadczenia te wykazaty, ze kastracja loszek
przy tuczu miesno-stoninowym zwieksza ogolnie wy-
dajnos¢ stoniny o 20 do 25%, a sadta o 25 do 45%,
— grubos¢ stoniny na grzbiecie zwiekszatla sie o 25
do 35%, a na podbrzuszu wzrastata dwu lub nawet
trzykrotnie.

Przeprowadzone doswiadczenia wykazaly, ze ka-
stracja loszek jest korzystna w kazdym okresie
wzrostu i znacznie zwieksza zdolno$¢ do tuczenia sie
i dlatego przed stawianiem loszek na tucz nalezy
przeprowadza¢ kastracje chirurgiczna.

Wszechzwigzkowy Naukowo - Badawczy Instytut
Przemystu Miesnego w ZSRR, przeprowadzit row-
niez badania nad wplywem witaminy ,A“ i ,D“
przy tuczu Swin. Wplyw ten okazat sie dodatni, bo-
wiem witaminy regulujg wykorzystane przez orga-
nizm, biatka, ttuszczéw, weglowodanéw i sktadnikow
mineralnych.

Do doswiadczenia uzyto dwie grupy warchlakéw,
rowne co do wagi oraz zachowano jednakowe wa-
runki zywienia i pielegnacji. Jednej grupie dodano
do pokarméw witaminy ,A“ i ,B“, a druga grupa
jako kontrolna witamin nie dostata.

W wieku 11-to miesiecznym przecietna zywa wa-
ga tucznikbw otrzymujacych witaminy wynosita
162,7 kg, zas w grupie kontrolnej 138,3 kg.

Na jeden kg przyrostu pierwsza grupa zuzyta
5,5 jedn. karmowych, a druga za$ 6,3 jedn. karmo-
wych.

Bardzo duzy wplyw na jakosS¢ tuczu wywiera do-
b6r odpowiednich pasz totez i w tym kierunku
w r. 1948 byly robione doswiadczenia w ZSRR
przez kand. nauk. roln. L. G. Tormne. Dos$wiad-
czenia te polegaly na tym, ze do zasadniczych racji
dziennych dodawano wieksze ilosci ziemniakow,
badz tez burakoéw, badz tez ziarn strgczkowych.

W wyniku okazalo sie, ze najwieksze dzienne
przyrosty i najlepszg jako$¢ miesa i stoniny wyka-
zaly Swinie zywione ziemniakami wzglednie bura-
kami.

Wskazuje to, ze przy tuczu winny by¢ uzyte
przede wszystkim okopowe, a nastepnie dopiero pa-
sze tresSciwe. Z okopowych na pierwszym miejscu
nalezy postawi¢ ziemniaki, tykwe i buraki.

llos¢ podawanych ziemniakbw w dziennej racji
w pierwszym okresie tuczu moze by¢ z powodzeniem
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stosowana w wysokosci do 60% w stosunku do
wszystkich sktadnikéw pokarmowych, w drugim
okresie za$ do 25 — 40%.

Stosujgc za$ buraki, marchew i tykwe, pasze te
moga stanowi¢ do 30 — 35% wszystkich skiadni-
kéw pokarmowych.

Inz. S. B. i inz. K. B.

JOHN HAMMOND: Zwierzeta Gospodarskie (Farm
Animals) przektad z angielskiego pod redakcjg prof.
dra WLADYSLAWA HERMANA. Panstwowy Insty-
tut Wydawnictw Rolniczych, Warszawa 19id, str. 136.

Ksigzka znana za granicg juz od kilku lat, stanowi
dla nas nowos¢ jeslli chodzi o niektére zasady hodow-
li ogolnej,, wzglednie szczegotowej. Dla nas, zootech-
nikdw starszej szkoty sam ukfad i tematy, ktére
ksigzka ta porusza, stanowi nowos$¢. Uktad jej da-
leko odbiega od przyjetego na og6t przed wojng
rozplanowania tego rodzaju prac. Autor kladizie na-
cisk na niektére zagadnienia, dotad przewaznie po-
mijane lub traktowane pobieznie — jak rozwdj
embrionalny zwierzecia 'lub rozwdéj bezposrednio po
urodzeniu — natomiast sprawy rasy, jbezposrednich
badan nad uzytkowoscig itip. sg potraktowane po-
bieznie.

Jest to praca raczej teoretyczna. Omawia ona
caly szereg problemoéw”, ktore w naszej praktyce ho-
dowlanej nie powstaly, wzglednie nie zostaly zauwa-
zone, a wskutek tego i nie zostaly spopularyzowane.
W kazdym razie jest to praca zupetnie odmienna od
podrecznikow klasycznych w rodzaju Adametza, Kro-
nachera itp. autoréw. Juz samo ujecie tematyki jest
oryginalne.

Mianowicie w czesci | pt. jRozmnazanie i wzrost
zwierzat gospodarskich — na pierwszych 20 str.
(catos¢ jliczy 132 str.) znajdujemy omowienie zagad-
nienia rozptodu, ptodnosci i wzrostu zwierzat naj-
pierw ogolnie a nastepnie szczegotowo traktujgce
poszczeg6lne rodzaje zwierzat. Natomiast w czesci
Il omawia autor stosunek genetyki' do praktycznych
zagadnien hodowli zwierzat gospodarskich.

Praca ta oparta jest na szeregu publikacji przed-
wojennych i dlatego moze nam sie wydawaé prze-
starzatg. Jednak wiadomosci zawarte w niej stano-
wig jeszcze i dzi$ dlla nas rewelacje w niektérych
punktach. W czesci pierwszej w zasadach ogdlnych
autor na wstepie omawia zagadnienia rozptodu,
ptodnosci, rozwoju embrionalnego. Zwrécona jest
uwaga ha zwiekszenie sie ciezaru oraz na zmiany
torm, proporcji i ogdélnej postaci u noworodkow.

Specjalny, nacisk potozony jest na odpowiednie zy-
wienie, ktore jest najwazniejszym czynnikiem, wpty-
wajacym na tempo przyrostu zywej wagi u miodzie-
zy. W zywieniu oseskéw wielkie znaczenie, przypi-
suje autor roli mleka, piszac ,Mleko bowiem nie tyl-
ko powoduje zwiekszenie przyrostow w pierwszych
okresach zycia, lecz zwiekszony w ten sposéb ciezar
ciala utrzymuje sie przez czas dtuzszy i pozniej“.

Nastepne rozdzialy czesci pierwszej sa poswiecone
omowieniu powyzszych zagadnien u poszczegolnych
rodzai zwierzat, a wiec koni, bydla, owiec, trzody
chlewnej.

W dziale koni i bydta omdéwiony zostat czas trwa-
nia rui i czestos¢ jej powstawania.
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Nastepnie zwrécona jest tutaj uWa-ga na wplyw
zywienia, stosowany podczas wychowu. Hammond
wypowiada zdanie, ze przy niedostatecznym zywieniu
czesci ciata rozwijajgce sie wczesnie, takie jak gto-
wa, serce, ptuca i kosci zuzywajg w pierwszej ko-
lejnosci otrzymywany pokarm. Na skutek tego roz-
w'éj czesci ciata rozwijajgcych sie pdzniej,, takich jak
partie ledzwiowe, tluszcz i miesnie ulega zahamowa-
niu, Budowa takich zwierzgt, nawet nalezgcych do
poprawnych ras miesnych zlhlizy sie do budowy ty-
pu prymitywnego.

W dziale trzody chlewnej po oméwieniu cyklu
owuiacyjnego i ptodnosci dos¢ szeroko opracowane
sg badania Mc Meekana i Hammonda nad zmianami,
zachodzacymi w uksztattowaniu i sktadzie ciata
Swini.

Odnosnie drobiu autor zajmuje sie specjalnie jego
ptodnoscig i krotko opisuje zmiany proporcji.

