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Sześćdz ies ią t  lat

N a ro d z in y  św ię ta  p ie rw szom a jow ego  w iążą 
z sym bo lem  pow stan ia  lu d u  fran cusk ie go  
l iu  14 lip ca  1789, pow stan iem , k tó re  o tw o - 

erę W ie lk ie j R e w o lu c ji F ra n cu sk ie j, 
syn ów  i córek lu d u  F ra n c ji „ A  la  B a s til-  
żous vou lons  la  B a s tille !“ , oszałam ia jąca 

^ga re w o lu c y jn a  chw ycen ia  za b ro ń  i  opa!- 
w an ia  potężne j B a s ty li i s ta ła  p rzed  oczyma 
egatów  m iędzyna rodow ego  kong resu  ro b o t- 

ego, zw ołanego w  s tu le c ie  roczn icy  w  1889 
i do P aryża, na k tó ry m  uchw alono , że „m a  
obrany dz ień  d la  dorocznego urządzenia  
ie j m a n ife s ta c ji lu d o w e j...“  

m bo l o b ran ia  ro czn icy  padn ięc ia  B a s ty lii,  
d a ty  u chw a le n ia  d n ia  m o b iliz a c ji s i ł  m ię - 

îa rodow ego p ro le ta r ia tu , m ia ł ba rdzo  głębo- 
ens, 'k tó ry  n ie  s tra c ił na ak tua lno śc i n aw e t 
is ia j. „Q u e lle  reW o lte !“  k rz y k n ą ł późn ie jszy 

■nsieur Capet, K r ó l  L u d w ik  X V I,  us łyszaw * 
r o m arszu na B a s ty lię . „S ire “  — p ow ied z ia ł 
u d o w c ip n y  de L ia n c o u r t —  „d ite s  re v o lu -  
j n “ . Ś lepota  w ła d có w , n ie w id zen ie  z g n iły c h  
orzen i sw e j w ład zy , b ra k  ucha d la  szm erów  
trzasków  w  o rg a n izm ie  gospodark i i  państw a, 

b yn a jm n ie j n ie  b y ła  w y n ik ie m  b ra k u  p o lo tu  
:zy c h a ra k te ru  u  jednego z w ie lu  ówczesnych 
„u k o ro n o w a n y c h  ty ra n ó w “ . Cóż, późn ie jszy  ro z ­
w ó j w yd a rze ń  „z re h a b ilito w a ł“  w  te j m ierne  
K ró la  i  w y k a z a ł w  św ie tle  n o w e j h is to r ii,  że n ie

„..K tóż zdoła Wstrzymać strumień w biegu? 
Czyż jest na świecie taka broń?!

Czyż jest na świecie taka broń?!...“
(Z pieśni walki proletariatu polskiego

„Czerwony Sztandar“  1881 rok)

b ra ko w a ło  C apetów  100 la t, ba i  d z is ia j, 160 
la t  późn ie j...

1889 ro k ! B u tn y , a roganck i W ilh e lm  I I  w s tę ­
p u je  w  ty m  ro k u  w łaśn ie  na tro n  n ie m ie ck i. 
W  N iem czech o bo w iązu je  w c iąż  w y ją tk o w e  p ra ­
w o  p rz e c iw k o  soc ja lis tom . S ta ry  le w  B is m a rk  
w c iąż  je s t u  s te ru  w ła d z y  ,ta k  ja k  b y ł p rz y  W i l ­
h e lm ie  I  i  p rz y  F ry d e ry k u  I I I ,  pozostan ie  jesz­
cze k i lk a  la t, aż c h o ro b liw ie  a m b itn y  W ilh e lm  
II, n ie  zażąda jego  ustąp ien ia . Już n ie  w y s ta r­
cza koncepc ja  „D e u tsch la n d  übe r A lle s “  na sa­
m y m  ko n tyn en c ie , p o lity k a  ko n ty n e n ta ln a ; czad 
w oju jącego  im p e r ia liz m u  u d e rz y ł do g ło w y  —  
flo ta  m orska , ko lo n ie , panow an ie  N iem iec  nad 
ca łym  św ia tem . R ozw ó j p rz e m ys ło w y  N iem iec 
od 1870 ro k u  s tw o rz y ł w ie lk ie  m oż liw ośc i, b y ł 
d o p ra w d y  „ fa b e lh a f t“ , ale... Cóż, późn ie jszy  
Capet, W ilh e lm  I I ,  p rzez n ie k tó ry c h  b io g ra fó w  
ja k  i  h is to ry k ó w  m a low a ny  ja k o  „ im p e ra to r  
m a jący  szerokie  za in te resow an ia  społeczne“  
(P flu g -H a rtu n g  np.) n ie  w id z ia ł znaczenia ja -  
jak iegoś ta m  kongresu  w  P a ryżu  d la  dalszego 
ro z w o ju  h is to r ii  św ia ta , n ie  obse rw ow a ł w y d a ­
rzeń, szm erów  i  trzaskó w  w  o rgan izm ie  gospo­
d a rk i p ańs tw  k a p ita lis ty c z n y c h , k ry z y s ó w  nad ­
chodzących z ca łą  ostrością, w ie lk ic h  antago­
n izm ó w  im p e r ia lis tó w , n ie św ia do m  w y n ik u  
p rzysz łe j w o jn y  św ia to w e j, k tó rą  w ra z  z in n y ­
m i rozpęta ł, i  k tó ra  dop ro w ad z iła  go, co p ra w -
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da, n ie  na g ilo ty n ę  —  gdyż za b rak ło  tego h a r- 
tu  s a n k iu lo tó w  z 1789 i  nas tępnych  la t  jego 
„d e m o k ra to m “  i  „s o c ja l-p a tr io to m “ —  ale do 
d e tro n iz a c ji czy ta m  a b d y k a c ji i  na w yg n a n ie  
do ho lende rsk iego  m ias teczka ......

R ok 1889! Na n ie zm ie rzo nych  obszarach R o­
s j i  p a n u je  n ie p o d z ie ln ie  w  b la sku  p o tęg i A le k ­
sander I I I .  S to i do jego  u s łu g  ś w ię ty  synod ja ­
ko  w y ra z ic ie l id e i w sp ó łp ra cy  z m onarchą  
w  m y ś l t r a d y c j i  c e rk w i p ra w o s ła w n e j od P io ­
tra  I, t j .  cezaropapizm u. P ra cu je  cała m ach ina  
c z y n o w n ik o w  i  p o lic ie js k ic h , dz ia ła  k n u t i  p a ł­
ka, trz y m a  za g a rd ło  g łód  i  p o n ie w ie rka . A le k ­
sander I I I  też m a rzy  o w ła d z y  nad  św ia tem . 
Na ra p o rc ie  sw ego posła w  K o n s ta n ty n o p o lu  
N ie lid o w a  o s y tu a c ji na b lis k im  wschodzie  
i  m oż liw ośc iach  opanow an ia  ty c h  w a żn ych  a r­
te r i i  i  c ieśn in  pisze w łasnoręczn ie  i  p a te tyczn ie : 
„B ó g  da n am  dożyć do te j szczęśliw e j c h w il i  
(o tra d n o j i  zaduszew no j d la  nas m in u ty ). N ie  
tracę  nadz ie i, że w cześn ie j czy późn ie j i  to bę­
dzie i  p o w in n o  b y ć “ ... W  ce lu  p od z ia łu  w ła d z y  
nad św ia tem , b y ły  m on tow ane  różne sojusze; 
k tó re  ode g ra ły  dużą  ro lę  p rz y  rozp ę ta n iu  
I  w o jn y  św ia to w e j ja k  i  m ach in a c je  W ilh e l­
m a I I ,  w o jn y  w  w y n ik u  k tó re j następca A le k ­
sandra  I I I ,  C apet M ik o ła j I I  zosta ł w y rz u c o n y  
za burtę ...

60 la t  z górą  m in ę ło  od c h w il i  u chw a le n ia  na 
kong res ie  ro b o tn ic z y m  w  P a ryżu  obchodu 1 m a­
jow ego  i  w a r to  w racać m yś lą  do tego czasu. 
N ie  ty lk o  w y b ra n e  z pow odu  ogran iczen ia  m ie j­
sca ch a rak te rys tyczne  p rz y k ła d y  2 cy to w an ych  
k ra jó w , a le ca ły  o f ic ja ln y  ś w ia t ówczesny n ie  
p rzeczuw a ł znaczenia tego ja k  i  in n y c h  ko n g re ­
sów  m ię d zyn a ro d ó w k i, n ie  docen ia ł znaczenia 
ty c h  m a łych , p ro s tych  lu d z i, a lbo z a m y k a ł na 
n ie  oczy.

D ziś, k ie d y  p o w ie w  cze rw onych  sztandarów  
je s t ta k i s iln y , k ie d y  -na 1 /6  g lo bu  ziem skiego 
zosta ł zbudow any  so c ja lizm  i  p rzys tę p u je  się 
do b u d o w y  społeczeństw a kom un is tycznego , 
k ie d y  ta m  w y ro s ło  z g ru n tu  now e poKoien ie  lu ­
dz i, k ie d y  zw yc ięska  R ew o lu c ja  P a źd z ie rn iko ­
w a  u g ru n to w a ła  sw e zdobycze w  ciągu 33 la t  
niszcząc obcych  in te rw e n tó w  i  k o n tr re w o lu c jo ­
n is tó w , ra tu ją c  ca łą ludzkość od n ie w o li faszyz­
m u  w  os ta tn ich  la ia ch , i  będąc g łó w n ą  osto ją  
p o ko ju , n ad z ie ją  „p ro s ty c h  lu d z i“ , czy n ie  w a r ­
to  za jrzeć n ieco wstecz, aby nab rać g łębokiego 
p rzekonan ia  o n ie u n ik n io n y m  zw y c ię s tw ie  id e i 
w o lnośc i i  sp ra w ie d liw o ś c i na  ca łym  św iecie?

O deur de siecle ! D ziś czy ta m y  z uśm iechem  
ra p o r t cenzora carsk iego o „K a p ita le “  M arksa , 
k tó ry  odegra ł ta k ą  ogrom ną  ro lę  p rz y  fo rm o ­
w a n iu  losów  re w o lu c ji ro s y js k ie j, w y c h o w u ją c  
w ła ś c iw y c h  w odzów  i  te o re ty k ó w  ru c h u  ro b o t­
niczego, da jąc nas ta w ie n ie  jed yne  ścisłe n a u ko ­
w o  i  w ie rn e  h is to ryczn ie , u z b ra ja ją c  d z ia ­
łaczy  re w o lu c y jn y c h  do w a lk i z bakun izm em , 
ekonom izm em , oraz in n y m i pos tac iam i le g a l­
nego m a rks izm u , z s o c ja lre w o lu c jo n is ta m i i  in ­
n y m i re sz tka m i narodn iczes tw a . O tóż szanow ­
n y  cenzor S k u r ia to w  pisze w  sw o je j o p in ii,  że 
książka, ta  zaw ie ra , ja k  na leża ł o oczek iw ać spo­

ro  m ie jsc , w  k tó ry c h  p rz e b ija  soc ja lis tyczne  
i  a n ty re lig ijn e  n as ta w ie n ie  znanego (p res iow u - 
tow o) przew odniczącego M ię dzyna row ego  T o ­
w a rzys tw a  (Robotn iczego), a le  p og lą dy  jego to ­
ną w  ogrom ne j m asie o de rw a ne j, często n ie ja s ­
n e j a rg u m e n ta c ji ekonom iczno - p o lity c z n e j. 
M ożna p o z y ty w n ie  s tw ie rd z ić , że rzadko  k to  
p rzeczyta  w  R o s ji tę  ks iążkę  (1 /3  n a k  adu b y ła  
ro zch w y ta n a  n a ty c h m ia s t po  u ka za n iu  s ię  „ K a ­
p ita łu “  —  p rzyp . m o je  P. B.) a jeszcze rzadz ie j 
zna jdz ie  się  ta k i, k to  ją  z rozu m ie “ . Pow yższy 
pog ląd  cenzora b y ł w ido czn ie  pow odem  jego 
m e la n c h o lijn e j „o b ro n y “  k s ią ż k i gdyż  p isa ł, że 
„n ie  m ożna poddać je j p rześ ladow an iu  p o lic y j­
n e m u “ .........

P o te n c ja ln y  odb io rca  id e i i  m y ś li za w a r­
ty c h  w  te j książce i  w  w ie lu  in n y c h  p u b lik a c ­
ja ch  w  o pa rc iu  o je j  za łożenia ju ż  w te d y  naro* 
d , i ł  się, czego je d n a k  n ie  w id z ia i szanow ny S k u ­
r ia to w . A  n a ro d z ił się on z c h w ilą  p rze łam an ia  
o ków  u s tro ju  feuda lnego, rós ł i  p o tę żn ia ł z roz­
w o je m  p rze m ys łu , z rozszerza jącą się  budow ą  
s iec i k o le jo w e j. P ro w a d z ił on nędzny b y t. Pop, 
fa b ry k a n t, d w o ria n in , sędzia, c h c iw y  s k le p i­
ka rz  ,w szyscy ci, a z n im i razem  i  m ię k k i obło 
m o w sk i bogo iska tie l, u czc iw y  ale n ie  posiada­
ją cy  s i ły  p rz e w id y w a n ia  in te lig e n t, w szyscy 
c z y n ili ta k , aby p ę tle  i  s zn u ry  na c ie le  tego o b ­
da rteg o  o lb rzym a  coraz b a rdz ie j zaplątać, 
zw iązać i  zn ie w o lić . A le  ro d z ił się b un t, i  to 
b u n t n ie  jednostek , a le  b u n t mas. G ra b a rz  k a ­
p ita liz m u  n a ro d z ił s ię  i  rós ł, b y ł  n ie św ia do m y 
sw e j s iły , po tęg i a n i sw e j d ro g i, a le  św iadom ość 
ta  w k ró tc e  m ia ła  się narodzić..

Na kong res ie  ro b o tn ic z y m  w  P a ryżu  w  1889 
r. b y l i  d w a j p rze ds ta w ic ie le  g ru p y  W yzw o len ia  
P racy. Na ty m  sam ym  kongres ie , na  k tó ry m  
zapadła u chw a ła  obchodu m iędzynarodow ego 
dn ia  w a lk i,  p a d ły  ze s tro n y  p rze ds ta w ic ie la  te ­
go k ra ju ,  w  k tó ry m  m ia ł po raz  p ie rw s z y  za- 
u iu m to w a ć  so c ja lizm , s łow a: „ ru c n  re w o iu c y j 
n y  w  R o s ji może zw yc iężyć  ty lk o  ja k o  ru c h  re ­
w o lu c y jn y  ro b o tn ik ó w “ . To z ia rno  p ra w d y  m u ­
sia ło  za k ie łko w a ć  i  dać owoce. B y ł to  ja k  p isa ł 
L e n in  „p roces ro z w o ju  za rodkow ego“ . „W ie lk ie  
zadanie zespolenia m a rks izm u  z ru ch e m  roo o t 
n iczym  w  R o s ji p rz y p a d ło  w  u dz ia le  L e n in o , 
w i “ . (H is to r ia  W K P (b ), ro zd z ia ł 2, fin e ).

1887. 17 le tn i L e n in  w s tę p u je  do k ó łk a  re w o ­
lu cy jn e g o  s tu de n tów  u n iw e rs y te tu  kaza jsk iego  
i  zostaje a resztow any. W  w ię z ie n iu  d o jrze w a  
w  n im  postanow ien ie  pośw ięcenia  się ca łkow i", 
cie w a lce  re w o lu c y jn e j, k tó re j następn ie  odda 
całe sw e życie.

1888. L e n in  pog łęb ia  swe w iadom ośc i m a r­
ks is tow sk ie . Jes ien ią  tego ro k u  g ru n to w n ie  s tu ­
d iu je  „ K a p ita ł“  M arksa , k tó ry  z ro b ił na n im ” 
ja k  p isa ła  jego  siostra, „n ie z a ta rte  w ra że n ie “ , 
m ó w i o n o w y c h  h oryzon tach , k tó re  o tw o rz y ły  
się p rzed  n im  po zapoznan iu  się  z „K a p ita łe m “ .

1889. L e n in  a n a lizu je  gospodarcze zagadnie­
n ia  R os ji, ch łopsk ie  i  robo tn icze  sp ra w y , zapoz­
na je  się z o g rom nym  m a te r ia łe m  s ta ty s ty c z ­
n ym , pozna je  s iłę, k tó rą  późn ie j p ro w a d z ił do  
b o ju  i  zw yc ięs tw a .
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. Ja k  wówczas w yg lą d a ła  k lasa  robo tn icza , 
ru c h  re w o lu c y jn y  ro b o tn ik ó w  w  R osji?  W  la ­
tach, k tó re  w z ię liś m y  d la  ro z w o ju  tezy  p rzed ­
s ta w io ne j na począ tku  n in ie jszego  opracow an ia , 
sy tu a c ja  ro b o tn ik ó w  w  R o s ji b y ła  bardzo cięż­
ka. T rw a ł k ry z y s  ro ln ic z y , k tó ry  m ia ł ch a ra k te r 
p rz e w le k ły  (1870 —  1895). O d 1880 ro k u  ro z ­
począł się  też k ry z y s  p rze m ys ło w y , k tó ry  b y ł 
zaostrzony jeszcze p a n u ją cym  k ry z y s e m  w  k ra ­
jach  zachodn ie j E u rop y . K a p ita liś c i p rze rzuca ­
l i  ca ły  c iężar k ry z y s u  na sw o ich  ro b o tn ik ó w . 
D ew iza  „z y s k  m us i b y ć “  ta k  s iln a  i  dz iś  w  ta ­
k im  k ra ju  ja k  U S A  oraz w  in n y c h  k ra ja c h  k a ­
p ita lis ty c z n y c h , b y ła  60 la t  te m u  szybko  p rz y ­
sw o jona  przez m ło d y  wówczas k a p ita liz m  ro ­
s y jsk i.

R edukc je  p łac, lo k a u ty , k a ry  na każdym, 
k ro k u , k a ry  p ien iężne  oczyw iśc ie , k tó re  sz ły  do 
k ieszen i p racodaw cy. K a ry  d o ch o d z iły  w  w ie ­
lu  w yp a d ka ch  do 25 —  30% zarobku , a czasem 
i do  50%. C ięża r ty c h  k a r  b y ł ta k  bo lesny, że 
w  ta k im  p rz e m y s ło w y m  ośrodku  ja k  Iw a no w o - 
W oznieseńsk lu b  Szu je  (p rzem ys ł te k s ty ln y )  
ro b o tn ic y  n ie  bacząc na w ie lk ie  bezrobocie, rz u ­
c il i  pracę. B y t ro b tn ik a  b y ł bardzo  sm u tn y . 
W  w ie lu  m ie jscach  b y ł  skoszarow any. B ru d  
pan ow a ł w  ty c h  koszarach n ieop isany. R obot- 
n ik  b y ł zm uszony do  zakupów  w  sk lep ie  p rz y  
fa b ryce , gdzie  b y ły  ceny w ygó ro w an e , to w a r 
ż łv , b ija ty k a  i  p ija ń s tw o  p a n o w a ły  wszędzie, 
zabobon i  c iem nota , p o d liz y w a n ie  się  m a j­
s trom . Praca ko b ie t i  dz iec i odb yw a ła  s ię  bez 
n a jm n ie js z e j ochrony, b y ła  ona p ła tn a  w  s to ­
su nku  do p ra c y  m ężczyzn o  40 —  70%  n iże j. 
N iań ka  W a rka , W a ń ka  Ż u k ó w  —  ty p y  dziec i 
p ra cu ją cych  Czechowa, cała p le jad a  s y lw e te k  
ro b o tn ik ó w  G o rk ie go  —  oto lite ra c k ie  za fikso - 
toan ie  obrazu b y tu  wym ęczonego rosy jsk ieg o  
cz łow ieka  p ra cy  w  ty m -o k re s ie  ro z w o ju  k a p i­
ta lizm u .

A le  o lb rz y m  te n  budz i się. 1-go m a ja  1891 
ro k u  b y ła  zo rgan izow ana p ie rw sza  m a jó w ka  
w  R os ji, w  lesie k . P e te rsburga , na k tó rą  p rz y ­
b y ło  200 ro b o tn ik ó w . Poza ty m  odby ło  s ię  ta j ­
ne zebran ie  w  m ieszkan iu  ro b o tn ik a  z udz ia łem  
60 —  70 ro b o tn ik ó w  .Proszę n ie  zapom inać: 14 
la t  p rzed  re w o lu c ją  1905 ro k u , 26 la t  p rzed 
zw yc ięską  R e w o lu c ją  P a źdz ie rn ikow ą ! C iekaw e 
są ustępy p rze m ó w ie n ia  uśw iadom ionego  ro ­
b o tn ik a  na ta m ty c h  zebran iach , tow arzysza
N. D. Bogdanowa. „ ...D o p ie ro  dziś, uda ło  się 
nam  po raz p ie rw szy , zebrać się  ze w szys tk ich  
k ra ń c ó w  P e te rsburga  na to  sk rom ne  zebran ie . 
Po raz p ie rw s z y  m ożem y usłyszeć od to w a rz y - 
sz y -ro b o tn ik ó w  gorące s łow a w zyw a ją ce  do 
w a lk i z n aszym i s i ln y m i w ro g a m i p o lity c z n y ­
m i i  e kon om icznym i. Tak, tow arzysze! W idząc 
tak iego  w roga  i  n ie  w iedząc na czym  polega 
jego s iła , w idząc naszą m a łą  garstkę, n ie k tó rz y  
z nas w ą tp ią  w  pow odzen ie  naszej w a lk i,  on i 
odchodzą od nas p e łn i rozpaczy i  n ie w ia ry . N ie, 
tow arzysze. M y  p o w in n iś m y  w ie rz y ć  w  nasze 
zw yc ięs tw o , p o w in n iś m y  u zb ro ić  się w  s k u ­
teczną b ro ń  —  a b ro n ią  tą  je s t znajom ość p ra ­
w a ro z w o ju  h is to rycznego  ludzkośc i, a w te d y  
wszędzie z w y c ię żym y  w ro g a ......“

Św iadom ość sku teczności i  m ocy te j b ro n i ro-- 
sła, ru c h  ro b o tn ik ó w  po tężn ia ł. F a la  re w o lu c ji 
b iła  coraz w y ż e j i  w yże j. N ie  ty lk o  w  s to lic y  
R osji, a le  i  w  M oskw ie , N iżn ym , Sam arze, Je~ 
k a te ry n o s ła w iu , Donbasie, p o w s ta w a ły  k ó łk a  
i  g ru p y , k tó re  p rz e k .# ta łc iły  się w  w ie lk ie , m a­
sowe o rg an izac je  ,w  aw angardę  k ie ru ją c ą  w a l­
ką  ca łe j k la s y  ro b o tn icze j ,postępow ej in te l i ­
g en c ji, m ło dz ie ży  re w o lu c y jn e j.

W y ją tk o w o  b u jn ie  r o z k w it ły  z ia rn a  św iado ­
m ości k laso w e j p ro le ta r ia tu  po lsk iego. „L u d u  
g o rzk ie  łz y “  p ły n ę ły  tu , na te renach  zam iesz­
k a ły c h  przez ro b o tn ik ó w  i  syn ów  lu d u  p o lsk ie ­
go, o b fic ie j jeszcze n iż  w  in n y c h  re jo n a ch  ó w ­
czesnej R os ji. B ru ta ln o ść  w ła d có w  i  sa trapów  
ca rsk ich  b y ła  jeszcze b a rd z ie j bezw zględna, 
uc isk  ekonom iczny  —  w yzysk , eksp loa tac ja  
cz łow ieka , w  różn ych  n o w o p o w s ta łych  ośrod ­
kach  p rze m ys ło w ych , w  Łodz i, re jo n ie  łód zk im , 
B ia ły m s to k u , R adom iu , W arszaw ie  b y ł  bardzo  
s iln y . Do zac ię te j w a lk i z k a p ita lis ta m i i z ca­
ra te m  „o  ch leb  i  w o lność“  s ta n ę ły  tu  s e tk i i  t y ­
siące ro b o tn ik ó w , w łó k n ia rz y , ga rba rzy , m e ta ­
low có w , k tó rz y  z ro zu m ie li, że „po rzą de k  s ta ry  
ju ż  s ię  w a li,  ż yw o tem  d la  nas jego zgon“  (Czer­
w o n y  Sztandar).

Rósł b u n t mas. W  1892 stanę ło  do s tra jk u  
w  Ł o d z i 100.000 ro b o tn ik ó w . P o tężny ten  s tra jk  
o d b y ł się  p rz y  „ trz a s k u  n a h a je k “  i  „sa lw ach  
k a ra b in ó w “ , b y ł  znaczony o b fic ie  p rze laną  
k rw ią  robotn iczą . W  te j sam ej Łodz i, gdzie  13 
la t  późn ie j, „ ro b o tn ic y  p o k r y li  u lice , m ias ta  
d z ie s ią tka m i b a ry k a d  i  w  c iągu trzech  d n i to ­
c z y li w a lk i u liczne  z w o js k a m i ca rsk im i. W a l­
ka zb ro jn a  połączona tu  b y ła  ze s tra jk ie m  p o w ­
szechnym . L e n in  uw a ża ł tę  w a lk ę  za p ie rw sze  
zb ro jn e  w ys tą p ie n ie  ro b o tn ik ó w  w  R o s ji“  
(z H is to r i i  W K P (b ), s tr . 64).

P ro le ta r ia t p o ls k i końca  X I X  i  począ tku  X X  
w ie k u . „F ig u r y  sczern ia łe , rude , p ożó łk łe , lu ­
dz ie  o skórze  l ic  tęgo w yd ę b io n e j dym em , k w a ­
sam i, „sadzą i  sm rodem “ . „M ę żo w ie  o oczach 
doskona le  w yźg a n ych  p ra c o w ity m i ig ła m i po­
rząd ne j p racy , o  trz e w ia c h  w y ż a rty ę h  od. cho­
ró b “ . W  jednośc i i  w a lce  s ta ł s ię  s iłą , potęgą. 
„S ta ł się m ęstw em , k tó re  śm ie rc ią  pogardza“ . 
„Ż y w y  pocisk, to ru ją c y  d ro g i w o ln o ś c i“  „p o k o ­
len ie  p rzysz łą  w iosnę  n iosące“  (Żerom ski).

M a ja ko w sk i, w ie lk i  poeta re w o lu c ji,  o p is u je  
bardzo p las tyczn ie  te począ tk i ro zw o ju , to  sa­
mo, co in n y m i s ło w a m i p o w ie d z ia ł ro b o tn ik  
Bogdanów  w  P e te rsb u rg u , co odezwa S D K P iL  
w  W arszaw ie  z 1901 ro k u , k tó ra  po n a k re ś le n iu  
żądań 8 godzinnego d n ia  p ra c y , w o lnośc i ze­
b rań, s łow a, d ru k u , s tra jk ó w , zw iązków , ję z y ­
ka  itd . nap isa ła : „N ie  sądz im y jednak , że p rz y  
p ie rw szym  w ys tą p ie n iu  uzyskam y te  w szys tk ie  
p ra w a ; n im  uzyskam y je , p rze jd ą  la ta  ca łe “  
i  d a le j „ le c z  im  częściej, zgodn ie j i  g ro m a dn ie j 
będziem y w ystępow ać, im  ściśle jsza będzie 
w śród  nas so lidarność, im  w iększa  św iadom ość 
i  poczucie s iły , ty m  p rędze j w reszcie  s k ru szy ­
m y ja rz m o  k a p ita łu  i  za p row a dz im y u s tró j soc­
ja lis ty c z n y  o p a rty  na rów nośc i, b ra te rs tw ie  
i  w o ln o śc i“ . Cała h is to r ia  św ię to w a n ia  i  dem on­
s tra c ji p ie rw szo m a jo w ych  w  ty c h  la tach  n ie ­
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w o li i  c iężk ich  zm agań z p o tę żnym  wówczas 
w ro g ie m , ale ju ż  skazanym  przez ro z w ó j d z ie ­
jó w  została nakreś lona  w  ty c h  o to  w ierszach:

„..Skradam się chyłkiem 
za miasta ¡kraj.“  **

„...Postawiwszy 
naprędce
czaty przy drodze 
słuchaliśmy mowy 
na jednej nodze“ .

„,Lecz myśmy
nie ulegali goryczy
wiedząc,
że z nami są masy fabryczne
wiedząc,
że ta oto chwila
jednoczy
na całym świacie 
tłumy robocze“

(W łodzimierz Majakowski 
„Pierwszy Maj“ )

*  *  *

1 m a ja  1950!
Na 20 m ilio n a c h  k ilo m e tró w  k w a d ra to w y c h  

naszego g lo bu  sz tandar cze rw ony  je s t sztanda­
rem  zw ycięsk iego  n a rod u  kroczącego do  k o m u ­
n izm u . C oraz w iększy  w z ro s t d o b ro b y tu  i  k u l­
tu r y  n o tu je  się  z ro k u  na  ro k . Na czele tego 
k ra ju , k tó ry  je s t n ad z ie ją  lud zkośc i s to i czło­
w ie k , m ą d ry  i  s iln y  mąż stanu, w ódz ideow y 
w szys tk ich  „p ro s ty c h  lu d z i“  i  „u c z c iw y c h  lu ­
d z i“  św ia ta  —  Józef S ta lin , L e n in  dn ia  d z is ie j­
szego.

W  in n y c h  k ra ja c h , gdzie  zw yc ięży ła  dem o­
k ra c ja  i  gdzie  rozpoczęło się b u d o w n ic tw o  soc­
ja lis ty c z n e , w  Polsce, C h inach, N iem czech D e­
m o k ra tyczn ych , C zechosłow acji, R u m u n ii, na 
W ęgrzech, w  B u łg a r ii,  A lb a n ii,  u z b ro je n i w  n a ­
u kę  M arksa -E nge lsa -Len ina -S ta lina , w  ponad 
30 -le tn ie  dośw iadczen ie  b u d o w n ic tw a  s o c ja li­
stycznego ZSR R , w re  in te n syw n a , gorączkow a 
praca i  w a lk a  d la  w prow a dze n ia  i  zapanow an ia  
fo rm  p ro d u k c ji społecznej, zw yc ięs tw o  w łasn o ­
ści uspo łeczn ione j, n o w y c h  d róg  w y m ia n y , w y ­
chow an ia  now ego cz łow ieka , podn ies ien ia  na 
na jw yższe  w y ż y n y  k u ltu ry ,  n a u k i, te c h n ik i 
i  s z tu k i.

800 m ilio n ó w  lu d z i. R ów n ież  d z ie s ią tk i 
m ilio n ó w  lu d z i, na jlep szych  lu d z i in n y c h  
k ra jó w . Duża potęga p o lity czn a , w o jsko ­
wa, gospodarcza i  m ora lna . A rm ia  ro b o tn ik ó w , 
ch łopów , m ło dz ie ży  i  dz iec i, naukow ców , żo ł­
n ie rzy , m a ry n a rz y , lo tn ik ó w , idąca n ie u c h ro n ­
n ie  „n a  zdobycie  w ie k ó w  i  e r“  (M a ja ko w sk i), 
gdyż ow iew a  ją  s iln y  i  sze rok i p od m u ch  w o l­
ności, ża r tę skn o ty  lu d z i za w o lnością , za p ra w ­
dą, a szeregi je j  ka rn e  k s z ta łtu je  jednocześnie 
h a r t fa n a tyczn y  w ia ry  i  id e i; d y s c y p lin a  zako*

nu, ja k  i  na jszerszy d e m o kra tyzm  w e w n ę trz n y  ; 
bezgran iczne posłuszeństw o i  oddan ie  w o ­
dzom  —  c a łk o w ite  podpo rządkow an ie  się  w o ­
dzów  żądan iom  mas, liczen ie  się  z masą, u w a ­
żanie je j  w o li za n a jw yższe  p ra w o ; pań s tw o  w  
s łużb ie  na rodu , n a ród  dz ie rżący  i  k ie ru ją c y  
sw ym  państw em ; na jśm ie lsze  m arzen ia  p rz y ­
szłości i  odczuw an ie  c iężaru  przeszłości —  ru ch  
re w o lu c y jn y  o p a rty  na  ¡badaniu p ra w  h is to ry c z ­
n ych  ja k  n a jg łę b ie j p o ję ty c h  ta k  podstaw  —  
s t r u k tu r y  ekonom iczno  -  gospodarczej —  ja k  
i  nadbuuów eK : państw a, p raw a , m ora lnośc i, 
k u ltu ry .

A rm ia  w y ją tk o w a  w  d z ie jach  ludzkośc i. K tó ż  
zdoła je j  się oprzeć? Czy m ożna n ie  chcieć 
w łasnego w z ro s tu  i  d o jrzew an ia?  I  czy je s t ja ­
kaś is to tn a  s iła , k tó ra  m o g ła b y  za trzym ać ten  
wprost? A  czy n ie  w ys ta rcza  n is to n a  lUd, bü, 
30 la t  czy m n ie jszych  n a w e t okresów  czasu?

★ ★ *

Po d ru g ie j s tro n ie  b a ry k a d y  z n a jd u ją  się s iły  
uśw ięcone sta rego  św ia ta . W ie łK i ka p ita ., Wa­
ty k a n , re fo rm iz m , k tó re  to  s i ły  u tra c iły  w  osta t­
n ich  la tach  dużo ze sw ego w p ły w u  na rzecz 
obozu so c ja lizm u , k tó ry  pow ażn ie  w y ró s ł 
w  ty m  okresie. N ie  siedzą o n i b y n a jm n ie j na 
ja k ic h ś  ta m  bezp iecznych  w yspacn. W e w n ę trz ­
ne k ry z y s y  u s tro jo w e  i  o d d z ia ływ a n ie  suge­
s tyw n e  a rm ii poKo ju  dzia ła . U fa ją  on i s iłom  
a n a rch ii, d e s tru k c ji,  m o rd u  i  w o jen , w ie rzą , 
że uda im  się u trz y m a ć  sw o je  dotychczasowe 
panow an ie , ta m  gdzie je  jeszcze posiadają , iyio- 
ze n ie k tó ry m  sza lonym  i  n a jb a rd z ie j p u s tym  
g ło w o m  śn i się  zw yc ięs tw o  i  to ta ln e  panow a­
n ie  im p e r ia liz m u , m oże u pa ja  p e rspe k tyw a  
u ja rz m ia n ia  na rod ów , fa ta m o rg an a  e ry  am e­
ry k a ń s k ie j. W iążą  w  d o d a tku  pew ne  nadz ie je  
z o b ja w a m i zd ra dy  szp iegów  ju g o s ło w ia ń sk ich  
i  przestępczego w y s łu g iw a n ia  się  leade rów  re - 
fo rm is ty c z n y c h . W y d a je  im  się, że p o t ra f i l i  
oszuk iw ać część sw e j ludnośc i a resz ty  dokona 
się  za pom ocą am bony, rad ia , sp rzeda jne j p ra ­
sy, k ła m s tw  i  p rzez w y k o rz y s ta n ie  do końca 
tego, co m ożna K up ić  za w o ry  z ło ta  zrabow ane 
lud zkośc i p rzez  w ie k i  do  o s ta tn ich  c h w il. Jest 
to  a-rmia szu le rów , św ię toszkow stw a , h ip o k ry ­
z ji,  je s t to  „s ta ry , p o d ły  św ia t...“  W  sze­
regach ic h  z n a jd u ją  się  ponadto  oszukani 
i  o tum an ien i, k tó rz y  zna jdą  d rogę do p ra w d y . 
W ówczas w szyscy c i g e n tlm a n i będą ta k  osa­
m o tn ie n i ja k  w szyscy w ro g o w ie  lu d u : Capet, 
W ilh e lm  I I ,  R om anow ie , M usso lin i, i  H it le r .  
W ówczas zapłacą za ig ra n ie  z życ iem  i  szczę­
ściem  narodów .

★ * *

1 m a ja  1950! T rzeba być  ślepcem  a lbo  n ieod ­
p o w ie d z ia ln y m  graczem  va banque, aby n ie  
zrozum ieć w y m o w y  p o w ie w u  p ie rw szo m a jo ­
w y c h  sztandarów , żeby n ie  w yczuć s i ły  masze­
ru ją c y c h  na ca łe j k u l i  z ie m sk ie j szeregów, żeby 
n ie  zrozum ieć, że w y ro k  h is to r ii  ju ż  zapadł i  to 
n ie od w o ła ln ie .

In ż . P. B O J A R S K I.
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PRACOWNICY OBROTU I PRZETWÓRSTWA 
MIĘSNEGO PODEJMUJĄ ZOBOWIĄZANIA

PIERWSZOMAJOWE
P ro le ta ria t polski m iast i wsi obchodzi tegorocz­

ne święto robotnicze w yją tkow o uroczyście.
Sejm Rzeczypospolitej Polskie j uchwalił uznać 

dzień 1 m aja dniem święta państwowego.
Klasa robotnicza Polski w  stutysięcznych m anife­

stacjach w całym k ra ju  da wyraz poczuciu odpo­
wiedzialności za losy budowy potęgi k ra ju  w obliczu 
osiągnięć uzyskanych w 1949 r. i  w  okresie realiza­
c ji 3-letniego planu gospodarczego.

Przegląd sił i  osiągnięć w przemyśle —  w górnic­
twie, hutnictw ie, przemyśle teksty lnym , w budow­
nictw ie przemysłowym, w  p rodukc ji energii elek­
tryczne j; w  ro ln ic tw ie ; na odcinku obrotu i  wym ia­
ny —  jes t dobrym startem  do rea lizacji 6-letniego 
planu gospodarczego, planu budowy fundamentów 
i zrębów społeczeństwa socjalistycznego.

Razem z całą klasą robotniczą m anifestowali swe 
osiągnięcia robotn icy i  urzędnicy, pracownicy nau­
kowi, pracujący na odcinku przygotowania żywca, 
skupu, przerobu, dys trybuc ji mięsa i  przetworów.

Pracownicy zatrudnieni w  przedsiębiorstwach 
obrotu, w  kombinatach mięsnych, w  chłodniach, 
w  rzeźniach, sklepach, hurtach, m ie li do spełnienia 
odpowiedzialne zadanie w  roku  ubiegłym. W róg 
klasowy chciał siać zamęt w  naszych szeregach, 
spekulanci i  zgonnicy, ku łak  i  jego różni pomagie- 
rzy, chcieli wygłodzić ludność miast, a głównie lud ­
ność robotniczą wstrzymaniem dowozu bydła i  trzo ­
dy, zahamowaniem dopływu podstawowego a rty k u ­
łu  spożycia jak im  jes t mięso, ja k im i są przetwory 
i  wędliny. Cele tego sabotażu b y ły  jasne: cho­
dziło o uzyskanie w ielkich zysków przy wyśrubo­
wanych cenach, chodziło o sianie paniki, chodziło 
wreszcie o szkodzenie w ładzy ludowej na rozkaz i za 
podszeptem różnych wrogów wewnętrznych i  ze­
wnętrznych, przedstawicieli k le ru  oraz podziemia 
politycznego i gospodarczego.

Klasa robotnicza, partia, władza ludowa, organi­
zacje chłopskie p rzystąp iły  do w alk i. A kc ja  „H “  
była odpowiedzią mas robotniczych i chłopskich 
wszystkim  spekulantom i sabotażystom. A kc ja  
,,H “  była przesiąknięta głęboką treścią w a łk i klaso­
wej. A kc ja  ,,H“  była próbą sił. W yn ik  je j jest 
znany. Zostały ca łkow icie  rozbite  gniazda wroga, 
skup został uspołeczniony w  100%. Z n ik ły  speku- 
lanckie pseudo-spółdzielnie, z n ik li p ryw a tn i sku­
pujący.

A  tow ar z jaw ił się, tow ar zaczął napływać w  w ie l­
kich ilościach, wąskie gardło zostało odpowiednio 
poszerzone i  rozdarte, nie ma chyba człowieka do 
najzacieklejszych wrogów włącznie, k tó ry  nie prze­
kona ł a'ę o tym  zwycięstw ie.

Masa towarowa przeznaczona na zaopatrzenie 
ludności rośnie bez przerwy.

Porównanie rozm iarów zaopatrzenia w  IV  kw ar­
tale 1949 r. i  w  I  kw. 1950 r., wykazuje następują­
ce c y fry :

IV  kw. 1949 I  kw. 1950

W olny rynek 100% 122%
Bony 100% 142%

Jak wiadomo, dzięki wzrostowi ilości mięsa, cała 
sprzedaż jes t ostatnio wolna, tzw. „bony“  na tłuszcz 
m ają także coraz bardziej ograniczone znaczenie, 
gdyż bez trudu  można dostać wszystkie w yroby 
mięsne, mięso i  tłuszcze w  dowolnych ilościach
0 każdej porze dnia i  tygodnia.

W zrost ilościowy poszedł w  parze z poprawą ja ­
kości mięsa i  przetworów.

Kontro la  standaryzacyjna i  punktowanie wyka­
zały dużą poprawę jakości, co miało swój wyraz 
we wzroście punktów  zbliżonych do tak  zwanych 
idealnych, czyli maksymalnie możliwych.

Liczba zakładów przetwarzających wzrosła p ra ­
wie podwójnie.

Wraz z poprawą d ys trybuc ji mięsa i zaopatrzenia 
ludności, zaczęto walkę z pozostałościami okresu 
międzywojennego, z m arnym i sklepikami, z k litka m i 
niedostosowanymi do swych zadań pod względem 
eksploatacji i  wymogów higieny. Zaczęła się bu­
dowa sklepów wzorcowych, k tó re  są obecnie we 
wszystkich województwach k ra ju . Ilość takich skle­
pów stale wzrasta.

Sklepy wzorcowe są ideałem czystości i  rac jona l­
nego urządzenia. Obszerne, widne, s to ły  obite 
bia łą blachą, posadzka, s u fit i  ściany z po łysku ją ­
cych p ły t ceramicznych, nowoczesne maszyny do 
k ra jan ia  i  mielenia mięsa, dziesiętne wagi, wystawy
1 gab lo tk i chłodzone, chłodnie przysklepowe.

Gospodarka mięsna może szczycić się w ie lk im i 
osiągnięciami na odcinkach opasu i wypasu bydła. 
Jest to akcja polepszania jakości naszego bydła, 
,która daje też poważne ilościowe efekty. Na okres 
zimowy postawiono na opas o 43% więcej niż za­
planowano. Cały plan le tn i wypasu został w yko­
nany do 1 m aja 1950 roku  w  90%.

Należy nadmienić, że tegoroczny plan wypasu le t­
niego będzie dwukrotn ie większy w  stosunku do 
1949 roku i  około dziesięciokrotnie większy w  sto­
sunku do 1948 roku. Wykonanie przewiduje się 
o wiele wyższe niż zaplanowane.

Bilans osiągnięć w  dziedzinie tuczu przemysłowe­
go trzody chlewnej jest bardzo poważny. Stan po­
głowia trzody w  tuczarniach został w  ciągu ostat­
niego roku  zwiększony dziesięciokrotnie. Zaadap­
towano wiele budynków dla celu tuczu przemysło­
wego. Zb ió rka  odpadków kuchennych, m leczar­
skich, rzeźnianych, rybnych, przemysłowych 
w  I  kw arta le  1950 roku, była  bardzo poważna. 
Znaczenie wykorzystania odpadków marnujących 
się dotychczas na cele zyskania wysokie j jakości 
mięsa wieprzowego jest bardzo duże. A kc ja  zb iórki 
odpadków „rozkręca“  się w  tym  roku. Ilości zb iór­
k i odpadków wzrosły znacznie w ostatnim  roku. 
W ykorzystanie ich w  żywieniu trzody w tuczarniach 
przemysłowych wynosi obecnie w ielokrotnie więcej 
niż w  roku ubiegłym.

Jednocześnie wzmocniono , w tuczarniach ochronę 
weterynaryjną, co dało poważne w ynik i, ja k  n iże j:
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IV  kw. 1949 r. I  kw. 1950 r.
Padło w tuczarniach 1,6% 1,07%
U kój z konieczności 2,2% 1,77%

W yn ik i te zostały osiągnięte dzięki trosk liw e j 
opiece i  przeszkoleniu personelu oraz zabiegom 
pro filaktycznym .

A kc ja  współzawodnictwa pracy ja k  i  zobowiąza­
nia podjęte dla uczczenia święta 1 Maja, objęły 
szereg zakładów.

Centrala produktów  i  odpadków poubojowych 
„B a cu til“ , zgłosiła na ręce M in is tra  Handlu W e­
wnętrznego zobowiązanie przekroczenia do dnia 
1 m aja 1950, planu 4 miesięcznego o 9%, co da go­
spodarce narodowej dodatkowo różne a rtyku ły  
wartości w ielu setek tysięcy złotych według cen 
niezmiennych. Szczególnie wysunął się zespół pra­
cowników E kspozytury „B a cu tilu “  w  Poznaniu, k tó ­
ry  ma powiększyć produkcję o 12% w  stosunku do 
planu 6-miesięcznego, ja k  również o 20% produkcję 
miesięczną mączki pastewnej i  tłuszczu technicz­
nego.

Pracownicy C entrali M ięsnej pod ję li szereg zobo­
wiązań, o k tó rych  piszemy obszernie niżej. Zobo­
wiązania te mówią o aktywności pracowników Cen­
tra l i  na różnych ważnych odcinkach produkc ji żyw ­
ca, ja k  opas, tucz przemysłowy trzody chlewnej, 
ja k  również w  obrocie, t j .  kon traktac ja , planowy 
skup.

W ysiłek pracowników C entrali Mięsnej m ia ł rów ­
nież swój wyraz w  walce o oszczędności m ateria ło­
we, o unormowanie obiegu środków finansowych, 
o przyśpieszenie adaptacji budynków dla tuczarń 
przemysłowych.

Zakłady Mięsne Państwowego Przemysłu Mięsne­
go: w  Tarnowie, Chojnicach, Płocku, Lublin ie , pod­
ję ły  szereg ważnych zobowiązań produkcyjnych jako 
odpowiedź na wezwanie tow. M arkiewki, ja k  również 
dla uczczenia święta 1-majowego. W śród ważniej­
szych zobowiązań w arto  wymienić następujące:
1) podniesienie jakości p rodukc ji bekonów,
2) zmniejszenie procentu wybraków  przez otoczenie 
opieką żywca, 3) podniesienie jakości mięsa przez 
umiejętne trybowanie przez oddział rozbioru,
4) zmniejszenie liczby opuszczonych rob. godzin,
5) tuczarnie drobiu podję ły m. in. zobowiązania po­
głębienia wiadomości fachowych b rakarzy; zm niej­
szenie % w ybraków  itd . Różne ważne zobowiązania 
zostały podjęte przez dyrekcję dys trybuc ji CZPM 
przez oddział pracy i  płacy tegoż itd .

Gospodarka mięsna staje do przeglądu sił i  osią­
gnięć z poczuciem zadowolenia z osiągniętych w yn i­
ków. Należy jednak pamiętać, że czekają nas jeszcze 
większe zadania, k tó re  stawia przed wszystkim i jed ­
nostkam i życia gospodarczego coraz wyższy rozwój

całej gospodarki narodowej wraz z postępującą rea­
lizacją planu 6-letniego.

Tak ja k  dla wszystkich innych odcinków naszej 
w a lk i politycznej —  o pokój, o socjalizm, niech nam 
służy również w  dziedzinie gospodarki mięsnej 
przykład ZSRR, jak ie  w yn ik i można osiągnąć w go­
spodarce planowej uspołecznionej przy w y trw a łe j 
pracy.

W  ramach trzyletn iego planu 1949 —  1951 pod­
niesienia hodowli ZSRR zostało w  1949 roku zorga­
nizowanych 72.000 nowych fe rm  bydła i 48.000 ferm  
drobiu. Pogłowie bydła rogatego w państwowych 
gospodarstwach ro lnych (sowchozach) powiększyło 
się w  roku 1949 o 22% i wynosi o 27% więcej niż 
przed wojną. Pogłowie owiec i kóz w  kołchozach 
wynosi 19% więcej niż w  ubiegłym  roku  i  44% w y­
żej od przedwojennej ilości. Pogłowie trzody chlew­
nej w  roku 1949 powiększyło się na 78% i wynosi 
16% więcej od ilości przedwojennej. D wukrotn ie 
wzrosła ilość drobiu w roku  1949, a przewyższa jed­
nocześnie o 48% poziom przedwojenny. Ogólna 
ilość bydła, trzody, drobiu jes t obecnie wyższa niż 
przed wojną.

W roku ubiegłym  zdołano również zmechanizować 
procesy przygotowania karm y, dostaw paszy, ja k  
i  wody. Zbudowano tysiące pomieszczeń dla bydła.

Dotychczasowe osiągnięcia pracowników zatrud­
nionych w przedsiębiorstwach przetwórstwa i  obro­
tu  gospodarki mięsnej w  Polsce, rozwój współza­
wodnictwa pracy zespołów i jednostek, szeroka ak­
cja szkolenia zawodowego i wychowania polityczne­
go kadr, wzrost poziomu techn ik i i  inw estyc ji w  za­
kładach pracy —  unowocześnienie i  udoskonalenie 
urządzeń, stwarzają sprzyjające w arunk i dla rea li­
zacji poważnych zadań bieżącego roku i  la t następ­
nych 6-letniego planu gospodarczego.

Tym  bardziej, że jednoczesna realizacja innych, 
dla gospodarki mięsnej ważnych planów gospodar­
czych, ja k  plan podniesienia p rodukc ji żywca, roz­
woju bazy paszowej, rozszerzenia a kc ji ochrony 
zdrowia zwierząt, zwiększenie ich wydajności rzeź­
nej obok realizacji w  planie 6-le tn im  rozbudowy 
sieci chłodniczej i  budownictwa przemysłowego, ja k  
również realizacja planów wychowania kadr tech­
nicznych na wydziałach weterynarii, mięsoznawstwa 
i  przemysłu mięsnego na wydziałach ro lnych — 
wszystkie te przedsięwzięcia w inny u ła tw ić urzeczy­
wistnienie imponującego planu skupu żywca, prze­
robu i  dys trybuc ji mięsa i  przetworów mięsnych.

W szystko zależne jes t od stopnia m obilizacji sił 
do pracy, od jasności i  operatywności planów fra g ­
mentarycznych, od k o n tro li wykonania, od umie­
jętnego kierownictwa na wszystkich szczeblach ad­
m in is trac ji przedsiębiorstw, od głębokiego przeko­
nania realizatorów  co do wagi i  znaczenia ich w y­
siłków dla gospodarki narodowej.

