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W SPRAWIE ZUŻYCIA MIĘSA 

ZAKWESTIONOWANEGO
Pod tym tytułem ukazał się w „Gospodarce 

Mięsnej“ (Nr 1 i 2 r. 1950- artykuł Dr W. Pe- 
zackiego, który Redakcja zaopatrzyła notatką 
dotyczącą wypowiedzi na powyższy temat. Czy­
niąc zadość życzeniu Redakcji, pozwalam so- 
bie podać kilka krytycznych uwag w sprawie 
tak ważnego zagadnienia.

Na samym początku muszę zaznaczyć, że po­
jęcie „zakwestionowanie mięsa“ w znaczeniu 
użytym przez autora nie jest słuszne i nie mo~ 
że być uważane jako równoznaczne z pojęcia­
mi „warunkowo zdatne“ i „mniej wartościo­
we“ .

Pojęcie „zakwestionowanie“ odnosi się do 
wstępnego badania ubitego zwierzęcia, miano­
wicie do pewnych wątpliwości co do szkodliwo­
ści względnie niezdatności mięsa do spożycia 
ludzkiego lub zmniejszonej jego wartości od­
żywczej. Dopiero badanie końcowe, oparte 
przeważnie na stosowaniu pomocniczych metod 
laboratoryjnych, pozwala na zorientowanie się, 
czy zakwestionowanie podejrzanego ubitego 
zwierzęcia było uzasadnione, czy też nie uza­
sadnione i od tego zależy ostateczna ocena we- 
terynaryjno * sanitarna. Wychodząc z powyż­
szego założenia, należy przyjąć, że mięso za­
kwestionowane może okazać się jako pełno­
wartościowe, a więc nie musi być oceniane ja­
ko warunkowo zdatne lub mniej wartościowe.

Nie rozumiem też sensu zdania „że zasadniczą 
przeszkodą dłuższego przechowania mięsa za­
kwestionowanego jest jego duża podatność na 
rozkład“ . Mięso warunkowo zdatne, poddane 
sterylizacji w celu usunięcia przyczyny choro­
bowej bipatogennej tj. zabicia pasożytów ro­
ślinnych lub zwierzęcych, może utrzymać się 
w stanie zdatnym do spożycia w warunkach

zwykłych przez kilka dni, a przechowywane w 
chłodni znacznie dłużej, w którym to czasie zo­
staje rozsprzedane. Mięso zaś mniej wartościo­
we, wykazujące pewne wadliwości względnie 
gorsze pod względem jakościowym od mięsa 
pełnowartościowego, nie jest w zasadzie wię­
cej podatne na proces rozkładczy niż mięso 
pełnowartościowe, poza pewnymi wadami jak 
np. niedostateczne wykrwawienie, zwłaszcza 
jeżeli bezpośrednio po uboju zwierzęcia zosta­
nie umieszczone w chłodni, w których to wa­
runkach fermenty bakteriobójcze tkanki mię­
śniowej są jeszcze do pewnego czasu (około 48 
godzin) czynne i powodują do pewnego stopnia 
wyjałowienie mięsa. W przeciwieństwie do 
zdania autora, „że niskie temperatury nie dają 
pożądanego efektu z uwagi na to, że tą drogą 
uzyskuje się jedynie utrwalenie stanu wyjścio­
wego mięsa, a nie regenerację produktu“ , mu­
szę zaznaczyć, że właściwie niska temperatura 
daje z przyczyn wyżej podanych pożądany 
efekt, jak to wykazały moje badania, ogłoszo­
ne w „Zeitschrift für Fleisch u. Milchhigiene“ 
w r. 1923, zeszyty 11 i  12. Tak mięso pełnowar­
tościowe jako też mniej wartościowe może być 
przechowane w stanie zdatnym do spożycia w 
chłodni w temperaturze +2° do +4° C przez 
około trzy tygodnie, a w chłodni ozonizowanej 
do czterech tygodni, zaś w stanie zamrożonym 
do k ilku miesięcy. Nie rozumiem o jaką „rege­
nerację“ autorowi chodzi. O regeneracji mięsa 
jako tkanki martwej nie może być mowy.

Muszę jak najkategoryczniej podkreślić, że 
do wyrobu produktów mięsnych jak kiełbas, 
konserw, bekonów, szynek i  innych nadaje się 
tylko mięso pochodzące od zwierząt zdrowych 
oraz dobrze wypoczętych bezpośrednio przed



GOSPODARKA MIĘSNA Rok I I2

ubojem i głodzonych przez przynajmniej 12 
godzin. W przeciwnym razie drobnoustroje 
znajdujące się stale w przewodzie pokarmo­
wym zwierzęcia, mogą przeniknąć za życia 
zwierzęcia już to wskutek rozplenu komórek 
nabłonkowych błony śluzowej ściany je lit 
(zwierzę chore, przemęczone długotrwałym 
transportem) już to za pośrednictwem białych 
ciałek krw i (zwierzę w stanie wzmożonego tra- 
wienia) do chłonki i  w dalszym ciągu do 
obiegu krw i oraz do mięśni kośćca. Gdy zwie­
rzę w tym stanie zostanie ubite, a mięso bez­
pośrednio po uboju nie znajdzie się w tempe­
raturze niskiej (patrz wyżej), lecz zostanie uży­
te do wyrobu zwłaszcza kiełbas, zawarte w ma' 
sie mięsnej drobnoustroje już w krótkim czasie 
mogą zapoczątkować proces rozkładczy. Szcze­
gólnie mogą być niebezpieczne przypadki wnik- 
nięcia za życia zwierzęcia z przewodu pokar­
mowego do tkanki mięśniowej bakterii beztle­
nowych, a zwłaszcza tak niebezpiecznych lase­
czek kiełbasianych czyli kiszkowców, które w 
warunkach beztlenowych w  masie mięsnej 
kiełbasy produkują bardzo silne i niebezpiecz­
ne dla zdrowia ludzkiego jady, wywołujące w 
tak małej dawce, jak 0,0085 om3, ciężkie obja­
wy chorobowe, a nawet śmierć człowieka. Po"1 
nieważ zarodniki tych bakterii giną dopiero po 
12-minutowym działaniu temperatury -j- 150° 
C lub około 5-godzinnym temperatury +100° 
C, niebezpieczeństwo szkodliwości konserw,

wyjaławianych przez około 50 minut w tempe­
raturze około -rl05° C, jest nie mniejsze, gdy 
w mięsie użytym do ich produkcji znajdą się 
owe zarodniki.

Z tych względów mięso, użyte do wyrobu 
produktów mięsnych, musi odpowiadać wyżej 
podanym wymogom.

Mięso, oznaczone przez autora jako „zakwe­
stionowane“ , a w  moim pojęciu warunkowo 
zdatne i  mniej wartościowe, należy zgodnie 
z obowiązującymi przepisami przekazać do 
spożycia poprzez sprzedaż w taniej jatce. W ce' 
lu zaś udostępnienia nabycia mięsa szerszym 
warstwom społeczeństwa, należałoby w  więk­
szych ośrodkach uruchomić kilka tanich jatek.

W końcu jeszcze kilka słów chciałbym po­
święcić proponowanej przez autora metodzie 
konserwacji mięsa gotowanego, umieszczonego 
w naczyniu i zalanego wrzącym tłuszczem. Me­
toda ta może dać niewątpliwie dobre wyniki 
pod warunkiem, że w mięsie nie znajdują się 
bakterie beztlenowe, które przy tej metodzie 
znajdują szczególnie sprzyjające warunki roz­
mnażania i mogą zapoczątkować już w krótkim 
czasie rozkład mięsa. Nadto należy mieć na 
uwadze, że tłuszcz w nieodpowiednich warun­
kach przechowania (działanie drobnoustrojów, 
światła i powietrza) ulega jełczeniu tj. rozszcze­
pieniu na kwasy tłuszczowe i staje się niezdat­
ny do spożycia, wpływając również ujemnie 
na jakość konserwowanego mięsa.

PROF. DR T. KONOPIŃSKI.

Z PRAC NAUKOWO-BADAWCZYCH 
NAD PRODUKCJĄ MIĘSA

Kalkulacja produkcji zwierzęcej jest trudna, 
gdyż mamy do czynienia z dużą wielostronno­
ścią użytkową zwierząt, występującą mimo na­
wet silnie zarysowującego się głównego kie­
runku produkcji, z racji czego wycena wszy­
stkich uzyskanych wartości (produktów) jest w 
wielu wypadkach utrudniona.

Poza trzodą chlewną i bydłem opasowym, 
odnośnie których można ewentualnie mówić
0 jedynym kierunku użytkowym, tzn. o pro­
dukcji mięsa, nie znajdujemy innych zwierząt 
gospodarskich, przy których byłoby do pomy­
ślenia podobne jednostronne nastawienie
1 eksploatacja. Przy chowie bydła — zarówno 
przy przewadze kierunku mięsnego jak 
i mlecznego — uzyskujemy więcej różnych 
produktów (mleko i mięso lub na odwrót, poza 
tym nawóz i uboczne produkty poubojowe), 
podobnie dzieje się przy chowie owiec (mięso, 
wełna i  skóra, nawóz itd.) lub drobiu (mięso, 
jaja, pierze).

Nie wystarczy tu uchwycić relacji pomiędzy 
wartością pieniężną skarmionej paszy i  ewent. 
osiągniętym rezultatem hodowli (ogólny stan 
organizmu zwierzęcia i odpowiednia kondycja 
hodowlana), a wartością uzyskanych produk­

tów głównych (np. za sprzedaż mleka przy cho­
wie krów mlecznych lub jaj u kur). Takie obli­
czenie byłoby niekompletne, nieuzupełnione 
bowiem zyskiem osiągniętym ze sprzedaży 
ubocznych produktów (np. mięso po uboju usu­
niętej z obory krowy mlecznej lub mięso kury 
po okresie nieśhości), stwarzałoby sztucznie ra­
chunek deficytowy.

Tak więc na przykład nawóz, jako cenny 
uboczny produkt przy chowie wszystkich 'zwie­
rząt nie pozwala zasadniczo nawet przy tucz­
nikach lub opasach na określanie uzyskanych 
efektów gospodarczych tylko na podstawie su­
my, otrzymanej przy sprzedaży żywca na, ubój.

Sprawa komplikuje się dalej, gdy po mniej 
lub więcej dokładnym — uchwyceniu tych 
wszystkich elementów, o których mowa wyżej, 
zastanowimy się nad s p o s o b e m  wyce­
ny opłacalności w  produkcji zwierzęcej, po­
równaniem ze sobą aktywów i pasywów pro­
dukcji, operując pewnymi wielkościami, jakąś 
określoną miarą.

Zagadnienie opłacalności chowu tych czy in ­
nych zwierząt domowych, względnie takiego 
lub innego kierunku produkcyjnego w tej ga­
łęzi gospodarstwa najlepiej będzie rozpatrywać
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z punktu widzenia w y ż y w i e n i a  l u d ­
n o ś c i ,  gdy za podstawę obliczeń przyj­
miemy stosunek ilości kalorii i  białka uzyska­
nej w wytworzonych produktach zwierzęcych, 
do ilości, jakie zwierzę pobrało w formie paszy 
w ciągu swego życia. Innymi słowami, intere­
sujemy się stopniem wyzyskania karmy przez 
zwierzę, ale wyzyskania w formie korzystnej 
dla konsumenta, to znaczy korzystnego, prze­
tworzenia jej na bezpośredni produkt konsum- 
cyjny (mięso, mleko, jaja itd.). Obliczamy więc 
straty, jakie ponosimy w kaloriach i białku na 
skutek przetwarzania przez organizm zwierzę- 
cy pasz na innego rodzaju produkt.

Tak rozumując, dojdziemy do wniosku, że 
s p o ś r ó d  w s z y s t k i c h  k i e r u n ­
k ó w  p r o d u k c j i  z w i e r z ę c e j  
n a  p i e r w s z y m  m i e j s c u  s t o i  
p r o d u k c j a  m i ę s a  ś w i ń s k i e g o .

H. B ii n g e r  *) oblicza, że trzoda chlew­
na zwraca w mięsie i tłuszczu (w stosunku do 
ilości pobranych w paszach) 31,9% kalorii 
i 34,6% białka u świń młodych do 100 kg wa­
gi żywej, względnie 32,0% kalorii i 24,6% 
białka u tuczników starszych (150 kg w. ż.). 
Obliczenia te dokonuje się, przyjmując nastę­
pujące równoważne wartości: 1 g białka zwie­
rzęcego —• 5,7 Kai., 1 g tłuszczu — 9,3 Kai.. 
1 g węglowodanów .•— 4,1 Kai. — oraz 1 g war­
tości skrobiowych — 4,1 Kai.

Wyższy stosunek, bo 42,0% kg/Kal. wyzy­
skania podaje dla trzody chlewnej F r. L e h" 
m a n n 1), a to z powodu nieuwzględnienia 
przez tego autora udziału tucznika w karmie 
matki podczas ciąży oraz dokarmiania go jako 
prosięcia. Jest to zatem cyfra mniej realna od 
danych Biingera, obliczenie to bowiem jest nie­
zupełne. Wydaje się być słusznym uwzględnie­
nie ilości kaloryj pobranych przez zwierzę w 
spożytej karmie w ciągu całego swego życia, 
tzn. nie tylko podczas właściwego tuczu, ale 
także w czasie ciąży matki (udział w jej kar­
mie), w okresie ssania (dokarmianie) oraz w 
czasie osiągnięcia 20 kg w. ż. (warchlak).

Pełny bilans przedstawiałby się zatem, na­
szym zdaniem, następująco:

Roczne zużycie składników pokarmowych 
przez maciorę wynosi wg T. K o n o p i ń ­
s k i e g o * 2)
podczas ciąży 46 kg białka i 320 kg wartości 
skrobiowych
oraz w okresie karmienia 54 kg białka i 400 kg 
wartości skrobiowych
czyli razem 100 kg białka i 720 kg wartości 
skrobiowych.

Przy założeniu, że maciora taka wychowa w 
ciągu roku 12 prosiąt, na jedno prosię wypad­
nie 8,3 kg białka i 60 kg wartości skrobiowych.

*) Zeitschrift f. Schweinezucht 1939 r.
1) Arch. f. K leintierzucht 1929 r.
2) T. Konopiński i K. Gawęcki — Żywienie zwieraąt 

domowych, Warszawa 1947 r.

Dokarmianie prosięcia i doprowadzenie watr 
chlaka do 20 kg w. ż. wymaga:
podczas ssania 1,6 kg białka i 12 kg wartości 
skrobiowych
i w czasie od odsądzenia do osiągnięcia 20 kg 
w. ż. 2,4 kg białka i 15 kg wartości skrobio­
wych
a więc razem 4,0 kg białka i 27 kg wartości 
skrobiowych.

I w końcu wartość kaloryczna paszy, spoży­
tej przez tego tucznika w ciągu tuczu; przecięt­
nie 1 kg przyrostu żywej wagi wymaga 4 kg 
ogólnej paszy, przeliczonej na wartość ziarna. 
Doprowadzając tucznika do wagi 110 kg, zuży­
jemy paszy na 90 (110 kg minus 20 kg) kg wa­
gi, a więc 90 kg przyrostu razy 4 kg paszy po­
trzebnej na każdy kilogram przyrostu l— 
360 kg paszy. Przyjmując 700 g wartości skro­
biowych w 1 kg paszy, otrzymamy 252 kg war­
tości skrobiowych. W tej ilości (360 kg) paszy 
znajduje się przeciętnie 30 kg białka.

Gdy zsumujemy teraz ogólne zużycie skład­
ników pokarmowych przez tucznika o wadze 
110 kg, otrzymamy: 42,3 kg białka (8,3 kg w 
karmie matki plus 4,0 kg przy dokarmianiu 
plus 30 kg w  czasie tuczu) oraz 339 kg wartości 
skrobiowych (60 kg plus 27 kg plus 252 kg.).

339 kg wartości skrobiowych odpowiada 
1389,9 kg /K a l.3) i  to stanowi (obok 42,3 kg 
białka) ogólny rozchód.

Z kolei obliczymy przychód kg/Kal. i białka 
(ilości, jakie uzyskujemy w mięsie i tłuszczu po 
uboju tucznika).

Według S c h m i d t a 4) mięso 100-kilo- 
gramowego tucznika rasy uszlachetnionej kra­
jowej i  białej ostrouchej zawiera średnio 13,15 
kg białka i 35,22 kg tłuszczu, zaś tucznika 
o wadze żywej 150 kg — 16,87 kg białka i 64,6 
kg tłuszczu. “Przyjmujemy zatem, że mięso 
tucznika o wadze 110 kg zawiera przeciętnie:
15 kg białka co w przeliczeniu na kg/Kal. wy­

nosi 372,5
40 kg tłuszczu co w przeliczeniu na kg/Kal. wy­

nosi 375,5
czyli razem 458 kg/Kal.

Posiadając cyfry przychodu i rozchodu 
kg/Kal. oraz białka, łatwo już obliczymy pro­
cent wyzyskania; będzie on wynosił 32.9% 
kg/Kal. (458; 1389,9) oraz 35,4% białka (zu­
żyto w karmie 42,3 kg, uzyskano w mięsie 
15,0 kg — 15,0; 42,3 — 35,4%).

Powyższe obliczenie, jakkolwiek bliskie rze­
czywistości, nie jest jednak całkowicie pełne, 
gdy weźmiemy pod uwagę wartość wyprodu­
kowanego przez tego tucznika nawozu, następ-

3) 1 kg/Kal. (według nomenklatury amerykańskiej
te r m )  równa sie 1008 dużych ka lo ry j (Kai. albo
Cal.).

4) Züchtungskund» — »M grt 8®.
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nie wartość krw i uzyskanej przy uboju *) skó­
ry i szczeciny, w których to ubocznych produk­
tach kalorie nie są wprawdzie oddane w for­
mie jadalnej (za wyjątkiem krwi, używanej do 
konsumcji-, niemniej jednak wracają drogą 
pośrednią (obuwie, wyroby galanteryjne, klej, 
żelatyna ze skóry, mączki kostne, artykuły 
techniczne ■ ze szczeciny itd.) i są wykorzysty­
wane przez człowieka.

'Jak przedstawia się, w świetle takiego rozu­
mowania, opłacalność poszczególnych kierun­
ków produkcji zwierzęcej w dalszej kolejno­
ści?

Rozważając to pytanie spotkamy się już 
z omawianą wyżej wielostronnością użytkową 
zwierząt gospodarskich.

Na drugim miejscu po trzodzie chlewnej stoi 
krowa o wysokiej mleczności, u tej bowiem 
wyzyskanie kg/Kal. wynosi 27,8%, biorąc pod 
uwagę produkcję mleka i 5 cieląt od tej krowy 
pochodzących i przez nią wykarmionych.

Jeżeli jednak krowa nie wykazuje należytej 
mleczności albo też okres jej użytkowania jest 
krótki, wówczas wyzyskanie kg/Kal. jest tak 
niskie* 2), że t a k ż e  n a  d r u g i e  
m i e j s c e  w p r o d u k c j i  z w i e ­
r z ę c e j  w y s u w a  s i ę  p r o d u k ­
c j a  m i ę s a  z b y d ł a  o p a s o w e ­
go.  . ■ w n

Wg L e h m a n n a  wyzyskanie przez 
bydło opasowe wynosi 24,0% kg/Kal. i  22,0% 
białka. Inni autorzy podają cyfry nieco niższe 
(np. C r a s e m a n n  19,0% dla opasów 
o wadze żywej 500 do 600 kg), zaś wg T. K  o- 
n o p i ń s k i e g o  wyzyskanie to wynosi 
dużo mniej, bo 17,8%. Tak niska cyfra wg 
ostatniego autora jest wynikiem stosowania da­
leko idącej precyzji w obliczeniu, w którym 
uwzględniane są nie tylko różnice wagi żywej, 
ale także skład (jakość) mięsa3). Przyjmując 
ją za najbliższą prawdziwej, należałoby posta­
wić opasy na tym samym miejscu, jak ni- 
skomleczne albo średniomleczne o krótkim 
(1-rocznym) użytkowaniu, krowy.

Przy opasie starych wołów i wybrakowa­
nych z obory zdojowej krów procent wyzy­
skania jest niski (12 do 14).

Młode cielęta, karmione przez, pierwszych 
12 — 14 dni pełnym mlekiem, wykazują 13,9%

t ) Wg R. v. Ostertaga (Lehrbuch der Schlachtvieh 
a. Fleischbeschau — Stuttgart 1932 r.) krew  świni 
dorównuje pod względem odżywczym mięsu woło­
wemu średniej jakości. W. Schmidt (Zeitschrift f. 
Fleisch •— u. Milrihhłigiene •— 1934 r.) podaje, że pod­
czas gdy mięso wolowe posiada około 21% białka, 
strawnego przez organizm ludzki w  97%, to krew 
świni zawiera go średnio 19,29%, strawnego przez 
ludzi w  95 — 96%%.

2) Jeżeli użytkowanie krowy o przeciętnej rocznej 
mleczności 4009 kg trw a tylko 1 rok, wówczas wyzy­
skanie wynosi zaledwie 18%, zaś przy 5-letnim użyt­
kowaniu takiej samej (SSO-kilogramow'ej) k row y o
przeciętnej rocznej mleczności 2000 k;g mleka, wyzy­
skanie wynosi 17,9%.

wyzyskania kalorii mleka, zaś przy opasaniu 
przez dłuższy czas chudym mlekiem, owsem 
i sianem, procent wyzyskania wynosi 13,6 
kg/Kal. Ten stosunkowo niski „zwrot“ pobra­
nych w karmie kaloryj należy tłumaczyć du­
żymi potrzebami młodego organizmu na jego 
intensywny w tym okresie rozwój.

Podobnie niskie wyzyskanie wykazuje tak­
że drób. Lehmann znajduje u kur 14,3 — 18,1% 
kg/Kal. wyzyskania, wg S t  a h l ‘a kursy mięs" 
ne po 2 latach użytkowania i dostarczeniu 
w tym okresie 320 jaj wykazały 13,0% kg/Kal. 
i 32% białka), u indyków 17,3%, u kaczek 
21.2% oraz u gęsi 25,1%. Rzecz charaktery­
styczna, że procent wyzyskania kaloryj pokar­
mu wzrasta u drobiu nastawionego raczej na 
produkcję mięsa i  pierza aniżeli jaj i mięsa.

A zatem? Straty w kaloriach, pobranych 
przez zwierzęta w pokarmie, są z ekonomicz­
nego punktu widzenia istotnie duże. Nawet 
najlepszy eksploatator pasz — trzoda chlew­
na zwraca dla wyżywienia ludzi niespełna 1/3 
tej ilości kaloryj i białka, jaką pobrała w pa­
szy. Z drugiej strony jednakże przeprowadze­
nie pasz przez organizm zwierzęcy jest nie ty l­
ko konieczne wobec potrzeby zaaprowizowania 
ludności w mięso, ale także słuszne; zwierzę­
ta pobierają kalorie albo w takich paszach, 
których człowiek nie umiałby w tym kierun­
ku zużytkować w ogóle (np. słoma, siano), albo 
w takich, które mogłyby być przez organizm 
ludzki wykorzystane tylko częściowo.

Straconymi kaloriami płacimy za zużytko­
wanie. organizmu zwierzęcego tak, jak finansu­
jemy utrzymanie maszyn w każdej fabryce. 
Nie inaczej przedstawia się zresztą ta sprawa 
w produkcji roślinnej, gdzie również zaledwie 
1/3 potencjonalnej energii roślin może być wy~

3) 500-kilogramowy nieopasiony, ale dobrze od­
żywiony woleć lub jałow ica wykazuje przeciętnie 
35% wagi poubojowej. Stanowi to 175 kg mięsa 
z kośćmi. Świeże mięso z nieopasionego bydła za­
w iera przeciętnie 18% "białka i 2,8% tłuszczu, co w y­
nosi w  przeliczeniu na kig/Kal. 338. Po doprowadze­
niu do wagi iyw 'ej 650 kg uzyskano 150 kg przyrostu. 
Wg S t a n g e r a  i  S e h a e p e r a  taka ilość 
przyrostu wymaga u wołu zużycia 533 kg wartości 
skrobiowych, szwajcarskie badania wykazują wyższe 
(700 kg na 100 kg przyrostu) zużycie, tak, że w  n i­
niejszym obliczeniu przyjm uje się przeciętną, tzn. 
600 kg wartości skrobiowych ¡na 100 kg przyrostu ży­
wej wagi.

Wobec tego 150 kg przyrostu wymaga 900 kg w ar­
tości skrobiowych, co równa się 3.690 kg/Kal.

Przy 650-kilo gramowym opasie uzyskuje się przeć. 
45% wagi poubojowej1, co wynosi po przeliczeniu na 
kilogram y 292,5 kig mięsa, które w  przybliżeniu za­
w iera: 17% białka (49,7 kg) i  8,5% tłuszczu (24,8 kg). 
Poza tym dochodzi (w  procentach wagi żywej) k i­
szkowy i krezkowy łó j -— 5,5% (35,75 kg) oraz łój 
nerkowy i  miednicowy 2,5% (166,25 kg) tłuszczu. Ra­
zem uzyskujemy zatem 49,7 kg białka, co równa się 
283 kg/Kal., oraz' 78,8 kg tłuszczu, co równa się 714 
kg/Kal. Ilość uzyskanych kg/Kal. wynosi łącznie 997. 
Ponieważ wyjściowy (materiał zawierał 338 kg/Kal. a 
ta suma wynosi 659 kg/Kal.. procent wyzyskania ró­
wna się 17,8 (659; 3.600 kg/Kal. rozchodu).
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korzystana przez człowieka. I. S. P o p o w 1 * i) 
podaje, że z ogólnej ilości 18.400 kg/Kal., za­
wartych w 1500 kg ziarna i 3000 kg słomy 
pszenicy, zaledwie 5.700 kg/Kal. może być 
zwrócone człowiekowi.

„Inwestycje“ w formie straconych na rzec2 
zwierzęcia kaloryj nie są jednak w zasadzie 
stratą; wkalkulujemy je 'bowiem w ceny

1) I. S. Popow —• Kormlenje sielskochoziajstwien- 
nych żywotnych. Moskwa 1949.

osiągane za produkty przez te zwierzęta do­
starczone albo też w wartość samego zwierzę­
cia. Gdyby 1 kg/Kal. przewalutować, wówczas 
okazałoby się, że 1 kg/Kal., wchłonięty przez 
organizm zwierzęcy na własne potrzeby, kosz­
tuje nas znacznie taniej aniżeli wynosi war­
tość tej części 1 kg/Kal., która jest dostępną 
człowiekowi po przetworzeniu w organizmie 
zwierzęcym.

I to jest dowodem opłacalności produkcji 
zwierzęcej.

Surowiec

Prof. R. PRAW O CHEŃSKI

ZNACZENIE SUROWCA DLA UTRZYMANIA 
I PODNIESIENIA POZIOMU BEKONU*)

Zm iany życia gospodarczego odb ija ją  się na ca­
łokształcie uk ładu  stosunków społecznych. Zm iany 
te m ają swój w p ły w  na uk ład  sposobu i  try b u  ży­
cia jednostki, a nawet na je j poziom i rodzaj kon- 
sum cji. Można znaleźć sporo p rzyk ładów  w  h i­
s to rii ew o luc ji ro ln ic tw a  i hodow li zw ierząt na 
potw ierdzenie powyższego.

Szczególnie poważne zm iany gospodarcze — 
przew ró t w  przemyśle z końca X V I I I  i  X IX  w ie ­
ku, m ający swój w yraz w  zastąpieniu pracy rę ­
kodzielniczej maszynami, w zrost w ie lk ich  skupisk 
ludzk ich  —  m ia ły  w p ły w  na ukształtow anie spo­
życia najszerszych mas.

D ał się zauważyć poważny wzrost konsum cji 
mięsa, k tó ry  s tw o rzy ł m ożliwości intensywnego 
rozw oju  opasowych ras bydła, owiec i  świń, przy 
czym w  n iektó rych  kra jach  Zachodniej Europy, a 
szczególniej w  A n g lii powsta ł popyt na chude ra ­
czej mięso („lean m eat“ ), natom iast w  innych k ra ­
jach Europy Wschodniej oraz Niem iec przekłada­
no mięso tłuste  nad chude. Miah> to swe odbi­
cie w  wyborze odpowiednich k ie runków  hodo­
w lanych.