Cze$¢ 11 obejmuje stosunek genetyki do praktycz-
nych zagadnien hodowli zwierzat. Czes$¢ ta nie -od-
biega daleko od schematéw burzuazyjnej nauki ge-
netycznej,. A wiec omoéwiono udomowienie zwierzat,
hodowle kierowang oraz zostaly podane mechaniz-
my -dziedziczenia wedluig dawnych zasad genetyki.
W rozdziale traktujgcym o ewolucji i selekcji pod-
kresla autor jedynie wpltyw zywienia na budowle, nie
mowi jednak nic o tym-, czy odpowiednie zywienie
moze sie sta¢ czynnikiem wplywajacym na dziedzicz-
nos¢.

Tlumaczenie z oryginatu dobrze oddaje mysli i jest
poprawne. Drobne niedociggniecia, jak umieszczenie
w nieodpowiednim miejscu tablicy (i to bez napisu)
na str. 49 itp. nie psuje wartosci tej ksigzki.

Szkoda ze nie podano z jakiego wydania wzgled-
nie, w ktérym roku oryginalna ksigzka Hammonda
zostata przettumaczona. Sadzac ze spisu literatury
— musiala by¢ ona wydana przed lub na poczatku
wojny.

Dr J. B.

PROF. DR H. MALARSKI — Podstawy Fizjologiczne

Zywienia Zwierzaj Gospodarskich — Warszawa 1949

Nakltadem Panstwowego Instytutu Wydawnictw
Rolniczych

Niewielka ta ksigzeczka, liczaca bowiem zaledwie
77 str. jest wstepem do nauki zywienia zwierzat. Po-
szczegblne rozdzialy, ktore zdawaloby sie omawiajg
(wedtug tresci) stare i znane juiz tematy, jak: sktad-
niki pokarmowe, trawienia, przemiana materii, jed-
nostki pokarmowe, znaczenie jako$ci pozywienia itp.
Przy blizszym zaznajamianiu sie jedinak z trescig
ksigzki napotykamy -na zagadnienia, z ktérymi czy-
telnik polski nie mogt sie dotad zapozna¢ gruntow-
niej.

FJ>oziom ksigzki jest wysoki, przeznaczony dla lu-
dzi obznajmionych z jzasadniczymi pojeciami fizjo-
logii, chemii, a nawet zywienia. Dlatego bedzie ona
bardzo pozytecznym uzupetnieniem dawniejszych
podrecznikdéw zywienia lub fizjologii, a nadawac sic
w pierwszym rzedzie dla nauczycieli w' szkotach li-
cealnych rolniczych, dla studentéw Wyzszych Szkot
Rolniczych i Akademickich, specjalizujgcych sie w
hodowli zwierzat.
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Przypuszczam roéwniez, ze ksigzka ta bedzie zna*
komi-ty-m uzupetnieniem wiadomosci stuzacym rolni-
kom starszego pokolenia, ktérzy badz na skutek woj-
ny badz tez na skutek braku odpowiedniej literatu-
ry po-wojnie -nie mogli $ledzi¢ postepéw nauki zy-
wienia.

Ksigzka ta robi wrazenie niewykonczonej, jakby
wstepu do podrecznika ogoélnego zywienia. Jesli tak
jest w rzeczy samej, to mozna tylko wyrazi¢ zyczenie,
by dalszy jej cigg -ukazat jsie jak najpredizejt, wypet-
niajac jedng z dotkliwych luk, jaka stanowi brak
obszerniejszych podrecznikow dla szkot wszelkiego
rodzaju, Zwlaszcza napisany przez tak wytrawne
piéro jak .prof. Malarskiego.

Dr J. B

SOWIETSKAJA ZOOTECHNIKA®
. ROZTOWCEW ,Opas bydta rogatego

W pracy -tef podane zostaly wyniki, jakie otrzyma-
no przy skrzyzowaniu bydta czerwonego garbatow-
skiego z bydtem wschodnio-fryzyjskim i wyniki po-
réwnawcze z efektu opasu tych dwu ras, czystych.
Wyniki tego doswiadczenia przedstawiajg sie jak na:
stepuje:

Z zestawienia wynikow opasu i badan poubojo-
wych mieszancow' pierwszego pokolenia (wotdw) w
wieku 20 do 21 mies$. ras garbatowskiej i wschdnio-
fryzyjskiej, wyraznie zaznaczyta isie wyzszo$¢ mie-
szancow nad opasami czystej rasy fryzyjskiej. Przy ta-
kiej samej wadze zywej przed- postawieniem na opas
woly mieszance daly 24.3% przyrostu zywej wagi w
stosunku do wagi wejsciowej, podczas gdy fryzy da-
waly tylko 20.1% przyrostu. Waga rzezna odpowiednio
wynosita u mieszancow — 60% u fryzéw 58.6%.

Przy tym jdoswiadczeniu stwierdzono wysokg zdotL
no$¢ opasowa bydta garbatorski-ego.

Woly mieszance przewyzszaly fryzy pod wzgledem
wydajnosci miesa i -dobrej jakoSci. Zuzywajg one
mniej pasz na przyrost 1 kg zywej Wagi. W rezulta-
cie tych badan autor jprzychodzi do wniosku, ze roz-
powszechnienie tego rodzaju krzyzoéwek moze da¢
lepsze rezultaty przy produkcji miesa wotowego i z
tego wzgledu zastuguje na szerokie rozpowszechnie-
nie.

Warto, tu zaznaczy¢, ze krzyzéwki bydta czerwo-
nego polskiego z bydlem, nizinnym, zwlaszcza typu
poznanskiego wzglednie  pomorskiego moga daé
ewentualnie podobne Wyniki.

Dr J B

GEORGE GARNATZ. ,Sprzedaz miesa opakowanego*
,Food-Industries* November 1949.

Dotychczasowe doswiadczenia iprzy sprzedazy mie-
sa opakowanego wykazaly, ize wszelkie warunki od-
powiadajgce jednemu gatunkowi miesa np. wotowi-
nie, odpowiadaja réwniez wszystkim innym gatunkom
miesa. Materialy nieprzemakalne powodujg utrate
wiasciwej barwy jopakowanego -produktu i wplywajg
ujemnie na jego zapach, przy czym towar staje sie
os$lizgly, materialy za$ przepuszczajgce wilgo¢ umoz-
liwiajga wysychanie i réwniez wplywajg ujemnie na
zabarwienie. Wynaleziono przezroczyste btony do
pakowania, wchtaniajgce wilgo¢ z jednej strony, a
nieprzepuszczalne z drugiej, ktére, o ile mieso owi-
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niete bylo w ten sposdb, ze strona wchtaniajgca wilgo¢
z nim sie spotykata usuwat wiekszos¢ brakéw, ale i
przy uzyciu tego materialu trudno bylo przez diuz-
szy czas utrzymac¢ dobry jego kolor.

Aby i ten brak usiung¢ przeprowadzano dos$wiadcze,
nia w innych kierunkach. Okazato sie korzystne:

1 Utrzymaé¢ lokal, w ktorym przeprowadzany
jest rozbiér tuszy w temperaturze 50 — 60°
(+10 do + 16°C),

2. Przed opakowaniem wystawi¢ mieso juz po-
krajane na przeciag okoto 15 minut na dziatanie
zewnetrznych warunkéw atmosferyczpych przez
co nabiera wilasciwego zabarwienia,

3. Pakowa¢ na podkfadce tekturowej, ktéra cze-
Sciowo absorbuje wilgo¢ co chroni przed osliz-
glosciag miesa opakowanego,

4. Przetrzymywaé w sklepach mieso opakowane
w gablotach o temperaturze 30 — 34°F. (— 1
do |- 1°C.), przy czym doswiadczenia wykazaty,
ze temperaturg krytyczna jest 400 F. (4- 40C).