Wszyscy do walki o wykonanie zadań 
pierwszego roku planu 6-leiniego!

Plan 6-lelni — lo pokój, dobrobyt, socjalizm!
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ZOBOWIĄZANIA PIERWSZOMAJOWE 
PRACOWNIKÓW CENTRALI MIĘSNEJ

W  związku ze zbliżaniem się święta robotniczego 
wśród pracowników naczelnej dyrekc ji i  ekspozytur 

C entrali Mięsnej wzmógł się ruch współzawodnic­
twa pracy i  zostały podjęte zobowiązania produk­
cyjne. Realizacja tych  zobowiązań ma dać globalną 
sumę oszczędności około 55 m ilionów złotych.

Redakcja d ruku je  sprawozdanie z podjętych waż­
n ie jszych  zobowiązań, któ re  zostały, ja k  nam ko- 
•munikuje k ierownictwo przedsiębiorstwa, w yko­
nane.

Ekspozytura Okręgowa CM Gdańsk zobowiązała 
się do dnia 1-go m aja wstawić 880 sztuk bydła na 
•opas ponad cyfrę przewidzianą planem, oraz na mie­
niąc przed term inem zakończyć kontraktac ję  na bie­
żący rok.

Ekspozytura CM L ub lin  zobowiązała się wykonać 
roczny plan ko n tra k ta c ji do 31 maja br. oraz 
w 150% plan wypasu bydła na kwiecień, i  zobowią­
zała się do usprawnienia przerzutów żywca z okrę­
gu lubelskiego do ośrodków konsumcyjnych, co po­
zwoli skasować punk ty  reekspedycyjne na Górnym 
Śląsku.
' Ekspozytura Okręgowa CM B ytom  zobowiązała 
się powiększyć o 300 stanowisk plan adaptacji 
obiektów na tuczarnie na pierwsze półrocze, oraz 
wstawić na wypas le tn i 50% ponad plan. Jednocze­
śnie delegatury CM w oj. śląskiego zobowiązały się 
zakończyć kontraktac je  na IV  kw arta ł 1950 r. do 
'1 maja br.

Warszawska Ekspozytura CM zakończy ko n trak ­
tację na IV  kw a rta ł na miesiąc przed term inem. Po­
za tym  do dnia 1 m aja rozpocznie wszystkie roboty 
budowlane przewidziane planem 1950 r.

Delegatura CM w Kaliszu podjęła się do 1 maja 
.wykonać kw arta lny  plan kon trak tacy jny  świń tłusz­
czowo -  mięsnych w 60% w ciągu miesiąca oraz we­
zwała wszystkie delegatury CM w oj. poznańskiego 
do przeprowadzenia analogicznej a kc ji u siebie.

Ekspozytura CM w  Łodzi zobowiązała się w yko­
nać plan m ajowy wstawienia tuczników na 15 dni 
przed term inem. Celem przyspieszenia obiegu środ­
ków finansowych pracownicy finansowi postanowili 
skrócić cyk l obrotowy dokumentów finansowych do 
24 godzin.

Pracownicy z terenu Ekspozytury CM w B ia łym ­
stoku zobowiązali się zorganizować w  Gołdapi 8 baz 
stadnych bydła na wypas le tn i oraz podnieść p rzy ­
rost wagowy na tuczarniach do pół kg na sztukę 
dziennie. Ekspozytura Okręgowa CM K raków  opra­
cuje plan wzorowej chlewni obliczonej na spasanie 
odpadków kuchennych. Dział Inw estyc ji powyższej

ekspozytury odda do użytku  wyremontowane tu ­
czarnie w  Marszowicach i  Krzywaczce na miesiąc 
przed terminem.

Ekspozytura Okręgowa CM w Olsztynie ma w y­
kończyć 3 chlewnie w  Karolewie.

Delegatura CM w Pile zobowiązała się do 1 maja 
przeprowadzić p raktyczny kurs szkoleniowy k lasy­
fika to rów  żywca z gminnych spółdzielni i  wezwała 
pozostałe delegatury CM woj. poznańskiego, aby 
poszły je j śladem.

Ekspozytura CM w Kielcach zobowiązała się 
zmniejszyć do dnia 1 m aja koszta transportu  i  zu­
życia m ateria łów  pędnych o 10%.

Ekspozytura Okręgowa CM w Bydgoszczy podję­
ła się przyspieszyć obieg środków finansowych przez 
skrócenie do 24 godzin czynności od dostawy towa­
ru  do przedłożenia fa k tu ry  w  Kasie Targowej.

W  Biurze G łównym CM podję li zobowiązania mię­
dzy innym i:

Dział Obrotu Zwierzętami U żytkow ym i zobowią­
zał się dostarczyć w  przeciągu 3 mieś. 30 tysięcy 
sztuk prosiąt dla górników  i hutn ików  oraz pra­
cowników w iejskich i m iejskich.

Dział W arunków  i  N orm  Handlowych zobowiązał 
się opracować i  wydać do 1 maja jedno lity , skody- 
fikow any i  uzupełniony cennik dla całości obrotu 
towarowego oraz opracować i  wydać do 1 lipca jed­
nolite  ins trukc je  w  zakresie obrotu zwierzętami 
rzeźnymi, a następnie opracować nowe norm y u by t­
ków Wagowych, k tó rych  zastosowanie zmniejszy 
s tra ty  wagowe i tym  samym zwiększy pulę mięsa 
dając gospodarce narodowej w  roku  1950 1 m ilia rd  
346 m il. zł oszczędności.

Pracownicy Służby P rodukc ji C entra li Mięsnej 
zobowiązali się zwiększyć w  tuczarniach przeciętny 
przyrost o 15% w drugim  kw arta le  r. 1950 (w  sto­
sunku do I  kw a rta łu ), k tó rych  stadium organiza­
cyjne zakończone zostanie do 1 m aja 1950 r. oraz 
zmniejszyć zużycie paszy na 1 kg przyrostu  o 3% 
przez zastosowanie ja k  najracjonalniejszego żywie­
nia, następnie zmniejszyć koszty jednego kg przy­
rostu  o 5% w  kw arta le  I I  w  stosunku do kw. I-go.

We wszystkich tuczarniach zobowiązano się 
zwiększyć ogólne zużycie pasz odpadkowych o 30%.

W  stosunku do w yników  uzyskanych w roku 
ubiegłym, zobowiązano się zwiększyć w roku  bieżą­
cym przyrost wagowy bydła postawionego na w y­
pas le tn i o 20%.

W  roku bieżącym zobowiązano się obniżyć procent 
padnięć sztuk wstawionych na wypas letn i, o 20% 
w stosunku do roku  ubiegłego.

Produkujemy więcej, taniej i lepiej!
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Surowiec
Ocena surowca

Prof. d r ST. RUNGE

M I Ę S O
Mięso drobiu jes t konsystencji bardziej spoistej 

i  jęd rne j oraz więcej w łókniste niż mięso ssaków 
ubojowych, gdyż poszczególne mięśnie szkieletu są 
od siebie oddzielone ty lko  nieznaczną ilością tkank i 
łącznej, a poszczególne w łókna mięsne są de lika t­
niejsze i  cieńsze.

Mięśnie drobiu są słabo przerośnięte tłuszczem. 
W  ogólności drób posiada mięso białe, blado różowe 
lub różowo czerwone i  mięso barwy ciemno b runat­
no - czerwonej.

N ajbardzie j jasną barwą charakteryzują się mię­
śnie piersiowe (na m ostku) podczas, gdy na udach 
mięśnie odznaczają się ciemną barwą.

Rozróżnia się drób o mięsie b ia łym  (kura, indyk, 
perlica) i  o mięsie ciemnym, barwy ciemno-czerwo- 
no-brunatnej z odcieniem czarniawym (gęś, kaczka 
i  gołąb).

Barwa mięsa zależy od ilości barw ika k rw i hemo­
g lobiny wzgl. barw ika mięsnego m yoglobiny a tak ­
że od gatunku, rasy i  w ieku drobiu.

Mięso drobiu należy do środków spożywczych nie 
ty lk o  cennych, ale także dietetycznych czyli łatwo 
strawnych, odznaczając się dużą zawartością s traw ­
nego bia łka przy nieznacznej ilości ciał kleistych 
trudno strawnych (1 —  1,5% ) oraz dużą zawarto­
ścią k rea tyny  działającą pobudzająco na nerwy.

N ajbardzie j strawne mięso posiadają: gołąb, ku­
ropatwa, indyk i  ku ra  (pu la rda).

N atom iast kaczki i  gęsi m ają mięso trudn ie j 
strawne, zwłaszcza sztuki starsze, liczące ponad rok 
życia.

100 gr. mięsa drobiowego przeciętnie zaw iera: 
20 gr. białka, 4,5 gr. tłuszczu, 74 gr. wody i  około 
1— 1,5 gr. popiołu zależnie od w ieku i  kondyc ji czy­
l i  odżywienia drobiu. W ahania pod tym  względem 
mogą być duże.

Mięso drobiu zawiera stosunkowo znaczną ilość 
w itam in (ok. 20 gramma w itam iny A ; ok. 2000 
gramma w itam iny B- i  ok. 2— 16 m ilig r. w itam i­
ny C na każde 100 gr. mięsa).

Szczególnie mięso kaczek i  gęsi jes t bogate w  w i­
tam iny.

Smak mięsa zależy od gatunku ptaka, karmienia, 
trzym ania  i  dojrzałości mięsa.

Woń jakko lw iek jes t swoista, zależy od rodzaju 
karm ienia.

Reakcja mięsa drobiowego jest zasadowa, ale ta 
alkaliczność u trzym u je  się ty lko  przez 1— 1,5 go­
dziny po ubiciu. Po 2— 4 godzinach wszystkie m ię­
śnie przybierają odczyn kwaśny. Kwasotę mięsa ba­
da się analogicznie ja k  mięsa ssaków ubojowych.

Kruchość czyli konsystencja mięsa zależy od wie­
ku drobiu i  od dojrzenia mięsa.

Tłuszcz drobiu jes t m iękki i  oleisty znacznie róż- 
niącv się od konsystencji tłuszczu ssaków ubojo­
wych.

D R O B I U
Krew  drobiu różni się od k rw i ssaków jaśniejszą 

barwą, większą zawartością tlenu oraz kształtem  
owalnym czerwono - krw inek, k tó re  nawet w  stanie 
dojrzałym , posiadają duże jąd ra  łatwo wykazalne 
pod mikroskopem.

Budowa skóry jes t całkowicie odmienna od skóry 
ssaków. Skóra jes t cienka, blada, żółtawa i zawiera 
dużo gruczolików i mieszków, w  k tó rych  tkw ią  
pióra.

OGÓLNE W ŁASNOŚCI M IĘ S A  U POSZCZEGÓL­
N YC H  G ATUNKÓ W  DRO BIU

1. K U R A  DOMOW A (gallus domesticus) należy 
do ptaków, k tó rych  mięso jes t najw ięcej roz­
powszechnione w  spożyciu ze względów dietetycz­
nych. Zależnie od w ieku ku ry , mięso jes t barwy ja ­
sno b ia łej do biało -  żółtawej, u m łodych k u r deli­
katne, drobno w łókniste i ła two strawne, starych 
ciągliwe i  powięziste.

2. GĘS DOMOW A (anser domesticus). Mięso 
zwłaszcza mostkowe i ud jes t cenione.

Do pieczenia nadają się ty lko  gęsi w w ieku do 
jednego roku.

Czas ubijan ia  od września do grudnia.
Gęś nie posiada wola ale ty lko  wrzecionowate 

rozszerzenie prze łyku b liże j odcinka piersiowego 
szyi.

Szczególnie poszukiwane są na rynku  w ątroby 
gęsie, któ re  to w ątroby Niemcy nazywają „S to p f­
leber“ , analogicznie ja k  Francuzi cenią sobie wą­
troby  specjalnie tuczonych k u r (pate fo i).

Tzw. „k luskow anie“  gęsi dla ich szybkiego tuczu 
jes t w  n iektórych kra jach  wzbronione.

Z mięśni piersiowych gęsi sporządza się po k ró t­
k im  peklowaniu czyli trzym aniu  w żupie solnej i  po 
wędzeniu tzw. „pó łgęski“ . Z głowy, szyi, skrzydeł, 
żołądka i  nóg wraz z resztkam i podrobów wyrabia 
się tzw. „pasztety gęsie kiszkowe“ .

Tak półgęski ja k  i pasztety gęsie bywają czasami 
zakażone bakteriam i, co jes t przyczyną różnych 
zachorzeń. Tłuszcz gęsi w inien być b ia ły i  jędrny. 
Tłuszcz barwy żó łte j posiada zazwyczaj smak olei­
s ty  szczególnie po karm ieniu gęsi nasionami konopi 
i rybami.

W  handlu rozróżniają dwa gatunki gęsi:
a) gęś tuczona pierwszego gatunku, tłu s ta  i  peł- 

nomięsista, w  w ieku nie przekraczającym 1 roku  ży­
cia, o skórze b ia łe j lub bia ło-żółte j i  mięsie bez- 
wonnym. (Skóra nie powinna być m yta  ani opa­
lona) ;

b) gęś tuczona drugiego gatunku mięsista, o ko­
ściach dających się łatwo wyłuszczyć z mięśni. 
N iektóre  ry n k i zbytu rozróżniają gęsi tuczone i  gęsi 
wcześnie tuczone.
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3. KACZKA DOMOWA (anas domestica) posia­
da mięso bardzo smaczne zwłaszcza w  w ieku od 
4-go miesiąca życia do okresu dojrzenia płciowego.

Kaczka również nie posiada wola ale ty lko  roz­
szerzenie przełyku.

Kaczki karm ione kukurydzą m ają skórę żółtą, 
a nawet żółto - czerwoną.

Mięso i  ja ja  kacze są czasami przyczyną zatruć 
mięsnych (pa radu ra ).

4. IN D Y K I (melegris gallapave) należy do n a j­
większych ptaków  zaliczanych do drobiu, dochodząc 
do 1 m wysokości. Górną część głowy i  szyi posia­
da nagą (pozbawioną p ió r). Obok dzwonków i ko­
ra li na górnej części dzioba i k rtan i, posiada indor 
(płeć męska) również w  dolnej części szyi pędzelek 
szaro-czarnych piór, k tó ry  nawet po oskubaniu po­
zostawia wyraźny ślad.

Starym  indorom handlarze niekiedy przycinają 
k ró tko  ten pęczek piór, ale zawsze pozostaje w  tym  
miejscu podpadające w oczy brodawkowate zgru­
bienie skóry.

Mięso m łodych indyczek do 1 roku  życia jest 
szczególnie smaczne i nadaje się do pieczenia.

Mięso starszych indorów posiada lepszy smak niż 
mięso indyczek w tym  samym wieku.

5. PER LIC A  (numida meleagris) należy do ro ­
dziny bażantów. Posiada niebiesko - szare upierze­
nie z b ia łym i perłowatym i odznakami na skrzyd­
łach. Is tn ie je  również biała rasa perlic. Posiada 
dobrze rozwinięte wole, natom iast nie posiada wo­
reczka żółciowego.

Skóra jest barwy żółtawej lub żółtawo-brunatnej.
Mięso przypomina smak ku ry , ale jest de lika t­

niejsze i  bardziej cenione.
Perlice trzymane w  zupełnej wolności np. w  leś­

niczówkach, nabywają cech dzikiego ptactwa i w te­
dy nawet mięso ich przypomina smak ptactwa dzi­
ko żyjącego.

6. GOLjJlB DOMOWY (columba li v ia ) posiada 
mięso konsystencji m iękkie j i  smaczne, ale takie 
mięso posiadają ty lk o  gołębie młode, k tó re  się je ­
szcze nie w yp ierzy ły  i  nie do jrza ły  płciowo.

Gołąb domowy posiada wole złożone z dwóch sy­
metrycznych worków . Woreczka żółciowego nie 
posiada. Je lita  ślepe są bardzo k ró tk ie  i  mało 
pojemne.

7. ŁA B Ę D Ź (cygnus color) rzadko przeznaczony 
do konsumcji. Posiada w  wieku m łodym smaczne 
mięso zwłaszcza z okolicy mostka.

Polskie norm y standaryzacyjne dzielą drób b ity  
wg wieku, p łci i  wagi na następujące k lasy:

A. Kury i kurczęta.

I. Młode ptaki.
1. Kurczęta małe —  zdrowe ku rk i, kogu tk i 

w  w ieku od 10 —  12-tu tygodni, o wadze od 
0,50 —  0,85 kg.

2. Kurczęta duże —  zdrowe ku rk i, kogu tk i od 
12-tu  tygodni do osiągnięcia dojrzałości płcio­
wej, kogu tk i bez ostro zakończonej ostrogi, 
pierwsze i  drugie z chrzęstnym zakończeniem 
mostka o wadze od 0,85 kg —  1,7 kg.

3. Pu lardy —  specjalnie tuczone, zdrowe, młode 
k u ry  przed rozpoczęciem nieśności o wadze 
od 1,3 kg.

4. Kapłony —  zdrowe koguty, kastrowane po 
osiągnięciu 6-ciu tygodni, tuczone, w  w ieku do 
1-go roku, o wadze od 2,15 kg.

5. K u ry  na pieczyste —  zdrowe jednoroczne 
k u ry  o wadze od 1,3 kg.
I I .  Stare ptaki.

6. K u ry  rosołowe —- zdrowe kury , nietuczone, 
w  w ieku ponad 12-tu miesięcy, o wadze 
od 1,3 kg.

7. K ogu ty  —  zdrowe kogu ty  z ostrogam i nie 
przekraczającymi 1 cm długości o wadze 
od 1,70 kg.

B. Indyki.
I. Młode p tak i

1. In d y k i młode —  zdrowe indyczki w  w ieku do 
1-go roku, wagi od 2,3 kg —  zdrowe indory 
w  w ieku do 1-go roku, wagi od 2,8 kg.
I I .  Stare ptaki.

2. In d y k i stare —  zdrowe indyczki w  w ieku po­
wyżej 1-go roku, wagi od 3,0 kg —- zdrowe 
indory w  w ieku powyżej 1-go roku, wagi 
od 3,8 kg.
C. Kaczki.
I. Młode p tak i

1. Kaczki młode —  zdrowe kaczki, kaczory 
w  w ieku do 10-ciu tygodni, wagi od 1 0  kg.
I I .  Stare ptaki.

2. Kaczki i  kaczory —  zdrowe p tak i obojga płci, 
w  w ieku od 2,5 — 12 miesięcy, wagi od 1,5 kg.
D. Gęsi.
I. Młode p tak i

1. Gęsi zielone —  zdrowe, młode p taki, obojga 
płci, po osiągnięciu dojrzałości upierzenia, 
któ re  osiągnęły do połowy lipca wagę b itą  
3,0 kg.
I I .  Starsze ptaki.

2. Gęsi ścierniskowe —  zdrowe ptaki, obojga płci, 
w  w ieku ponad 12-eie miesięcy, po przejściu 
okresu kopulacji, o wadze od 3,5 kg.

Ponadto wszystkie wg klasy drobiu, dzielą się 
niezależnie od umięśnienia, wytuczenia, obróbki 
i  kondyc ji na k lasy jakościowe: A  A  (extra  —  tłu - 
stomięsne), A  (Tłustom ięsne), 13 (mięsne) i C 
(chudźce).

Obowiązujące cenniki na drób żywy dzielą go na 
trz y  klasy jakościowe: tłusto  - mięsne, mięsne 
i  chudźce.

R O ZPO ZN AW AN IE  W IE K U  DROBIU
Umiejętność rozpoznawania w ieku drobiu jest 

ważna, gdyż ty lko  m łody drób przedstawia dużą 
wartość spożywczą. Wraz z postępowaniem wieku 
kruchość i  smak mięsa znacznie się pogarsza i  sta­
ry  drób mimo nawet odpowiedniej przeróbki k u li­
narnej jes t prawie niejadalny.

Obecnie przeprowadzane są próby „odmładzania“  
starego drobiu za pomocą stosowania hormonów ru- 
jopędnych (oestrogenów) dia poprawy ich twardego 
i  łykowatego mięsa.

Również wprowadzona zostaje tzw. hormonalna 
kastracja młodych samców, zwłaszcza kogutów dla 
ich szybkiego tuczu i poprawy smaku mięsa.

Hormonalna kastracja  i odmładzanie starego dro­
biu (tak  samców ja k  i  samic) polega na wszczepie­
niu pod skórę lub do mięśni tabletek syntetycznych
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.oestrogenów (d ie thy l-s tilboestro l lub innych). U m ło­
dych niedojrzałych osobników szczepienie synte­
tycznych oestrogenów działa podobnie ja k  usunię­

c ie  jąder, w yw ołując zanik jąder i szybkie tuczenie 
się. U starych osobników męskich i żeńskich pod 
wpływem wszczepiania hormonów następuje poza 
zmianami zewnętrznymi, zmiana ko nsty tuc ji mięsa. 
Tak u młodych ja k  i  u starych sztuk, zmiana wy- 
stępuje już  w  ciągu 6 tygodni od chw ili wszczepie- 
n-ia stilboestro lu. Tab le tk i po 6 tygodniach w yjm u- 

- je  się z miejsc wszczepienia dla powtórnego ich uży­
cia dla innych sztuk.

Obecnie sprzedawane są (w  A ng lii, Ameryce 
i F ra n c ji) specjalne przyrządy dla łatwego bezkrwa­
wego wszczepienia tabletek hormonalnych.

Na razie stosowanie hormonów bezkrwawej ka­
s tra c ji m łodych sztuk drobiu dla poprawienia sma­
ku mięsa drobiu starszego jes t jeszcze mało rozpo­
wszechnione, ze względu na duży koszt syntetycz­
nych oestrogenów. Metoda ta  posiada jednak nie­
w ątp liw ie  dużą przyszłość ze względu na korzyści 
gospodarcze, pełnego wykorzystania dla konsumcji 
mięsa, nie ty lk o  drobiu młodego, ale i  starego i  znaj­
dzie niewątpliw ie szersze zastosowanie zwłaszcza 
w tuczarniach gęsi.

P rzy ocenie w ieku drobiu bierze się pod uwagę 
głównie kości, k tó re  w  pierwszych miesiącach życia 
ptactwa są jeszcze częściowo chrząstkowate i do­
piero stopniowo z w iekiem tw ardn ie ją  i  kostnieją.

O Z N A K I W IE K U
U  POSZCZEGÓLNYCH GATUNKÓW  DROBIU  

j 1. Kury. U k u r występuje w ybitn ie  różnica mię­
dzy całkiem m łodym i, a s ta rym i osobnikami.

,  D la oznaczenia w ieku ocenia się przede wszystkim  
podatność (giętkość) mostka piersiowego, kości ło ­
nowych i  siedzeniowych, a u kogutów  —  wielkość 
ostrogi.

Oznaki całkiem młodej kury (do 3 miesięcy ży­
cia) są następujące: ty ln y  odcinek mostka daje się 
łatwo uginać, gdyż jes t g ię tk i, podatny na ucisk pal­
cami i  chrząstkowaty.
i  Kości łonowe i siedzeniowe dają się uginać ku ja ­
mie brzusznej naciskiem palców bez łamania.

P rzy złamaniu słychać charakterystyczny chrzęst.
U koguta 3-miesięcznego brak ostrogi świadczy 

o jego młodocianym wieku.
'  Oznaki młodej kury (od 4 —  9 mieś. ż y c ia ): ty l ­
ny odcinek mostka łatwo ulega złamaniu nawet przy 
słabszym nacisku palcami, gdyż chrząstka mostka 
w tym  w ieku zaczyna kostnieć.

M ieczykowaty wyrostek przedniej części mostka 
daje się już ty lko  nieznacznie wgiąć ku bokom tu ­
łowia.

Kości łonowe i siedzeniowe uginają się jeszcze bez 
złamania ku  jam ie brzusznej.

U  kcgutów w tym wieku długość ostrogi wynosi 
0,5 cm, nie jes t ona ostro zakończona (tępa).

Oznaki starej kury: ty ln y  odcinek mostka tw a r­
dy, nie daje się zginać, zdradzając niepodatność na 
ucisk palcami. P rzy uchwycie ty ln e j części mostka 
wyczuwa się jego ostre zakończenie. M ieczykowaty 
odcinek mostka jes t tw ardy i  nie daje się odsuwać 
ze swego położenia.

Kości łonowe i siedzeniowe przy ucisku palcami 
łatwo się łamią, wydając charakterystyczny chrzęst 
(trzeszczenie).

U  starych kogutów  ostroga jes t ostro zakończo­
na i  ponad 0,5 cm długości.

Długość ostrogi u koguta ok. 7 mieś. wynosi 
13 mm, u rocznego —  15 mm, a u dwuletniego — 
25— 27 mm i jes t zwrócona na bok. U kogutów  l i ­
czących 4 lata, długość ostrogi wynosi 50— 54 mm. 
a w p ią tym  roku  —  62— 65 mm. -

U  starych ku r występuje rozrost kogucich p ió r na 
ogonie oraz wyrasta silnie guz ostrogi.

W  celach oszukańczych dla zamaskowania s ta r­
szego w ieku kur, mostek bywa często rozmyślnie 
złamany tępym uderzeniem m łotka drewnianego 
i  zg ięty na trwałe. Oszustwo, to można łatwo w y­
k ryć  przez wyczucie zabliźnień kostnych- wyczuwal­
nych w  postaci kostnych zgrubień.

2. Gęsi. U m łodej gęsi przed ukończeniem roku 
życia, tchawica daje się łatwo uginać, zapadając 
przy ucisku palcami, gdyż pierścienie tchawicy są 
jeszcze chrząstkowate.

U młodych gęsi także podobnie ja k  u ku r, ty ln y  
odcinek mostka na zewnętrznych brzegach jes t g ię t­
k i i  podatny.

Kloaka jes t wąska i zwarta. Barwa tęczówki oka 
jes t biała. Skóra jes t cienka i  elastyczna i przy na­
k łuw aniu  je j szpilką występuje mniejszy opór. 
(Oznaka niepewna wykonywana przez handlarzy 
drobiu). Kości oczodołów dają się łatwo uginać uci­
skiem palców. (Oznaka wykonywana przez handla­
rzy ).

Gąski do 3 mieś. życia posiadają trzonk i piór 
przekrwione, barwy sinawej.

U  gąsiorów znajduje się na brzusznym brzegu 
k loak i długie n itkowate prącie, k tó re  u starych gą­
siorów daje się szczególnie łatwo zauważyć, gdyż 
prącie jes t dobrze rozwinięte, grubości małego palca.

U  gęsi starszych ponad 1 rok  liczących, pierście­
nie tchaw icy nie są podatne na ucisk i  dają się ug i­
nać palcami ty lko  przy użyciu s iły .

U starych gęsi obu p łc i kloaka jes t szeroka i roz­
warta.

Podatność na ucisk p łe tw  i  pazurów u gęsi nie 
posiada znaczenia dla rozpoznania wieku.

3. Kaczki. U  kaczek rozpoznaje się w iek analo­
gicznie ja k  u gęsi, głównie po podatności pierścieni 
tchawicy u wejścia tchaw icy do odcinka piersiowego.

4. Indyk i. M łody indor posiada do 1 roku życia 
ostro zakończone pióra sterówek. W  w ieku 7 —  8 
miesięcy życia na piersiach pojawia się pęczek piór.

Wielkość ostrogi daje dobre wskazówki przy ozna­
czaniu w ieku indora do jednego roku  życia.

Francuzi rozpoznają w iek indyków  po zabarwie­
niu nóg.

U indorów do końca pierwszego roku życia biegi 
m ają barwę czarną.

Od drugiego do trzeciego roku  życia nogi są różo- 
wo-czerwone. Od 3— 4 roku  szaro-różowo-czerwone, 
sta ją  się później coraz bledsze.

U młodych indyczek kloaka jes t zwarta i otoczo­
na czerwonym pierścieniem.

5. Perlice. U  m łodych perlic do 1 roku  życia 
końce pierwszych zewnętrznych sterówek są ostro 
zakończone.

Podatność mostka podobnie ja k  u k u r świadczy 
ó m łodym wieku. Swoisty hełm na czole rozw ija  się 
u perlic dopiero po dwóch miesiącach życia, w yra ­
sta jąc zupełnie do roku.
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Od 1 miesiąca życia hełm zabarwiony z początku 
czarniawo przybiera barwę sino szarą, bledniejąc 
z wiekiem.

6. Gołębie. U młodych gołębi 5 —  6 tygodnio­
wych mostek jes t podatny, dając się łatwo uciskać 
palcami.

U całkiem młodych (2— 3 miesięcznych) gołębi, 
ty ln y  koniec mostka jes t jeszcze podatny.

Do 6 tygodni, przebłyskują przez skórę białawo 
czerwonawe mięśnie piersiowe.

L o tk i sterówkowe są m iękkie (podatne) i zawie­
ra ją  miąższ (substancję) czerwono -  żółtawą.

Gołębie do 6 tygodni życia posiadają żółtawe 
p iórka puchowe, a dziób jes t m iękki i  podatny na 
uciski palcami.

Stare gołębie posiadają sino czerwone zabarwie­
nia mięśni piersiowych, a mostek jest silny, tw ardy 
i  niepodatny na ucisk.

L o tk i są twarde i  puste, a zakończenie lo tek po­
siada chorągiewkę z p iór.

Dziób jest tw ardy, nogi czerwono zabarwione. Po­
dobnie ja k  u ku r, mostek w  celach oszukańczych 
bywa często sztucznie złamany i  w  skutek tego b liz ­
nowato wygięty.

UBÓJ (B IC IE , Z A B IJA N IE ) DROBIU

Sposoby techniczne bicia drobiu są różne *). 
Zwykle przed zabiciem oszałamia się drób uderze­
niem w  głowę drewnianą pałką. Łamanie ka rku  jest 
wzbronione.

Najczęściej stosowane są następujące sposoby 
zabijania drobiu:

1. Odcięcie tasakiem głowy od szyi.
2. Przecięcie szyi ostrym  nożem w okolicy k r ta ­

n i aż do kręgosłupa. Wzbronione bez oszała­
miania.

3. Gnykowanie, polegające na wprowadzeniu 
ostro zakończonego wąskiego noża (sz ty le tu ), 
gwoździa lub szpilk i między pierwszy kręg 
szyi (atlas) do rdzenia przedłużonego —  jest 
wzbronione.

4. Przecięcie szyi od wewnątrz za pomocą dłu­
giego ostrego noża, wprowadzonego przez 
dziób aż do przełyku i przecięcie tę tn icy żyły 
szyjnej.

5. Przebicie mózgu przez zwoje (choany) nosa 
do czaszki.

6. Zduszenie k la tk i piersiowej (stosowane u go­
łębi) .

7. Gęsi zabija ją  n iektó rzy przez ukłucie ostrym  
cienkim  nożem lewego ucha, aż do ucha pra­
wego. (Powoduje złe wykrwaw ienie).

Drób należy ubijać ty lk o  w  stanie głodnym, gdyż 
nakarm iony, szybko ulega gniciu. Zwłaszcza wole 
powinno być puste.

Oskubanie drobiu z pierza przeprowadza się bez­
zwłocznie po ubiciu, dopóki ciało jes t jeszcze' ciepłe. 
Przy skubaniu na zimno u b ity  drób w łożyć wpierw 
do gorącej wody.

Patroszenie po ubiciu drobiu dla celów konsum- 
cyjnych nie zawsze jes t wymagane przez ry n k i od­
biorcze, jakko lw iek  wskazane. Sprzedaż drobiu nie-

* )  Nie wszystkie wyszczególnione sposoby uboju są 
stosowane w ¡Polsce.

wypatroszonego bywa jedną z głównych przyczyń 
zakażenia mięsa i  jego szybkiego gnicia.

We F ra n c ji żąda się zawsze wypatroszenia 
wszystkich gatunków drobiu w  każdej porze roku.

W  A n g lii żąda się ty lko  wypatroszenia indyków 
w porze zimowej.

PO ŚM IERTNE Z M IA N Y  W M IĘŚ N IA C H  DROBIU
Odpowiednio ubity , oskubany i  wypatroszony drób 

jes t w  ogólności bardzo w ytrzym a ły  na szkodliwe 
działanie fizykalne, chemiczne i bakteryjne i  u trz y ­
m uje się w  stanie niezmienionym znacznie dłużej niż 
mięso ssaków.

Zwłaszcza dobrze napięta, nie poraniona, o suchej 
powierzchni skóra daje dostateczną ochronę prze­
ciw wniknięciu gnilnych drobnoustrojów.

Dojrzewanie mięsa, (autoliza).
W krótce po ubiciu drobiu, mięso staje się bar­

dziej m iękkie i  p rzy jm u je  kwaskowa tą  aromatycz­
ną woń i  dobry smak, w  następstwie tworzenia się 
kwasu mlekowego.

Skóra trac i swój po łyskujący wygląd i  staje się 
matowa.

Proces ten nazywa się norm alnym  dojrzewaniem 
mięsa. Mięso normalnie dojrzałe posiada dobry 
smak, jes t kruche i  ła two strawne.

Mięso dojrzewa szybko w  temperaturze poko jo­
wej (15— 20 st. C.), w  chłodniach w temperaturze 
od 0 do 2 st. C dojrzewanie mięsa jes t zwolnione.

DO JRZEW A N IE KW AŚNE
Po ubiciu, drób w inien być ochłodzony. Jeżeli 

mięso drobiu bezzwłocznie po ubiciu (jeszcze cie­
p łe), uwarstw ia się i  pakuje w  stanie nie chłodzo­
nym dla transportu, występuje tzw. dojrzewanie 
kwaśne.

Nawet drób nie ostudzony, jeżeli bezzwłocznie po 
ubiciu w  stanie ciepłym zostaje zbyt pospiesznie 
przeniesiony do chłodni ulega kwaśnemu dojrze­
waniu.

Proces ten występuje zwłaszcza łatwo u tłustych  
gęsi i  kaczek, zaznaczając się najp ie rw  na tłuszczu 
kołootrzewnowym, k tó ry  p rzy jm uje  zielonkawe za­
barwienie.

Źle dojrzałe mięso jes t w ilgotne, zazwyczaj lekko 
zielonkawe, rzadziej szaro zabarwione, a skóra sta­
je  się w ilgotna  i  mazista.

Mięso, a zwłaszcza tkanka łączna przybiera woń 
stęchłą lub jakby  zjełczałą. Smak takiego mięsa jest 
nieprzyjemny, gorzkawy.

N a jła tw ie j stw ierdzić wszelkie nienormalne zmia­
ny w  tkance łącznej i  mięśniach, przez wykonanie 
cięcia nożem w odcinku pachowym między górną 
częścią nóg, a k la tką  piersiową, gdyż w  tym  m ie j­
scu występują zmiany w ubarwieniu.

P rzy lekko kwaśnej fe rm entacji dojrzewania, woń 
jes t jeszcze zwykle słabo zmieniona i  z tego wzglę- 
tu  w  tych  przypadkach należy wykonać tzw. próbę 
gotowania, podobnie ja k  przy mięsie ssaków i za 
pomocą te j próby na jła tw ie j odróżnić wadliwe d o j­
rzenie mięsa od gnicia.

Dopuszczalność mięsa o kwaśnej fe rm entacji za­
leży od nasilenia tego procesu.

Gnicie mięsa. U drobiu, gnicie występuje od we­
wnątrz na tle  zakażenia bakteriam i tlenowym i lub
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beztlenowcami. U  drobiu ńiewypatroszonego gnicie 
występuje najp ie rw  na powłoce brzusznej i w  okoli­
cy kloaki.

Zwłaszcza burzliwe powietrze w  ciepłej porze ro­
ku szybko powoduje gnicie i skóra na ścianie brzusz­
nej ku r, gęsi, kaczek, indyków  i gołębi między koń­
cem mostka, a kloaką staje się zielonawo zabarwio­
na. Zabarwienie zielone występuje bardzo szybko 
niekiedy już  w  ciągu k ilk u  godzin po ubiciu.

Zielono lub sino zabarwione tuszki drobiowe na­
leży uważać za zgniłe i  nie nadające się do spożycia. 
Ocena nasilenia procesu gnilnego i  dopuszczenia do 
konsum cji należy do specjalistów badaczy mięsa.

U k u r i  gołębi dużą rolę na szybkość występowa­
nia procesu gnilnego i  dla jego rozpoznania posiada 
stan wola. U  drobiu nie posiadającego wola, zabar­
wienie zielone występuje w dolnej części szyi.

P rzy s ilnym  stopniu gnicia, mięso staje się mazi­
sto wodniste i  p rzy jm u je  nawet w  głębszych w ar­
stwach w strętn ie  gnilną woń. Gnicie od zewnątrz 
występuje dopiero po dłuższym nieodpowiednim 
przechowaniu drobiu zwłaszcza w nieprzewietrza- 
nym pomieszczeniu. Stan ten występuje zwykle 
u drobiu bitego po wyjęciu wnętrzności, w  miejscu 
otwarcia jam y brusznej i okolicach ciała położonych 
w sąsiedztwie w ątroby i  żołądka.

P rzy dłuższym przechowywaniu w  cieple i  w  w il­
goci gęsi i kaczki tracą swoją białą barwę skóry, 
k tó ra  staje się szara i  mazista, a pod skrzydłam i 
słabo zielono zabarwiona.

Także z dużych o tw artych  gruczolików i poche­
wek piórowych zaczyna się często proces gnicia.

Czasami trzew ia przyb ie ra ją  barwę zieloną wraz 
z podskórnym tłuszczem nawet, gdy są całkiem 
świeżo dostarczone na rynek sprzedażny. Najczę­
stszym powodem tego zabarwienia bywa zadawanie 
gęsiom i kaczkom, na k ró tk i czas przed ubiciem te- 
tram e thy ltion iny  z pepsyną, k tó rą  handlarze stosu­
ją  u drobiu dla lepszego traw ienia tuczącej karm y, 
dając te środki do wody do picia.

Należy również pamiętać, że drób k ilkakro tn ie  
w yjm ow any z chłodni i  trzym any w ciepłej porze 
roku  na w olnym  powietrzu nawet w  cieniu, szybko 
ulega gniciu.

W  celach oszukańczych ubite gęsi i  kaczki obsy­
pują i nacierają handlarze mąką, dla zamaskowania 
szarawej i  w ilgo tne j skó ry  i  nadania skórze w yglą­
du skóry b ia łe j i  suchej.

PRAKTYCZNE U W A G I O DROBIU TARGOW YM

Drób dostarczony na ta rg  winien być pomieszczo­
ny w  koszach i k la tkach tak  wysokich i  obszernych, 
aby p tak i m ogły w nich stać i mieć pewną swobodę 
ruchów. Wiązanie drobiu winno być wzbronione. 
P isklęta pomieszczać należy w  kla tkach lub koszach 
osobno. M oda przeznaczona do picia winna być 
czysta.

Drób w yglądający zdrowo posiada dzwonki, grze­
bień, ko lczyki itd . żywo czerwone, oczy czyste nie 
zaropiałe, głowę trzym a prosto i  swobodnie, ruchy 
żywe, nogi nie zgrubiałe i  gładkie.

Drób dostarczony na ta rg  w  stanie b itym  winien 
być oskubany i wypatroszony oraz dostatecznie wy­
krwaw iony.

Gęsi i kaczki bywają  zazwyczaj źle wykrwawione 
w jesieni i w zimie zwłaszcza, gdy zostały w ybite  na

kró tko  przed śmiercią (w  stanie agonalnym) np. 
z powodu cholery drobiu, k tó ra  w  bardzo ostrych 
przypadkach przebiega prawie bez widocznych obja­
wów chorobowych i  przy k ró tko trw a łych  objawach 
przedśm iertnych.

Drób wychudzony bywa w yb ijany  często w  na­
stępstwie przewlekłych chorób (u k u r z powodu 
g ruź licy ), a gęsi i  kaczki z powodu zarazy robacz­
kowej, grzybicy i  in fluency gęsi.

Ciemno czerwone zabarwienie lub czarno czerwo­
ne, sinawe lub sine szare plam y na skórze drobiu 
zawsze świadczą o zmianach chorobowych.

Również bia ło  szare ogniska w ielkości ziarna ma­
ku do wielkości ziarnek grochu w  wątrobie lub p łu ­
cach, mięśnie lub narządy wewnętrzne obsypane 
jakby  mąką (moczany), zwyrodniałe pęcherzyki ja j ­
nikowe, zlepione biało popielatą ropą je lita  lub inne 
narządy wewnętrzne, guzowate zgrubienia wszel­
kiego rodzaju ograniczone lub rozoadłe dowodzą, że 
drób został zabity z powodu choroby.

W  ciepłej porze roku najczęściej jednak występu­
ją  objawy i zm iany gnicia.

W  handlu rozróżnia się:
1. Drób świeżo u b ity  to znaczy ub ity  przed dwo­

ma lub trzeba dniami.
2. Drób świeży tzn. do 2— 3 tygodni po ubiciu.
3. Drób nieświeży t j .  drób po 2— 3 tyg. od chwi­

l i  ubicia, nawet o iie nie wykazuje żadnych zmian 
w tym  czasie.

DRÓB CHŁODZONY I  ZAMROŻONY

Chłodzenie. Po ubiciu, zupełnym wykrwawieniu, 
starannym  oskubaniu, wypatroszeniu i ostudzeniu 
do około 20 st. C należy drób przenieść do chłodni 
i  tak  chłodzić, aby wewnętrzna temperatura ciała 
(włożyć te rm om etr do k loak i) wynosiła +  2 do 
3 st. C.

2) Polskie norm y standaryzacyjne uznają drób 
za schłodzony o ile  jego wewnętrzna temperatura 
wynosi od +  6<>C —  16°, a za zamrożony, o ile w y­
nosi m niej niż 8° C,

D la ochłodzenia drób zawiesza się tak, aby m iał 
w olny dostęp powietrza ze wszystkich stron ciała.

Chłodzenie odbywa się przy częstej zmianie (od­
świeżaniu) powietrza w  temperaturach i w ilgotności 
zależnie od przeznaczenia krótszego czy też dłuższe­
go chłodzenia (0 do +  1 st. C. i w ilgotności 80 — 
85 w ilg . względnej lub 0,5 do +  0,5 st. C i  w ilg o t­
ności 80 —  85 w ilg . względnej przy k ilkak ro tn e j 
zmianie powietrza w  ciągu dnia). W  dużych zakła­
dach eksportujących b ity  drób, is tn ie ją  przedchłod- 
nie i  chłodnie, o wysokości temperatur, stopniu w il­
gotności oraz czasokresach zmiany powietrza, dzia­
łan iu CO2 itp . zależnie od odpowiedniej aparatury 
i  urządzeń, a określonych dokładnie wydanym i 
w tym  względzie przepisami.

Zamrażanie. Drób przed zamrażaniem winien być 
dobrze ochłodzony w  temp. od 0 do +  1 st. C, gdyż 
niezupełnie ochłodzony ulega nieodpowiedniej fe r­
m entacji, co u jawnia się miedziano czerwonymi p la­
mami lub ca łkow itym  zabarwieniem miedziano czer­
wonym, a skóra przy tym  przybiera barwę sinawo 
zielonawą.

Według Pomarinowa, najodpowiedniejszym i tem ­
peraturam i dla początkowego zamrażania drobiu są : 
dla gęsi i  kaczek —  16 do —  18 st. C, dla k u r —  14
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do —  16 st. C, a —  10 do —  12 st. C dla innych ga­
tunków  drobiu.

Drób zamraża się z regu ły oskubany i  w ypa tro ­
szony. Drób nie wypatroszony zatrzym uje woń i  po­
smak przechowalni i  może przybierać zielonawe za­
barwienie.

N iektórzy badacze jednak twierdzą, że usunięcie 
przewodu pokarmowego skraca możność dłuższego 
przechowania w zamrażalni. Podczas, gdy np. ku ry  
z je lita m i p rzy tp. +  5« C tracą 3 do lv. H. w ilg o t­
ności, to  z usuniętym  przewodem pokarmowym 17 
do 33 v. H. wilgoci.

Proces zamrażania należy uważać za skończony, 
gdy wewn. temperatura ciała wynosi —  7° C. Sto­
pień zamrożenia badać można za pomocą opukiwa­
nia ciała drewnianym m łotkiem  lub mierzenia te r­
mometrem. Ton przy opukiwaniu winien być jasny 
i  dźwięczny.

Szybsze zamrażanie występuje przy zanurzaniu 
drobiu w  żelu. Przez wstrzyknięcie żelu zimnego 
o tp. —  9 do—  15° C do k loak i dla oziębienia i  kon­
serwacji wnętrza ciała, zapobiega się zazielenieniu 
tłuszczu kołootrzewnowego, któ re  występuje wsku­
tek wadliwego tworzenia się gazów w ciele. (Tu- 
scheid).

Drób może być przechowywany w zamrażalni 
przez okres bardzo długi.

P rzy temperaturze —  15» C gęsi i  kaczki prze ­
chowują się bez wybitn ie jszych zmian przez 6 mie­
sięcy, ind yk i i  ku ry  przez 17 miesięcy, a 22 miesią­
ce przy temp. —  21» C.

Drób mrożony ulega rychło wyschnięciu i z tego 
powodu kości, zwłaszcza kości g łowy i  szyi ostro się 
zarysowują.

Mrożenie w yw ołu je  różnego rodzaju zm iany: 
zblednięcie mięsa, zwiększoną kwasotę i  jełczenie 
w następstwie tworzenia aldechyldów i rozszczepie­
nia białka. Według Richardsona i  Seherubla, tłuszcz 
świeżego drobiu zawiera 0.20V.H. wolnych kwasów, 
a po 10 mieś. zamrożenia 0.96.V.H.)

Znamionami zbyt długotrwałego przechowywania 
zamrożonego drobiu są: wybitne zm um ifikowanie 
mała, w yb lak ła  skóra o barwie szarej do szaro-zie- 
lonawej (barwa tru p ia ). Po odtajeniu skóra tak ie ­
go drobiu jes t oleista, ciągiiwa, mazista, barwy żół­
tawej, mięśnie są bardziej m iękkie i  normalnie w y ­
kazują fio letowo czerwone zabarwienie, dochodzące 
aż do barwy ciemno czerwonej. Głębiej położone 
partie  ciała są często matowo czerwone. Zależnie od 
czasu trw an ia  zamrażania, mięso p rzy jm u je  woń 
nieprzyjemnie duszną. Tłuszcz pozostaje mimo za­
mrażania ciekłym, o konsystencji szaro grysikowa- 
te j, woni stęchłej i  zjełczałej.

W  wątrobie i  innych narządach zamrożonych gę­
si, występują drobne grysikowate białe ogniska 
(złogi ty rozyny). N ierzadko na skórze zamrożonych 
gęsi znajdu ją  się pleśnie (aspergillus, nucor, clade- 
sporidium  i tam nid ium ). Zapleśniałe miejsca mają 
szaro białawą, szaro czarnawą lub szaro zielonawą 
barwę i popularnie zwane są „p lam am i magazyno­
w ym i“ .

W  przypadkach lekkiego zapleśnienia po usunię­
ciu plam i zmyciu pozostałych części 3% roztworem 
soli kuchennej, drób może być jeszcze spożyty. 
W  cięższych przypadkach nie nadaje się do kon i 
sumcji.

Zapleśnienia należy odróżnić od gnicia za pomocą 
próby gotowania.

Odtajanie mięsa zamrożonego w inno się odbywać 
powoli na powietrzu, przy temperaturze +  5 do 
6° C w  ciągu 24 —  36 godz. Drób zamrożony 
najlep ie j po odtajeniu zmyć 3% roztw . soli kuchen­
nej, bezzwłocznie osuszyć i szybko zużytkować.

O D C H Y LE N IA  W O N I I  SM AKU M IĘ S A  DROBIU

Mięso, a szczególnie tłuszcz drobiu p rzy jm u ją  ła ­
two nienormalną woń i smak, zależnie od rodzaju 
karmienia.

P rzy żywieniu nasionami lub makuchami siemie­
nia, kuchami o le jnym i i  rybami, woń i smak tłusz­
czu oraz mięsa przypomina smak tranu.

Karmienie odpadkami ryb  lub mączką rybną po­
woduje w ybitne pogorszenie smaku i  woni.

T y lko  u indyków  mączka ryb ia  nie wpływa na 
smak mięsa. Co najm niej, na tydzień przed ubiciem 
drobiu nie należy skarm iać oleju rybnego.

Intensywne skarm ianie kukurydzy nadaje skórze 
zabarwienie żółto czerwone oraz w  mięsie groma­
dzą się załogi żółto czerwone, a tłuszcz staje się 
zbyt oleisty.

Często przy karm ieniu kapustą mięso bywa gorz­
kawe. Smak gorzki pojaw ia się jeszcze w  większym 
stopniu przy dodatku do karm y jałowca (artem isia 
absinthum i liśc i artem isia vu lgaris ).

ZA TR U C IA  DROBIU

Zatrucia drobiu np. fosforem, arszenikiem, s trych ­
niną, talem i solą kuchenną występują dosyć często 
szczególnie wśród kur.

Z a tru ty  drób jes t szkodliwy dla zdrowia i  jest 
niedopuszczalny do spożycia i  w  każdym przypadku 
zatruć winno być przeprowadzone dokładne badanie 
chemiczne.

Drób uduszony (zaczadzony) tlenkiem  węgla 
(C O) wykazuje liczne drobne wybroczyny na na- 
sierdziu i  wątrobie oraz krew  barwy w ybitn ie  jasno 
czerwonej.

DRÓB JAKO ŹRÓDŁO ZAKAŻEŃ  
B A KTERYJNYCH

Głównym i  najczęstszym źródłem zakażeń bakte­
ry jn ych  bywa mięso kaczek i  gęsi.

Kacze ja ja , k tó rych  żó łtka używa się często do 
sporządzania pikantnych majonezów są nierzadko 
zakażone bakteriam i paradurowym i i  przyczyną po­
ważnych zatruć u człowieka.
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Inż. J. STEC
»

CZYNNIKI WŁAŚCIWEJ ORGANIZACJI I ROZWOJU 
PRODUKCJI SUROWCA DLA PRZEMYSŁU MIĘSNEGO

Ważność problemu przemysłowego przetwórstwa 
mięsnego w Polsce i  konieczność jego ścisłego po­
wiązania z rolniczą produkcją  hodowlaną została 
już  podkreślona w  artyku łach  inż. Wiranowskiego 
i  D yr. D ra Walda * ) , że z kole i wypada zająć się 
omówieniem, w ielu rozległych nie ty lko  zadań, ale 
i  korzyści jak ie  przemysł m ięsny stwarza dla jednej 
z najważniejszych gałęzi p rodukc ji rolniczej, jaką 
jes t hodowla trzody chlewnej.