W  A n g lii ja k  i  w  k ra jach  eksportu jących mięso 
na je j ryn k i, rozw iną ł się przem ysł bekonowy, czyli 
p rodukcja  odpowiednio spraw ionych i  p rzygoto­
wanych boczków św ińskich o soczystym, mięsie 
p rzy jednoczesnym b raku  w ars tw y zbyt grubej 
słoniny. Chodziło bow iem  o ja k  najw iększe ilości 
smacznego mięsa ze stosunkowo bardzo' m łodej 
sztuki (około 6 mieś. w ieku) p rzy 90 kg. (200 f. 
ang.) je j żywej wagi, co, ja k  wykazało doświadcze­
nie, stwarza w a ru n k i otrzym ania najlepszego to ­

*) Redakcja drukując artykuł Prof. R. Prawocheń- 
skieigo w  sprawie znaczenia surowca dla utrzymania
i podniesienia jakości naszego bekonu, prosi zainte­
resowane czynniki. — kierowników uspołecznio­
nych ośrodków produkcji tego surowca, fachowców 
z przemysłu bekonowego, specjalistów organizacji 
eksportu bekonu oraz przedstawicieli nauki o wypo_ 
wiedź na ten aktualny i ważny temat dla przemysłu 
bekonowego.

w aru  bekonowego. Samo się przez się rozumie, że 
w y ło n iła  się kwestia  odpow iedniej rasy św iń dla 
p ro du kc ji bekonu.

P rzy te j p ro du kc ji n a tra fiam y na pewnego ro ­
dzaju trudności w  rea lizac ji zamierzeń: wcześnie 
dojrzewające i szybko przyrastające rasy trzody 
chlewnej w  rodzaj średniej b ia łe j angielskiej, 
berkszyrów  lub dawnej m ałej angie lskie j, są nie­
dużych rozm iarów . P rzy  in tensyw nym  żyw ien iu  są 
one zdolne dać wymaganą wagę, lecz mięso będzie 
tak przetłuszczone, że będzie n ieodpowiednie dla 
konsumenta. P rym ityw n e  zaś rasy późno ro zw ija ­
jące się, w ym agają dłuższego okresu opasu i  sztu­
k i te osiągają wagę dopiero w  czasie 8 —  10 m ie­
sięcy p rzy czym intensywne żyw ienie podczas 
ostatnich m iesięcy opasu w ytw arza  u tuczników  
zbyt grubą słoninę, zaś m ięso trac i soczystość w ła ­
ściwą tkance m łodej sztuki. Ponadto fig u ra  p ry ­
m ityw nego zwierzęcia pochodzenia b liskiego do 
dzika jest szczupła w  p a r t ii zadu, natom iast ma 
potężny przód z w yn ios łym  ka rk iem  p rzy k ró t­
k ie j części lędźw iow ej: w  porów naniu  do ty lnych  
części przód daje mięso m nie j wartościowe co do 
smaku, co w p ływ a  również na jego niższą cenę.

Dania, k tó ra  starała się przystosować swoją ho­
dowlę trzody d o , ry n k u  angielskiego, rozw iązała 
problem  p ro d u kc ji bekonowej drogą skrzyżowa­
nia wczesnego angielskiego m ate ria łu  (w postaci 
w ybranych  i  wyselekcjonowanych sztuk w ie lk ie j 
b ia łe j rasy) z tzw . k ra jow ą  północno-europejską 
przeważnie kłapouchą świnią. K ra jo w a  trzoda duń­
ska nadawała się raczej dla opasu słoninowego, 
ale za to  by ła  dość dużych rozm iarów . Oczywiście, 
że chowając dw ie wyżej omówione rasy dla n ie­
ustannego o trzym yw an ia  od n ich krzyżów ek ty lko  
pierwszego pokolenia „F“, Duńczycy jednocześnie 
se lekcjonowali swoją k ra jow ą  rasę („Landrasse“ ) 
na odpow iedni pokró j (eksterier) i  zdolność p rzy­
rastania.

W  A n g lii najlepsze bekony b y ły  otrzym ywane 
od czystych ras sztuk w ie lk ie j b ia łe j i  na skutek 
skrzyżowania w ie lk ie j b ia łe j rasy z rasą średnią
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białą. W  tak ich  krzyżów kach ja kb y  łączono 
wczesność dojrzewania, a ewentualn ie i zdolność 
do lepszego zyskowniejszego korzystania z paszy 
ze zdolnością do w iększych rozm iarów  odpowied­
n io  zbudowanego boczku.

Trzeba wiedzieć, że pochodzenie w ie lk ie j b ia łe j 
angie lskie j przedstaw ia sobą też połączenie w  n ie j 
dwóch różnych typów  świń, m ianow icie by ło  to

ry s . 1. R oczna  m a c io rk a  ra s y  w ie lk ie j  b ia łe j  a n g ie l­
s k ie j.

w  mięso predestynowała tę rasę najbardzie j do 
p rodukc ji bekonu.

Bardzo dużo oczywiście zrob iła  selekcja w  dzie­
dzinie zdolności wyzyskania paszy. Chociaż w ie l­
ka b ia ła  ustępuje pod ty m  względem berkszyrom, 
średniej b ia łe j i  n iem ieckie j ostrouchej („Ede l- 
schwein“ ) stanowiącej przejście m iędzy w ie lką  
białą, a średnią b iałą, to  jednak dobrze przerabia 
paszę. A  w ięc bekoniaki w ie lk ie j b ia łe j w  D an ii 
dow ały p rzyrost 1 kg. z trzech jednostek karm o­
wych, a naw et i  z m niejszej ich  ilości. W  A n g lii 
standartowa mieszanka mięsotwórcza (10% mączki 
ryb ie j, 30% pszennej i  60% jęczmiennej) w  w ie lu  
wypadkach żyw ien ia  bekonów dawała u opasów 
w ie lk ie j b ia łe j rasy p rzyrost 1 kg. w ag i na 2,9 kg. 
m ieszanki Stąd popularność te j rasy przyb ie ra  na 
sile, a tam  gdzie się rozw ija  przemysł bekonowy 
trudno  się bez n ie j obejść czy w  prowadzeniu cho­
wu w  czystości rasy, czy metodą uszlachetniania 
miejscowego pogłow ia krzyżow aniem  z w ie lką  
białą.

Korzystan ie  z m ate ria łu  zarodowego trzody 
chlewnej pochodzącego z A n g lii stosowane było 
w  Polsce od dawna, lecz p ie rw o tn ie  m ia ło  to

skrzyżowanie późno dojrzewającego pierwotnego 
dzika europejskiego („sus scrofa“ ) zadomowionego 
od dawna na wyspach b ry ty js k ic h  z im porto ­
waną chińską św inią  w  stosunkowo niedawnym  
czasie (w iek X V II  i  X V III) .

Pomimo starannej selekcji, ja k  pisze h is to ryk 
rozw o ju  hodow li w  A n g lii Wallace, w  rasie w ie l­
k ie j b ia łe j p rzew ija  się tendencja dziedziczenia 
dzika do rozrastania się w  dużą sztukę z późnie j­
szym dopiero u n ie j odkładaniem  tłuszczu pod 
skórą. Ostatnio selekcja w  k ie run ku  pomniejsze­
nia dawnych o lb rzym ich  rozm iarów  rasy i  zyska-

ry s . 2. W s p ó łc z e s n y  ty p  ra s y  w ie lk ie j  b ia łe j-  a n g ie l­
s k ie j.  M a c io ra  w y ró ż n ia ją c a  s ię  b u d o w ą  i  c e c h a m i r a ­

sy  b e k o n o w e j.

nia w iększej długości i  lepszego umięśnienia t y l ­
nej p a r t ii tu łow ia . Z n ik ły  z w ystaw  angielskich 
okazy w ie lk ie j b ia łe j, okazy ważące do 600 kg, 
ja k  to  m ia ło  miejsce z knurem  Sampson V I, zw y­
cięzcą (w Sarlisle) w  80-tych latach ubiegłego stu­
lecia, ale większość św iń  te j rasy pozostała je ­
szcze w  porów naniu  z in n ym i rasam i dość duża. 
Przede w szystkim  zaś tendencja do rozrostu

ry s . 3. D u ń s k i k r a jo w y  k n u r  z ra s y  s e le k c jo n o w a n e j 
na  ty p  b e k o n o w y .

charakter poczynań am atorskich bez specjalnego 
planu p ro du kc ji użytkow ej. Hodowcy im portow a li 
sztuki, k tó re  im ponow ały sw oim i rozm iaram i, czy 
w yb itn ym  w yglądem  sztuki opasionej do ostatnich 
granic, na n iskich  nogach, w  przeciw ieństw ie do 
k ra jow ych  św iń  krótszych w  tu ło w iu  i  długono­
gich, w ięcej p rym ityw nych .

Im portow ano różne rasy, przeważnie jednak 
tzw. jo rkszy ry  o k ró tk im  zadartym  ry ju , zdra­
dzającym średnią b ia łą  rasę. B y ły  nawet chlewnie 
całe złożone ze sztuk te j rasy, któ re  d o trw a ły  do 
końca 80-ych —  90-ych la t ubiegłego stulecia. 
N aw et przed 35— 45 la ty , k iedy to rozw inę ły  się 
w  M oskwie licy tacy jne  w ystaw y zw ierząt domo­
wych („aukcjannyje  w ys ta w k i“ ) hodowcy z K ró le ­
stwa p rzyw oz ili okazy n ie w ą tp liw ie  pochodzące od 
rasy średniej b ia łe j. Pamiętam, że chlewnia W- 
K am ińsk ie j na Podlasiu specjalnie odznaczała się 
typem  średniej b ia łe j św ini, co- nawiasem mówiąc, 
stw arza ło  w ie lk ie  powodzenie te j ch lew n i wśród 
drobnych hodowców, dzięki żerności i  szybkiemu 
p rzyrostow i prosiąt.
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Będąc sędzią na tych  w ystawch n ie jednokro t­
nie byłem  w  w ie lk im  ambarasie ja k  k w a lif ik o ­
wać eksponaty, wobec trudności porównania ró ­
żnych ras: w ie lk ie j b ia łe j i  średniej b ia łe j, co do 
k tó rych  u  hodowców by ło  n ieporozumienie. U w a­
żano długie i  k ró tk ie  ry je  za w yraz rzekomo ja k ­
by mody, za większą lub  mniejszą rasowość —  tzw. 
jo rkszyra , a nie przynależność ich nosicie li do 
ca łkiem  różnych ras.

Najw ięce j się zasłużyła w  propagowaniu w ie l­
k ie j b ia łe j rasy chlewnia bychowska w  Lubelskim  
A. Budnego. Jak o ty m  pisze m. in. P. K u d ria w - 
cew (str. 132), w p ły w  ch lew ni zarodowej Budnego 
sięgał daleko na wschód, aczkolw iek typ  „budnow - 
skiej trzody“  z biegiem  czasu nieco się zm ienił 
w  zw iązku ze środow iskiem  i  specjalną selekcją 
w  k ie run ku  tzw . m ięsno-słoninowego typ u  w 
Zw. Radzieckim. W  Kongresówce powstało sporo 
ch lew ni opartych ta k  na im portach  z A n g lii ja k  i 
na m ateria le  zakupionym  w  Bychawie. Powstanie 
w  M otyczu w  Lube lsk im  pierwszej bekoniarn i 
w  ty m  okresie oczywiście ty lk o  spowodowało po­
p y t na „d łu g o ry je “  św inie co poniekąd leżało 
w  sprzeczności z w ym aganiam i wewnętrznego ry n ­
ku  na tow ar św iński raczej tłu s to  - m ięsny i  s ło­
n inow y.

W  Zw iązku Radzieckim  zaczęto hodować św inie 
o zm ienionym  typ ie, celem uzyskania w ięcej sło­
n iny. Jak czytamy u  K udriaw cow a: praca zarodo­
wa szła w  k ie run ku  ja kb y  spełnienia m yśli w y ­
powiedzianej przez znanego rosyjskiego hodowcę, 
Szczepkina, „nam  nużna krupna ja  sredniaja bie- 
ła ja  z gołowoj k rupno j b ie ło j“ . Specjalna e lita r­
na hodowla rasy w ie lk ie j b ia łe j w  Zw iązku  Ra­
dzieckim  została zorganizowana z m ateria łu  trzody 
Szczepkina w  A leksie jewskom*) p rzy technicz­
nym  k ie row n ic tw ie  p ro f. M. Iwanowa. Ścisły do­
bór odpow iednich l in i i  k rw i w  zw iązku z rac jo ­
na lnym  żyw ieniem  i  krzyżowaniem  („m etizac je j“ ) 
masowego pogłow ia, podkreś lił ja k  w ie lk ie  zna­
czenie Zw iązek Radziecki w idz i w  rasie w ie lk ie j 
b ia łe j, w  akc ji podniesienia p ro du kc ji trzody.

Ciekawe, że obok licznych okazów w ie lk ie j b ia ­
łe j im portow anej podczas ostatnich la t do A leksie- 
jewskowo zakupiono też w  1948 roku  k ilk a  duń­
skich k ra jow ych  św iń  i  1 knura  średniej b ia łe j, 
ja k b y  na potw ierdzenie zdania Szczepkina o w nie­
sieniu odpowiednich zm ian do eksterieru i uży tko ­
wości w ie lk ie j b ia łe j.

W  Zw iązku  Radzieckim, ja k  to powiedziano w y ­
żej, selekcja w ie lk ie j białej, poszła w  innym , nie 
bekonowym  k ie runku , p rzy  czym otrzym ano do 
k ilkudziesięciu  l in i i  k rw i w ie lk ie j b ia łe j dostoso­
wanych do m iejscowych w arunków  p rzy  zacho­
w an iu  p rodukcy jnych  cech przyrostu  rasy. Począt­
kowo myślano, że w ie lka  b ia ła  rasa źle a k lim a ty - 
zuje się w  leśnych, górskich i  stepowych rejonach. 
Doświadczenia jednak przeprowadzone w  Zw iąz­
ku  Radzieckim  przez R. Odinca w ykaza ły  niesłusz­
ność takiego przypuszczenia. Nawet w  A z ji Środ­
kowej, w  stadzie k irg isk iego  In s ty tu tu  H odow li, 
otrzym ano od m aciory przeciętnie w  1945 r. 25 
prosiąt rocznie (2 m io ty), prosięta p rzy  odsadze-

*) Sowchoz Aleksiejewsk#je znajduje się około 
100 km od Moskwy.

n iu  w aży ły  15 kg, w  w ieku  6 m iesięcy —  90 kg. 
Roczny w ieprz  w aży ł 249 kg.

A  więc, pisze K udriaw cew  (str. 147) „zupełnie 
słusznie nasi czołow i hodowcy z p ro f. Iw anowym , 
Kuleszow ym  i  Zawadowskim  na czele, w y b ra li 
w ie lką  b ia łą  rasę dla doskonalenia pogłow ia przy 
czym p lanow ym  doborem jeszcze polepszyli ma­
te ria ł. U leg ł on do tego stopnia pożądanym zm ia­
nom, że obecnie pod względem szybkości p rzy ro ­
stu b ije  on m ate ria ł angielski. W  A n g lii idą w  k ie ­
ru n ku  trzody bekonowej, u nas w  k ie runku  św in i 
un iw ersalnej („gustoj m iasosalnyj t ip “ ).

W  Polsce na js iln ie jszy w p ły w  w ie lk ie j b ia łe j 
zaznaczył się na Lubelszczyźnie wśród masowego 
pogłowia. Pow stały ośrodki zbytu trzody, ja k  np. 
w  Rykach, w  Puławach, w  Chełm ie itd . gdzie po­
g łow ie  w yg ląda ło  podrasowane.

To sąmo dało się zauważyć na Ku jaw ach, w  B ia ­
łym stoku  i  w  ogóle na Obszarze centra lnych w o­
jew ództw .

W  latach m iędzy pierwszą a drugą w ojną  św ia­
tową w  zw iązku z rozpowszechnieniem p rodukc ji 
bekonów na eksport, rasa w ie lka  b ia ła  w  Polsce 
zdobywa coraz większą popularność przenika jąc do 
M ałopo lski i  nawet do W ie lkopolski, s iln ie  nasta­
w ionej do tego czasu na chów n iem ieckich ras, 
dostosowanych do opasu na w ieprzow inę  i  s łon i­
nę na sztuk i do 150 kg wagi żywej.

Obecnie w  zw iązku z koniecznością rozbudowy 
p rodukc ji bekonów na eksport do A n g lii, w ie lka  
bia ła  rasa znowu pow inna zwrócić na siebie uwa­
gę. Wobec znacznego udoskonalenia typu  te j rasy, 
selekcjonowanej w  celu p ro du kc ji bekonów i ma­
jącej skonsolidowane lin ie  k rw i typu  bekonowe­
go, może ona być użyta z powodzeniem też dla 
polepszenia polskiego masowego pogłow ia. P ow in ­
no tu  jednak być zastrzeżenie: m ianow icie trzeba 
ściśle rozgraniczyć re jony  p ro du kc ji bekonowej 
od p rodukc ji tow aru  rzeźnego na rynek w ew nętrz­
ny, gdyż is tn ie je  na n im  s iln y  popyt na tłuszcze 
i  słoninę, a jeś li i  na boczek, to  w yraźnie  na bo­
czek przerasta ły i  przetłuszczony.

Co prawda, opas starszych sztuk w ie lk ie j b ia ­
łe j rasy da też dobrą słoninę i  sporo tłuszczu w e­
wnętrznego („sadła“ ), n iem nie j jednak pod ty m  
względem w ie lka  b ia ła  rasa nie jest rasą tak ko­
rzystnie  przerabia jącą paszę ja k  ostroucha n ie ­
m iecka lub  rasa puławska (gołębska), które , za­
kończają rozrost wcześniej i  wcześniej odkładają 
tłuszcz. i

W  p ro d u kc ji zaś bekonów w ie lka  bia ła  ma bez­
sprzeczne w a lo ry : boczki, ja k  to  w idz im y  z fo to ­
g ra fii bekonu nagrodzonego pierwszą nagrodą, są 
długie, o cienkiej w ars tw ie  s łon iny bez zbytniego 
zgrubienia je j na ka rku , co zw ykle  byw a u ras 
n iem ieckich (rys. 4, 5).

Rasa w ie lka  b ia ła  skrzyżowana z ostrouchą lub 
puławską p rzy odpow iednim  żyw ien iu  daje wcale 
dobre bekony. W  tych  wypadkach w yko rzys tu je ­
m y znane zjaw isko dodatniego w p ływ u  spotkania 
k rw i obcych ras nazwane w ybuja łością  mieszań­
ców („heterozja“ ). W ybujałość też może się prze­
jaw ić  i  większą płodnością m aciory a w ięc licz ­
n ie jszym  m iotem, chociaż pod ty m  względem rasa 
w ie lka  b ia ła  nie ustępuje żadnej innej rasie. M io ­
ty  od 10 —  12 prosiąt i  w ięcej są bardzo częstym
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ry s . 4. B e k o n  p o c h o d z ą c y  z tu s z y  m a c io r k i  ra s y  w ie l ­
k ie j  b ia łe j  a n g ie ls k ie j z k la s y  n a jc ię ż s z e j. W aga  70,5 kg .

ry s . 5. B e k o n  o tr z y m a n y  z tu s z y  tu c z n ik a  p o c h o d z ą ­
cego z k rz y ż o w a n ia  k n u ra  w ie lk ie j  b ia łe j  ra s y  z m a -

zjaw iskiem , m aciory zaś dające m niej n iż 8 sztuk 
uważa się jako- zdyskwalifikow ane.

Wobec znacznego podrasowania masowego po­
g łow ia  św iń  w  Polsce w ybó r sztuk polepszających 
to  pogłowie w in ien  być g łównie opa rty  nie ty le  
na czystości pochodzenia od im portow anych 
sztuk, ile  też na w yzyskan iu  krajowego m ate ria ­
łu  o odpow iednim  pokro ju . Zwracać uwagę trzeba 
na długość tu łow ia , zdrowie, obfite  jedwabiste 
owłosienie (unikać sztuk gołych do rozpłodu), do­
brą  szeroką mocną podstawę ty ln ych  nóg o nisko 
opuszczonej zaokrąglonej szynce. U nikać trzeba 
w  chowie na bekon sztuk o szerokim  przodzie, 
szerszym od zadu i  zaokrąglonych łopatkach.

K ró tk ie  o szczupłym zadzie i  zaokrąglonych 
łopatkach i w yb u ja łym  przodzie k n u ry  i  m aciory 
obniżają jakość bekonu. Oczywiście dobrze w yb ra ­
ne okazy knu rów  w ie lk ie j b ia łe j mogą znacznie 
w płynąć na poprawę oceny poubojowej ich po­
tomstwa, lecz jednocześnie trzeba prowadzić se­
lekcję  k ra jow ych  loch. T y lko  w  ty m  wypadku 
można mieć nadzieję na dobrą ocenę towaru, a 
nawet nie ryzykow ać odrzucenia go na rynku , co 
n ieste ty już byw ało  z naszym bekonem.

D la  postawienia p rodukc ji bekonowej na nale­
ży tym  poziomie trzeba dążyć do stworzenia orga­
n izac ji s tac ji k o n tro li m ate ria łu  na w zór duński

c io rą  ra s y  w esse x  s e ld b e k  b a rd z o  z b liż a n e j w y g lą d e m  
i  p o c h o d z e n ie m  d o  n asze j ś w in i  p u ła w s k ie j (g o lę b - 
s k ie j) .  W p ły w  s e ld b e k ó w  z a z n a c z y ł s ię  z g ru b ie n ie m  
s ło n in y  n a  k a r k u  w  n ie z n a c z n y m  s to p n iu . R ó w n ie ż  
i  s z y n k a  je s t w ię c e j p rz e ro ś n ię ta . W aga  b e k o n u  70 kg .

oraz do należytej wyceny bekonu, p rzy  k tó re j każ­
da część boczku pow inna być badana, stawiane 
p un k ty  za długość, jakość i  w yg ląd  słoniny, podział 
mięsa i s łon iny, w yg ląd  podbrzusza, szynki itd . 
Dopiero zgranie się stac ji k o n tro li z systemem 
wyceny tow aru  bekonowego zdolne jest dać nam 
w  przyszłości odpow iednią jakość bekonu. Przed 
wojną organizacja stac ji k o n tro li oraz system 
ujednostajn ionej w yceny b y ły  dopiero rozpoczęte. 
Obecnie zdaje się, Państwow y In s ty tu t N aukow y 
Gospodarstwa W ie jskiego w  Bydgoszczy w znow ił 
taką pracę w  porozum ieniu z odpow iednim i ins ty ­
tuc jam i i M in is terstw em  R oln ic tw a i  Reform  R o l­
nych.

Opracowanie planowego i  skoordynowanego sy­
stemu hodow li, w  połączeniu z selekcją i  z wyceną 
m ate ria łu  rzeźnego ogłaszaną drukiem , zwiększy 
m ożliwości zyskowności eksportu a ponadto i  roz­
w o ju  p ro du kc ji bekonowej.
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TUCZNIK CIĘŻKI CZY LEKKI
Od czasu zakończenia w o jny, w  m iarę popraw y 

ogólnych w arunków  gospodarczych w  k ra ju , co­
raz bardzie j staje się u nas aktualne zagadnienie 
w  ja k im  k ie runku  w inna  pójść p rodukcja  trzody 
chlewnej, —  co z punktu  w idzenia obecnych po­
trzeb k ra ju  ja k  i  z punktu  w idzenia bezpośrednie­
go interesu producenta jest właściwsze: produko­
wanie tuczn ików  lekk ich  czy ciężkich. Spróbujm y 
dać na to pytan ie  m ożliw ie  ob iektyw ną odpowiedź.

Na początku sprecyzujemy co należy rozumieć 
pod pojęciem tucznika lekkiego, a co określamy 
jako  tucznika ciężkiego. Te dwa k ie ru n k i opasa­
nia są od dawna najbardzie j charakterystyczne 
dla naszej p rodukc ji.

Pod pojęciem tucznika lekkiego rozumieć należy 
p roduk t opasu określonego w  te rm ino log ii facho­
wej jako  opas wczesny, szybki, tuczn ik i zaś cięż­
kie  —  jako  p ro du k t opasu późnego. Zarówno tech­
n ika  przeprowadzania tuczu, p rodukt rzeźny ja k  
i  opłacalność dla producenta są p rzy każdym  z 
tych  typów  inne.

Celem opasu wczesnego —  mięsnego jest p ro ­
dukcja świń, gotowych na rzeź już  p rzy wadze ży­
wej od około 90 do 120 kg. Tego rodzaju p rodukt 
rzeźny daje młode, bardzo smaczne mięso, nadają­
ce się przede w szystk im  do bezpośredniego spoży­
cia. Natom iast w łaściwego tłuszczu handlowego, 
na k tó ry  składają się słonina i sadło, tuczn ik i te 
dają stosunkowo mało. Odnośnie tuczu opasów ra ­
sy b ia łe j ostrouchej lub  b ia łe j zw isłouchej, to  ści­
słe badania analityczne wykazu ją, że zawierają 
one przeciętnie p rzy  wadze:

100 kg —  39,9% tłuszczu
150 kg —  47,6% tłuszczu

i
T uczn ik i lekkie, dostarczają mało s łon iny i sa­

dła, są natom iast g łów nym  źródłem  świeżego i 
smacznego mięsa. Pochodzi to stąd, że zdolność 
tworzenia mięsa (mięśni) posiadają ty lk o  zwierzęta 
młode, gdyż ich  rozw ój jest ściśle zw iązany ze 
wzrostem. Opas w ięc św iń  musi rozpocząć się ja k  
najwcześniej. Prosięta, żyw ione intensywnie  już 
p rzy  maciorze, po odsądzeniu w  w ieku  8 tygodni 
staw ia się bezpośrednio na tucz. N iek iedy —  w 
większych chlewniach —  dla zestawienia odpo­
w iedn ich  g rup  opasowych, stosuje się po odsądze­
n iu  prosią t k ró tką  —  4-tygodniową przerwę w 
intensywności żyw ienia. Dopiero po osiągnięciu 
przeciętnej w ag i żywej około 30 kg k ie ru je  się 
prosięta do tuczam i, gdzie rozpoczyna się -właści­
w y  opas. W  w arunkach chłopskich lub m niejszych 
chlewniach postępuje się słuszniej, jeże li n ie  sto­
suje się żadnej p rze rw y  i  prosięta zaraz po odsą­
dzeniu żyw i się bardzo intensywnie. Żyw ien ie  to 
musi być oparte o pasze ja k  najbardzie j strawne, 
a więc o ś ru ty  zbożowe, z iem niaki i  m leko lub 
mączki zwierzęce, jako  źródło b ia łka, niezbędnego 
dla tworzenia mięsa.

Jeżeli zw ierzęta są zdrowe, pasze dostatecznie 
obfite  i  bogate, a w a ru n k i pomieszczenia (chlewy) 
i p ie lęgnacji bez zarzutu —  to wówczas przeciętna 
waga tuczn ików  110 kg w inna być osiągnięta w  
w ieku  około 7 miesięcy. Ponieważ młode zw ierzę­
ta będą tw orzyć w  tym  okresie swego życia g łów ­
nie mięso, a mięso zawiera około 75% wody, stąd 
zużycie paszy na 1 kg przyrostu  wypada bardzie j 
korzystnie, n iż na mięso przerastałe tłuszczem.

Produkcję  tuczn ików  ciężkich, do k tó rych  za li­
czamy opasy po przekroczeniu w ag i żyw ej 150 kg, 
poprzedza dość duży okres wstępny, p rzygotow aw ­
czy. M ianow icie  —  prosięta po odsądzeniu od ma­
c io ry  nie stawia się na tucz a u trzym u je  się jako  
w arch lak i i  podśw inki na paszach m ożliw ie  ja k  
najtańszych (zielonka —  pastwisko) aż do osiągnię­
cia w agi 50 —  70 kg i w ieku  5 —  7 miesięcy. Ż y ­
w ienie w  tym  czasie pow inno być bogate, ale ty lko  
na tyle , by  zezwalało jedynie  na norm a lny wzrost 
zwierzęcia, a zatem bez jak iegoko lw iek zapasania. 
Tak uzyskane chudźce o dość s iln ie  rozepchanym 
paszami objętościowym i przewodzie pokarm o- 
wym , staw ia się na tucz. Jako pasze tuczące sto­
suje się przede w szystkim  ś ru ty  zbożowe i ty lk o  
n iew ie lk ie  ilości pasz b ia łkow ych  (mleko, mączki 
zwierzęce).