Przy doktadnym stosowaniu tych warunkéw osiag-

gnieto trwato$¢ sprzedazna miesa przez 72 godzin.

Autor rozwaza dalej kto zajmowac sie powinien

dzieleniem miesa na porcje i pakowaniem, hurtow-
nik. w danym wypadku rzeznia wzgil. zaktad prze-
mystowy, czy dystrybutor, i dochodzi do wniosku,
ze reguly postawi¢ nie mozna. Zaklad przemystowy
dysponuje wiekszym doswiadczeniem w dziedzinie
techniki podziatu tusz i czesci, natomiast dystrybu-
tor lepiej oceni¢ moze potrzeby publicznosci. Zada-
niem jego bedzie: Wykladac takie asortymenty towa-
ru, aby cato$¢ sprzedana zostata w stanie Swiezym
z uniknieciem dluzszego sktadowania, ktére wplyne-
toby ujemnie na jako$¢ i wyglad wylozonego na
sprzedaz miesa lub przetworéw miesnych.

Osiagnat sie to da jezeli:

1 llos¢ porcji kazdego gatunku odpowiadac¢ bedzie
w przyblizeniu potrzebom konsumentéw,

2. kazdy gatunek miesa opakowany bedzie w por-
cjach wagowych, dostosowanych réwniez do
potrzeb konsumentow,

3. towar utrzymywaé sie bedzie jak najdiuzej w
stanie Swiezym,

4. towar mie¢ bedzie wyglad jak
atrakcyjny.

najbardziej

Przeprowadzane doswiadczenia wykazaty dalej, ze
obok niskiej temperatury sposéb oswietlania — uzy-
cie biatych rur fluoryzujacych — przyczynia sie do
utrzymania wlasciwego koloru miesa.

Chemicy Urbain i Ramsbottom — jak podaje autor
artykutu opracowali szczeg6towo problem reakcji
chemicznej utraty zabarwienia przez mieso i sposoby
zapobiezenia temu zjawisku. Doszli oni do przekona-
nia. ze aby odbarwieniu zapobiec usung¢ nalezy albo
Swiatto, albo tlen. Poniewaz tego pierwszego w skle-
pach usuna¢ nie mozna, pozostawaloby usuniecie tle-
nu, a wiec pakowanie w prézni. Gdy jednak materiat
uzyty na opakowanie musi by¢ przezroczysty — aby
klient widziat co kupuje — nadajg sie na opakowa-
nie tylko btony w rodzaju celofanu, a blony takie
kurczg sie i fatdujg jezeli wypompuje sie spod nich
powietrze.

/ni, W N

Rok 11

A. A. USPIENSKI. Technologia pochodnych pro.
duktéw drobiu (Tiechnologia pticeproduktow).
Moskwa 1978. str, 303.

Niebawem ukaze sie na rynku ksiegarskim tluma-
czenie pracy A. A. Uspienskiego,, M. A. Podlegajewa
i W. S Tonhura o technologii pochodnych produk-
tow drobiu.

Powyzsze zagadnienie opracowane zostalo jako
podrecznik dla fachowcéw z przedsiebiorstw hodowli
drobiu i przetwoérstwa drobiarskiego oraz dla stu-
dentow wyzszych zaktadéw naukowych.

W pracy tej omawia sie w szerokim zakresie tech-
nologie jajka spozywczego oraz technologie miesa
drobiu.

W czesci dotyczacej technologii miesa drobiu — po-
dane sa szczeg6towo: morfologia drobiu bitego, skiad
chemiczny fizyko-chemiczny wiasciwosci tych pro-
duktéw; zmiany pos$miertne zachodzace w miesie;
ubdj i wstepna obrobka tuszek; konserwacja miesa
przy pomocy niskich temperatur; solenie i wedzenie
produktéw uboju drobiu; technologia konserwacji
miesa, produkcja potfabrykatéw drobiarskich, wyro-
by kulinarne, przygotowanie bulionéw, oraz utyliza-
cja i przerobka produktow ubocznych uboju.

Jak z krotkiego przedstawienia zainteresowan
autoréw wynika — praca ich obejmuje wszechstron-
nie cate zagadnienie technotogii produkcji drobiar-
skiej.

Whnikliwa i szczegbwa analiza poszczegolnych .za-
gadnien, liczne dane statystyczne, tablice, rysunki i
fotografie w przejrzysty sposob uzupetniajg ciekawie
ujete tematy.

Technologia produkcji drobiarskiej w takim ujeciu
jest dla nas zagadnieniem nowym, i zapoznanie sie
z nig moze odda¢ wielkie korzysci przemystowym tu-
czarniom i rzezniom drobiu, ktore zyskujg zrodiowy
podrecznik dla poznania tej nowej dziedziny pro-
dukcji krajowej o wielkich i dotychczas niewykorzy-
stanych mozliwosciach rozwojowych.

Omawiana praca Uspienskiego i wspoétautorow wy-
pelnia jeszcze jedrng luke w zyciu gospodarczym —
daje podstawe dla szkolenia miodych kadr tech-
nologéw przemystu drobiarskiego, ktorych jak wie-
my, Polska dotychczas prawie nie posiada.

lek. wet. J. O

PROF. DR B. A KUZNIECOW. Towaroznawstwo
ubocznych produktéw poubojowych  pochodzenia
zwierzecego. (Towarowiedienie wtorostiepiennych wi.
dow zywotnawo syrja). Miezdunarodnaja kniga. Mo.
skwa 1977. Str. 372 m— 137 rys. w tekscie.

Ksigzka prof. Kuzniecowa wypetnia luke, jaka istnia-
ta dotychczas na rynku ksiegarskim w dziedzinie
przerobki i konserwacji ubocznych produktéw pou-
bojowych pochodzenia zwierzecego.

Specjalnie zastuguje na uwage czes¢ pierwsza, w
ktérej jest omawiane szczeg6towo zagadnienie takich
surowcéw jak: jelita, szczecina, puch i pierze, kopy-
ta i rogi, kosci, krew, tluszcze techniczne, gruczoly
dokrewne oraz surowce dla przemystu fermentacyj-
nego.

Przetworstwo ubocznych produktéw pochodzenia
zwierzecego nie byto przed wojng w Polsce nalezycie
doceniane. Dopiero w okresie powojennym, gdy Pan-
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stwo ujelo te zagadnienia w swe rece, przetwdérstwo
i konserwacja produktow poubojowych pochodze-
nia zwierzecego — znalazlo swoje miejsce w gospo-
darce krajowej: dlatego tez omawiany podrecznik
staje sie dla nas cennym i koniecznym.

Druga cze$¢ mniej moze interesowac¢ czytelnika
polskiego, poniewaz omawiane w niej surowce nie s,
lub bardzo rzadko spotykane sg w naszym kraju. Do-
tyczy ona surowcéw pochodzenia zwierzecego otrzy-
mywanych przez mysliwstwo jak: piéra i skorki dzi-

Noty i uwagi

Inz. W. BUCHWALD

GOSPODARKA MIESNA [E]

kich ptakoéw, tluszcze techniczne zwierzat futerko-
wych, kosci mamuta itp.

Ksigzka ta doskonale i zwieZle opracowana, powin-
na znalez¢ sie w reku kazdego pracownika, zwigza-
nego bezposrednio lub posrednio z produkcjg i prze-
tworstwem przemystu miesnego w Polsce, poniewaz
znajdzie niejednokrotnie tam odpowiedz na te wszyst-
kie zagadnienia, z ktdrymi spotyka sie w praktyce co-
dziennej.

lek. wet. T. Ii.