Nie ulega wątpliwości, że ro ln ictwo, chcąc w y­
ciągnąć z przemysłu mięsnego odpowiednie ko rzy­
ści, musi nastawić swą produkcję trzody chlewnej 
w tak im  kierunku, jakiego ten przemysł wymaga. 
Jest to konieczne z tego względu, że ty lko  w  tym  
wypadku przemysł ten będzie się mógł należycie 
ugruntować i  rozw ijać, a co za tym  idzie, dać ro l­
n ictwu te korzyści, na jak ie  ono liczy. K ierunek 
p rodukc ji wskazuje ro ln ic tw u  przemyśl już swą 
nazwą „m ięsny“  co oznacza, że isto tn ie  chodzi o na­
danie kra jow e j p rodukc ji trzody rzeźnej, charakte­
ru  raczej mięsnego aniżeli tłuszczowego.

Już nie jednokrotnie w  swych uwagach w prasie 
zootechnicznej zaznaczyłem, że na tu ra lny układ 
p rodukc ji świń w Polsce jes t dla przemysłu mięs­
nego pod względem-ras i  typu  użytkowego korzys t­
ny. Posiadamy bowiem w kra ju , wszystkie cztery 
uznane rasy trzody chlewnej (w. b. angielska, w. b. 
kra jow a uszlachetniona zwisłoucha, w. b. ostroucha 
oraz gołębska), nacechowane właśnie pierw iastkiem  
mięsności. P ierw iastek ten, ze względu na duże w i­
doki rozbudowy przemysłu mięsnego, musimy za­
tem starannie zachować i rozwijać.

Pomimo, że polska hodowla pracuje w  w arun­
kach dużej zmienności zapotrzebowania rynków  
zbytu, bo na tow ar o rozpiętości od typu  mięsnego 
do słoninowego, to jednak wym ogi konsumcyjne 
zmuszają hodowlę kra jow ą do zachowania nawet

Jedna z h o d o w li za rodow ych  rasy w . b. an g ie lsk ie j ty p u  k o m ­
b inow anego s łon inow o -  m ięsnego, bekonow ego i  szynkowego 
w  je d n e j ze szkó ł ro ln ic z y c h  W o jew ództw a  K rako w sk ie go .

* )  Patrz nr 1—2, 1949 „Gospodarki Mięsnej” .

w p rodukc ji ciężkich opasów słoninowych, charak­
teru mięsa chudego, nie przerosłego tłuszczem. Z te­
go w ynika już  nie dylemat ale pewnik, że w  naszej 
k ra jow e j hodowli i  p rodukc ji trzody chlewnej w in ­
niśmy utrzym ać rasy przemysłowe o typ ie użytko­
wym  mięsnym, ale kombinowanym ze słoninowym ; 
a zatem od mięsnego, poprzez słoninowo . mięsny 
i  mięsno - słoninowy do słoninowego. Powinniśmy 
więc w  hodowli k ra jow e j ustalić ta k i typ  świni, 
k tó ry  by w  w ieku m łodym, 6 do 7-miu miesięcy ży­
cia, przy zastosowaniu odpowiedniego żywienia 
i wychowu, dał doskonały tow ar tak  boczkowy (be­
konowy), ja k  i  szynkowo - polędwicowy, przydatny 
na w yroby bekonowe, konserwowe i peklowane; 
a następnie ten sam typ, odpowiednio inaczej dalej 
tuczony, do wagi ciężkiej, dał żywiec mięsno-słoni- 
nowy, a w  n iektórych swych lin iach oraz w pewnych 
rejonach, odpowiednio przeselekcjonowany, dał na­
wet tow ar słoninowy ciężkiej wagi do 150 kg. P rak­
tyka  ostatnich dwudziestu la t w  hodowli k ra jow e j 
dowodzi, że typ  ta k i da się zupełnie łatwo ustalić 
w tak  plastycznym materiale, jak im  są wyżej w y­
mienione cztery rasy naszej trzody w k ra ju . Świń 
rzeźnych do wyższej wagi ja k  120 kg (a w  n iektó­
rych wypadkacłi na jw yżej do 150 kg) tuczyć nie 
potrzebujemy, gdyż tucz do wyższej wagi je s t ra­
czej nieopłacalny.

Rzecz oczywista, że do takiego ujęcia hodowli 
i  p rodukc ji trzody chlewnej, ro ln ik  - producent 
musi wykazać dużą znajomość techn ik i żywienia 
i  wychowu. Trzeba oderwać go raz na zawsze od 
pogoni za dobieraniem do tuczu prosią t degenera­
tów  pum lowatych i  gołych, dających w  rezultacie 
niewielkiego opasa nabitego jedynie tłuszczem w ąt­
p liw e j jakości, bez należytego rozwoju p a rtii w yrę­
bowych mięsnych. Trzeba przy pomocy ustawy 
o nadzorze nad hodowlą i  przez zamknięcie mu moż­
liwości nabywania „p u m li“ , skłonić go do przejścia 
z ras ciężkich słoninowych na bardziej pożądane, 
wcześnie dojrzewające typy, a również spowodować 
zupełną likw idację  ciasnych chlewów i  porzucenie 
systemu alkierzowego wychowu świń. Odpowied­
nią technikę wychowu i  żywienia można stosunkowo 
dość szybko wyrobić, trzeba ty lko  nie ustępować 
opornym w wykonaniu egzekutywy ustawowej i  za­
chowując ciągłość pracy szkolić i  szanować już 
wyszkolony aparat ins trukey jny, wydatnie go po­
mnażać i wyposażać.

N ie trzeba straszyć ro ln ika  - producenta w  p is­
mach rolniczych w ątp liw e j słuszności wywodami 
o niebezpieczeństwie wywozu drogiego białka 
w przetworach mięsnych, k tó re j to  s tra ty  i  ta k  nie 
unikniemy, przy wywozie żywca wyłącznie tłuszczo­
wego, cięższej wagi. N atom iast trzeba w  pismach 
rolniczych i  popularnych broszurach nauczyć ro ln i­
ka . producenta sposobów, stworzenia sobie w  go­
spodarstwach ro lnych dogodnych w arunków  dla 
bazy paszowej. Trzeba uczyć, że białko zwierzęce 
jes t syntezą różnorodnych aminokwasów i  innych
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składników, zawartych pojedynczo lub grupami 
W poszczególnych białkach różnych pastewnych pło­
dów rolnych. P łody te, i  b ia łka w  nich zawarte, 
użyte jako  karm a wielostronnie kombinowana, dzię­
k i zwierzęcym sokom traw iennym, ulegają przero­
bieniu na pełnowartościowe bia łko zwierzęce, fo rsu ­
jące rozwój mięśni, czyli mięsa.

Zatem kwestia braku bia łka w  k ra ju  nie leży 
moim zdaniem w niebezpieczeństwie jego wywozu 
zagranicę w  przetworach przemysłu mięsnego, lecz 
w  tym , że nasze gospodarstwa rolne, nie rozumieją 
jeszcze kap ita lne j ważności problemu, stworzenia 
Sobie raż na zawsze sta łej i  mocnej bazy paszowej, 
oparte j na należycie zorganizowanej p rodukc ji pasz 
białkowo wysokowartościowych we własnym gospo­
darstwie, a wystarczającej rok  rocznie z okładem 
na dosytne wyżywienie inwentarza żywego.

Zagadnieniem jest również, że ja k  pisze D r W ald— 
rokrocznie tysiące ton k rw i i  różnych odpadków 
ubojowych, rzeźnianych i  innych idzie do kanału, 
zamiast iść na przerób na tanie wysokowartościowe 
pasze białkowe. Jednym z powodów niedociągnięć 
żywieniowych jes t bezwzględnie szczupłość i niedo­
stateczna fachowość aparatu instruktorskiego, k tó ­
ry  nie jes t w stanie odpowiednio pouczać ro ln ika  
producenta o sposobach racjonalnego użycia mą­
czek zwierzęcych i  kombinowania mieszanek pasz 
różnego rodzaju w  żywieniu trzody, a to celem w y ­
wołania pożądanego efektu w  przyrostach Wago­
wych bądź uzyskania pożądanej jakości oraz ilości 
mięsa czy tłuszczu w  zależności od kon iunk tu ra l­
nych potrzeb rynku  w danym okresie.

W szystkie wyżej opisane tro sk i i  problemy odno­
śnie hodowli świń, możemy doskonale rozwiązać 
w  ścisłym sprzęgnięciu się naszego ro ln ictw a z fa ­
brycznym  przemysłem przetworów mięsnych. Prze­
m ysł ten, z ra c ji swej zasobności finansowej i  ży­
wotności może się stać doskonałą szkołą dla nasze­
go ro ln ika  -  producenta i  to tak  pod względem upo­
rządkowania organizacji hodowli, ja k  i  pod wzglę­
dem masowej organizacji p rodukc ji trzody rzeźnej, 
oraz pomnożenia i  u trw a len ia  je j opłacalności. Prze­
m ysł bowiem oraz Centrala Mięsna, przez swój 
ruch liw y proces odbioru i  przetwórstwa, uczy i na­
stawia ro ln ika  ._ producenta:

na zainteresowanie się rasami przemysłowymi, 
a w  ich obrębie urabia pojęcia o szerokiej ska li t y ­
pów dla użytkowania rzeźnego;

na racjonalne sposoby żywienia i  wychowu, przez 
różno lity  dobór i  dawkowanie pasz;
. na ocenę wartości składników, pokarmowych m ię­
so -  twórczych i  tłuszczo - twórczych, zawartych 
w różnych paszach pastewnych, ja k  również ich od­
działywania na konsystencję, smak i  jakość produ­
kowanego mięsa i tłuszczu;

na wczuwanie się w  anatomię, t. j. w  układ 
i- rozwój umięśnienia (mięsa) a przez to zewnętrz­
nego poznawania fo rm y i  budowy poszczególnych 
p a rtii ciała, do jak ich  w inien ro ln ik  - hodowca dą­
żyć w  p rodukc ji poszczególnych rodzajów tuczni- 
n ikó w ;

na racjonalne w arunk i wychowu i  stwarzanie 
doskonałych warunków utrzym ania chlewnego, tak 
ważnych dla zupełnego wykorzystania pasz dla uzy­
skania przyrostów  wagowych mięsa i  tłuszczu;

na selekcję przez s ta ły  dobór do hodowli zawsze 
właściwego typu  użytkowego spośród sztuk ho-’ 
dow lanych;

wreszcie przemysł i  Centrala Mięsna dają podsta­
wę do naukowej i  praktycznej analizy użytkowości 
rzeźnej, przez doświadczalne żywienie, doświadczal­
ny ubój i  wycenę rzeźną, k tó re j w yn ik i sprawdzają 
celowość metod żywienia i  dają podstawę do ich po­
prawy w pożądanym kierunku użytkowym  zarówno, 
w odniesieniu do trzody hodowlanej ja k  i  rzeźnej.

Najważniejsze zaś jes t to, że przemysł mięsny 
jako  odbiorca żywca rozbudza u ro ln ika  zaintereso­
wanie i zamiłowanie do hodowli, wyrabia jąc go na 
doskonałego hodowcę. Tego zaś przym iotu, ta k  b a r­
dzo potrzeba naszemu ro ln ikow i, stanowiącemu jesz­
cze niestety do dziś dnia surowy m ateria ł pod tym  
względem.

Jedna z ch łop sk ich  h o d o w li za rodow ych  trzo d y , rasy  w . b; 
a n g ie lsk ie j ty p u  mięsnego, bekonow ego w  W o je w ó d z tw ia  

K ra k o w s k im .

Nie łudźmy się, ty lko  zdajm y sobie raz jasno 
sprawę z tego, że właściwie ciągle jeszcze brak nam 
większej ilości dobrych i  w ytraw nych hodowców,. 
Nasz ro ln ik  nie wykazał niestety jeszcze dotąd po­
ważniejszej in ic ja tyw y, ru tyn y  i  znajomości rzeczy 
w hodowli zwierząt gospodarskich i należy nim  cią­
gle kierować i  uczyć go.

W ym ogi przemysłu mięsnego dają właśnie znako­
m itą  sposobność do przełamania tego stanu i stwa­
rza ją  podstawę do pracy organizacyjnej w  hodowli. 
Dostawa określonej wymogami użytkow ym i trzody 
rzeźnej dla fa b ryk  przetworów mięsnych aż prosi 
się o najwłaściwszą, spółdzielczą form ę wspólnej 
p rodukc ji i  odstawy trzody rzeźnej, i  narzuca ją  ro l­
n ikow i drogą zrzeszenia się w  zespoły produkcyjne:. 
Zespoły te obojętne czy nazwiemy je  inaczej grupar 
m i producentów, obejm ującym i gromadę czy gminę, 
powinny być przede wszystkim  starannie organizo­
wane i  otoczone pieczołowitą i stałą opieką. A by te­
go dokonać, musi być odpowiednio rozbudowany 
i uposażony we wszystkie środki pomocnicze, perso? 
nel fachowy Agronom ii Społecznej. Personel ten 
musi być bardzo starannie dobierany, szkolony faV 
chowo i um iejętnie kierowany z góry, aby mógł 
przez całe la ta  z kole i szkolić ro ln ików  hodowców, 
nie krępując ich osobistej in ic ja tyw y, a przeciwnie, 
pomagać do je j najmocniejszego rozwoju i  przeja­
w iania się w  pracy każdego zespołu czy grupy pro­
ducentów.
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Proponuję następujący k ró tk i schemat organiza­
cy jny  wkładu prac Agronom ii Społecznej, czyli 
Państwowej służby Rolniczej w  masową, chłopską 
hodowlę trzody chlewnej:

Z odpowiednio dobranych absolwentów szkół ro l­
niczych, możliwie już z pewnymi praktycznym i w ia­
domościami z zakresu hodowli, należy stworzyć apa­
ra t gminnych asystentów ko n tro li użytkowości trzo­
dy chlewnej. A para t ten mógłby być nadzorowany 
bezpośrednio przez starszych asystentów powiato­
wych, kierowanych przez rejonowych ins truk to rów  
hodowli trzody chlewnej, ustanowionych na re jo ­
nach każdego zaplecza fa b ry k i przetworów mię­
snych. Cały ten aparat fachowy winien podlegać 
kierow nictw u fachowemu wojewódzkiego inspektora 
hodowli trzody chlewnej.

P rzy tak im  schemacie organizacyjnym, każda 
Gromadzka Grupa Hodowców i Producentów trzody 
chlewnej, będzie mogła być starannie zorganizowa­
na i  odpowiednio prowadzona we wszelkich pracach 
hodowlanych i produkcyjnych.

Na terenie poszczególnych grup powinny znajdo­
wać się stacje uznanych knurów  stadnych i k ilka  do 
k ilkunastu  gniazd macior zarodowych u najlepszych 
hodowców, członków Grup Hodowców i Producen­
tów  tak ie j rasy i  użytkowości, jaka  jes t w  danym 
rejonie przeznaczona do popierania w  hodowli. Tak 
kn u ry  ja k  i  m aciory zarodowe powinny być za- 
Iicencjonowane i  zapisane do ksiąg zarodowych 
przez wojewódzkiego inspektora hodowli trzody 
chlewnej. Ew idencja terenowa powinna być tak 
przemyślana, aby każdy z hodowców, właścicieli 
knurów  stacyjnych i  m acior zarodowych posiadał 
książeczkę re jestracyjną  i prowadził w  n ie j kon tro ­
lę użytkowości wraz z selekcją przychówku potom­
stwa hodowlanego, pod kierunkiem  wyszkolonych 
asystentów.

W  powiatowym biurze rolnym , przy Referacie 
Rolnictwa i  RR Starostwa należałoby założyć ka r­
to tek i knurów  i macior dla każdej rasy z osobna. 
D up lika ty  karto tek, lub  główne księgi zarodowe, 
pow inny znajdować się w  biurze wojewódzkim  in­
spektoratu hodowli trzody chlewnej Działu R oln ic­
twa i  R R

Zespół kon kursow ego  w ych o w u  1 k n u ra  i  5 loszek rasy w . b. 
an g ie lsk ie j ty p u  bekonow ego w  W o jew ód z tw ie  K ra k o w s k im . 
(Zakończenie  w ychow u  po w ycen ie  przed dom em  ludo w ym ).

Niezależnie od knurów  i macior zarodowych, po­
w inny być zarejestrowane w każdej gromadzkiej 
grupie hodowców i producentów, również i  co lepsze 
m aciory użytkowe, zwyczajne, w  osobnych ka rto te ­
kach, dla wciągnięcia ich w kontro lę  użytkowości. 
M aciory te powinny być pokrywane ty lko  knuram i 
stacyjnym i rasy uznanej dla danego terenu i po 
nich w inien być przychowywany do dalszej hodowli 
ty lko  m ateria ł żeński, już mocno podrasowany o w y­
b itnych cechach dzielności hodowlanej i  użytkowej. 
Tym  sposobem mogłaby być najw łąściw ie j popro­
wadzona hodowla wypierająca w  kierunku ujedno­
licenia p rodukc ji masowej trzody chlewnej, pod 
względem wymaganego typu  użytkowego. Tylko po 
rejestrowanych maciorach tak  zarodowych ja k  uży t­
kowych i  po knurach ty lk o  pełnej k rw i, m ie liby 
członkowie Grup obowiązek przychowywania macior 
stadnych z loszek starannie wybranych, pod pie­
czołowitym okiem fachowego aparatu Państwowej 
Służby Rolniczej.

N ie trzeba dowodzić, jaką  takie G rupy produk­
cyjne m ogłyby rozwinąć in ic ja tyw ę hodowlaną pod 
warunkiem, że nie m ogłyby być one krępowane 
w  pracach hodowlanych przez aparat fachowy, 
a ty lko  przez niego odpowiednio kierowane, wspo­
magane i  kształcone ta k  w  hodowli, żywieniu i  w y­
chowie, ja k  w  organizacji tuczu i  kontraktowanych 
dostaw trzody rzeźnej do fa b ryk  przetworów mię­
snych.

Tak pomyślana organizacja hodowli i  p rodukc ji 
użytkowej trzody chlewnej, prowadzona umiejętnie 
na przestrzeni k ilkunastu  lat, dałaby nam duże za­
stępy wyrobionych ro ln ików  - p raktyków , k tó rzy  by 
m ogli już rozw ijać własną in ic ja tyw ę w  hodowli 
trzody chlewnej, sta jąc się w ytraw nym i hodowca­
mi, k tó rych  obecnie tak  nam brakuje.
W  tak im  układzie organizacyjnym , można by było 
z miejsca rozwinąć doskonale pracę hodowlano- 
oświatową, poprzez zimowe kursy hodowlane, po­
radnictwo żywieniowe, pokazowe żywienie, konku r­
sy wychowu i tuczu, lokalne przetargi, pokazy i  w y­
stawy, współzawodnictwo, wspólne odstawy tuczni­
ków, wspólną obronę interesów hodowli miejscowej, 
wzajemne pośrednictwo w  kupnie i sprzedaży ma­
te ria łu  hodowlanego, prosią t do tuczu itp .

Różne zaś drobne opłaty, któ re  ro ln icy  hodowcy 
i  producenci, widząc namacalną korzyść organiza­
cyjną, chętnie by uiszczali, pozwoliłyby zebrać 
z biegiem czasu pokaźne fundusze, nie ty lk o  na 
utrzym anie personelu fachowego, ale także na róż­
ne pomoce hodowlane dla zrzeszonych ro ln ików . 
Państwo mogło by następnie stopniowo wycofać się 
z opłacania personelu asystentów i  ins trukto rów , 
zachowując ty lk o  ogólne kierownictwo i dotowanie 
prac hodowlanych.

Takie j to skoordynowanej i  systematycznej pracy 
hodowlanej może dać podstawę przemysł mięsny.

Tak uporządkowana praca hodowlana, oparta na 
wymiennych bia łych rasach przemysłowych wza­
jemnie się uzupełniających w typ ie użytkowym , w y­
w arłaby również pożądany w pływ  na uporządkowa­
nie wewnętrznego rynku  zbytu na trzodę chlewną 
rzeźną także innego typu, oraz na konsumcję prze­
tw orów  mięsnych i  tłuszczowych w kra ju . Grupy 
produkcyjne bowiem m ogłyby również zaopatrywać 
rynek wewnętrzny w  odpowiedni żywiec rzeźny zaś
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w ramach obranych kierunków  użytkowych, m og ły­
by łatwo przestawić się w  p rodukc ji tow aru rzeź­
nego na taką użytkowość tuczników, ja k ie j wyma­
gałaby w  danej chw ili kon iunktu ra  na rynkach 
zbytu.

Mogłoby wówczas nasze ro ln ictw o z łatwością 
przerzucać się z p rodukc ji tuczników lżejszej wagi, 
mięsnych poprzez słoninowo - mięsne lub mięsno- 
słoninowe, a nawet do słoninowych ciężkiej wagi 
i  odwrotnie, unikając szkodliwych wstrząsów, 
wywoływanych dezorjentacją nieuświadomicnego 
w arkanach swej p rodukc ji ro ln ika  - producenta, 
ja k  to dotychczas ma miejsce.

Tak też już od wielu la t pomyślana jes t organiza­
cja hodowli trzody chlewnej w  województwie k ra ­
kowskim. Chociaż w  pracach organizacyjnych goni 
się zawsze z dużymi niedoborami w  personelu fa ­
chowym pomocniczym, pomimo tego, sku tk i te j p ra­
cy SĄ już  widoczne. D zięki konsekwentnej pracy na 
powyżej podanych wzorach, pomimo ogromnego 
zniszczenia prawie wszystkich celniejszych hodowli 
trzody zarodowej przy ustępowaniu Niemców w  ro­
ku  1945, z resztek pozostałego a rozproszonego po 
województwie m ateria łu  hodowlanego, odbudowali 
ro ln icy  - hodowcy swoje hodowle w szybkim  tempie 
tak, że dziś województwo krakowskie zaopatruje 
całą Polskę w  celny m ateria ł hodowlany rasy w ie l­
k ie j b ia łe j angielskie j z którego powstają obecnie 
hodowle zarodowe ta k  prywatne ja k  m ajątków  pań­
stwowych w  całym k ra ju .

Szkoda, że w ubiegłym  roku, gdy likwidowano 
Zrzeszenie Hodowców i  Producentów Trzody Chlew­
nej, a na ich miejsce tworzono Grupy Gromadzkie 
Hodowców i Producentów Trzody Chlewnej, nie za­
trzymano aparatu instruktorskiego pracującego do­
tąd w terenie, składającego się z doświadczonych 
fachowców zżytych z tym  terenem. Ciągłość pracy 
w  każdej dziedzinie ro ln ic tw a jes t zasadniczym wa­
runkiem  je j powodzenia i  postępu. N ajbardzie j cią­
głość ta jes t konieczna w p rodukc ji i  hodowli zwie­
rzą t gospodarskich, zawody bowiem i  s tra ty , jakie  
ponosi ro ln ik  przy nagłych zmianach nie dają się 
łatwo naprawić.

Prócz więc pomocy w  zakupie m ateria łu  uszla­
chetniającego, na różne imprezy, pokazy i wystawy 
hodowlane, ro ln ictw o powinno uzyskać poważne 
kw oty  na rozbudowę fachowego, doskonale wyszko­
lonego aparatu instrukcyjnego, k tó ry  pokierowałby 
tym , aby pomoc dawana ro ln ictw u, była dobrze 
i  właściwie wykorzystana przez teren.

B e k o n ia k i zakup ione od cz łonkó w  K ó ł H odow ców  i  P rod u - 
cen tów  trzo d y  ch le w n e j w  przepędzie do fa b ry k i p rze tw o ró w  

m ięsnych w  K ra k o w ie

R ozw ija jący się nasz przemysł mięsny daje na­
szej hodowli trzody chlewnej szerokie podstawy do 
je j mocnego ugruntowania organizacyjnego a przez 
to do wyniesienia je j na wysoki poziom. Nie da się 
jednak tego uskutecznić samym ty lk o  ukazywa­
niem naszemu ro ln ikow i tych możliwości i  samym 
zachęcaniem, choćby było to połączone z pokaźny­
mi dotacjam i zapomogowymi na hodowlę. Do tego 
trzeba użyć przede wszystkim  „żywego człowieka“  
jak im  może być ty lk o  dobrze wyszkolony, dobrze 
uposażony i  dobrze zaopatrzony w niezbędne pomo­
ce hodowlane pracownik fachowy Państwowej Służ­
by Rolniczej.

Inż. W. ŚW IATŁOW SKI

O USZKODZENIACH SKÓR 
ZA ŻYCIA ZWIERZĄT

Rozmaite uszkodzenia skór spowodowane są róż­
nym i przyczynami, ale w  znakom ite j większości 
z w iny człowieka. W  mniejszym lub większym stop­
n iu  obniżają one wartość skóry, a nieraz są tak 
znaczne, że pewna część skór ulega dyskw a lifikac ji 
i  nadaje się jedynie na surowiec do w yrobu żela­
tyny.

Uszkodzenia skór zwierzęcych powstać mogą 
przed dostawą zwierząt do rzeźni, albo w  samej 
rzeźni podczas uboju i  zdejmowania skóry. W  a rty ­
kule n in iejszym  zajm iemy się jedynie uszkodzenia­
m i przed oddaniem zwierząt do uboju.

Uszkodzenia skór za życia zwierząt są powodo­
wane przez:

1) nieodpowiednie pomieszczenia i  okólniki,
2) brak należytej pielęgnacji skóry,
3) nieracjonalne żywienie,
4) bicie zwierząt,

zakładanie świniom dru tów  w ry je , 
odparzenia i  odgniecenia, 
nieodpowiednie znakowanie zwierząt, 
gryzienie się zwierząt, 
nieodpowiedni transport,

5)
6)
7)
8 )

choroby skórne.

ty
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1. Nieodpowiednie pomieszczenia i okólniki.

Mówiąc o pomieszczeniach mam na m yśli wszel­
kiego rodzaju pomieszczenia, a więc nie ty lko  w  za­
grodzie u ro ln ika , ale też na miejscach skupu, ba_ 
zach dla przetrzymywania zwierząt oraz przy rzeź­
niach.

Pomieszczenia te są często powodem powstawa­
nia uszkodzeń skóry wskutek posiadania różnych 
sterczących ostrych części. Mogą to być gwoździe 
o któ re  zwierzęta zaczepiając kaleczą sobie skórę, 
często bywa to d ru t kolczasty, zwłaszcza na okól­
nikach i  wygonach, albo drągowina ze sterczącymi 
sękami.

Rys. 1. Guz b io d ro w y

Widziałem np. w  poznańskim miejsce skupu no- 
wowyszykowane, gdzie buchty dla świń m ia ły  szta­
chety zrobione z kantów ki założonej kantem g ład­
k im  na zewnątrz, a dwoma krawędziam i na których 
było wiele miejsc bardzo ostrych —  do wewnątrz. 
Można sobie wyobrazić ja k  będą wyglądać świnie 
po pobycie w  tak ie j buchcie.

Również zbyt ciasne pomieszczenia są powodem 
łatwych uszkodzeń. W  takich warunkach bydło bo­
dzie się, świnie wchodzą wzajemnie na siebie i  ka­
leczą się. Często z pułapu sypie się kurz na zw ie­
rzęta, a nierzadko leżą na m okre j podściółce.

W  wypadkach, gdy w powyższych warunkach za­
draśnięcia są ty lk o  powierzchowne i nie w yw ołu ją  
stanów zapalnych, skóra prędko się goi i  nie po­
zostają większe ślady, lecz gdy uszkodzenia są g łę ­
bokie i  zaczną ropieć, pozostają po w ygojeniu na 
skórze wyraźne blizny. Takie b lizny obniżają w ar­
tość skóry.

2. Brak pielęgnacji skóry.

N ieste ty z brakiem pielęgnacji skóry spotykamy 
się b. często. Skóra spełnia bardzo w ielką rolę 
w  życiu zwierzęcia. Jest żywa i ja k  się mówi „od ­
dycha“ . Przez skórę wydostaje się pot, wprawdzie 
ty lko  u koni i  owcy całą powierzchnią skóry, u k ro ­
w y ty lk o  w okolicy śluzawicy, a u św ini na ry ju , 
to jednak gazy i  n iektóre szkodliwe dla zwierzęcia 
związki wydzie la ją się przez całą skórę. W ydziela­
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nie przez skórę możliwe jes t wtedy, gdy jes t ona 
czysta, a więc nie pokryta  nawozem, błotem, ku­
rzem, potem itp . B rud  zasklepia o tw ork i w  skórze 
i hamuje je j naturalne procesy. Oczywiście odbija 
się to na jakości skóry. A  ile to razy w idzi się 
bydło z p lastram i zeschłego gno ju  i brudu, k tó ry  
potem odrywa się. Skóra pod tak im  plastrem od­
parza się. Czyszcząc zwierzęta usuwamy nie ty lko  
brud, ale również i  robactwo znajdujące się na skó­
rze, któ re  n ie jednokrotnie jes t przyczyną niedo- 
magań zwierzęcia lub  nawet jego choroby, oraz po­
budzamy krążenie k rw i, k tó ra  s iln ie j dociera do 
naczyń w skórze, dzięki czemu jes t ona lepiej od­
żywiana.

3. Nieracjonalne żywienie.
Wszelkie raptowne zmiany w  żywieniu, ja k  rów­

nież przekarmianie a zwłaszcza niedokarm ianie w y­
w ołu ją  poważne zmiany w  budowie, a tym  samym 
i  w  jakości skóry.

Skóry u zwierząt głodzonych są cienkie i  luźne, 
a jeś li pochodzą ze zw ierząt fu te rkow ych to  nie 
nadają się do w yrobu fu te r. U  zwierząt bardzo chu. 
dych skóra na guzie biodrowym  jes t tak  silnie uw y­
puklona, że taką zostaje również po wygarbowaniu. 
Przy dalszej obróbce w  tym  miejscu, skóra łatwo 
rozrywa się.

Również u zwierząt bardzo tłustych, zwłaszcza 
u bydła, występują fa łdy  skóry na szyi, k tó re  ob­
niżają je j wartość. Odpowiednie żywienie oraz 
przebywanie zwierząt na świeżym powietrzu odbija 
się dodatnio na jakości skóry.

4. Bicie zwierząt.
Do przepędzania zwierząt używane są baty lub 

różne twarde przedm ioty ja k  k ije , pręty, powrozy 
itp . W skutek silnego bicia powstają uszkodzenia



itok fit GOSPODARKA MIĘSNA 19

skóry w  postaci czerwonych pręg, któ re  nie dają się 
później usunąć, a nawet może nastąpić rozerwanie 

.¡skóry.
Często w idzi się ja k  ludzie w  złości, łapią co im 

pod rękę popadnie i  b iją  zwierzęta. Kobie ty np. 
w  czasie udoju b iją  często stołkiem, albo w  czasie 
słania podściołu dźgają zwierzęta w idłam i. N ie zda­
ją  sobie oni sprawy z tego, że nie ty lk o  obniżają 
wartość skóry, na k tó re j pozostają ślady od tego 
rodzaju uderzeń, ale mogą zwierzę ciężko uszko­
dzić, a tym  samym narażają się sami na s tra ty.

R y-. 2 . W yc inek  s kó ry  z k rw a w y m  na c ie k iem  po uderzen iach.

o. Zakładanie świniom dru tów  w ry je .

Jest to  sposób, k tó ry  powinien być ja k  najszyb­
ciej zarzucony. Celem jego jes t uniemożliwienie 
Świni rycia. Świnia otrzym ując odpowiednią k a r­
mę —  nie ry je . R yje  wtedy, gdy odczuwa brak pew­
nych składników w paszy. D ru ty  są poważnym po­
wodem powstawania zadraśnięć skóry, nieraz dosyć 
głębokich. Zwłaszcza gdy świnie są mieszane t j.  
różnego pochodzenia, w tedy gryzą się i  tym i dru- 

’ tam i wzajemnie bardzo uszkadzają skórę.
-

6. Odparzenia i  odgniecenia.

Uszkodzenia te  powstają u zwierząt używanych 
do pracy wskutek źle dopasowanej uprzęży. Przy 
zaniedbanych uszkodzeniach początkowo drobnych, 
nie wpływających na wartość skóry, powstają 
uszkodzenia głębszych w arstw  skóry. Miejsca ta ­
kie są usuwane przy w ypraw ianiu skóry, jako nie 
nadające się, gdyż pozostawione przy garbowaniu 
tworzą dziurę.

Rys. 4. W yc in e k  s k ó ry  ze ś ladam i zadrapań.

7. Nieodpowiednie znakowanie zwierząt.

Do nieodpowiedniego znakowania zwierząt trze­
ba zaliczyć stosowanie fa rb  olejnych lub innych 
fa rb  trw a łych  przenikających głęboko w  skórę, 
ą nie dających się usunąć przy garbowaniu. Rów­

nież wypalanie znaków na skórze zwierzęcia niszczy 
gdyż miejsca przypalone przy w ypraw ianiu  skó­

r y  wypadają i  powstają dziury. Często stosuje się 
wycinanie sierści, aby znakować na gołej skórze. 
Sposób ten, jes t niewskazany przede wszystkim  
u świń, gdyż miejsce to zostaje pozbawione natu­
ra lne j osłony jaką  stanowi włos i  łatwo ulega 
uszkodzeniom i zarysowaniom.

8. Gryzienie się zwierząt.

Uszkodzenia powstające wskutek gryzienia się 
zwierząt, występują najczęściej u świń. P rzy u g ry ­
zieniach słabych występują s in iaki i  przekrwienia, 
a przy silniejszych mogą powstać o tw ork i w  skórze.

9. Nieodpowiedni transport.

Na uszkodzenia skór powstające w  transporcie 
zwierząt składać się będą wszystkie te czynniki, 
któ re  b y ły  już  omówione, a więc w skutek: a) po­
drapania o ostre przedmioty, zarówno w  samym 
transporcie ja k  i  przy załadowaniu i  wyładowaniu 
zw ierząt; b) pobodzenia czy pogryzienia przez inne 
sztuki, c) zarysowania d ru tam i znajdującym i się 
w  ry ja ch ; d) odbicia od uderzeń; e) porysowań lub 
otarć przy zbyt dużym zagęszczeniu lub szczupło­
ści środków transportow ych; f)  odmrożenia, przy 
braku odpowiedniej ilości ściółki.

Rys. 5. W yc in e k  s k ó ry  ze ś ladam i ug ryz ień .

10. Choroby skóry.

Do uszkodzeń powstałych wskutek choroby skóry 
zaliczamy uszkodzenia od gza, wszy, kleszcza, par­
chu, świerzba i  innych.

Giez bydlęcy powoduje znaczne uszkodzenia skór 
bydlęcych przez tworzenie o tw orków  w  skórze 
przez jego larw y, pasożytujące na wewnętrznych 
organach zwierzęcych. L a rw y  te w  ostatnim  sta­
dium swego rozwoju gromadzą się pod skórą, g łów ­
nie w okolicach grzbietu. Pod koniec zimy la rw y 
drążą skórę i  powstają guzy. Po zakończeniu roz­
woju, la rw y  przebija ją  się na zewnętrz, wypadają 
i  przeobrażają się w  doskonały już  owad. O twory 
te zarastają, ale przeważnie pozostają stany zapal­
ne i  tworzą się wrzody. N iekiedy liczba ich docho­
dzi do kilkudziesięciu. Oczywiście takie skóry a w ła ­
ściwie ich najbardziej wartościowa część grzbietowa 
nie nadaje się do użycia. U nas gzy bydlęce w y ­
stępują w  bardzo dużej ilości w siedleckim i łom ­
żyńskim. Giez koński i  giez owczy występują rza­
dziej i  nie są powodem większych uszkodzeń.

Wszy poważnie przyczyniają się do uszkodzenia 
skóry. Zwierzęta czysto utrzymane nie będą posia-
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dać wszy, ale niestety istn ie je  ta k i przesąd, że Świ­
nia w tedy dobrze się chowa, ja k  ma wszy.

Kleszcz napastuje zwierzęta w  okolicach lesistych, 
gdyż przebywa na drzewach i krzewach, a gdy zwie­
rzę podejdzie, w tedy kleszcz spada na nie i  wkręca 
się natychm iast w  skórę. W yrw any siłą, przerywa 
się i  g łówka pozostając w  skórze powoduje owrzo­
dzenie.

Rys. 6. W yc in e k  skó ry  z w y p a lo n y m  p ię tnem .

Świerzb jest chorobą zaraźliwą, wywołaną przez 
ta k  zwane świerzbowce, k tó re  całe życie spędzają 
w  skórze zwierzęcia drążąc w n ie j kana lik i. Na 
skórze pozostają drobne wypukłości, k tó re  prze­
kształcają się w  pęcherzyki i  s trupki. W  miejcach 
tych  wypada włos, skóra grubieje, a pod strupkam i 
pojawia się ropa. Skóry porażone świerzbem tracą 
bardzo na wartości wskutek powstawania głębokich 
blizn.

Wszelkie choroby skóry, ja k  parchy, liszaje, egze­
my itp ., powodują silne swędzenie skóry. Zwierzę 
chore ociera się o twarde przedm ioty uszkadzając 
skórę.

Jak z powyższego wynika, większość uszkodzeń 
powstaje wskutek nieświadomości, niedbalstwa lub

lekceważenia istn ie jących przepisów przez czło­
wieka.

W  celu zapobiegania stratom , jak ie  powstają 
przez uszkodzenie skóry zwierzęcej w  czasie chorób 
i  w  poszczególnych fazach obrotu należałoby:

a) prowadzić ja k  najszerszą akcję propagandową 
wśród producentów zw ierząt przez wydawanie 
broszur, urządzanie odczytów i  pogadanek 
itp ., celem uświadomienia ich o ro li i  znacze­
niu, jak ie  posiada odpowiednie pomieszczenie, 
racjonalne żywienie i  pielęgnacja skóry, za ży­
cia zwierzęcia,

b) wprowadzić, przy skupie świń, potrącenia za 
uszkodzenia skóry powstałe z w iny producen­
ta  w  czasie chowu, tak  ja k  są już stosowane 
potrącenia przy skupie bydła i cieląt,

c) rozpowszechnić przepisy o obchodzeniu się ze 
zwierzętami i  przeszkalać wszystkich pracow­
n ików  zatrudnionych w obrocie zwierzętami,

d) otoczyć specjalną opieką transpo rty  zwierząt 
i  miejsca ich gromadzenia (miejsca skupu, ba­
zy, rzeźnie) oraz wzmocnić kontrolę,

e) zabronić zakładania d ru tów  w ry je  świniom, 
a za dostarczenie św ini z drutem  na miejsce 
skupu zastosować potrącenia lub opłaty za 
zdjęcie drutu,

f )  wprowadzić w  całym k ra ju  jedno lity  sposób 
popędzania zwierząt przy użyciu przedmiotów 
nie powodujących uszkodzenia skóry,

h) wprowadzić do przewozu świń na wozach 
s ia tk i sznurowe,

i)  popierać, prowadzoną przez państwowe w ła ­
dze weterynaryjne, akcję lecznictwa i  zwal­
czania chorób skórnych u zwierząt.

Zdaniem moim, zrealizowanie wszystkich wyżej 
wymienionych wniosków, powinno w znacznym 
stopniu przyczynić się do zmniejszenia s tra t powo­
dowanych przez uszkodzenie skór za życia zwierząt.

Uszlachetnienie surowca

Dr S. ALEXANDRO W ICZ

WYKORZYSTANIE ODPADKÓW PRZEMYSŁOWYCH 
I KUCHENNYCH ORAZ KASZTANÓW I ŻOŁĘDZI 

W TUCZU TRZODY CHLEWNEJ
W Gospodarce M ięsnej (N r 5 —  6 z r. 1949) poru­

szałem zagadnienie skarm ian ia  m leka chudego 
serw atki, p lew  ln ianych, odpadków rybnych  i  czę­
ściowo odpadków kuchennych. W  ty m  zaś a rty k u ­
le zatrzym am  się nad in n ym i paszami z tym , że 
powrócę jeszcze do odpadków kuchennych, jako 
paszy zasadniczej.

Odpadki kuchenne

Sądzę, że jedną z przeszkód powodujących n ie ­
dostateczne w ykorzystanie  odpadków kuchennych 
jest u nas w ad liw a  ich nom enklatura. „O dpadki 
kuchenne“  niesłusznie obejm ują w łaściwe odpadki

kuchenne, ja k : ob ie rk i ziemniaczane, odpadki w a­
rzywne, wnętrzności itd . łącznie z pozostałościami 
potraw , jak : zupy, kasze itp . Jeżeli już chcemy 
wszystkie pozostałości naszej kuchn i i  jada ln i na­
zywać odpadkam i kuchennym i, pow inn iśm y w pro ­
wadzić podział na odpadki p łynne i  stałe.

W  p ierw szym  stadium  organ izacji zbierania od­
padków należałoby zrezygnować z odpadków p łyn ­
nych. Doceniając ca łkow icie  ich znaczenie dla tu ­
czu przemysłowego, należy jednak przypuszczać, 
że nie będzie ich zbyt dużo. Wartość ich jest ba r­
dzo zmienna i zależy od ilości wody. Należy je 
zbierać w  naszych w arunkach do naczyń z drzewaj
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a więc ciężkich. Nastręczają się też trudności i  co 
do sposobu w y ja łow ien ia  odpadków p łynnych. Na­
tom iast bardzo ła tw o  dają się zbierać odpadki sta­
łe, k tó re  przedstaw iają przeważającą ilość odpad­
ków  kuchennych. W  odpadkach tych w edług da­
nych Esskuchena zebranych na podstawie długo­
trw a łych  obserwacji prowadzonych w  Hamburgu, 
około 90% przypada na ob ie rk i ziemniaczane. We­
dług Sommera i innych autorów, w  Kassel w  od­
padkach kuchennych b y ło  dnia 1 kw ie tn ia  85% 
obierzyn ziemniaczanych, w  dn iu  23 lipca 65,5%, 
reszta przypadała na odpadki z w arzyw  i potraw.

N a jlep ie j zbierać i  skarm iać zarówno odpadki 
stałe, ja k  i odpadki płynne. Czasami jednak lepsze 
jest w rogiem  dobrego. N ie czekajmy ze zbieraniem 
odpadków stałych, aż do czasu, gdy będziemy p rzy­
gotowani do zbierania obu rodzajów  odpadków. 
Nawet jeś li n ie ma w  chlew ie dostatecznej ilości 
świń, lub  dopiero urządzamy chlewnię, możemy 
już na zapas zbierać odpadki stałe, parować je  i 
k is ić podobnie, ja k  k is im y ziem niaki. Ponieważ 
w trakcie  parowania o b ie rk i osiadają w  parn iku  i 
u legają procedurze parowania nierównom iern ie, 
należy w  pewnym  momencie przerwać parowanie, 
wypuścić wodę i  parować po raz d rug i w  wodzie 
dolanej świeżo, k tó rą  po d e fin ityw n ym  parowaniu 
należy dokładnie odcedzić.

Do zbierania odpadków sta łych w inn iśm y p rzy ­
stąpić jak  najprędzej, pamiętając, że podczas w io ­
sny jest ich najw ięcej, oraz, że gdy ukażą się m ło­
de ziem niaki, odpadków tych  jest o w ie le  m niej.

W  zakładach żyw ienia zbiorowego w inn iśm y 
stawiać dla zbierania tych  odpadków ku b ły  blasza­
ne pojemności 50 litró w , lub  też w ik lin ow e  kosze 
na w zór służących do noszenia węgla. Kosze te 
można użyć w  ty m  w ypadku, jeże li bez szkody 
dla ich trw a łośc i dadzą się one poddawać odkaża­
n iu  za pomocą pary, podobnie ja k  to się czyni z 
naczyniam i blaszanymi. To ostatnie by łoby  oczy­
wiście w ięcej wskazane.

W  celu zapobieżenia w rzucan iu  do odpadków sub­
s tancji szkodliwych, proponowałbym  umieścić w 
zakładach żyw ienia zbiorowego nad kub łam i w 
barw nym  w ykonan iu  p lakaty, k tó rych  wzór poda­
ję. Pom imo tak ich  ostrzeżeń konieczny b y łb y  przed 
parowaniem  odpadków dokładny ich przegląd na 
ewentualną zawartość substancji wzg. przedm io­
tów  szkodliwych.

Krew
K re w  jako  pasza może być na jlep ie j użyta i  roz­

dysponowana po wysuszeniu je j na mączkę. Nieste­
ty  nie wszystkie rzeźnie posiadają aparaturę do 
je j p rodukc ji. W w ie lu  wypadkach wypuszcza się 
k rew  do kanałów  ściekowych. K re w  ta w inna być 
zużyta dla tuczarń przemysłowych. Pobieranie je j 
przez tuczarnie u trudn ia  jednak istn ie jący przepis, 
nakazujący gotowanie k rw i przed je j wydaniem. 
Rzeźnie bowiem, k tó re  nie posiadają urządzeń do 
gotowania k rw i, nie mogą je j wydać dla celów pa­
stewnych. Propozycje, wysunięte na jednej z kon­
fe renc ji żyw ien iow ych w  ramach C entra li M ięsnej 
szły w łaśnie w  k ie run ku  rozw iązania tych  trudno ­
ści po m yś li wymagań w eteryna ry jnych . Jedna z 
tych  propozycji dotyczyła m ożliwości parowania 
k rw i na terenie rzeźni w  beczce służącej do rozwo­

żenia te j k rw i przez wprowadzenie do beczki pa­
ry  za pomocą węża gumowego. Druga wysuwała 
koncepcję, by lekarz w e te ryna rii w ydaw a ł jedynie 
zaświadczenie, że k rew  pochodzi od zw ierząt zdro­
wych, samo parowanie by się odbywało już na te ­
renie tuczam i. W  tym  w ypadku  tuczarnie m ia łyby 
zawierać um ow y z lekarzam i wet., w  m yśl k tó rych  
u dz ie lilib y  oni wskazówek co do sposobu parowa­
nia k rw i i  p rzeprow adzaliby kontro lę , czy ich 
wskazówki są dokładnie przestrzegane.

Ten sam sposób postępowania m ógłby być stoso­
w any p rzy odpadkach rzeźnych, o trzym yw anych 
w  tuczarniach drobiu.

Dalszą trudnością, ograniczającą zużytkowanie 
k rw i dla celów pastewnych jest je j prędkie  psu­
cie się. P ierwszym  zabiegiem powstrzym ującym  
ten proces by łoby  gotowanie k rw i, k tó re  w inno się 
uskuteczniać za pomocą pary  w  naczyniach o pod­
w ó jnych  ścianach, lub  też w  naczyniach zanurzo­
nych do gotującej się wody. P rzy gotowaniu k rw i 
bezpośrednio na ogniu można ła tw o  k rew  prze­
gotować. Podczas gotowania w inno  się mieszać 
k rew  drew nianym  mieszadłem.

D obrym  również sposobem zabezpieczenia k rw i 
od zepsucia jest dodawanie do n ie j kwasu octowe­
go w  ilości 1/2 —  1%, co pozwala na przechowanie 
je j do 4-ech dni, a więc przez okres wystarczający 
dla celów użytkowych.

D la sprawdzenia, czy zakonserwowana w  ten 
sposób krew  może być użyta w  tuczu, przeprowa­
dzono w  jednej z tuczarń doświadczenia na 3-ch 
grupach św iń w  łącznej ilości 56 sztuk, żywei wa­
g i od 79 do 125 kg. W szystkie grupy b y ły  karm ione 
odpadkami kuchennym i aż do nasycenia. W razie 
b raku  odpadków świeżych, zastępowano je kiszo­
nym i. Jedna z tych  grup doświadczalnych o trzym y­
w ała  nadto 1 l i t r  k rw i bez kw asu octowego, druga tę 
samą ilość k rw i z 1/2% dodatkiem  tego kw a­
su, trzecia z dodatkiem  1%. Jak zaznaczy­
łem, poza odpadkami i k rw ią  innych pasz 
tym  św iniom  nie' dawano. Doświadczenia trw a ­
ły  28 dni. Przeciętny przyrost dzienny w yno­
s ił dziennie 508 gramów. Na 1 kg zużyto 20 kg 
odpadków kuchennych i  około 2 l i t r y  k rw i. Z 
opisanego doświadczenia w yn ika , że p rzy żyw ien iu  
tuczników  samym i odpadkami kuchennym i z do­
datkiem  k rw i, można osiągnąć zupełnie dobre p rzy ­
rosty i że grupa, k tó ra  otrzym ała k rew  z 1% -w ym  
dodatkiem  kwasu octowego, p rzyb ie ra ła  na wadze 
nie gorzej, a nawet lep ie j n iż pozostałe grupy 
kontrolne.

Gdy jednak z tych  czy innych względów n ie  da 
się spasać k rw i jako tak ie j i  nie ma się możności 
przerabiać ją  na mączkę, musi się wówczas szukać 
innych możliwości, pozwalających na otrzymanie 
z k rw i odpowiedniej paszy.

Sku lm ow ski podaje, że P ING W  w  Puławach 
opracował metodę, pozwalającą na wykorzystanie  
k rw i jako  paszy, polegającą na nasyceniu słomy 
rozdrobnionej na mąkę świeżą k rw ią  i podsuszaniu 
uzyskanej w  ten sposób m ieszaniny o składzie 1:1 
w  n isk ie j tem peraturze do zawartości 20% wody. 
Metoda ta jednak wymaga pewnych insta lacji.