P rodukcja  tuczn ików  ciężkich posiada swe nie­
w ą tp liw e  zalety. W  okresie wstępnym  zużywa się 
pasze tanie, objętościowe, k tó rych  w  każdym go­
spodarstwie jest pod dostatkiem. Okres zaś w łaści­
wego tuczu wymaga stosunkowo m ało pasz n a j­
droższych, k tó ry m i są pasze b ia łkowe. Św inie bo­
w iem  już m ało rosną i  stąd ich potrzeby b ia łkow e 
są n iew ie lk ie . Z drugie j jednak strony, jeże li prze­
liczym y całą ilość użytej paszy na uzyskanie 1 kg 
przyrostu  to  przekonam y się, że ilość ta w  stosun­
ku  do opasu wczesnego jest znacznie większa. W y­
n ika  to stąd, że tuczn ik i po przekroczeniu 110 kg 
w agi żyw ej zaczynają w ytw arzać g łów nie  tłuszcz, 
a n ie  mięso. Równocześnie w zrasta ją także potrze­
by bytowe, podnoszące się ja k  w iadom o rów no le­
gle z wzrostem  zwierzęcia.

Rezultatem  końcowym  opasu późnego są tucz­
n ik i o ciężarze ponad 150 kg w  w ieku  1 roku  i 
starsze. P rodukt rzeźny stanow i mięso, w  m n ie j­
szej m ierze nadające się do bezpośredniego spo­
życia a przede wszystkim  na p rze tw ory  trw a łe . 
Natom iast ilość s łon iny i  sadła jest znaczna i  to 
w ysokie j jakości.

Zachodzi teraz konieczność udzielenia odpowie­
dzi na postawione w  ty tu le  a rty k u łu  pytanie. Co 
jest korzystniejsze, ta k  w  interesie producenta 
ja k  i gospodarki ogólnej —  produkowanie tuczn i­
ków  ciężkich czy lekk ich . W  tym  momencie w cho­
dzim y w  trudną  dziedzinę ka lku lac ji. Będziemy 
się s ta ra li ją  uprościć i  przedstaw ić w  sposób n a j­
bardzie j zrozum ia ły.

Ścisłe doświadczenia żywieniowe wykazały, że 
70 kg przyrostu, Uzyskanego przy tuczu Wczesnym, 
w czasie trwania opasu od 30 do 100 kg wagi ży­
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w ej osiąga się praw ie  taką samą ilością paszy, co 
50 kg przyrostu  p rzy tuczu późnym w  czasie trw a ­
nia opasu od 100 do 150 kg w agi żywej.

Ścisłe c y fry  w  kilogram ach są następujące:

Okres tui zu Zużycie Razem
w granicach 
Wagowych

Przyrost
zboża paszy

białkowej
paszy

30 — 100 70 243 22,7 265.7

100 — 150 50 254 8,4 262,4

Praktycznie  w ięc b iorąc praw ie  ta sama ilość 
paszy daje nam w  rezultacie p rzy tuczu wczesnym 
o 20 kg w iep rzow iny więcej.

Z powyższych c y fr  możemy wyprow adzić dal­
sze w nioski. Jeżeli m ianow icie obliczym y zużycie 
paszy w  granicach Wagowych tuczu od 30 ło  150 
kg przez jednego tucznika i porównam y z podw ój­
nym  zużyciem przy granicach wagowych 30 —  100 
kg (tzn. przez dwa tucznik i), to o trzym am y nastę­
pujące liczby w  kilogram ach:

Ok res trwa- 
nia tuczu 

w granicach 
wagowych

Przyrost
Zużycie

zboża paszy
białkowej

paszy

30—150 120 497 31,1 528.1

2X80—100 140 486 45,4 531,4

C zyli p rodukcja  dwóch tuczników  lekk ich  o 
ciężarze 100 kg wymaga ty le  paszy co produkcja  
1 tucznika ciężkiego o wadze żywej 150 kg, a po­
nadto uzyskuje się jeszcze 20 kg więcej w ieprzo­
w iny.

Przeliczając otrzym ane c y fry  otrzym am y, że na 
100 kg przyrostu  wagi żywej wypada:

Okres trwania tuczu
w granicach wagowych

30 — 100 kg 30 -  150 kg

zboża .................. 347 414

pasz białkowych . 32 26

Wyżej podane ka lku lac je  są wyprowadzone z 
w yn ikó w  doświadczeń nad tuczem św iń opartym  
od początku do końca ty lk o  na zbożu i  paszach 
b ia łkow ych. Dlatego też można sądzić, że w  p ra k ­
tyce, ze względu na stosowanie p rzy tuczu późnym 
taniego okresu wzrostowego, p ro d u k c ji tuczników  
ciężkich wypada korzystn ie j, jednak nie na ty le  
lep ie j, b y  wniosek zasadniczy mógł być zachwiany.

D la producenta przytoczone stw ierdzenia posia­
dają znaczenie zasadnicze i podstawę do przepro­
wadzenia ła tw e j ka lku lac ji. Jeżeli bow iem  p rz y j­
mie się np. cenę za 1 kg wagi żywej tuczników  
lekk ich  w  wysokości 175 zł a za tuczn ik i ciężkie 
200 zł. wówczas kw o ty  uzyskane ze sprzedaży w y ­
niosą:

za 2 tuczn ik i lekk ie  (po 100 kg) — 35.000 zł 
za 1 tucznika ciężkiego (150 kg) —  30.000 zł

— p rzy użyciu ogółem praw ie  te j samej ilości pa­
szy.

Zachodzi teraz pytan ie  jak ie  to ma znaczenie dla 
gospodarki ogó lnokra jow ej w  zakresie zaspokoje­
nia potrzeb aprow izacyjnych ludności.

W edług badań n iem ieckich (J. Schmidt) w yn ika , 
że 100 kg zboża zużytego jako  pasza dostarcza 
w  fo rm ie :

mięsa tłuszczu

tuczników lekkich (100 kg) 25.2 kg 7 kg

„ ciężkich (100 kg) 17,6 „ 6 „

Tak więc ta sama ilość paszy zużyta p rzy p roduk­
c ji tuczników  lekk ich  daje o 1 kg tłuszczu i  7,5 kg. 
mięsa więcej n iż p rzy p ro du kc ji tuczników  cięż­
kich. I  w  tym  więc w ypadku ocena wypada na ko­
rzyść opasu wczesnego.

Wyżej podane m o tyw y  są powodem, że wszyst­
kie  k ra je  o intensywnej p rodukc ji zwierzęcej sto­
sują wyłącznie opas wczesny, w  różnych jego ro ­
dzajach, zależnie od wymagań ryn ku  zbytu. A  więc 
w  postaci bekonów (84— 96 kg.) św iń szynkowych 
(95 —  125 kg) tuczników  tłustom ięsnych (100 —  120 
kg) itp .

Na opas zaś ciężki s łon inow y przeznacza się pra 
w ie  wyłącznie w ybrakow ane m aciory i kastrow a­
ne knury . Na Zachodzie Europy sytuacja była  o ty ­
le korzystniejsza dla p ro du kc ji tuczn ików  lekkich, 
że ceny za. nie b y ły  stale wyższe od cen za tucz­
n ik i ciężkie.

Rozważania powyższe b y łyb y  niekom pletne, 
gdybyśmy nie w z ię li pod uwagę jeszcze innych 
cech, związanych z jednym  lub  d rug im  typem  tu ­
czu. I tak  p rodukcja  tuczn ików  ciężkich jest o ty ­
le korzystniejsza, że nie wymaga w  okresie w zro ­
stowym  tak dużo z regu ły  bardzo drogich pasz 
b ia łkow ych. Poza tym  w  latach szczególnego u ro ­
dzaju okopowych, k tó re  należałoby przerobić przez 
stosunkowo n iew ie lką  ilość posiadanego inw enta ­
rza —  tucz s łon inow y staje się również n a jba r­
dziej odpowiedni. Potw ierdzenie te j okoliczności 
m oglibyśm y obserwowoć w  latach 1945 —  46, k ie ­
dy ilość św iń w  k ra ju  by ła  bardzo mała. Na po­
daż św iń składały się wówczas g łównie tuczn ik i 
ciężkie.

Obecnie, k iedy ilość pogłow ia trzody chlewnej 
zbliża się do poziomu zaspokajającego pełne zapo­
trzebowanie ludności, dalszy wzrost pogłow ia św iń 
uzależniony się staje przede w szystkim  od m ożli­
wości eksportowych i od ilości posiadanej w  k ra ju  
paszy. W  tych  w arunkach produkcja  tuczników  
lekk ich  w inna się wysunąć na pierwsze miejsce.

Trzeba jednak zaznaczyć, że produkcja  tuczników  
lekk ich  wymaga droższej paszy, pewnych zasobów 
pieniężnych na je j dokupno, szlachetniejszego ma­
te ria łu  zwierzęcego oraz dużej um iejętności żyw ie ­
nia i  pielęgnowania. D opiero po uwzględnieniu 
tych  w arunków  może ona zapewnić w iększy do­
chód dla producenta. W  gospodarce ogó lnokra jo­
w ej zaś daje gwarancję ja k  najbardzie j racjona lne­
go zużycia paszy p rzy równoczesnej najwyższej 
p ro du kc ji mięsa i  tłuszczu.
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W szystkie powyższe podane argum enty razem 
wzięte powodują, że na ca łym  świecie obserwuje­
m y w  hodow li św iń zdecydowany prąd do prze­
kształcenia rasy trzody chlewnej o użytkowości 
s łoninowej lub  tłustom ięsnej na rasy o użytkow o­
ści m ięsnej. Te zm iany obserwować m ogliśm y 
i u nas na dobrze znanej rasie b ia łe j —  ostrouchej. 
Jeszcze do bardzo- niedawna była  to  rasa w yb itn ie  
tłustomięsna, obecnie zaś reprezentuje p ra w id ło ­
w y  k ierunek mięsny. Należy przypuszczać, że ana­
logicznej ew o luc ji ulec będzie musiała również 
i  druga najbardzie j pospolita rasa, m ianow icie rasa 
puławska (gołębska).

*

Kand. nauk roln. Ł. TOM ME  

Asyst. S. KARAW AJEW A —  ZSRR

Jest rzeczą zrozumiałą, że zbyt raptowne p rze j­
ście z jednego k ie runku  użytkowego na drugi, bar­
dziej intensywny, nie by łoby  wskazane. N iem nie j 
jednakże, p rzy p lanow ym  kie row an iu  produkcją  
zwierzęcą już nieraz należałoby ją  nastawiać na 
kierunek zdecydowanie mięsny. Wszystko bowiem 
przemawia za tym , że ten k ierunek p rodukc ji um o­
ż liw i nam pełne zaspokojenie potrzeb w ew nętrz­
nych, zdobycie rynkó w  zagranicznych, zapewnia­
jąc tym  samym s ilny  rozw ój p rodukc ji trzody 
chlewnej, k tó ra  ma pełne w a ru n k i na to by stać się 
drugą „kopa ln ią  węgla“  dla naszej gospodarki na­
rodowej.

WYKORZYSTANIE ODPADKÓW 
ZIEMNIACZANYCH DLA TUCZU ŚWIŃ

Tuczarnie św iń w  sowchozach znajdujące się w 
pobliżu dużych m iast o trzym u ją  w  przeciągu ca­
łego roku  dużą ilość odpadków ziemniaczanych, 
składających się z ziem niaków  nadgniłych, prze­
m arzniętych i  nadgniecionych.

Pracow nikom  Naukowo - Badawczego Ins ty tu tu  
Przemysłu Mięsnego postawiono jako zadanie prze­
studiowanie m ożliwości na jbardzie j efektywnego 
w ykorzystania  tych  odpadków przy tuczu świń.

W  sowchozie ,,10-lecie Październ ika“  I-go  mo­
skiewskiego trus tu  „Sw inowod",' gdzie przeprow a­
dzane b y ły  doświadczenia, odpadki ziemniaczane 
przechowywano na odkry te j pow ierzchni narażo­
nej na działanie mrozu, deszczu i słońca. Pod 
w p ływ em  działania prom ieni słonecznych ziem nia­
k i przesychały, a powierzchnia ich ściągała się i 
nabierała w yglądu gąbki.

Lepsze ziem niaki b y ły  wybierane i  po przemyciu 
b y ły  skarm iane św ińm i w  stanie surow ym  w 
przerwach pomiędzy g łów nym i dawkam i paszy, 
pozostałe zaś z iem niaki b y ły  gotowane.

W porze le tn ie j przed zabraniem ich do kuchn i 
tuczam i, rozrzucane b y ły  w  cienkiej w ars tw ie  ce­
lem  przesuszenia. Ponadto o tw arto  duży dół w  
k tó rym  w  porze zimowej silosowano ziem niaki i 
św inie chętnie je  w y jad a ły  zarówno w  stanie go­
tow anym  ja k  i  surowym .

Doświadczenie wykazało, że z iem niaki można 
silosować w  pryzmach.

W  tym  celu w  m iejscu gdzie w  sowchozie prze­
chowywano odpadki ziemniaczane, postawione zo­
s ta ły  drewniane tarcze z tym  obliczeniem, aby po­
m iędzy n im i mógł przejechać samochód przywożą­
cy te odpadki. Samochód w jeżdżał na deski poło­
żone na pow ierzchni .ziemniaków i ciężarem 
swoim  u b ija ł je, zrzucając w  tym  czasie ładunek. 
Wysokość tak ub ite j p ryzm y nie pow inna przekra ­

czać jednego metra. Po zmiażdżeniu pryzm ę należy 
zakryć.

Ciekawe są otrzym ane przeciętne dane o składzie 
chemicznym odpadków ziemniaczanych (tablica 1).

Tablica 1.

woda białko drzew
nik

ciała
bezaznt.
wyciąg.

popiół

Odpadki ziemniacza­
ne surowe , . . 66,64 1,78 2,69 27.02 1,87

Odpadki ziemniacza­
ne gotowane . . 88.23 1,18 1,96 9.66 1,97

Celem przeprowadzenia tuczu doświadczalnego 
zestawiono cztery g rupy  kastratów, k tó rych  śred­
nia żywa waga w ynosiła  85,7 kg i  cztery grupy 
loszek o średniej żywej wadze 80 kg. Tucz trw a ł 
T41 dni.

ŻY W IE N IE  ZW IE R Z Ą T  D O ŚW IAD C ZALN YC H

Dla wszystkich grup św iń  kuchnia tuczam i 
p rzygotow yw ała  jednakowe daw ki paszy, przy 
czym w  jednorazowej dawce znajdowało się 12 proc. 
odpadków ziemniaczanych. Prócz tego odpadki te 
b y ły  również przygotowywane oddzielnie celem 
ich dodania do zw yk łe j daw ki w  ilości 19 proc. 27 
proc. i  32 proc.

W  skład podstawowej paszy w chodziły  otręby, 
mieszanka kombinowana, owsianka, k ie łk i słodo­
we, serwatka, śruta, pulpa, kukurydza i  inne. Do 
nich dodawano odpadki ziemniaczane w  stanie go­
towanym , surowym  i silosowanym. Obliczenia w a r­
tości odżywczej dokonywane było  według norm. 
Celem utrzym ania  norm y b ia łka-dodawano mącz­
kę z k rw i. Paszę podawano bez ograniczeń w  m ia­
rę wyjadania,
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Tablica 2.
Średnie zużycie paszy na sztukę w ciągu doby (w jednostkach pokarmowych)

• Grupy (°/o odpadków ziemniaczanych)

Nazwa pasz 12 19 27 32 12 19 27 32

k a s t r a t y 1 0 z k i

Treściwe . . . . . . 2,23 2,13 1.96 1.83 2,34 2.18 1.89 1,81

Różne odpadki . . . . 0,42 0,42 0,40 0.37 0.43 0.40 0.38 0.38

Pasza soczysta . . . . . 0,04 0,04 0.03 0.03 0.04 0,04 0.03 0,03

Odpadki ziemniaczane 0,38 0,60 0,87 1,05 0,39 O.Cl 0.86 1,05

Razem w jednostkach pokarmowych 3,07 3.19 3.26 3,28 3.20 3.23 3.16 3,27

Zawartość odpadków ziemniacza­
nych w dawce w % 12.37 18.80 26.68 32.00 12.20 18.88 27.20 32,10

Wynik końcowy uzyskanych oszczę­
dności w jedn. pokarm, w tuczu 
na sztukę w porównaniu z grupą 
otrz. 12% odpadków ziemn. — 0.10 0,27 0.40 — 0.16 0.45 0,53

W  ta b licy  2. przedstawione są dane przeciętne 
zużycia paszy na sztukę w  czasie całego okresu 
tuczu.

Z tab licy  2. w yn ika , że grupy świń, otrzym ujące 
najw iększą ilość odpadków ziemniaczanych (32 
proc.), z jad ły  m nie j pasz treściwych. W  rezultacie 
oszczędność w ynosiła  od 0,27 do 0,53 jednostek po­
karm ow ych na sztukę.

W A G A  Ż Y W A  I PRZYROST

Raz w  miesiącu wszystkie sztuk i b y ły  ważone w  
dwie godziny po nakarm ieniu. Średnie przyrosty 
wagowe na dobę i  zużycie paszy na sztukę przed­
staw ia tabl. 3.

Jak w yn ika  z tab licy  najw iększą żywą wagę i 
średnie p rzyros ty  wagowe w ykaza ły  św inie IV  i 
V I I I  g rupy, w  k tó rych  daw ki odpadków ziem nia­
czanych w ynos iły  32 proc.

Tablica 3.

Odpadki 
ziemniacz. 
w dawce

{%)

W a g a  w k g Średat Z u ż y c i e p a s z y  (kg)
Grupy Płeć przy rozpoczę- po zakończeniu 

ciu tuczu tuczu
wagi na 
dobę (g)

na dobę i 
na sztukę

na 1 kg 
przyrostu

1 12 kastr, 85,7

II 19 tt 85,8

III 27 » 85,5

IV 82 I, 85.8

V 12 loszki 80,1

VI 19 , fl 80.0

VII 27 fł 79.8

V iII 32 -- 80,0

'Średnio na każdą sztukę w ypadało  w  ciągu doby 
■od 3,07 do 3,28 jednostek pokarm owych. Na 1 kg 
przyrostu  Wagowego zużyto od 5,41 do 6,03 jedno­
stek pokarm owych. Szczególnie dobrze opłacał się 
tucz św iń  IV  i  V I I I  grupy.

158,1 513 3.07 5,98

162,8 546 3,19 5.84

169,8 597 3.26 5.46

171,3 606 3,28 5.41

154,8 529 3.20 6,03

155,5 535 . 3.23 6,03

155.5 536 3,16 5,86

161,1 575 3,27 5,68

UBÓJ K O N TR O LN Y ZW IER ZĄT 
D O ŚW IAD C ZALN YC H

Celem przeprowadzenia ubo ju  kontro lnego wzię­
to z każdej g rupy  po trz y  sztuki. W szystkie tu ­
cze w ykazyw a ły  kondycję półsłoninową.

W ydajność mięsa z kośćmi wahała się od 69,1
proc do 70,8 proc.
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Tablica 4.

W s k a ź n i k i
G r u p y

I 11 III IV V 1 VI VI I V III

Sztuk w grupie 7 7 7 7 7 7 7 7

Czas dośw. dni . . . . 141 141 141 141 141 141 141 141

Żywa waga w kg na pocz. dośw. . 85,7 85.8 85,5 85,5 80,1 80,0 79,8 80.0

Żywa waga w kg na końcu dośw. 158,1 162.8 16',8 171,3 154.8 155,5 155,5 161,1

Średni przyrost wag. na dobę (g) 513 546 597 606 522 535 536 575

Ilość odpadków ziemn. w dawce (kg) 1.89 3,69 4,36 5.31 1,97 3,02 4,29 5,29

Karma z|edzona na dobę(w|edn,pok.) 3,07 3,19 3,26 3,28 3,20 3,23 3.16 3,27

Jedn. pok. na kg przyrostu 5,98 5,84 5,46 5,41 6,03 6,03 5,89 5,68

Ilość słoniny (w %) 34,0 35.0 40.0 50,0 — — — —

Wydajność s łon iny w  I grupie  wynosiła  34 proc., 
w  I I  —  35 proc., w  I I I  —  40 proc. i  w  IV  —  50 proc.

Wzorcowe ka w a łk i świeżego smażonego mięsa 
w ykaza ły  p rzy degustacji no rm a lny ko lor, zapach 
i  smak.

Analiza  chemiczna s łon iny wykazała, że w pro ­
wadzenie do daw k i karm ow ej św iń odpadków 
ziemniaczanych do 32 proc. nie m ia ło wpływm na 
jakość słoniny.

W  tabl. 4. przedstawione są ogólne rezu lta ty  
przeprowadzonej pracy doświadczalnej.

Z ta b licy  widać, że p rzy jednakowej w y jśc io ­
w ej wadze 85 kg u zw ierząt doświadczalnych w a­
ga w  końcu tuczu wahała się od 154,1 do 171,3 kg.

Świnie, k tó re  o trzym yw a ły  najw iększą ilość od­
padków  ziemniaczanych, da ły najw iększy p rzy­
rost wagowy.

W N IO S K I
Odpadki ziemniaczane kierowane do tuczarń dla 

św iń w  sowchozach można z powodzeniem w yko ­
rzystać dla tuczu półsłoninowego.

W  dawkach dla św iń tuczonych mogą one sta­
now ić do 35 proc. ich wartości odżywczej.

Celem lepszego w ykorzystan ia  odpadków zale­
ca się je  silosować.

Odpadki nie silosowane należy w  porze le tn ie j 
przechowywać nie w  kupach lecz rozsypane w 
cienkie j w ars tw ie  na ziemi.

P rzy tuczu półs łon inowym  skarm ianie odpad­
ków  ziemniaczanych do 35 proc. w  dawce z do­
datkiem  pasz pochodzenia zwierzęcego podwyższa 
wydajność s łon iny o 16 proc., zaś p rzyrosty  Wa­
gowe na dobę o 17 proc.

P rzy w ykorzystan iu  odpadków ziemniaczanych 
oszczędność na paszach treściw ych wynosi od 0,27 
do 0,53 jednostek pokarm owych na dobę i sztukę.

Dr inż. K. GAW ĘCKI

BADANIA NAD WCZESNYM TUCZEM 
MŁODYCH KACZEK

Ze wszystkich gatunków  młodego drobiu, kacz­
k i w ykazu ją  na jw yb itn ie jszą  skłonność do szyb­
kiego rozwoju. Te wrodzone zdolności młodego 
organizmu w  k ie run ku  intensywnego wzrostu, 
p rzy zastosowaniu odpowiedniego żyw ien ia  oraz 
p rzy ograniczeniu m ożliwości poruszania się, mo­
gą być celowo w ykorzystane do tuczu. Tucz m ło ­
dych kaczek jest dosyć popularny zarówno na za­
chodzie Europy, a także w  Stanach Zjednoczonych 
oraz w  Kanadzie. (Świadczy o ty m  szereg badań, 
przeprowadzonych przez w yb itnych  żyw ieniowców 
■w ostatnich dziesiątkach lat).

Ogromna większość badań nad tuczem m łodych 
tzw . „z ie lonych kaczek“  dotyczy takiego tuczu, 
w k tó rym  gotow y p rodukt rzeźny o trzym yw ano 
w  pierwszej połow ie  lipca, a nawet i  wcześniej. 
Uzyskiwane, w  7 —  8-tygodniow ym  okresie tuczu 
przyrosty, w ahały się, p rzy  korzystnych w arun ­
kach w  granicach 1800 —  2000 g, dochodząc cza­
sem nawet do 2300 g, p rzy  dosyć korzystnej licz ­
bie wyzyskania paszy, nie przekraczającej zazwy­
czaj 300.
M ateria łem  dla tuczu są najczęściej kaczki rasy 

Pekin, ja k ko lw ie k  w  n iektó rych  kra jach  używa
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się także innych ras, ja k  np. w  A n g lii ras mięs­
nych A y lesbu ry  lub  ogólnoużytkowych K h a k i 
Campbell, względnie O rpingtonów, a we F ra n c ji 
kaczkę Roueńską. Tego rodzaju tucz w  w a run ­
kach fe rm y  hodowlanej ma cały szereg stron  do­
datnich, gdyż w  tym  czasie nie ma już  trudności 
z produkcją  m ate ria łu  żywego, z ogrzewaniem po­
mieszczeń, a także korzystaniem  z zielonych w y ­
biegów. Jedyną jego_wadą to  zbyt późne dostar­
czenie m ate ria łu  wytuczonego, w  czasie gdy na 
rynku  m am y już nasilenie gęsi i kogutków  (przez 
co cena żywej w ag i za k ilog ram  jest z regu ły 
mniejszą) i  n ie odczuwa się b raku  świeżego drobiu.

Tucz ta k i można by nazwać późnym tuczem m ło ­
dych kaczek w  odróżnieniu od tuczu „wczesnego“ , 
a w ięc takiego, k tó ry  kończyłby się w  pierwszej 
połow ie czerwca. Z powodu szeregu trudności, 
związanych z jego przeprowadzeniem, wczesny 
tucz m łodych kaczek nie b y ł popu larny i  badań 
nad n im i p raw ie  nie przeprowadzono.

W  Polsce zagadnienie tuczu m łodych kaczek, 
a zwłaszcza tuczu wczesnego, jest mało znane 
i w  ska li przem ysłowej ja k  dotąd zupełnie niesto­
sowane, a przecież przerw a w  nasilen iu pracy 
w  tuczarniach, przypadająca na miesiące wiosen­
ne, może być doskonale w ykorzystana na p roduk­
cję tzw. kaczek zielonych. C a łkow ite  wytuczenie 
kaczek pow inno być p rzy tym  ukończone w  po­
czątkach czerwca, tak  by pomieszczenia po kacz­
kach m og ły być ca łkow icie  wykorzystane p rzy tu ­
czu gęsi zielonych.

Celem doświadczeń, przeprowadzonych wiosną 
1949 r. na placówce doświadczalnej C en tra li M ięs­
nej w  Poznaniu, nad wczesnym tuczem m łodych 
kaczek, by ło  w łaśnie zbadanie m ożliwości i  opła­
calności przeprowadzenia u nas tego rodzaju tu ­
czu, opierając się wyłącznie na warunkaęh, odpo­
w iadających w arunkom  tuczarń przem ysłowych. 
Rezultatem tego, 6 —  8-tygodniowego tuczu m ia ła  
być m łoda kaczka, o wadze około 2 kg, k tó ra  by 
w  końcu m aja lub  w  początkach czerwca mogła 
znaleźć się na rynku .

M A T E R IA Ł  ŻY W Y  I PO M IESZCZENIA.

Jako m ate ria łu  żywego użyto do doświadczenia 
około 120 sztuk kaczek rasy Pekin, wylężonych 
w  końcu marca, względnie w  początkach k w ie t­
n ia. Pierwsze 10 dni życia potraktow ane zostały 
jako  okres wstępny, po czym kaczki zostały po­
dzielone na 2 g rupy  doświadczalne i poddane w ła ­
ściwemu tuczowi. Przez pierwszych 5 tygodni 
kaczki p rzebyw ały w  zam kniętym , drewnianym  
i początkowo ogrzewanym  baraku, w  ostatnich 
trzech tygodniach część kaczek przeniesiono do 
ko jcy, znajdujących się na w o lnym  pow ietrzu. Po­
dłoga baraku by ła  drewniana, a jako  śció łk i uży­
wano to rfu  lub  sieczki, k tó rą  codziennie zm ienia­
no. Kojce, do k tó rych  przeniesiono kaczki w  d ru ­
g im  okresie tuczu, m ia ły  w ym ia ry  1,2 X 1,2 m 
i d la  ochrony kaczek przed deszczem i zbyt du­
żym  nasłonecznieniem p rzyk ry te  b y ły  jednospa­
dow ym i daszkami, W  każdym  ko jcu  m ieściło się

swobodnie 10 sztuk, czyli pow ierzchnia na 1 sztu­
kę w ynosiła  0,14 ni'2 kojca. W  czasie całego tuczu 
kaczki n ie  ko rzysta ły  z żadnych wybiegów, ani 
nie m ia ły  możności używania kąpie li, a woda do 
picia, k tó rą  stale m ia ły  do1 dyspozycji, podawana 
była  w  tak skonstruowanych poidłach, aby kacz­
k i n ie  m ogły się w  n ie j zanurzyć. W brew  dość roz­
powszechnionemu i słusznemu na ogół mniema­
niu, że w ychów  kaczek bez naturalnego zbiorn ika 
w ody jest n ieracjonalnym , w  p ro du kc ji kaczek 
przeznaczonych na rzeź, w arunek ten można cał­
kow icie  w yelim inować.