O POTRZEBIE BADAN NAUKOWYCH
DLA PRZEMYSLOWEGO TUCZU DROBIU

Do niedawna jeszcze wiadomosci z tuczu i uboju
drobiu byly w posiadaniu niewielu osob, ktére trak-
towaly je jako tajemnice handlowg. Widoczny byt
brak literatury krajowej, a nawet i zagranicznej
odpowiadajacej naszym warunkom i nie prowadzo-
no wilasnych badan i opracowan przygotowawczych
na wypadek zmian kierunkéw w tuczarnictwie, co
utrudniato w wielu wypadkach znalezienie dla niego
witasciwej drogi rozwojowej i powodowato, ze
w wielu wypadkach dalecy byliSmy od stosowania
racjonalizacji pracy i zwigzanej z nig o0szczednosci
produkcji.

Tematyka zagadnien zwigzanych z tuczem i pro-
dukcja bitego drobiu jest bardzo szeroka. Prace
badawcze winny objg¢ i wyjasnic:

1) Przydatno$¢ opasowo-rzezng poszczegOlnych
ras i odmian drobiu w Polsce.

2) Obrét drobiu zywego w kraju.

3) Tucz.

4) Ubdj, obrobke i magazynowanie bitego drobiu.

5) Wykorzystanie produktéw ubocznych, poubo-
jowych.

6) Przetwdérstwo drobiowe.
7) Choroby i walke z nimi na terenie tuczami.

8) Pomieszczenia i urzadzenia tuczami
stowych.

przemy-

9) Racjonalizacje i nowatorstwo.
10) Normy.

Pogtowie naszego drobiu jest bardzo rozmaite.
Jednakze nie wiele o nim wiemy, o ile chodzi o jego
przydatno$s¢ opasowo-rzezng. Nie stwierdziliSmy
na przyktad dotychczas, ktéra z odmian krajowych
gesi najlepiej wykorzystuje pasze w tuczu, ktéra
posiada najmniejszy stosunek kosci do miesa i w o-
g¢le najwieksza wydajnos¢ rzezna. A tuczymy prze-
ciez rocznie znaczny procent naszego pogtowia gesi.
Nie jest wiec rzecza btahg przekoname sie. czy
wszystkie odmiany gesi jednakowo wykorzystujg

pasze, czy tez rOznig sie miedzy sobg do tego stop-
nia, ze warto by byto przestawi¢ hodowle na ko-
rzy$¢ odmian o lepszych zdolnoSciach opasowych.

Réwniez nie wiele wiemy o przecietnych zywych
wagach poszczegoélnych odmian naszego pogtowia.

Do okresu powojennego zadna z instytucji nie
Sledzita jaki drob, w jakich ilosciach, w jakich oko-
licach kraju i w jakich miesigcach pojawiat sie
w podazy. Wiedzieli o tym tylko, w granicach im
potrzebnych prywatni handlarze drobiu. Nawet da-
ne GUS odnosnie pogtowia drobiu budzity i bu-
dzg jeszcze watpliwosci. Obecnie przy planowej go-
spodarce i uspotecznieniu obrotu drobiem wiadomo-
Sci 0 ksztattowaniu sie podazy stajg sie potrzebne
i potrzeba kontynuowania badan, prowadzonych
w tym kierunku po wojnie, wydaje sie by¢ sprawg
bezsporna.

Z obrotem drobiu wigze sie cale zagadnienie tran-
sportu drobiu zywego, ktére nie jest rozpracowane.
Nie posiadamy dostatecznie stwierdzonych dos$wiad-
czalnie danych, co do strat transportowych i co do
wytrzymatosci drobiu na transport w rozmaitych
warunkach atmosferycznych.

Najpowazniejszym bodaj odcinkiem do rozpraco-
wania to tucz drobiu. Jak przeprowadza¢ masowy
tucz drobiu, by uzyska¢ w jak najkrotszym czasie,
przy najmniejszym zuzyciu paszy, najlepsze przy-
rosty, jak tuczy¢ najtaniej, jak tuczy¢, by osiggnac
najsmaczniejsze mieso, jak tuczy¢, by utatwi¢ ob-
rébke poubojowa, a wreszcie kto ma prowadzic¢
tucz — to sa pytania, ktére wymagaja uzyskania
sprecyzowanej odpowiedzi. A, ze wyniki tuczu dro-
biu uzaleznione sg od wiekszej ilosci czynnikow, i ze
przeprowadzany jest w krétszym okresie czasu, ani-
zeli tucz duzego inwentarza, wiec rozpracowanie
tego zagadnienia nie jest proste.

Szybki ubdj zapewniajacy dobre wykrwawianie
przy zuzyciu jak najmniejszej ilosci robocizny nie
jest jeszcze stosowany w naszych rzezniach drobio-
wych. Préby w tym kierunku sg wprawdzie juz po-
czynione, ale daleko jeszcze do tego, co by¢ powin-
no. Skubanie drobiu jest przeprowadzane recznie,
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bez uzycia jakichkolwiek $rodkéw pomocniczych.
Przed nami stoi zagadnienie zaopiniowania do wpro-
wadzenia maszynowego skubania i wprowadzenie
srodkOéw pomocniczych, jak oparzanie drobiu, uzycie
kalafonii itp., przyspieszajgcych i ufatwiajacych
skubanie.

Czy patroszenie bezposrednio po oskubaniu lub
dopiero po schtodzeniu ma wptyw na uformowanie
drobiu i jego konserwacje i jaki jest ten wplyw —
odpowiedz na to winno dac starannie przeprowadzo-
ne badanie.

Technika chtodzenia i zamrazania drobiu nie jest
jeszcze u nas powszechnie opanowana. Wiele jest
jeszcze chtodni drobiowych bez nalezytej wymiany
i krazenia powietrza. Nieznane sg dotychczas ba-
dania nad tym jak dlugo mozna magazynowaé
dréb w naszych chiodniach i zamrazalniach bez
szkody dla jego jakosci.

Z zamrazaniem i sktadowaniem drobiu w naszych
warunkach wigze sie sprawa opakowania. Znow sg
tu potrzebne badania jaki rodzaj opakowania i o
jakiej konstrukcji bedzie najracjonalniejszy.

Corocznie przemyst ponosi powazne straty skut-
kiem pogarszania sie jakosci towaru w czasie tran-

sportu. Wprowadzenie stosowania w transporcie
innych zrédet zimna poza lodem naturalnym jest
sprawg pilng.

Obecnie eksportujemy znaczng czes¢ drobiu
w stanie patroszonym. Nie ulega kwestii, ze pro-
dukty uboczne uzyskane przy patroszeniu winny
by¢ nalezycie wykorzystane. Sprawa ta jednak nie
jest dotychczas rozwigzana. Mozna jg w czesci po-
taczy¢ z zagadnieniem konserw drobiowych — kto-
re to zagadnienie musi by¢ w jak najkrotszym cza-
sie rozpracowane, co do techniki i linii wytycznej.

Akcja oszczednosciowa

Mgr Z. RADZIKOWSKI

Rok 1

Przy konserwowaniu pozostajg do rozpracowania
inne wyroby z drobiu, jak poétgeski, wedliny itp.

Zbadanie chor6b drobiu, wystepujacych w tuczar-
niach, ich wplywu na jakos$¢ i konserwacje miesa
i walka z nimi sg to zagadnienia wymagajace duzego
wkiadu pracy.

W zwigzku z rozbudowg tuczarh i rzezni drobio-
wych przewidziang w przysziosci, istnieje potrzeba
wytypowania pomieszczen i urzgdzen po zbadaniu
ich pod wzgledem racjonalnosci i celowosci. W prze-
ciwnym wypadku nie moze by¢ mowy o planowosci
inwestycji i terminowym ich wykonaniu.

Wodzieczne pole do dziatania otwiera sie przed ba-
daniami w zakresie racjonalizacji pracy i nowator-
stwa i to we wszystkich elementach produkcji dro-
biowej. Tematy bedg tu stale nowe, zmieniane i na-
rzucane przez zycie.