Jedna z cukrow n i na terenie Poznańskiego jest 
w  trakcie  prób, polegających na suszeniu k rw i ra ­
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zem z w y tło ka m i cukrow ym i. O trzym any w  ten spo­
sób produkt, poddany analizie w  dn iu  24.1. br. w y ­
kazał procentowo skład następujący: wody 8,2, su­
chej masy 91,79, pop io łu  3,37, sk ładn ików  organicz­
nych 88,42, b ia łka  surowego 12,91, b ia łka  straw ne­
go (metoda pepsynowa) 10,56, tłuszczu surowego

przyjąć w ody 4,5 —  5 razy w ięcej n iż w ynosi ich 
waga, gdy natom iast w y tło k i cukrowe mogą p rzy­
jąć je j ty lk o  2,8 raza w ięcej; 2) pom im o swej du­
żej zawartości w łókn ika  surowego, w yc ie rk i ziem­
niaczane są przez św inie bardzo dobrze traw ione, 
gdyż strawność tego w łókn ika  w ynosi ca 90%. r

IOOO KC*ODPADK@W~ 
=  4 2  K C * W I E P R  2 O W I Ń X *

Zjadam: łup iny z ziemniaków, odpadki warzyw, sałatę i 
owace ( gotowane Lubnie), odpadki mięsne i rybne, kości, 
wnętrzności, skorupki od jaj, pomyje i odpadki pieczywa

wszelkiego rodza ju .
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0,51, w łókna surowego 16,31, bezazotowych substan­
c ji wyciągowych 58,69. Można przypuszczać, że za­
stosowanie w  te j procedurze w yc ie rków  ziemniacza­
nych zamiast w y tło kó w  podniosłoby w  ta k  przygo­
towanej paszy nie ty lk o  ilość b ia łka  lecz i s traw ­
ność całej paszy. Za podstawę do tych  przypusz­
czeń uważam doświadczenia K irscha i  Jantzona, 
według k tó rych : 1) w yc ie rk i ziemniaczane mogą

Procedura konserwowania k rw i w  ten sposób, 
ja k  wyżej, daje się jednak stosować jedynie  tam, 
gdzie w  bliskości rzeźni rozporządzającej większą 
ilością k rw i znajduje się cukrownia  lub  krochm a l­
nie, poza ty m  m ożliwości te są ograniczone do cza­
su kam pan ii tych  zakładów przemysłowych. Jak 
pisze Skulm owski, strawność zakonserwowanej w  
ten sposób k rw i wynosi 60 —  70%, gdy dla krw i
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suszonej w  tem peraturze n isk ie j można ją  przyjąć 
na 90%. Lepie j jednak, gdy ma się do dyspozycji 
k rew  m nie j strawną, n iż  gdyby się m ia ła  zmarno­
wać. '

Należałoby się jeszcze zastanowić, czy dając 
k rew  do w yc ie rków  lub  w y tło kó w  nie można by do­
dawać do n ich jednocześnie, dla przetworzenia na 
paszę, treści żołądków zwierzęcych. W edług do­
stępnych w yn ikó w  analiz treść żołądków byd lę ­
cych zawiera po je j wysuszeniu 9 —  13% b ia łka  
surowego, 2,5 —  4% tłuszczu, 27 —  37% bezazo- 
tow ych substancji wyciągowych 33 —  34% w łó k - 
n ika  surowego i 12 —  15% popiołu.

Suszone wytłoki cukrowe i suche wycierki 
ziemniaczane

Pasze te mogą u  tuczn ików  do w agi 60-ciu kg 
pokryć zapotrzebowanie na węglowodany w  25%, 
a u tuczników  o wadze powyżej 60 kg w  33%. Przy 
tym  jak  zaznaczyłem poprzednio, w yc ie rk i ziem­
niaczane są przez trzodę chlewną bardzo dobrze 
traw ione. W idz im y więc, że obie te pasze mogą za­
stąpić w  pew nym  stopniu zboże i  z iem niaki i  mogą 
być dodawane dla pełnego nasycenia świń, przy 
stosowaniu dawek innych pasz nie pokryw a jących 
zapotrzebowania na węglowodany. P rzy skarm ia­
n iu  obu tych  pasz należy jednak ich daw ki pow ięk­
szać stopniowo.

W  lite ra tu rze  spotykam y się ze zleceniem ska r­
m iania obu tych  pasz po uprzednim  namoczeniu. 
W  praktyce jednak spotykam y często odstępstwa 
od te j zasady. Jest o w ie le  oszczędniej i  wygodniej 
zadawać w y tło k i cukrowe w  fo rm ie  śruty, gdyż 
nie są one wówczas przez św inie wyrzucane z ko­
ry ta  i  w  ten sposób m nie j się ich m arnu je. Należy 
jednak uważać p rzy tym , aby św inie m ia ły  do dy­
spozycji dostateczną ilość wody.

Z doświadczeń R ichtera i  Goferta daje się w y ­
prowadzić następujące równanie: 304 kg, ziem nia­
ków  =  75 kg suszonych w yc ie rków  ziemniaczanych 
+  8,6 kg pasz w ysokobia łkow ych +  2,5 kg  jęcz­
m ienia. W  doświadczeniach tych  skarm iono przy 
tuczu ziemniaczanym dziennie na sztukę 9,5 kg 
w yc ie rków  ziemniaczanych podawanych w stanie 
suchym.

Jęczmienne kiełki słodowe

Są one dobrą paszą b ia łkow ą i w itam inow ą 
dla tuczników . Ze względu jednak na gorzki smak 
k ie łków  trzeba św inie stopniowo do n ich p rzy ­
zwyczajać, dochodząc do dziennych dawek 
0,2 —  04 kg na sztukę.

Dobrze przechowywane k ie łk i pow inny w ykazy­
wać barwę jasno-żółtą. K ie łk i o ciemnym zabar­
w ien iu  są m niej strawne i  wartość składników  od­
żywczych spada u n ich czasami aż do połowy. Po­
w in n y  być one przechowywane w  miejscach suchych 
i  przew iewnych, gdyż chłoną ła tw o  wodę i  ła tw o  
psują się, p rzyb iera jąc barwę brązową. W  stanie 
ta k im  nie nadają się one wówczas na pasze dla 
trzody chlewnej.

Na 1 —  1 1 / 2  godziny przed zadaniem, należy 
k ie łk i namoczyć. Zawartość strawnego b ia łka  w y ­

nosi u n ich  przeciętnie 11,7%. Ponieważ są cne 
ubogie w  wapno, przeto p rzy  ich  skarm ian iu  na­
leży pamiętać o dodatku wapna.

Kasztany i żołędzie

Zostało stwierdzone, że 1 kg świeżych kaszta­
nów zastępuje 0.5 kg jęczmienia. Ponieważ suro­
we kasztany zaw iera ją 50% wody, przeto przy 
przechowywaniu w  grubych w arstw ach ła tw o  p le ­
śnieją pod otaczającą je  zewnątrz łuską, co zm nie j­
sza ich wartość. W edług Potta dają się one prze­
chować w  stanie zb liżonym  do świeżego, jeżeli 
przed zakopcowaniem na w zór ziem niaków  w ysu­
szy się je  uprzednio dobrze na słońcu. Obecność 
g lukozydów  oraz substancji goryczkowych spra­
w ia, że użycie kasztanów jako  ka rm y nie może 
przekraczać pewnych granic. Podczas przeprowa­
dzanych prób kasztany b y ły  skarm iane w  stanie 
gotowanym  lub  parowanym . Pom imo ich wysokie j 
wartości pastewnej, zadawane w  w iększych daw­
kach, b y ły  one niechętnie zjadane przez św inie i  źle 
wykorzystyw ane, ta k  że nie w yda je  się, w  myśl 
wspomnianych doświadczeń, wskazane zastępo- 
pować kasztanami więcej suchej masy n iż 10— 15%. 
P rzy skarm ian iu  kasztanów zaleca się dodawać tro ­
chę soli dla popraw ienia ich smaku.

Wychodząc z założenia, że kasztany zakiszone z 
z iem niakam i b y ły b y  lep ie j zjadane przez trzodę, 
zastosowano ten sposób zakiszenia ich w  pewnej 
tuczam i C en tra li M ięsnej, jednak kiszonki te j nie 
skarm iono. Przed zakiszeniem w  ten sposób kaszta­
nów  należałoby przez rozesłane w  cienkiej w a r­
stw ie  kasztany przejechać ciężkim  wałem, aby 
łu p in y  kasztanów popękały.

Żołędzie, tak  samo ja k  kasztany dzia ła ją  na 
funkc ję  przewodu pokarmowego hamująco, należy 
je  przeto, ja k  pisze V etu lan i, spasać z paszami o 
dzia łan iu dietycznym, a więc np. z okopowym i lub  
otrębami.

W edług Sorokina dzienne daw ki żołędzi świeżych 
dla tuczn ików  mogą dochodzić do 5 —  6 kg, su­
chych zaś do 1 —  1.3 kg. W edług tegoż autora żo­
łędzie można obłuskiwać z łup in , przepuszczając 
je przez bęben m łócarn i i  w ia ln i.

Śrutowanie żołędzi n ie  jest konieczne. Spleśnia­
łe należy gotować i spasać po odcedzeniu wody.

DO P R E N U M E R A T O R Ó W  N ASZEG O  P IS M A

N ie k tó rz y  prenum eratorzy w p łaca jący należ­
ność za prenum eratę przez P. K- O. i  urzędy 
pocztowe, dokonują w p ła t w  zbyt późnym  te rm i­
nie, t j .  po dn iu 20-ym  m -ca poprzedzającego m ie ­
siąc prenum eraty, powodują przez to opóźnienie 
m an ip u la c ji na poczcie i w P. P. K . „R u ch ” , co 
w  konsekwencji opóźnia w ysy łkę  pisma.

W  celu un ikn ięc ia  opóźnień w  wysyłce P. P. K . 
„R u ch ”  pros i Ob. Ob- prenum eratorów  0 wpłaca­
nie należności za prenum eratę najpóźniej, do dnia 
20-igo każdego miesiąca poprzedzaiącago miesiąc 
prenum eraty.

W szystkie  w p ła ty , k tó re  będą nadane na P.K.O. 
lu b  poczta po dn iu 20-tym . będą autom atycznie 
załączane na prenum eratę o jeden m iesiąc później.

Za datę nadania wpłat.v uważa się datę stem­
p la  pocztowego na pokw itow an iu .

A D M IN IS T R A C J A
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Inż. M. K LAM U T

ODPADKI KUCHENNE IAKO PASZA 
DLA TUCZU ŚWIŃ

Zupełny brak w  naszej lite ra tu rze  fachowej da­
nych dotyczących skarm iania przez trzodę chlewną 
wszelkiego rodzaju odpadków a zwłaszcza odpad­
ków kuchennych jes t niewątpliw ie jednym  z powo­
dów minimalnego stosowania te j ka rm y w  tuczu 
prowadzonym na większą skalę o charakterze prze­
mysłowym.

Przeprowadzenie odpowiednich doświadczeń z ży­
wieniem, przy uwzględnieniu kosztów związanych ze 
zbiórką tychże odpadków, jest rzeczą niezmiernie 
ważną i  pilną, z uwagi na rozwój organizacji tuczu 
przemysłowego.

W iemy dobrze, że trzoda chlewna jes t jedynym  
zwierzęciem domowym, k tó re  p o tra fi na jlep ie j w y­
korzystać wszelkie odpadki kuchenne. Trudno też 
jes t spotkać gospodarstwo rolne, k tó re  by nie w y­
korzystywało tych odpadków w  skarm ianiu przez 
trzodę chlewną. Tuczarnie przemysłowe mogą zu­
żytkować olbrzym ie ilości odpadków nadających się 
dla tuczu, a pochodzących z większych miast, prze­
rabia jąc je  na wartościowy tłuszcz i mięso. O jakie 
odpadki i ich ilości chodzi nam głównie? —  Będą to 
w  pierwszym rzędzie pozostałości po wydawanych 
posiłkach, a więc pomyje i obierzyny ziemniaczane. 
Co do ich ilości możemy się zorientować po • wyda­
nych posiłkach przez punkty  zbiorowego żywienia, 
gospody, szpitale, żłobki itd .

W  woj. krakowskim  akcja  zbiórki, prowadzona 
przez Dział P rodukc ji Zwierzęcej Centra li Mięsnej—  
Kraków, obejmuje 14 punktów  zbiorowego żywie­
nia, wydających łącznie około 8.000 posiłków dzien­
nie. Ilość zbieranych odpadków kuchennych i  obie- 
rzyn  sięga do 1.500 kg dziennie, z czego na obierzy­
ny wypada około 60%, na odpadki kuchenne 40%. 
Gdybyśmy do te j akc ji w łączyli pozostałe na terenie 
miasta punkty  zbiorowego żywienia, zbiór odpad­
ków wzrósłby do tak ie j ilości, k tó re j przy obecnym 
stanie tuczników nie można by skarmić. W miarę 
powstawania nowych tuczarń, możliwości zb iórki 
będą w  w oj. krakowskim  zrealizowane, co umożliw i 
zbieranie dziennie do 5.000 kg odpadków. Rocznie 
wyniesie to b lisko 2.000 ton. Ilość ta pozwoli zao­
szczędzić 1.300 ton ziemniaków, w gotówce zaś da to 
ponad 4 m iliony złotych oszczędności. Jest to po­
kaźna suma, właściwą jednak wartość pokarmową 
tych odpadków uzyskamy, porównując ich wartość 
pokarmową z innym i paszami używanym i w  tuczu.

Porównując wartość pokarmową odpadków ku ­
chennych, ja k  obierzyn i  odpadków kuchennych 
z ziemniakami, przy cenach płaconych: 1) za ziem­
n iak i 570 zł za 100 kg  przy zawartości b ia łka s traw ­
nego 0,7 kg, jednostek karm owych 27; 2) za obie­
rzyny 150 zł za 100 kg, przy zawartości białka 
strawnego 0,10 kg, jednostek karm owych 17; 3) za 
odpadki kuchenne 200 zł za 100 kg, przy zawartości 
b ia łka strawnego 2 kg, jednostek karmowych 10 
w  stosunku do 100 kg ; —- dochodzimy do następu­
jących wyników, biorąc jako  sta łą  wartość 1 kg 
b ia łka  strawnego na 84 zł. Jedna jednostka k a r­

mowa w  ziemniakach kosztuje nas 19 zł, podczas 
gdy w obierzynach 8,4 zł, w odpadkach kuchen­
nych 3,2 zł.

1) 0,7x +  27y = 570
2) 0 ,lx  +  17y = 150
3) 2x +  lOy = 200

x  —  cena 1 kg strawnego białka w  ziem­
niakach,

y  —  cena 1 jednostki karmowej, 
końcowy w yn ik : x  = 84 

y  = 10,7
wstawiając powyższe wartości na x  i y  w  1,2 i  3 
równaniu otrzym ujem y przy x  —  84, wartość za 
jedną jednostkę karmową dla ziemniaków 19 zł, 
obierzyn 8,4 zł, odpadków 3,2 zł.

W yliczając cenę bia łka w  ziemniakach i  odpad­
kach kuchennych przy przyjęciu sta łe j ceny za jed­
nostkę karmową w  wysokości 10,70 zł (średnia), 
otrzym am y cenę bia łka strawnego w  ziemniakach 
na 398 zł za 1 kg, podczas gdy w odpadkach cena ta 
wynosi ty lko  46 zł.

Ogólna wartość pokarmowa (wszystkie składniki 
pokarmowe przemnożone przez średnią cenę) po­
równanych pasz, ziemniaków i  odpadków kuchen­
nych wynosi dla ziemniaków 348 zł, dla obierzyn 
190 zł, dla odpadków kuchennych 275 zł. Z porów­
nania tych  c y fr  w idzimy, że wartość obierzyn i od­
padków kuchennych w ybitn ie  wzrasta w  stosunku 
do ceny płaconej, podczas gdy wartość ziemniaków 
w stosunku do wartości obierzyn i  odpadków ma­
leje.

Zawartość bia łka w  wyżej wyszczególnionych pa­
szach została k ilkak ro tn ie  stwierdzona na podstawie 
analiz przeprowadzonych na polecenie Ekspozytury 
C. M. w Krakowie.

Odpadki kuchenne odpowiednio zbierane mogą 
w pewnych warunkach zastąpić mleko chude. B ia ł­
ko w m leku chudym jest w ybitn ie  drogie i  w  po­
równaniu z bia łkiem  w odpadkach kuchennych nie 
w ytrzym u je  żadnej ka lku lac ji. Obliczenia przepro­
wadzone na podstawie doświadczeń ekspozytury 
krakow skie j wykazują, że cena 1 kg bia łka w  od­
padkach kuchennych przy sta łe j wartości jednej 
jednostki karmowej, obliczonej dla ziemniaków, 
a równej 19 zł wynosi 5 zł, dla mleka chudego 270 zł.

Obliczenie przeprowadzone na podstawie równań: 

3,2x +  17y =  1.300; 2x +  lOy =  200

przy y  równej 19 zł,
x  dla odpadków kuchennych —  5 zł,
co dla mleka chudego —  270 zł.

Podane wyżej cy fry , uzyskane drogą prostych ob­
liczeń matematycznych przy wiadomej cenie płaco­
nej za poszczególne pasze i  stw ierdzonej zawartości 
b ia łka strawnego, dają nam dokładny obraz w arto ­
ści pokarmowych odpadków kuchennych.
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Właściwe zużywanie tych odpadków, ja k  i  ren­
towność uzależniona jest w  dużym stopniu do na­
leżycie przeprowadzonej organizacji zbiórki. Nie 
m niej ważnym momentem w powodzeniu te j akc ji 
to właściwe podejście do n ie j osób zatrudnionych 
w  odkładaniu tych odpadków.

Cała organizacja zb ió rk i musi być przed je j roz­
poczęciem dokładnie omówiona przez Kierownic­
two C entrali z kierownikiem  punktów  zbiorowego 
żywienia i  z personelem zatrudnionym  w danym 
przedsiębiorstwie objętym  tą  akcją. W  omówieniu 
tym , należy podkreślić wszystkie momenty ważności 
te j akc ji, technikę zbioru odpadków, segregację, za­
nieczyszczenia itp . Niezmiernie ważnym momentem 
jest, żeby odpadki b y ły  zabierane w  stanie zupełnie 
świeżym, nie mieszane z odpadkami poprzednich 
dni. Zbierane odpadki w inny być tego samego dnia 
odwiezione do na jb liże j położonych tuczam i i w  na­
stępnym dniu po zaparowaniu skarmiane. Akcję  
tak  należy zorganizować, aby zebrane ilości odpad­
ków  w  ciągu jednego dnia m ogły ulec ich skarm ie­
niu w  jednym  dniu. Magazynowanie odpadków nie 
powinno mieć miejsca w  tuczarniach.

P rzy skarm ianiu odpadków należy również zwró­
cić uwagę na to, aby skarm ianie to trw a ło  pewien

okres czasu, względnie, było stałe. Obserwacje bo­
wiem wykazały, że trzoda chlewna karm iona paszą 
z dodatkiem odpadków kuchennych, niechętnie prze­
chodzi na inną karmę.

Odpadki w  tuczam i w inny być przed skarmieniem 
dokładnie przebrane, usunięte wszelkie ewentualne 
zanieczyszczenia mineralne, części nadpsute, kaw ałk i 
szkła, porcelany, kości itp ., jeś li są to obierzyny, 
to w inny one być przepłukane w  wodzie. Po zapa­
rowaniu obierzyn wodę należy dokładnie odlewać 
ze względu na zawartość solaniny, k tó ra  występuje 
głównie pod naskórkiem  ziemniaka.

Przygotowane w  ten sposób odpadki zmieszane 
z paszami treściwym i dają nam karmę dla tuczu 
dobrą i  tanią.

Z punktu widzenia gospodarczego daje to możli­
wości zaoszczędzania w ielu cennych produktów ro l­
niczych, ta k  bardzo potrzebnych dla innych celów 
przemysłowych. Powodując się ty m i przesłankami 
na tu ry  społecznej i  gospodarczej Centrala Mięsna 
—  Ekspozytura Okręgowa w Krakowie, wezwała 
wszystkie Okręgowe Ekspozytury do współzawod­
nictwa w zbiórce odpadków i ich racjonalnego skar­
miania.

Inż. W. M Ü LLE R

ODPADY JAJCZARSKIE DLA TUCZU ŚWIŃ
Zagadnienie w ykorzystyw ania odpadków żyw­

nościowych na paszę dla trzody chlewnej stało się 
szczególnie aktualne w związku z rozwojem tuczu 
przemysłowego.

Odpadki ja jczarskie nie stanowią ilościowo spe­
cjaln ie  ważnej pozycji, ale mogą dostarczyć karm y
0 dużej zawartości b ia łka  i  soli m ineralnych.

Jeżeli chodzi o paszę białkową to wchodzą w ra ­
chubę ja ja  zepsute t. zw. zbuki. Każda powiatowa 
zbiornica ja jczarska dysponuje w  sezonie le tn im
1 jesiennym dość dużą ilością ja j  zepsutych (około 
1— 2 % ). Ja ja  te można z powodzeniem dodawać do 
paszy w ilości do 10 sztuk dziennie na jedną świ­
nię. Zbuki można dać w  stanie gotowanym lub 
świeżym.

Większa ilość dziennie skarm ionych zbuków w p ły ­
wa ujemnie na smak mięsa. W okresie okupacji, 
gdy zbiornice ja jczarskie  dysponowały większymi 
ilościam i ja j  zepsutych, żywienie świń tym i odpad­
kam i było bardzo często stosowane. W  ośrodkach 
w k tó rych  znajdu ją  się zamrażalnie ja j (Gdynia, 
Kraków, Radom) tuczarnie mogą wykorzystywać 
również masę jajczarską, k tó ra  się nie nadaje na 
spożycie.

W ykorzystanie wyżej wymienionych odpadków 
ja jczarsk ich  przy tuczu świń nie stosowane na 
większą skalę było już jednak znane i n ie jednokrot­
nie wypróbowane.

Nowym  problemem byłoby wykorzystanie sko­
rup z ja j jako  pożywki m ineralnej.

Powstanie po wojn ie nowego przemysłu mrożenia 
masy ja jow e j i jego dalszy rozwój daje nam do dy­

spozycji nowy zupełnie nie w ykorzystany odpad 
w postaci skorup z ja j.  Zagadnienie to zupełnie no­
we i  dotychczas nie poruszone.

Zamrażalnie ja j w yrzucają olbrzym ie ilości sko­
rup —  idące w dziesiątki ton. Odpad ten jes t nara- 
zie zupełnie, bezużyteczny i  sprawia dużo kłopotu 
zamrażalniom. Równocześnie dla tuczam i istn ie je  
zagadnienie dostarczenia dla trzody pożywki wa­
piennej, k tó rą  daje się w  postaci kredy.

Hodowcom drobiu znany jes t fa k t, że skorupki 
są chętnie zjadane przez ptactwo domowe, które 
w ten sposób zaspokaja zapotrzebowanie us tro ju  na 
sole wapienne. Jest to dowodem, że sole te znajdu­
ją  się w  skorupie w  form ie  łatwo przyswajalnej, 
strawnej dla każdego żołądka.

Skorupa stanowi około 12% ciężaru ja ja , a je j 
skład chemiczny jes t następujący:

Węglan wapnia (Ca Co3) 90.000% 
Węglan magnezu (Mg Co3) 1.50%
Kwas fosfo row y (H 3POj ) 0.50% 
Zw iązki organiczne 4.00%
Woda 1.00%

Otrzymana z m ielonych skorup ja jow ych pożyw­
ka m ineralna m iałaby bezwzględną wyższość nad 
kredą zarówno pod względem składu chemicznego 
ja k  i dużej przyswajalności.

Jedynym problemem byłoby skonstruowanie no­
wej, względnie użycie jak ie jś  stare j maszynki, w ro ­
dzaju śrutow nika do zmielenia skorupy. Skorupy 
przed zmieleniem m usiałyby być dobrze wysuszone.
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Inż. J. OKOLSKI

LETNI WYPAS BYDŁA
Celem powiększenia ilości i  poprawienia jakości 

mięsa w szeregu prac podejmowanych przez Pań­
stwo, czy też przez zainteresowane organizacje spół­
dzielcze, przedsiębiorstwa państwowe, lub  poszcze­
gólne gospodarstwa rolne, jedno z pierwszych miejsc 
należałoby przewidzieć dla letniego wypasu bydła.

Przemawiają za tym  następujące względy:
1; Pasza w  fo rm ie  tra w y  pastw iskowej posia­

da wszystkie niezbędne sk ładn ik i potrzebne 
dla wyżywienia bydła, a w  szczególności 
najcenniejsze z nich ja k  bia łko i  w itam iny.

2. Wypas le tn i daje bezwzględnie najtańsze 
w yn ik i opasowe.

3. Posiadamy bardzo duże możliwości wypaso­
we w  form ie  znacznych ilości niezagospoda­
rowanych jeszcze łąk, pastwisk i odłogów.

Już przytoczone wyżej względy dostatecznie uw y­
pukla ją  znaczenie wypasu letniego zarówno z punk­
tu  widzenia dobra gospodarki ogólno-państwowej, 
ja k  też i  z punktu  widzenia interesu poszczegól­
nych nawet gospodarstw rolnych. Znaczenie to 
jeszcze wzrasta, jeżeli uwzględnimy, że należycie 
przeprowadzony wypas na niezagospodarowanych 
terenach jest jednocześnie pierwszym etapem wła­
ściwego ich zagospodarowania.

W ypas byd ła  na pa s tw isku  ko n iczn ym  ( lo t. B lenau)

Dla ściślejszej oceny wartości letniego wypasu 
w  p rodukc ji mięsa należałoby zagadnienie to  roz­
patrzeć od s trony cyfrow ej.

Należycie przeprowadzony wypas w naszych wa­
runkach pastwiskowych i klim atycznych na pa­
stw isku średniej jakości w  czasie 120 dni wypasu 
może dać przeciętnie u sztuk dorosłych od 15 —
20%, a u młodzieży od 22 —  35% przyrostu  żywej 
wagi na sztuce.

Jednocześnie wypas może poprawić jakość żyw­
ca o 1 klasę podnosząc wydajność mięsa poubojową 
o 10 —  12%, zaś jego wartość odżywczą lVz do 
2-krotnie. Również znacznej poprawie ulega jakość 
Skóry, k tó re j waga u sztuk młodszych wzrasta od 
20 —  25%, a u sztuk dorosłych od 35 —  40%.

A by uzyskać wyżej omawiane w yn ik i przy opasie 
oborowym należałoby zużyć wg A. D. Denisowa 
„O rganizacja pracy na ferm ie bydlęcej“ , około 15q 
siana i  około 7q pasz treściwych. Rozpatrzmy obec­

nie zużycie paszy pastw iskowej dla uzyskania po­
dobnych w yników  przy wypasie letnim .

Otóż celem zapewnienia bydłu niezbędnej ilości 
tra w y  jako paszy, wg szwedzkich norm  żywienia, 
na paszę bytową i produkcyjną potrzeba dziennie 
dla sztuki dorosłej o wadze 350 kg.

Jednostek karmowych —  7,5 kg
wartości skrobiowej —  4,9 kg
bia łka strawnego —- 0,525 kg
suchej masy —  9,5 kg

Odpowiadałoby to w  zależności od jakości paszy
pastw iskowej w  średnich naszych warunkach od 
40 —  45 kg świeżej traw y.

Wg danych sowieckich potrzeba paszy w form ie 
traw y  wynosi:

przy wadze żywej szt. w kg  150 250 350 450

Na paszę bytową w  kg 10 14 17 19
Na uzyskanie 1 kg  przyrostu 
jako  pasza produkcyjna w  kg  18 20 26 29

czyli na dzień i  na sztukę potrzeba paszy w po-
szczególnych grupach bydła  ja k  n iże j:

Młodzież jałówki
n wadze i byczki sztuki dorosłe
ISO te 25(1 kg 350 - 450 kg

Paszy byt. w  kg  10 kg 14 kg 17 kg 19 kg
Paszy produkcyjne j w  kg 
na 0,5 kg  przyrostu  9 
na 0,75 kg przyrostu 
na 0,9 kg  przyrostu 
na 1 kg  przyrostu

16
26

29

Razem:
tra w y  dziennie: 19 kg 30 kg 43 kg 48 kg-
a w ciągu 120 d. 22,8 q 36 q 51,6 q 57,6 q

Porównując wyżej przytoczone zapotrzebowanie 
paszy wg norm  szwedzkich i  sowieckich w idzimy, 
iż większych rozbieżności pomiędzy n im i niema.

P R E LIM IN A R Z  PASZY PASTW ISKO W EJ
Przeliczając podane zapotrzebowanie paszy na 

niezbędny dla je j wyprodukowania obszar pastw i­
ska możemy przyjąć, iż pastwiska średniej jakości 
potrzeba w  naszych warunkach: na sztukę doro­
słą —  od 1% do 21/z ha, dla młodzieży od 1 do 2 ha.

ściślejsze określenie niezbędnego obszaru na pa­
stwisko, ewentualnie obliczenie ilości bydła jakie 
może na nim  wypaść się, uzależnione jest od ilości 
wyprodukowanej na tym  pastw isku traw y, stopnia 
wykorzystania te j traw y  przez bydło w  poszczegól­
nych miesiącach wypasu, wreszcie od stosowania 
właściwych metod wypasania.

Określić ilość tra w y  z pastwiska możemy na pod­
stawie wykoszenia paru próbnych kw adratów  np, 
5-ciu a 2 m® każdy i  przemnożenia przeciętnej wa­
g i traw y  jaka  przypada na 1 m2 przez 10.000. To da 
ilość tra w y  na hektarze. Kosić próbne kw adra ty  na­
leży na wysokości 4 do 5 cm. A lbo też znaiąc zbiór 
siana z pastwiska, możemy również określić ilość
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traw y  licząc, iż na 1 q siana w  przybliżeniu potrze­
ba 4 q świeżej traw y. Jednocześnie pamiętać należy, 
że bydło w  naszych warunkach z pastwiska o śred­
n ie j jakości wyjada trawę przeciętnie w  70— 80%.

W ykorzystanie przez bydło traw y  w poszczegól­
nych miesiącach nie jes t jednakowe, mianowicie 
młoda trawa do chw ili wykłoszenia w ykorzystyw a­
na jes t przez bydło do 95%, w  czasie kłoszenia się 
do 75%, w  czasie kw itnięcia już ty lk o  w  50%, a po 
okw itn ięciu zaledwie 10 •—  15%. Toteż każde opóź­
nienie wypasu o dzień przynosi stratę  od 0,6 do 
1 kg przyrostu  na sztuce.

T E C H N IK A  W YPASU

Również sposób spasania pastwiska nie jes t bez 
znaczenia dla właściwego i  racjonalnego jego wy­
korzystania.

Najwłaściwszą metodą jes t spasanie stopniowe 
zagonami. Pastwisko należy tak podzielić, aby każ­
dy zagon został właściwie w ykorzystany i  w tedy 
gdy będzie spasany zagon ostatni, aby już na 
pierwszym zagonie traw a z powrotem odrosła i  mo­
gła być spasana. Jeżeli przypuśćmy trawa odrasta 
w  ciągu 40 dni, a na każdym zagonie będzie bydło 
pasło się 4 do 6 dni, to całe pastwisko należy po­
dzielić na 8 zagonów (40 : 5 =  8), przy czym pierw-

W ypas b yd ła  na pa s tw isku  n a tu ra ln y m

sze zagony, kiedy traw a jeszcze mała, należy spa­
sać krócej np. 4 dhi, a ostatnie zagony spasane już 
później —  np. 6 dni.

Bydło winno paść się od 12 do 14 godzin na do­
bę, zaś odpoczywać leżąc co 3 —  4 godziny, po go­
dzinie, i  2 razy na dobę dłużej t.zn. w  południe 
i  nocą.

N a jlep ie j gdy bydło pasie się posuwając się powoli 
naprzód rozw iniętym  fron tem  i  nie rozprasza się 
po całym zagonie. Stopniowe przesuwanie się bydła 
naprzód reguluje pastuch idący powoli przed 
stadem.

Poić bydło przy wypasie należy 3 razy dziennie, 
a w  upa ły 4 razy> dziennie, przy czym wodopoje w in ­
ny być przygotowane do dogodnego dostępu do 
nich. Również podczas upałów letn ich wskazany jest 
popołudniowy wypoczynek bydła w  miejscach za­
cienionych.

W  okresie wypasu należy pobieraną przez bydło 
paszę uzupełnić solą w  ilości 40 g. na sztukę do­
rosłą i  25 —  30 g. na sztukę młodzieży na dobę. 
Sól tą  można zadawać różnym i sposobami: przy 
mniejszej ilości sztuk w  stadzie można rozsypywać 
na trawę po rosie, lub dawać podczas noclegu w  ko­
rytach, albo też w  bryłach do lizania. Przy w ięk­

szych stadach bydła stosowane jest rozsypywanie 
soli w  małe kupk i bezpośrednio na pastwisku 2 ra ­
zy w  tygodniu w  ilości ty lu  kupek ile jes t sztuk

-

W ypas b yd ła  na pa s tw isku  n a tu ra ln y m

w stadzie. N iekiedy dodają małe ilości otrąb (na 
40 g. soli 20 g. o trąb) co wpływa na to, że sól 
lepiej zatrzym uje się w  traw ie, gdy jes t na nią roz­
siana, lub wysypana w kupki, poza tym  otręby przy 
wypasie bydła na zielonej traw ie  działają diete­
tycznie. Oba wspomniane dodatki w p ływ ają  na ape­
ty t  bydła i  lepsze wykorzystanie przez niego pa­
stwiska.

Z E S TA W IE N IE  STADA
Większe stada bydła w inny być dobierane spo­

śród bydła należycie przeselekc jonowanego pod 
względem ich zdrowotności ja k  też posiadania uzę­
bienia. Bydło w  poszczególnych stadach winno być 
dobierane wg w ielkości i  rodzaju sztuk, a więc 
sztuki dorosłe, ja łów ki, bjmzki i  wólce, każda g ru ­
pa oddzielnie. Jednakże, aby grupy młodzieży pa­
sły się spokojniej, wskazane jest do stad młodzie­
żowych dodawać około 10% sztuk starszych, tak  
samo wskazane jes t do stad k rów  dodać buhaja 
jednakże nie wcześniej niż na 2 —  3 miesiące przed 
końcem wypasu.

W yżej przytoczone w arunk i i  metody należytego 
przeprowadzania letniego wypasu bydła w  dużym 
stopniu oparte są już na spostrzeżeniach i  doświad­
czeniu własnym, zdobytym  przez Centralę Mięsną 
w akc ji wypasu letniego prowadzonej już trzeci rok  
z rzędu. Obecny wzrost ilościowy wypasu, 2 -kro tny 
w  stosunku do roku 1949, a 10-kro tny w  stosunku 
do roku 1948, potwierdza słuszność podjęcia te j

S chron d la  b yd ła  p rzy  w ypas ie  le tn im

akcji, a zdobywane co roku nowe doświadczenie po­
zwoli z każdym rokiem  na wprowadzenie udoskona­
leń, podnoszących w yn ik i opasu.
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Obrót

Organizacja obrotu

Mgr Z. RADZIKOW SKI

ZADANIA I CELE CENTRALI OBROTU 
ZWIERZĘTAMI HODOWLANYMI

W pierwszych dniach lutego b. r. M in is ter R ol­
nictwa i  R R powołał do życia przedsiębiorstwo 
państwowe pod nazwą „Centra la Obrotu Zwierzęta­
mi Hodow lanym i“ .

Przedmiotem działalności przedsiębiorstwa jest 
organizowanie obrotu zwierzętami hodowlanymi 
przez urządzanie aukc ji i  przetargów na spędach 
i  pokazach, przez kontraktac je  ja k  również pośred­
niczenie w  transakcjach indyw idualnych.

Niezwłocznie Centrala rozpoczęła trud ny  okres 
prac organizacyjnych i  obecnie czynne są wszystkie 
ekspozytury województkie.

Zagadnienie obrotu zwierzętami hodowlanymi sta­
nowi problem bez precedensu w Polsce. Zagadnie­
niem tym  praktycznie n ik t się dotąd nie zajmował, 
również na ten tem at nie ma żadnych pub likacji. 
Tym  więcej staje się konieczne naszkicowanie pro­
gramu prac Centrali Obrotu Zwierzętami Hodowla­
nymi, gdyż samo ujęcie statutowych zasad i  ce­
lów  naszego przedsiębiorstwa nie daje należytego 
obrazu perspektyw jego działalności.

Na wstępie należy zaznaczyć, iż Centrala Obrotu 
Zwierzętami Hodowlanym i ja k  świadczy już sama 
nazwa jest powołana do organizacji obrotu zwierzę­
tam i hodowlanymi i  to jest je j wyłącznym celem. 
W zakresie obrotu zwierzętami hodowlanymi stano­
wić może doniosłej wagi instrum ent p o lity k i hodow­
lanej M inisterstwa Rolnictwa i  R R , w  szczegól­
ności jeżeli chodzi o planowe rozprowadzenie ma­
te ria łu  hodowlanego i  realizację p o lity k i cen Pań­
stwa w stosunku do zwierząt hodowlanych z punktu 
widzenia in tensy fikac ji hodowli. Zadania swoje 
Centrala będzie wykonywać:

a) przy ścisłej współpracy z Państwową Adm in i­
s trac ją  Rolną na podstawie zgłoszeń ilości 
oferowanych na zbyt zwierząt hodowlanych 
ja k  również zapotrzebowań z terenu podawa­
nych przez Państwową Adm in istrac ję  Rolną;

b) na podstawie umów zawartych z ins tytuc jam i 
zainteresowanymi w  obrocie zwierzętami ho­
dowlanymi, t j .  Państwowymi Gospodarstwa­

m i Rolnymi, Spółdzielniami Produkcyjnym i 
i  t. d.

c) przez kontraktac ję  zwierząt hodowlanych.

Współpraca Centrali O brotu Zwierzętami Hodow­
lanym i z Państwową A dm in istrac ją  Rolną będzie 
polegała na zaspokojeniu zapotrzebowania P A R  
(jeżeli chodzi o rozp łodnik i stacyjne), na urządza­
niu aukcji, przetargów na pokazach i  spędach.

Wychodząc z założenia, że zobrazowaniem w yn i­
ków działalności ins trukcy jne j Państwowej A dm i­
n is tra c ji Rolnej są urządzane pokazy, wydaje się, 
że najwięcej wartościowe okazy należy nie ty lko  
wyróżnić, ale przynajm nie j pewną ich ilość nale­
żałoby zakupić, płacąc a trakcy jną  cenę. T u ta j 
otw iera się wdzięczne pole dla in ic ja tyw y  i  dzia­
łalności Centra li O brotu Zwięrzętami Hodowlanymi. 
Tego rodzaju działalność doda bodźca hodowcom 
i wzmoże ich w ysiłk i.

Przy współpracy Państwowej A dm in is trac ji R o l­
nej w zakresie in fo rm ac ji handlowej COZH bę­
dzie miała możność planowego rozdysponowania 
i rozmieszczenia m ateria łu  hodowlanego równom ier­
nie w poszczególnych rejonach k ra ju . W  ten sposób 
Państwowa A dm in istrac ja  Rolna odciążona zosta­
nie od działalności handlowej.

Centrala O brotu Zwierzętami Hodowlanymi 
w  działalności swojej nastawiona jes t na obsługę 
w zakresie obrotu  zwierzętami hodowlanymi Pań­
stwowych Gospodarstw Rolnych, Spółdzielni P ro­
dukcyjnych, oraz innych m ają tków  władania pu­
blicznego.

Wymienione gospodarstwa za jm ują  się planową 
produkcją  potrzebnego m ateria łu  hodowlanego, zaś 
zadaniem COZH będzie zdjęcie nadwyżek pro­
dukcyjnych i  ich rozprowadzenie oraz pokrycie za­
potrzebowania tych gospodarstw w zwierzęta ho­
dowlane drogą kupna od indyw idualnych hodow­

ców.
Ważną rolę COZH ma do spełnienia w realizacji 

planu 6-letniego. Jedno z założeń tego planu brzm i:



Rok I I GOSPODARKA MIĘSNA 29

„Zakontraktow anie  przez Państwo produkc ji gospo­
darstwa wiejskiego zostanie znacznie rozszerzone, 
a w  szczególności na masę gospodarstw mało i  śred­
niorolnych, przy czym obejmie znacznie rozszerzony 
wachlarz produktów  rolnych. Czołowym zagadnie­
niem będzie objęcie kontrak tac ją  w szerokim zna­
czeniu p rodukc ji zwierzęcej“ .

W  wykonaniu częściowym tego założenia Centra­
la  Obrotu Zwierzętami Hodow lanym i będzie miała 
za zadanie rozpocząć zakrojoną na dużą skalę d łu­
gofalową kontraktac ję  przychówka m ateria łu  ho­
dowlanego, COZH będzie zawierała ko n trak ty  
z hodowcami na wyprodukowanie pełnowartościo­
wego m ateria łu  hodowlanego bydła, trzody chlew­
nej, koni, owiec, drobnego inwentarza i  drobiu.

Na marginesie tego zagadnienia należy podkreślić 
konieczność przeprowadzania na możliwie szeroką 
skalę kontraktac ję  szlachetnych ras drobiu ze 
względu na ich ogólną użytkowość oraz konieczność 
zwiększenia pogłowia. Podobnie przedstawia się 
sprawa z kon trak tac ją  szlachetnych ras kóz — 
zwierząt hodowanych przez górn ików  i hutn ików  
oraz z kon trak tac ją  kró lików , a w  szczególności 
k ró lików  rasy angorskiej, oraz innych zwierząt fu ­
terkowych.

A kc ja  kontraktow ania  zwierząt hodowlanych nie 
ty lko  będzie miała na celu podniesienie jakości po­
głow ia zwierząt gospodarskich, ale również stwo­
rzenie dla ro ln ic tw a dodatkowego momentu zachęty 
do hodowli.

Skup i kontraktacja

Z. MARSZEWSKI

O UNORMOWANIU 
GOSPODARSKICH PRZEZ
Mówiąc o prowadzeniu skupu zwierząt gospodar­

skich przez spółdzielnie gminne, należy zaznaczyć, 
że zwierzętami gospodarskimi nazywamy następu­
jące rodzaje zw ierząt:

1. bydło —  (bydło rosłe, młodzież i  cielęta),
'2. trzoda chlewna —  (świnie, warchlaki i pro­

sięta),
3. konie,
4. owce i kozy,
5. zwierzęta futerkowe,
6. drób.

Teoretycznie, w  dniu skupu, zwierzęta wszystkich 
wymienionych rodzajów mogą być doprowadzone 
lub w inny sposób dostarczone na miejsce skupu.

Należy sobie jasno i dokładnie zdać sprawę z fa k ­
tu , że Centrala Obrotu Zwierzętami Hodowlanym i 
stanowić może ważne ogniwo w podniesieniu stanu 
hodowli w  Polsce.

Nie m niej działalność C entrali uzależniona jes t od 
szeregu czynników od n ie j niezależnych, ja k  spraw­
nej pracy Państwowej A dm in is trac ji Rolnej i  Związ­
ku Samopomocy Chłopskiej, (w  zakresie realizacji 
planu podniesienia hodow li), od pracy zakładów do­
świadczalnych in s ty tu c ji naukowych, od sprawnej 
służby w eterynary jne j (w  zakresie zwalczania cho­
rób zaraźliwych i  podniesienia zdrowotności zwie­
rzą t), wreszcie od działalności Centra li Mięsnej na­
stawionej na odbiór zw ierząt rzeźnych. Od sprawno­
ści i  od rezu ltatów  pracy wymienionych in s ty tu c ji 
zależeć będzie w  dużej mierze wypełnienie zadań 
przez COZH.

Centrala Obrotu Zwierzętami Hodowlanym i nie 
zda egzaminu ze swojej działalności, jeżeli nie zapew­
n i hodowli stałości odbioru wyprodukowanego ma­
te ria łu  po cenach zapewniających opłacalność. Sy­
stem gospodarki planowej w państwie socjalistycz­
nym  daje rękojm ię pomyślnego rozwiązania tego 
zagadnienia.

Tak więc przed Centralą Obrotu Zwierzętami H o­
dowlanymi staje szereg poważnych i  pionierskich 
zadań; są one ciekawe i porywające, gdyż dają jako 
rezu lta t podniesienie dobrobytu mieszkańców wsi 
i  m iast. Dlatego też zadania te będą rozwiązane po­
myślnie.

SKUPU ZWIERZĄT 
GMINNE SPÓŁDZIELNIE
W  praktyce dzieje się inaczej, gdyż is tn ie je  za­

leżność od lokalnego uregulowania te j sprawy przez 
gminne spółdzielnie.

Badając tę sprawę mogłem skonstatować nastę­
pujące tendencje prowadzenia skupu :

1. Wszystkie wyżej wymienione zwierzęta sku­
puje się w jednym  dniu skupu.

2. Skup prowadzony jes t w dwóch lub więcej 
dniach tygodnia, przy czym określone rodzaje 
zwierząt są doprowadzane na miejsce skupu 
w poszczególnych dniach.

3. Oprócz tendencji wymienionych w pkt. 1 i  2 
stawiane są postu laty ograniczenia prawa sku­
powania wszystkich zwierząt gospodarskich 
przez wszystkie gminne spółdzielnie i  p rzy­
znania tego prawa ty lko  pewnej ich ilości.
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Zwolennicy prowadzenia skupu wszystkich rodza­
jó w  zwierząt w jednym  dniu, przytaczają następu­
jące argum enty:

a) ro ln ika  nie należy odrywać od pracy na 
ro li nieustanną jazdą na miejsce skupu 
(dziś wiezie on tucznika, ju tro  cielaka, 
kiedy indziej znowu drób i t d . ) ;

b) miejsce skupu w inno być tak  urządzone, 
żeby było dostosowane do skupu wszyst­
kich rodza ji zwierząt gospodarskich, a w 
dniu skupu cały odpowiedni personel w i­
nien być zmobilizowany w celu wykonania 
koniecznych czynności;

c) lepiej mieć rzadką sieć miejsc skupu dobrze 
urządzonych niż sieć gęstą, a przy niedo­
statecznych urządzeniach, wyzyskiwaną 
dla różnych rodzajów zwierząt w  poszcze­
gólnych dniach tygodnia.

Przytoczone argum enty m ają swoją wagę, a w 
szczególności wymienione w pkt. a ), gdyż bez­
sprzecznie głównym zadaniem ro ln ika  jes t uprawa 
ro li i  produkcja a rtyku łów  ro lnych a nie ich zbyt. 
Jest to czynność dla ro ln ika  bardzo ważna ale ra ­
czej —  wtórna.

Zwolennicy podziału skupu na dwa lub więcej 
dni argum entu ją następująco:

a) podaż wszystkich rodzajów zwierząt w  jed ­
nym  dniu jes t dla spółdzielni uciążliwa ze 
względu na szczupłość personelu i  b rak moż­
ności w ykorzystania posiadanych urządzeń do 
skupu różnych rodzajów  zw ierząt (np. umie­
szczenie k la tek z drobiem w  pustych w  tym  
dniu buch tach );

b) n iektóre  rodzaje zwierząt ja k  np. świnie be­
konowe muszą być przyjmowane w  innym, 
specjalnie wyznaczonym dniu, ze względu na 
skrupulatne badanie zwierząt przez odbior­
ców. Przyjmowanie świń bekonowych w tym  
samym dniu, w  k tó rym  skupowane są inne 
zwierzęta poważnie przedłuża i  u trudn ia  czyn­
ności skupu;

c) skup zwierząt użytkowych i  hodowlanych też 
lep ie j przesunąć na inny  dzień, gdyż są one 
przeważnie przedmiotem handlu „sąsiedzkie­
go“ , a dla spółdzielni będzie wygodniej szcze­
gólnie w  tym  przypadku, gdy je j miejsce sku­
pu posiada n iew ie lk i plac.

O ile ro ln ikow i trudno przyjechać na miejsce sku­
pu 2 —  3 razy w  tygodniu  —  to  można zorganizo­
wać skup co d rug i tydzień. W ydaje m i się, że 
z punktu  widzenia urządzenia m iejsca skupu, waż­
k im  argumentem byłaby ty lko  możność zmniejsze­
nia wielkości placu miejsca skupu.

Przesunięcie te rm inu  skupu na co d rug i tydzień 
odegrałoby pewną rolę ty lko  tam, gdzie pogłowie, 
a przez to i podaż, są słabe. Państwo jednak dąży 
do podniesienia stanu pogłowia w  całym k ra ju  i  dla 
osiągnięcia tego celu sprawa omawiana w  swoim 
czasie ponownie w róci do punktu wyjściowego.

Jeżeli chodzi o b rak  dostatecznego personelu 
spółdzielni —  to, moim zdaniem, nie jes t to  m iaro­
dajnym  argumentem, ponieważ spółdzielnia w  sto­
sunku do producenta jes t ins ty tuc ją  usługową i ona 
winna dostosować się do jego potrzeb. Wydzielenie 
trzody bekonowej z ogólnej masy towarowej

w  osobną grupę, odbieraną od dostawcy w  innym 
czasie niż reszta towaru, jes t słuszne.

Jest to tow ar pochodzący z ko n trak tac ji i  odbie­
rany bardzo szczegółowo według z góry ustalonych 
wymagań. Towar ten w dużej mierze jes t towarem 
eksportowym, a ponieważ poziom polskiego ekspor­
tu  winien być wysoki —  zachodzi konieczność po­
święcenia odbiorowi znacznej ilości czasu.

Wreszcie zwolennicy ograniczenia miejsc ilości 
skupu, przeznaczonych do obrotu pewnymi rodza­
jam i zwierząt, uzasadniają swój pogląd m niej wię­
cej ta k :

a) trzoda chlewna, zwierzęta drobne i  drób są 
sprzedawane częściej, zaś bydło rosłe i  konie rza­
dziej. Wobec tego lepiej by było gdyby podaż bydła 
i  koni była skoncentrowana na mniejszej ilości do­
stosowanych do tego miejsc skupu.

Inne zwierzęta m ogłyby być skupowane na po­
zostałych miejscach skupu. Zwierzęta te mogą być 
skupowane i  na miejscach przeznaczonych dla by­
dła, ale ty lk o  w  tym  przypadku o ile pochodzą z te­
renu danej gminy.

b) Wydzielenie skupu bydła i  świń w  oddzielną 
grupę u ła tw i spółdzielniom odpowiednie urządzenie 
m iejsc skupu z dochodów osiągniętych z powiększe­
nia obrotu, zaś Centrala Rolnicza przyjdzie tym  
spółdzielniom z pomocą przy inwestycjach.

c) większe odległości przy dojazdach ro ln ików  na 
miejsce skupu nie będą dla nich zbyt uciążliwe, po­
nieważ wydarzać się będą stosunkowo rzadko.

d) na miejscach skupu bydła obok m ateria łu  
rzeźnego występowałby również i  użytkowo - ho­
dowlany, co u ła tw ić by mogło pracę C entrali Obrotu 
Zwierzętami Hodowlanymi.

e) D la u łatw ienia ro ln ikom  t. zw. handlu „są­
siedzkiego“  w  ramach swojej gm iny, zwierzęta 
użytkowe i hodowlane m ogłyby być doprowadzone 
na każde miejsce skupu zwierząt.