Ze względu na bardzo in tensyw ny i  szybki 
w zrost kaczek pomieszczenia p ierw otne w  bara­
ku stają się za ciasne i  koniecznością jest przenie­
sienie ich do obszerniejszych pomieszczeń. Roz­
wiązanie tego problem u w  warunkach tuczam i 
przem ysłowej przez zastosowanie tan ich i p ro ­
stych ko jców  (takich samych, ja k ich  używa się do 
tuczu gęsi, np. 3 X 3 m) w ydaje  się być rac jona l­
ne, tym  bardzie j, że w  ciepłych miesiącach w iosen­
nych p rzy intensywnej w ym ian ie  gazowej tuczo­
nych kaczek, pomieszczenia zamknięte sta ją się 
zbyt duszne, a tem pera tura  w  n ich zbyt wysoka. Do­
świadczenie nasze wykazało, że po szóstym, a na­
w et i p ią tym  tygodniu  życia można bez obawy tu ­
czyć kaczki w  kojcach osłoniętych daszkami, gdyż 
przebywanie na w o lnym  pow ietrzu  w p ływ a  raczej 
korzystn ie na w y n ik  tuczu. Nawet u lewne deszcze, 
przed k tó ry m i daszki niedostatecznie chron iły , za­
sadniczo kaczkom nie szkodzą, o ile  w  kojcach 
znajdu je  się dostateczna ilość trzyk ro tn ie  w  ciągu 
dnia dokładanej ściółki. Możność zastosowania 
ko jcy  w  tego rodzaju tuczu ma dla tuczam i prze-
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m yślowych pierwszorzędne znaczenie, gdyż z chw i­
lą  przeniesienia osobników starszych do kojcy, 
opróżniają się pomieszczenia zamknięte, w  k tó ­
rych  można z ko le i umieścić następną partię  ka­
cząt. Także i  obsługa ko jcy  wymaga znacznie 
m niej robocizny, gdyż wodę i paszę zadaje się 
w  korytach, umieszczonych na zewnątrz ścianek 
ażurowych, a śció łk i nie potrzeba usuwać.

PASZE.

W tuczu doświadczalnym zastosowano 2 różne 
m etody żyw ienia. Grupa I, oznaczona na tabelach 
„W “ , o trzym ała mieszankę, k tó re j jedynym  skład­
n ik iem  w ysokobia łkow ym  była  mączka rybna, 
w edług klasycznej metody uczonego niemieckiego 
W einm ille ra . Stosunek b ia łkow y paszy, stosowa­

U tu c z o n a  k a c z k a  10-cio ty g o d n io w a  po  8 -m iu  ty g o d ­
n ia c h  tu c z u . Ż y w a  w ag a  7,86 kg .

nej w  pierwszych 3 tygodniach tuczu, w ynosił 
: 3,4 i  zwężał się znacznie od czwartego tygod­

nia do końca tuczu. Grupa I I  o sym bolu „K a "  
o trzym yw ała  mieszankę, k tó re j część w ysokobia ł- 
kowa składała się z k ilk u  sk ładn ików  i to  zarów- 
na pochodzenia zwierzęcego ja k  i  roślinnego 
Skład te j m ieszanki ulegał w  ciągu tuczu trz y ­
k ro tn ie  n ie w ie lk im  zmianom, przez co stosunek 
b ia łkow y  podlegał też ty lk o  nieznacznym w aha­
niom, w  granicach 1 :1,94 —  1 : 2,48. K aczki g ru ­
py ,,Ka“  o trzym yw a ły  w  czw artym  i p ią tym  tygo­
dn iu  oprócz m ieszanki treściw ej 2 razy dziennie 
po 15 g parowanych ziem niaków  z 12,5 g gotowanej 
k rw i w ieprzow ej na dzień i  sztukę.

Procentowy skład mieszanek 
w poszczególnych tygodniach tuczu.

Pa s z a
Mieszanka Mieszanka „Ka“

uj 1 —3 4-8 1-4 5-6 7-8

Śruta jęczmienna 30 25 10 10 30
Śruta owsiana 80 25 20 20 20
Mąka kukurydziane 19 19 15 15 15
Śruta żytnia — — 10 10 —
Śruta łubinowa — — 15 20 10
Drożdże suszone — — 5 5 5
Mączka rybna 20 30 11,5 13 10
Mączka mięsna — — 10 5 10
Kreda szlamowan- 1 1 2 2 —
Węgiel drzewny — — 1,5 — —

Do każdego k ilogram a mieszanki dodawano od 
50 —  70 g mączki kostnej.

Zawartość strawnych składników pokarmowych 
w mieszankach w poszczególnych tygodniach tuczu.

Strawne skiadn. Mieszanka ,,W“ Mieszanka „li a“

pokarm. w 1-3 4—8 1 - 4 5—6 7—8

Biaiko 14,54 18,33 21,56 21.54 19,54
Tłusrcz
Substan. bezazo

2,45 2,37 4,43 3,55 4,37

towe wyc. 43 9 i 38,43 33.20 33,44 38.11
Włókno
Suma str. składs.

0,28 0,24 0,13 0,13 0,25

pokarm. 
Stosunek białko

61,11 62,24 64,95 63,15 67,70

wy 1:3,4 1:2,4 1:2,0 1:1,9 1.2,48

Zam iast tego w  siódm ym  i ósmym tygodniu  za­
dawano ziem niaki z mieszanką o szerokim  stosun­
ku b ia łkow ym , składającą się z rów nych części 
odsianej ś ru ty  owsianej, jęczm iennej i  k u k u ry ­
dzianej oraz norm alną ilość m ieszanki treściw ej. 
Przez cały okres tuczu kaczki o trzym yw a ły  zie­
lonkę, początkowo ze skiełkowanego ziarna owsa, 
a następnie z drobno siekanych pokrzyw . Z ie lon­
kę tę w  ilości od 5 —  50 g na dzień i sztukę za­
dawano 2 —  3 razy dziennie, razem z mieszanką 
treściwą.

D la zorientowania się w  zapotrzebowaniu paszy 
p rzy tego rodzaju  tuczu podajem y na niżej zamie­
szczonej tabelce tygodniowe zużycie paszy w  gra­
mach na 1 sztukę, odnośnie jednej z grup do­
świadczalnych.

Tygodniowe zużycie paszy w gramach na 1 sztukę
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Ze względu na szybkie p rzyros ty  m ięśniowe na­
leży w  tuczu ty m  pamiętać o odpowiedniej ilości 
so li m inera lnych oraz tranu  dla dostarczania w i­
tam iny  „D “ , aby rozw ój kośćca m óg ł nadążać za 
ogólnym  rozw ojem  tuczu ptaka. W  większości w y ­
padków p rzy  tego rodzaju  tuczu niedostatecznie 
ocenia się wysokość potrzeb m inera lnych rosną­
cego us tro ju  i w  konsekwencji obserwuje się n ie ­
dorozwój i  charakterystyczne skrzyw ien ie  koń­
czyn oraz związane z tym  ku law izny  pochodzenia 
rachitycznego, za k tó ry m i z czasem postępuje ogól­
ne zahamowanie rozw oju . K u law izny  takiego po­
chodzenia obserwowało w  swoich badaniach cały 
szereg zagranicznych autorów. B iinge r tw ie rdz i, 
że p rzy  stosowaniu m ączki rybne j ob jaw y  ku la ­
w izny  ustępują, podczas gdy w  naszym doświad­
czeniu w ys tą p iły  one s iln ie j w  grupie „W “ , któ ra  
o trzym ała  mieszankę, w  skład k tó re j wchodziło 
20 —  30% mączki rybne j, a dopiero 5% mączki

kostnej i  powiększenie daw ki tranu  da ły lecznicze 
w y n ik i pozytywną.

PRZEBIEG PRZYROSTÓW.

Bardzo szybki rozw ój kaczek, w yrażający się 
w  w ysokich przyrostach Wagowych, n ie u leg ł p ra­
w ie żadnym wahaniom  aż do 6-go tygodnia tuczu 
włącznie. W  okresie 7-go i  8-go tygodnia obser­
w u jem y zahamowanie intensywności wzrostu  i  w y ­
raźny nag ły spadek p rzyrostu  Wagowego. W idać 
więc, że przeciąganie tuczu ponad 8 tydzień nie 
jest już racjonalne, tym  bardzie j, że w  w ieku  oko­
ło 10 —  12 tygodnia życia następuje u kaczek okres 
zm iany upierzenia i  związane z ty m  zużycie w ięk ­
szości sk ładn ików  pokarm ow ych paszy na p roduk­
cję pierza. Przebieg średnich p rzyrostów  w  po­
szczególnych tygodniach doświadczenia ilu s tru je  
n iżej umieszczona tabelka:

Waga początkowa
P r z y r o s t y  w g. na 1 szt.

Przyrost całkowity Waga końcowa
I II I I I  IV V VI V II VIII

109 217 350 316 357 299
b a r a k: 336 178 114 2167 2276
k o j e e: 300 169 183 2203 2312

Średnia waga końcowa około 2300 g nie oddaje 
w iern ie  faktycznego stanu rzeczy, ponieważ w  do­
świadczeniu było  k ilk a  sztuk bardzo słabych, k tó ­
rych  postanowiono n ie  e lim inować, k tó re  znacz­
nie obn iży ły  ogólną średnią. Górna granica cię­
żarów  dochodziła jednak do 2860 g, p rzy czym 
większość sztuk przekroczyła 2500 g.

C iekawym  uzupełnieniem  powyższych danych 
będzie zorientowanie się, ja k i udzia ł w  p rzy ro ­
stach Wagowych m ia ły  kaczki-nsamice, a ja k i ka ­
czory. Otóż ja k  stw ierdzono w  opisanym doświad­
czeniu już począwszy od 4-go tygodnia tuczu m ło ­
de kaczork i p rzyras ta ły  stale i  znacznie lep ie j niż 
kaczki samice, ja k  to w idać ną załączonym w y ­
kresie. Również i  k ilk a  najcięższych osobników, 
przekraczających 2800 g, a m iędzy n im i i  reko r­
dzista o wadze 2860 g, rozpoznane zostały jako^ ka ­

czory. F ak t ten może być p rzy  ewentualnej orga­
n izac ji tuczu m łodych kaczek na dużą skalę b ra ­
n y  pod uwagę i w ykorzystany w  ten sposób, aby 
większe hodowle kaczek, a także i  p u n k ty  w y lę ­
gowe, zaraz po w ylęgu oznaczały płeć, przeznacza­
jąc kaczorki do tuczu.

W Y Z Y S K A N IE  PASZY.

Liczba wyzyskania paszy, k tó ra  według Leh­
manna jest m ie rn ik iem  opłacalności tuczu, wyraża 
ilość s traw nych  sk ładn ików  pokarm owych, po­
trzebnych do w ytw orzen ia  100 g przyrostu. W  o- 
m aw ianym  doświadczeniu średnia liczby  w yzy ­
skania jest bardzo korzystna i  w ynosi w  poszcze­
gólnych tygodniach tuczu ja k  podano na niżej 
umieszczonej tabelce:

I II I I I  IV 
tydzień tuczu

V średnia liczba wyzyskania 
w pięciu tygodniach

V I VII V III średnia liczba wyzys­
kania w całym tuczu

103 133 204 225 276 192
b a r a k : 328 516 728 268
k o i ć  e : 297 503 468 252

Zużycie w  pierwszych tygodniach tuczu średnio 
192 g s traw nych sk ładn ików  pokarm ow ych dla 
w ytw orzen ia  100 g. p rzyrostu  świadczy o n iezw y­
k le  korzystnym  przebiegu tuczu. N iska liczba w y ­
zyskania w  tym  okresie jest o ty le  uzasadnioną, 
że p rzyrost w  ty m  czasie polegał praw ie  w yłącz­
nie na tw orzen iu  się mięśni, podczas gdy w  póź­
n ie jszych tygodniach kaczki prócz m ięśni, ja k  to  
wykazała analiza poubojowa, odk łada ły  również 
tłuszcz, co w  konsekwencji obn iżyło  nieco liczbę 
wyzyskania. Opłacalność całego ośmiotygodnio-

wego tuczu jest pełna i  charakteryzuje  się liczbą 
wyzyskania około 250, co świadczy na jlep ie j o w y ­
b itn ym  przystosowaniu m łodych kaczek do ko ­
rzystnego przetw arzania sk ładn ików  pokarm owych 
na mięso i  tłuszcz.

PR O D U KT RZEŹNY.
Szczegółowa analiza poubojowa wytuczonego 

m ate ria łu  wykazała, że s tra ty  w  w y n ik u  norm a l­
nych czynności, w ykonanych p rzy przerobie w  tu ­
czam i, ja k  w ykrw aw ien ie , oskubanie, schłodzenie
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oraz patroszenie, są tu ta j stosunkowo bardzo znacz- świadczeniu 36% w agi przedubojowej, jest w ięc 
ne, n iew spółm iern ie  wyższe, n iż u  d rob iu  doro- przeszło o 5% wyższa, n iż  starych tuczonych ka- 
słego. Suma tych  s tra t w yniosła w  naszym do- czek.

Waga strata powstała przez
Suma strat Waga wypatrosz.

przed ubojem uiykruiaimenie skubanie chłodzenie patrosz.

2135 g. 105 g, 152 g. 60 g. 453 g. 770 g. 1365 g.
100$ 4,9$ 7,1$ 2,8$ 21,3$ 36,1$ 63.9$

Jeżeli weźm iem y jeszcze stratę  głodzeniową, 
k tó ra  w  naszym przypadku  w yn iosła  ponad 7% 
żywej w agi przed głodzeniem, to  suma s tra t W a ­

gowych wyrażona w  procentach w  odniesieniu do 
ciężaru kaczki przed głodzeniem, wyniesie aż 
40,5%. M im o tych  tak dużych ubytków  i  stra t, ob­
niżających znacznie wysokość w agi rzeźnej, m a­
te ria ł w ytuczony w  doświadczeniu (odpowiadał

pod względem wagowym  całkow icie wymaganiom  
standaryzacyjnym ) osiągał w  tuszkach n iepatro- 
szonych średnią wagę ponad 1800 g p rzy patroszo­
nych 1365 g.

Uważając, że nie będzie to dla czyte ln ika bez 
korzyści, podajem y na niżej umieszczonej tabelce 
wysokość procentowego udzia łu  części jadalnych 
i  n ie jadalnych w  tuszce m łodej, tuczonej kaczki:

Waga przed 
wypatroszeniem

mięso skóra
z tłuszczem

podroby
jadalne

kości podroby
niejadalne

odpady i ubytki

1617 g ‘ 01 g 251 g 143 g 197 g 150 g 517 g
100$ 43,52$ 15,52$ 8,84$ 12,18$ 9,71$ 10 83$

Jako podroby jadalne p rzy ję liśm y wątrobę, żo­
łądek i  serce, ja k o  n ie jadalne głowę i łapy. J e li­
ta, płuca, nerk i, tchawicę, skrzepy k rw i itp . okre­
ś liliśm y ja ko  odpady. W  tuszce niepatroszonej 
znajdu je  się w ięc około 68% części jadalnych 
(mięso, skóra, tłuszcz, podroby), w  k tó rych  sam 
tłuszcz n ie  stanow i poważniejszej pozycji. Z aw ar­
tość tłuszczu w  całej tuszce, jaką  stw ierdzono przy

pomocy analiz chemicznych mięsa, skó ry  i  kości 
dochodzi jednak do 21%. Najw ięcej tłuszczu znaj­
duje się w  skórze oraz w  tkance podskórnej 
(tłuszcz podskórny), a następnie w  kościach.

Tłuszcz śródm ięśniowy i  tłuszcz krezkow y 
u m łodych kaczek stanow i bardzo nieznaczną po­
zycję.

Waga przed 
wypatroszeniem

tłuszcz 
w skórze

tłuszcz 
w mięsie

tłuszcz 
w kościach

tłuszcz
krezkowy

Razem tiuszcz w tuszce:

1617 g 175,4 g 0,5 g 47,0 g 5,5 g Samca: 254,5 g 
15,13$

100$ 10,85$ 0,40$ 2,96$ 0,15$ Samicy: 216,3 g 
13,35$

P rzy  porów naniu  zawartości tłuszczu w  tusz­
kach osobników różnych p łc i, stw ierdzono w  tusz­
ce kaczorów około 3% w ięcej tłuszczu, aniżeli 
w  tuszce kaczek.

W N IO SKI.

Reasumując w y n ik i powyższych badań, docho­
dzim y do w niosku, że tuczarnie przemysłowe 
w  Polsce m og łyby i  pow inny zainteresować się 
p rodukcją  kaczek „z ie lonych“  na większą skalę.

Dogodna dla tuczu pora roku, w  k tó re j się tucz 
kaczek przeprowadza, n ieskom plikowane urządze­
nia w  postaci drew nianych baraków  czy kojców , 
bez potrzeby odgradzania specjalnych wybiegów, 
czy też staw iania basenów do kąpie li, wszystko to 
przem awia za wprowadzeniem  te j p ro du kc ji do 
tuczarń. Pamiętać jednak należy, że czynniki:

w arunku jącym  przeprowadzenie tego tuczu jest 
zorganizowanie o ta k  wczesnej porze roku  dosta­
w y  ja j kaczych od osobników, należących do ras 
szybko dojrzewających, a w ięc przede w szystkim  
Pekinów, co na tra fia  na pewne trudności. P ow in ­
no się w ięc równocześnie pomyśleć o założeniu 
fe rm  hodow lanych rasowych kaczek i  o zorgan i­
zowaniu sieci skupu ja j w ylęgow ych, któ re  b y łyb y  
dostarczane do Zakładów  W ylęgowych, położonych 
na jb liże j tuczarń. Należy się jednak liczyć z tym , 
że o ile  fe rm y te n ie będą stosowały racjona lnych 
metod żyw ien ia  sztuk, używanych do p ro du kc ji 
ja j wylęgowych, to  procent zarodności ta k  wcześ­
nie produkow anych ja j będzie n iew ie lk i, a przez 
to opłacalność całego przedsięwzięcia niepewna.

D rug im  ważnym  w arunk iem  jest zastosowanie 
odpowiedniego żyw ienia, w  k tó rym , ja k  p rzy  każ- 

tuczu osobników m łodych, polegającym ty l-  
a u in tensyw nien iu  wzrostu, bardzo dużą ro lę
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odgryw a ją  pasze wysokobia łkowe. Na podstawie 
naszego doświadczenia s tw ierdz iliśm y, że lepsze 
w y n ik i osiąga się p rzy  stosowaniu mieszanek pa­
stewnych o bardzo ciasnym stosunku b ia łkow ym  
(jak  1 :2) w  pierwszych 6 tygodniach i  nieco szer­
szym (1 :3,5— 4) w  ostatnich tygodniach tuczu. 
Szerszy stosunek b ia łkow y  przez pierwsze 3 tygo­
dnie i  znaczne jego zwężenie w  dalszych tygo ­
dniach tuczu, ja k  to  stosował W e inm ille r, nie da­
ło specjalnie korzystnych rezu lta tów .

P rzy przestrzeganiu pewnych zasadniczych w a­
runków  żyw ienia i  p ie lęgnacji oraz fachowej i  su­
m iennej obsłudze, liczyć .można na pom yślny prze­
bieg tuczu, k tórego rezu lta tem  będzie m łoda kacz­
ka o średniej wadze żyw ej ponad 2 kg, n ie ty lko  
bardzo poszukiwana w  ty m  czasie na ry n k u  k ra ­
jow ym , ale odpowiadająca także ca łkow icie  n a j­
wyższym  wym ogom  eksportowym.
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D r inż. K . G AW ĘCKI 
Inż. W. BUCHW ALD

ODROST PIERZA W CZASIE TUCZU 
GĘSI PODSKUBANYCH

W arunkiem  dobrego i  ła twego oskubania gęsi b) rabunkow o (całkowicie) podskubane w  p ie rw -
po ubo ju  jest dojrzałość upierzenia. Opad z pierza 
dojrzałego stanow i pełnow artościow y surowiec do 
dalszego przerobu. Stan opierzenia gęsi w staw ia­
nej do tuczu jest podstawowym  czynnik iem  sta­
now iącym  o długości okresu tuczu. Zakończenie 
okresu tuczu w inno zbiegać się z uzyskaniem przez 
gęsi dojrzałego pierza. P rzy  prowadzeniu więc tuczu 
gęsi znajomość przebiegu odrostu pierza po pod- 
skubie u gęsi tuczonych jes t sprawą zasadniczą.

R o z w ó j p ie rz a  u  g ęs i c a łk o w ic ie  p o d s k u b a n y c h

Zagadnienie odrostu naśw ie tla ją  ciekawe badania 
D r. Gawęckiego.

D r Gawęcki przeprow adził badania nad prze­
biegiem odrostu pierza u  gęsi, k tó re  w  c h w ili w sta­
w ien ia  do tuczu b y ły  w  różnych stadiach odrostu 
pierza, a m ianow icie:

a) racjona ln ie  podskubane w  p ierwszym  dn iu  tu ­
czu z pozostawieniem całego puchu oraz części 
pierza.

szym dn iu  tuczu z ca łkow itym  usunięciem pierza 
z g rzb ie tu  i p iers i oraz z częściowym usunięciem 
puchu.

c) w  stadium  pałek, (w  knypach), czy li w  2— 3 
tygodni po podskubaniu.

D r Gawęcki w y n ik i badań przedstaw ia w  spo­
sób następujący*).

Przez pierwsze dwa tygodnie tuczu zarówno 
u gęsi racjona ln ie  ja k  i  rabunkowo podskubanych

R o z w ó j p ie rz a  u  gęs i w  k n y p a c h .

nie zaobserwowano na pow ierzchn i skó ry ja k ic h ­
ko lw iek  śladów odrastającego pierza. W  15-tym  
dniu zaczęły ukazywać i  przebijać się przez skórę 
tw o ry  otoczone ca łkow icie  otoczką rozerwaną

*) D r inż. K. Gawęcki. W yn iki badań nad odrosłem 
pierza w  czasie Ituczu gęsi podskubanych. Maszynopis 
dla Centrali Mięsnej 1949 r.
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O D R O S T  P I E R Z
---------- —

Podskub'rabunkouy (całkoinity)
A W  C Z A S I E

Podskub racjonalny
T U C Z U

1 dzień tuczu

12 dzień tuczu

24 dzień tuczu
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u szczytu, a zawierającą m aleńkie zw in ięte  zupeł­
nie p iórko. P ió rka  te b y ły  bardzo małe i  w zrasta ły  
bardzo pow oli. W  dwudziestym  dn iu  po podskubie 
w idać już  b y ło  w yraźnie  p a łk i. P a łk i te ros ły  b a r­
dzo szybko, posiadały d u tk i bogato ukrw ione  
i  o toczki na końcu mocno postrzępione, sięgające 
m nie j w ięcej do po łow y pióra. Chorągiewka pióra 
by ła  w  tym  okresie jeszcze p raw ie  ca łkow icie zw i­
nięta. W  następnych dniach w idać już b y ło  szyb­
k i rozw ój pierza, p rzy  czym w  38-yrn dn iu  po pod­
skubie pierze było  już  ca łkow icie  wykształcone, 
jednak jeszcze niedojrza łe, gdyż na końcu d u tk i 
zna jdow ały się ślady k rw i. Badania w ykaza ły, że 
jako  te rm in  ca łkow itego wykszta łcenia się p ió ra  
oraz jego dojrzałości można uważać 42-gi dzień po 
podskubie. Opisany wyżej rozw ój p ierza przedsta­
w ia ją  rys. 1 i  2.

P rzy  porów nan iu  odrostu pierza u gęsi podsku- 
banych rac jona ln ie  i  rabunkow o nie można zaob­
serwować specjalnych różnic w  odniesieniu do 
w zrostu  poszczególnych p ió r, natom iast różnice te 
w ystępu ją  p rzy  regeneracji całej o k ry w y  ptaka. 
Gęsi rac jona ln ie  podskubane już w  31 dn iu  tuczu 
w yg ląda ją  na ca łkow icie  opierzone ja kko lw ie k  pie­
rze u  n ich  nie jest jeszcze dojrzałe. Regeneracja 
opierzenia gęsi rabunkowo podskubanych przed­
staw ia  się m n ie j korzystn ie, ponieważ gęsi te nawet 
po sześciu tygodniach nie dorównują, pod wzgiędem 
pe łn i upierzenia, gęsiom racjona ln ie  podskuba- 
nym . U  gęsi rabunkow o podskubanych zaznacza 
się jeszcze w tedy charakterystyczny b ra k  ca łko­
w ic ie  w yrośn ię tych  p ió r na szyi, w ystępu jący na 
dolnej części szyi w  fo rm ie  ko łn ierza z m niejszych 
p ió r n iż są na pozostałej części szyi (rys: la — 4a 
i lb —4b).

Reasumując, można stw ierdzić, że gęsi dopiero 
po u p ływ ie  sześciu tygodn i od momentu podskubu 
uzyskują pełne i  dojrzałe opierzenie, a w ięc w tedy 
dopiero są gotowe do uboju.

Gęsi wstaw ione do tuczu w  stadium  pałek od­
pow iadają gęsiom będącym 3 tygodnie po podsku­
bie. Nieco szybsze, rozw in ięcie  się pałek u tych  
gęsi tłum aczyć można przebywaniem  gęsi podsku­
banych u ro ln ika  przez pierwsze tygodnie na paszy 
pastw iskowej bogatszej w  b ia łko, aniżeli pasza sto­
sowana w  tuczu.

U gęsi postaw ionych do tuczu w  pałkach pierze 
jest już dojrzałe po 24-ch dniach tuczu tak, że po 
up ływ ie  niecałych 4-ch tygodni gęś taka pod 
względem dojrzałości pierza (jak zresztą i  stopnia 
wytuczenia) nadaje się do uboju.

Zaznaczyć trzeba, że gęsi w  pałkach, już po 
dwóch tygodniach tuczu są ca łkow icie  opierzone.

P rzy przeprowadzaniu powyższych badań nie 
stw ierdzono w yraźnych  różnic w  ca łkow ite j ilości 
pierza uzyskanej po ubo ju  gęsi tuczonych w  okre ­
sie jesiennym, posiadających w  c h w ili ubo ju  p ie­
rze zupełnie dojrza łe w  zależności od stopnia up ie ­
rzenia ich  na początku tuczu ja k  i  od d ługo trw a ło ­
ści tuczu.

P rzy  obliczaniu ilośc i opadu poubojowego p ie ­
rza u gęsi można stosować dw ie m etody: ilość p ie­
rza w yliczać z różn icy w ag i gęsi bezpośrednio po 
ubo ju  i  po oskubaniu a lbo ważyć zebrane pierze. 
P rzy stosowaniu jednej i  d rug ie j m etody nie u n i­
ka się błędów, jednakże druga metoda jest dokład­
niejsza. P rzy  pierwszej bow iem  z w yliczen ia  o trzy ­
m uje  się więcej pierza, n iż jest w  rzeczywistości 
sku tk iem  s tra ty  tuszki na wadze przez w yparow a­
nie oraz w yciskanie ka łu  i  k rw i. P rzy  drugie j na­
tom iast metodzie w y n ik  znów jest m niejszy od rze­
czywistego, ponieważ zawsze trochę pierza rozpró­
szy się i  n ie dostanie się na wagę.

Poniższe zestawienie w ykazu je  różnicę, jaka mo­
że powstać p rzy  obliczaniu pierza wyżej opisanym i
metodam i i jednocześnie podaje zawartość poszczę-
gólnych asortym entów  p ierza w  opadzie:

Waga gęsi przed ubojem  5.824 g — 100%
Ilość pierza w  różn icy wag 317 g — 5,4%1)

Ilość pierza ze zważenia opadu 266 g — 4,6%* 2)

L o tk i i  s te rów ki 25 g — 10%3)

P ióra  powyżej 5 cm długości 56 g — 21%

Pióra  poniżej 5 cm długości 100 g — 49%

Puch 46 g — 17%

Pierze szyjkowe 9 g — 3%

P rzy badaniu ilośc iow ym  opadu pierza s tw ie r-
dzono, że gęsiory posiadają więcej pierza od gęsi- 
samic i  to  o ok. 10%.