Tematyka badan, jak wida¢ z powyzszego, jest
szeroka i bardzo réznorodna. Dla sprezystego zre-
alizowania badan potrzebne jest stworzenie central-
nej komorki kierowniczej. Komoérka taka winna
skupia¢ u siebie calg literature krajowa, tacznie
z pracami nieopublikowanymi i zagraniczng traktu-
jaca o poruszanych wyzej tematach. Komoarka ta
winna kierowac¢ badaniami w tuczarniach przemy-
stowych ze stworzong tuczarnig wzorcowg na czele,
a ponadto dysponowac placéwkami doswiadczalny-
mi dla przeprowadzenia badan 2z zakresu tuczu,
technologii miesa i z zakresu badan weterynaryj-
nych. Placéwki muszg by¢ wyposazone w laborato-
ria chemiczne.

O ile uzmystowimy sobie, ze przy tuczu jednej
gesi mozliwe jest zaoszczedzenie 2 kg owsa, to
w skali krajowej daje to pare tysiecy ton zaoszcze-
dzonego owsa i to jedno przyktadowe odcinkowe za-
gadnienie uwypukla doniostos¢ omawianych badan.

O MOZLIWOSCIACH UZYSKANIA OSZCZEDNOSCI
MATERIALOWYCH W GOSPODARCE MIESNEJ

Uwagi nizej umieszczone a walce z marnotraw-
stwem w réznych dziedzinach gospodarki miesnej,
jak np. chow zwierzat, ochrona skéry zwierzat, uty-
lizacja, transport, ub¢j i przetworstwo, magazynowa-
nie oraz dystrybucja miesem — majg za zadanie
zwréci¢ uwage pracownikéw przedsiebiorstw obrotu
i przetwérstwa na duze mozliwosci osiggniecia oszcze-
dnosci towarowych.

Wypowiedziane uwagi nie pretendujg do wyczer-
pania kazdego z poruszanych tematow, ktdre zresztg
byly i sa bardziej szczegblowo omawiane na tamach
.Gospodarki Miesnej* przez specjalistdw poszczegol-
nych dziedzin.

CHOW ZWIERZAT,

Najpowazniejsze zagadnienie, jesli chodzi o walke
z marnostrawstwem wr zakresie chowu zwierzat, sta-

nowi zapobieganie szerzeniu sie choréb zakaznych.
Podniesienie stopnia higieny w chowie zwierzat, roz-
toczenie wiekszej opieki weterynaryjnej, prowadze-
nie statych i powszechnych szczepien ochronnych
oraz bezwzgledna walka z chorobami.

O pomys$inym rozwoju naszej hodowli
bowiem zasadniczo wyniki akcji.

JesteSmy ostatnio Swiadkami wzmozenia wysitkow
Ministerstwa Rolnictwa w kierunku upowszechnienia
i zageszczenia sieci stuzby weterynaryjnej co w efek-
cie przyczyni¢ sie winno do radykalnego podniesie-
nia zdrowotnos$ci zwierzat.

Zajmujgc sie walka z marnotrawstwem, nie moz-
na poming¢, cho¢ zagadnienia te znajdujg sie raczej,
na marginesie tej prascy, racjonalnego zywienia'
zwierzgt gospodarskich, wlasciwego przechowywania
obornika oraz upowszechnienia gromadzenia-w sito-

decyduja
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sach kiszonych zielonek na okres pory zimowej. Po-
ruszane zagadnienia sg planowo rozpracowywane i
w skali masowej wprowadzone wlzycie przez Zwig-
zek Samopomocy Chlopskiej. Marnotrawstwo pasz
w postaci otoierzyn ziemniaczanych, pomyj i innych
odpadkow jedzenia ludzkiego nasuwa koniecznosé
rozszerzenia tuczu przemystowego trzody chlewnej,
w szczegolnosci w duzych osrodkach miejskich.

Na innym jeszcze odcinku winno by¢ prowadzone
energiczne przeciwdziatanie marnotrawstwu. Jest nim
sprawa opasu. Opasanie — to walka z marnotraw-
stwem na dwoch frontach. Marnotrawstwem jest ubi-
janie sztuk mtodych i wychudzonych, nadajgcych sie
do opasania. Opasanie stanowi nie tylko zmiane mie-
sa malowarto$ciowego na mieso wysoce kaloryczne,
ale réwnolegle z tym racjonalne wykorzystanie ob-
szarow naszych lak. oraz produktéw ubocznych przy
produkcji cukru, spirytusu, krochmalu itp.

Korzysci opasania obrazuje ponizsza tabelka:

Sktadniki Sztuki Sztuki
migsa chude dopasione
woda 59,7% 39,0%
ttuszcz 8,1% 23,9%
masa miesa 30,8% 35,5%
wartos¢ kaloryczna 1 kg 960 kat. 2.500 kall.

Rolnik w szczegolnosci drobny i Sredni nie jest w
stanie dotuczy¢ nalezycie byczka lub jatéwki, ktére
trzyma nieraz jedynie dlla produkcji nawozu. Sprze-
daje te zwierzeta na wiosne i w jesieni z powodu
braku paszy. Dlatego tez Centrala Migsna oraz wspot-
dziatajgce z nig PGR sg powotane do przeprowadza-
nia opasu w skali ogélnokrajowej. Przy opasaniu by-
dia jasno trzeba zda¢ sobie spraw'e z jego kalkulacji
pienieznej. Opas czestokro¢ jest deficytowy, ze wzgle-
du na: niefachowy dobdr sztuk, nadmierne koszta
zakupu, transportu do miejsca opasania i samego
opasu, ryzyka padniecia zwierzat podczas opasu oraz
transportu do miejsca uboju.

Zagadnienie opasu winno by¢ szczegétowo opraco-
wane przez fachowcéw, a elementy marnotrawstwa
i ryzyka zmniejszone do minimum.

Opas jest skutecznym instrumentem w walce z mar-
notrawstwem,, gdyz przyczynia sie on do zwiekszenia
ogolnonarodowej puli miesa i racjonalnego roztoze-
nia podazy zwierzat w czasie, zwieksza wartos$¢ ka-
loryczng miesa oraz stanowi zywa rezerwe miesa.

OCHRONA SKORY ZWIERZAT

Dalszg rownie realng w Walce z marnotrawstwem
mozliwo$¢ uzyskania oszczednos$ci przedstawia spra-
wa surowca skorzanego. Poprawa ilosci i jakosci pro-
dukcji tego surowca wigze sie SciSle z pielegnacjg
zwierzat w okresie i¢h chowu. Kraj nasz zmuszony
jest importowac duizie ilosci skor, ktére otrzymujemy
za trudno uzyskane dewizy. WinniSmy zatem wszyst-
ko uczyni¢, aby skoéry, zarowuo z bydta iogatego
i koni, jak i z trzody chlewnej, stanowity petnowar-
tosciowy surowiec dla garbarstwa krajowego.
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W pierwszych latach powojennych spotykamy na
kazdym kroku laki odgrodzone od sasiednich druta-
mi kolczastymi, ktérych po dzialaniach wojennych
bylo pod dostatkiem. Druty te kalecza skore bydta
i koni, tworzac rasy na licu skdry i umniejszajac
w ten sposéb jej wartos¢ handlowa. W oborach, staj-
niach i obejsciach mieszkan wiejskich spotyka sie
czesto gwozdzie i r6zne ostre przedmioty, ktére row-
niez kalecza skére zwierzat.

Inne niedbalstwo, lub co najmniej mylne obliczenie
rolnika — to zdarzajgcy sie nieraz brak Scidtki dla
zwierzat w okresie zimy. Wskutek tego nawdz nisz-
czy skore, co nie tylko zmniejsza jej wartos¢, ale na-
raza zwierze na bdl i chorobe. Instruktorzy lolni
winni na uchybienia te stale zwraca¢ rolnikom uwage.