P rzy rozpatrywaniu tych trzech uzasadnień pro­
wadzenia skupu na miejscach skupu zwierząt, w y­
daje m i się, że trzecie uzasadnienie jes t najbliższe 
do isto tnych potrzeb gospodarczych.

Sądzę, że czas ro ln ika  jes t drogi i  że stwarzanie 
w arunków  handlowych winno iść po lin ii na jm n ie j­
szej s tra ty  tego czasu.

Stanowią o tym :
a) częstotliwość skupu
b) odległość dla dojazdów na miejsce skupu
c) sama procedura skupu.
W  obecnej chw ili miejsca skupu funkc jonu ją  

w  olbrzym iej większości raz w tygodniu w  celu od­
bioru m ateria łu  rzeźnego.

Odbiór zakontraktowanej trzody bekonowej od­
bywa się w  tych samych dniach lub  też w  osob­
nych —  specjalnie wyznaczonych.

Skup drobiu odbywa się przeważnie w  innym  dniu 
niż skup zwierząt rzeźnych. Dodać należy, że poza 
skupem zwierząt gospodarskich czynny jes t jeszcze 
skup wszystkich innych a rtyku łów  rolnych.

Jak z powyższego widać, należałoby miejsca sku­
pu raczej ta k  urządzić, aby w  dniu skupu można 
było odbierać ja k  najw ięcej zwierząt.

Ograniczenie ilości m iejsc skupu bydła rzeźne­
go, użytkowo - hodowlanego i  kon i do 30— 40% ilo ­
ści ogólnej m iejsc skupu odciążyłoby i  usprawniło 
obrót zwierzętami na pozostałych miejscach skupu,
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dając możność odbioru pozostałych rodzajów zwie­
rzą t w  jednym  dniu. Równocześnie u ła tw iłoby to 
w  znacznej mierze pracę organów odbioru zwierząt, 
przez skoncentrowanie całej podaży w stosunkowo 
nielicznej ilości punktów  je j odbioru.

Na tym  tle  w yłania się zagadnienie odległości 
siedziby ro ln ika  od miejsca skupu bydła. Jasnem 
jest, że odległość ta będzie znacznie większa niż do­
tychczasowa, a tym  samym i dla ro ln ika  m niej do­
godna.

Chodzi jednak o to, że bydło i  konie ro ln ik  sprze­
daje raz lub dwa razy do roku, wobec czego nie bę­
dzie on zbyt narzekał na konieczność jednorazowe­
go wyjazdu dalej niż dotychczas. W yjazd ten czę­
sto łączy się z koniecznością załatw ienia przez ro l­
n ika innych jego spraw.

Jeżeli weźmiemy pod uwagę będącą w toku  prze­
budowę s tru k tu ry  wsi, a więc na przykład zbioro­
wą podaż zwierząt przez spółdzielnie produkcyjne, 
oraz znacznie szersze ich możliwości transportowe 
niż posiadane przez pojedynczego ro ln ika  —  d o j­
dziemy wówczas do przekonania, że zwiększenie od­
ległości dostawy nie wpłynęłoby ujemnie na sytua­
cję ro ln ika . Zdaniem moim w  przypadku ja k  wyżej, 
obecna ilość miejsc skupu zwierząt musiała być 
ograniczona do stosunkowo niew ielkie j ilości re jo ­
nowych miejsc skupu żywca.

Procedura skupu zajm uje obecnie dużo czasu. 
Rolnicy przyjeżdżają na miejsce skupu niemal jed ­
nocześnie. Sprawne wyładowanie żywca i czynności 
skupu w tych okolicznościach zależą od wielkości 
placu posiadanego przez miejsce skupu, jego urzą­
dzeń technicznych oraz sprawności obsługi. W arun­
kom tym  może sprostać ty lko  takie  miejsce skupu, 
na k tó rym  jes t duży obrót zapewniający przeprowa­
dzenie odpowiednich inw estycji. Obrót będzie znacz­
ny w  tym  przypadku, gdy na tym  samym terenie 
p rzy te j samej ilości pogłowia zrobim y m niej gęstą 
sieć miejsc skupu.

Podsumowanie niniejszych rozważań nasuwa na­
stępujące postu la ty :

1. Ograniczenie obecnie istn ie jącej liczby m iejsc 
skupu do istotnych potrzeb gospodarczych. Ograni­
czenie to nie jes t ostateczne.

2. Ustalenie jeszcze mniejszej ilości m iejsc skupu 
bydła i  koni.

3. Ustalenie na przyszłość rejonowej sieci miejsc 
skupu żywca (w  powiatach), przy czym pkt. 2 i  3 
mogą się pokrywać.

4. Konieczne unormowanie, (ze względu na pla­
nowanie inw estyc ji), urządzenia miejsca skupu by­
dła oraz tych  miejsc na k tó rych  skupu bydła nie 
będzie.

Inż. A. JĘDRZEJOW SKI

UW AG I O MIEJSCACH SKUPU 
W WOJEWÓDZTWIE KRAKOWSKIM

D awnie j obrót zw ierzętam i gospodarskim i ogra­
niczał się do ta rgow ic dzia łających na podstawie 
p rzyw ile jów , a w  późniejszym okresie na podsta­
w ie  wydawanych uprawnień. Sieć obsługująca w o­
jew ództw o krakow skie  obejmowała 58 targow ic, 
któ re  jednak nie zaspokajały w  zupełności potrzeb 
rynku . Funkcję  uzupełniającą spełn ia ł w  tym  cza­
sie handel domokrążny, rozw in ię ty  na js iln ie j w  
pow iatach m iechowskim  i  o lkuskim .

Rozw ijająca się spółdzielczość zdawała sobie 
sprawę z niedostatecznego stanu sieci skupu, co 
łącznie z chęcią do odgrodzenia się od często n ie­
zdrowej konku renc ji by ło  powodem organizowa­
nia spędów specjalnie dla n ie j zastrzeżonych. Chęć 
dotarcia ja k  na jb liże j do producenta powodowała 
nawet w  w ie lu  wypadkach, że pom ijano zagadnie­
nia dogodności dojazdu i  ekonom ii zakupu tow aru  
w  ilościach odpowiadających pojemności samo­
chodów w ysłanych po żywiec. Ilość m iejsc spędo­
w ych w ynosiła  w  ty m  czasie 22, co stanow iło  łącz­
nie z targow icam i 80 punktów .

Oddanie na początku 1949 r. wyłączności skupu 
gm innym  spółdzielniom  spowodowało w  n iektó rych  
powiatach nadm ierny rozwój aparatu skupu, co 
szczególnie m ia ło miejsce w tych  okręgach, w  k tó ­
rych  poprzednio s iln ie  b y ł zakorzeniony handel do­
mokrążny. Przez urządzenie gęstej sieci skupu p ra ­
gnęły czynn ik i zainteresowane przebudową s tru k ­
tu ry  ry n k u  u ła tw ić  ro ln ik o w i dostawę żywca do

spółdzie ln i oraz zapobiec możliwościom nielegalne­
go obrotu towarowego.

Szybko zmieniające się w a ru n k i obrotu  nie w p ły ­
w a ły  zbyt dodatnio na odpowiednie rozmieszcze­
nie m iejsc skupu i ich stan ilościowy. W  powiecie 
m iechowskim  np. ciesząca się poprzednio dużym i 
obrotam i targow ica w  Proszowicach została po p ro ­
stu osaczona now ym i punktam i skupu, w  w yn iku  
czego zeszła do ro li p raw ie  że wyłącznie miejsca 
obrotu  zw ierzętam i hodow lanym i i  użytkow ym i. 
W  końcu roku  1949 ogólna ilość m iejsc skupu w y ­
nosiła 188 t j.  p raw ie  dokładnie ty le , ile  jest gm in 
w ie jsk ich  w  w ojewództw ie  krakow skim . Ilość ta 
przekraczała w praw dzie  liczbę pro jektow anych 
m iejsc skupu, ale podkreślić należy, że p lany  spo­
rządzane b y ły  na początku ub. roku, k iedy to  nie 
można było  dokładnie zdawać sobie jeszcze sprawy 
z dynam ik i rozw ojow ej sieci m iejsc skupu i  potrzeb 
terenu niedostatecznie pod tym  względem rozpo­
znanego.

Władze nadzorcze doceniały znaczenie i  potrzebę 
rozrostu sieci skupu, ograniczone jednak stanem 
liczbowym  swych kadr zmuszone b y ły  do rozto­
czenia stałej ko n tro li i  op ieki jedyn ie  w  punktach 
w ykazujących duży p rzep ływ  masy zwierzęcej i  to 
wszelkich je j rodzajów. Natom iast punkty , za jm u­
jące się w  zasadzie ty lk o  skupem trzody chlewnej 
i cieląt rzeźnych zostały zwolnione spod nadzoru 
lekarsko-weterynaryjnego.
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O rozw ija jącym  się z miesiąca na miesiąc znaczę- scach skupu w  okresie od lutego 1949 do lutego
n iu  m iejsc skupu świadczą wzrastające obroty na 1950 r. kszta łtow ała  się następująco:
nich. G lobalnie wzięta podaż na targow icach i  miej_

CIEL,™
■ ayDto

Tendencja  podaży zw ie rzą t rzeźnych w  m iesiącach od 11.1949 r. do 11.1950 r.

K rzyw e  obrazują tendencję podaży poszczegól­
nych rodzajów  zw ierząt w  uzależnieniu od podaży 
miesięcznej. N ie b iorąc pod uwagę miesięcy począt­
kow ych 1949 r., w  k tó rych  dozwolony b y ł skup 
na potrzeby własne rzemiosła, maksima i  m in im a 
obrotów  wypadną na następujące miesiące:

Podaż: w trzodzie chlewnej bydle cielętach
szczytowa grudzień listopad maj

najniższa sierpień czerwiec wrzesień

Rozpatrując podaż z punktu  w idzenia rekordo­
w ych skupów, pierwsze trz y  m iejsca za ję ły  w  róż­
nych miesiącach i rodzajach zw ierząt rzeźnych na­
stępujące gm inne spódzielnie: 

w  trzodzie
Miejsce chlewnej by d:łe cielętach

I żarnowiec Żywiec Zakliczyn
4595 sztuk 1157 2491 szt.
pow. Olkusz pow. Brzesko

I I  Szczucin Nowy Targ Szczucin
4008 sztuk 942 2420 szt.'
pow. Dąbrowa pow. Dąbrowa

I I I  Wolbrom Limanowa Limanowa
3055 sztuk 882 2003 szt.
pow. Olkusz pow. Limanowa

D la m iejsca skupu w  Żyw cu charakterystyczne 
jest, że p rzy  jego najwyższych obrotach w  bydle,, 
skup cieląt b y ł trzyk ro tn ie  mniejszy. T łum aczy się. 
to tym , że jest to pow ia t posiadający, w  stosunku 
do zapotrzebowania, najm niejszą produkcję  trzody 
chlewnej, czyli cielęta muszą być ubijane na po­
kryc ie  w łasnych potrzeb gospodarstwa domowego. 
Wręcz odmiennie przedstaw iają się stosunki w  Ja­
błonce położonej na terenie pow ia tu  now otarsk ie-

B uha j rasy czerw one j - p o lsk ie j na ta rg o w ic y  w  Jab łonce 

(fo t. inż. A . Jęd rze jow sk i)
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go, nastaw ionej na produkcję  poważnych ilości 
św iń słoninowych, w  k tó re j stosunek podaży jest 
dokładnie odw ro tny i  w ynosi trz y  razy tyle. cieląt 
co bydła.

Poglądowo przeciętną wysokość obrotów  na m ie j­
scach skupu scharakteryzować może jednorazowa 
ich przelotowość, k tó ra  dla dwóch podstawowych 
rodzajów zw ierząt rzeźnych przedstawia się na­
stępująco:

w trzodzie jednorazową średnią przelotowość
05 m iejsc skupu

chlewnej około i powyżej 10 sztuk posiada

w bydle „ 143 „

Pozostałe m iejsca skupu wykazujące średni obrót 
w  dniu  skupu, m niejszy n iż 10 sztuk, znajdu ją  się 
g łów nie  w  okręgach przem ysłowych i  dużego m ie j­
scowego spożycia. U trzym yw anie  w  tych  rejonach 
miejsc skupu słabo prosperujących jest celowe, 
gdyż nie dopuszcza do m arnotrawnego gospodaro­
wania państw ow ym  taborem samochodowym.

W szystko to  jednak nie świadczy o tym , b y  sieć 
m iejsc by ła  idealn ie zorganizowana. Sieć punktów  
obrotu żywcem na jlep ie j się przedstawia w  pow ia­
tach: bocheńskim, brzeskim , dąbrow sko-tarnow - 
skim , najgorzej zaś w  m iechowskim  i  o lkuskim .

Po rocznym  doświadczeniu poddanie sieci m iejsc 
skupu pew nym  ko rek tu rom  jest bardzo wskazane. 
P rzy  przeorganizowaniu rozmieszczenia punktów  
skupu w  sieci należy uwzględnić następujące za­
gadnienia:

1. Zerwanie, w  n iek tó rych  wypadkach, z po­
działem adm in istracyjnym , a oparcie działalności 
m iejsca skupu na terenie ciążącym gospodarczo do 
ośrodka posiadającego dogodne połączenia kom uni­
kacyjne i  mającego znaczenie pewnego centrum 
gospodarczo - handlowe. W  województwie krakow ­
skim  ma to  doniosłe znaczenie, gdyż ukształto­
wanie adm in istracyjne pow ierzchni n ie jednokro t­
n ie  dz ie li te ry to r iu m  gm iny  na dw ie lub  k ilk a  
części ciążących do odmiennych miejsc skupu niż 
siedziba gm iny. Pewną trudność w  rozb ic iu  jedno­
stek adm in istracyjnych m iędzy poszczególne m ie j­
sca skupu stanow i sprawa' zdawania sztuk zakon­
traktow anych  w  innych spółdzielniach aniżeli te, 
z k tó rym i zawierane b y ły  umowy. P rzy ustaleniu 
jednak pewnych zasad rozliczenia za prace po­
niesione przy ko n trak tac ji, można to zagadnienie 
rozwiązać.

2. Stan pogłow ia zwierzęcego na terenie cią­
żącym do miejsca skupu w  porów naniu  z obrotam i 
g loba lnym i i  z w ielkością jednorazowego skupu, 
ja k  i m ożliwości zapewnienia pełnego w ykorzysta ­
n ia  .tonażu samochodów transportowych.

3. Stosunki kom unikacyjne nie ty le  od strony 
zainteresowań przedsiębiorstwa, handlowego ile  od 
s trony m ałorolnego producenta, k tó ry  w  w ie lu  
miejscowościach na Podhalu posługuje się zaprzę­
giem złożonym z byd ła  rogatego niezdolnego do 
pokonywania w iększych odległości.

4. M iejscowe spożycie, w  w ypadku  gdy prze­
wyższa lub  się pokryw a  z m iejscowym  skupem.

5. W ykonane urządzenia techniczne na miejscu 
skupu świadczące o docenianiu skupu żywca przez 
gm inną spółdzielnię.

B u h a j m ieszaniec czerw ono -  p o ls k i z dom ieszką k r w i  b ia ło - 

g rzb ie tó w  na ta rg o w ic y  w  Jab łonce (fo t. in ż . A . Jęd rze jow sk i)

B ia ło g rzb ie tka , ty p  b yd ła  sp o tyka n y  na po gran iczu  czecho­

s łow ack im  w  po w ia tach  n o w o ta rsk im  i  now osądeckim  (fo t. 

inż . A . Jęd rze jow sk i)

K ro w a , m ieszanina rasy czerw ono - p o lsk ie j i  b ia ło g rzb ie t- 

l ł i  — fo t. inż . A . Ję d rze jo w sk i

6. Wreszcie czynnik o charakterze typow o go­
spodarczym, ja k  planowe wciąganie danego re jo ­
nu do żywszej w ym iany handlowej.

Następnym zagadnieniem ważnym  w  w arunkach 
geograficznych w ojewództwa krakowskiego jest 
racjonalne dostosowanie w ie lkości m iejsc skupu do 
potrzeb obrotu  towarowego. Przeanalizowanie 
obrotów  w  poszczególnych miejscach skupu w yka ­
zuje, że potrzebne są dw ie w ie lkości m iejsc skupu:

1. M iejsca o dużej pow ierzchn i przystowane 
do obrotu  wszelkiego rodzaju  zw ierzętam i gospo­
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darskim i, k tó rych  potrzeba około 65, to  jest zgod­
nie z ilością zaplanowaną. Miejsca o stosunkowo 
m ałej pow ierzchn i przeznaczone do zakupu towa-

U rządzenle  m ie jsca skupu  w  P c im iu , pow . M yślen ice , w y ­
budow ane w  d ru g ie j p o ło w ie  1949 ro k u  (fo t. inż ,

A . Jęd rze jow sk i)

ru  wyłącznie rzeźnego. W ielkości te j d rug ie j kate­
g o rii może odpowiadać pow ierzchnia około 1/4 ha, 
a p rzy uwzględnieniu, że dop ływ  żywca rozłożony 
jest w  czasie, wystarczającą będzie naw et m n ie j­
sza powierzchnia. D la terenów podgórskich ma to 
duże znaczenie, gdyż zdobycie w  tych  okolicach 
w iększych rów nych przestrzeni lub  obszaru dają­
cego się względnie ła tw o  zniwelować na tra fia  na 
dość duże trudności.

Z podziałem m iejsc skupu na dw ie g rupy  wiąże 
się różne ich  wyposażenie w  urządzenia techniczne. 
Miejsca przew idywane do obrotu  dużych mas żyw ­
ca muszą być wyposażone we wszystkie urządze­
nia, w in n y  być otoczone szczególną opieką lekarsko- 
w e te ryna ry jną  i w  zw iązku z tym  w in n y  być 
wzorcowo urządzone. Druga grupa zwolniona spod 
nadzoru w eterynary jnego w inna  posiadać podsta­
wowe urządzenia techniczne ja k  najbardzie j zw ar­
cie zbudowane. •

Przew idywane powiększenie pogłow ia zwierzę­
cego w  planie sześcioletnim zapewnia stałe zw ięk­
szanie się obrotów  na miejscach skupu, co jest ró w ­
noznaczne ze zwiększeniem się znaczenia gospodar­

czego miejsc, na k tó rych  dokonuje się obrotu  
zw ierzętam i gospodarskimi. Od s trony ekonomicz­
nej biorąc, zorganizowanie m iejsca skupu stwarza 
w  jego zasięgu ożywienie gospodarcze, k tó re  odbi­
ja  się w  p ierw szym  rzędzie na podniesieniu się po­
g łow ia  zwierzęcego, gdyż łatwość zbytu  jest bodź­
cem dla małorolnego chłopa do zwiększenia cho­
wu. Wartość obrotu towarowego zamykająca się w  
dużych sumach pieniężnych stwarza potrzebę u trz y ­
m ywania  żywych i  ciągłych kontaktów  z in s ty tu ­
cją finansującą, co jest czynnikiem  wciągającym  
dany re jon  do zwiększenia w ym iany  m iędzy wsią 
a miastem. *•

Powyższe względy oraz w yb itne  rozdrobnienie 
województwa krakowskiego i  p raw ie  że najwyższy 
stan pogłow ia zwierzęcego na 100 ha użytków  ro l­
nych predestynuje w ojewództwo krakow skie  do 
urządzenia gęstej sieci m iejsc skupu, k tó re j punk ty  
w in n y  być urządzone wszędzie tam, gdzie is tn ie je  
ty lko  dolna granica dochodów zapewniających 
urządzenie i  u trzym anie  miejsca skupu. Gminne 
spółdzielnie doskonale rozum ie ją znaczenie gospo-

Z w a rte  u sy tu ow an ie  ta rg o w ic y  zw ierzęce j w  K ro śc ie n ku  nad 

D una jcem  (fo t. inż .A . Jęd rze jow sk i)

darcze miejsca skupu i  w sze lk im i sposobami b ro ­
n ią  się przed jego likw idac ją , gdyż is tn ien ie  m ie j­
sca skupu w p ływ a  na związanie ro ln ika  ze spół­
dzie lnią i  co naj ważniejszo w yb itn ie  w ływ a  na 
ożywienie obrotów handlowych,

Inż. FB. tJĘCEK

KONTRAKTACJA PROSIĄT I WARCHLAKÓW 
DLA TUCZARŃ PRZEMYSŁOWYCH

W  zw iązku z rozwojem  tuczu przemysłowego 
trzody chlewnej w y ło n ił się problem  zaopatrywa­
nia tuczarń w  m ate ria ł do tuczu, czyli w  prosięta 
i  w arch lak i. Dobór odpowiedniego m ate ria łu  do 
tuczu ma decydujący w p ły w  zarówno na jakość 
masy tow arow ej, wyrzucanej na rynek mięsny 
przez tuczarnie przemysłowe, ja k  i  na kszta łtow a­
nie się kosztów p rodukc ji.

Centrala Mięsna dotychczas zakupywała prosię­
ta i w arch lak i dla swoich tuczarń na w o lnym  ry n ­
ku, jednak okazało się, że ten sposób zaopatrywa­

nia się posiada ca ły szereg b raków  i niedogodno­
ści.
Przede w szystkim  m ate ria ł nabywany na drodze 
w o lnorynkow ej n ie  odpowiada w  swej masie w y ­
maganiom, jak ie  staw ia ją  mu tuczarnie przem ysło­
we.

Prosięta zjaw iające się na ryn ku  są zazwyczaj ma­
te ria łem  przeselekcjonowanym  w  tym  sensie, że 
n a jp ie rw  sam producent w yb ie ra  z m io tu  sztuki 
najlepsze i  pozostawia je  w  gospodarstwie w ła ­
snym, następnie sąsiedzi w ykup u ją  prosięta po n a j­
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lepszych maciorach, a dopiero najgorsze sztuk i z 
m io tu  oraz potomstwo’ po najgorszych m atkach po­
ja w ia ją  się na rynku . W arch lak i sprzedawane przez 
ro ln ikó w  na targach i  spędach są to  z regu ły  sztu­
k i charłaczne, co do k tó rych  producent doszedł do 
przekonania, że dalszy ich chów mu się n ie  opłaca.

Również w ie lką  wadą prosiąt, z jaw ia jących się 
na rynku , jest ich m łody w iek  i  związana z tym  
niska waga. Nasi producenci m a ją  zwyczaj sprze­
dawania prosiąt w prost spod m aciory w  w ieku 
4 —  6 tygodni o wadze zaledwie k ilk u  k ilogram ów . 
Tego rodzaju  prosięta często jeszcze nie um ieją 
jeść z ko ry ta , potrzebu ją  do w ychow u znacznych 
ilości m leka oraz wym agają  trosk liw e j, in d y w i­
dualnej p ie lęgnacji. Nagła zmiana miejsca, paszy 
i  w arunków  bytow ania  w p ływ a  bardzo n iekorzy­
stnie na zdrow ie i  p rzyrost w agow y prosiąt.

W  ty m  przejściowym  okresie prosięta są bar­
dzo osłabione i  podatne na wszelkiego rodzaju cho­
roby. Szczególnie u jem nie odbija się na m łodych 
prosiętach transport.

P rze rzu ty p rosią t w  okresach chłodu i  w ilgo tne j 
pogody kończą się z regu ły  grypą prosiąt. Z prze­
rzu tam i w iąże się również zawsze niebezpieczeń­
stw o rozprzestrzeniania chorób zakaźnych. Nieste­
ty  Centrala Mięsna dotychczas musiała się bardzo 
często uciekać do przerzutów  m ate ria łu  do tuczu 
na znaczne odległości.

P rzerzu ty prosiąt i  w arch laków  są powodowane 
tym , że zarówno ich podaż ja k  i  popyt na nie, nie 
kszta łtu ją  się rów nom iern ie  na terenie całego k ra ­
ju . Rejony nadwyżkowe pod względem p rodukc ji 
p rosią t n ie  pokryw a ją  się z rozmieszczeniem tu - 
czarń przemysłowych, w skutek czego w  obecnych 
warunkach p rze rzu ty  i  to bardzo często na dalsze 
odległości są rzeczą konieczną. Związane z tra n ­
sportem koszty obciążają w  znacznej m ierze cenę 
otrzym ywanego przez tuczarnie m ateria łu.

Również pod względem czasu podaży prosiąt 
zachodzą na ry n k u  w  ciągu roku  znaczne różnice. 
M aciory przeważnie rzucają dwa m io ty  w  ciągu 
roku  ■—■ jeden wiosną, a d rug i w  miesiącach je ­
siennych. Stąd i  podaż prosią t w  ciągu roku  
nie układa się rów nom iern ie. Okresy wzmo­
żonej podaży m ate ria łu  do tuczu nie zawsze idą w  
parze z zapotrzebowaniem ze s trony tuczarń.

Ta k ró tka  analiza ryn ku  prowadzi do wniosku, 
że dotychczasowy sposób zaopatrywania się w  ma­
te ria ł do tuczu wym aga gruntow ne j reorganizacji. 
Reorganizacja ta pow inna zmierzać w  tym  k ie ru n ­
ku, aby zepewnić tuczarniom  m ate ria ł odpow iedni 
pod względem w ieku, w agi i  kondycji, by  m ateria ł 
ten znajdow ał się w  m iejscu położonym w n iew ie l­
k ie j odległości od tuczam i oraz by b y ł do zdoby­
cia w  tym  czasie, k iedy zachodzi potrzeba.

Najlepszym  sposobem rozwiązania problemu 
zaopatrzenia tuczarń przem ysłowych w  prosięta i 
w arch lak i by łoby  ich kontraktow anie.

Poprzez wprowadzenie akc ji kon trak tow e j można 
by stworzyć stałe zaplecze hodowlane dla tuczarń 
przemysłowych. Zaplecze takie  w y tw o rzy łob y  się 
przez stałe kontraktow anie  prosiąt i  w arch laków  na 
pew nym  obszarze. W  tym  celu należałoby ograni­
czyć re jon  kontraktow an ia  do obszaru odległego 
od tuczam i w  p rom ien iu  nie w iększym  niż 25 — 
30 km. W  zw iązku ze stwarzaniem  zaplecza hodow­

lanego, w y ło n i się w  przyszłości kwestia  u jedno li­
cenia m ate ria łu  do tuczu pod względem rasowym.

W  czasie najb liższym  raczej nie należałoby ogra­
niczać się p rzy  kon trak tow an iu  do pewnych ściśle 
określonych ras trzody chlewnej, a to  ze względu 
na b ra k  jeszcze w  k ra ju  odpowiedniej ilości roz­
płodowego m ate ria łu  rasowego. Oczywiście dobór 
jednolitego m ate ria łu  rasowego, ma dla tuczu zna­
czenie bardzo w ie lk ie , n iem nie j jednak w  n a jb liż ­
szym czasie należałoby ograniczyć się do tego, by 
m aciory b y ły  pokry te  uznanym i rozp łodnikam i, a 
całą swoją uwagę zwrócić na jakościową stronę 
prosią t i  w archlaków .

Najodpow iedniejszym  m ateria łem  na kon trak ty  
b y ły b y  prosięta o wadze 18— 25 kg oraz w arch lak i 
o wadze 25 —  50 kg. A b y  w ye lim inow ać z nabywa­
nego m ate ria łu  sztuk i przestarzałe i  niezdrowe, na­
leżałoby w prow adzić również granicę w ieku.

Prosięta należy przyjm ow ać ty lk o  w  w ieku  10 — 
12 tygodni, a w arch lak i n ie starsze n iż  4-miesięcz- 
ne. Również sztuk i źle zbudowane, będące w  złej 
kondyc ji oraz podejrzane o choroby nie pow inny 
być przyjm owane.

N iem nie j ważnym  zagadnieniem dla tuczarń 
jest te rm in  dostawy m ate ria łu  do tuczu. Ponieważ 
jednym  z g łów nych zadań tuczu przemysłowego 
jest dostarczenie na rynek mięsa i  tłuszczów w  
okresie najm niejszej podaży tuczników , to jest w  
miesiącach le tn ich, przeto odpowiednie zgranie 
te rm inu  dostawy prosiąt i  w arch laków  z zapotrze­
bowaniem tuczarń, m ia łoby bardzo doniosłe zna­
czenie.

W  celu zharmonizowania te rm inu  dostawy z 
aktua lnym  zapotrzebowaniem tuczarń, kalendarz 
kon trak tów  zawieranych w  pewnym  rejonie, nale­
żałoby oprzeć ściśle na planie w staw iania tuczn i­
ków  w  danej tuczam i.

A b y  zachęcić producentów do dostawy prosią t 
w  odpow iednim  czasie, należałoby zastosować od­
pow iedni system prem iowania. Oczywiście niecelo­
we by łoby  prem iowanie dostaw w  okresie n a jw ię k ­
szej podaży, a więc w  kw ie tn iu , m aju  i  czerwcu, 
natom iast w  miesiącach pozostałych pożądane b y ­
łoby zastosowanie odpowiednich p rem ii. P rzy p re ­
m iow aniu  należałoby również zwrócić uwagę na 
płeć dostarczonego m ateria łu . Dotychczasowa p rak ­
tyka  wykazu je, że ro ln icy  chętnie w yzbyw a ją  się 
świnek, k tó re  stanowią gros tuczn ików  w  tuczar- 
niach przemysłowych.

Ponieważ loszki na ogół p rzyrasta ją  gorzej niż 
w iep rzk i, przeto zachodzi potrzeba zróżnicowa­
nia p rem ii w  zależności od p łc i otrzym ywanego ma­
te ria łu .

Na akcję kontraktow ą należy uruchom ić pewne 
k redy ty . Odpowiedni fundusz k re d y to w y  pozwo­
li łb y  przede w szystkim  na wciągnięcie do akcji 
kon traktow an ia  prosiąt od szerokich mas drob­
nych i  średnioro lnych chłopów.

A  w łaśnie zaplecze hodowlane tuczam i przem ysło­
w ych pow inno oprzeć się na drobnych producen­
tach zrzeszonych w  Grupach Producentów T rzo­
dy Chlewnej.

Techniczną stroną akc ji kon trak tow e j zaję łyby 
się gm inne spółdzielnie Samopomocy Chłopskiej, 
k tó re  w  pracy swej oparły  się o G rupy Producen­
tów  Trzody Chlewnej.
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W  zakresie prac gm. spółdzie ln i w chodziłoby — 
rozdzia ł p rzydzie lonych przez Centralę Mięsną dla 
danej gm iny ko n trak tów  na poszczególne gromady, 
lub też na grupy Prod. Trzody Chi., prowadzenie 
akc ji in fo rm acy jne j i  propagandowej wśród ro ln i­
ków, zawieranie kon trak tów  na dostawy prosiąt 
i  warchlaków, załatwianie spraw związanych z k re ­
dytowaniem kon trak tów  oraz organizowanie odbioru 
zakontraktow anych sztuk.

Na powodzenie a kc ji kon trak tow e j decydujący 
w p ły w  w yw rze  n ie w ą tp liw ie  p o lity ka  cen, przy 
czym ważnym  zagadnieniem będzie nie ty lk o  za­

pewnienie opłacalności p rodukc ji prosiąt i  w arch la ­
ków, lecz rów nież stabilizacja cen. Z by t w ie lka  
flu k tua c ja  cen na m ate ria ł do tuczu, ja k ie j ostatnio 
jesteśmy św iadkam i, w p ływ a  zarówno na ilościową 
ja k  i  na jakościową stronę pogłow ia trzody ch lew­
nej.

A kc ja  kontraktow an ia  prosią t i  w archlaków  
w p łynę łaby dodatnio n ie ty lk o  na usprawnienie tu ­
czu przemysłowego, lecz co najważniejsze, stałaby 
się pew nym  przyczynkiem  w  dziele nowej organ i­
zacji p rodukc ji zwierzęcej w  Polsce.

Inż. W. OLSZEW SKI

WSPÓŁZAWODNICTWO W KONTRAKTACH
TRZODY CHLEWNEJ

W  a k c ji kon traktow e j trzody chlewnej wzięły 
najżywszy udział mało- i  średniorolne gospodar­
stwa. Zna jdu je  to potwierdzenie na terenie w oje­
wództwa krakowskiego. Gospodarstwa o obszarze 
do 3 ha, ko n tra k tu ją  circa 64% w  stosunku do 
ogólnej ilości sztuk zakontraktowanych, gospodar­
stwa od 3 —  7 ha, circa 27%, zaś gospodarstwa po­
nad 7 ha, circa 9%.

Województwo krakowskie z ko n tra k ta c ji trzody 
mięsno - słoninowej dotychczas wywiązało się pod 
względem wykonania planu dobrze.

W szystkie podane plany zostają wykonane, a na­
wet w  dużym procencie przekroczone. P rzy w yko­
nywaniu ko n tra k ta c ji dostrzegliśmy jednak pewien 
objaw  niepożądany t. j. nierównomierność dostaw 
w poszczególnych miesiącach.

Na ostatnie miesiące kw arta łu  jes t kon traktow a­
na dotąd nieproporcjonalnie większa ilość sztuk 
w  stosunku do pierwszych miesięcy kw arta łu .

Stosunek ten w yn ika  z m ylnie obliczonego okresu 
potrzebnego do tuczenia sztuk i zakontraktowanej, 
czego dowodem jes t duży procent sztuk zdawanych 
przed term inem, w  wadze wyższej, od podanej 
w umowie na dostawę tucznika. D ru g i powód nie­
proporcjonalnej kon trak tac ji, to niezrozumienie 
ważności równom iernej dostawy przez najniższe 
kom órki organizacyjne przeprowadzające ko n trak ­
tacje w  terenie.

P rzy powszechnym zrozumieniu ważności plano­
wej gospodarki państwowej, w  niejednym wypadku 
można by było uświadomionego producenta napro­
wadzić na zakontraktowanie sztuki z dostawą w  żą­
danym miesiącu. Na skutek uświadomienia terenu 
i  zrozumienia ważności równom iernej ko n trak tac ji, 
Gminna Spółdzielnia w  Kętach na posiedzeniu za­
rządu w dniu 10.XII.1949 r. rzuciła hasło współza­
wodnictwa równom iernej w  ciągu roku  ko n trak tac ji 
trzody chlewnej. Spółdzielnia ta  wzywa do nowo za- 
inicjonowanego współzawodnictwa wszystkie gm in­
ne spółdzielnie województwa krakowskiego i  całej 
Polski. (Gazeta Krakowska z dnia 13.X I I .49 r .) . 
Wezwanie do współzawodnictwa podjęło wiele gm in­
nych spółdzielni województwa krakowskiego przy 
ko n tra k ta c ji na trzeci kw arta ł 1950 r. W yn ik i

współzawodnictwa okazują się już w  kon trak tac ji 
na ten kw arta ł, a jeżeli nie dają jeszcze zupełnego 
zrealizowania podjętego hasła, to dlatego, że jeszcze 
nie wszystkie spółdzielnie przystąp iły  do współza­
wodnictwa. Różnica jednak w  wykonaniu planu jest 
widoczna, gdyż jeżeli w  pierwszym kw arta le  na za­
planowane w styczniu i  marcu po 34%, a w  lu tym  
32%, zakontraktowano w  styczniu 27%, lu tym  19% 
zaś w  marcu 54%, a więc najw ięcej na ostatn i mie­
siąc kw arta łu , (a podobny by ł stosunek w drugim  
kw arta le  1950 r.,) to  już  w  trzecim  kw arta le  kon­
tra k ta c ja  przebiega bardzie j równom iernie i  pro­
porcjonalnie do podanego planu. Na zaplanowanych 
po 32% na lipiec i  sierpień, a 36% na wrzesień, 
15 lutego zakontraktowano na lipiec— 38%, sierpień 
-—22%, a wrzesień— 40% zakontraktowanej na cały 
kw arta ł ilości. Obecnie jes t wzmożona propaganda 
w terenie, aby b rak na sierpień wyrównać kosztem 
dostawy na wrzesień i  ja k  nas in fo rm u ją  Gminne 
Spółdzielnie, propaganda ta  wpłynęła dodatnio na 
kontraktację , gdyż większość sztuk obecnie jest 
kontraktow anych na dostawy w  sierpniu b. r. Kon­
trak tac ję  w  terenie m ają przeprowadzić gromadzcy 
kierownicy grup p rodukc ji zwierzęcej. Jeśli sięgnie­
m y do ko n tra k ta c ji na pierwszy kw arta ł 1950 r. to 
znajdziemy zaledwie znikomy procent zakontrakto­
wanych sztuk przez kierow ników  grup. W  drugim  
kw arta le  procent ten znacznie się popraw ił na sku­
tek odbytych zebrań ins trukcy jnych  większości 
gm in z kierow nikam i grup p rodukc ji zwierzęcej. 
Dziś po wyborze aktyw nych kierow ników  grup i  po 
przeszkoleniu na specjalnie zorganizowanych k u r­
sach przez Związek Samopomocy Chłopskiej, kon­
tra k tu ją  w  terenie wyłącznie k ierow nicy grup pro­
dukc ji zwierzęcej. K on trak tac ja  podwyższyła stan 
pogłowia na terenie województwa krakowskiego co 
Wpłynie na to, że przestanie ono być deficytowe, 
a będzie samowystarczalne w  stosunku do potrzeb 
na mięso przez województwo. Równomierna kon- 
trak tac ia  trzody chlewnej mięsno - słoninowej da 
łatwość gospodarowania pulą mięsną w  wojewódz­
k ie j planowej gospodarce, zabezpieczy równocześnie 
anrowizacię mięsem województwa oraz przekreśli 
raz na zawsze szeptana propagandę przez elementy 
wrogie Polsce Ludowej.
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Dystrybucja i zaopatrzenie

M gr W. FROST

O METODACH PLANOWANIA 
SIECI DETALICZNEJ

Zgodnie z uchwałą Kom itetu  Ekonomicznego Ra­
dy M in is trów  z dnia 6 m aja 1949 r. Centralny Za­
rząd Przemysłu Mięsnego uczyniono odpowiedzial­
nym  za całokszta łt dys trybuc ji mięsa w kra ju .

A by mieć jasny pogląd na tę sprawę musimy 
szczegółowo przeanalizować istn ie jący stan sieci 
detalicznej, to jes t bezpośrednie punkty  sprzedaży 
mięsa i  na te j analizie oprzeć swój w łasny plan 
działania i  wyciągnąć właściwe wnioski.

Rozmieszczenie sieci detalicznej je s t n iewątp li­
wie przypadkowe i  wyraźnie zarysowuje się w pływ  
us tro ju  kapitalistycznego co do kierunku tworze­
nia punktów  sprzedaży, gdyż punkty  sprzedaży 
koncentrowały się w  miejscach zamieszkałymi 
przez stery zamożniejsze z pominięciem skupisk 
ludzkich, któ re  nie przedstawiały z punktu  widze­
nia handlowego większej wartości.

Sieć detaliczna rozlokowana jes t nierównomier­
nie w  stosunku do potrzeb terenowych. W n iektó ­
rych  województwach, ja k  województwo poznań­
skie, śląskie, pomorskie i  wrocławskie —  ilość 
punktów  sprzedaży odpowiada i  nawet przewyższa 
rzeczywiste potrzeby terenu, a w  województwach 
białostockim, szczecińskim, gdańskim i  w m. st. 
Warszawie istn ie jąca sieć jes t niewystarczająca.

Sieć zaopatrzenia składa się przeważnie z maleń­
k ich  sklepików, źle wyposażonych technicznie 
o m ałej przelotowości, k tó re  nie spełniały ro li w ła ­
ściwych punktów  dystrybucji.

Centra lny Zarząd Przemysłu Mięsnego wydał 
polecenie swoim oddziałom wojewódzkim  przepro­
wadzenia szczegółowej analizy każdego ośrodka 
m iejskiego. W  ska li ogólnokra jowej każde w oje­
wództwo przedstawia inny  układ i  analogiczne roz­
wiązanie problemu właściwej sieci zaopatrzenia 
w  ska li wojewódzkiej, stanowi dla każdego ośrod­
ka odrębne zagadnienie. M ateria ł terenowy i  jego 
analiza dały możność opracowania pewnego progra­
mu, którego realizacja może gwarantować prowa­
dzenie w łaściwej p o lity k i rozwoju sieci detalicznej 
przy rea lizacji Planu Sześcioletniego oraz da gwa­
rancję, że stan sieci będzie odpowiadał rzeczywi­
stym  potrzebom terenu, pod kątem widzenia in te ­
resów świata pracy.

Przechodząc do omówienia program u pracy i  za­
dań, jak ie  sto ją  przed Centralnym  Zarządem Prze­
m ysłu Mięsnego na odcinku, właściwego rozmiesz­
czania sieci detalicznej, trzeba z naciskiem podkre­
ślić, że nad realizacją tych  zadań winien czuwać 
jeden najbardzie j zainteresowany czynnik gospo­
darczy, a to z tego względu, że pozostawienie w o l­
nej rę k i wszystkim  czynnikom gospodarczym w  pro­
wadzeniu własnej p o lity k i m ija łoby się z celem do­
stosowania punktów sieci detalicznej do rzeczywi­
stych potrzeb danego ośrodka.

Pierwszym zadaniem, jak ie  postaw ił sobie- Cen­
tra ln y  Zarząd Przemysłu Mięsnego było opracowa­
n i planu potrzebnej sieci detalicznej dla każdego 
ośrodka miejskiego w  ska li ogólnokrajowej, w  opar­
ciu o następujące zasady:

Sieć detaliczna potrzebna do obsłużenia danego 
miasta obliczana może być jedynie w  jednostkach 
wym iernych stałych, wobec tego przy ję to  zasadę, 
że jednostką stałą, na k tó re j może opierać się 
planowanie, jes t jednostka sklepowa, t j .  sklep
0 jednej wadze uchylnej, o powierzchni ca 25 m-
1 personelu trzyosobowym. D la  wyjaśnienia należy 
podać, że gdyby planowanie opierało się na sklepach, 
t j .  punktach sprzedaży •— to  w żadnym wypadku 
nie mogłoby być ono słuszne, gdyż każdy sklep 
ma inną powierzchnię, mną ilość wag, oraz perso­
nelu. Określenie jednostk i sklepowej oparte było 
na ustaleniu m in im alnej powierzchni sklepu, ilości 
obsługi oraz jednej wadze, jako  określeniu n a j­
mniejszego punktu  zdolnego do przeprowadzania 
sprzedaży a rtyku łów  mięsnych.

W celu obliczenia potrzebnej sieci należy każde 
miasto podzielić na pewne okręgi i  w  zależności od 
ilości mieszkańców, zamieszkujących dany okręg, 
należy rozplanować sieć punktów  sprzedaży w ten 
sposób, aby w miejscach większych skupisk tw o­
rzyć punkty  sprzedaży o większej ilości jednostek 
sklepowych, w  m niej zaludnionych natom iast i  ba r­
dziej rozciągniętych terenowo należy tw orzyć w ięk­
szą ilość punktów  sprzedaży o mniejszej ilości jed­
nostek sklepowych.

Jako założenie do ustalenia potrzeb punktów  
sprzedaży p rzy ję to  zasadę, że jednostka sklepowa 
winna obsłużyć 1.300 mieszkańców. Jako k ry te ­
r iu m  do ustalenia liczby 1.300 mieszkańców, k tó ­
rych winna obsłużyć jednostka sklepowa, przy ję to  
następujące założenie —  1.300 mieszkańców = 430 
kupującym  (jedna rodzina składa się średnio 
z 3-ch osób), k tó rzy  w  ciągu tygodnia nabywają ca 
3 razy, t j .  w  okresie 1 tygodnia jednostka sklepowa 
obsłuży 1.300 kupujących. Zdolność przepustowa 
jednostki sklepowej dziennie wynosi średnio 
250 konsumentów, licząc jeden dzień —  10 godzin 
pracy, tzn., że przy jednej wadze uchylnej zała­
tw ianych jes t 25 konsumentów na godzinę. Przy 
założeniu zdolności rozprowadzania tow aru przez 
jednostkę sklepową na 250 konsumentów dzien­
nie ■—■ tygodniowa zdolność wynosi średnio 
1.500 osób. Jest to założenie teoretyczne, bowiem 
obsługa 1.500 konsumentów może nastąpić w  w y­
padku jednakowego całotygodniowego nasilenia 
konsumentów. Ze względu na to, że sprzedaż 
kszta łtu je  się różnie, tak  na odcinku jednego dnia, 
ja k  i  na odcinku tygodnia, p rzy jm ujem y w naszym 
obliczeniu, że jednostka sklepowa winna obsłużyć
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1.300 mieszkańców, a różnica w ynika jąca z powyż­
szego obliczenia przewidziana jes t na uwzględnie­
nie wahań w nasileniach obrotu.

Jednocześnie przyjęto  zasadę, że w  celu zapew­
nienia konsumentowi ja k  najła tw ie jsze j możliwości 
zakupu mięsa, któ re  jes t a rtyku łem  pierwszej po­
trzeby, należy tak rozplanować punkty  sprzedaży, 
aby konsument mógł być obsłużony w najbliższym 
promieniu swego zamieszkania. Rozmieszczenie 
sklepów w  oparciu o jednostkę sklepową ksz ta łtu ­
je  się różnie w  zależności od gęstości zaludnienia 
danego ośrodka. W ośrodkach gęsto zaludnionych 
sieć jednostek sklepowych będzie większa, aniżeli 
w  ośrodkach o słabszym zagęszczeniu, dlatego też 
odległość punktów  sprzedaży jednego od drugiego 
uzależniona jes t od ustalania gęstości zaludnienia 
i  kształtować się będzie indyw idualnie dla każdego 
ośrodka.

Rozplanowaną w ten sposób sieć detaliczną każ­
dego ośrodka porównać należy z mapą sieci istnie­
jącej i  wówczas dla każdego miasta wytyczony zo­
stanie oddzielnie plan pracy, idący w  k ierunku 
ustalenia ilości punktów  sprzedaży oraz ilości jed ­
nostek wypadających na daną sieć, następnie usta­
lenia ilości punktów  sprzedaży i  jednostek jakie  na­
leży przesunąć w  ramach danego miasta i  wreszcie 
ustalenia ilości punktów sprzedaży i  jednostek ja ­
kie należy zlikwidować.

Przyjęcie powyżej omówionych zasad właściwego 
rozplanowania sieci detalicznej da gwarancję szyb­
kiego i  sprawnego przelotu masy towarowej do rąk 
konsumenta, zabezpieczy szybkie obsłużenie konsu­

menta w  prom ieniu miejsca jego zamieszkania, oraz 
daje gwarancję rentowności każdego punktu  sprze­
daży.

Jak w ielkie znaczenie w  ska li ogólnokra jowej ma 
ustalenie rzeczywistych potrzeb i  właściwego roz­
mieszczenia sieci detalicznej, będzie dla nas jasne 
o ile przejdziemy do rea lizacji dalszego programu 
prac w  m yśl wytycznych opracowanych przez Cen­
tra ln y  Zarząd Przemysłu Mięsnego.

P lan sieci detalicznej będzie bowiem podstawą do 
właściwego w ykorzystania kredytów  inw estycy j­
nych w oparciu o rzeczywiste potrzeby. Dotychcza4 
sowa p rak tyka  wykazała na tym  odcinku duże nie­
dociągnięcia.

W  tym  celu uspołecznione sektory dystrybu to ­
rów  uzgodniły między sobą i  u s ta liły  terenowe 
ośrodki, w  k tó rych  rozw ój sieci detalicznej będzie 
w  dyspozycji bądź sektora państwowego, bądź sek­
to ra  spółdzielczego. Podział ten nie by ł przypadko­
wym  i b y ł podyktowany przede wszystkim  rozmie­
szczeniem przetwórstwa. W  okresie przejściowym 
do momentu ca łkow ite j rozbudowy przetwórstwa 
sektora państwowego dla zaopatrzenia swego detalu 
będzie pomocniczo korzysta ł z przetwórstwa sektora 
spółdzielczego. Dokonany podział rozwoju sieci bę­
dzie pierwszym krokiem  do uporządkowania na od­
cinku wykorzystania  kredytów  inwestycyjnych.

Ten program  pracy pozwoli na właściwe rozpla­
nowanie punktów  detalicznej sprzedaży mięsa, ja k  
również na ja k  najszybsze zrealizowanie planu dy­
s trybuc ji.

W. K A RPIŃ SK I

KILKA UWAG O PODROBACH
Zarówno pion p rodukcy jny ja k  i  handlowy prze­

m ysłu mięsnego wykazuje n ie jednokrotnie dążność 
do pozbycia się podrobów za wszelką cenę, stosu­
jąc po litykę  niskich cen detalicznych i  wysokich 
rabatów dla odbiorców hurtowych. M imo to  p ro ­
blem dys trybuc ji podrobów jes t w  dalszym ciągu 
wąskim  gadłem przemysłu mięsnego.

Przyczyną wyjaśnia jącą ten stan rzeczy jes t nie­
w ątp liw ie  fa k t, że podroby są dosyć trudnym  a r ty ­
kułem dla dystrybuc ji. Przez magazynowanie na­
wet stosunkowo kró tk ie , tracą one na smaku (wą­
trob y  nabierają smaku gorzkiego) i  wyglądzie. 
Zachodzą tu  także możliwości dużych stra t, ponie­
waż są artyku łem  szybko psującym się. Z uwagi 
na powyższe możemy na terenie k ra ju  obserwować 
następujące z jaw isko: kiedy wokół punktów  ubo­
jowych rynek jes t nasycony podrobami, to  w  nieco 
dalszej odległości od tych  punktów  odczuwa się 
brak tych artyku łów .