P rzy w yrażan iu  ilośc i pierza w  procentach w  
stosunku do żyw ej w agi gęsi zachodzi możliwość, 
że niższa cyfra  procentów będzie odpowiadała 
wyższej cyfrze ilośc i pierza w  g i  na odwrót. Obra­
zują to poniższe cyfry .

Waga gęsi
przed ubojem  6,788 g— 100% 5,330 g— 100%

Ilość pierza 260 g— 3,83% 257 g— 4,82%

Ta w ięc ilość pierza gęsi n ie rośnie p roporc jo ­
nalnie ze wzrostem  je j wagi-

*) i  2) Procenty w  stosunku do wagi gęsi przed ubo­
jem.

3) Procenty w  stosunku do ilości pierza ze zważe­
nia.
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J. LA NG IER

ROLA DROBIU W PRODUKCJI MIĘSNE!
Produkcja  drobiowa chociaż kosztuje sporo p ra ­

cy ludzk ie j opiera się jednak w  dużej m ierze na 
surowcach n iepełnowartościowych a nawet na ta ­
kich, k tó re  w  ogóle n ic n ie  kosztują. Mięso drobiu 
jest ze zdrowotnego punktu  w idzenia w ięcej warte 
dla odżyw iania się ludzkiego, n iż mięso dużych 
zw ierząt gospodarskich.

N a jliczn ie j w ystępu ją  k u ry  nie tam, gdzie wa­
ru n k i glebowe a ty m  samym żyw ieniow e są n a j­
lepsze, lecz tam  gdzie rozdrobnienie gospodarstw 
ro lnych  stwarza najdogodniejsze w a ru n k i w yko rzy ­
stania paszy darm owej z pola.

Pomimo, że ku ra  gw arantu je  znacznie większe 
dochody p rzy w ykorzystan iu  je j w  k ie ru n ku  p ro ­
d ukc ji ja j, n iż w  k ie runku  mięsnym, to  jednak w  
okresie przedw ojennym  dla gospodarstw ro lnych  
obą te k ie ru n k i przedstaw ia ły  p raw ie  jadnakową 
wagę i  to  raczej na korzyść p ro du kc ji mięsnej. 
Składało się na to  szereg przyczyn. Jedną z n a j­
ważniejszych b y ł okresowy rozkład paszy darm o­
w ej z pola w  ciągu roku , osiągający p rzy n isk im  
bardzo poziomie z im ow ym  a średnim  na wiosnę, 
bardzo w ysoki stopień w  okresie le tn im  od żn iw  
począwszy. Ponieważ w ykorzystanie  te j paszy le t­
n ie j p rzy  pomocy niosek w ym agałoby p rze trzy­
mania przez całą jesień, zimę i wiosnę ta k ie j ilości 
k u r z lęgów poprzedniego roku  jaka  ty lk o  m ogła­
by się w  lecie sama w yżyw ić, przeto jasną jest rze­
czą, że nie obeszłoby się bez konieczności dużego 
nakładu pasz pełnowartościowych na żyw ienie 
znacznej ilości k u r  przez większość roku.

Dlatego też w ykorzystanie  te j dużej ilości paszy 
le tn ie j odbywało się zasadniczo przez produkcję 
znacznej ilości kurczą t na lato, k tó re  potem z chw i­
lą  ustania te j paszy darmowej, b y ły  jako  kurczęta 
na rzeź rzucane masowo w  okresie jesiennym  na 
rynek. Wciąż propagowana sprawa większej zdat- 
ności jako  niosek k u r lężonych wczesną w iosną w  
stosunku do k u r  lężonych la tem  nie znajdowała 
widomego sku tku  z powodu niechęci i  niemożności 
poświęcenia dla w ychow u sztuk nieśniejszych na­
k ładów  odpowiednich.

W ychów kurcząt w iosennych w ym aga łby odpo­
w iedn ie j a trudne j na przednówku paszy, w ychów  
kurczą t le tn ich  praktycznie  nie kosztował nieraz 
nic.

Dlatego też dążeniem gospodyń było  uzyskać jak  
najw ięcej w y lęgów  p isk lą t w  okresie lipcow ym  i 
na sku tek tego produkcja  kurczaków  jesiennych 
m ia ła spore rozm iary. Podaż te j p rodukc ji ciągnęła 
się praw ie  do po łow y grudn ia  zmniejszając się i lo ­
ściowo i potem u ryw a ła  się, w  ciągu z im y ukazyw a­
ły  się n ioski jako  sztuk i na rzeź raczej usuwane 
z powodu chorób czy starości. Wiosną podaż ku r 
by ła  bardzo m ała i  dopiero latem  ukazyw ały  się 
bądź usuwane, jako  już niepotrzebne po lęgach ko­
guty, bądź nieodpowiednie n ioski’, pod koniec 
wreszcie dość nieliczne kogu tk i z wcześniejszych 
lęgów.

Taka produkcja  mięsna k u r  dawała z jednej s tro ­
n y  maksymalne w ykorzystanie  w arunków  tereno­

wych bez konieczności czynienia nakładów, z d ru ­
gie j jednak s trony włącza się w  ogólną produkcję  
mięsa w  okresie zaczynającej się jesienią dużej 
podaży mięsa w iększych zw ierząt gospodarskich.

Zm iany występujące po w o jn ie  polegają g łów ­
nie na g run tow nym  polepszeniu się kon iun k tu ry  
dla p ro du kc ji ja j przez podniesienie cen tych  ostat­
n ich  w  stosunku do zboża, sprawa nieśności 
stopniowo przesuwa się u k u r na p lan  pierwszy 
przed dom inującą poprzednio p rodukcją  rzeźną.

Przyczyny te powodują zmniejszenie le tn ie j p ro ­
d ukc ji rzeźnej. Stosowanie wyższej techn ik i w y ­
lęgowej w  postaci w y lęgarn i, mogących w  do­
w olnej porze dostarczyć potrzebnych ilośc i p isk lą t, 
może w  w ypadku  zostosowania ich w  porze le tn ie j 
pozostawić produkcję  rzeźną k u r  na daw nym  po­
ziomie. Tendencja zaś do zwiększania nieśności 
w raz z je j konsekwencją, to jest lęgam i wczesno­
w iosennymi, prowadzić będzie stopniowo do zw ięk­
szania p ro du kc ji kurczą t rzeźnych, ja k  kogu tków  
niepotrzebnych do chowu, na miesiące wcześniej­
sze ja k  m aj a przede w szystkim  czerwiec.

Jasną jest rzeczą, że ta k i przebieg rozw oju  do­
tyczyć może rozdrobnionej gospodarki ekstensyw­
nej.

Inaczej przedstawiać się będzie sprawa, gdyby 
in tensyfikac ja  ro ln ic tw a  objęła rów nież chów kur. 
W tedy p rzy zmniejszaniu się znaczenia paszy dar­
m owej na p lan  p ierw szy wysunie się ty lk o  pro­
dukcja nieśna, pozostawiając swoje odpadki w  po­
staci m ałych kogu tków  wiosennych i  starych n isko- 
wartościowych ku r, jako  produkcję  rzeźną, u trz y ­
m ywaną ze względów opłacalności na ja k  na jn iż ­
szym poziomie.

Inaczej przedstaw ia się sprawa z indykam i. Rep­
rezentując przed w ojną  najm niejszą ilościowo g ru ­
pę w  porównaniu z in n ym i gatunkam i drobiu, in d y ­
k i daw ały m in im a lną  produkcję  rzeźną nie wcho­
dzącą p raw ie  w  rachubę w  ogólnym  bilansie. W y ­
stępowały bez w iększych nasileń przeważnie ogra­
niczone do w iększych gospodarstw rolnych.

Chów indyków  w  porów nan iu ' z ku ram i wymaga 
wyższego nakładu pasz w artościow ych w  okresie 
wzrostu indycząt przypadającego na miesiące w io ­
senne a w ięc przednówkowe. S iłą  rzeczy nie może 
on dać zadowalających rezu lta tów  w  gospodar­
stwach słabych finansowo. Natom iast okres g łów ­
nego rozw oju  m łodzieży t j .  okres po w ykora len iu , 
k iedy p rzyrost w ag i jes t najw iększy, charaktery­
zuje. się dużą odpornością i zdrow iem  a co najw aż­
niejsze znacznie rozleglejszym  żerowaniem n iż u 
ku r. Na skutek tego in d y k i mogą być trzym ane w  
dużych stadach z w ybieg iem  na pole upraw ne bez 
obawy z jednej s trony o nasilenie szkód przez ich 
żerowanie, z drugie j s trony  bez konieczności ich 
karm ien ia  z ręk i, co ta k  u trudn ia  in tensyfikację  
chowu ku r. In d y k i żerując znacznie dalej od domu 
n iż k u ry  oraz zjadając znacznie w ięcej od tych 
ostatnich paszy zielonej, mogą pozostać p rze tw ór­
cami paszy darm owej w  okresie le tn im  nawet p rzy 
skupieniu ich w  większe grupy.
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Te w łaściwości oraz lepsze w ykorzystanie  pasz 
n iż u k u r  p rzy  p ro du kc ji mięsa predestynuje in d y ­
ka na głównego producenta drob iu  rzeźnego dla 
nowych fo rm  gospodarki rolniczej.

Jeżeli chodzi o dotychczasowy sta ły i  dość s ilny 
rozw ój p ro du kc ji indyków  po w ojn ie , to  główną 
jego przyczyną jest zapewnienie korzystnego zby­
tu  oraz łatwość ich opasania.

In d y k i z regu ły  będą tw orzyć produkcję  siln ie  
sezonową, bo związane są z sezonowością paszy 
darm owej. Ich  nasilenie w  podaży w ystępu­
je  w  okresie Bożego Narodzenia, co ma również 
i  uzasadnienie w  tradycjonalizm ie .

Gęsi stanow ią po kurach gatunek drobiu  o w ięk ­
szej sumarycznie p ro du kc ji mięsa.

C harakter ich  bytow ania  wiąże je  dość ściśle z 
p rym ityw izm em  ro ln ic tw a  i  życia wsi. Gęś jest 
roślinożerna, żarłoczna, dobrze w ykorzys tu je  pa­
szę, równocześnie jednak na skutek tego niszczy 
k u ltu ry  ro lne tam, gdzie ku ra  i  in d y k  nie rob ią 
szkody. N ie ostoją się przed n ią  n ie ty lk o  okopo­
we i  zboża, ale nawet pastwiska, k tó re  przez zbyt 
n iskie w ygryzan ie  tra w  niszczy kom pletnie. Z tego 
powodu gęsi muszą być pasione i  to  z regu ły  w  
miejscach do żadnego innego lepszego uży tku  się 
nie nadających.

Zanikanie w  zw iązku z postępem w si tak ich  czy 
innych n ieużytków  oraz zajęcie dzieci w  coraz 
w iększym  stopniu nauką, pozbawia ekstensywny 
chów gęsi podstaw i oddzia łowuje na zmniejszenie 
się ich p rodukc ji.

P rodukcja  gęsi ma podobny do innych gatunków  
drob iu  charakter sezonowy. Wylężone wczesną w io ­
sną gąsięta rosną bardzo szybko tak, że w  okresie 
lipca osiągają zdolność sprzedażną na co w yw ie ra  
swój w p ły w  również fa k t, że w  lipcu  kończy się 
u nas na większości terenów  dobry odrost traw . 
Jesień znów jest okresem podaży gęsi, k tó rych  na

zimę wieś zostawia ty le  ty lk o  ile  potrzeba do 
rozpłodu.

Gęś występuje na jliczn ie j tam, gdzie bądź sto­
sunk i wodne, bądź p rym ityw izm  gospodarki stw a­
rzają  odpowiednie w arunk i.

C harakter żyw ienia się gęsi, w ięc roślinożer- 
ność, p rzy  dobrym  w ykorzystan iu  paszy i  zdolno­
ści do szybkiego wzrostu o tw iera  dla gęsi m ożli­
wość zużycia je j w  gospodarce in tensyw nej jako 
doskonałej producentk i m łodego mięsa drobiowego 
w  oparciu o paszę zieloną pełnowartościwą, p rodu­
kowaną dla n ie j na ro li.

O statnim  gatunkiem  liczn ie j reprezentowanego 
w  Polsce drobiu  jest kaczka. P tak to n iew ybredny, 
żarłoczny, o bardzo szybkim  w  dobrych warunkach 
wzroście, doskonale w ykorzys tu jący  pasze wszel­
kiego rodzaju, p rzy  ty m  dość nieśny. W szystkie te 
cechy tw orzą  z niego gatunek zdatny do chowu nie 
ty lk o  w  p rym ityw n ych  warunkach ekstensywnych, 
ale rów nież w  w arunkach gospodarki intensywnej.

P rodukcja  kaczki jest również sezonowa. N a j­
większą podaż obserwuje się od po łow y czerwca 
przez lip iec, przez co wyprzedza ona główną podaż 
kurcząt. Jest to  sku tk iem  przede w szystk im  szyb­
kiego w zrostu  kacząt w  stosunku do kurcząt.

Daleko nawet posunięta in tensyfikac ja  ro ln ic tw a  
nie pogarsza w arunków  dla p ro du kc ji kaczek.

Jedynym  hamulcem pod ty m  względem może być 
niższa zdrowotn ie wartość kaczki dla pożywienia 
ludzkiego, w  porów naniu  do innych gatunków  dro­
biu.

Jak w yn ika  z pobieżnego przeglądu ro li d robiu  
dla p ro du kc ji rzeźnej, in tensyfikac ja  i  zmiana 
s tru k tu ry  ro ln ic tw a  może dokonać przesunięć i  to 
poważnych w  k ie run ku  raczej stałego zmniejsze­
n ia  się p ro d u kc ji ku r, przejściowego zmniejszenia 
się gęsi a stałego zwiększenia się indyków  i kaczek.

M A R IA  KARCZEW SKA

O KASTRACJI CIELĄT 
I PTACTWA DOMOWEGO

Do aktua lnych zagadnień gospodarki m ięsnej za­
liczyć można kastrację loszek. Sprawa ta  była  
omawiana w  4 a rtyku łach  w  ostatnich numerach 
„G ospodarki M ięsnej“ . N ie ma w  ty m  n ic dziwne­
go, bo cóż może być bardzie j aktualne, ja k  lepsze 
wyzyskanie m ate ria łu  już istniejącego, lepsze 
w ykorzystanie  paszy, potanienie p rodukc ji.

Tym  zagadnieniem interesowałem  się od dawna, 
bo już z górą trzydzieści la t temu- Wówczas w  mo­
je j oko licy  kastrow aniem  naw et najw iększych kn u ­
rów  za jm ow ał się zawodowo tzw . „w ęg ie r“  nie 
m ów iący po węgiersku.

Operował on u mnie przez dwa la ta  z rzędu po 4 
loszki w  ciągu roku, liczące po 16 —  18 tygodni. 
W szystkie loszki w ypas ły  się doskonale, a świeże 
mięso i  w ęd lin y  z n ich  zrobione b y ły  p ierwszo­
rzędne.

W arto  jednak podkreślić że b y ł to m ate ria ł m ło­
dy. Loszki b y ły  na ty le  rozw in ię te  fizycznie, że je j-

n ik i da ły  się dokładnie usunąć b y ły  jeszcze w 
stanie pozwalającym  na w yjęcie  bez w yw ołan ia  
krw o toku. O operowaniu m acior, k tó re  już rodz i­
ły  lep ie j n ie  myśleć, lecz raczej podtuczyć je  szyb­
ko i  sprzedać tan ie j jako  tow ar pośledniego gatun­
ku. ;§ ! 1

A u to rzy  piszący obszernie o spraw ie trzebienia 
loszek poruszyli ty lk o  ten jeden szczegół n iew yzy- 
skania m ate ria łu  mięsnego. Zagadnienie kastrow a­
nia ma jednak szerszy zasięg, obejm uje bowiem 
również cielęta —  byczki, kogu tk i i  inne zw ierzę­
ta.

N ie zamierzam rozważać tu  te chn ik i zabiegów 
p rzy trzeb ien iu  różnych zw ierząt, ale ponieważ D r 
A lexandrow icz, Inż. P. M ad le r i  D r A. Żebracki*)

*) Patrz N r 3 — 4 i Nr 5 — 6 „Gospodarki Mięsnej“ 
1949 r
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tak  s iln ie  zalecają kastrowanie św inek ze względu 
na m arnowanie m ilionów  k ilog ram ów  mięsa i  tłusz­
czu chciałabym  przypomnieć o poważniejszej po­
zyc ji w yn ika jące j z m arnowania cieląt, byczków i 
innych  nie w ykorzystanych zw ierząt ubojowych 
p łc i męskiej,

1. Cielęta do ch w ili urodzenia przebyw ają  w  
łonie m a tk i przeszło 9 miesięcy, prosięta niespełna 
4 miesiące. Byczki rodząc się ważą około 30 kg, 
a często w ięcej, zaś prosięta ważą ty lk o  1 kg do 
1,95 kg, a więc w yprodukow anie  jednego cielęcia 
kosztuje 50 —  60 razy w ięcej n iż p rodukcja  nowo­
narodzonego prosiaka. Część ty lk o  prosiąt, chowa­
nych jest do rozpłodu, znaczna większość odchowy­
wana jest krócej lub  dłużej d la p ro du kc ji mięsa i 
tłuszczu. Zab ijan ie  k ilkudn iow ych , nawet k i lk u ­
tygodniowych prosią t stanow i obecnie w y ją tek , bo 
tak ie  prosięta są zanadto cenione. Cielęta ja łó w ­
ki po krowach mlecznych są przeważnie chowane, 
natom iast byczki po ukończeniu tygodnia, a czasa­
m i nawet pięciodniowe sprzedaje się na ubój.

Mięso z nich, zwłaszcza w  okresie b raku  mięsa, 
kupowane jest chętnie i  sm akuje nabywcom, ale 
w  rzeczywistości zaledwie część ty ln ych  ćw iartek 
k w a lif ik u je  się do upieczenia, resztę trzeba goto­
wać na m niej lub  więcej w łókn is te  p o tra w k i i  róż­
ne pomysłowe siekaniny. S tra ta  w agi p rzy  ubo ju  
tak ich  m łodych cieląt jes t duża, kupu jący  cielęcinę 
o trzym uje  30 —  40% kości, w yrzucanych na śm iet­
n ik  po ugotowaniu niesmacznego rosołu.

Czy za granicą p ra k tyku je  się tak ie  m arno traw ­
stwo? Zdaje m i się, że nie. Zacytu ję  na dowód ty l ­
ko ZSRR), gdzie od dawna najbardzie j cenione są 
cielęta miesięczne, specjalnie tuczone na ubój.

Zwiedzając przed w o jną  szkoły rolnicze za g ran i­
cą w idzia łam  w  Sclrwand —  M uningen w  Szwaj­
ca rii chłodnię szkolną, a w  n ie j wspaniale um ięśnio­
ne połcie wolca zabitego dla użytku  szkoły liczącej 
w raz z personelem około 200 osób. D yrek to r na za­
pytan ie  czy opłaca się szkole produkow anie tak ich  
w olców  odpowiedział: „Za  b iedn i jesteśmy aby za­
b ijać  cielęta. Uczniow ie i  uczennice dlatego uczą 
się odchowywać w ybo row y m ate ria ł mięsny, aby 
jedząc go lep ie j się orientować w  pożytku, ja k i 
osiągamy przez w ychów  i  tucz p ra w id ło w y “ .

2. Kogutki. Przechodząc ko ło  sklepów spożyw­
czych w  Warszawie można napatrzyć się na stare 
k u ry  zabite, przeważnie dlatego bo w  końcu lutego 
jeszcze nie zaczęły się nieść.

Od stycznia dobrze odchowanych m łodych pu- 
la rd  i  kogutków  na rynkach m ie jsk ich  nie ma. Do 
nowych kurczą t jeszcze bardzo daleko, m og łyby być 
kap łony tuczone, dające jako  2-letn ie  a nawet s ta r­
sze jeszcze w yborowe pieczyste —  ale ich  nie ma.

Jednak tradyc ja  chowu kapłonów  is tn ie je  w  Polsce 
już od 300 la t co na jm n ie j, bo w  pierwszej książce 
kucharskie j napisanej po polsku w  X V II  w ieku  
przez kuchm istrza Czerniewskiego, podane są prze­
p isy zup wszystkie gotowane na rosole z kapłonów. 
Kapłonieniem  za jm ow ali się kucharze —  ale nie 
ty lk o  oni. Jeszcze w  ostatnie j ćw ierc i ubiegłego 
stulecia, w  każdej w si b y ły  ka p łon ia rk i bardzo 
zręczne, umiejące w ykap łon ić  około se tk i kap ło ­
nów od 4-ej rano do' południa, bez innego narzędzia 
chirurgicznego ja k  palce, nożyk i  ta le rzyk  o liw y . 
Sztuki te m usia ły  być przed kapłon ien iem  głodzo­
ne przez 24 godziny. W ybrane spośród stada n ie ­
rasowego 10 do 12 tygodniowe. O peratorka trz y ­
mała je na kolanach przyciskając mięśnie i  sk rzy­
dła a puszczone na swobodę natychm iast po ope­
ra c ji szły do jedzenia.

Jak wspom niałam  kapłonione b y ły  sztuk i bez- 
rasowe— ale m og ły  być rów nie  dobrze zielononóżki 
albo Leghorny by le  nie kogu tk i rasy cięższej, bo 
te kapłonienia n ie potrzebują, mogą dać doskonały 
m ateria ł rzeźny m ający ty lk o  jedną wadę t j .  że. 
okres ich użytkow ania  jest k ró tk i.

K o g u tk i rasy Sussex, Karm azyny (Rhode-Island, 
P lym outh-R ocki) muszą być oddzielone od koko­
szek zanim  zaczną piać, a więc, gdy m ają 10 —  12 
tygodni, po czym mogą być tuczone, gdyż dojrze­
w ają  p łc iow o później n iż  rasy lekk ie  a p rzy  zapa- 
sieniu organa p łciowe nie ro zw ija ją  się norm alnie 
i  mięso jest rów n ie  delikatne i  przerasta ł e ja k  ka ­
płonie. Po 6 —  7 miesiącach p ro d u k t ten zaczyna 
trac ić  na wartości. K o g u tk i chudną i dojrzałość 
p łciowa występuje w tedy, k iedy kap łony najlep ie j 
się rozrastają i  p rzy  skrom nym , ale ob fitym  poży­
w ien iu  (otręby i  z iem niaki) osiągają wysoką wagę.

3. Indyki. Z kapłonieniem  indyków  osobiście 
doświadczeń nie rob iłam , tuczyłam  wyłącznie n ie- 
trzebione, od listopada do kw ie tn ia , ale w iem  że 
próby trzebienia b y ły  robione w  W ielkopolsce i  da­
ły  bardzo dobre w y n ik i. Sądzę, że teraz czas wzno­
w ić  te p róby w  okresie po . w yko ra len iu  indyczek 
gdy płeć da się rozróżniać, co bądź co bądź stano­
w i pewną trudność. W  tym  celu nie należałoby dą­
żyć do p ro du kc ji dużych sztuk ale raczej drobno 
kościste o szerokiej p iers i jak ie  hoduje stacja roz­
płodowa w  B e ltzv ille  USA. M ają  one doskonałe 
umięśnienie pod skrzyd łam i aż do grzbietu. K to  
w ie  czy w łaśnie spośród naszych zdrobn ia łych bez- 
rasowych sztuk nie dałoby się w ybrać m ateria łu  
na próby kapłonienia. B y łoby  to w arte  zachodu.

W ym ienione przeze m nie 3 p rzyk ład y  n iew yzy- 
skanych m ożliwości p rzy w ykorzystan iu  posiada­
nych surowców mięsnych graniczących z m arno­
trawstwem , podałam jako dopełnienie a rtyku łów  
w  spraw ie trzebienia m acior i  loszek.
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W. M ASŁO W SKI

SPÓŁDZIELNIE PRODUKCYJNE 
W AKCJI OPASOWEJ BYDŁA

Hodowla zawsze była i jest nadal podstawą 
dobrobytu rolnictwa. Ale w warunkach gospo­
darstw indywidualnych, biedny chłop nie miał 
prawie możliwości korzystania pełnego z tego 
źródła. Był on za słaby ekonomicznie, by je wy­
korzystać. Gospodarstwo hodowlane wymaga 
bowiem zwykle większych nakładów pienięż­
nych. Uwagi powyższe dotyczą szczególnie do­
chodowej dziedziny gospodarki rolnej jakim 
jest opas i wypas bydła.

Chłop dostarczał na rynek przeważnie chudź- 
ce, gdyż trzymał krowę tak długo dopókii da­
wała mu choćby l it r  mleka, a dopiero gdy już 
zaprzestawała dawać wówczas wyprowadzał ją 
na targ. Zjawisko to bardzo ujemnie oddzia­
ływało na zaopatrzenie miast a trwa ono w pew­
nym stopniu do dziś. Bydło kl. I I I  i I I  sta­
nowiło 80% masy, która przychodziła na 
rzeźnie. Wartość mięsa z tego bydła jest pra­
wie o dwie trzecie niższa niż mięsa ze sztuk 
opasionych pierwszej lub ekstra klasy.

Chłop polski postawiony w  lepsze warunki-—: 
potrafił szybko i odpowiednio te warunki wy­
korzystać. Mamy tego świeży przykład w woj. 
śląskim, na odcinku opasów i wypasów bydła. 
Spółdzielnie produkcyjne, których na Śląsku 
jest już kilkadziesiąt (na 1.800 gromad) po

próbnych opasach w ub. roku, przystąpiły 
w bieżącym roku do opasania bydła na wielką 
skalę.

Już obecnie spółdzielnie produkcyjne przyję­
ły na opas wiele isetek sztuk bydła. Zajmując sa 
me około 1% ziemi uprawnej województwa, 
przyjęły na wypas letni około 25 % bydła posta­
wionego na opais w woj. śląskim u drobnych 
rolników.

Dla porównania podaję, że mięso z chudżca 
zawiera w 1 kg około 1.200 małych kalorii, zaś 
mięso z bydła pełno opasionego dochodzi do 
3.000 małych kalorii wartości cieplnej-odżyw- 
czej. Z tych wyliczeń wynika jakie możliwości 
stoją przed naszym rolnictwem i jakie mamv 
dalsze możliwoślei w zaopatrzeniu ludności 
miast. Przecież gdyby chłop dał na rynek 
bydło opasione, to w porównaniu ze stanem 
obecnym ilość tych sztuk byłaby ta sama, ale 
wartość mięsa podniosłaby się trzykrotnie. 
Istnieją więc dla spółdzielni produkcyjnych 
olbrzymie możliwości w podniesieniu gospodar­
czym wsi, a co za tym idzie dobrobytu chłopa 
W akcji'tej na terenie wojew. śląskiego na czo­
łowe miejsce wysunęły się Spółdzielnie Produk­
cyjne w pow. Grodków, gdzie postawiono już 
okioło 450 szt. bydła na opas.

O b r ó t
M gr B. JAREMA

TECHNIKA I ZASADY 
P L A N O W E G O  SKUPU

Rosnąca z tygodnia na tydzień podaż trzody 
chlewnej, postawiła przed aparatem skupu za­
gadnienie ujęcia w planową formę odbioru ży­
wiołowo i bezładnie podawanej masy towaro­
wej.

Konieczność uregulowania planowości skupu 
w warunkach naszej gospodarki, występuje 
z całą wyrazistością w warunkach takich gdv 
podaż musi byó sprzężona z szeregiem takich 
czynników jak transport, przeładunek, ubój, 
przetwórstwo, składowanie, zamrażanie, kon- 
sumcja własna i eksport.

Na odcinku naszej gospodarki mięsnej objaw 
realizowania założeń Rządu ujętych w tzw. ak­
cji „H “  — nie przynosi w swojej konsekwencji

znanego w gospodarce kapitalistycznej zjawi­
ska kryzysu zbytu; w warunkach gospodarki 
planowej tego rodzaju zjawisko jest niemoż­
liwe.

Minister Handlu Wewnętrznego w swej wy­
powiedzi prasowej i radiowej na temat plano­
wego skupu zwierząt podkreślił, że: „wszystko, 
co chłop wyprodukował jest potrzebne krajowi 
i zostanie zakupione“ .