Uszkodzenia skory sa takze spowodowane przez
powszechne zte obchodzenie sie ze zwierzetami. Zwie-
rze jest bite przez czlowieka przy przepedzie na
pastwisko, podczas drogi na targowisko zwierzece
i w samej rzezni. Bicie zwierzat poza jego mehuma-
nitarnoscia powoduje wielkie straty dla gospodar-
stwa spotecznego. Bicie zwierzat powoduje przekrwa-
wienie miesa, zadrapania skéry, a nawet schorzenia,
wplywajace przez to wybitnie na obnizenie wartosci
zarbwno miesa jak i jskory.

Szczegdlnie nieludzkie i bezduszne obchodzenie sie
ze zwierzetami spotykane jest powszechnie na targo-
wiskach zwierzecych i w rzezniach, gdzie bicie zwie-
rzecia po pysku, lub kiucie go w oczy jest na porzadku
dziennym. Zwigzki Zawodowe powinny tutaj! wyka-
za¢ swoja inicjatywe przez uswiadomienie swoich
cztonkéw co do szkoéd, jakie wyrzgdzaja przez bicie
zwierzat. W rzezniach i na targowiskach zwierzecych
winno by¢ zabronione uzywanie do popedzania zwie-
rzat kijow, bykowcéw i innych przedmiotow twar-
dych, ktére moga by¢ zastgpione wezami gumowymi.
Szerokie weze gumowe przy uderzeniu wydajg od-
gtos, ktéry zwierze straszy i zmusza do postuszen-
stwa, natomiast samo uderzenie jest mato bolesne
i nie powoduje kaleczen skory.

Innego rodzaju uszkodzenia skéry powodujg pa-
sozyty jak giez bydlecy, kleszcze, wszy itp. Szczegol-
nie niebezpieczny dla zwierzecia jest giez. Mucha gza
sktada jajeczka pod skéra zwierzecia. Rozwijajgca sie
larwa pasozytuje na cidle zwierzecia, powodujgc ro-
pienie, tworzenie sie wrzodéw i dziurawienie skai\ e
Giez poza spowodowaniem schorzenia zwierzecia
psuje skore i obniza jej warto$¢ w wysokim stopniu:
dziury w skérze od gza zdarzaja sie przewaznie na
grzbiecie, gdzie skoéra jest najbardziej gruba i war-
tosciowa.

Walka z pasozytami winna by¢ prowadzona drogag
uswiadomienia .rolnikéw w szkotach, za pomoca po-
gadanek, plakatow, oraz pokazéw. Szczegdlnie leka-
rze weterynarii z okazji petnienia obowigzku nadzoiu
nad targowiskami i .spedami, w wypadku ujawnienia
gza u jbydta — jako dobrzy spotecznicy — powinni na
targowisku lub spedzie zebra¢ rolnikéw i w ich obec-
nosci zademonstrowaé wyciskanie i niszczenie lar-
wy gza. Pokaz taki jest jedng z najhardziej sku-
tecznych metod walki z gzem.

W rzezniach, w szczegdélnosci mniejszych, spotykane
jest marnotrawstwo skér. Czestokro¢ skory sg nie-
dbale zdejmowane i posiadajg dziury tub uszkodzenia
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od strony mizdry. Przez instruktarz i premiowanie
racjonalnego zdejmowania skor mozna osiggna¢ na
tym polu duze rezultaty.

Naszego rolnika cechuje w duzym stoipniu bierno$¢
handlowa. Duzo musi natrudzi¢ sie, zanim wychowa
Swinie, natomiast czesto marnuje swdj dorobek na
ostatnim etapie jakim jest transport zwierzat. W wie-
lu okolicach naszego kraju $winie wozone sg na tbrg
w petach zrobionych ze sloimy luib powroza, rzuca-
ne czesto byle jak na wozie. Nic. dziwnego, ze Swinia
po przywiezieniu na targ znajduje sie w optakanym
stanie; jest podrapana, w sincach i ma krwawie $la-
dy po petach na racicach. Przy duzej operacji sto-
necznej nastepuje porazenie skory. Rolnicy uswiado-
mieni, zwlaszcza ci, ktérzy prowadzg chow 'trzody
bekonowej, wiedza, Zze najmniejsze zadrapanie beko-
niaka powoduje jego dyskwalifikacje w cenie tj. ob-
nizenie jej o klase, lub kilka klas. Dlatego tez Swinia
bekonowa jest przewozona w specjalnych ruchomych
Matkach drewnianych luib potozona na wozie wy-
moszczonym stomg i okryta siatkg z lin konopnych.
W tych warunkach Swinia zostaje dostarczona na
sped bez zewnetrznych uszkodzen, jest niezimeczona
i mieso jej zostaje woOwczas uznane za bardziej pel-
nowartosciowe.

Dzi$, kiedy wlPolsce skora swinska jest wykorzy-
stywana w skali krajowej, dbato$¢ o jakos¢ skaéry
jest konieczna, bez wzgledu na to czy Swinia przfe-
znaczona jest na eksport, czy konsiumcje wewnetrznag.
Gminne Spoidzielnie ,Samopomocy Chiopskiej*, do-
konujace skupu zwierzat rzeznych powinny wply-
na¢ wychowawczo na rolnikéw w tym kierunku, za
pomocg premiowania pienieznego, pochwaly i zache-
ty w stosunku do rolnikbw racjonalnie przewoza-
cych zwierzeta. Jest rzeczg pewng, ze rolnik wlwy-
padku zrézniczkowania cen lub premii za brak uszko-
dzen przywiezie na sped $winie w lepszych warun-
kach.

ZUZYTKOWANIE PADLINY

Przy omawianiu problemu walki z marnm-raw-
stwem nie mozna pomingé sprawy racjonalnego zu-
zycia padliny zwierzat gospodarskich. Przecietnie 4%
stanu pogtowia koni, 7% stanu Zrebigt, 1% bydia
i 5% stanu pogtowia $win pada wlgospodarstwach
na skutek wypadkéw? lub choréb i podczas transpor-
tu. Padlina tych zwierzat stanowi cenny surowiec
dla produkcji mgczki miesno - kostnej, tluszczu oraz

skor.  Z padtych zwierzat w stosunku do ich wagi
otrzyma¢ mozna od 8% do 27% maczki miesno-
kostnej.

Racjonalne wykorzystanie padliny moze nastgpi¢
w zaktadach utylizacyjnych, ktérych sie¢ pownnna
pokry¢ caly kraj. Nasilenie tych zaktadéw w7 zachod-
niej czesci kraju jest do$¢ duze, natomiast Polska cen-
tralna i wschodnia zaktadéw tych nie posiada. Zaste-
puja je na tych obszarach rakarnie lub grzebowiska
zwierzat, ktére stanowig prymityw i pogiebiajg
istniejgce w7 tej dziedzinie marnotrawstwo.

TRANSPORT

Szczegoélnie dokladnego opracowania wymaga wal-
ka z marnotrawstwem na odcinku transportu. Pod.
czas drogi zwierze traci na wadze, a mieso wysycha
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i szybko psuje sie, powodujac powazne straty. Dlatego
tez nalezy te sprawe omoéwi¢ nieco obszerniej.
Transport zwierzagt odbywa sie z gospodarstw@a
rolnika, na targowisko zwierzece lub sped. Stamtad
przewaznie zwierzeta przewozone sg kolejg do osrod-
kéw konsumcyjnych. Z tych ostatnich mieso prze-
wozone jest do chtodni, przetworni, lub sklepéw de-
talicznych. Omoéwimy po kolei kazdg faze wedréwki
zwierzecia i miesa z punktu widzenia walki z marno,

trawstwem.