W  środkowych okręgach k ra ju  w yroby produko­
wane z podrobów za jm ują  dosyć mało miejsca w 
jadłospisie przeciętnego obywatela. Ludność tam­
tejsza czuje dziwną niechęć przed nabywaniem te ­
go rodzaju wędlin, tra k tu ją c  je  jako m niej w a rto ­
ściowy produkt. Stanowisko takie jes t niczym nie­
uzasadnione, gdyż na terenie zachodnich okręgów

k ra ju  w yroby takie są dosyć popularne i  chętnie 
nabywane. Na zmniejszoną konsumcję tego ro ­
dzaju wędlin w  środkowych częściach k ra ju , w p ły ­
wa prawdopodobnie fa k t, że asortym ent wyrobów 
z dodatkiem produktów  poubojowych jes t tu ta j do­
syć skromny. Poza kiszką kaszaną, kiszką paszteto­
wą i  salcesonem k rw is tym  nie spotykam y na ry n ­
ku innych typowych wyrobów.

W  zachodnich okręgach k ra ju  zaś oprócz powyż­
szych wyrobów w idzim y szereg innych, między in ­
nym i doskonałą wątrobiankę w  form ie  kiełbasy do 
smarowania.

Na wytworzenie się tak ich  stosunków wpłynęło 
to, że rzemiosło wędlin iarskie w  środkowych re jo ­
nach k ra ju  nie przywiązywało n igdy przedtem po­
ważnego znaczenia do p rodukc ji wędlin z dodat­
kiem produktów  poubojowych. W yroby takie p ro ­
dukowane na tym  obszarze m ia ły  do tego stopnia 
poboczne znaczenie, że sami rzemieślnicy tw ierdzili, 
że w yrab ia ją  je  ,,na zakończenie robo ty “ . N ato ­
m iast na zachodzie k ra ju  dzięki specyficznym w a­
runkom, wszystkie elementy poubojowe b y ły  nale­
życie wykorzystane ku  obopólnemu zadowoleniu. 
Nie analizując przyczyn, k tó re  w płynęły na ta k i 
stan rzeczy można dodać, że na podstawie produko­
wanych gatunków wędlin przez rzemiosło, wyrobi­
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ły  się gusty i smaki konsumenta. Nastawienie 
k lien ta  do takiego czy innego wyrobu leży w moż­
liwościach działu dystrybucyjnego, k tó ry  dzięki 
u k ry te j czy jaw nej reklam ie może wskazać, względ­
nie pomoże dostrzec nabywcy dodatnie s trony ja ­
kiegoś produktu.

Dlatego w  chw ili obecnej, k iedy lw ia  część rzeźni 
i  wszystkie większe przetwórnie mięsne znajdują 
się w  rękach Centralnego Zarządu Przemysłu Mię­
snego należałoby w stosunku do podrobów stoso­
wać bardziej planową gospodarkę. Z uwagi na to, 
że ja k  zaznaczyłem wyżej, przechowywanie podro­
bów jes t pewnym ryzykiem , a transport dość uciąż­
liw y, należałoby dla miejscowości znajdujących się 
w  obrębie Zakładów Mięsnych ustalić maksymalny 
plan zapotrzebowania tychże w  świeże podroby. 
Nadwyżki podrobów będących poza planem nale­
żałoby bezzwłocznie przerobić, gdyż odpowiednio 
wykorzystane p rodukty  poubojowe w inny zwięk­
szyć nam pulę zaopatrzenia w  wędliny i  dać światu 
pracy tan i i  smaczny wyrób.

Ponieważ gros punktów  ubojowych ja k  i prze­
tw ó rn i mięsnych znajduje się w  obrębie w ielkich 
skupisk ludności, należałoby tam, ja k  np. w  W ar­
szawie, Gdyni —  Gdańsku i  na Śląsku, uruchomić 
oddzielne, odpowiednio wyposażone przetwórnie

przerabiające l i  ty lko  p rodukty  poubojowe. Mówię 
odrębne, gdyż w chw ili obecnej fa b ry k i mięsne są 
pod względem technicznym wyposażone skromnie 
i  przeciążone pracą. Produkcję wędlin gotowanych, 
ja k  kiszek i  salcesonów z uwagi na dłuższą obrób­
kę niż przy innych wędlinach, tra k tu ją  jako zło ko­
nieczne.

Oprócz dotychczasowych wędlin gotowanych na­
leżałoby wprowadzić także nowe gatunki, ja k  na 
przykład p rodukt w  form ie  pasty do smarowania 
chleba. P rodukt ta k i opakowany może być w  je ­
lito  papierowe lub osłonki z papieru przetłuszczo­
nego w  form ie szklanek o zawartości 150 —  250 g. 
Oczywiście, że uwaga powyższa jes t ty lko  p ro je k ­
tem. Asortym ent wędlin gotowanych należałoby 
znormalizować i  produkować ty lko  typowe wyroby.

Reasumując powyższe uwagi, wskazane jest, aby 
produkcja wędlin była  w  większym stopniu niż do­
tychczas oparta na jadalnych produktach poubojo­
wych, co rozszerzy asortym ent wędlin, a również 
udoskonali ich skład surowcowy. Będzie to z pożyt­
kiem  przede wszystkim  dla konsumenta, k tó ry  do­
stanie niedrogie, smaczne, w  estetycznej osłonce 
produkty, ja k  i  dla przemysłu mięsnego zwiększa­
jąc jego rentowność.

M. PA R TYK A

ANALIZA ZAOPATRZENIA TERENU
W MIĘSO

R o z p a tru ją c  w o je w ó d z tw o  k ra k o w s k ie  po d  k ą te m  

w id z e n ia  spożyc ia  i  p ro d u k c y jn o ś c i w y o d rę b n ić  m oż­
na  t r z y  re jo n y :

1. Rejon zachodni, sąsiadujący z województwem 
śląsko - dąbrowskim, uprzemysłowiony, obejm ują­
cy pow ia ty : B ia ła Krakowska, Chrzanów, Kraków  
i zachodnie części pow. olkuskiego i żywieckiego
0 p rodukc ji w łasnej nie pokrywającej potrzeb spo­
życia.

2. Rejon południowy, letniskowo - tu rystyczny, 
obejm ujący: nowotarskie, żywieckie, nowosądeckie
1 części powiatów bialskiego, wadowickiego, myśle­
nickiego oraz południowe re jony bocheńskiego, 
brzeskiego i  tarnowskiego. Są to tereny górzyste, 
posiadające drobny przemysł chałupniczy, ubogie 
rolniczo, z k tó rych  pow. żywiecki nie pokrywa 
z w łasnej p rodukc ji zapotrzebowania na w ieprzowi­
nę zaś południowe części ja k  pow. nowotarski i  no­
wosądecki w  ciągu całego roku muszą dowozić ży­
wiec na pokrycie swych niedoborów; pozostała część 
wyrzuca nadwyżki na rynek. Zapotrzebowanie na 
a rty k u ły  żywnościowe w ogólności, a na mięso 
w szczególności wzrasta w  okresach letn ich i  zimo­
wych. Do najbardzie j chłonnych pod tym  względem 
należą Zakopane i  okolice. Według o fic ja lnych

danych przepływ wczasowiczów i ludności korzysta­
jącej z wypoczynku w letniskach i  zdrojowiskach 
dochodzi do 200.000 osób rocznie, nie w liczając w  to 
o lbrzym iej ilości miejscowości mających słabo roz­
w in ię ty ruch letn iskowy i  dużego ruchu wycieczko­
wego o charakterze wypoczynku świątecznego.

3. Rejon typowo roln iczy obejm ujący pozostałą 
część województwa z czołowymi powiatam i w pro­
dukc ji zwierzęcej, miechowskim, dąbrowskim, bo­
cheńskim, brzeskim, tarnowskim  i  północno-wschod­
nia część olkuskiego. (Podział na re jony ilu s tru je  
załączona mapka).

N ierównomiernie rozłożona produkcja  żywca 
w terenie powoduje nierównomierne rozłożenie po­
daży. Porównując ilość kilogram ów przypadającą z 
żywej masy pogłowia zwierzęcego na 1 mieszkańca 
w różnych okręgach, otrzym am y stosunek 1 : 3 na 
korzyść powiatów rolniczych i  zrozumiałą jes t rze­
czą, że jes t on spowodowany w  pierwszym rzędzie 
różnicami w  gęstości zaludnienia.

N ierównomiernie jes t również rozłożona podaż 
różnych rodzajów zwierząt rzeźnych. Pow iaty po­
łudniowe są głównym i dostawcami bydła i  owiec, 
a w łasny zakup trzody nie wystarcza w w ielu re jo ­
nach tego okręgu na pokrycie zapotrzebowania lo ­
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kalnego. To zróżnicowanie p rodukc ji i  niedobór w 
n iektó rych  rejonach zmuszają do przeprowadzania 
przerzutów żywca lub mięsa, co ilu s tru ją  k ie runk i 
ruchu towarów wykreślone na załączonej mapce.

C ałkow ity  skup żywca zostaje skierowany w  50% 
do Krakowa, w  około 20% na zaopatrywanie okrę-

sunięcia w  tym  schematycznym ujęciu następują 
w  miesiącach letn ich i  zimowych, w  k tó rych  powięk­
szają się niedobory w  okręgu letniskowo - tu ry ­
stycznym.

Charakterystycznym  dla województwa jest sto­
sunek skupu wołowiny, k tó ry  wynosi około 33%

R e jon y  zaopatrzenia

gu zachodniego, a pozostała ilość przeznaczona jest 
na zaopatrzenie lokalne lub kierowana do m nie j­
szych ośrodków deficytowych. Obrazowo przerzuty 
towarowe przedstawione są na mapce. Pewne prze-

w porównaniu do całości zbieranego z terenu żyw­
ca przeliczonego na mięso.
Skup w łasny uzupełniały przerzuty z innych woje­
wództw w 19% w stosunku do całej pu li rozprowa­
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dzonej na zaopatrzenie krakowskiego terenu. Róż­
nica między przywozem w stosunku do całości za­
opatrzenia w yraziła  się cy frą  12%.

gdańskie 5% i w  końcu im port dostarczył 5% 
mięsa.

Opierając się na dotychczasowym wykonaniu pla-

w ie p rzo w in a  w o ło w in o . oooooooa, S fc n in a . + ■ + beW ony —

K ie ru n k i dostaw  mięsa

Województwa, z k tó rych  przywożono żywiec rzeź­
ny b ra ły  udział w  dostawie tow aru ja k  następuje: 
rzeszowskie 65%, lubelskie 23%, kieleckie 6%,

nu skupu w  styczniu i  lu tym  br. można mieć prze­
konanie, że plany dostaw żywca na rok  bieżący są 
realne. P rzy jm u jąc ilość rozprowadzonego w roku

T a rgo w ica  k ra ko w ska  zapełn iona po brzeg i żyw cem  p rze rzu - 
conym  z p o w ia tó w  (fo t. in ż . A . Jęd rze jow sk i)

Ta rgow ica  k ra ko w ska  zapełn iona po b rzeg i żyw cem  p rze rzu ­

conym  z p o w ia tó w  (fo t. in ż . A . Jęd rze jow sk i)
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O gó lny  w id o k  tu c z a m i przem ys*ow ej w  K rzyw a cz - 
ce, pow . M yś len ice  (fo t. d r K . M a je w sk i)

W nętrze  tu c z a m i w  K rzyw aczce  (fo t. d r  K . M a je w sk i)

D z ia ł in w e s ty c ji p rzekazu je  d z ia ło w i p ro d u k c ji zw ie ­
rzęce j w ykończone  ch lew n ie  w  K rzyw aczce  (fo t. d r 

K . M a je w sk i)

1949 tow aru za 100, przewidujemy, że własne za­
opatrzenie w  roku  bieżącym wyniesie 124% czyli, 
że bez brania w  rachubę przerzutów możność po­
kryc ia  potrzeb własną produkcją zwierzęcą wzro­
śnie o 24% ponad spożycie roku  poprzedniego.

Obserwując wskaźniki odbudowy pogłowia zwie­
rzęcego w idzimy, że w  porównaniu ze stanem w y j­
ściowym 1945 r. w yniosły one w  trzodzie 210%,

w bydle 180%, w  owcach 150%. Ta szybko postę­
pująca odbudowa pogłowia, każe się liczyć ze zwol­
nieniem tempa nasycenia zwierzętami gospodarstw 
rolnych.

Plany opracowane na nadchodzące sześciolecie 
w  oparciu o stan pogłowia z 1949 r. wykazują 
jeszcze poważny w zrost w  trzodzie bo 160%, znacz­
nie m niejszy już  w  bydle bo 125% i bardzo znacz­
ny wzrost w  owcach bo o 200%. Z powiększonego 
pogłowia podaż na ry n k i w o j. krakowskiego zwięk­
szy się w  1955 r. na około 180% w stosunku do po­
daży roku  1950.

Biorąc pod uwagę wzrost zaludnienia, względnie 
przesunięcia w  s truktu rze  ludnościowej do grupy
0 wyższym spożyciu a rtyku łów  mięsnych, a właści­
wie oba te czynniki równocześnie, to zaopa­
trzenie na głowę ludności przemysłowej wzrośnie 
w  roku 1955 w stosunku do r. 1950 o około 31%
1 zapewni pełną samowystarczalność województwa 
krakowskiego.

Czynnikiem w  pewnej mierze hamująco dzia łają­
cym na pulę zaopatrzenia rynkowego będzie zwięk 
szająca się kontrak tac ja  sztuk bekonowych na za­
opatrzenie przetw órni w  Tarnowie.

Do osiągnięcia samowystarczalności na odcinku 
mięsnym muszą być użyte wszystkie środki, aby 
plan zwiększenia pogłowia wykonać. Jest to  zada­
nie w warunkach województwa krakowskiego sto­
sunkowo trudne, albowiem województwo nasze 
w porównaniu z innym i posiada w obecnym stanie 
najwyższą obsadę żywca na 100 ha użytków  ro l­
nych. Przewidywane jednak uprzemysłowienie bę­
dzie natura lnym  bodźcem do podniesienia stanu po­
głowia zwierzęcego, gdyż wywołana przemysłem 
zmiana s tru k tu ry  zawodowej ludności i  je j za­
gęszczenie stwarza łatwość zbytu na p rodukty  po­
chodzenia zwierzęcego, głównie mleko i  tym  samym 
wpływa zachęcająco na rozbudowę pogłowia bydlę­
cego, a zwiększająca się ilość odpadków konsum- 
cyjnych sprzyjać będzie wzrostow i pogłowia trzo­
dy chlewnej, przysparzając pasze dla tuczu prze­
mysłowego.

Czynnikiem świadomie oddziaływującym  na 
podniesienie pogłowia będzie dalsza rozbudowa tu- 
czarń przemysłowych opartych o pełne w ykorzysta­
nie odpadków pochodzących z zakładów zbiorowe­
go wyżywienia.

Z uwagi na to, że własna podstawa paszowa przy 
obecnym nasyceniu pogłowiem terenu nie jes t w y ­
starczająca, będzie musiało ro ln ictw o na pokrycie 
zapotrzebowania dołożyć w ysiłków  przez podniesie­
nie p rodukc ji roślinnej, zaś aparat handlowy ro ln ic­
twa w inien dopilnować przywozu wystarczającej 
ilości pasz, aby wykonać postawione sobie zada­
nie podniesienia p rodukc ji rolniczej na wyższy sto­
pień.
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Technika obrotu

S. KO ZŁO W SKI

UBYTKI W OBROCIE MIĘSEM 
I IEGO PRZETWORAMI

W  technice obrotu mięsem i jego przetworam i, 
wynika jącej ze s tru k tu ry  organizacyjnej stosowa­
nej w  zakładach produkcyjnych i  przedsiębior­
stwach dystrybucyjnych, istn ie je  obowiązek re je ­
strowania ubytków  Wagowych powstających w cza­
sie obrotu.

S tra ty  na wadze, zwane inaczej m ankam i towa­
rowym i, powstają stopniowo w  ko le jnych fazach 
obrotu i  powodują zwiększanie kosztów jednostko­
wych towarów  na skutek zmniejszania się ich wa­
g i pierwotnej.

Rachunkowe rejestrowanie ubytków  Wagowych 
w  różnych fazach obrotu umożliw ia przeprowadze­
nie dokładnych rozliczeń kosztów własnych w  roz­
liczeniach wewnętrznych pomiędzy działami, a ta k ­
że między oddzielnymi zakładami, a również mię­
dzy jednostkam i innych central gospodarczych.

Wszystkie u b y tk i wagowe w  obrocie mięsem i  je ­
go przetworam i można podzielić na trz y  zasadnicze 
grupy a m ianowicie:

a) na u b y tk i natura lne powstające samorzutnie 
w określonych warunkach składowania i  fazach 
obrotu  niezależnie od poziomu technicznej obsługi 
personelu;

b) na u b y tk i wagowe nadzwyczajne, bardzo czę­
sto nieusprawiedliwione i  wynikające z niewłaści­
wego obchodzenia się z towarem, niedopatrzeń, 
niedbalstwa lub nawet złe j w o li;

c) u b y tk i wagowe nadzwyczajne, usprawiedli­
wione, k tó rych  powstawanie można przypisać w p ły ­
wom s iły  wyższej jak , pożar, powódź, kradzież, nie­
przewidziane zm iany atmosferyczne itp .

Zmniejszanie się w agi p ierwotnej (w yjśc iow e j), 
powstające od chw ili wytworzenia tow aru  do mo­
mentu jego sprzedaży konsumentowi w  sklepie de­
talicznym, daje się określić dość ściśle w  k ilk u  za­
sadniczych fazach obrotu, zależnych od s tru k tu ry  
organizacyjnej gospodarki towarowej zakładu pro­
dukującego względnie dystrybującego.

Z ko le jnych faz obrotu mięsem i  jego przetwora­
mi, w  k tó rych  powstają u b y tk i wagowe, należałoby 
wyodrębnić następujące:

1. u b y tk i w  magazynach chłodzonych i  nie chło­
dzonych, przy przetrzym ywaniu większych p a rtii 
towarów, bezpośrednio po ich wyprodukowaniu 
i  złożeniu do magazynów przy zakładach produk­
cyjnych (rzeźnie, p rze tw órn ie );

2. u b y tk i powstające w czasie transpo rtu  z ma­
gazynów przyzakładowych do m iejsc ,lub miejsco­
wości, w  k tó rych  dokonywana jes t ekspedycja do 
detalicznej sieci sprzedaży;

3. u b y tk i powstające w  miejscach rozdziału do 
detalicznej względnie półhurtow ej sieci sprzedaży, 
a więc w  pomieszczeniach ekspedycyjnych, k tó rych  
zadaniem jes t przyjm owanie dużych p a rty j towa­
rów  i rozdzielanie do obrotu detalicznego bez prze­
trzym yw ania (bez manka składowego);

4. uby tk i powstające przy rozwózce towarów do 
punktów  detalicznej sieci sprzedaży, wynikające 
z m anipu lacji przewozu i  rozważania tow aru z sa­
mochodu na drobniejsze partie  do sklepów;

5. u b y tk i powstające w  detalicznej sieci sprzeda­
ży w  sklepach, wynikające z rozważania, wysycha­
nia, rozkruszenia, rozmazania, wyciekania, i  roz­
dzielania na małe ilości;

6. u b y tk i powstające w  magazynach składowych 
w takich wypadkach, jeżeli wyprodukowany tow ar 
nie jes t przeznaczony bezpośrednio do konsumcji, 
lecz stanowić ma pewien zapas, względnie musi 
przejść pewien proces uszlachetniający itp .

Wreszcie is tn ie ją  u b y tk i powstające przy procesie 
zamrażania surowca mięsnego i  późniejszego jego 
składowania w odpowiednich warunkach. U by tk i 
wagowe wykazywane w m iejscu ich powstawania 
mogą się zmniejszać lub  też zwiększać w  zależności 
od stanu urządzeń usługowych obrotu, techn ik i 
i  czasu trw an ia  obrotu oraz poziomu fachowego 
i  odpowiedzialności personelu.

W  cyklu  obrotu mięsem i jego przetworam i u by t­
k i te zmniejszać się będą w  zależności od polepsze­
nia w arunków  chłodzenia, magazynowania, roz­
mieszczania, przygotowywania, i  rozbioru, tra n ­
sportu  i  techn ik i sprzedaży w  sklepach detalicz­
nych, od wyszkolenia zawodowego personelu i  cza­
su trw an ia  obrotu, a wreszcie od właściwego nasta­
wienia do pracy.

Do ubytków  wagowych naturalnych, powstają­
cych w określonych warunkach obrotu samorzut­
nie, zaliczać należy te wszystkie zaniki na towarach, 
k tó re  powstają wskutek wyparowywania i w ysy­
chania, zamrażania i  rozmrażania, rozkruszania lub 
wyciekania, rozbioru, wyrębu i  dzielenia na drobne 
porcje, mielenia w  maszynkach i  rozsmarowania na 
opakowaniach bezpośrednich.

Do ubytków  nadzwyczajnych nieuspraw iedliw io­
nych zaliczać należy te wszystkie s tra ty  na towa­
rach, któ re  powoduje obsługujący personel wsku­
tek niedbalstwa, nieumiejętnego ■ obchodzenia się, 
zanieczyszczenia, zamoczenia, nadmiernego rozma­
zania, rozsypania, niezabezpieczenia przed w pływ a­
m i atmosferycznymi, a wreszcie w skutek z łe j woli.

Do ubytków  nadzwyczajnych usprawiedliw ionych 
należy zaliczać te s tra ty  na towarach, k tó re  powsta-



u GÓSPODARKA MIĘSNA Rok 11

ją  w  takich wypadkach ja k  pożar, powódź, kradzież 
i  inne nadzwyczajne w p ływ y przyrody.

W  wypadku zaistnienia nadzwyczajnych ubytków  
towarowych, należy sporządzać odpowiednie p ro to ­
kó ły  wyjaśnia jące przyczyny, któ re  w  tak ich  w y­
padkach stanowią m ateria ł do rachunkowego ro z li­
czenia względnie spisywania dla tego rodzaju stra t.

Rejestracja ubytków  Wagowych przy wyodręb­
nieniu ko le jnych faz obrotu  w  odpowiednich kon­
tach rachunkowości daje podstawę do w yprow a­
dzenia faktycznych c y fr  szczegółowych, a także 
przeciętnych średnich okresowych.

Rozliczanie okresowe, ilościowe czy wartościowe, 
o ty le  będą prawidłowe, o ile  re jes tr mank towaro­
wych w  określonej fazie obrotu będzie ścisły, opar­
ty  na dowodach, a nie teoretycznie wyliczonych. 
Przykładowo rzecz biorąc wszelkie wyżej podane 
u b y tk i natura lne powstające w  kolejnych fazach 
obrotu mięsem i jego przetworam i przedstaw iałyby 
się w  następujący sposób.

W  obrocie surowcem mięsnym od wagi b ite j cie­
p łe j do chw ili sprzedania konsumentowi w  sklepie 
detalicznym m ają miejsce następujące s tra ty : *)

Miejsce powstawania ubytku

1. U bytek od wagi b ite j cie­
p łe j do wagi wychłodzonej po 
24 godz. rejestrowany w  za­
kładzie produkującym  przed 
wydaniem tow aru do obrotu 
(ubytek powstaje w  magazy­
nie rzeźni).

2. Ubytek w  czasie tra n ­
sportu od miejsca p rodukc ji 
do miejsca (miejscowości), k tó ­
re j dokonywana jes t ekspedy­
cja do detalicznej sieci sprze­
daży.

3. Ubytek rozbiorowy i  ma­
n ipu lacy jny przy rozważaniu 
w m iejscu ekspedycji do deta­
licznej sieci sprzedaży (tow ary 
wydane w  dniu ich przyjęcia 
bez manka składowego).

4. Ubytek w  czasie rozwózki 
tow arów  do detalicznej sieci 
sprzedaży i  rozważaniu drob­
niejszych porcy j z samochodu.

5. Ubytek przy sprzedaży de­
ta licznej w  sklepach z rozdzia­
łu  na drobne porcje.

wysokość w %%

1,2

0,4

0,6

0,2

0,3

1,5

Łączne uby tk i 4,2

W wypadku przekazywania mięsa wychłodzone­
go nie do konsum cji lecz do magazynów składo-

* )  Podane przykładow o c y fry  w  ko le jnych fazach 
obrotu nie stanowią określonych no rm atyw ów , an i też 
n ie  dotyczą ściśle określonych ga tunków  m ięsa czy 
prze tw orów  m ięsnych, są om-e racze j -zbliżone do pew­
nych przecię tnych c y fr , uzyskiw anych w  różnych, w a ­
runkach obrotu przez rozm aite p laców ki C Z P  Mięs» 
i  CM.

wyeh i przechowywania go przez pewien okres, po­
wsta je jeszcze dodatkowo manko składowe, którego 
wysokość zależna jes t od warunków i  czasu skła­
dowania.

P rzy stosowaniu zabiegu zamrażania mięsa dla 
celów dłuższego składowania powstaje dodatkowo 
ubytek przy zamrażaniu, którego wysokość również 
zależna je s t od w arunków  i czasu trw an ia  zamra­
żania. W  obrocie przetworam i m ięsnymi kolejne 
fazy obrotu liczone od wydajności produkcyjne j do 
chw ili sprzedania w  detalicznych sklepach konsu­
mentom przedstawiają się następująco:

Miejsce powstawania ubytku

wysokość w  %%
1. Ubytek re jestrowany w 

magazynie przyfabrycznym , l i ­
czony od wydajności produk­
cy jne j do chw ili wydania to ­
w aru do obrotu t j .  od 22 do 24 
godz. składowania około

2. Ubytek transportow y z
magazynu przyfabrycznego do 
miejsca (m iejscowości), w  k tó ­
rym  dokonuje się ekspedycji 
i  rozdziału około

3. Ubytek w czasie m anipu­
la c ji rozważania w  miejscu 
ekspedycji do detalicznej sie­
ci sprzedaży zakładając, że to ­
w ary wydawane’ są w  dniu ich 
przyjęcia (bez składowania),

około

4. Ubytek w  czasie rozwózki
towarów  do sklepów detalicz­
nych i  rozważanie asortymen­
tów  na drobniejsze ilości z sa­
mochodu około

5. Ubytek przy sprzedaży w 
detalicznych sklepach przy roz­
dzielaniu i  ważeniu na drobne 
porcje.

Łączne u by tk i 3,3

W  wypadku przekazywania wyrobów do magazy­
nów składowych dla Celu dłuższego przechowywa­
nia powstaje jeszcze dodatkowe manko składowe 
zależne od rodzaju wyrobów, czasu przechowywa­
nia i  warunków składowania.

Zagadnienie mank towarowych w obrocie m ię­
sem i  jego przetworam i w  naszych warunkach 
obrotu staje się aktualne chociażby dlatego, że ich 
wysokość wykazywana w różnych zakładach, pra­
cujących w  najróżnorodniejszych warunkach daje 
n ie jednokrotnie nieproporcjonalne rozpiętości.

Poza tym  istn ie je  obecnie możliwość porównywa­
nia w yników  uzyskiwanych w  naszych zakładach 
z cy fram i ubytków, podanych w  analogicznych fa ­
zach w  normatywach radzieckich, opracowanych 
i  ustalonych na podstawie długoletniego doświad­
czenia.

1,5

0,3

0,2

0,2

1,1
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Finanse

Dr inż. E. BOROŃ

FINANSOWANIE SKUPU ZWIERZĄT RZEŹNYCH 
NA WIELKOTOWAROWYM RYNKU ROLNICZYM

W  artyku le  pod ty tu łem  „Finansowanie skupu 
zwierząt rzeźnych“  zamieszczonym w  N r. 5 —  6 
„Gospodarki M ięsnej“  podkreślono na wstępie, że 
chcąc rozpatrywać w  pełni ten problem, należy 
omówić go z dwóch punktów  widzenia. Po pierwsze 
od s trony potrzeb rozwiązania pewnych spraw f i ­
nansowych na rynku  drobnotowarowym  i po d ru ­
gie od strony postawienia na w łaściwym poziomie 
tych  zagadnień na rynku  w ielkotowarowym , ja k i 
stanowią w ielkie gospodarstwa rolne uspołecznione. 
A r ty k u ł poprzedni rzucił św iatło na zjawiska i  p ro­
blemy finansowe w zakresie skupu zwierząt rzeź­
nych na rynku  drobnej podaży chłopskiej, a rtyku ł 
n in iejszy będzie próbą analizy tych zagadnień na 
w ielkotowarowym  rynku  rolniczym.

Oczywiście w  pierwszym rzędzie wchodzą tu  w  grę 
obecnie Państwowe Gospodarstwa Rolne, następnie 
spółdzielnie produkcyjne, k tó re  w  m iarę rozwoju 
zajmą czołowe miejsce w p rodukc ji b ia łka  i  tłuszczu 
zwierzęcego w  k ra ju , ja k  wreszcie wszystkie w iel­
kie zespoły gospodarstw, k tó re  znajdu ją  się w  adm i­
n is tra c ji i  użytkowaniu różnych in s ty tu c ji państwo­
wych (niektóre przemysły, wyższe szkoły, Państwo­
w y In s ty tu t Gospodarstwa W iejskiego itp .).

Mówiąc o spółdzielczości produkcyjne j mamy na 
m yśli przede wszystkim  Rolnicze Spółdzielnie W y­
twórcze (RSW) i Rolnicze Zespoły Spółdzielcze 
(RZS) jako  bezpośrednich producentów żywca.

Wymienione wyżej typ y  spółdzielń, podając na 
rynek wyprodukowany przez siebie towar, mogą 
jeszcze spełniać wobec rynku  taką funkcję, jaką 
spełniają Gminne Spółdzielnie „Samopomoc Chłop­
ska“ , w  zakresie żywca, odbierając od chłopów pro­
dukcję towarową. Znaczy to, że spółdzielnie te za­
kupując u swych członków w g tych samych zasad 
(k lasyfikac ja , ceny itp .) wyprodukowany indyw i­
dualnie przez członków żywiec, łączyłyby go ze swy­
m i partiam i tow aru i  odstaw iałyby do punktów  od­
b io ru  —  Centrali Mięsnej.

§ 3 p k t 5 s ta tu tów  wspomnianych wyżej spó- 
dzielni p rodukcyjnych stanowi, że każda rodzina 
może utrzym ywać na swym przyzagrodowym go­
spodarstwie dwie krow y z przychówkiem, owce oraz 
trzodę chlewną i  drób w  nieograniczonej ilości.

W idać więc, że w  każdej spółdzielni produkcja 
żywca odbywa się dwutorow o: spółdzielcza-wiełko- 
towarowa i indyw idualna członkowska - drobno- 
towarowa.

Koncepcja podawania całej te j masy towarowej 
na rynek przez spółdzielnie jes t bezsprzecznie słusz­
na ta k  ze względów organizacyjnych ja k  i  wszech­
stronnie —  oszczędnościowych.

Również Zrzeszenie U prawy Ziemi, jakko lw iek, 
samo zasadniczo nie jes t bezpośrednim producentem 
żywca, może być dostawcą na rynek w ytw orów  pro­

d ukc ji zwierzęcej, poprzez wspólne zawarcie kon­
tra k tu  o dostawę żywca z odbiorcą.

Cały ten szereg w ielkich producentów i podaw- 
eów żywca w  zakresie finansowania zwierząt rzeź­
nych musi być traktow any nieco inaczej niż drobni 
producenci, gdyż odmiennie ksz ta łtu ją  się tu ta j wa­
run k i podaży.

Przede wszystkim  producenci tego typu  om ija ją  
w  podaży Gminne Spółdzielnie „Samopomoc Chłop­
ska“  dostarczając żywiec w  partiach, co najm nie j 
wagonowych, bezpośrednio do C entrali Mięsnej, 
skąd po przedstawieniu fa k tu r  o trzym u ją  zapłatę 
za dokonaną dostawę. F a k t ten stwarza koniecz­
ność takiego ustawienia techn ik i finansowania sku­
pu, aby czas od momentu dostawy tow aru do chwi­
l i  zrealizowania należności za tę dostawę b y ł n a j­
krótszy.

Żywiec rzeźny stanowi w  zespołach gospodarstw 
ro lnych część środków obrotowych tych  organiz­
mów gospodarczych. W  towarze tym  są częściowo 
uwięzione środki pieniężne, jak ie  zużytkowano na 
kupno prosiąt, pasz, robociznę, konserwację itp .

Każde zahamowanie w  upłynn ian iu  tych  środków 
na gotówkę, k tó ra  z powrotem musi być wprowa­
dzona do procesów gospodarczych, powoduje bądź 
opóźnienia w  rea lizacji tych  procesów, bądź stw a­
rza takie-warunki, że zespół w  celu zapełnienia chwi­
lowej lu k i w  niezbędnych dla niego środkach obro­
towych zmuszony jes t sięgać po k redy t bankowy.

Stąd w yn ika  następująca dyspozycja.
Zespół, m ający w  najbliższych dniach dokonać 

dostawy, w inien na piśmie zasygnalizować o tym  
najbliższej Ekspozyturze Centrali M ięsnej i  zażądać 
otwarcia dla siebie w  Pow iatowym  Oddziale Banku 
Rolnego (gdzie posiada rachunek operacyjny) akre­
dy tyw y w  wysokości sumy, odpowiadającej w  przy­
bliżeniu w artości m ającej być dokonanej dostawy.

W  takich warunkach, z chwilą dokonania dosta­
w y i  przedstawienia przez zespół w  Oddziale Ban­
ku  Rolnego fa k tu r  w łaściwie i  fo rm aln ie  wystaw io­
nych, Bank w  przepisanym term inie obciąży w arto ­
ścią fa k tu ry  o tw artą  akredytywę i  zapisze na do­
bro rachunku operacyjnego zespołu czy spółdzielni 
zainkasowaną należność, k tó rą  zespół może konsu­
mować na pokrywanie własnych wydatków  eksploa­
tacyjnych. Reszta niewykorzystanej akredytyw y 
zostaje anulowana i  postawiona do dyspozycji Od­
działu Banku, k tó ry  o tw orzył ją  na zlecenie Cen­
tra l i  Mięsnej. W  tych  warunkach spełniony będzie 
postu lat oszczędnego i  słusznego gospodarowania 
środkam i obrotowym i odbiorcy towaru, ja k  wresz­
cie będzie zapewnione do maksimum szybkie up łyn ­
nianie należności zespołów.

Faktura  sporządzana przez zespół winna odpo­
wiadać ściśle warunkom, uprzednio uzgodnionym 
między Centralą Mięsną a PGR, jak ie  staw iają
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je j wymogi Centrali M ięsnej i  ja k  to określa ją spe­
cjalne ins trukc je  nadrzędnych władz zespołów. Na 
moment ten muszą zwrócić bardzo silnie uwagę za­
równo zespoły ja k  i  Oddziały Banku Rolnego, gdyż 
niewłaściwości w  faktu row an iu  tak merytoryczne 
ja k  i  form alne powodują opóźnienia w  dokonaniu 
rozliczenia za dostawy.

Poważne uchybienia na tu ry  form alne j nie mogą 
być oczywiście przez aparat bankowy tolerowane, 
fa k tu ry  muszą być zwracane do uzupełnienia, ko- 
rektyw , czy nawet ca łkow ite j zmiany. Uchybienia 
na tu ry  m erytorycznej (ilość sztuk, klasy żywca, 
różne koszty) ujawniane są często już po dokona­
niu inkasa poprzez różne reklamacje odbiorcy to ­
waru —  co musi kończyć się wystawieniem contr- 
fa k tu ry  na różnicę niesłusznie zainkasowaną, w  sto­
sunku do is to tne j wartości towaru.

Zasadniczo konwojent, odprowadzający tow ar do 
punktu  odbioru C entrali Mięsnej, w inien mieć ze 
sobą wystawioną przez zespół lub spółdzielnie fa k ­
tu rę  (z odpisami) na dostarczoną partię  żywca. Na 
jednym  z odpisów Centrala Mięsna kw itu je  odbiór 
tow aru i  rob i swoje ewentualne zastrzeżenia co do 
usterek w  zakresie je j merytorycznego wystawie­
nia. D la Oddziału Banku m iarodajną będzie do 
obciążenia akredytyw y w  tych  okolicznościach w ar­
tość p a rtii tow aru określona przez Centralę Mięsną. 
Ewentualne reklamacje ze s trony zespołu (w  posta­
ci fa k tu r  dodatkowych) w inny być załatwiane bez­
pośrednio pomiędzy stronami, a finansowo w yrów ­
nywane przez Bank przy okazji otwarcia następnej 
akredytyw y (reklam acje dotyczyć będą przy nor­
malnych stosunkach raczej sum niedużych).

Rozumie się, że wszystkie te manipulacje dadzą 
swój oczekiwany rezu lta t pod warunkiem, że zespo­
ły  i  spółdzielnie nie będą zw lekały ze sporządze­
niem fa k tu r  i  nadsyłaniem ich na inkaso do finan ­
sujących i  kontro lu jących je  Oddziałów Banku 
Rolnego.

Państwowe Gospodarstwa Rolne, ja k  widać z do­
tychczasowych doświadczeń, traktowane być muszą 
w pewnych momentach jako  aparat interwencyjny 
i mogą się zdarzyć okoliczności, że będą podawać 
żywiec na rynek nie w  tych okresach czasu, ja k  by 
to' wypadało z normalnego procesu produkcji. N ie­
raz będą m usiały część pogłowia rzeźnego prze trzy­
mać ponad norm alny okres wymagany do otrzym a­
nia danej k lasy sztuki rzeźnej. W  innych okoliczno­
ściach będą m usiały pewną część tego pogłowia rzu­
cić wcześniej na rynek, nie uzyskując zaplanowanej 
ilości sztuk w  poszczególnych klasach żywca.

N atura lna będzie tu  konsekwencja zaburzeń 
w ka lku lacjach kosztów własnych i  cen przewidzia­
nych dla poszczególnych klas żywca —  pom ija jąc 
inne trudności np. w  zakresie paszowym, w w yko­
naniu zaplanowanej norm alnej p rodukc ji w  danym 
roku, czy nawet w  okresach długofalowych.

Zachodzą w  takich okolicznościach również zabu­
rzenia w  rozrachunku za dostarczony towar. Zespo­
ły  muszą być zorientowane wg jak ich  k ry te riów  
wystawiać fa k tu ry  (klasy, ceny), należności nara­
sta ją  czekając na ostateczne rozstrzygnięcie czyn­
n ików  nadrzędnych co do sposobu dokonania roz­
liczenia. Rezultatem tego jes t zamrożenie płynnych 
środków Państwowych Gospodarstw Rolnych i  ko­
nieczność sięgania po k redy ty  bankowe. Wreszcie

z chwilą ostatecznego regulowania zobowiązań z ty ­
tu łu  odbioru żywca Centrala Mięsna, chcąc wyw ią­
zać się z nagromadzających się w  ciągu dłuższego 
czasu należności zespołów PGR, gwałtownie zapo- 
trzebowuje w  poważnych kwotach dodatkowe kre­
dy ty  od aparatu bankowego.

Tak pierwszy ja k  i  d rugi objaw, tra k tu ją c  rzecz 
z punktu  widzena konieczności powikłanego rozw ią­
zywania zagadnień finansowych, je s t niepożądany, 
a nawet wręcz szkodliwy.

W celu uniknięcia podobnych zaburzeń, wydaje 
się słuszne sugerować następujące wyjście. Do­
stawca zawiera z Centralą Mięsną, czy z Prze­
mysłem Mięsnym, generalną i  zasadniczą umowę
0 dostawę żywca rzeźnego w ska li np. rocznej —  
w określonych term inach, według norm alnej k lasy­
f ik a c ji sztuk i  cen ustalonych dla poszczególnych 
klas, p rzy jm ując oczywiście obustronnie, że prze­
bieg produkc ji i  podaży będzie odbywać się nor­
malnie.

Jednocześnie jednak w umowie te j należy prze­
widywać, że z chwilą zaistnienia warunków jak ie jś  
interwencji, k tó rą  ma spełnić PGR, ustalenie ceny
1 klasyfikowanie sztuk odbywać się będzie również 
według z góry określonych umownych norm. W  oko­
licznościach, o k tó rych  mowa wyżej, mogą zdarzyć 
się takie  przypadki, że któraś ze stron musiałaby 
ponieść niezawinione s tra ty . Umowa więc taka, 
gdzie k ry je  się możliwość stra t, w inna wskazywać 
na ewentualność zaistnienia takiego fa k tu  i  z góry 
przewidywać, k tó rą  stronę te s tra ty  m ają obciążyć 
—  z tym  oczywiście zastrzeżeniem, że kw oty  ewen­
tualnych s tra t by łyby w  odpowiednim momencie 
właściwie zrefundowane z odpowiednich źródeł pań­
stwowych, nie naruszając p łynnych środków zain­
teresowanych stron, ani nie zamrażając kredytów  
bankowych.

Spółdzielczość produkcyjna w ro ln ic tw ie  we 
wszystkich je j odmianach prawno . statutowych, 
k tó re j zadaniem wg § 1 s ta tu tu  jes t podniesienie 
dla współgospodarujących członków dochodów 
z ro ln ic tw a  i  hodowli —  w zakresie organizacji, na­
silenia hodowli i  podaży je j w ytw orów  na rynek 
konsumcyjny, znajdzie się na czołowym miejscu 
w produkc ji żywca.

Jakkolw iek jes t to zjawisko w naszym us tro ju  
gospodarczym dopiero narastające —  to jednak za­
gadnienie organizacji i  techn ik i odbioru tow aru od 
tego producenta ja k  i  rozrachunku finansowego, 
powstającego tego ty tu łu , winno być z miejsca po­
stawione na w łaściwym  poziomie.

§ 6 p k t 6 e s ta tu tu  RZS postanawia, iż Zarząd 
zawiera w  im ieniu Zespołu ko n tra k ty  na produkcję 
roślin  przemysłowych i  żywca; p. 6c i  g mówią, że 
Zarząd rozw ija  zespołową hodowlę i  pomaga człon­
kom Zespołu w  rozwoju ich gospodarstw przyza­
grodowych, w  szczególności w  zakresie hodowli.

Zarząd wypełniając i  realizując zalecenia p. 6 
pkt. 6 c i  g, stwarza jednocześnie m ateria lną pod­
stawę do zawierania kon trak tów  na dostawę żywca 
do CM ,wyprodukowanego zespołowo i ja k  to po­
wiedziano na wstępie indyw idualnie —  przez człon­
ków.

K o n tra k t jes t bezpośrednim zamówieniem u pro­
ducenta określonej p a rtii towaru, w g ustalonej 
z góry ilości, jakości i  ceny i  stwarza mocne pod­
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stawy zracjonalizowania i  pełnego ilościowego i  ja ­
kościowego planowania produkcji.

K ontraktac ja  zmusza do podniesienia poziomu 
zabiegów agrotechnicznych, jak ie  muszą tow arzy­
szyć produkcji, u jm u je  w  dokładne ram y rozm iar 
pomocy surowcowej i  finansowej, w  ja k i trzeba za­
opatrzyć gospodarstwa kontraktu jące, ja k  wresz­
cie stwarza podstawy do właściwego ujęcia pod 
względem organizacyjnym  doradctwa techniczno- 
rolniczego. K o n tra k t jes t wreszcie dwustronną u- 
mową handlową ze w szystkim i je j p rawnym i kon­
sekwencjami. Pierwszym więc zadzierzgnięciem 
stosunków spółdzielni p rodukcyjne j z rynkiem  sku­
pu żywca winien być bezwarunkowo ko n tra k t o do­
stawę zwierząt rzeźnych do CM, zawarty indyw i­
dualnie przez daną spółdzielnię z najbliższą ekspo­
zyturą  CM.

Oczywiście ko n tra k ty  takie w inny być zawierane 
na podstawie wytycznych ramowych, opracowanych 
dla zagadnień warunków i techn ik i dostaw żywca 
przez spółdzielnie i  sposobu rozrachunku finanso­
wego przez CM i CRS jako  generalną reprezentację 
spółdzielczości produkcyjne j.

Przemysł mięsny

Przetwórstwo

Dr J A N IN A  TR AW IŃSKA

W Ę D Ź
Przez wędzenie rozumie się działanie dymu, prze­

pełnionego ciałam i lo tnym i, powstałego wskutek nie­
zupełnego powolnego spalania drzewa względnie ko­
ry  drzewa, przeważnie w  postaci trocin. Wędzenie 
ma zastosowanie przy produktach mięsnych, m ia­
nowicie wzmaga do pewnego stopnia ich trwałość 
t j .  oporność przeciw procesom rozkładowym, wywo­
łanym  przez drobnoustroje, oraz poprawia wygląd 
zewnętrzny, smak i  zapach produktu, któ re  zależą 
od jakości paliwa drzewnego. N a jlep ie j do powyż­
szego celu nadaje się jałowiec, drzewo bukowe, 
brzozowe i  kora brzozowa. Barwa produktu  mię. 
snego jes t jaśniejsza, gdy zw ilży się go zimną 
wodą przed wędzeniem. Szczególnie dym jałowca 
nadaje produktom  mięsnym przyjemną, korzenno- 
aromatyczną woń.

P ierwotnie przypisywano właściwościom dymu 
duże znaczenie konserwujące, a mianowicie bakte­
riobójcze, dzięki obecności środków odkażających 
ja k  aldehyd, kwas m rówkowy, fenol, gwajakol, 
kreozot, krezol, kwas garbnikowy. Odnośne jednak 
badania wykazały, że powyższe związki znajdu ją  się 
w  dymie w  tak m ałej ilości, że ich działanie odka. 
żające jes t nieznaczne, zwłaszcza jeś li chodzi o drob­
noustro je chorobotwórcze. Jednak i  bakterie nie- 
chorobotwórcze, ja k  z iarn ik i, pałeczki okrężni- 
cy, pałeczka odmieńca, laseczka ziemniaczana, spo­
tykane w mięsie zdrowych zwierząt, w ykazują do.

W  każdym razie już  dzisiaj każda spółdzielnia 
w inna być w  zakresie skupu żywca, jeś li chodzi 
o rozrachunek finansowy, traktow ana analogicznie 
ja k  poszczególny zespół PGR -—■ z tą  różnicą, że 
spółdzielnia działa na podstawie indywidualnego 
kontraktu . —  gdy tymczasem zespół PGR realizuje 
ty lko  cząstkowo umowę o dostawę między CZ PGR 
a Centralą Mięsną.

Jeśli chodzi o gospodarstwa rolne będące w ad­
m in is trac ji przedsiębiorstw państwowych, zagadnie­
nie rozrachunku z Centralą Mięsną za dostarczony 
żywiec winno postępować podobnie ja k  z zespoła­
m i PGR.

Zagadnienie, o k tó rym  mowa w nin iejszym  a rty ­
kule, jakko lw iek stanowi fragm ent zasadniczego 
problemu szybkości ro ta c ji środków obrotowych 
w w ie lk im  ro ln ictw ie  uspołecznionym —  ze względu 
na rozm iar sum jes t niezmiernie ważne.

Każde posunięcie i  usprawnienie w  te j dziedzinie 
przyczyniać się będzie do sprawnej ro ta c ji tych 
środków, co przynosić będzie coraz więcej korzyści 
w  manipulowaniu środkam i obrotowym i na terenie 
gospodarki państwowej.

E N I E
syć znaczną oporność na działanie dymu i zacho­
w ują  się w stanie żywym  nawet w  czasie długo, 
trwałego działania dymu. Z tego też powodu tusze 
mięsne, przeznaczone do wędzenia, powinny pocho­
dzić od zwierząt zupełnie zdrowych, należycie wy. 
poczętych i głodzonych przed ubojem co najm nie j 
przez 12 godzin, gdyż ty lk o  te w arunki dają rę ko j­
mię ja k  najmniejszego zakażenia tka n k i mięśnio. 
wej drobnoustrojam i, któ re  za życia zwierzęcia mo­
gą przenikać z przewodu pokarmowego do mięśni. 
W  tym  też celu peklowanie powinno poprzedzać wę­
dzenie p roduktu  mięsnego. Działanie dymu jest 
na tu ry  raczej fizycznej, mianowicie w  wyższej tern. 
peraturze p rodukt mięsny trac i w  czasie wędzenia 
znaczną ilość wody drogą parowania, a tym  samym 
w dużej mierze własności pierwotnego, dobrego 
podłoża dla rozmnażania drobnoustrojów. Nadto 
wskutek wyschnięcia w ierzchniej w arstw y de lika t­
nej pow łoki skrzepłego białka, głębsze w arstw y 
mięsa (p roduktu  mięsnego) są chronione do pew­
nego stopnia w  obrocie handlowym przed zakaże­
niem drobnoustrojam i z zewnątrz, t j .  ze środowiska, 
w  k tó rym  je  przechowuje się. Z powodu u tra ty  wo­
dy, p rodukt mięsny trac i od 2 do 10%, a nawet 
znacznie więcej z pierwotnej wagi, zależnie od k ró t­
szego lub dłuższego czasu wędzenia. Badania Lea 
wykazały nadto, że dym drzewny zawiera substan­
cję przenikającą do tłuszczu i  chroniącą go przed
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procesem jełczenia w  nieodpowiednich warunkach 
(zwłaszcza działanie drobnoustrojów  i św iatła dzien­
nego).

Odróżniamy zasadniczo dwa sposoby wędzenia: 
Z im ny w temperaturze +20» C do +25« C, nada­
jący się do wędzenia ryb  (łososie), k tó re  tracą 
W czasie wędzenia większą ilość wody i  w  dosyć 
znacznym stopniu wysychają. Gorące, w  tempera­
turze od +  70° C do +  80° C, połączone z m nie j­
szą u tra tą  wody, a tym  samym i ciężaru. Wędzenie

gorące wymaga skróconego czasu. Zbyt długie wę­
dzenie powoduje stwardnienie w łókien mięśnio. 
wych, przez co mięso sta je się ciężko strawne.

Wydajność wędzenia zależy głównie od trzech 
czynników: tem peratury, ciągu pieca oraz względnej 
w ilgotności powietrza. P rodukty  mięsne należy po 
skończonym wędzeniu przenieść do suchej i  chłod­
nej ub ikacji, dobrze przewietrzanej i  zawiesić w ol­
no na prętach żelaznych, by nie przylegały bezpo­
średnio do siebie.

D r W. PEZACKI

WYMAGANIA JAKOŚCIOWE STAWIANE TRZODZIE 
PRZEZNACZONEJ NA BEKON

Wymagania jakościowe, stawiane trzodzie beko­
nowej, są bodaj ze wszystkich najściśle j określane 
i  najbardzie j rygorystycznie przestrzegane. Trzo­
da, przeznaczona na bekon, musi w  pełni odpowia­
dać wzorcowemu, standartowemu typow i. Trzoda, 
odbiegająca od typu  wzorcowego, nie może być 
w  żadnym wypadku przerobiona na bekon, gdyż be­
kon ta k i nie znalazłby nabywców. Względy zatem 
n a tu ry  ekonomicznej przemawiają już same za ko­
niecznością przestrzegania z obu zainteresowanych 
stron wymagań, stawianych trzodzie przeznaczonej 
na bekon.