Przy nierównomiernym nasileniu dostaw żyw­
ca, gdy odchylenia podaży na przestrzeni bar­
dzo krótkich (nieraz kilkudniowych) okresów 
czasu sięgały 200°/<>, a nawet więcej od prze­
ciętnej cyfry dostaw, należało wybrać taką 
drogę, która uwzględniając w pełni interesy
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gospodarcze producenta, a w szczególności inte­
resy gospodarcze producentów ekonomicznie 
słabszych, umożliwi i zabezpieczy planową pra­
cę aparatu skupu i zapewni organizacji obro­
tu, przetwórstwa i dystrybucji dopływ surowca 
na warunkach planowej gospodarki. Próbą roz­
wiązania tego zagadnienia jest forma planowe­
go skupu trzody chlewnej.

Jedną z charakterystycznych cech tej nowej 
formy skupu jest, że chłopi producenci w każ­
dej gromadzie mają nieskrępowaną możność 
uprzedniego zgłoszenia do sprzedaży posiadane 
ilości trzody w terminie -określonym w planie 
skupu.

Zasady planowego skupu opierają się na na­
stępujących ogólnych założeniach:

1. Planowym skupem objęta zostaje wyłącz, 
nia podaż trzody chlewnej.

2. Rolnicy, którzy podpisali umowy kontrak­
tacyjne mają prawo dostawy tuczników, 
w dowolnie wybranym dniu, w okresie te­
go miesiąca, na który zawarta umowa 
przewiduje dostawę.

3. Skup sztuk niezakontraktowanych odby­
wa się na podstawie list skupu, sporządzo­
nych przez kierowników gromadzkich 
grup hodowców.

Przejdziemy teraz do samej techniki podziału 
planu skupu oraz sporządzania listy skupu. 
Ogólnokrajowy plan skupu na określony mie­
siąc, opracowany przez centralę gospodarczą 
w oparciu o ilość pogłowia i jej części przezna­
czonej na sprzedaż ponad konsumcję własną 
(towarowość). poszczególnych rejonów, zostaje 
odgórnie podzielony na poszczególne wojewódz­
twa.

Urząd Woj. otrzymując miesięczny plan sku­
pu dla całego województwa w rozbiciu na do­
stawy tygodniowe i plan ten wykonuje dzieląc 
dostawy na organizacje powiatowe. W tym ce­
lu Woj. Wydział Handlu przy pomocy przedsta­
wicieli branżowych , oraz czynnika społeczno- 
politycznego dokładnie analizuje nasilenie pro­
dukcji zwierząt rzeźnych i rezerw w poszczegól­
nych powiatach, bada aktualny bilans paszowy, 
ustala na podstawie zawartych umów kontrak­
tacyjnych łączną ilość sztuk przewidzianych do 
dostawy z tytułu zawartych kontraktów, a na­
stępnie różnicę między cyfrą planu skupu dla 
całego woj. a ilością przewidzianych dostaw 
z umów kontraktacyjnych dzieli na poszczegól­
ne powiaty.

Podzielony w powyższy sposób wojewódzki 
plan skupu jest przekazywany do powiatu, k tó ­
ry  przeprowadza w identyczny sposób podział 
planu na gminy.

Na szczeblu gminy, podziału planu na groma­
dy dokonuje członek Zarządu GS przy udzia­
le reprezentanta branżowej organizacji rolni­

czej oraz czynnika społeczno -  politycznego w 
sposób analogiczny jak w powiecie.

Po dokonaniu podziału planu iskupu na gro­
mady gminna komórka podziału planu zwołuje 
zebranie przodowników gromadzkich wszyst­
kich gromad, omawia i ewentualnie poprawia 
na ich wniosek gromadzkie plany skupu w ra­
mach ogólnego planu dla gminy, a następnie 
przekazuje ustalony dla gromady plan w celu 
sporządzenia list skupu.

Listy skupu sporządza kierownik grupy ho­
dowców przy udziale sołtysa, czynnika politycz­
nego oraz prezesa Kola Gromadzkiego Związku 
Samopomocy Chłopskiej podczas zebrania pro­
ducentów całej gromady. Sporządzona na ze­
braniu gromadzkim lista skupu jest termina­
rzem dostawy zadeklarowanych przez produ­
centów sztuk nierogacizny na okres całego mie­
siąca z podziałem na tygodnie oraz terminy 
skupu.

Lista skupu nie jest i nie powinna być ha­
mulcem podaży, jest jedynie je j regulatorem, 
który przygotowaną do dostawy przez produ­
centów danej gromady masę żywca rozkłada 
proporcjonalnie na ilość dni skupu. Zadanie li­
sty skupu można pirzedstawić przy pomocy na­
stępującego przykładu. Punkt skupu w gminie 
X jest miejscem skupu dla 14 leżących wokół 
niego gromad, których miesięczna ¡produkcj, 
żywca nierogacizny wynosi średnio 15 sztuk v  
gromadę. Miesięczny oorot punktu skupu wi­
nien objąć (15x14) 210 sztuk nierogacizny, 
które przy pracy punktu skupu 2 razy na ty ­
dzień, winne być zdjęte w ilościach po 25 szt. 
na każdy dzień. Zadaniem zebrania gromadz­
kiego jest sporządzenie listy skupu w taki spo­
sób, aby dostawa na przestrzeni miesiąca prze­
biegała równomiernie, oraz by terminy dostaw 
były najkorzystniejsze dla każdego producenta 
oddzielnie. Dotychczasowa forma skupu w na­
wiązaniu do przedstawionego przykładu dawa­
ła taki efekt, że punkt skupu w czasie 1 praco- 
dnia w pierwszej połowie miesiąca skupywał ca 
10 sztuk a pod koniec miesiąca musiał przyj­
mować po 45 szt. lub odwrotnie. Oczywiście 
przy takim systemie skupu nie można skoordy­
nować transportu, przeładunku itp. z planem 
skupu, a producent dostarczający swój żywiec 
w dniach dużej podaży, narażony był na utratę 
czasu, a nieraz nawet na konieczność powrotu 
do domu z niesprzedanym, wobec technicznych 
trudności żywcem.

Czy planowy skup potrafi skutecznie wyeli­
minować niedociągnięcia i trudności dotych­
czas stosowanej praktyki? Należy przypusz­
czać że tak; całkowite jednak powodzenie 
wprowadzonej metody zależeć będzie w dużym 
stopniu od aparatu oddolnego, mianowicie od 
aparatu planującego skup na szczeblu gromady.

Plan centralny skupu może być rozpracowa­
ny w szczegółach z dużą dokładnością aż do 
gminy włącznie. Cyfra skupu ustalona planem 
dla każdej gromady, wywodząca się z podziału
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precyzyjnie już ustalonego planem skupu dla 
gminy nie jest cyfrą ostateczną — jest cyfrą 
orientacyjną, cyfrą kontrolną.

Cyfra ta przy zestawieniu jej w czasie spo­
rządzania listy .skupu w gromadzie z deklaro­
waną przez poszczególnych producentów poda­
żą może ulec korekturze zarówno in plus jak 
i in minus. Przeprowadzone poprawki cyfry 
kontrolnej, pozwolą na najbardziej korzystne 
rozłożenie planu na gromadę, winny pozwolić na 
uwzględnienie sytuacji gospodarczej każdego 
pojedynczego producenta, a w sumie nie przy­
niosą większych odchyleń w planie gminy, gdyż 
suma kilkunastu poprawionych planów gro­
madzkich będzie zbyt znacznie różniła się od 
nakreślonego planu dla gminy.

Schematyczne sporządzanie listy skupu w 
gromadzie a w szczególności bezduszne prze­
strzeganie cyfry kontrolnej, bez oglądania się

na faktyczną sytuację poszczególnych produ­
centów oraz ogólną sytuację gospodarczą gro­
mady jest największym niebezpieczeństwem 
dla nowej formy skupu.

Do zwalczenia tego niebezpieczeństwa powo­
łany jest nie tylko fachowy aparat branżowy 
na szczeblu gromady, lecz również każdy po­
jedynczy producent. Nowa forma skupu włą­
czając producenta do procesu tworzenia ogólno- 
państwowego planu obrotu zapewnia mu wa­
runki spokojnej i opłacalnej produkcji. Nowa 
forma skupu jest dalszym ciągiem, na drodze 
przeistaczania chłopa polskiego z. biednego 
i wyzyskiwanego w przeszłości przez spekulu­
jącego kupca, producenta żywca w świadomego 
współtwórcę (bogactwa narodowego, produkują­
cego artykuły rolne w warunkach ustabilizowa­
nego i opłacalnego układu cen! oraz uczestniczą­
cego i bezpośrednio wpływającego na kształto­
wanie się form obrotu.

St. KO ZŁO W SKI /

UBYTKI WAGOWE 
W OBROCIE ŻYWCEM RZEŹNYM

Zagadnienie ubytków wagowych w obrocie 
żywcem nie jest u nas dotychczas należycie ure­
gulowane ze względu na brak ściślejszych wy­
ników badań w tym zakresie w skali krajowej.

Podejmowane tu i ówdzie próbne badania 
kontrolne, przeprowadzane w ramach prac nie­
których instytucji i organizacji gospodarczych 
dawały raczej cyfry orientacyjne dla celów 
handlowych i kalkulacyjnych, a nie o znaczeniu 
doświadczalno-naukowym w szerszym zakresie.

Również fragmentaryczne badania tego za­
gadnienia, przeprowadzane w ramach prac nau­
kowo-badawczych, ale nie precyzujące warun­
ków w jakich transport i obrót żywcem się od­
bywa nie mogły stanowić podstaw do normali­
zacji ubytków wagowych w skali ogólnokrajo­
wej.

Dla uzyskania pełniejszych i. bardziej miaro­
dajnych wyników w tym zakresie wydaje się 
koniecznym ścisłe określenie warunków obrotu 
i transportu badanego rodzaju zwierząt, a prze 
de wszystkim: czasu trwania obrotu, stanu 
okarmienia ¡pojedynczych sztuk, ilości i jakości 
paszy zadawanej w czasie przewozu żywca itp. 
warunków, które umożliwiają nam przeprowa­
dzenie analizy wyników końcowych, pozwolą 
zbadać i porównać, a także uzasadnić rozpięto­
ści vo uzyskiwanych cyfrach, występujących 
niejednokrotnie w analogicznych czasokresach 
obrotu. Założenia tego rodzaju, określające ści­
ślej warunki obrotu, konieczne są również dla 
umożliwienia przeprowadzenia analogicznych 
doświadczeń w kilkunastu odległych od siebie

miejscowościach i uzyskania w zbliżonych wa­
runkach technicznych obrotu, ścisłego materia­
łu porównawczego.

Ostatnio Centrala Mięsna zajęła się rozpraco­
waniem zagadnienia ubytków wagowych w o- 
brocie żywcem rzeźnym w zakresie szerszym, 
zlecając swoim organom terenowym wykonanie 
ścisłych badań kontrolnych na terenie sześciu 
województw.

Dla uzyskania odpowiedniego materiału do 
analizy przeprowadzono w okresie zimy i wio­
sny br. akcję kolczykowania i ważenia sztuk 
poddawanych badaniom.

Technika wykonania doświadczeń i kontroli 
ubytków polegała na stwierdzaniu indywidual­
nych wag tych samych sztuk w różnych fazach 
obrotu, z równoczesnym określeniem czasu jego 
trwania.

W powyższy sposób określono: indywidualne 
wagi b-tto sztuk dostarczonych na miejsce sku­
pu w różnym stanie utuczenia i okarmienia, 
indywidualne wagi netto — po dokonaniu ewen­
tualnych potrąceń za nadmierne okarmienie 
przed sprzedażą, następnie indywidualne wagi 
załadowania i wyładowania.

Analiza zebranych materiałów dowodowych 
oraz wyniki tych doświadczeń zobrazowały ca­
ły cykl obrotu i gospodarki żywcem rzeźnym w 
czasie od jego wagi w chwili zakupu — do wagi 
przedubojowej — tj. do chwili dostarczenia 
sztuki do rzeźni.

Z uwagi na to, że żywiec dostarczany na miei- 
sca skupu był w różnym stopniu wytuczenia
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a także w różnym stanie okarmienia, ubytk 
wagowe obliczono jako średnie ważone:

a) w stosunku do wagi rzeczywistej (b-tto) 
sztuki dostarczonej przez rolnika,

b) w stosunku do ustalonej wagi skupu 
. (netto), po zastosowaniu potrąceń przy

sztukach nadmiernie okarmionyeh,
c) w stosunku do wagi załadowania w miej­

scu wysyłki transportu.

Jako końcową wagę przyjęto we wszystkich 
obliczeniach wagę sztuk po ich wyładowaniu w 
miejscu odbioru.

Ubytek wagowy obliczony w stosunku do wa­
gi rzeczywistej (brutto) zwierzęcia, stwierdzo­
nej w miejscu skupu — określono jako ubytek 
całkowity.

Ubytek wagowy obliczony w stosunku do wa­
gi skupu, po zastosowaniu potrąceń za nad­
mierne okarmienie sztuki — określono jako 
ubytek obrotowy lub handlowy.

Wreszcie ubytek wagowy obliczony w sto­
sunku do wagi załadowania — określono jako 
ubytek transportowy.

W praktyce najczęściej interesuje nas uby­
tek obrotowy, a więc te zaniki wagowe, jakie 
powstają od wagi zapłaconej w miejscu skupu, 
do wagi stwierdzonej po dostarczeniu do miej­
sca odbioru.

Jak więc z powyższego wynika ubytek obro­
towy będzie zawierał ubytek transportowy plus 
ubytki powstające w okresie, gromadzenia i po­
stoju żywca przed załadowaniem i jest on obli­
czany w stosunku do wagi skupu.

Wysokość strat jakie ponosi gospodarka pań­
stwowa z tytułu ubytków wagowych w obrocie 
żywcem rzeźnym zależna jest od technicznych 
warunków obrotu oraz czasu, w jakim dokonu­
jemy przerzut zakupionej od rolnika masy to­
warowej żywca do rzeźni.

Najistotniejszym czynnikiem powiększają­
cym manko towarowe w obrocie żywcem jest 
czas trwania obrotu, który w miarę wzrostu 
bezwzględnych cyfr ubytków wagowych, wpły­
wa ponadto na jednoczesne podwyższanie po­
zycji kosztów transportu, konwoju, paszy, ry ­
zyka padnięcia a także na zmniejszenie czę­
stotliwości obiegu środków płatniczych.

Pozycja ubytków wagowych w grupie kosz­
tów obrotu żywcem rzeźnym wyraża się sto­
sunkowo poważną cyfrą, a wysokość jej jest 
dla nas o tyle ważna i interesująca, ż.e przy sto­
sowaniu właściwej techniki i zachowaniu odpo­
wiednich warunków obrotu możemy ją niejed­
nokrotnie znacznie obniżyć.

Ale cyfra ta interesuje nas dlatego przede 
wszystkim, że je j wysokość, po przekroczeniu 
pewnych dopuszczalnych górnych limitów, sta­
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je się miernikiem sti nt, jakie ponosi gospodar­
ka państwowa wskutek nadmiernego zaniku 
masy towarowej, a więc strat masy mięsno- 
tłuszczowej z efektywnie wyprodukowanej i do­
starczonej przez rolnika puli towarowej żywca.

Obrót żywcem na większych odległościach, 
odbywający się dość często w niezadowalają­
cych warunkach i trwający w odpowiednio 
dłuższym czasie daje w wyniku nie tylko wzrost 
kosztów, ale przede wszystkim powoduje 
zmniejszenie ilości i jakości masy towarowej 
żywca.

Z doświadczenia wiemy, że aczkolwiek ubyt­
ki wagowe w obrocie żywcem w pierwszej do­
bie są proporcjonalnie wyższe niż w dobach na­
stępnych — to jednak wartościowo są one mniej 
istotne, ponieważ stanowią przede wszystkim 
naturalne ubytki fizjologiczne, nie powodując 
strat wagowych masy mięsnotłuszczowej.

Inaczej natomiast ma się rzecz w dobie 2-ej, 
8-ej itd., a w szczególności przy niedostatecz­
nym karmieniu i pojeniu żywca względnie przy 
dokonywaniu przerzutów w nieodpowiednich 
warunkach transportowych i atmosferycznych, 
przy których organizm zwierzęcia reaguje sil­
niej, przy czym powstające na skutek powyż­
szego ubytki kompensuje kosztem własnej 
tkanki.

Zagadnienie ubytków wagowych w obrocie 
żywcem rzeźnym w skali krajowej interesować 
nas winno przede wszystkim z punktu widzenia 
strat gospodarczych oraz usterek i niedociąg­
nięć w technice obrotu.

Rozpatrując ten problem z punktu widzenia 
ogólnogospodarczego łatwo jest dojść do wnio­
sku, że w obrocie żywcem należy stosować takie 
warunki, które umożliwiają utrzymanie zaku­
pionej od rolnika masy żywca w mięsie i tłu ­
szczu w tym samym stanie, a tym samym za­
pewniają zmniejszenie strat ogólnych kosztów 
obrotu.

Biorąc dalej pod uwagę względy handlowe 
i ściśle kalkulacyjne w rozliczeniach między po­
szczególnymi ogniwami gospodarki uspołecz­
nionej, wszelkie straty ilościowe i jakościowe 
powodują ubytki na wadze i obniżenie klasyfi­
kacji jakościowej, powodują automatyczny 
wzrost kosztów jednostkowych.

Rejestracja ubytków wagowych w przytoczo­
nych powyżej fazach obrotu dała po obliczeniu 
średnich ważonych wyniki, które obrazują za­
łączone tabele I, I I  i III.

Zestawienia liczbowe tabeli I, II i I I I  obrazu­
ją wyniki obliczeń ubytków wagowych z róż­
nych terenów doświadczalnych i obejmują:

3562 sztuki trzody chlewnej o wadze skupu
483.482 kg

426 sztuk bydła -— o wadze skupu
130.311 „

1590 sztuk cieląt — o wadze skupu
64.983 „
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TABELA I

Zestawienie wyników ubytków wagowych w obrocie żywcem rzeźnym.

rodzaj żywca: trzoda chlewna

Teren doświadczalny
średnia potrąceń 
na okarmienie ubytek całkowity ubytek obrotowy ubytek transportowy

C z a s o b r o t u 18 godzin
Woj. łódzkie 1,80% 4 ,15% 2,42% 0,70%

C z a s o b r o t u 24 godz.
„ łódzkie 1,20% 4,80%. 3,70% 3,10°/o
,, poznańskie 2,51 % 5,93% 3,51% 3,87“/o
„ rzeszowskie 2,54% 6,30%. 3,85% 3,82°/o
„ warszawskie 0,45%' 4,20% 3,78% 2,00 %

C z a s o b r o t u 48 godz.
„ poznańskie 2,58% 7,53% 5,10% 5,30%,
,, lubelskie 0,56%. 6,30% 5,75% 5,37%
„ rzeszowskie 2.80% 8,80% 6,10% 6,10°/o
„ warszawskie 5,80%, 5 ,80% 4,60%

C z a s o b r o t u 72 godz.
„ lubelskie 0,70% 6,44% 5,76% 5,56°/o
„ rzeszowskie 2,40%. 9,50% 7,29% 7,29%

C z a s o b r o t u 96 godz.
,, poznańskie 2,70% 9,80%. 7,60% 7,70 %
„ lubelskie 0,57% 7,10% 6 ,5 8% 3,35%

C z a s o b r o t u  = 120 godz.
„ poznańskie 3,15%> 10,57% 7,69%; 9,50%
„ lubelskie 1,20% 8,41% 7 ,52% 3,90%

TABELA II

Zestawienie wyników ubytków wagowych w obrocie żywcem rzeźnym.

rodzaj żywca: bydło

Teren doświadczalny
średnia potrąceń 
na okarmienie ubytek całkowity ubytek obrotowy ubytek transportowy

C Z a s o b r o t U — 18 godzin
łódzkie 4,40% 7,50% 3,30% 3,00%

C z a s o b r o t u = 24 godz.
rzeszowskie 4,80% 9,04% 4,51% 4,22%
poznańskie 5,00% 9,41% 4,39% 6,27%

C z a s o b r o t u = 48 godz.
rzeszowskie 5,00% 12,40% 7,80% 7,80 %
poznańskie 4,90% 10,30% 5,70% 8,70%
lubelskie 5,00% 9,20% 4,40% 5,—%

C z a s 0 b r o t u = 72 godz.
rzeszowskie 4,50% 1 12,0% 8,06% 7,60%
poznańskie 4,80% 11,00% 6,55% 8,42%
lubelskie / 3 ,70% 8,80% 5,30% 3,50%
warszawskie 3,00% 11,60% 8,80% 3,20%

C z a s 0 b r o t u == 96 godz.
lubelskie 2,80% 8,67% 6,07% 3,30%
warszawskie 1,10% 13,00% 12,00% 3,30%
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TABELA I I I

Zestawienie wyników ubytków wagowych w obrocie żywcem rzeźnym.

rodzaj żywca: cielęta

J eren doświadczalny
średnia potrąceń 
na okarmienie ubytek całkowity ubytek obrotowy ubytek transportowy

C z a s o b r o t u 18 godzin
„ łódzkie 2,60% 4,309fc 1,80% —

C z a s o b r o t u  = 24 godz.
„ łódzkie 2.30% 3,00% 0,60% —

„ rzeszowskie 2,42% 5,00% 3,40% 3,2 P/»
„ poznańskie 2,00% 5,36% 3,37%) 2,60°/o

C z a s o b r o t u 48 godz.
,, łódzkie — 9,50% 9,50% 2,15°/o
„ rzeszowskie 2,12%. 9.93% 7,97% 7,97°/o
„ poznańskie 1,—% 6,65% 5 ,70% 4,10°/o
,, lubelskie — 7,73% 7 ,73% 7,73°/o
„ warszawskie — 7,34% 7,34% l,45°/o

C z a s o b r o t u  — 72 godz.
., poznańskie — 7,96% ■ 7,96% 6,42°/o
„ lubelskie — 9,00% 9 ,0 0% 9,00%

Przedstawiają one wzrost cyfr procentowych 
ubytków wagowych w miarę zwiększania się 
czasu trwania obrotu i tym samym uzasadniają 
twierdzenie, że istotnym czynnikiem wpływa­
jącym na wysokość mank jest czas.

Poważniejsze różnice cyfrowe w kolumnie 
ubytków 'transportowych wykazane w analogicz­
nym czasie, ale dotyczące różnych terenów ba­
dań, tłumaczyć należy innymi warunkami trans­
portu, a więc opieką nad zwierzętami, rozmiesz­
czeniem w środkach transportowych, karmie­
niem w drodze i stanem odkarmienia przed za­
ładowaniem.

Spośród wymienionych elementów najbar­
dziej oddziaływującym na wysokość mank 
transportowych jest stan okarmienia przed za­
ładowaniem.

W  tych wypadkach, kiedy żywiec jest dosta­
tecznie karmiony i pojony w drodze, ubytki 
transportowe będą stosunkowo mniejsze, w wy­
padkach niedostatecznej ilości karmy lub jej 
braku zupełnego, różnice między wagą załado­
wania i wyładowania są bardzo znaczne.

O ile w okresie gromadzenia i postoju żywca 
od chwili skupu -— do momentu załadowania, 
trwającego u nas średnio około 6 godzin, zwie­
rzęta nie dostają karmy, to ubytki transporto­
we są stosunkowo niższe. Przy stosowaniu zaś 
podkarmlania żywca przed wysyłką w drogę, 
ubytki transportowe bardzo wzrastają i nie mo­
gą stanowić materiału porównawczego w sto­
sunku do ubytków obrotowych lub całkowitych.

Ubytki transportowe będą równe ubytkom 
obrotowym w takich wypadkach, jeżeli waga

stwierdzona w momencie załadowania żywca 
równą będzie wadze skupu.

Jeżeli zatem żywiec — od chwili jego skupu 
— do momentu stwierdzenia wagi załadowczej 
(trwającego około 6 godzin) nie był karmiony 
i w tym czasie stracił różnicę potrąconą przy 
ustalaniu wagi skupu — to waga skupu równa 
się wadze załadowania, a wysokość potrąceń na 
karmienie należy uznać za słuszną.

Jeżeli zaś ten sam żywiec niepodkarmiony 
przed transportem w podanym wyżej czasie 
wykazywać będzie w chwili załadowania do 
środków transportowych wyższą wagę niż ta, 
za którą zapłacono rolnikowi według kwitów 
skupu —■ to potrącenia przy ustalaniu wagi sku­
pu były niewłaściwe.

Wyniki doświadczeń Centrali Mięsnej, uzy­
skane na podstawie materiału doświadczalnego 
w stosowanych dzisiaj warunkach obrotu, 
umożliwiają nam ustalenie realnych cyfr nor­

malizujących ubytki wagowe w obrocie żyw­
cem. rzeźnym.

Być może, że cyfry te. obliczone jako średnie 
ważone w poszczególnych czasokresach obrotu 
nie są jeszcze ścisłym odzwierciedleniem stanu 
faktycznego, tym niemniej są one w znacznym 
stopniu zbliżone do średnich wyników, najczę­
ściej spotykanych w naszych warunkach obro­
tu. Należy sądzić, że dalsze badania, i. doświad­
czenia w tym zakresie pozwolą uzyskać jeszcze 
bardziej dokładne dane dla poszczególnych cza­
sów trwania obrotu, a tym samym zbliża nas 
jeszcze bardziej do cyfr, które w przyszłości 
będziemy chcieli uznać za wskaźniki do norma­
tywów w skali krajowej.
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S. BRENDA lek- wet.

UWAGI O TRANSPORTACH 
I PRZECHOWANIU ŻYWCA

Zaopatrzenie rzeźni w żywiec rzeźny przez 
okręgi hodowlane poprzez punkty magazynują­
ce żywiec nasuwa szereg uwag, co do możliwo­
ści ograniczenia strat w materiale rzeźnym, 
spowodowanych przez choroby zaraźliwe, nied­
bałe obchodzenie się ze zwierzętami lub też 
przez nieumiejętny transport.

Niedociągnięcia w -obchodzeniu się ze zwie­
rzętami znajdujemy na całej trasie podróży 
zwierzęcia: z podwórka rolnika, na spędach, 
w transportach i w samych chlewniach przed- 
ubojowych. Skutki tych niedociągnięć w pierw­
szych fazach przekazywania żywca występują 
dopiero w wymienionych chlewniach.
. Ponieważ spośród zwierząt rzeźnych świnie 
są najbardziej wrażliwe na zmiany warunków 
ze względu na. swe cechy degeneratywne, małą 
zdolność pokonywania 'wszelkich wysiłków f i ­
zycznych, obniżoną odporność na choroby za­
raźliwe i wskutek tego dają najwięcej strat. Im 
też należałoby poświęcić najwięcej uwagi.

Istnieją przepisy, które regulują sposób i wa­
runki przewożenia zwierząt. Mówią one, że 
zwierzęta nie mogą być wiązane, przewidują 
dla transportów kolejowych i samochodowych 
określone wymiary powierzchni podłogi przy­
padającej na każdą sztukę, a oprócz tego naka­
zują dawanie pod zwierzęta odpowiedniej ilo­
ści ściółki oraz paszy, jeżeli czas transportu 
ma trwać dłużej. Przepisy te jednak nie zawsze 
są przestrzegane. Do magazynów żywca przy­
wożone są zwierzęta z połamanymi kośćmi 
kończyn i kręgosłupa lub też z' innymi uszko­
dzeniami ciała. Pomimo widocznych schorzeń 
zwierzęta, przekazywane są do dalszego trans­
portu i w rezultacie padają albo dobijane są 
w drodze, a w najlepszym wypadku po wyłado­
waniu przekazywane są do uboju z konieczno­
ści.

Wniosek z tego taki, że zwierzęta zdradzają­
ce jakiekolwiek objawy osłabienia powinny po­
zostawać na miejscu i być ubijane w najbliż­
szej rzeźni.

Drugim czynnikiem mającym wpływ na ja ­
kość nadesłanego żywca do magazynów rzeź­
nianych jest transport. Przepisy kolejowe prze­
widują przeciętnie na każdą sztukę 0,5 m2 po­
wierzchni podłogi wagonu. Przepisy te dotyczyć 
powinny i transportów samochodowych, 
z uwzględnieniem pory letniej, podczas której 
wymiary powierzchni na każdą świnię winny 
być odpowiednio powiększone. Wymiary te 
pozwalają zwierzętom na swobodne ułożenie się. 
i na odpoczynek podczas transportu. Przepisy 
te nie -zawsze są przestrzegane. W  wypadku 
jednak, jeżeli środek transportowy został zała­
dowany zgodnie z przepisami, a pozostaje jesz­

cze do załadowania kilka sztuk, to lepiej jest 
raczej pozbyć się ich na miejscu niż przełado­
wać środek transportowy.