Po przeprowadzeniu segregacji przed transportem
trzody chlewnej nalezy powycigga¢ druty z ryjéw
w celu unikniecia zadrapan skéry u innych $win.
Przy zatadunku zwierzat nalezy przestrzega¢ obowig-
zujacych norm przestrzennych. Zwierzeta winny by¢
tak fadowane, by nie byty stloczone, lub przycisnie-
te do Scian wagonu, a w szczeg6lnosci aby cztowiek
mogt swhbbodnie przesuwaé sie miedzy zwierzetami.
Wagon powinien by¢ zaopatrzony w griba warstwe
podscidiki. Przy zachowaniu tych niezbednych S$rod-
kéw prawdopodobienstwo padniecia  zwierzecia
w drodze jest minimalne. Przecietnie liczac wyso-
kos¢ ubytku na wadze przy transporcie kolejowym
trwajgcym do 24 godzin wynosi:

dla wotéw i buhajéw od 4 do 6%

. krow ., 5, 8%
. Ccielat . 5, 6%
. trzody . 3, 5%
, owiec ., 5%

Dalsza doba transportu przynosi zwiekszenie man-
ka wagowego o ca 50% w stosunku do ubytku z dnia
poprzedniego. Nalezy zaznaczy¢, iz ubytek na wadze
zwierzat jest daleko wiekszy w lecie niz w zimie.
Poza dbaloscig o zwierzeta W drodze, co wplywa na
zmniejszenie sie manca wagonowego, walka z marno,
trawstwem na tym odcinku winna i$¢ w7 kierunku
przyspieszenia okresu transportu zwierzat.

W zwigzku z tym wagony ze zwierzetami winny
by¢ doczepiane do pociggéw osobowych, a z centrow
hodowlanych do os$rodkéw konaumcyjnych winny
kursowac¢ pospieszne pociggi towarowe. Personel PKP
tak ofiarny w pracy dla Panstwa winien okaza¢ naj-
wieksze zrozumienie dla walki z marnotrawstwem.

W zwigzku ze sprawg mank Wagowych powstatych
na skutek transportu zachodzi konieczno$¢ przepro-
wadzenia S$cistych i doswiadczalnych badan w celu
osiggniecia maksymalnych oszczednosci przy przewo-
zie zwierzgt oraz wydania obowigzujgcych norm
manka wagowego dla typowych odlegtosci przewozow
zwierzat rzeznych.

Od strony techniki urzadzen transportowych daje
sie odczuwa¢ wielkie braki specjalnych wagonéw
dwupodiogowych do transportu trzody chlewnej, tzw.
.kratdwek“. Wobec braku tych wagonéw, wiladze ko-
lejowe podstawiajg zamiast jednej kratéwki dwa wa-
gony jednopodlogow¢; wystepuje tu widoczne marno-
trawstwo sprzetu kolejowego, oraz utrudnienie
w transporcie (kratowki sg zaopatrzone w koryta
i specjalnie wentylowane, co jest wazne dla trzody
przewozonej w lecie). Wreszcie brak ramp kolejo-
wych zaladowczych, oraz wag na wielu stacjach
w wysokim stopniu utrudnia obrét zwierzetami rzez-
nymi. ,
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Po zabiciu zwierzecia mieso przewozone jesit do
chtodni innych osrodkéw konsumcyjnych, przetwdr-
ni, wreszcie sklepéw detalicznych. Poza dzielnicg za-
chodnig, gdzie zagadnienie transportu miesa jest na-
lezycie rozwigzane, w innych dzielnicach kraju prze-
w6z miesa odbywa sie w antysanitarnych warun-
kach.

Do przewozu miesa uzywane bywajg samochody
do tego nieprzystosowane lub brudne wozy obstugi-
wane przz réwnie brudnych przewoznikéw.

Przy przewozie kolejowym miesa $wiezego, badz
tez mrozonego wystepuje manco wagowe, powstate
na skutek naturalnej osuszlki miesa. Zarbwno w prze-
wozie zywych zwierzat, jak i miesa — przyspieszenie
transportu w celu unikniecia marnotrawstwa posiada
zasadnicze znaczenie.

UBOJ | PRZETWORSTWO

Po uboju zwierzat w rzezniach otrzymuje sie
oprécz miesa i tluszczu jadalnego produkty uboczne,
nie przeznaczone dla bezposrednich celéw konsumciji
ludzkiej. Ponadto przy uboju uzyskuje sie szereg od-
padkéw nie posiadajgcych przydatnosci w przetwor-
stwie miesnym, nie mniej jednak wartosciowych jako
surowiec w wielu dziedzinach przemystu. Odpadki
te winny by¢ nalezycie zebrane, oczyszczone, zakon-
serwowane, przechowane i we witasciwej formie do-
starczone przetworcey.

Nie bez przyczyny moéwi sie, ze produkty poubojo-
we stanowig .pigtg ¢wiartke" zwierzecia. Racjonalne
wykorzystanie odpadkéw stanowi jedng z najwaz-
niejszych pozycji'walki z marnotrawstwem. Obowig-
zek racjonalnej eksploatacji odpadkéw poubojowych
zostat natozony na ,Centrale Odpadkow i Produk-
tow poubojowych* — ,Bacutil”.

Dzieki skoordynowaniu wysitkbw w walce z mar-
notrawstwem produktéw poubojowych oraz scentra-
lizowaniu akcji w rekach ,Centralnego Zarzadu
Przemyslu Miesnego* dalsze wykorzystanie produk-
tébw poubojowych jest zapewnione, chociaz nie nale-
zy spodziewa¢ sie w tej dziedzinie osiggniecia na-
tychmiastowych efektéw. Dotychczasowa gospodarka
rzezniami pozostajacymi w rekach zwigzkéw komu-
nalnych byfa nastawiona na ich eksploatacje finanso-
wa, natomiast sprawa inwestycji byta lekcewazona.

Brak urzadzen technicznych, jak szlamiarni, su-
szarn szczeciny i odpowiednich pomieszczen dla ma-
gazynowania produktéw poubojowych jest tak po-
wszechny, ze dopiero z uplywem lat zaniedbania te
moga by¢ usuniete.

Wobec odczuwanego braku tluszczu nalezy zwré-
ci¢ uwage na marnotrawstwo spotykane w gospodar-
ce koscmi, ktore stanowig surowiec dla produkcji
tluszczu. Kosci zawierajg od 14 do 44% tluszczu, mi-
mo to nie s racjonalnie eksploatowane przez pize-
twérnie miesne, warsztaty rzemieslnicze, jadtodajnie,
kasyna i stotdwki, W gospodarstwie domowym kosci
po wygotowaniu sg wyrzucane na $mietnik.

Roczne zapotrzebowanie przemystu na kosci wy-
nosi kilka razy wiecej niz ta ilos¢,, ktorg przynosi do-
tychczasowa zbiérka. W zwigzku z tym nasuwa sie
konieczno$¢ opracowania szczegdtowego planu walki
I marnotrawstwem kosci.
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Wr»szcie zachodzi duze marnotrawstwo w rzez-
niach, na skutek ciasnoty oraz braku urzadzen tech-
nicznych pomieszczen przedchtodni i chtodni. Miesb
bowiem niedostatecznie wystudzone i wychtodzone
jest mniej strawne i narazone na szybsze psucie sie.

Cala masa mozliwosci osiggniecia oszczednosci ist-
nieje jeszcze w réznych fazach przetworstwa miesa
i thuszczow.