Jak wiadomo, bekonem nazywamy peklowane po­
łów k i tuszy wieprzowej w  specyficzny sposób u fo r­
mowane, przeznaczone na eksport. Podstawową 
rasą do p rodukc ji bekonu jes t Świnia „w ie lka, biała 
angielska“ , p rodukt —  ja k  już sama nazwa wska­
zuje —  angielskiej pracy hodowlanej. N iem niej je ­
dnak zastosowanie produkcyjne mogą znaleźć rów ­
nież krzyżów ki wymienionej rasy lub też rasy w y­
hodowane na je j podłożu. Do ostatnich należy 
„w ie lka, biała pomorska“ . Surowcem dla dobrych 
bekonów może być także rasa uszlachetniona k ra jo ­
wa „zwisłoucha“ .

Przynależność do rasy daje jednak ty lk o  moż­
ność ogólnego zorientowania się w  jakości pogłowia 
trzody i  jego przydatności bekonowo - przetwórczej. 
P rzy ściślejszej ocenie pojedynczej sztuki, rasa gra 
już  mniejszą rolę. Na pierwszy plan w ysuw ają się 
wahania osobnicze cech morfologicznych, mogące 
nieraz przekreślić albo przyna jm nie j przeszktałcić 
założenia rasowe. Przyczyną tych  zmienności może 
być w  najprostszym  wypadku żywienie trzody. Zna­
czenie indyw idualnych odchyleń jes t dla producen­
ta  trzody, ja k  i  producenta bekonu, oczywiste. W y­
bierając więc żywiec zwraca się uwagę na jakość 
każdej sztuki oddzielnie. Oceniając przydatność be­
konowo -  przetwórczą danej sztuki trzody chlewnej 
stawia się wyraźnie określone wymagania odnośnie 
budowy, t j .  kszta łtów  zewnętrznych, w agi żywej, 
wieku, p łc i i  stanu zdrowia. Wreszcie świniom prze­
znaczonym na produkcję bekonu, zapewnia się od­
powiedni transpo rt i  odpoczynek przed ubojem oraz 
zabija się je  we w łaściwy sposób. Ostatnie jednak 
czynności wchodzą już  w  zakres techn ik i p rodukcji 
bekonu.

Jedną z elementarnych zasad oceny wyglądu ze­
wnętrznego trzody chlewnej jes t fa k t, że równo­

legle ze wzrostem długości rośnie wartość danej 
sztuki, jako  surowca dla bekonu. W ygląd zewnętrz­
ny pozwala określić stosunek ilościowy części bar­
dziej wartościowych (ko tle t, szynka, łopatka, bo­
czek), do części m niej wartościowych (głowa, koń­
czyny) lub  m niej pożądanych (s łon ina). Pożądana 
pod tym  względem będzie sztuka szybko rozw ija ­
jąca się, o delikatnej kości, bardzo długim  grzbie­
cie, nie zdradzająca tendencji do wczesnego osadza­
nia tłuszczu, o częściach nie wchodzących w  skład 
bekonu delikatnie, jednak niezbyt słabo rozwinię­
tych. Na pierwszy rzu t oka przy oglądaniu z boku 
dobra Świnia bekonowa musi przypominać równo- 
ległobok. W  szczególności —  d ługi i  szeroki grzbiet 
musi mieć lin ię  prostą. Prosta lin ia  grzbietu jest 
bardzo ważnym szczegółem anatomicznym. Długość 
grzbietu, mierzona od nasady ogona do początku 
karku, w inna wynosić co na jm nie j 100 cm. Szynki 
m ają być szerokie, dobrze umięśnione, a ogon w y­
soko osadzony. L in ia  brzucha powinna przebiegać 
równolegle do l in ii grzbietu, a więc również po­
ziomo. Brzuch nie może być obwisły czy też za­
padnięty lub nadmiernie rozdęty. Umięśnienie po­
w łok brzusznych nie może być w iotkie , a sama 
ścianka brzuszna cienka. Wypełnienie brzucha mu­
si być proporcjonalne do szerokości i  głębokości 
k la tk i piersiowej oraz do szerokości grzbietu. K la t­
ka piersiowa winna być dobrze rozwinięta, szeroka 
i  proporcjonalnie głęboka; łopa tk i zaś lekkie, nie 
odstające od boków, wolne od fa łd  i  leżące na jed ­
nej l in ii z kończynami przednimi. Głowa św ini t y ­
pu bekonowego powinna być lekka, ale niezbyt 
kró tka . Form y tzw. buldogowate nie są wskazane. 
Podobnie lekka musi być okolica ka rku  i  łopatek. 
Kończyny obu par nie mogą być zbyt długie, lecz 
wyraźnie średniej długości, a przy tym  szeroko 
i  pionowo rozstawione. Poza tym  kończyny w inny 
opierać się ty lk o  na trzecich, t j .  ostatnich członach 
palców tak, aby raciczki w is ia ły  swobodnie w  po­
w ietrzu. Niedopuszczalne jes t więc załamanie osi 
pionowej kończyn na wysokości wspomnianych ra ­
ciczek. Skóra św ini bekonowej powinna być gład­
ka, cienka, elastyczna, pozbawiona fa łd  i  ja k ich ko l­
w iek uszkodzeń mechanicznych, o barwie czysto 
b ia łe j bez plam barwnikowych. Od szczeciny wresz­
cie wymaga się, by m iała również barwę białą oraz 
by była gęsta, jedwabista i  możliwie długa. Długa 
i  gęsta szczecina chroni lepiej świnie w  czasie tran-
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S p o rtu  p rze d  uszko d ze n ia m i m e c h a n ic z n y m i skóry, 
t j .  p rze d  poka leczen iem .

Waga żywa św ini bekonowej nie może być zasad­
niczo niższa ja k  84 kg i  nie wyższa, ja k  94 kg. 
Jedynie na okres przejściowy górną granicę wagi 
żywej podniesiono obecnie do 95 —  100 kg. Waga 
ta musi być osiągnięta w  ciągu 7 do 8 miesięcy. 
W  D an ii dojrzałość bekonu uzyskują świnie prze­
ciętnie już po 6 miesiącach. Angielskie towarzy­
stwa hodowlane jako normę osiągnięcia te j do jrza­
łości określa ją w iek 199 do 202 dni. Za najodpo­
wiedniejsze na bekon należy uważać sztuki, które 
ukończyły całkowicie rozrost na długość. Niedo­
puszczalne do ubo ju  na bekon są m aciory hodowla­
ne, kn u ry  i  późne kastra ty . Na bekon mogą być 
przerobione jedynie wieprze, kastrowane w okresie 
prosięcia oraz maciorki, któ re  n igdy nie rodziły. 
Czy maciorka rodziła, poznaje się m. in. po kszta ł­
cie sutek. Sutk i m aciorki, k tó ra  karm iła , są stoż­
kowato wydłużone; niekarm iącej —  niewysunięte, 
przypominające szczątkowe su tk i osobników mę­
skich. Późne ka s tra ty  poznaje się m. in. po obec­
ności k łów  i  dwu dużych, równoległych do krocza 
blizn, umieszczonych na uwstecznionej mosznie. 
A by w ieprzki b y ły  zdatne do przerobu na bekon, 
kastrację knurów  trzeba wykonać najpóźniej pod 
koniec trzeciego miesiąca życia. Jest rzeczą oczy­
wistą, że —  pom ija jąc inne względy —• knury, 
późne kas tra ty  i  m aciory hodowlane nie odpowia­
dają już  stawianym wymaganiom odnośnie budowy 
i dzięki temu muszą być uznawane za niezdatne ja ­
ko surowiec dla p rodukc ji bekonu.

Równie oczywistym  faktem  jest to, że ubojow i 
na bekon poddaje się wyłącznie sztuki w  pełni s ił 
i  zdrowia. Przyżyciową wycenę sztuk o p rzydat­
ności bekonowo . przetwórczej, trzeba właściwie 
rozpoczynać od tego m iernika. Zdrowa Świnia be­
konowa jes t zawsze ruchliwa, przy poruszaniu się

chrząka, głowę trzym a pochyloną w  dół, a ogon 
świdrowato zakręcony do góry. Ciepłota mierzona 
przez 5 m inu t w  odbycie, wynosi u zdrowej świni 
38,5 do 40,5 stopni C. K a ł jes t m iękki, gęsto pap- 
kowaty, barw y najczęściej ciemno - szaro - żółtej. 
Skóra jes t różowa, gładka, pozbawiona jak ichko l­
w iek plam barwnikow ych; włos połyskujący. T a r­
cza ry jow a  zdrowej św ini jes t w ilgotna, a apetyt 
dobry i  zawsze zachowany. B rak apetytu, sucha 
tarcza ry jow a, opuszczony w  dół ogon oraz plamy 
na skórze są na jła tw ie jszym i do zauważenia obja­
wam i zaburzeń w stanie zdrowia. Świnia chora nie 
podąża w ogóle do ko ry ta  z karm ą lub też idzie 
w  jego k ierunku  wolno, jako ostatnia ze stada. 
Świnie chore chętnie i  dużo leżą, zagrzebując się 
przy tym  często w  słomę. Sztuki podejrzane, w y­
kazujące jak ieko lw iek oznaki zaburzeń stanu zdro­
wia, należy niezwłocznie odłączyć od stada i  poddać 
szczegółowemu badaniu przez lekarza weterynarii.

Produkcja trzody chlewnej, odpowiadająca po­
wyższym normom jakościowym, należy do zadań 
rolnictwa.

P rodukcja ta wymaga bez wątpienia dużej znajo­
mości wiedzy hodowlanej, ja k  i  pełnego oriento­
wania się w  wymaganiach rynku  odbiorczego. Za­
daniem przemysłu mięsnego jes t w ybór sztuk, k tó ­
re odpowiadają standartow i. W yprodukowany z in ­
nego surowca bekon jes t m niej wartościowy lub też 
nie znajdzie Zbytu na rynkach w ogóle. W  tak ie j 
sy tuac ji jedynym  wyjściem  jest bezpośrednia umo­
wa obu stron  zainteresowanych produkcją trzody 
chlewnej typu  bekonowego, czyli kontraktowanie. 
W  ramach a kc ji kontraktowania, ro ln ic tw o zobo­
w iązuje się do p rodukc ji trzody chlewnej wymaga­
nego typu, a przemysł mięsny do odbioru zaofero­
wanej ilości. Kontraktowanie zapewnia ro ln ic tw u 
opłacalność i  wysokie ceny za żywiec, a przemysłowi 
mięsnemu dostateczną ilość wysokowartościowego 
surowca.

S. GORODIECKIJ, A. SUCHORUKOW (ZSRR)

POZIOM MECHANIZACJI NOWOCZESNEGO 
KOMBINATU MIĘSNEGO w ZSRR

Przystępując do wyjaśnienia sprawy poziomu me­
chanizacji nowoczesnego kom binatu mięsnego, po­
staw iliśm y sobie następujące zadanie:

a) określić poziom mechanizacji ważniejszych 
rodzajów procesów produkcji,

b) scharakteryzować maszyny używane w prze­
myśle mięsnym z punktu  widzenia ich bliskiego 
związku z organizacją p rodukc ji zautomatyzowanej.

W  nowoczesnej p rodukc ji mięsnej, na jda le j po­
suniętą mechanizację kom p liku ją  następujące w ła ­
ściwości p rodukc ji:

1. różnorodność surowca, u trudn ia jąca stworze­
nie jedno litych  norm  technologicznych:

2. istnienie dużej ilości „b ie rnych" procesów, po­
wstających na skutek natura lnych okoliczności bez 
udziału w  nich robotn ika lub prawie bez jego udzia­
łu  (przetrzym ywanie, osadzanie się, ostyganie itp .).

3. istnienie procesów wymagających specjalnej 
zręczności ze s trony robotn ika  (obróbka, żyłowa­
nie itp .) :

4. przewaga w procesach mechanicznych maszyn 
o działaniu periodycznym.

W szystkie te właściwości m ają  charakter prze j­
ściowy. Mogą one, a nawet i  powinny być pokonane 
w m iarę rozwoju poziomu techniki. Jaskrawym  te ­
go przykładem może być zdejmowanie skór, które 
w  swoim czasie uzależnione było w dużym stopniu 
od zręczności robotn ika, a obecnie dokonuje się 
mechanicznie.

Jednak nie bacząc na te specyficzne w arunki 
ograniczające w obecnym czasie rozwój mechaniza­
c ji przemysłu mięsnego, poziom te j mechanizacji, 
ja k  to wykazuje zebrany m ateria ł badawczy —  jest 
bardzo wysoki.

Odpowiedzią na pytanie dotyczące poziomu me­
chanizacji procesów p rodukc ji będzie przede wszy­
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stk im  zbadanie tych  procesów według poszczegól­
nych czynności, niezależnie od zużytego na nie cza­
su. Badanie to  przeprowadzono w  następujący spo­
sób. W szystkie procesy p rodukc ji w  każdym od­
dziale podzieliliśmy na czynności, zaś każdą czyn­
ność po dokonaniu je j analizy zaliczyliśmy bądź do 
ręcznej bądź do maszynowej (ogółem w zbadanych 
oddziałach poddano analizie około 1500 czynności).

P rzy opracowaniu te j części m ateria łów  napotka­
no na pewne trudności metodologiczne. Czynność 
jest zwykle określona jako część procesu produk­
cyjnego, k tó re j cechą charakterystyczną jest n ie­
zmienność wykonawcy, m iejsca pracy i  narzędzi 
p rodukcji. Jednak w praktyce cechy te nie zawsze 
wiążą się ze sobą i  przy rozgraniczeniu czynności 
w  obrębie jednego procesu często nie da się un ik ­
nąć wprowadzenia pewnych pojęć umownych.

Trzeba było w  n iektórych wypadkach uciec się 
do pojęć umownych również i  przy podziale czyn­
ności na zmechanizowane i  ręczne, albo na czynno­

ści dokonywane przy pomocy transporterów  (ru ­
chome *) i  umiejscowione. N a przykład przemywa­
nie je l i t  strum ieniem wody składa się z elementów 
pracy ręcznej (nadziewanie je lita  na kran, zdjęcie 
z kranu) i  pracy mechanicznej (samo przemycie). 
Ustalając, że głównym  celem czynności jest prze­
mycie, zaliczamy tą  czynność do zmechanizowanej 
przy jednoczesnej ręcznej obsłudze (załadowanie, 
wyładowanie i  regulowanie).

Podobnie, wychodząc z założenia ja k i je s t cel 
czynności, na przykład  zdejmowanie skóry nale­
ży określić jako czynność umiejscowioną t. j.  opar­
tą na pracy w  pukcie stałym . Jednocześnie do licz­
by czynności ruchomych zmechanizowanych zalicza 
się na przykład, przemieszczenie ładunków towaru 
po rów ni pochyłej.

Ogólny w yn ik  te j analizy przedstawiony jest 
(w  % % ) w tab licy  1. Już ty lk o  samo ilościowe ze­
stawienie czynności (bez obliczania wydajności p ra ­
cy) wykazuje ja k  duże są postępy mechanizacji.

T A B L IC A  NR  1

Czynności umiejscowione Czynności ruchome j O g ó ł e m

O d d z i a ł y
ręczne

zme­
chani­
zowane

razem ręczne zmecha­
nizowane razem ręczne

zme­
chani­
zowane

razem

Obróbki wstępne 32,1 67,9 100 25,7 74,3 100 49,5 50,5 100
Obróbki jadalnych p ro ­

duktów  poubojowych 37,1 62,9 100 34,1 65,3 100 35,7 64,3 100
Je lic iarski 65,6 34,4 100 61,5 38,5 100 64,0 36,0 100

' Tłuszczowy 23,5 76,5 * 100 54,5 45,1} 100 50,0 50,0 100
Solenia skór 52,0 48,0 100 81,4 18,6 100 73,7 26,3 100
razem w fabryce 
obróbki wstępnej 62,0 38,0

i i i1
100 45,8 54,2 100 53,8 46,2 100

w fabryce wędlin 41,6 58,4 100 72,9 27,1 100 61,2 38,8 100

W  takich oddziałach ja k  w  oddziale obróbki 
wstępnej, obróbki jadalnych produktów  poubojo­
wych, tłuszczowym i w ędlin iarskim  —  ilość czyn­
ności zmechanizowanych jes t większa niż ręcznych. 
Jednocześnie w  oddziale je lic ia rsk im  (szlam iarn i), 
czynności zmechanizowanych jes t niewiele bo sta­
nowią one zaledwie ponad trzecią część wszystkich 
czynności umiejscowionych, a w  so lam i skór — 
m niej niż połowę.

W  oddziałach obróbki wstępnej i  obróbki jada l­
nych produktów  poubojowych czynności zmechani­
zowane ruchome przeważają nad ręcznymi. Ogólnie 
biorąc w  fabryce obróbki wstępnej mechaniczny 
sposób przemieszczania ładunków stanowi 54,2%, 
zaś w fabryce wędlin —  ty lk o  27,1%. W  fabryce 
obróbki wstępnej, czynności zmechanizowane tra n ­
sportowe łącznie z um iejscowionym i —  stanowią 
blisko połowę (46,2% ), zaś w  fabryce wędlin ponad 
trzebią część (38,9% ). N ajbardzie j dodatnio przed­
stawia się zestawienie czynności ruchomych z um iej­
scowionymi dla fa b ry k i obróbki wstępnej, zaś n a j­
m niej— dla oddziału solenia skór. Należy wyróżnić 
bardzo wysoki poziom mechanizacji różnego rodza­
ju  czynności w  oddziale obróbki jadalnych produk­
tów  poubojowych, zaopatrzonym w  sprzęt technicz­
ny rodzimej sowieckiej produkcji.

* )  W  dalszym c iągu niniejszego a rty k u łu  czynności 
dokonywane p rzy  pomocy transporte rów  będziemy okre­
ślać słowem „ruchom e” - (Od tłum .)

Istn iejące różnice w  poziomie mechanizacji czyn­
ności umiejscowionych w różnych oddziałach, są 
wyrazem specyficznych właściwości rozwoju proce­
su mechanizacji w  przemyśle mięsnym.

Tego samego nie można jednak powiedzieć 
o czynnościach ruchomych. Ich  mechanizacja możli­
wa jes t już  w  obecnej chw ili niezależnie od w ła ­
ściwości przemysłu mięsnego.

Maszyny używane w  przemyśle mięsnym podzie­
lone są na następujące g rupy: 1) maszyny o napę­
dzie ręcznym lub nożnym, 2) maszyny nie wym a­
gające pracy robotn ika dla utrzym ania ich w  ru ­
chu, p rzy zastosowaniu k tó rych  robotn ik  musi 
przytrzym ywać m ateria ł lub  narzędzia pracy (p iła  
elektryczna, p iła  tarczowa, maszyna do rozrębu 
głów itp .) , 3) maszyny przy zastosowaniu których 
robotn ik  operuje m ateriałem  obrabianym, łącznie 
z jego doprowadzeniem i odbiorem produktu  bez 
automatycznego podawania i  przesuwania mate­
ria łu  (na przykład w ilk i) ,  4) maszyny z obsługą 
robotn ika lecz automatycznie zasilane m ateria­
łem —  ja k  autom at do w yrobu kotletów , maszyna 
dozująca, pakująca itp ., 5) mechaniczne zsynchro­
nizowane agregaty maszyn, k tó rych  poszczególne 
elementy związane są jeden z drugim  przez auto­
matyczne podawanie m ateria łu  albo produktu.

Ugrupowanie dokonane według wyżej opisanych 
cech maszyn i  wyposażenia w  transportery, przed­
stawia tablica n r  2.
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T A B L IC A N R .  2

w  t e j  l ic z b ie

I 11 I I I IV V V I czynności czynności

periodyczne nieprzeryw.

w p r  o c e n t a c h

I . M a s z y n y  u m ie js c o w io n e  (s ta łe )

1. O ddz. o b ró b k i w s tę p n e j — 28,6 64,2 7,2 —- 1 0 0 42,8 57,2

2. O ddz. o b ró b k i ja d a ln y c h
p ro d u k tó w  p o u b o jo w y c h — 46.7 33,5 6 ,6 13,4 1 0 0 53,3 26,7

3. O ddz. t łu s z c z o w y — — 43,7 56,3 — 1 0 0 68,7 31,3

4 . O ddz. so le n ia  s k ó r — — 1 0 0 — — 1 0 0 1 0 0 ,0 —

5. O ddz. je l ic ia r s k i — — 1 0 0 — — 1 0 0 45,5 54,5

R azem  w  fa b ry c e
o b ró b k i w s tę p n e j — 14,9 6 6 ,1 16,2 2 ,8 1 0 0 63,1 56,9

6 . P ro d u k c ja  w ę d lin — 19,9 64,9 14,5 0,7 1 0 0 78,2 2 1 , 8

11. M a s z y n y  tra n s p o r te ry .
i . Oddz. o b ró b k i w s tę p n e j — — 22,7 77,3 — 1 0 0 22,7 77,3

z . O ddz. o b ró b k i ja d a ln y c h
p ro d u k tó w  p o u b o jo w y c h — — — ; a1 0 0 — 1 0 0 — 1 0 0 , 0

3. O ddz. t łu s z c z o w y — — — jio o . — 1 0 0 — 1 0 0 ,0

4. O ddz. so le n ia  s k ó r — — — — — — — —

5 . O ddz. je l ic ia r s k i — ~ — — “ — — —

R azem  w  fa b ry c e
o b ró b k i w s tę p n e j — — 19,6 80,4 — 1 0 0 19,6 80,4

O. W  fa b ry c e  w ę d lin — 8,0 i.. 92,0 J — 1 0 0 — 1 0 0 ,0

C yfry  przedstawione w tab licy 2, potw ierdzają 
to co powiedziano o właściwościach maszyn stoso­
wanych w przemyśle mięsnym. W  oddziałach pod­
stawowych nie ma maszyn z napędem ręcznym lub 
nożnym. Większość maszyn zalicza się do półauto­
matów (66,1% —  w fabryce obróbki wstępnej 
i  64,9% —  w fabryce w ędlin ), t j .  o tak im  wypo­
sażeniu, k tó re  w  znacznym stopniu odpowiada w y ­
maganiom, stawianym  czynnościom zautomatyzo­
wanym. Łącznie z automatam i ta  grupa maszyn 
stanowi 85,1% w  fabryce obróbki Wstępnej 
i  80,1% w  fabryce wędlin. Należy jednak mieć na 
uwadze, że większa część tego wyposażenia należy 
do maszyn pracujących periodycznie, 63,1% — 
w fabryce obróbki wstępnej i  18,2% w fabryce 
wędlin (na skutek czego automatyzacja czynności 
jest u trudn iona).

Odwrotnie, w  uposażeniu transporterów  przewa­
żają urządzenia pracujące bez przerwy (80,4% — 
w fabryce obróbki wstępnej i  100% w fabryce wę­
d lin ). Mówiąc inaczej, w  kombinacie mięsnym tech­
n ika  maszynowa czynności wykonywanych przez 
transporte ry  (czynności ruchome) jes t na wyższym 
poziomie niż czynności umiejscowionych.

Bardziej dodatnio uwypukla się obraz mechani­
zacji jeś li je j poziom przedstawimy na podstawie 
wydajności pracy. Ten wskaźnik zasługuje na 
szczególną uwagę, gdyż zasadniczy cel mechanizacji 
polega właśnie na zastąpieniu pracy ręcznej, pracą 
maszynową.

W  naszej lite ra tu rze  ekonomicznej dla określenia 
tego poziomu posługują się zwykle wskaźnikam i:
a) wagi osiągniętej z poszczególnych zmechanizo­
wanych p rodukc ji w  obrębie całej p rodukc ji;
b) wskaźnikiem charakteryzującym  stosunek w y ­
dajności pracy robotn ików  obsługujących maszyny 
do pracujących ręcznie.

Pierwsza grupa zupełnie dokładnie odzwierciedla 
poziom mechanizacji. Jednak może ona być zasto­

sowana w takich gałęziach, gdzie wypracowany zo­
staje jeden produkt i  gdzie proces p rodukc ji s k ła ­
da się z n iew ie lk ie j ilości poszczególnych faz pod­
stawowych, z k tó rych  dla każdej może być okre­
ślony stopień mechanizacji. Tak więc dla przemy­
słu węglowego poziom mechanizacji określany jest 
oddzielnie dla rąbania, tłuczenia, przewozu, załado­
wania według w łaściwej wagi węgla, k tó ry  prze­
szedł wiele zabiegów zmechanizowanych.

W  tego rodzaju wypadkach, gdy proces produk­
c ji składa się z w ie lk ie j ilości różnorodnych faz (na 
przykład  w dwóch fabrykach kom binatu mięsnego 
w Moskwie z 1500 czynności), tego rodzaju wskaź­
n ik  nie może być zastosowany. Wówczas sto­
suje się zwykle wskaźniki wynikające ze stosunku 
wydajności pracy robotn ików  obsługujących m a­
szyny do pracujących ręcznie.

W szczególności ta  metoda była wykorzystana 
w a rtyku le  A . Pilejewa, ogłoszonym w  czasopiśmie 
„M iasnaja i  mołocznaja promyszlennost ZSRR 
N r  7, 1947“ . Jednak taka metoda, chociaż zezwala 
na określenie przeważającego rodzaju pracy w' 
przedsiębiorstwie, jes t jednak mało odpowiednia 
przy rozwoju mechanizacji.

W ydawałoby się, że w  miarę rozw oju  mechani­
zacji ilość robotn ików  zatrudnionych przy maszy­
nach w inna wzrastać. Tymczasem w  konkretnych 
warunkach p rodukc ji może się okazać, że jakaś je j 
część pozostaje ręczną, zaś w  innej zmechanizowa­
nej wydajność maszyn stale się zwiększa, polepsza­
ją  się również w arunk i ich w ykorzystania i  dla ich 
obsługi wymaga się m niej robotników. W  tego ro ­
dzaju okolicznościach liczba robotn ików  za trud ­
nionych przy maszynach nie będzie się zwiększać, 
lecz zmniejszać i  wskaźnik rozw oju  mechanizacji 
wbrew rzeczywistemu położeniu, wykaże wielkość 
ujemną. Coś podobnego można zaobserwować na 
przykład  w oddziale wędlin, gdzie obróbka i  żyłowa­
nie wykonuje  się ręcznie, gdy tymczasem w  innych
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fazach p rodukc ji technika maszynowa stale się udo­
skonala i  wymaga mniejszej ilości robotników.

W  związku z wyżej przedstawionymi danymi, ce­
lem wyjaśnienia poziomu mechanizacji osiągnięte­
go w nowoczesnej produkcji, uznaliśmy za stosow­
ne uciec się do specjalnego obliczenia. Is to ta  jego 
polega na tym , że wszystkie obliczenia wydajności 
pracy w  kombinacie mięsnym w  Moskwie były  
sprowadzone do obliczenia wydajności prac ręcz­
nych (wg norm  wydajności pracy w  prym ityw nym  
przedsiębiorstwie), zaś potem w ogólnym cało­
kształcie wydajności pracy odkreślona została ilość 
pracy ręcznej, k tó ra  uległa następnie mechani­
zacji.

Stosunek te j ostatn ie j w ielkości do ogólnej w y ­
dajności dał poszukiwany wskaźnik. Jako podsta­
wę do tego obliczenia użyto porównanie p rodukc ji 
kom binatu mięsnego w  Moskwie im . A. S. M iko ja- 
na z produkcją prym itywnego przedsiębiorstwa, do 
którego to celu wykorzystano Saranski kombinat 
mięsny.
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1. Oddział obróbki wstępnej 25,5 80,5 39,3
2. Oddz. obróbki jadalnych

produktów  poubojowych 83,0 100,0 84,7
3. Oddział je lic ia rsk i 69,7 100,0 70,5
4. Oddział tłuszczowy 65,0 90,0 70,8
5. Oddział solenia skór 42,4 66,9 57,4

razem w fabryce
obróbki wstępnej 60,3 81,6 63,6
w fabryce wędlin 55,4 24,8 45,3

W  w yn iku  tych  obliczeń ustaliliśm y, że z ogólnej 
ilości pracy ręcznej w  kombinacie mięsnym w M o­
skwie im. A . I.  M iko jana zmechanizowano czynności 
przedstawione na tab licy n r  3.

Z te j tab licy  widoczny jes t w ie lk i postęp osiąg­
n ię ty w  meciianizacji przemysłu mięsnego.

Przytoczone m ateria ły  świadczą nie ty lko  o po­
stępie w  mechanizacji, ale wskazują również na za­
dania związane z je j dalszym rozwojem.

Zwraca na siebie uwagę przede wszystkim  nie­
dostateczny poziom mechanizacji czynności rucho­
mych (wszystkiego 53% w stos. do wszystkich 
czynności transporterow ych), chociaż rozwojow i 
tych  ostatnich ja k  to była mowa o tym  wyżej, 
na jm n ie j s to ją  na przeszkodzie charakterystyczne 
właściwości przemysłu mięsnego.

Mechanizacja i  automatyzacja czynności tra n ­
sporterów, jes t całkowicie możliwa do zastosowania 
we wszystkich odcinkach p rodukc ji p rzy obecnym 
poziomie rozw oju  technologii i  okaże się bodźcem 
również i  dla mechanizacji czynności umiejsco­
wionych.

D rugą ważną okolicznością jes t wyraźnie pozo­
stająca w ty le  mechanizacja oddziału so lam i skór. 
Znowu należy podkreślić, że w  tym  oddziale w ła ­
ściwości p rodukc ji mięsnej, u trudn iające mecha­
nizację czynności występują w  mniejszym stopniu 
niż w  oddziale uboju. Jak wiadomo p ro je k t mecha­
n izacji tego oddziału już  istn ie je  i jes t realizowany 
w n iektórych przedsiębiorstwach.

Poważniejsze zadania do rozwiązania, wym agają­
ce dokładnych studiów, pozostają w  związku z ko ­
niecznością przezwyciężenia biernych faz czynności, 
a także z przystąpieniem do zastosowania agrega­
tów  pracujących nieprzerwanie. Rozwiązanie tych 
problemów wskaże drogę bezpośredniemu przejściu 
przemysłu mięsnego na bazę p rodukc ji zautom aty­
zowanej.

SCHEMAT ROZBIORU ŚWINI I ZUŻYTKOWANIA 
UBOCZNYCH PRODUKTÓW UBOJOWYCH

Poniżej podajem y ogólnie p rzy ję ty  w  handlu 
rozb ió r tuszy św ińskie j, oraz w ykaz ubocznych 
p roduktów  ubo jow ych tak  jada lnych ja k  i  n ie  ja ­
dalnych w raz ze sposobem ich zużytkowania.

Załączone rysun k i w  tekście uw idacznia ją ko ­
le jno  podzia ł tuszy w idz iany  z zewnątrz (rys. 1) 
i  w idziany z wewnątrz (rys. 2) oraz rysunek św ini 
z odsłoniętym i organam i w ew nętrznym i jam  ciała 
(rys. 3).

CZĘŚCI TUSZY (rys. 1, 2) Z U ŻY TK O W A N IE  UBOCZNYCH PRODUKTÓW
Podział zewnętrzny. Podział wewnętrzny POUBOJOW YCH (rys. 3)
1. N o g a  ty ln a 1. Noga ty ln a Produkt Użytkowanie
2. Szynka 2. Szynka 1. Głowa sprzedaw ana w  całości, w  raz ie  n ie ­
3. S łon ina 3. S łon ina dostatecznego p o p y tu  ro zb ie ra  się
4. Boczek
5. K a rk ó w k a

4. Schab
5. Boczek

Uszy

na następujące części:

8. Ło p a tka 6. żeberka po usun ięc iu  m a łżo w in  dodaw ane
7. P o lic z k i 7. S ło n ina  k a rk o w a do salcesonów, lu b  p rze ta p iane  na

8. N oga p rze dn ia 8. K a rk ó w k a  (ba le ro n ) tłuszcz techn iczny

9. Ł o p a tką
10. P o lic z k i
11. N oga p rze d n ia

W a rg i sprzedaw ane w  stan ie n a tu ra ln y m , 
używ ane p rz y  w y ro b ie  salcesonów, 
lub  p rze ta p iane  na smalec
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R yje  sprzedaw ane w  stan ie  n a tu ra ln ym ,
używ ane p rz y  w y ro b ie  salcesonów', 
lu b  p rze tap iane  na smalec

P o lic z k i i  m ię - sprzedaw ane w  s tan ie  n a tu ra ln ym , 
so trybow an e  lu b  p rze ra b ia n e  na salcesony 
z g ło w y

M ózg i sprzedaw ane w  stan ie  n a tu ra ln y m
"V K \

Kości czaszko- po usun ięc iu  zębów, m a łż o w in y  i 
we i szczęki ka n a łó w  nosow ych  p rze tap iane  na 

smalec I I I  k la sy  w  a u tok la w ach , lub  
używ ane do fa b ry k a c ji k le ju  i 
m ączki kostne j

2. Podroby

(ozo ry , serca, 
w ą tro b y , p łu ­
ca)

sprzedaw ane ja k o  ko m p le ty  w  sta­
nie  n a tu ra ln y m  albo rozb ie rane  na 
następujące części sk ładow e:

O zo ry  ; sprzedaw ane w  stan ie n a tu ra ln y m
surow e lu b  pek low ane, p rze rab iane  
na ko n se rw y  w  puszkach, używ ane 
p rz y  w y ro b ie  salcesonów i ro la d

Serca sprzedaw ane z p o d ro b a m i lu b  doda­
w ane p rz y  w y ro b ie  k iszek

“W ą troby  sprzedaw ane w  stan ie  n a tu ra ln y m
lu b  p rze rab ian e  na pasztety i  k is z ­
k i  w ą tro b ia n e

P łuca sprzedaw ane w  stan ie n a tu ra ln y m ,
puszkow ane ja ko  kon se rw y , u ż y w a ­
ne do w y ro b ó w  w ę d lin ia rs k ic h  p o ­
p u la rn y c h  (k iszek), lu b  p rze rab ian e  
w  zak ładach  u ty liz a c y jn y c h .

W y c in k i m ię ­
sne z p rz e ły ­
k u  i p rze po ny  używ ane p rz y  w y ro b ie  k ie łbas 
brzuszne j.

3. Jelita

Pęcherze używ ane na os łon k i do salcesonów 
i  k ie łbas g a tu n ko w ych

Jelita g r u b e
(ką tn ice  ik r z y -  używ ane na os łon k i do k ie łbas 
ż ó w k i

T i t a   ̂t* p H n i p
Je lita  c ienk ie  Ulży wane na os łonk i do k ie łbas

F la k i po oczyszczeniu sprzedaw ane w  sta-
( je lita  grube) n ie  n a tu ra ln y m

Gruczoły

T rzu s tka
T arczyca
J a jn ik i używ ane na w y ro b y  fa rm aceutycz-
P rz y s a d k i ne
m ózgow e
N adnercza
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Śledziona

Limfa

Szczecina

Szczecina
g rzb ie to w a

Szczecina
parzona

Żołądki

Ż o łą dk i

Nerki

N e rk i

N og i w ie p rz o ­
we ( ra tk i)

Ogony

ogony

Skóry
świńskie

S kóry

O dpadk i skó ­
rek

¡sprzedawania w  s tan ie  n a tu ra ln y m  Sadło 
lub p rze ra b ia n a  w  zak ład ach  u ty li-  Sadło
zacy jnych

używ ana na  w y ro b y  fa rm a c e u ty c z ­
ne

¡sprzedawane w  całości w  s tan ie  
n a tu ra ln y m , p rze tap iane  na smalec; 
od padk i sad ła p rze tap iane  na s u ro ­
w iec  d o d a tko w y  p rz y  w y ro b ie  sm a l­
cu I  k la sy  w 1 k o tła c h  p a ro w y c h  
o tw a rty c h  i  au tok la w ach

rw a n a  p rze d  oparzeniem , sortow a- 
w a  jest n a jw a żn ie jszym  surow cem  
d la  w y ro b ó w  szczo tka rsk ich

służy j:ako su ro w ie c  d la  w y ro b ó w  
tap ice rsk ich , lu b  p rze rab ian a  w  za­
k ła da ch  u ty liz a c y jn y c h

używ 'ane ja k o  os łon k i do salceso­
nów , lu b  ja k o  su row iec  ¡przy w y ro ­
b ie  pepsyny

sprzedawane w  stan ie n a tu ra ln y m , 
lu b  puszkow ane ja k o  kon se rw y

P r o d u k t y  t ł u s z c z o w e  j a d a l n e

T łuszcz k re z k o w y  
„  k iszko w y  
„  w e w n ę trzn y  
„  k a rk o w y

„  czaszkowy p rze tap iane  na smalec w  ko-
”  o d pa dko w y  tła c h  pa ro w ych , potem  ra f i-
„  zb ie rany z to fj,now ane na smalec n a jw y ż -
• tlów Przy 8°- szej kiasy
m to wam: u

„  ob rzynany p rzy
fo rm o w a n iu  
szynek 

s k ra w k i sadła

sprzedaw ane w  stan ie  n a tu ra ln y m , 
w yg o tow ane  na  substancję że la ty ­
nu jącą, Używane p rz y  w y ro b ie  sa l­
cesonów i k ie łbas, p rze tap iane  na 
smalec, lub  używ ane p rz y  w y ro b ie  
k le ju

sprzedaw ane w  stan ie  n a tu ra ln y m , 
luib p rze tap iane  na smalec

P r o d u k t y  n i e j a d a l n e  I:

T łuszcz tech ­
n iczny  z w sze l­
k ic h  odpadków  
K re w  suszona

służy ja ko  su ro w ie c  p rz y  w y ro b ie  
o le jó w  sm arow ych , s tea ryny , świec, 
m yd ła  ilp .
na k a rm ę  d la  zw ie rzą t i na n a w o ­
zy cztuczne

O dp adk i 'ko- na ka rm ę  dla  zw ie rzą t i na naw ozy 
tlo w e  sztuczne

K le j sprzedaw any ja ko  ta k i

Kości p a ro w a - p rze rab iane  na naw ozy sztuczne, 
ne oraz n a  m ąkę kostną, na kanmię dla

zw ie rzą t gospodarsk ich

garbow ane używ ane na  w y ro b y  
ry m a rs k ie , g a la n te ry jn e  itp ., u ż y ­
wane ja k o  su ro w ie c  p rzy- w y ro b ie  
że la tyny

używ ane do w y ro b u  substanc ji że^ 
la ty n u ją c y c h  w  przem yśle  w ę d li­
n ia rs k im

P r o d u k t y
Tłuszcz zanieczyszczony 
Tłuszcz śc iekow y 
Zęby
K a n a ły  nosowe 
M a łż o w in y  uszne 
Tusze i części u.znaue za 
n iezdatne

n i e j a d a l n e  I I :

p rze ta p ia n e  na tłuszcze te ­
chn iczne rozm a itego g a tu n ­
ku  w  zak ładach u ty liz a c y j­
nych.

W. N.
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Chłodnictwo

Inż. J. H ATTO W SKI

ZARYS GOSPODARKI CHŁODNICZEJ
W POLSCE

W łaściwości n isk ich  tem pera tur wstrzym ujące 
procesy m ikrobio logiczne psucia się tow arów  spo­
żywczych, a szczególnie b ia łkow ych  zawierających 
większe ilości wody, są powszechnie znane i  od 
dawna wykorzystane.

N iską tem peraturę w  specjalnie budowanych m a­
gazynach służących do krótszego lub  dłuższego prze­
chowywania ła tw o  psujących się tow arów , uzyski­
wano początkowo przez mechaniczne gromadzenie 
pewnej ilości lodu. Obecnie ten sposób chłodzenia 
stosuje się jedynie  w  zakładach m ałych i  p ry m ity w ­
nie urządzonych. Jest on coraz bardzie j w yp ie rany 
przez wyzyskanie fizykochem icznych właściwości 
szeregu zw iązków  chemicznych pochłaniających 
ciepło p rzy  parowaniu. Do najbardzie j stosowa­
nych tzw . czynników  chłodniczych zaliczamy dwu­
tlenek węgla, amoniak, ch lorek m ety lu , a ostatnio 
tzw . „F reon“  —  12“ (C. C I2. F 2), k tó re  p rzy  użyciu 
specjalnych maszyn i  urządzeń w y tw arza ją  w  
m iejscu przebiegu ich przewodów n iskie tem pera- 
ty ru  sięgające w  p raktyce  ok. —  20 do —  30 st. C.

K onstrukc ja  urządzeń maszynowych, przecho- 
waln iczych i  gospodarka tem pera turam i dostoso­
wana jest do potrzeb przechowywanych tow arów  
i z ty tu łu  ich w łaściwości inna jest dla ryb , inna 
dla mięsa, inna dla owoców, w arzyw , p iw a, medy­
kam entów  itd .

Gospodarcze znaczenie ch łodnictwa polega zatem 
w  jednym  w ypadku na k ró tko trw a łym  chronieniu 
w yprodukow anych tow arów  do czasu wprowadze­
nia ich do obrotu (chłodnie przyfabryczne, warszta­
towe, przyrzeźniane itp.), w  d rug im  zaś na um ożli­
w ien iu  u trzym yw an ia  sta łych zapasów na krótszy 
lub dłuższy okres czasu (przeważnie chłodnie skła­
dowe). Również i  obrót deta liczny n iektó rych  to ­
w arów  spożywczych wymaga sta łych urządzeń 
chłodniczych w  sklepie bądź podręcznych magazy­
nach sklepowych, w  bufetach, restauracjach itp .

Należy jednocześnie podnieść, iż zagadnienie 
tworzenia zapasów w  dziedzinie a rtyku łó w  ro lnych  
nie jest jedynie funkc ją  przezorności gospodarczej 
lecz stanow i ważny czynn ik -w yrów nu jący  n a tu ra l­
ne nierównom ierności podaży w  ciągu roku  takich 
a rtyku łów , ja k  np. mięso, owoce, w arzyw a, ryby, 
itp .

W  Polsce przedwojennej gospodarka chłodnicza 
stała na n isk im  poziomie.

B ra k  odpow iedniej ilości chłodni składowych, 
niedostateczna ilość mechanicznych ch łodni przy 
m leczarniach, b ra k  chłodni p rzy rzeźniach i  innych 
warsztatach przetwórczo-spożywczych dawał się 
bardzo odczuć, a sk u tk i tego stanu, pomnożone 
zniszczeniami w o jennym i do dzisiaj powodują, 
trudności w  m agazynowaniu ła tw o  psujących się 
towarów.

Szacunkowe próby charak te rys tyk i ilościowej 
magazynów i pomieszczeń, w  k tó rych  można uzy­
skać n iskie  tem pera tury, robione b y ły  w  r. 1947 
drogą odpowiednich ankiet. Rzecz prosta iż dale­
kie  od ścisłości, przedstaw iają one obecnie jedy­
nie szereg w ielkości, w  jak ich  obraca się gospodar­
ka chłodnicza.

M agazyny chłodnicze można podzielić na pew­
ne charakterystyczne grupy. Do jednej zaliczamy 
magazyny duże o charakterze składow ym  tow aru  
na dłuższy okres czasu (chłodnie składowe), do d ru ­
g ie j chłodnie stanowiące element posiłkow y przy 
p rodukc ji, np. mięsa, masła, ryb , drożdży, p iw a 
itp . (będą to  chłodnie przemysłowe). Do g ru py  trze ­
ciej zaliczamy chłodnie dystrybucyjne  detaliczne i 
półhurtow e.

Te dw ie ostatnie g rupy  związane są s iln ie  z fa ­
b rykam i, zakładam i przetw órczym i, domami tow a­
row ym i m ie jsk im  handlem  detalicznym, m ięsnym i 
sklepam i w zorcow ym i itp . i  w  ramach rozbudo­
w y  tych  przedsiębiostw są odpowiednio coraz po­
ważniej inwestowane i  coraz bardziej rozbudo­
wywane.

D la gospodarki k ierow anej na szczeblu hurtu  
posiadają natom iast coraz większe znaczenie chło­
dnie składowe, k tó rych  w ydatna rozbudowa p rzew i­
dziana jest w  planie 6-letnim .

Asortym ent tow arów  przechowywanych w  chło­
dniach składowych jest charakterystyczny i  jest 
odbiciem w arunków  gospodarczo-klimatycznych 
danego k ra ju . W  Polsce a rty k u ły  mięsne zajm ują 
w  chłodniach składowych główne miejsce, co po­
woduje, iż rozw ój gospodarki m ięsnej związany 
jest z rozwojem  chłodnictwa. Jeśli główne tow ary, 
zajmujące ok. 85% pow ierzchn i w  chłodniach sk ła ­
dowych o n isk ich  tem peraturach, p rzy jm u jem y za 
100% (mięso, ry b y  i  tłuszcze), wówczas przychód 
poszczególnych grup tow arow ych do chłodni w  la ­
tach 1947, 1948, 1949 kszta łtow a ł się następująco:

1947 1948 1949
w  procentach

mięso 73 71 65
ry b y 14 14 13
tłuszcze 13 15 22

W  m iarę powiększania się połow ów  ryb  i  p ro ­
d u kc ji tłuszczu odpow iednio zmniejsza się odsetek 
mięsa. Rzecz jasna, iż o ile  tłuszcze za jm owały 
kom ory o tem peraturze poniżej 0 st. C lecz b lisk ie j 
O st. C, mięso i  ry b y  za jm ow ały wyłącznie kom ory 
zamrażające i  pow ierzchnię o tem peraturze ok. 
10 st. C. Prócz tych  tow arów  zasadniczych do chło­
dni składowych kierowane są i  b y ły  dziczyzna, ma­
sa ja jowa, owoce mrożone, pewne g rupy  medyka­
m entów itp .
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Omawiając zagadnienie ch łodnictw a należy za­
stanow ić się nad techniką składowania. Dalecy je ­
steśmy jeszcze od poziomu, ja k i technika ta  osią­
gnęła w  Zw iązku Radzieckim. K luczow ym  zagad­
n ieniem  są optym alne w a ru n k i przechowywania 
tow arów , to  zaś wiąże się z w arunkam i te rm iczny­
m i magazynów, z k tó rych  tow ar przechodzi do 
ch łodni składowych. Np. na odcinku m ięsnym  to ­
w a r przychodzący z ch łodn i rzeźnej znacznie 
oszczędniej w ykorzystu je  tem pera tury  chłodni 
składowej n iż mięso kierowane w prost z uboju. 
Duże trudności na odcinku składowania w yn ika ją  
z n iew łaściwego opakowania tow aru, b raku  standa­
ryzac ji, b raku  ostudzenia lub wychłodzenia w  w a r­
sztatach przetwórczych itp . Założenia techniczne

budowanych ch łodn i składow ych okazują się n ie­
raz ty lk o  dlatego niewystarczające, że tow ar do­
starczany jest do chłodni w  sposób nieodpowiedni.

Z zagadnieniem ty m  wiąże się również ekonom i­
ka ładunku. Zw iązek Radziecki dawno już  prze­
szedł np. na składowanie pakowanych p a r t i i m ię ­
sa pozbawionych kości, podobnie przedstaw ia się 
sprawa file tó w  rybnych  itp .

W  ty m  w ypadku  chłodnia składowa nie może 
być traktow ana  jako  chłodnia podręczna m iejska, 
fabryczna lub  tp. i  n ie  może przy jm ow ać ładunków  
na bardzo k ró tk i okres przechowywania. W ie lo­
kro tne  w  ciągu dnia o tw ie ran ie  kom ór chłodniczych, 
szczególnie w  porze le tn ie j, w p ływ a  u jem nie na 
oszczędną gospodarkę tem peraturam i.

Z TECHNIKI CHŁODNICZE!
P y t a n i e  I.

Chłodnia nasza składająca się z trzech k a b in  oziębia­
nych solanką p rz y  pomocy zasobników zim na umieszczo­
nych pod .sufitem  każde j kab iny , zasilana je s t sprężar­
k ą  am oniakalną jednocylindrow ą, leżącą, m a rk i „L in d e ”

miujemy w  tem peraturze —  lO^C, odparowanie am onia­
k u  —  1'5°C-

Jedyną wadą całego urządzenia je s t dość duże s tu ka ­
nie w  cy lindrze w  czasie uruchom iania sprężarki. S tu ­
kan ia  te są w  pewnych m om entach ta k  silne, że zmusze-

o dz ia łan iu  jednostronnym , 180 m m , skok 300 mm, 
ob ro ty  160 na m inutę .

Z b io rn ik  so lan k i m ieści się w  h a li maszyn w  pobliżu 
sprężark i. P a ro w n ik i -  wężownice ułożone są w arstw am i 
na dnie zb iorn ika.

Zibiornifc .solanki nie posiada mieszadła, ruch solanki 
wywołany jest tylko przez pompę rozprowadzającą so­
lankę do kabin.

Chłodnia p racu je  dobrze i  potrzebne w  kab inach tem ­
p e ra tu ry  (Q0C) o trzym u jem y bez tru d u , solankę u trz y -

n.i jesteśmy — w obawie uszkodzenia cylindra — za­
trzymać (Sprężarkę.

C ylinder b y ł pa rokro tn ie  rozb ie rany i  ta k  c y lin d e r ja k  
i  w szystk ie  ruchom e części są ca łk iem  w  dobrym  sta­
nie, a m im o to  .stukanie pow tarza  się w  dalszym  ciągu.

S tukan ia  te  trw a ją  SO— 60 sekund i  ty lk o  podczas 
uruchom ienia, po  czym  sprężarka pracuje dobrze.

U prze jm ie  p ros im y o wskazanie nam  drog i do usu­
nięcia te j wady.



Rok I I_____  GOSPODARKA MIĘSNA 57

O d p o w i e  d ź I.
Stukanie w  -cylindrze Was-zej sprężarki jest charakte­

rystycznym, objawem obecności w cylindrze płynu 
(płynnego amoniaku), którego spółczynnik sprężania 
jest dużo mniejszy od spółczynnika sprężania pary, 
wskutek czego powstają niebezpieczne stukania, gdyż 
sprężarka zbudowana jest do sprężania pary, a nie 
płynu.