Do transportu zwierząt rzeźnych używa się 
trakcji kolejowej, samochodowej i rzadziej kon­
nej. Przy transportach samochodowych utarło 
się, że zwierzęta przewozi się odkrytymi woza­
mi.

Ten sposób przewożenia świń jest dobry w 
porze chłodnej i suchej wiosny i jesieni. Zima, 
lato i wilgotne pory przejściowe wymagają do 
transportu zwierząt samochodów krytych, a to 
z tego względu, że zimą na skutek mrozu i w ia­
tru następuje odmrożenie nieosłoniętych części 
skóry, zwłaszcza jej najcenniejszych partii 
grzbietowych. Latem naraża się zwierzęta na 
działanie operacji słonecznej, która w skutkach 
jest groźniejsza niż mróz, gdyż może być przy­
czyną licznych padnięć, a w najlepszym wypad­
ku przegrzania organizmu.

Dla uniknięcia tyelh ujemnych skutków trans 
portu należałoby używać do przewozu świń sa­
mochodów krytych, wentylowanych,, a latem 
przewozić je w porach chłodniejszych dnia. 
Deszcze wpływają ujemnie na skórę, czyniąc 
ją wrażliwą na zadrapania zadane racicami in­
nych zwierząt.

Jak ważnę rolę odgrywa w transporcie ściół­
ka, możemy przekonać się obserwując wyładu­
nek świń z wagonu czy samochodu, do którego 
nie dano dostatecznej ilości ściółki. Podłoga 
zmoczona odchodami zwierzęcymi staje się 
śliska, a zwierzęta poruszające się po niej upa­
dają, tylne kończyny rozsuwają się na boki po­
wodując zwichnięcia w stawach biodrowych, 
ewentualnie uszkodzenia mięśni dające rozlegle 
przekrwienia. Po wyładunku z tego wagonu 
pozostaje na rampie po kilka, nawet kilkanaście 
świń, które trzeba przewozić wózkami do chle­
wów lub też bezpośrednio do rzeźni.

.Specjalną uwagę należy zwrócić na szkody, 
jakie sprawia, różyca w pogłowiu trzody chlew­
nej. Czyni ona w bazach i magazynach rzeźnia­
nych największe spustoszenie.

Chociaż wiosną każdego roku przeprowadza­
na jest akcja szczepień ochronnych świń prze­
ciwko różycy, to ze względu na to, że odpor­
ność zwierząt nabyta po szczepieniu ma tylko 
określony czas trwania i że wielu rolników 
w ogóle nie poddaje szczepieniu -swego przy­
chówku, a zwłaszcza tych sztuk, które wkrótce 
mają pójść na sprzedaż, na spędy trafia dużo 
świń albo chorych, albo też pochodzących z gos­
podarstw, w1 których panuje różyca. Sztuki te 
stają isię roz,nosicielami różycy wśród pogłowia 
jeszcze zdrowego i podatnego na zarażenie, na



Rok I I GOSPODARKA MIĘSNA 31

skutek zmniejszonej odporności spowodowanej 
warunkami transportu i przechowania.

Zachodzą częste wypadki zachorowań na ró­
życę w transportach kolejowych czy samocho­
dowych. Konwojenci transportów mają polece­
nie dobijania sztuk chorych na różycę. Czy do­
bijanie takich sztuk w transportach jest słusz 
ne? Przez dobicie zwierzęcia następuje wylanie 
się krwi z ustroju zakażonego na podłogę wa­
gonu czy też samochodu. Nie ma wątpliwości, 
że pozostałe świnie zaczną zjadać rozlaną krew, 
mięso i wnętrzności rozprutego zwierzęcia, 
a tym samym w najprostszy sposób będą za­
rażać się i moment zachorowań przypadnie na 
okres magazynowania, gdyż okres wylęgania 
się różycy trwa, około trzech dni.

Tak wyglądają transporty świń przychodzące 
do m a g a z y n ó w  ż y w c a . Sztuki z transportów, 
w których została stwierdzona różyca, winny 
być w najkrótszym czasie po przybyciu dó ma­
gazynu rzeźni wybite. Wykonane może to być 
jednak tylko wtedy, gdy magazyn żywca nie 
jest przepełniony i gdy transportów zarażo­
nych nie przybyło zbyt dużo, w przeciwnym

wypadku akcja ta jest u tru d n io n a  i choroba 
szerzy się wśród pozostałego pogłowia.

Magazyn żywca, zgodnie z jego zadaniem, 
winien dać zwierzętom jak najlepsze warunki 
dla wypoczynku przedubojowego. Ze względu 
jednak na możliwość zachorowań na różycę 
muszą one być poddawane stałej obserwacji 
personelu dozorującego, a zatem zbyt często 
niepokojone, co jest znów sprzeczne z wyma­
ganiami .stawianymi magazynom żywca. Pomi 
mo jednak najlepszej obserwacji nie zawsze 
udaje się uniknąć zejść śmiertelnych spowodo­
wanych różycą wśród przechowanego pogłowia. 
Jeżeli nawet Świnia, u której stwierdzono róży­
cę, zostaje dobita, to mięso z takiej sztuki ze 
względu na. szkodliwość jego dla człowieka, nie 
trafia do obrotu, tylko do sprzedaży w „taniej 
jatce“ po uprzednim unieszkodliwieniu go przez 
gotow anie.

Dlatego też jeżeli mamy uniknąć strat, jakie 
przynosi nam różyca, należałoby stosować za 
pobiegawczo surowicę przeciwróżycową świniom 
tuż po dokonanym zakupie, ew. przed skiero­
waniem do bazy terenowej lub przed załadowa­
niem.

Dr W. PEZAC K I

PRZEDTRANSPORTOWA SELEKCJA
ZWIERZĄT

Transport w ykonany nawet w  najidealn ie jszych 
warunkach stanow i dla każdego zwierzęcia swo­
jego rodzaju dość duży w ys iłek  fizyczny. W na­
stępstwie takiego stw ierdzenia przed rozpoczęciem 
przewozu zachodzi konieczność przeglądu oraz ce­
lowego i  świadomego w yboru  zw ierząt w  sensie 
zestawienia ta k ie j p a rtii, k tó ra  by by ła  w  stanie 
pokonać te tru d y  z w yn ik iem  zadowalającym tj. 
bez strat. Dlatego też przedtransportowa segrega­
cja zw ierząt w inna przebiegać w  dwu kierunkach: 
w  k ie run ku  e lim inac ji zw ierząt chorych i słabych 
oraz e lim inac ji samic wysokociężarnych.

W ytrzym ałość zw ierząt na tru d y  przewozu n i­
w e lu je  w  p ierwszym  rzędzie niezadowalającey stan 
zdrow ia oraz niedostateczny zasób sił. E fektem  
tego są ^ tra ty  m ateria lne. Chcąc tych stra t u n ik ­
nąć na na jkró tszy nawet transport należy w yb ie ­
rać ty lk o  zwierzęta zdrowe i mocne. Śmierć zw ie­
rzęcia w  czasie przewozu może być bow iem  spo­
wodowania n iczym  innym , ja k  ty lko  wyczerpaniem 
małego od samego początku zasobu s ił żywotnych. 
W yn ika  z tego, że zw ierzęta wychudzone, tzn. „za­
biedzone,“  zw ierzęta zdradzające objaw y ja k ie j­
ko lw iek  poważniejszej choroby, szczególnie choro­
by obejm ującej ca ły organizm, muszą być z góry 
z transportu  wykluczone. K o le j może odmówić za­
ładowania zwierzęcia zdradzającego widoczne obja­
w y  choroby. W  w ypadku  gdy transport zw ierząt 
żyw ych zostaje poddany oględzinom lekarsko-w e­
te ryna ry jnym , w ykonu jący badania lekarz wet.,

(z regu ły  pow ia tow y lek. wet.) selekcjonuje zw ie­
rzęta, oddzielając sztuk i chore i  słabow ite od zdro­
w ych i  silnych. W  przeciw nym  w ypadku obowią­
zek ścisłej i  ostrej, se lekcji spada w  całej rozcią­
głości na k ie row n ika  transportu. W  e lim inac ji 
przedtransportowej wykonanej w  tak ich  okoliczno­
ściach należy raczej przeholować w  k ie runku  zbyt 
ostrej se lekcji n iż wykazać niedopatrzenia. Zna jo­
mość ogólnych oznak stanu zdrow ia i choroby jest 
wówczas bardzo pomocna, w prost nieodzowna.

Tym  niem nie j um iejętność odpowiedzialnej 
oceny stanu zdrow ia i  odróżniania zwierzęcia cho­
rego od sztuki zdrowej wymaga w  w ie lu  w ypad­
kach ujęcia całego toku  praktycznego postępowa­
nia w  pewne ściśle określone ram y. Schematyzowa- 
nie postępowania p rzy ocenie stanu zdrow ia jest 
dyktowane potrzebą uchwycenia wszystkich sym ­
ptom ów chorobowych. Tą drogą . zwiększa się 
prawdopodobieństwo postawienia w łaściw ej oce­
ny. Schemat oględzin jest szczególnie potrzebny, 
gdy zwierzęta są zgromadzane w  stada lub  też gdy 
znajdu ją  się w  trakcie  przewozu. Oceniając zatem 
stan zdrow ia danej p a rtii zw ierząt należy zastoso­
wać taką technikę Oględzin:

1. Wyszukanie sztuk podejrzanych. Jest to w y ­
dzielenie ze stada tak ich  sztuk, k tó rych  zachowa­
nie się w  ja k ik o lw ie k  sposób odbiega od pozosta­
łych  zw ierząt. Dokonać tego można przez obser­
wowanie zw ierząt w  s ta jn i względnie w  innym  
ogrodzonym m iejscu lub  też w ykorzystu jąc fakt,
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że zwierzęta zdrowe ob jaw ia ją  dobry, apetyt. Do­
tyczy to  szczególnie trzody chlewnej odznaczają­
cej się dużą żarłocznością.

D la odróżnienia sztuk chorych od zdrowych po­
daje się nierogaciźnie pokarm , zadając go w  k o ry ­
to oddalone nieco od stada. W szystkie zdrowe św i­
nie biegną wówczas na w ido k  pokarm u żwawo do 
koryta . S ztuki chore idą natom iast wolno, pozo­
stając za stadem lub  też nie ruszają się z m ie j­
sca w  ogóle. Podobnie ciężko chore byd ło  rogate 
i  owce odm aw iają p rzy jm ow an ia  pokarm ów, chw y­
ta jąc jeszcze najchętn ie j siano i  trochę słomy. 
Analogiczne w nioski wyciągnąć można również 
p rzy pob ieran iu  p łynów  czyli p iciu. Pamiętać w  
tym  w ypadku jednak trzeba, że stopień pragnienia 
zależy od szeregu ubocznych czynników, ja k  ro ­
dzaju pobieranej przedtem karm y, stopnia zmęcze­
nia, tem pera tury  otoczenia, itp . Zw ierzęta gorącz­
kujące p iją  z regu ły  w ięcej n iż zdrowe.

2. Ustalenie objawów chorobowych. Zwierzętom  
w ybranym  w  ja k ik o lw ie k  sposób ze stada należy 
przy jrzeć się b liże j i  uważniej. W  ten sposób zy­
skuje się możność dokładniejszego i lepszego zo­
rientow ania  się w  stanie zdrowia, w  nasilen iu i  
okresie rozw o jow ym  choroby oraz w  realności 
groźby u tra ty  życia. W  pierwszym  rzędzie trzeba 
w ięc zwrócić uwagę na sposób leżenia, stania i 
chodzenia, na stan skóry, na temperament, kondy­
cję oraz inne, nie zawsze występujące drobniejsze 
ob jaw y chorobowe.

Leżenie bez chęci wstawiania wskazuje na ogól­
nie ciężki stan. Niemożność należy jednak umieć 
odróżnić od niechęci do wstawania. N ierzadko np. 
byd ło  rogate, a szczególnie w o ły  up iera ją  się i  nie 
chcą wstać. B icie  jest w  tak ich  wypadkach zupeł­
nie bezskuteczne i  bezcelowe. Leżące byd ło  można 
sprowokować do wstawania przez krzyczenie do 
ucha, nalanie do niego zimnej wody, poszczucie 
psem, związanie nosa itp . zabiegami. Trzoda chlew ­
na nie wsta je najczęściej z powodu daleko idącego 
wyczerpania lub  rozdarcia obu szynek w  kroczu. 
Kw iczen ie  p rzy  wstawaniu  nierogacizny jest ozna­
ką bólów  w  narządach ruchu i  towarzyszy najczę­
ściej ostremu zapaleniu stawów, złam aniu kończyn 
itp . schorzeniom.

Stojąc, ciężko chore zw ierzęta trzym a ją  głowę 
nisko opuszczoną. U  zw ierząt w  ta k im  stanie zdro­
w ia  również uszy są opuszczone, a cała postawa 
wyraża duże zmęczenie. Zw ierzęta dotkn ięte po­
ważną i  bolesną ku law izną stoją, opierając się t y l ­
ko na trzech zdrowych kończynach i zw aln ia jąc 
czwartą, chorą. Stan ta k i uzasadnia potrzebę sta­
rannego i  pieczołowitego stw ierdzenia stanu koń­
czyn w  ogóle, a racic w  szczególności. Zw ierzęta 
ze schorzałym i kończynam i dużo leżą, niechętnie 
wstają. W  w y n ik u  tego mogą być one ła tw o  przez 
współtowarzyszy podróży po prostu zatratowane. 
D latego też zawsze w  czasie oględzin podejrzanego 
zwierzęcia należy skontro lować sposób chodu. Je­
żeli zwierzę ku le je  w  czasie przeprowadzania do­
tyka jąc  kończyną ziem i i opierając się na n ie j w  
czasie ruchu, to przyczyna ku law izny  leży gdzie 
indzie j, ale n igdy w  kościach tj.  w  częściach tw a r­
dych kończyny.

Jeżeli natom iast zwierzę ku le je  tak, że chorą 
kończynę trzym a w  górze i  nie dotyka nią ziemi, 
to stan ta k i wskazuje na ostre zapalenie stawów 
lub  też złamanie kości. Rozróżnianie tych  dwóch 
przyczyn ku law izny  jest bardzo ważne. Ostre za­
palenie stawów lub  złamanie kończyn jest paważ- 
niejszą kulaw izną, grożącą w ażk im i następstwami.

P rzy pewnym  zaniedbaniu tych w ypadków  grozi 
zatrucie k rw i lub  co na jm n ie j zakwestionowanie 
sporych p a r t ii mięsa p rzy  późniejszej pośm iertnej 
ocenie sanitarnej. W ystarczy chociażby podkreślić, 
że mięśnie sąsiadujące ze złamaną kością są prze­
krw ione  i jako  takie  w  najlepszym  w ypadku uzna­
ne za m niej wartościowe.

Nie m niej uwagi należy poświęcić skórze. P rzy ­
słow ie m ów i przecież, że skóra jest zw ierciadłem  
zdrow ia. Stan pow ierzchni skóry, a więc p lam y 
wszelkiego rodzaju, rany, ropnie, u b y tk i i  na­
stroszenie lub  zm ierzw ienie włosa, jego długość 
nieodpowiednia dla danej po ry  roku  itp . cechy 
mogą być z całym  powodzeniem wykorzystane ja ­
ko k ry te r ia  zdrowia. Pozostawanie włosa zimo­
wego w  okresie le tn im  wskazuje np. na chronicz­
ną chorobę, toczącą organizm  bydła  rogatego. 
Uważa się zw ykle, że z jaw isko to  świadczy o gruź­
licy . Prawdą jest jednak, że gruźlica jest n a j­
częstszą, ale nie jest jedyną przyczyną tego nie 
wypadania włosa. Z d rug ie j s trony  czerwone p la ­
m y na grzbiecie trzody chlewnej, posiadającej b ia ­
łą skórę. powstać mogą jako w yraz dłuższego na­
św ietlania  p rom ieniam i słonecznym i lub urazów 
traum atycznych, t j.  uderzeń i  bicia- P lam y ta ­
kie  nie m ają oczywiście n ic wspólnego z zaburze­
n iam i w  stanie zdrowia. Gdy p lam y te p rzyb ie ­
ra ją  jednak form ę kw adra tów  lekko w ynies io ­
nych ponad pow ierzchnię zdrowej skóry, stanowią 
one objaw  lekk ie j postaci różycy, t j.  pokrzyw ki. 
Wreszcie sucha i  gorąca śluzawica u byd ła  roga­
tego, czy też tarcza ry jo w a  u nierogacizny wska­
zują, że dane zwierzę gorączkuje.

Jako p rzyk ład  w ykorzystan ia  innego rodzaju 
objaw ów  k lin icznych  może świadczyć fa k t, że 
u trzody chlewnej uniesiony do góry  i  śrubowato 
zakręcony ogon uważa się za sym ptom  zadowala­
jącego stanu zdrowia. Św inie chore trzym a ją  bo­
w iem  ogon opuszczony. Dodać jednak trzeba, że 
również nierogacizna chora, wypuszczona z kojca 
na wolność, podnosi ogon w  pierwszej ch w ili do 
pozycji zwierzęcia zdrowego, ale już po ch w ili 
ogon z powrotem  -opada. Pobrudzenie ogona u na­
sady kałem  wskazuje na biegunkę. Natom iast po­
brudzona ropą spodnia strona nasadowej p a rtii 
ogona świadczy o schorzeniu narządów moczo- 
p łc iowych, z regu ły  o ropnym  zapaleniu rodnicy. 
B ra k  ruchu żwacza jest sygnałem ciężkich stanów 
gorączkowych, a najczęściej jego przeładowania^ 
względnie objawem  traum atycznego zapalenia 
osierdzia (ciała obcego). P racujący norm alnie  
żwacz w ykonu je  przeciętnie 4 ruchy na m inutę. 
Ruchy te wyczuwa się w  lew ym  do łku  głodowym. 
B rak  ruchów  żwacza łączy się zawsze z rów no­
czesnym zaprzestaniem przeżuwania. U  bydła ro ­
gatego najczęstszą przyczyną kaszlu jest gruźlica, 
u owiec robaczyca płuc, a u trzody chlewnej ro -
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baczyca i  chroniczne zapalenie płuc jako  następ­
stwo przebyte j g rypy  prosiąt.

3. Mierzenie ciepłoty wewnętrznej. Czynność 
ta pow inna zawsze kończyć ocenę stanu zdrowia 
podejrzanej sztuki. O biektyw n ie  stw ierdza się cie­
p ło tę  ciała zwierzęcego przez m ierzenie je j w  od­
bycie przez okres co na jm n ie j 5 m inut. Norm alna 
ciepłota wewnętrzna w ynosi: u bydła  rogatego do­
rosłego 37,5 do 39,5 st. C, u cieląt, owiec i  kóz
39.0 do 40,5 st. C, a u trzody chlewnej 38,4 do
40.0 st. C. Podwyższenie te j tem pera tury  ponad 
wym ienioną normę, ja k  również spadek poniżej 
no rm y jest zawsze momentem ostrzegawczym. 
Niższa od norm alne j ciepłota wewnętrzna wska­
zuje na osłabienie zwierzęcia, a w  połączeniu 
z przyśpieszoną akcją serca na zbliżającą się ago­
nię. Gorączka w  potocznym tego słowa zrozumie­
niu, t j.  podwyższenie ciepłoty, towarzyszy zasad­
niczo chorobom w yw ołanym  przez bakterie  i  w i­
rusy.

Choroby pasożytnicze i  organiczne przyna jm nie j 
w  pewnych okresach przebiegają bez lub  też z n ie­
znacznym podniesieniem tem pera tu ry  w  obu k ie ­
runkach. Należy pamiętać, że im  zwierzę jest m n ie j­
sze i młodsze, tym  jego norm alna tem peratura jest 
wyższa. Wychodząc z tego założenia ciepłota we­
wnętrzna cielęcia lub  owcy jest wyższa od nor­
m alnej tem pera tury  dorosłej k row y. Im  odchyle­
nie tem pera tury w  k ie runku  podwyższenia czy 
też obniżenia jest większe, im  bardzie j tempera­
tu ra  odbiega po prostu od norm y, tym  z regu ły  
stan zwierzęcia jest bardzie j poważny, a koniecz­
ność szybkiego ubo ju  ty m  w ięcej p ilna. Jak nale­
ży in terpre tow ać każdorazowo stw ierdzoną tem ­
peraturę  ciała w yjaśn ia  schematycznie poniższe 
tabelaryczne zestawienie.

gorączka
bydło
rogate

owce
cielęta

nieroga­
cizna

st. C st. C st. C
mala 39—40 40—41 40—41
średnia 40—41 41—42 41—42
wysoka 41—42 42—43 42—43
bardzo wysokti ponad 42 ponad 43 ponad 43

44. Zakończenie oceny stanu zdrowia. Zakoń­
czeniem postępowania, zmierzającego' do w yrob ie ­
nia sądu o stanie zdrow ia  podejrzanego zwierzę­
cia w inno  być zawsze powzięcie decyzji odnośnie 
jego dalszych losów. Każde zwierzę, którego stan 
zd row otny odbiega w  czym kolw iek od norm alne­
go stanu, w inno  być niezwłocznie ze stada w yo ­
sobnione i  trzym ane oddzielnie. Na takie zwierzę­
ta trzeba zwrócić specjalną uwagę lekarzow i, w y ­
konującem u przedtransportowe badanie zw ie­
rząt. Lekarz ten usta li zawsze rodzaj choroby, po­
staw i je j diagnozę i  udzie li b liższych wskazówek 
odnośnie postępowania z chorą sztuką. Jeżeli jest 
b rak tego rodzaju m ożliwości postawienia diagno­
zy choroby lub  gdy lekarza w  ogóle nie można 
przywołać, to wówczas należy odstąpić od doko­
nania przewozu niezupełnie zdrowego zwierzęcia. 
Gdy stan tak ie j sz tuk i jest poważny, trzeba n ie ­
zwłocznie przystąpić do je j uboju, wychodząc 
z założenia, że każda godzina życia, przedłużona 
w  tak ich  warunkach, pogarsza stan zdrowotny, 
.a tym  samym i jakość a rtyku łó w  rzeźnych. Ubo­
ju  dokonać można w  najbliższej rzeźni lub  jeżeli 
potrzeba jest bardzo p ilna  —  w  innym  miejscu.

W  tak ich  okolicznościach ustawa o badaniu 
zw ierząt rzeźnych i mięsa zwaln ia od obowiązku 
przedubojowego badania zwierzęcia przez organa 
urzędowego badania. W ydanie decyzji odnośnie 
natychm iastowego ubo ju  w  rzeźni pozostawione 
jest doświadczeniu osoby odpowiedzialnej.

Mgr S. BUDA

UWAGI O PRODUKCJI 
I OBROCIE ŻYWCEM

Zagadnienie gospodarki mięsnej na terenie 
woj. dolnośląskiego musi być traktowane ja­
ko zagadnienie o dużym znaczeniu gospodar­
czym.

Ziemie te zostały przejęte w stanie ogromne­
go zniszczenia gospodarczego, zaś opustoszałe 
i zdewastowane gospodarstwa musiały być 
w szybkim tempie zaludnione przez ludność 
napływową. Zniszczone pogłowie musiało być 
od podstaw regenerowane. Natomiast jego 
wzrost nie nadążał za szybką odbudową prze­
mysłu i wzrostem zaludnienia w ośrodkach 
przemysłowych i miastach, mimo że był bar­
dzo szybki.

Aby zobrazować stały wzrost pogłowia od 
chwili wyzwolenia tych ziem, niech posłużą 
następujące cyfry w stosunku procentowym 
do r. 1945,

Trzoda chlewna Bydło

r. 1945 
r. 1946 
r. 1947 
r. 1948 
r. 1949 

(plan) r. 1950

100% - 100%
454% 150%

1.446% - 165%
1.501% — 244%
2.103% — 252%
2.461% (plan) — 275%

Jest rzeczą jasną, że właściwa organizacja 
rynku mięsnego da należyte rezultaty w wy­
padku racjonalnego rozwiązania zagadnień ho" 
dowlanych trzody i bydła.

Województwo wrocławskie ma doskonale 
warunki gospodarcze ku temu, by nie tylko 
być samowystarczalnym, ale i nadwyżkowym 
i dlatego zaopatrzenie świata pracy tego wo­
jewództwa nie może być uzależnione na dłuż'
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szą .metę od dostaw z innych terenów. Ponad­
to województwo winno stać się bazą zaopatrzę"' 
niową dla województwa śląsko-dąbrowskiego, 
jako jego najbliższe zaplecze. Rozwój hodowli 
winien iść w parze z rozwojem przemysłu 
i stanowić jedno z najpoważniejszych bogactw 
tych ziem obok węgla i rud.

Województwo wrocławskie pomimo dużego 
uprzemysłowienia niektórych rejonów, jest 
jednocześnie terenem wybitnie rolniczym 
o szeroko rozwiniętym przemyśle rolnym i Ze 
względu na swoją strukturę gospodarczą moż- 
żna je podzielić na trzy rejony.

Rejon południowy o charakterze przemysło­
wym i górzystym posiada tereny pastwiskowo- 
pcdgórskie, a więc doskonałe warunki do roz­
woju hodowli bydła, owiec i kóz. Rejon środ­
kowo-wschodni o charakterze przemysłowo- 
rolniczym przez swoją urodzajną glebę, nada­
je się do hodowli zarówno bydła jak i trzody 
chlewnej. Rejon północno-zachodni o charakte­
rze wybitnie rolniczym, przez swoją doskona­
łą glebę pszenno-buraczaną jakoteż rozleg7o 
tereny pastwiskowe nizinne, posiada doskona­
łe warunki do hodowli zarówno trzody chlew­
nej jak i bydła.

Tereny te są najbardziej wykorzystywane na 
prowadzenie tuczu przemysłowego trzody 
chlewnej oraz opasu i wypasu bydła. Aczkol­
wiek tereny dolnośląskie posiadają wszelkie 
warunki do rozwoju produkcji zwierzęcej 
wykazują jednak na tym odcinku jeszcze du­
że braki, jak niedobór pasz treściwych oraz 
wysokobiałkowych. Licząc się z dalszym zwię­
kszeniem pogłowia trzody i bydła należałoby 
niewystarczający zbiór okopowych pastewnych 
zwiększyć.

Chociaż zbiory siana są duże, to jednak jego 
jakość wymaga poprawy przez podniesienie 
kultury łąk i pastwisk. Niedostatek okopowy ch- 
pastewnych . i pasz treściwych, można zastąpić 
przez szersze zastosowanie w żywieniu pasz 
soczystych zielonych. Wskazane więc jest, aby 
rolnicy zaczęli stosować konserwację pasz zie­
lonych względnie liści buraków w formie k i­
szonek. Należałoby zwiększyć produkcję mie­
szanek zawierających składniki wysokobiałko- 
we, czemu sprzyja silnie rozbudowany prze­
mysł rolny.

Na obszarach nasyconych ludnością fabrycz­
ną, jak również na terenach uzdrowiskowych 
daje> się odczuwać brak odpowiedniej ilości 
bydła mlecznego, co powoduje niedostateczne 
zaopatrzenie w mleko. Podanie zdrowego mle­
ka zarówno ludziom pragnącym polepszyć 
zdrowie w terenach uzdrowiskowych oraz cięż­
ko pracującym w fabrykach, hutach i kopal­
niach jest gospodarczo celowe bo pośrednio 
przyczynia się do powiększenia masy mięsnej. 
Podobnego nasilenia zapotrzebowania na mle­
ko nie obserwujemy poza woj. śląskc_dąbrow' 
skim w żadnym innym województwie.

Z uwagi na silnie rozbudowany przemysł 
rolny stwarzający specjalnie dogodne warun­
ki paszowe dla trzody chlewnej, wyłania się

Rok I I

sprawa wyhodowania odpowiedniego typu 
świń, przy hodowli których należy również 
brać pod uwagę możliwości tuczenia na odpad­
kach. dostawcami których będą duże ośrodki 
przemysłowe oraz gęsto zaludnione miasta.