MAGAZYNOWANIE | DYSTRYBUCJA

Najpowazniejszym instrumentem w walce z mar-
notrawstwem w koncowych etapach produkcji mie-
sa jest chilodnictwo. Dla zobrazowania roli chtodni
w walce z marnostrawstwem, mozna przytoczy¢ na-
stepujacy przykiad: Przyjmujgc zalozenie, ze straty
zmagazynowanych towaréw zmniejszone zostang na
skutek chtodzenia o minimalny odsetek — 1%, zysk
dla gospodarstwa narodowego wyniesie dziesigtki
i setki milionéw. Odnosi sie to do towaréw sezono-
wych. Poniewaz za$ sezonéw jest kilka, kwota za-
oszczedzona dzieki procesowi chilodzenia wzrosnie
do kilkuset milionéw ztotych rocznie.

Bez wojewo6dzkich chlodni zbiorczych i sieci po-
wiatowych — rozdzielczych, nowoczesna gospodarka
miesna musi napotyka¢ na wyjatkowe trudnosci. Bez
dostatecznej sieci chtodni nie mozna prowadzié
eksportu i racjonalnej polityki cen, przeciwdziata¢
sezonowym wahaniom podazy, naprawia¢ skutki
klesk zywiotowych na odcinku produkcji, i regulo-
wac¢ réwnomiernie dystrybucja.

Obecnie istniejgca zbyt szczupta ilo$¢ chtodni i bra-
ki w odpowiednim wyposazeniu w urzgdzenia chiod-
nicze, nie moze sprosta¢ tym wyzej wyliczonym, po-
trzebom. Poprawa w aktulnym stanie rzeczy poste-
powac bedzie stopniowo w miare rozbudowy, przewi-
dzianej w ramach realizacji 6-letniego planu, sieci
chtodni. Uruchomienie wiekszej liczby chiodni wpty-
nie na zwalczanie marnotrawstwa i zapobieganie
dotkliwym stratom.

Luki w naszej sieci chtodniczej oraz brak chitodni
przysklepowych powodujg nie tylko marnotrawstwo
miesa, ktore szybko sie psuje, ale rowniez marnowa-
nie miesa jako biatka dla organizmu ludzkiego.
Obecnie gros miesa w szczegdlnosci w porze letnigj,
wydawane jest ludnosci niedostatecznie wychtodzone.

Objecie przez Centralny Zarzad Przemysiu Miesne-
go rzezni i rozdzialu miesa przyczyni sie do usunie-
cia wielu brakéw, a w szczegdlnosci do racjonalnej
gospodarki ttuszczami.

.Konczac niniejsze rozwazania dochodzimy do wnio-
sku, ze kazda faza obrotu miesem poczynajac od zy-
wego zwierzecia a skonczywszy na produkcie goto-
wym, daje szereg mozliwos$ci osiggniecia powaznych
oszczednosci oraz pozwala na prowadzenie skutecz-
nej walki z marnotrawstwem.

Etapy tej walki wymagajg szczegdtowego rozpra-
cowania, wydania szczeg6lowych instrukcji i zarza-
dzen.

Do walki tej nalezy niezwlocznie przystapi¢ w kaz-
dej instytucji i na kazdym odcinku, pracy w imie
zwiekszenia dochodu narodowego i wzrostu dobro-
bytu naszego kraju.
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AKCJA WSPOLZAWODNICTWA PRACY

OB. R. SADOWSKI WZYWA ZBIERACZY

przysadek moézgowych w Ekspozyturach Centrali
Odpadkéw i Produktéw Poubojowych ,Bacutil
do dlugofalowego wspoéizawodnictwa.

W odpowiedzi na apel tow. Markiewki do Swiata
pracy o podejmowanie zobowigzan dlugofalowych
we wspoétzawodnictwie pracy — pracownik Ekspo-
zytury Krakowskiej Centrali Odpadkéw i Produk-
tébw Poubojowych «— Sadowski Roman, zobowigzat
sie w czasie od 31.VI. br. wydobywa¢ z kazdych 100
bitych wieprzy — co najmniej 80 przysadek moz-
gowych, podczas gdy dotychczas uzyskiwano prze-
cietnie 60 przysadek z 100 wieprzy.

Zbiorka przysadek mézgowych ma wielkie znacze-
nie dla polskiego przemystu farmaceutycznego.
Przysadka mozgowa jest bowiem gruczotem, z kté-
rego produkuje sie cenne i poszukiwane preparaty
hormonowe, regulujgce m. in. ciSnienie krwi, wstrzy-
mujgce nadmierne wydzielanie moczu i przyspiesza-
jace bdle porodowe.

Trzeba zaznaczyé¢, iz podniesienie 0 33% wynikow
zbierania przysadki moézgowej jest zobowigzaniem
b. trudnym: wymaga ono bowiem specjalnej zrecz-
nosci przy ¢wiartowaniu ubitej sztuki, aby nie uszko-
dzi¢ gruczotu wielkosci ziarnka grochu.

+

Redakcja ,Gospodarki Miesnej* otrzymata 2 pis-
ma i fotografie, ktére nizej umieszcza w nadziei, ze
czyn wspoétzawodnictwa pracy transportowcow znaj-

Redaguje Komitet Redakcyjny. — Redaktor naczelny inz. P. Bojarski.

dzie echo wsréd tysiecy pracownikéw zaktaddéw
obrotu i przetwdérstwa miesnego w kraju.

Samochdd obok przedstawiony jest darem pra-
cownikéw Slgskiej ekspozytury Centrali Miesnej dla
Komitetu Miejskiego PZPR w Bytomiu.

Dar ten miat miejsce w grudniu ub. r., w zwigzku
Z rocznicg urodzin wielkiego Wodza Miedzynarodo-
wego Proletariatu Jozefa Stalina.

Pracownicy transportowi ekspozytury bytomskiej
Centrali Miesnej, wyremontowali ten samochdd
z wraku zupetnie nie zdatnego do uzytku. Wyczyn
ten mowi o poswieceniu wielu godzin pracy i o skali
Swiadomosci politycznej transportowcéw Slaskich,
0 ocenie przez nich znaczenia partii politycznej, kie-
rowniczki walk klasy robotniczej o lepsze jutro.

Kierowca samochodu osobowego olsztynskiej eks-
pozytury Centrali Miesnej ob. Hieronim Polakowski
ztozyt w sierpniu ub. roku w Dyrekcji Ekspozytury
oSwiadczenie, ze przekroczy norme fabryczng nie
dokonujgc remontu, oraz stara¢ sie bedzie o oszcze-
dzanie opon.

Ze zobowigzan swoich ob. Polakowski wywigzat
sie nalezycie przekraczajac 62.000 km bez remontu
swej maszyny, przejezdzajgc na pierwszych pieciu
oponach 51.000 km i robigc oszczednosci na pali-
wie oszacowane na zt 49.680.

Suma oszczednosci uzyskanych przez ob. Polakow-
skiego na kosztach ruchu samochodu od sierpnia do
29 grudnia 1939 r. oceniona jest na tgczng kwote
zt 120.669.

Y. Z

— Wydawca ,Polskie Wydawnictwa

Gospodarcze.* PP.W..

Adres Redakcji: Warszawa, Lwowska 8. lei. 800-83. Adres Administracji ,Polskie Wydawnictwa Gospo-
darcze“, P.P.W. Warszawa, ul. Foksal 15, tel. 850-07,820-22.

Cena pojedynczego numeru — 100 -z Prenumerata poétroczna — 600 zk. Prenumerata roczna — 1200 zl.

Konto PKO Nr 1 — 10.890 ,Gospodarka Miesna“® — Warszawa.

Druk. Ludowej

Spotdzielni Wydawniczej — Al. Jerozolimskie 123.

Zam, dn. 28.250. Druk. ukonczono 31.350. Naktad 6.500. Objetos¢ 5 ark. Papier sat. kl. V, 70 g. For. 61x86.



LC-t



BIBLIOTEKA
UNIWERSYTECKA O M Ob
GDANSK

3

Cena 200 zit