Przyczyną dopływu płynnego amoniaku do sprężarki, 
jest w tym  wypadku najprawdopodobniej zbyt mała 
i bezpośrednia odległość parownika od sprężarki- Fakt 
stukania tylko przy uruchomieniu sprężarki, tłumaczy 
się tym, że po zatrzymaniu sprężarki i zrównaniu się 
ciśnienia w obiegu1, czynnik w parowniku zostaje skro­
plony, wobec czego przy ponownym uruchomieniu, 
w pierwszych obrotach zostaje zassany płyn, następnie 
wskutek spadku ciśnienia w parowniku, następuje roz­
prężenie czynnika, a tym  samym prędkie jego parowa­
nie. i w dalszej fazie pracy d'o cylindra odpływa para.

Dla zabezpieczenia się przed stukaniem należy sprę­
żarkę uruchomić przy 'zamkniętym zaworze ssącym, do­
piero po dojściu sprężarki do pełnych obrotów, bar­
dzo ostrożnie i  powoli otwierać zawór ssący aż do 
otrzymania prawidłowej pracy.

Najbardziej celowym, zabezpieczeniem przed dopły­
wem płynu do sprężarki, byłoby wybudowanie w  obiegu 
osuszacza.

Osuszacz winien być zainstalowany na przewodzie 
ssącym między parownikiem i sprężarką wg zamiesz­
czonego niżej schematu. Pojemność osuszacza powinna 
wynosić około 80 1.

P y t a n i e  2-
Uprzejmie proszę o wyjaśnienie, czemu należy przy­

pisać dość silne i nierównomierne drganie strzałki ma­
nometru tłoczącego oraz częstą zmianę temperatury 
w rurze tłoczącej przy dwucylindrowej sprężarce amo­
niakalnej.

O d  p o w i  e d ź 2.

Silne i nierównomierne drgania strzałki manometru 
powodowane są obecnością powietrza w obiegu łub nad­
miarem czynnika albo jednym i drugim jednocześnie.

Powietrze w obiegu chłodniczym nie jest wprawdzie 
szkodliwe dla instalacji, wpływa jednak szkodliwie na 
skutek chłodzenia, należy zatem dążyć do usunięcia go 
z obiegu.

Powietrze należy spuszczać przeznaczonymi do tego 
celu zaworami umieszczonymi w  najwyższych punktach 
instalacji, i przeprowadzać to należy przed uruchomie­
niem sprężarki, gdyż w  czasie bezruchu sprężarki po­
wietrze jako lżejsze od czynnika (amoniaku) umiej,sea- 
wia się w najwyższych punktach przewodów. Zmienna 
temperatura w rurze tłoczącej wywołana jest nadmia­
rem, czynnika, (którego należy trochę odpuścić tak, aby 
temperatura rury tłoczącej wynosiła 60—70 0®C.

P y t a n i e  3.

Ins ta la c ją  chłodnicza na bezpośrednie odparowanie, 
usytuowana je s t ta k , ż° sprężarka i skraplacz mieszczą 
sie na parterze, na tom iast pa row n ik i zainstalowane są 
w  kabinach chłodniczych mies-zeza/wch s:e w  piwnicy-

Parowniki wykonane sa z ru r żebrowych i umieszczo­
ne są na ścianie, następnie zamfaręte drewnianymi 
ściankami w których są umieszczone wentylatory.

W jednej kabinie temperatura utrzymuje się w  gra­
nicach 2» do 0°C, co jest dla nas wystarczające, nato­
miast w  drugiej — mimo, iż jest ona identyczna 
z pierwszą — nie możemy sprowadzić temperatury po­
niżej 80C.

Po zdjęciu drewnianej ścianki stwierdziliśmy, że szro­
nem pokrywają się tylko druga i  trzecia rura oid do­
łu, natomiast pozostałe ru ry  całego parownika są za­
ledwie wilgotne.

Sprawdziliśmy całą instalację i nie możemy znaleźć 
przyczyny tego zjawiska.

Sprężarka jest w całkowicie dobrym stanie i  pracuje 
bez zarzutu, woda dopływająca na skraplacz ma tempe­
raturę UOC i  jest w wystarczającej ilości, woda odpły­
wająca na .skraplacz ma temperaturę 12®C.

Instalacja posiada wydajność 40.000 RCal/h. Załado­
wano amoniaku około 110 kg- Uprzejmie prosimy o wy­
jaśnieni e nam przyczyny powyższego zjawiska oraz
0 udzielenie wskazówek co należy zrobić, aby -defekt 
usunąć.

O d p o w i e d ź  3.

O-bmarzanie parownika tylko, w dolnej części, podczas 
gdy górną część pokrywa -się szronem jest dowodem 
małej ilości czynnika. Jeżeli jednak pierwsza część (naj­
niższa) nie pokrywa się szronem, lecz dopiero druga
1 trzecia, świadczy to wyraźnie, że pierwszy element 
parownika wypełniony jest obcym ciałem utrudniającym 
'dopływ czynnika.

Różna praca identycznych parowników zasilanych 
jedną sprężarką, spowodowana jest w tym  wypadku 
nierównym układem przewodów, wskutek czego opory 
na dopływach są różne.

W pytaniu nie powiedziano- nic o odoliwiaezu, który 
jest bardzo potrzebnym elementem; w  instalacji chłod­
niczej.

'Odoliwiacz musi być wbudowany w instalację pomię­
dzy sprężarką i skraplaczem, jeśli zatem instalacja ni.e 
posiada odoliwiacza, należy go koniecznie zainstalować, 
gdyż przyczyną złego funkcjonowania parownika jest 
najprawdopodobniej niedostateczne odoliwi-enie czynni­
ka, wskutek czego1 oliwa -przedostała -się d-o przewodów 
i idąc po lin ii najmniejszego oporu zapełniła najniżej 
-położony element pierwszego -parownika. Jest to tym 
bardziej prawdopodobne, że woda w skraplaczu posia­
da zbyt małą różnicę temperatur, wynoszącą — jak po­
dano w pytaniu — zaledwie 1°C, co świadczyłoby, że 
-i w  skraplaczu znajduje się oliwa, chociaż tu ta j przy­
czyną może być osad wodny lub zbyt duża ilość wody- 

Jeżeli odioliwi-acz jest już wybudowany, należy spraw­
dzić, czy przy otwartym kurku -spustowym ścieka z nie­
go oliwa, gdyby oliwa nie ści-ekała, świadczyć to bę­
dzie o zablokowaniu przewodu spustowego, który 
w  tym wypadku należy przedmuchać przez otwarcie 
'kurka spustowego; jeśli takie przedmuchanie nie po­
maga, wtedy należy zawór i -przewód spustowy rozkrę­
cić i przeczyścić, oczywiście przy zamkniętych zawo­
rach tłoczących na sprężarce i skraplaczu.

Poga tym należy sprawdzić, czy -odoliwiacz jest pra­
widłowo połączony.

Oddzielenie się cząstek oliwy od pary czynnika pole­
ga na zmianie kierunku i  prędkości przepływu czynni­
ka. odoliwiacz musi być tak zatem połączony, aby po­
wyższe warunki były zachowane.
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O liw a z odoliw iacza m usi być spuszczona codziennie, 
p rzy  czym na jko rzys tn ie j je s t spuszczać o liw ę p rzy  każ­
dorazowym  uruchom ien iu sprężarki.

Umieszczone w  tekście ry s u n k i p rzedstaw ia ją  t rz y  ty ­
py  częściej spotykanych odoliw iaczy. Rys. 3 przedstaw ia 
jeden z nowszych typó w  odoliw iacza z samoczynnym za-

Jak  w yn ika  z powyższych uw ag przyczyną niedioma- 
gań pa row nika je s t częściowe zablokowanie najniższego 
elementu, je ś li w ięc pa row n ik  n ie  posiada k u rk a  spusto­
wego, k tó ry m  m ożnaby spuścić zanieczyszczenia, nie po­
zostaje nic innego ja k  ca łkow ite  wypuszczenie am onia­
ku z parow nika .

Rys. 1

worem  p ływ akow ym , k tó ry  w  m ia rę  podnoszenia się 
poziom u o liw y, samoczynnie spuszcza ją  do k a rte ru  
sprężarki, z k tó ry m  odoliw iacz je s t połączony ru rk ą  
spustową.

Najczęście j spo tykanym  zanieczyszczeniem przewo­
dów ch łodniczych je s t o liwa, lecz m ogą być rów nież 
i  inne przyczyny, m ianow icie p iasek itp . pozostałości po 
niedbałym  montażu.

Ponieważ wypuszczenie am oniaku z pa row nika może 
usunąć pewne trudności, a z d ru g ie j s trony  is tn ie je  du­
że prawdopodobieństwo, że -cały obieg je s t zan ie­
czyszczony, n a jle p ie j w  ty m  w ypadku w ypuścić ca ły ła ­
dunek amoniaku-, po czym  całą insta lac ję  a w  szczegól­
ności pa row n ika  dokładnie przeglądnąć i  po oczyszcze­
n iu  oraz dok-o-naniu ew. nap-raw naładować świeżym 
am oniakiem . ■ • ^  P. G.

Produkty poubojowe
Inż. St. K IE N IE W IC Z

O WYKORZYSTANIU
Realizacja pełnego w ykorzystan ia  k rw i w  skali 

k ra jow e j nie jest zagadnieniem prostym . W ym a­
ga ono pokonania szeregu ob iektyw nych  trudności, 
a przede w szystk im  wymaga jasnego zdania sobie 
spraw y i ustalenia zasadniczych k ie runków , w  k tó ­
rych  pow inno iść w ykorzystanie  tego surowca, 
ustalenia h ie ra rch ii ważności tych  k ierunków , i 
solidnego przygotowania technicznego. Zwłaszcza 
w  gospodarce uspołecznionej n ie  może być miejsca 
na dorywcze fragm entaryczne podejście do zagad­
nień tego rzędu, do rozw iązyw ania  ich pod kątem 
w idzenia chw ilow ych  trudności lub  zm iennych 
ko n iun k tu r. Najpoważniejszą obiektyw ną trudno ­
ścią narzuconą nam przez przyrodę są specyficzne 
własności k rw i jako  surowca.

K re w  jako  us tro jow y  p łyn  fiz jo log iczny będący 
roztw orem  w odnym  b ia łek i  so li m inera lnych jest 
w y ją tkow o  dobrą pożywką dla wszelkiego rodzaju 
drobnoustro jów . Nawet tak  ła tw o  psujący się

KRWI ZWIERZĘCE!
p roduk t ja k  mięso jest jeszcze znacznie t rw a l­
szy od k rw i. W  mięsie zakażenie bakte ry jne  p rzy ­
chodzące z zewnątrz ataku je  przede w szystk im  po­
wierzchnię. P rzenikanie zakażenia w  głąb jest 
u trudn ione z uw agi na. stałą konsystencję mięsa. 
Ognisko zakażenia wewnętrznego rozprzestrzeniać 
się może powoli. W  k rw i jako  środowisku p łynnym  
każde ognisko zakażenia bakteryjnego ma moż­

ność dzięki ruchom  w łasnym  drobnoustro jów  i ru ­
chom cieczy rozprzestrzeniać się szybko na całą ma­
sę k rw i. Do tego dochodzi jeszcze działanie w ła ­
snych fe rm entów  k rw i działających rok ładow o na 
b ia łko. Z tego powodu k rew  jest jednym  z na jm n ie j 
trw a łych  surowców jak ie  znamy. Procesy enzyma­
tyczne i  bak te ry jne  przebiegające w  k rw i powodu­
ją  głębokie nieodwracalne zm iany w  je j składzie 

a przede w szystkim  rozkład bia łek, k tó ry  dopro­
wadza do całkow itego je j zepsucia.

K re w  zepsuta staje się bezwartościowym  i uciąż-
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l iw y m  m ateria łem . D rugą poważną trudnością jest 
w rażliw ość k rw i na działanie środków konserw ują­
cych. Z regu ły  każdy środek konserw ujący w  m n ie j­
szym lub  w iększym  stopn iu  powoduje zm iany we 
k rw i i  to  zm iany n iekorzystne dla późniejszego 
je j zużytkowania. Z tego względu stosowanie środ­
ków  konserwujących m usi być ograniczane do pew­
nych ty lk o  w ypadków , a i  tu  usta lony być musi 
pew ien kom prom is m iędzy postulatem  ja k  n a j­
większej trw ałości surowca a niekorzystnym  w p ły ­
wem środka konserwującego. W  w ypadku n ie ­
um iejętnego przedawkowania lekarstw o  może się 
okazać bardzie j szkodliwe od choroby.

Przemysł k rw i wymaga ponadto specjalnej p rzy ­
stosowanej do tego celu aparatury. P rzy przero­
bie k rw i na a rty k u ły  trwałe, suche chodzi o to aby 
zachować sk ład n ik i k rw i, a zwłaszcza b ia łka  w  po­
staci m ożliw ie  n iezm ienionej, gdyż w tedy dopiero 
można wyzyskać w  pe łn i cenne własności k rw i. Sto­
sowanie wszelkiego rodzaju p ry m ity w ó w  w  p ro ­
d ukc ji lub  nieodpow iedniej apara tu ry  prowadzi 
często do m arnowania tego surowca lub  o trzym y­
wania p roduktów  o znacznie obniżonej wartości.

Rozpatru jąc całość zagadnienia nie od rzeczy 
będzie podkreślić trudności n a tu ry  organizacyjnej. 
Racjonalna i  ca łkow ita  zb iórka k rw i wymaga za­
chowania specjalnych w arunków  uboju. Uzyska­
nie m aksym alnej ilości k rw i zależne jest od spo­
sobu głuszenia a w  p ierwszym  rzędzie od sposo­
bu w yk rw a w ia n ia  zw ierząt. W ykrw aw ian ie  na w i­
szące zamiast stosowanego u nas p raw ie  powszech­
nie w yk rw a w ia n ia  w  pozycji leżącej, daje znacznie 
większe ilości k rw i z jednej sztuki.

Zb ió rka  k rw i na w iększych rzeźniach wymaga 
stałego u trzym yw an ia  licznego i  sprawnego perso­
nelu stojącego zawsze do dyspozycji, co jes t trudne 
w wypadkach n ierów nom iernych ubojów.

W  wypadkach istn ien ia  zakładów przem ysło­
w ych przerabia jących k rew  i oddalonych od w ię k ­
szych źródeł tego surowca zachodzi konieczność 
czynienia przerzutów  k rw i z rzeźni do tych  zakła­
dów. Stała terenowa flu k tu a c ja  wysokości ubojów, 
a co za ty m  idzie zmienna podaż k rw i na poszcze­
gólnych rzeźniach, un iem ożliw ia  natychmiastowe 
centralne uchwycenie stanu k rw i w  terenie i  p la ­
nową centralną dystrybucję  tego surowca pomiędzy 
dzy poszczególne zakłady przetwórcze. K re w  jest 
surowcem ła tw o  psującym  się, k tó ry  nie znosi d łu ­
giego magazynowania i  oczekiwania na dyspozycję 
wysyłkową. Stan ten powodować może ła tw o  prze­
syłanie do zakładów k rw i w  nadmiernej ilości, k tó re j 
zakład przerobić nie jest w  stanie, lub  też n iew y­
starczające zaopatrzenie zakładu w  surowiec przy 
jednoczesnym nagromadzeniu jego na rzeźniach.

W  transporcie i  magazynowaniu zaangażowana 
jest ogromna ilość opakowań —  beczek żelaznych, 
k tó re  p rzy jak ich ko lw ie k  zatorach w  przerobie 
wychodzą z obrotu  podlegając n ieproduktyw nem u 
magazynowaniu. Zb ió rka  k rw i na m ałych rzeźniach
0 periodycznych n ie w ie lk ich  ubojach na tra fia  na 
inne trudności. Ilości k rw i zbieranej są tak  zn iko­
me,że napełnienie jednej beczki czyli najm niejsze­
go opakowania transportowego trw a  n ierzadko ca­
ły m i tygodniam i, a nawet m iesiącami. Stąd jeś li 
k rw i te j n ie  konserwować psuje się ona w  całości, 
a w  w ypadku  konserwowania trzeba dodawać z 
uwagi na d ług i okres magazynowania, takie ilości 
środka konserwującego, że niszczy on również 
przydatność surowca. Centrala P roduktów  i  Od­
padków Poubojowych „B a c u til“ , prowadząca zb ió r­
kę i  przerób k rw i na terenie k ra ju , zetknęła się w  
praktyce ze w szystk im i ty m i trudnościam i, nie są 
w ięc one teoretyzowaniem  lecz rea ln ie  is tn ie jącym  
faktem , k tó ry  poważnie należy wziąć pod uwagę 
p rzy  rozw iązyw aniu  zagadnienia k rw i.

Trudności te mogą być pokonane z w arunkiem  
jednak, że obrana zostanie w łaściwa generalna lin ia  
postępowania. Należałoby się teraz zastanowić w  
jak ich  warunkach pow inno iść w ykorzystanie  k rw i
1 jaka  pow inna być h ie rarch ia  ważności tych  k ie ­
runków . W  obu wypadkach odpowiedź nie jest 
trudna. N ie różniczkując zagadnienia na szczegóły 
w yodrębnić się da dwa zasadnicze k ie ru n k i w yko ­
rzystania. Jednym  z n ich jest zużytkowanie k rw i 
dla celów jadalnych, d rug im  przerób je j na trw a łe  
a r ty k u ły  techniczne. Fakt, że k rew  posiada tak 
wysoką wartość odżywczą a nawet leczniczą, że jest 
wysokowartościowym  pokarm em  b ia łkow ym  i to 
zarówno dla ludz i ja k  i zw ierząt domowych, p re­
destynuje ją  w  p ierw szym  rzędzie do w ykorzysta ­
nia dla celów jadalnych, leczniczych i  pastewnych. 
Nadwyżka zbieranej k rw i n iew ykorzystana dla 
tych  celów powinna być przerobiona na a rty k u ły  
techniczne, k tó re  zresztą z w y ją tk ie m  a lbum iny dla 
przem ysłu drzewnego nie są a rtyku ła m i masowego 
zbytu. Ustalenie właściwego rozdzie ln ika  k rw i na 
te dwa główne k ie runk i wykorzystania, a w  obrę­
bie każdego z n ich  na specjalne, w inno  być dokona­
ne z uwzględnieniem  h ie ra rch ii potrzeb konsum cyj- 
nych i  przemysłowych. Można jednak postawić 
tw ierdzenie, że o ile  m iarą  ogólnego w ykorzysta ­
nia k rw i jest procent k rw i zużytkowanej w  sto­
sunku do ogólnej ilośc i stojącej do dyspozycji w  
rzeźniach, to m iarą  najracjonalniejszego je j w yko ­
rzystania będzie procent k rw i zużytkowanej do ce­
lów  jada lnych i  leczniczych.

Znając k ie run k i, w  k tó rych  w inno  iść w yko rzy ­
stanie k rw i i  trudności ja k ie  się w iążą z ty m  zagad­
nieniem  należy z ko le i , odpowiedzieć na pytanie
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w  ja k i sposób przeprowadzić należy realizację te ­
go zamierzenia. Szczegółowa analiza wszystkich 
w ym ienionych wyżej elementów doprowadza do 
sform ułow ania  następujących zasad.

1. Krew  dla konsumcji ludzkiej.
Celem zwiększenia je j spożycia należałoby:
a) Rozwinąć szeroko zakro joną akcję propagan­

dową wśród konsumentów w ykazu jąc wysoką 
wartość odżywczą k rw i i  je j p rze tw orów  ja ­
dalnych p rzy  równoczesnej taniości tych  a rty ­
ku łów .

b) Zwiększyć procent k rw i w  w yrobach w ę d li­
n iarskich, zwiększyć ich produkcję, rozw inąć 
produkcję  konserw  k rw is tych  na większą ska­
lę.

c) Odbierać dla tych  celów k rew  z każdej rzeźni 
bez względu na je j w ielkość z tym , że z ma­
łych  rzeźni o n isk ich  ubojach, gdzie zbiórka 
dla celów przem ysłowych lub  pastewnych 
jest niem ożliwa, odbierać k rew  w  całości, na 
cele konsumcyjne.

2. Krew  w postaci póltrwałej dla celów pastew­
nych.

Na rzeźniach zaopatrzonych w  parę, bez 
względu na ich wielkość, w  sąsiedztwie k tó rych

znajdu ją  się hodowle tuczników , przeprowadzać 
gotowanie k rw i parą bezpośrednią i  ściętą masę 
k rw is tą  po odcieknięciu nadm iaru  w ody ewen­
tua ln ie  ręcznym odprasowaniu dostarczać tym  
hodowlom  d la  celów pastewnych. P rzy  p row a­
dzeniu te j a kc ji należy mieć szczególnie na uw a . 
dze przestrzeganie s trony  sanitarnej oraz szyb­
k i odbiór i  zużytkowanie k rw i przez tuczarnie. 
K re w  ugotowana w  stanie ściętym  nadaje się 
również jako  karm a d la  ryb  w  gospodarstwach 
rybnych.

3. Krew  do przerobu na trwałe artykuły, suche 
preparaty spożywcze, farmaceutyczne, mączki 
pastewne i albuminę.

Jeśli dokonamy przeglądu przem ysłowych za­
stosowań k rw i i  je j p roduktów  to ła tw o  wykazać, 
że podstawowym  w arunk iem  jest tu  otrzym anie 
produktów  trw ałych  nie zmieniających się 

. w  czasie. W  odróżnieniu od n ie trw a łych  w y ro ­
bów w ęd lin iarsk ich, czy też k rw i gotowanej p ro­
d u k ty  te w in n y  być otrzym ane w  ta k im  stanie, 
k tó ry  um ożliw ia  dłuższe ich magazynowanie. 
Jak im i drogam i zapewnić można tę trwałość. 
Przegląd różnorodnych zastosowań wskazuje 
nam, że z w y ją tk ie m  konserw krw is tych , które 
u trw a lane są przez sterylizację  w  puszkach i  he- 
matogenów, w  k tó rych  prepara t zabezpiecza się 
przez dodatek cukru, a lkoho lu  i  pasteryzację 
zagadnienie u trzym ania  w łaściwej substancji
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k rw i w  stanie trw a ły m  sprowadza się do w ysu­
szenia k rw i w  odpowiednio n isk ie j temperaturze, 
tak  aby b ia łka  nie u leg ły  denaturacji. Suszeniu 
może podlegać zarówno k rew  surowa pełna jak  
i  je j odw irowane frakcje , plazma i  gąszcz k rw i­
nek. W  każdym  z tych  w ypadków  o trzym u je  się 
p roduk t suchy, czy to w  postaci a lbum iny tech­
nicznej przez wysuszenie k rw i pełnej, czy a lbu ­
m in y  jasnej przez wysuszenie plazmy, czy wresz­
cie hem oglobiny technicznej przez wysuszenie 
gąszczu k rw inek . Każdy z tych a rtyku łó w  mo­
że być albo skierow any do spożycia jako  p ro ­
dukt ostateczny (album ina jasna jadalna, mącz­
ka pastewna z k rw i)  albo zużytkowany przez 

inne przem ysły jako  m ate ria ł pomocniczy w  p ro ­
d ukc ji (album ina w  fabrykach sklejek, przem y­
śle skórzanym, papierniczym , teks ty lnym  itp.) 
lub  też wreszcie po traktow any jako  surowiec 
w y jśc iow y do dalszego uszlachetnienia (prze­
m ysł mas plastycznych, węgiel ak tyw ny). We 
wszystkich tych  wypadkach używa się suszu 
z k rw i.

a) Jak z tego w yn ika  jedynie  celową drogą p ro ­
wadzącą do przerobu k rw i na a rty k u ły  trw a łe  
jest zainstalowanie odpowiednich urządzeń 
suszarniczych. Stosowane tu  być mogą suszar­
nie rozpyłowe, walcowe zw yk łe  i  wreszcie su­
szarnie walcowe próżniowe, dające p rodukty  
najwyższej jakości.

P rak tykow any u nas obecnie masowy prze­
rób k rw i w  zakładach u ty lizacy jnych  (z w y ­
ją tk ie m  przerobu k rw i w  f-ce a lbum iny) należy 
uznać jako  n ie racjona lny i  podyktow any ty lko  
szczególną koniecznością gospodarczą. Apara ­
tu ra  zakładów u ty lizacy jnych  służąca do prze­
robu zw łok zwierzęcych i  odpadków nie jest 
przystosowana do przerobu k rw i; występują 
w ięc p rzy przerobie znaczne trudności tech­
nologiczne. Na skutek konieczności stosowa­
nia p rzy przerobie wysokich tem pera tur (ste­
ry lizac ja  ca 1300 C, suszenie ca 90«) otrzyma­
na mączka zawiera b ia łko  ca łkow icie ścięte, 
często przesuszone o obniżonej strawności. 
Trudne jest otrzym anie mączek o odpowiednio 
n isk im  procencie w ilgoci. Przerób w  niższych 
tem peraturach jest n iem oż liw y  z uwagi na 
konieczność s te ry lizac ji w  czasie przerobu 
każdego a rty k u łu  wychodzącego z zakładu 
utylizacyjnego. S terylizacja  usuwa zakażenia 
k rw i na skutek długiego transportu, ja k  ró w ­
nież m ożliwe zakażenie na terenie zakładów. 
K re w  kierowana do zakładu m usi być konser­
wowana. T ransport na większe odległości jest 
d ług i i  kosztowny i  zwiększa n ieproporcjona l­
n ie  koszta przerobu w  stosunku do wartości 
mączki. W  magazynowaniu i  transporcie za­
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angażowana jest znaczna ilość opakowań. Za­
k łady  w in n y  wreszcie w  p ierwszym  rzędzie 
spełniać nałożony ustawowo obowiązek usu­
wania i  przerobu zw łok padłych zwierząt,

b) D rugą ważną sprawą, k tó rą  należy ustalić, 
jest sprawa loka lizac ji suszarń. N ie trudno 
jes t uzasadnić, że gros najpoważniejszych tru d ­
ności, o k tó rych  była mowa, zostanie usunię­
te, jeże li się p rzy jm ie  jako  zasadę, że wszel­
k ie  prze tw órn ie  k rw i umieszczane być muszą 
na terenach rzeźni lub  w  najbliższej odległo­
ści. Jedynie p rzy p ro du kc ji a lbum iny technicz­
nej można sobie pozwolić na pewne odstęp­
stwa o d 'te j zasady z uwagi na możliwość zu­
żywania k rw i konserwowanej dla tych  celów. 
Jednakże i  tu  sprawa odległości od dużych 
centrów  podaży k rw i nie jest obojętna. P ro­
dukcja mączek z a lbum iny  jadalnej, fa rm a­
ceutycznej itd . m usi odbywać się z k rw i 
świeżej, ja k  najszybciej po zebraniu, w ięc 
w  najbliższej odległości od m iejsca zb ió rk i. 
P rzy ta k im  postaw ieniu spraw y odpada n ie­
bezpieczeństwo psucia się surowca, odpada 
k ło p o tliw y  i  kosztowny transport, zwaln ia się 
znaczna ilość opakowań, zmniejsza się koszt 
przerobu, a co najważniejsze o trzym u je  się 
p roduk t w ysokie j jakości.

Suszarnie k rw i w in n y  być instalowane na 
w iększych rzeźniach, gdzie planowana podaż 
k rw i gw arantu je  pełne w ykorzystanie  apara­
tu ry .

c) Zdolność przetwórcza suszarń, w inna być ta ­
ka, aby po zużytkow aniu  k rw i na inne cele

(konsumcja, tuczarnie) cała nadwyżka p rzy 
m aksym alnym  natężeniu ubo ju  mogła być 
przerobiona na a rty k u ły  trw a łe . W  przeciw ­
nym  w ypadku  znowu zajdzie konieczność do­
konyw ania k łop o tliw ych  przerzutów  k rw i.

d) O dbiór k rw i dla celów przetwórczych pow i­
nien odbywać się z rzeźni dużych i  średnich 
z tym , że z rzeźni dużych kierowana ona bę­
dzie do loka lnych suszarń w  stanie świeżym 
do przerobu na mączkę pastewną, album inę 
jasną, hemoglobinę i  d la celów farm aceutycz­
nych, a z rzeźni średniej konserwowana 
i  przesyłana do najbliższej f - k i  a lbum iny 
technicznej. Ew entua ln ie  n iewykorzystane 
nadwyżki w  wypadkach koniecznych m ogły­
by być jeszcze w  n iew ie lk ich  rozm iarach 
przerabiane w  najbliższych zakładach u ty l i­
zacyjnych.

e) Wszechstronne w ykorzystanie  k rw i i  je j pó ł­
fab ryka tów  i  fa b ryka tów  nie może się zmie­
ścić w  ramach jedne j organizacji. Szeroki 
wachlarz zastosowań wymaga zainteresowania 
całego szeregu przemysłów, któ re  mogą zuży­
wać k rew  i  a rty k u ły  z k rw i dla swojej specy­
ficznej działalności w ytw órcze j.

W  ten sposób całość zagadnienia k rw i zna­
leźć może najw łaściwsze i  na jbardzie j ekono­
miczne rozwiązanie. Obecne w y s iłk i czynione 
na tym  odcinku przez COPP „B a c u til“  
idą po te j w łaśnie l in ii.  Należy m ieć nadzieję, 
że to ważne zagadnienie gospodarcze zostanie 
w  ten sposób rozwiązane i  przysporzy gospo­
darce narodowej nowe wartości.

P. JASTRZĘBSKI

O POTRZEBIE KALIBROWANIA JELIT
Wobec szybkiego przestawiania warsztatowej 

p rodukc ji wędlin na maszynowy system w zmecha­
nizowanych przetwórniach i  fabrykach mięsnych, 
powstaje konieczność dostosowania standartu je lit  
do nowych potrzeb.

O ile drobny w arsztat w ęd lin iarsk i bez większych 
trudności może używać o ryg ina lny tow ar je lic ia r- 
ski o różnej średnicy w  mniejszych lub większych 
odcinkach często z dziuram i czy ze szprycerami, 
o ty le  produkcja fabryczna wymaga je l i t  ka lib ro ­
wanych tzn. dobieranych według jednakowej śred­
nicy i  odpowiadających ustalonym  warunkom  ja ­
kościowym. Wymaganie to jes t konieczne nie ty l ­
ko z uwagi na system p rodukc ji ale również i  ze 
względu na kontro lę  norm  zużycia surowca. Przy 
je litach kalibrowanych z góry wiadomo ile potrze­
ba osłonki na Ik g  wędliny, podczas gdy oryg ina l­
ny tow ar je lic ia rsk i k ry je  zawsze pewne niewiado­
me, gdyż nie da się określić stosunku jego zużycia

do ilości wyprodukowanych wędlin. Kalibrowanie 
je l i t  dałoby również możność przetwórniom  mięs­
nym dobierania najwłaściwszych osłonek dla odpo­
wiednich rodzajów wędlin.

Ważnym wreszcie momentem, domagającym się 
wprowadzania sortowania je l i t  jes t eksport tego 
a rtyku łu . Odbiorcami naszych je l i t  są przeważnie 
ry n k i zachodnie przyzwyczajone do tow aru ka lib ­
rowanego.

U trzym anie na tych  rynkach i  rozszerzenie na­
szych możliwości eksportowych na odcinku je l i t  
wiąże się ściśle z dostosowaniem ich do wymogów 
odbiorcy zagranicznego.

Wyższość towaru kalibrowanego nad oryginal- 
nym  jes t bezsporna i  nie wymaga dalszego uzasad­
niania.

Pozostaje więc ty lko  rozważanie możliwości re­
a lizacji postawionego postulatu. Obecnie w  Polsce 
ka lib ru je  się zaledwie ok. 20% je lit. Towar ten
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idzie w  pierwszym rzędzie na eksport. Zapotrze­
bowanie kra jow e pokrywane jes t przeważnie je l i­
tam i oryg inalnym i, 80% je li t  nie może być ka lib ro ­
wana z braku urządzeń sortowniczyeh.

N a jrac jona ln ie j byłoby, żeby przy szlam iarni 
w  każdej dużej i  średniej rzeźni była urządzana 
sortownia, ta k  aby je lita  zaraz po oczyszczeniu 
m ogły być poddawane kalibrowaniu. I  ten wzgląd 
należy bez wątpienia brać pod uwagę przy budowie 
nowych czy rozbudowie istn ie jących szlamiarń. 
Sprawa jednak urządzania sortow ni przy wszyst­
kich rzeźniach, o większym uboju, wiąże się z prob­
lemem rozbudowy tych  rzeźni, a więc jes t zagad­
nieniem odległej przyszłości. Tymczasem ka lib ro ­
wanie je l i t  je s t sprawą palącą.

W  związku z tym  należałoby rozważyć sprawę 
urządzenia większych ka lib row ni, niekoniecznie 
przy rzeźniach, gdzie m ógłby być przywożony 
i  przerabiany o ryg ina lny tow ar je lic ia rsk i, pocho­
dzący z szlam iarń pozbawionych urządzeń sortow- 
niczych. Sposób ten b y ł praktykow any przed w o j­
ną w  kra jach  o wysoko rozw iniętym  przemyśle je- 
lic iarskim , a zapewne okazałby się niezawodnym 
i u nas rozwiązując niecierpiącą zw łoki dla w ytw ór- 
stwa wędliniarskiego sprawę sortowania je lit.

U rządzenie  do k a lib ro w a n ia  je l i t

Obowiązująca polska ins trukc ja  przewiduje na­
stępujące ka lib ry  sortowanego surowca je lic ia r- 
skiego:

A. JE L IT A  W OŁOW E

1. C i e n k i e  (wiankowe) wiąże się w  pęczki 
20-to metrowe wg następujących ka librów , ozna­
czając odpowiednim kolorem :

średnica jelita kolor sznurka, lub etykietki

do 32 mm 
32— 36 mm 
36— 40 mm 
40— 44 mm 
ponad 44 mm

żó łty
niebieski
czerwony
zielony
b ia ły

Każdy z wymienionych 5 ka lib rów  dzieli się w  za­
leżności od jakości na 2 ga tunk i:

a) 1-szy gatunek: je lita  czyste bez pryszczy­
ków, oczyszczone bez zarzutu z tłuszczu i  śluzu,

barwa różowa, jasna lub biała, ścianki mocne, ilość 
kawałków  w  pęczku nie więcej niż 5, przy czym 
każdy odcinek w inien wynosić nie m niej niż 1 m, 
zapach w łaściwy dla świeżo zasolonych kiszek, nie­
dopuszczalne są czerwień i  p lam y;

b) 2-gi gatunek: je lita  czyste bez pryszczyków 
o kolorze szarym i jaśniejsze z pryszczykami (rop ­
ne pryszczyki niedopuszczalne), oczyszczone z t łu ­
szczu i  dobrze wyszlamowane, słabsze miejsca ścia­
nek nie częściej niż w  odległości 1 m2 jedno miejsce 
od drugiego, ilość kawałków  w pęczku do 8, każdy 
odcinek nie kró tszy niż 50 cm o dobrym jędrnym  
zapachu, czerwień niedopuszczalna.

2. Ś r o d k o w e  wiąże się w  pęczki 10-cio me­
trowe wg następujących ka lib rów  oznaczając od­
powiednim kolorem :

średnica jelita kolor sznurka lub etykietki

do 45 mm
45 —  50 mn 
50 —  55 mm 
55 —  60 mn 

ponad 60 mm

żółty
niebieski
czerwony
zielony
b ia ły

Każdy z wymienionych 5-ciu ka lib rów  w zależno­
ści od jakości dzieli się na dwa ga tunk i:

a) 1 gatunek: je lita  czyste o różowej, łososio­
wej, b ia łe j barwie, dobrze okaszlowane, mogą być 
słabe miejsca nie gęściej niż 0,5 m jedno od d ru ­
giego, dopuszczalne 3 kaw a łk i w  pęczku, długość 
odcinka nie mniejsza niż 1 m, zapach świeżo zaso­
lonego towaru, plam y i czerwień niedopuszczalna.

b) 2 gatunek: je lito  barwy szarej, dopuszcza 
się niewielkie resztk i b łony i  tłuszczu, słabe m ie j­
sca ja k  przy gat. 1-szym, dopuszczalne 6 kawał­
ków w pęczku, długość odcinka —  przynajm nie j 
0,5 m, zapach świeżo zasolonych kiszek, czerwień 
i  nieodpowiedni zapach —  niedopuszczalne.

B. JE L IT A  W IEPRZO W E

K a lib ru je  się ty lk o  je lita  cienkie (kie łbaśnice), 
wiążąc je  w  pęczki 20-tu metrowe wg następują­
cych ka lib rów  i  oznaczając odpowiednim kolorem :

średnica jelita kolor sznurka lub etykietki

do 28 mm 
28 —  30 mm 
30 —  32 mm 
32 —  34 mm 
ponad 34 mm

żółty
niebieski
czerwony
zielony
b ia ły

Każdy z wymienionych 5-ciu ka lib rów  dzieli się 
w zależności od jakości na 2 ga tunk i:

a) 1-szy gatunek: je lita  barwy jasnej lub bla­
dej (dopuszczalna jasno-krem owa), dobrze oczy­
szczone z b łony śluzowej i  błonek surowiczych, 
o ściankach w ytrzym ujących normalne ciśnienie po­
w ietrza kompresora, rdzawość lub czerwień niedo­
puszczalne, zapach w łaściwy świeżo zasolonym 
kiszkom, najw yżej 4 kaw ałk i w  pęczku, długość 
odcinka nie mniejsza niż 1 m ;
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b) 2-gi gatunek: barwa szara, dopuszczalne 

w ycink i z n iew ie lk im i rzesztkami b łony śluzowej, 
rdzawość i  czerwień niedopuszczalne, dopuszcza się 
plamy od soli, maksymalna ilość odcinków w  pęcz­
ku 10, długość odcinka m inim um  0,5 m.

Streszczenia i recenzje
P ro d u k c ja  że la tyny  p rz y  pom ocy p rą d u  e lektryczne - 
nego o w y s o k ie j często tliw ośc i. (M ia s n a ja  In d u s tr ia ,  

ZSRR, n r  1. 1950 r .)

Inżyn ie row ie  B urian, B y tie nsk ij, Dołgopołow, 
Epsztejn i  Erm an opracowali nową metodę p roduk­
c ji że la tyny z normalnego surowca w  ty m  celu uży­
wanego.
Surow iec ten znajdu jący się w  aparacie do gotowa­
nia, poddaje się nagrzewaniu prądem o wysokiej 
częstotliwości i  zalewa wodą. Po nasyceniu su­
rowca w ilgocią, w y jm u je  się go z aparatu i  ochła­
dza.

Następnie surow iec podgrzewa się pow tórn ie, 
znowu zalewa się ty m  samym roztw orem  celem 
dalszego nasycenia i  znowu w y jm u je  się go z apa­
ra tu  i  ochładza.

Ten proces „pu lsow an ia“  jest pow tarzany aż do 
o trzym ania  że la tyny o wymaganej koncentracji 
(8 —  10% ).

P rzy te j metodzie wzrasta zużycie ciep łoty na 
gotowanie, ale zmniejsza się czas jego trw an ia . W 
rezultacie obniża się stopień h yd ro lizy  g lu tyn y  i  
podnosi się jakość że la tyny (związanie, trwałość 
galarety).

W  czasie wyżej przedstawionego procesu p ro ­
d ukc ji żelatyna podlega ste ry lizac ji, co zabezpiecza 
ją  przed zepsuciem w  czasie dalszej p rodukc ji.

Prace doświadczalne nad żelatyną produkowaną 
p rzy  pomocy prądu o w ysokie j częstotliwości dały 
pomyślne w y n ik i. W  fabryce że la tyny w  Moskwie 
zakończany jes t już  montaż fabrycznej insta lac ji

P ro f. A. A. M A N E R B E R G E R  i doc. E. J. M IR K IN  — 
T echno log ia  m ia sa  i  m ia s o p ro d u k tp w  (T echn o log ia  
m ięsa i p ro d u k tó w  m ięsnych ) — P iszczeprom izda t — 

M oskw a. 1949. s tr. 612.

W  przedmowie te j książki zaznaczone jest, że 
przedm iotem  badań gałęzi w iedzy zwanej „Techno­
logia mięsa i  p roduktów  m ięsnych“  są wszystkie 
e lementy procesów technologicznych jak ie  m ają 
miejsce w  celu uzyskania mięsa i  innych p roduk­
tów  z ob róbk i wstępnej a następnie z przerobu 
tych p roduktów  na fa b ryka ty  żywnościowe, lecz­
nicze i  techniczne o szerokim  asortymencie. ■

Złożony skład mięsa i innych części organizmu 
zwierzęcego i  nadzwyczajna zmienność ich stanu 
ja k  i  jakości w  zależności od w arunków  środow i­
ska i  metod obróbki, szeroka i  różnorodna nomen­
k la tu ra  p ó łfab ryka tów  —  powoduje to, że w spół­
czesna technologia tych  produktów  jest skom p li­
kowana. I  dlatego technologia mięsa i  innych  p ro ­
duktów  pochodzenia zwierzęcego opiera się na 
p raktycznym  zastosowaniu zasad różnych gałęzi

Je lita  ka lib ru je  się przy pomocy sprężonego po­
wietrza, lub  przez napełnianie wodą, zakładając 
koniec je lita  na kurek regulowany obrotem w  p ła ­
szczyźnie poziomej.

Po sprawdzeniu obróbki, m ierzy się średnicę je ­
lita  na drewnianej miarce ka lib row ej.

nauki —  fizyk i, chemii, biochemii, m ikrobio logii, 
mechaniki, e lektrotechniki, ekonomii, organizacji 
p ro d u kc ji itp . —  celem powiązania p racy ludzk ie j 
opartej na naukowych zasadach i  racjona ln ie  zor­
ganizowanej z narzędziam i p ro d u kc ji d la  uzyska­
nia je j wysokiego poziomu pod względem jakościo­
wym, odpowiadającego potrzebom gospodarki so­
cjalistycznej.

Książka zawiera 18 rozdziałów. W  pierwszym  
rozdziale znajdu ją  się k ró tk ie  wiadomości o typach 
radzieckich przedsiębiorstw  m ięsnych i  nom enkla­
turze p ro du kc ji w  przem ysłowych przedsiębior­
stwach mięsnych.

D rug i rozdzia ł poświęcony jest surowcowi. Roz- 
.dzia ł ten dzie li się na dzia ły: wym agania jakościo­
we dla surowca, przygotowanie zw ierząt rzeźnych 
do przerobu bazy dla zw ierząt rzeźnych, bazy dla 
przetrzym yw ania  zw ierząt przed ubojem.

Trzeci rozdział omawia wstępną obróbkę zwie­
rząt —  drobiazgowo omówione jest tu ta j ogłusza­
nie zw ierząt przed ubojem, zdejmowanie skóry, 
obróbka św iń  i  oparzanie, usuwanie wnętrzności, 
w yręb  i  p iłow anie  tusz, oczyszczanie itd .

Rozdział poświęcony zasadom konserw acji ła tw o 
psujących się p roduktów  zawiera dz ia ły  konser­
w ac ji mięsa i  p roduktów  mięsnych p rzy  pomocy 
n isk ich  tem pera tur; term iczne własności p roduk­
tów  mięsnych i  środowiska chłodniczego, mrożenie 
mięsa, odmrażanie, oddzia ływanie na mięso u lt ra ­
fio le tow ych  prom ieni, konserwacja za pomocą dw u­
tlenku  węgla itd .

Następnie idą rozdzia ły: peklowanie mięsa i  p ro ­
duktów  mięsnych, gotowanie i  wędzenie, w yroby  
w ęd lin iarsk ie , konserw y mięsne puszkowe.

W  rozdziale „J e lita “  podane są: nom enklatura  i  
użytkowanie je lit ,  ich budowa histologiczna i  w ła ­
ściwości, m etody konserw acji, technika obróbki 
itp .

Dużo miejsca poświęca w  książce jada lnym  tłusz­
czom zwierzęcym. Podane są wiadomości o asor­
tymencie tłuszczów jadalnych, ich właściwościach 
fizycznych i  chemicznych, metodach wstępnej 
obróbki s łon iny i  sadła jako  surowca, technologii 
różnych metod topienia tłuszczów, przerobowi 
skw aru  itd .

Następne rozdzia ły poświęcone są p rodukc ji 
technicznej tłuszczów zwierzęcych i  p roduktów  
pokarm owych, technologii k le ju  i  żelatyny, techno­
lo g ii przerobu k rw i, obróbce skór i  p rodukc ji orga- 
no-preparatów.

Książka jest ilustrow ana rysunkam i i  w ykresa­
m i.
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Noty i uwagi
inż. w. M u l l e r

W SPRAWIE REFORMY NAZW 
W GOSPODARCE MIĘSNEJ

W  zakresie nazw towarów , narzędzi i czynności p ro ­
dukcy jnych we w szystkich praw ie przem ysłach dosta­
liśm y po zaborcach sm utny spadek w postaci różnych 
nazw, innych dla każdej dzielnicy.

W  okresie m iędzywojennym  zaczął w Polsce działać 
K om ite t N o rm alizacyjny, k tó rego  zadaniem by ło  ustar 
lenie wspólnych nazw dla całego Państwa oraz p o lo n i­
zowanie nazw pochodzenia obcego

Prace K om ite tu  szły dość oporn ie. Na drobne rze­
m iosła nie by ło  żadnego w p ływ u  i jego  k o n ta k t z K o­
m ite tem  N orm a lizacy jnym  —  b y ł żaden. W ie lk i p rze ­
mysł przeważnie zna jdu jący się w  rękach obcego k a p i­
ta łu  nie in te resow ał się tym  problemem, a szkoln ictwo 
zawodowe na ogó ł lekceważone w Polsce przedw o jen­
nej, nie m ia ło w p ływ u  na to  zagadnienie.

W  te j sy tuac ji K om ite t N o rm a lizacy jny m óg ł oddzia­
ływ ać jedyn ie  przez iprasę fachową, k tó ra  ja k  wiem y 
by ła  w przedw ojennej Polsce mało czytana.

Stan ten pogorszy ł się jeszcze przez okres okupac ji 
i to  co nawet zostało zapoczątkowane, zapomniano 
i zaniechano w użyciu.

W  gospodarce mięsnej stan je s t nawet gorszy może 
n iż w innych rzemiosłach. Rzemiosło m asarsko-wędlin iar- 
skie, rzeźn ictw o, handel żywcem b y ł w rękach ludzi, k tó ­
rzy  s tanow ili dość od izo low any od społeczeństwa klan, 
k tó rego  zwyczaje i cała wiedza p raktyczna  przechodziła 
dziedzicznie z ojca na syna. W y łom  s tanow iło  beko- 
n iarstw o i konserw iarstw o, m łode prężne przem ysły, 
gdzie pracow ał ju ż  nowy narybek i ludzie z p rz y g o to ­
waniem naukowym . Rzemiosło w ędlin iarsko-m asarskie 
i rzeźnicze, gdzie panow ały jeszcze fo rm y  średniow iecz­
ne nie in teresowało się zupełnie ta k im i zagadnienia­
mi, ja k  po lonizowanie nazw czy ich unorm owanie 
w skali państwowej. N ic więc dziwnego, że w tym  o k re ­
sie nic się nie zm ieniło na lepsze w gospodarce mięsnej.

Podobnie ja k  i w innych rzem iosłach ta k  i w prze­
myśle mięsnym możemy zagadnienie to  rozdzie lić na 
3 g rupy :

1) spolonizowanie nazw obcego pochodzenia,
2) ustalenie wspólnych nazw dla całej Polski,

3) ustalenie jednakow ych norm  p rodukcy jnych  dla 
całej Polski.

Is tn ie je  bardzo dużo nazw zwłaszcza niem ieckiego 
pochodzenia, k tó re  należy zastąpić po lskim i.

Począwszy od „ tre ib e ra ” , k tó ry  przegania żywiec, 
a kończąc na sklepie, gdzie „ge w ich tam i”  odważa się 
ju ż  go tow y  p ro d u k t dla k lie n ta  —  przez ca ły proces 
p ro d u kcy jn y  wędlin i mięsa —  spotykam y się z różnym i 
obcym i nazwami. Będą to  różne f io k i,  szlamulce, k u try , 
miszmaszyny, laderk i, sztangle, kas try , setling i, trynka - 
le, fo rsz lak i, szpondry, b rus ty , le jsz tuk i itd .

W  zakresie nazw, k tó re  zosta ły po by łych 3-ch za­
borach, panuje również duży chaos. D o tyczy to  zw ła ­
szcza nazw przy  podziale mięsa. Nazwy są wprawdzie 
polskie, ale różne dla każdej dzieln icy. Tak np. p rzy  
podziale mięsa wołow ego ło pa tka  nazywana jes t p le ­
cową, plecówką lub pleckiem . M ostek nazywają bru - 
stem lub grudzizną. R ozbrate l g ru by  albo pó łz iobro  ma 
jeszcze inne nazwy, ja k  rostbe f górny, góra, górnica 
lub górna sztuka. P raw ie bez w y ją tk u  w szystkie liczne 
części p rzy  podziale detalicznym  mięsa posiadają różne 
dzielnicowe nazwy.

Jeżeli chodzi o podzia ł tusz mięsnych, zwłaszcza w o­
łow ych, jes t on nadal inny  dla każdej dzieln icy. Inaczej 
wygląda ten podzia ł w MałopoJsce, a inaczej w cen­
tra lnych  województwach. D o tyczy to  zwłaszcza tzw. ło ­
jo w e j i k rzyżow e j. Również podzia ł na ka tego rie  jest 
różny ta k  np. ło pa tka  w Małopolsce, uważana je s t za 
mięso k a te g o rii I, zaś w pozostałych dzielnicach za 
ka tego rię  II.

U jednosta jn ien ie  nazw i p ro d u k c ji u ła tw i nam nie 
ty lk o  szkolenie, ale wydawanie wszelkich in s tru kc ji, 
recept p rodukcy jnych , norm  przetw órczych itd .

W yobrażam  co sobie w ten sposób, że zainteresowane 
in s ty tuc je  t j.  Centrala M ięsna i C entra lny Zarząd P rze­
m ysłu M ięsnego w y łon ią  W ojew ódzkie  K om ite ty  N o r­
malizacyjne, k tó re  opracu ją  p ro je k t zmian i prześlą do 
K om ite tu  Centralnego w W arszawie.

Ustalenie je dn o lite go  w yrębu i podzia łu mięsa je ; 
nieco trudn ie jsze i m usia łoby być ustalone w ścis’  
porozum ien iu z fachowcam i dz ie ln icow ym i.
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