Należałoby również w większym stopniu 
wykorzystać rozległe tereny pastwiskowo_pod- 
górskie do zaprowadzenia masowej hodowli 
owiec, przystosowanych do tutejszego klimatu 
i warunków gleby.

I. ORGANIZACJA SKUPU

Pomimo dość szybkiego wzrostu produkcji 
zwierzęcej w szczególności trzody chlewnej, 
województwo wrocławskie jest dotychczas de­
ficytowe w mięso i tłuszcze.

Powoduje to konieczność przerzutów żywca 
zarówno wewnętrznych jak też zewnętrznych, 
tj. z innych województw produkcyjnych. 
W okresie reorganizacji skupu, niemal wszyst­
kie gminne spółdzielnie tutejszego wojewódz 
twa zaczęły prowadzić skup na terenie swoich 
gmin w warunkach prymitywnych i ciężkich, 
bez odpowiednich urządzeń w miejscach sku­
pu, na podwórzach i placach, często systemem 
domokrążnym i przy pomocy aparatu słabo 
przeszkolonego.

Stan ten jest stopniowo likwidowany i na­
stępuje usprawnienie, czemu sprzyjają też od­
powiednie warunki tutejszego terenu, a mia­
nowicie bardzo gęsta sieć zabudowań poma" 
jątkowych, większych gospodarstw. Umożliwia­
ją one odpowiednie urządzenie nawet wzoro­
wych punktów skupu, kosztem niewielkiego 
nakładu oraz wyposażenie ich w odpowiedni 
sprzęt w szczególności w wagi i rampy, zaś 
bardzo dobra i gęsta sieć dróg bitych i kolejo­
wych umożliwia rozmieszczenie punktów sku­
pu przy drogach względnie stacjach kolejo­
wych, dając możność szybkiego i sprawnego 
transportu.

Wobec słabej podaży zwierząt w części po­
wiatów i zbytniego rozdrobnienia punktów 
skupu, ilość ich uległa zmniejszeniu, przy czym 
brano pod uwagę możliwości i warunki obro­
tu, wyposażenie oraz planowe rozmieszczenie 
punktów skupu. Ilość ta w dalszym ciągu jest 
jeszcze zbyt wielka i ulega ona stałemu zmniej­
szeniu. To rozdrobnienie ilości punktów skupu 
najbardziej dawało się odczuwać przy podaży 
bydła, która na wielu punktach skupu docho­
dziła zaledwie do kilku, sztuk. Z punktu w i­
dzenia racjonalnego i oszczędnego transportu 
stan ten uległ likwidacji i punkty skupu dla 
bydła zostały zorganizowane tylko w miejsco­
wościach, które posiadają lecznice weteryna­
ryjne. Umożliwiło to nie tylko właściwe wy­
korzystanie środków transportowych dla bydła, 
ale stałą i należytą opiekę weterynaryjną nad 
■sprzedażą bydła.

Pomimo tego, że niektóre powiaty, jak Świd­
nica, Dzierżoniów, Legnica posiadają w więk­
szości punkty skupu już odpowiednio urządzo­
ne. istnieją w zakresie organizacji skupu w dal”
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szym ciągu jeszcze poważne niedociągnięcia, 
z których najważniejsze są następujące:

1) Gminne Spółdzielnie pomimo posiadania 
odpowiednich obiektów, nie mają wystar­
czających kredytów na doprowadzenie 
punktów skupu do odpowiedniego stanu 
oraz wyposażenie ich w niezbędne urzą­
dzenia.

2) Wobec braku w większości gminnych 
spółdzielni odpowiednio przeszkolonego 
personelu, klasyfikacja na punktach sku­
pu jest częstokroć wadliwa, doprowadza­
jąc przy sprzedaży towaru do błędnej 
klasyfikacji i nieporozumień.

3) Brak zwrócenia należytej uwagi przy 
skupie zwierząt na uszkodzenia skór i na 
przekarmianie, doprowadza do poważ­
nych strat dla Państwa zarówno w skó­
rach jak i przez- ubytki wagowe. W tym 
kierunku winna iść szeroka akcja uświa­
damiająca producentów o konieczności 
należytego transportu i obchodzenia się 
z żywcem oraz wykazująca rolnikowi, jak 
olbrzymie ilości pasz są marnowane bez­
użytecznie przy nadmiernym karmieniu 
żywca przed sprzedażą.

4) Brak dotychczas ramowego regulaminu 
spędów określającego czas i warunki sku­
pu, powoduje w rezultacie nadmierne za­

trudnienie personelu skupu, nienależytą 
organizację transportów i konieczność 
niepotrzebnego przetrzymywania żywca 
oraz wadliwą sprawozdawczość obrotu.

II. TECHNIKA OBROTU I PRZERZUTÓW

W związku z urozmaiconą strukturą gospo­
darczą województwa, dzieli się ono na po­
wiaty:

1) o dużym uprzemysłowieniu oraz duże 
miasta o charakterze wybitnie deficyto­
wym — w szczególności Wrocław, -okręg 
wałbrzyski, kłodzki, jeleniogórski, żarski, 
dzierżoniowski oraz częściowo miasta 
Legnica i Świdnica,

2) powiaty przemysłowo-rolnicze samowy­
starczalne, częściowo nadwyżkowe m. in. 
Kożuchów, Lubań, Bolesławiec, Bystrzy-' 
ca, oraz

3) powiaty rolnicze, które są nadwyżkowe 
w produkcji żywca, z których najpoważ­
niejsze są Głogów, Oleśnica, Milicz.

Organizacja obrotu wymaga, aby towar kie­
rowany z rejonów produkcyjnych mógł jak 
najsprawniej i  jak najszybciej dotrzeć do re­
jonów przemysłowych, uwzględniając najle­
pszą i najkrótszą sieć komunikacyjną.

K ie r u n k i  p rz e rz u tó w  ż y w c a  w  w o j.  w ro c ła w s k im .
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P rz e rz u ty  zew nętrzne  o trz y m y w a n e  w  w ię k ­
szości z w o j. poznańskiego k ie ro w a n e  są ty lk o  
do w ię kszych  ośrodków  p rze m ys ło w ych . D o ­
tychczas n a leży ta  o rgan izac ja  o b ro tu  żyw cem  
i  p rz e rz u ta m i n a tra f ia ła  na duże trud no śc i, 
z k tó ry c h  n a jp o w a żn ie jszym i b y ły :

a) rozd ro bn ion a  sieć p u n k tó w  skupu  n ie ­
w ysta rcza jąca  na ła d u n k i n ie  ty lk o  w a ­
gonowe, ale n a w e t sam ochodowe;

b) n iedosta teczna o rgan izac ja  g m in n y c h  sp ó ł­
d z ie ln i d la  p rzeprow adzen ia  a k c ji p rze ­
rz u tó w ;

c) w a d liw e  rozm ieszczenie  p u n k tó w  skupu, 
k tó re  na jczęście j zn a jd o w a ły  się  p rz y  s ie ­
dz ibach  zarządu g m in n y c h  sp ó łdz ie ln i, 
zam iast p rz y  s tac jach  k o le jo w y c h  lu b  
drogach.

R eorgan izac ja  p u n k tó w  skupu  o raz o k rze p ­
n ięc ie  g m in n y c h  sp ó łd z ie ln i w  skup ie , u m o ż li­
w ia  p rze jśc ie  na n a leży tą  o rgan izac ję  o b ro tu  
w  jego p u n kc ie  w y jś c io w y m , ja k im  jes t p u n k t 
skupu  g m in n y c h  sp ó łdz ie ln i, 
zadanie zaopatrzen ia  m ie jscow ego i  p rze rzuce- 
w  pow ia ta ch  p ro d u k c y jn y c h , w  k tó ry c h  w ła~ 
ściw e rozm ieszczenie  p u n k tó w  skupu  p rz y  
s tac jach  k o le jo w y c h  u m o ż liw ia  n a tych m ia s to ­
w y  za ładunek to w a ru  przez GS, oraz p rz e rz u t 
jego  do m ie jsca  wskazanego przez D e lega tu rę  
C e n tra li M ięsne j.

P rz e rz u ty  m ogą b yć  zo rgan izow ane w  dw o­
ja k i sposób: a) D e lega tu ra  C M  zb ie ra  to w a r 
w  całości i  n a d w y ż k i p rze rzuca  sama, b) D e le ­
g a tu ra  C M  p rze kazu je  g m in n y m  sp ó łdz ie ln iom  
zadanie zaopatrzen ia  m ie jscow ego  i  p rzerzuce­
n ia  to w a ru  na w skazane re jo n y . D ru g i sposób 
ze w zg lędu  na szybkość o b ro tu , oszczędność

tra n s p o rtu  i  m n ie jsze  u b y tk i je s t s łuszn ie jszy  
i w  zw ią zku  z ty m  w p ro w a d za n y  w  życie.

B a rd z ie j sko m p liko w a n e  je s t p rzep row adze ­
n ie  o b ro tu  w  o k re ś lo n ym  czasie. D ecydu jące  
znaczenie o d g ryw a  w ła śc iw a  o rgan izac ja  o b ro ­
tu  począwszy od p u n k tó w  skupu . N a le ży tą  
sp raw ność osiąga się przez rozm ieszczenie  p u n ­
k tó w  sku pu  p rz y  s tac jach  k o le jo w y c h , przez 
n a leży te  za m aw ian ie  w agonów  oraz te rm in o w e  
ic h  podstaw ian ie , p rzestrzegan ie  te rm in o w o śc i 
skupu . N iep rzes trzegan ie  w y ż e j w ym ie n io ne go  
porządku  pow od u je  pos to je  w agonów , p rze ­
trz y m y w a n ie  żyw ca  oraz n ie re g u la rn e  dosta r­
czanie to w a ru  do ośrodków  k o n su m cy jn ych , co 
p ow od u je  ta k  zw ane „ k o r k i “  na rzeźn iach  
z je d n e j s tro n y  a lbo  też p rzes to je  w  ubo jach  
z d ru g ie j s tro n y .

Ja k  dotychczasow a p ra k ty k a  w ykaza ła , p rze ­
rz u ty  zew nętrzne  w y k a z u ją  n a jw ię ksze  n a s ile ­
n ie  w  o s ta tn ich  d n ia ch  tygodn ia .

A b y  u m o ż liw ić  ró w n o m ie rn ą  dostaw ę to w a ru  
do o ś rodków  p rze m ys ło w ych , w e w n ę trzn e  p rze ­
r z u ty  k ie ru je  się do ty c h  o środków  z ta k im  
w y licze n ie m , aby p rz y p ły w  ich  b y ł n a jin te n ­
sy w n ie js z y  w  p ie rw szych  dn iach  tyg od n ia . 
S kup  w  os ta tn ich  dn iach  ty g o d n ia  przeznaczo­
n y  je s t bądź na zaopatrzen ie  m ie jscow e , bądź 
też na dalsze p rze rzu ty .

N ie w ą tp liw ie  je d n ą  z n a jw ię k s z y c h  tru d n o ­
ści sp raw nego  o b ro tu  s ta n o w i reg u lo w a n ie  
ró w n o m ie rn e g o  p rz e lo tu  m asy to w a ro w e j oraz 
podaw an ie  je j w  ró w n o m ie rn y c h  ilośc iach  do 
ośrodków  ko n su m cy jn ych .

W p ro w a d za n y  obecnie na te re n ie  całego 
P aństw a  system  p lanow ego skupu , począwszy 
od n a jm n ie js z y c h  ko m ó re k  skupu , w p ro w a d z i 
udoskona len ie  za rów no o rg a n iza c ji skupu  ja k  
i  te c h n ik i ob ro tu .

W. M ASŁO W SKI

AKCJA ZAOPATRZENIA WOJ. ŚLĄSKIEGO 
W SUROWIEC MIĘSNY

W  „Gospodarce M ięsnej“  N r  5— 6, 1949 r. zna j­
dujem y szereg ciekawych i  w n ik liw y c h  a rtyku łów ^ 
szczególnie z zagadnień mięsno - hodowlanych 
w ojewództwa lubelskiego. Takie opracowania od­
dają nam w ie lk ie  korzyści. Poznając zagadnienia 
mięsne innych  terenów, m am y gotow y m ateria ł 
porównawczy dla pracy w  naszych warunkach.

Postaram się przedstaw ić czyte ln ikom  „Gospo­
d a rk i M ięsnej“  podobne prob lem y w  w ojew ódz­
tw ie  śląsko - dąbrowskim . O ile  n in ie jszy a rty k u ł 
n ie w yczerpa łby tematu, to może spowoduje, że 
kom petentni pracow nicy organizacji i przedsię­
b io rs tw  mięsnych i hodow lanych z tutejszego, te ­
renu zabiorą również głos, pogłębiając poruszone 
tematy.

W ojewództwo śląsko - dąbrowskie leży, w  sensie 
gospodarki m ięsnej, na przeciw ległym  biegunie 
w  stosunku do województwa lubelskiego. O ile  to 
ostatnie uchodzi od dawna jako  w yb itn ie  hodow la­

ne i  pod względem m ięsnym  —  produkcyjne, to 
w oj. śląskie znane jest przede w szystk im  jako ośro­
dek konsum cyjny, jako bardzo ch łonny rynek zby­
tu  dla wszelkiego rodzaju  p roduktów  mięsnych. 
Poznanie choćby ogólne tych  właściwości, potrzeb 
i wym ogów ry n k u  śląskiego, um oż liw i zrozumienie 
naszych specyficznych potrzeb i powstanie lepszych 
w arunków  współpracy.

Sytuacja na naszym ryn ku  m ięsnym charakte ry­
zu je się obecnie stałą poprawą i rosnącym i dosta­
w am i mięsa. Zbie ram y p lon A k c ji „H “ . Już w  ufo. 
roku , aczkolw iek zapotrzebowanie wyprzedzało 
jeszcze nieco podaż, Śląsk nie c ie rp ia ł zasadniczo 
na b rak  mięsa. Nabiera to  zwłaszcza znaczenia w o­
bec stwierdzonego stałego w zrostu  dobrobytu  sze­
rok ich  mas ludności w  te j dzie ln icy k ra ju . Spoży­
cie mięsa na Śląsku w  miastach przewyższyło już 
w  roku  1949 poziom z r. 1939, a na wsi nawet 
znacznie przekroczyło spożycie przedwojenne,
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wzrosło bowiem  do 139% spożycia przedwojenne­
go. Z tych  c y fr  w yn ika , że robo tn ik  śląski opiera 
już dziś gros swego pożyw ienia na potrawach 
mięsnych. Zrozum ienie i  uświadomienie sobie te ­
go pomoże nam upewnić się, czym jest zagadnie­
nie mięsne dla setek tysięcy robo tn ików  Śląska, 
k tó rzy  w  ciężkim  trudzie  codziennym w yw a lczy li 
sobie m iano p ion ie rów  w  odbudowie K ra ju , pod­
nosząc z dnia na dzień produkcję  przemysłową, 
na coraz to wyższy poziom. B iorąc pod uwagę tę 
ro lę  ro b o tn ik a . śląskiego, konieczność regularnego 
zaopatrzenia go w  mięso staje się zrozumiała.

Trudności polegają na n ik łe j p ro du kc ji w łasnej 
w o j. śląskiego. W  roku  1949 zaopatrzenie z w łas­
nych zakupów na terenie województwa pokryte  
zostało zaledwie w  20%. Resztę zapotrzebowania 
p o k ry ły  inne województwa. D op ływ  jednak te j o l­
b rzym ie j ilości mięsa nie b y ł dość regu la rny wobec 
sezonowości podaży i  niedostatecznej pojemności 
śląskich magazynów chłodniczych. K rzyw a  n a j­
wyższych przewozów żywca w  poszczególnych m ie- 
siącah roku  była  różna. Raz na początku, raz w  
środku, to znów p rzy  końcu miesiąca zbiegały się 
transporty, sku tk iem  czego czasami mięsa było  
nadm iar, to znów odczuwało się jego brak.

Gdy porówna się konieczność stałego, rów no­
m iernego zaopatrzenia robotn ika  i  n ie rów nom ie r­
ne, cykliczne o trzym yw anie  transportów  z prze­
rzutów, to  spostrzeżemy, ja k  trudną  ro lę  m ają do 
spełnienia przedsiębiorstwa zajmujące się zaopa­
trzen iem  Śląska. W ojewództwa p rodukcyjne  nie 
w  pe łn i w ykona ły  roczne p lany przerzutów  żywca 
na Śląsk w  roku  1949. T rudne sytuacje i  n ierów no- 
m ierność dop ływ u uzupełn ia ły  częściowo zakupy 
z terenu własnego województwa, k tó re  w  poszcze­
gólnych (miesiącach dochodziły p raw ie  do 30% 
ogólnego zapotrzebowania. Dobro jednak zaopa­
trzenia ry n k u  wymaga, by transpo rty  żywca 
na Śląsku b y ły  m ożliw ie  równom ierne, rozbudowa 
ch łodnictw a bow iem  nie posunęła się jeszcze tak 
daleko, by móc gromadzić rezerw y mięsne na dłuż­
sze okresy czasu. Oddana niedawno do użytku  
wspaniała chłodnia w  B ytom iu  n ie w ą tp liw ie  w p ły ­
nie na znaczne usprawnienie rozdzia łu  mięsa i  lep­
sze jego- przechowanie i  konserwowanie.

W ojew ództw o śląsko <- dąbrowskie weszło w  
okres odbudowy w  roku  1945 bardzo osłabione 
i  wyniszczone. W stosunku do stanu z r. 1939 pozo­
sta ło  zaledwie 10% św iń  i -około 27% bydła. Zm ie­
n iły  się też zasadniczo w a ru n k i geograficzne i  go­
spodarcze województwa, p rzyby ło  bow iem  11 bo­
gatych, wysoko zagospodarowanych pow iatów  
Śląska Opolskiego.

Tak ja k  i  w  ca łym  kra ju , przystąpiono tu  b a r­
dzo energicznie do pracy nad podniesieniem stanu 
pogłow ia zw ierząt gospodarskich. W spó łdzia ła ły  na 
tym  odcinku wszystkie powołane instytuc je , p rzy 
w yb itn e j pomocy W ydzia łu  Rolnego PZPR. Po re­
organizacji w  roku  1948 w łączy ł się do te j pracy 
na szerszą skalę również Oddział Ś ląski C en tra li 
M ięsnej, chociaż w łaściwą działalność na tym  polu 
Oddział CM rozpoczął dopiero w  roku  1949, osią­
gając z miejsca znaczne sukcesy. Ponadto p rzyby ł 
w  roku  1949 W ojew ódzki K o m ite t K oordynacyjny, 
k tó ry  zebrawszy w  swym  gronie na jw yb itn ie jszych

fachowców - hodowców i  działaczy społecznych, 
p o tra f ił w yw rzeć w y b itn y  w p ły w  na kszta łtow a­
nie się i  w zrost pogłow ia zw ierząt na Śląsku, a to 
przez zaopatrzenie ro ln ic tw a , szczególnie gospo­
darstw  średnio i  m ałoro lnych w  odpowiedni 
m ate ria ł hodow lany, w  pasze, oraz organizując in ­
s truktaż itp . Można śm iało powiedzieć, że rok  1949 
b y ł prze łom ow y w  w ys iłku  prac nad hodowlą w o­
jewództwa śląskiego.

W yn ik i n ie  dały na siebie długo czekać. O ile 
jeszcze w  czasie dys tryb uc ji k ie row ane j w  roku  
1948 zakupy żywca na terenie w łasnym  w ojew ódz­
twa p ok ryw a ły  na jw yże j 5% zapotrzebowania 
mięsa, to zakupy w  roku  1949 zw iększały się od 
początku roku  z miesiąca na miesiąc. Dość pow ie­
dzieć, że zakupy w  końcowych miesiącach 1949 r. 
b y ły  o 400 do 500% wyższe od zakupów początko­
wych tegoż roku. Na podstawie tych  danych (za­
kupów), oraz c y fr  pogłow ia można już b y ło  opra­
cować p lan hodow li i  zakupów do planu sześcio­
letniego. P lan przew idu je  pokryc ie  zapotrzebowa­
nia na mięso dla okręgu przemysłowego w o je ­
wództwa z zakupów żywca na w łasnym  terenie 
w  40, a nawet w  50%.

Podam pokrótce ja k im i drogam i szły w ys iłk i 
nad rozw ojem  hodow li na Śląsku:

Stan hodow li na danym  terenie zależy -od b a r­
dzo w ie lu  czynników , bo nie ty lk o  od stanu ro ln ic ­
twa, uświadom ienia chłopów średnio i  m ałoro lnych, 
zasobów ziemi. Bardzo ważną rzeczą jest wszech­
stronna organizacja wszystkich korzystn ie  na roz­
w ój hodow li w p ływ a jących  elementów i czyn­
n ików , stworzenie tzw . „k lim a tu  hodowlanego-“ . 
T ak i zorganizowany w ys iłek  społeczeństwa musi 
dać pozytyw ny w yn ik , o ile  cel zostanie jasno- s fo r­
m ułow any i  wzięte zostaną pod uwagę wszelkie as­
pek ty  n a tu ry  politycznej.

A  oto ram y -organizacyjne i  etapy prac:

1. W ydzia ł R olny K W  PZPR i Kom is ja  Koordyna­
cyjna w z ię ły  tw a rdo  w  swe ręce planowe u ję ­
cie akcji, s iln y  nadzór i  energiczne k ie row n ic ­
tw o w ykonaw stw a w  terenie.

2. Bardzo- energiczne dzia łanie służby w eteryna­
ry jn e j urzędu wojewódzkiego i terenowej. K ie ­
dy w  poprzednich latach np. różyca pochłania­
ła n ieraz 30 —  40% i  w ięcej stanu pogłow ia 
świń, to  w  r. 1949 procent ten  spadł do 3— 4% 
w  poszczególnych pow iatach województwa.

3. Szerokie wewnętrzne p rze rzu ty  prosiąt pom ię­
dzy pow iatam i, sku tk iem  czego nie b y ło  nigdzie 
nadm iaru  m a te ria łu  hodowlanego, a z drugie j 
s trony  k to  chciał, m ia ł możność nabycia wszę­
dzie dobrego m ate ria łu  do- tuczu.

4. Zwalczono handel m ałym i, m łodym i prosiętami. 
E fektyw ną propagandą i  zarządzeniami dopro­
wadzono do tego, że o lbrzym ia  większość tra n ­
sakc ji dokonywana była  prosiętam i o wadze po­
wyżej 15 kg.

5. Sprowadzono w  samym roku  1949 z innych  w o­
jew ództw  ponad 50 tysięcy sztuk prosiąt, skie­
row u jąc je tam, gdzie by ło  najw iększe na nie 
zapotrzebowanie.
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6- Oddział C en tra li M ięsnej zapoczątkował na sze­
roką skalę obsługę ro ln ika  m ało i  średnioro lne­
go. Z m ate ria łu  użytkowego bydła  sprowadzo­
nego z, innych w o jew ództw  i  z w ye lim inow ania  
z bydła  przeznaczonego na rzeź sztuk uży tko ­
w ych —  hodowlanych, skierowano na wieś 4.500 
sztuk bydła.

7. Należy wreszcie podkreślić, że we wszystkich 
poczynaniach kierow ano się wym ogam i p o li­
tycznym i zagadnień, a g łówną podstawą prac 
b y ło  skierowanie najw iększego w ys iłku  na 
wciągnięcie do akc ji chłopów mało i  średnioro l­
nych.

We wszystkich wyżej w ym ien ionych pracach 
Oddział Śląski C en tra li M ięsnej b ra ł bardzo czyn­
n y  udział, tak  w  usta lan iu  p lanów  działania jak  
i w  samym w ykonaw stw ie.

Oprócz kontynuow ania  wyżej w ym ienionych w y ­
s iłków  i prac rozw ija  się zapoczątkowana w  ubieg­
łym  roku  na szeroką skalę akcja chowu św iń przez 
górn ików  i hu tn ików , tzw . tucz domowy. Łączy się

Przemysł mięsny

P rze tw órs tw o

to z w ykorzystan iem  odpadków kuchennych. 
W  okręgu przem ysłowym  żyje obecnie ponad 600 
tysięcy rodzin, p rzy jm u jąc, że 10% tych  rodzin po­
siada w a ru n k i i chęć do chowu w łasnych świń, 
daje to możliwość w ychow u rocznie około 100 ty ­
sięcy tuczników. N ie trzeba nadmieniać, ja k i w p ływ  
może to  w yw rzeć na w y s iłk i zaopatrzenia robot­
n ika  w  mięso'. Prace Oddziału C en tra li Mięsnej nad 
rozw ojem  tuczarń w łasnych nie da ły ja k  dotąd 
jeszcze zadowalających rezu lta tów . Idą one obecnie 
w  k ie run ku  rozbudow y tuczarń w  okręgu przem y­
słow ym  Śląska, gdzie m ożliwości zużytkowania 
odpadków kuchennych są o lbrzym ie, co daje moż­
ność w ykarm ien ia  dziesiątków tysięcy sztuk świń.

B iorąc pod uwagę wyżej przytoczone w y n ik i do­
tychczasowej pracy, oraz bardzo poważny w kład 
do hodow li Państwowych Gospodarstw Rolnych 
oraz Spółdzielni P rodukcyjnych, zobrazować sobie 
można m ożliwości w ojewództwa śląskiego' samo- 
zsopatrzenia się w  mięso i ko rzystny w p ły w  ja k i 
to w yw rzeć może na ogólnokra jową gospodarkę 
mięsną.

Inż. M. JA N IC K I

STOSOWANIE SALETRY I NITRYTU 
DO PEKLOWANIA MIĘSA*)

1. FUNKCJE PEKLOWANIA

Peklowanie było początkowo procesem, po­
legającym na dodaniu soli do mięsa, a mają­
cym na celu konserwację tego produktu.

Z biegiem czasu zaczęto stosować obok soli 
i inne składniki, głównie saletrę co w efekcie 
nadało mięsu tak traktowanemu specyficzny 
charakter.

Z chwilą zastosowania w przerobie mięsa 
chłodnictwa, funkcja konserwacyjna peklowa­
nia straciła na znaczeniu. Wiekowe jednak 
przyzwyczajenie do mięsa peklowanego pozo­
stało i  do dziś objawia się upodobaniem do 
pewnych rodzajów mięsa, konsumowanych wy­
łącznie pod postacią produktu peklowanego.

Stąd też peklowanie stało się niezależną me­
todą przerobu mięsa, samodzielną lub też kom­
binowaną z innymi metodami przetwórczymi.

*) R edakc ja  drluku jo  po n iże j dw a  a r ty k u ły  inż. M . Ja ­
n ick iego  i  inż . A .  N iew ia ro w icza  insp e k to ró w  C en tra lne ­
go In sp e k to ra tu  S ta n d a ryza c ji A r ty k u łó w  R o ln iczo  
spożyw czych p rz y  M in is trz e  H a n d lu  Zagran icznego, k tó ­
re są streszczeniem  re fe ra tó w  w yg łoszonych  przez w y 
m ien ionych  na o g ó ln ok ra jo w e j naradz ie  pośw ięconej za 
gadn icnu  s ta n d a ry z a c ji m ięsa i p rze tw orów .

Możliwość dysponowania chłodnictwem obja­
wiała się jedynie złagodzeniem nasolenia, co 
w następstwie uzależniło jednak znowu peklo­
wanie od chłodnictwa do tego stopnia, że dziś 
trudno te dwa procesy oddzielić.

2. AKTUALNE PROBLEMY PEKLOWANIA.

Zagadnienie wytworzenia i  utrwalenia cha­
rakterystycznego koloru mięsa jest niewątpli­
wie najstarszą specyficzną właściwością i funk­
cję peklowania. W warunkach postępowego 
przemysłu, zagadnienie to nie nastręcza już 
dziś, praktycznie przynajmniej, większych 
trudności.

Wyłania się natomiast szereg nowych pro­
blemów a to w związku z uzyskaniem właści­
wego smaku i aromatu mięsa peklowanego.

Sukcesy odniesione w stosunku do pokrew­
nych produktów żywnościowych inspirują ba­
daczy do intensywnej pracy w podobnym kie­
runku w dziedzinie mięsnej. Te zagadnienia 
stanowią dziś bieżącą problematykę badawczą.

Tym niemniej spotykamy się dziś znowu 
z recydywą niedomagań peklowania, szczegól­
nie w odniesieniu do koloru mięsa peklowane­
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go. Ma to miejsce nie tylko w Polsce, ale wszę­
dzie, gdzie wojna i je j następstwa zdezorga­
nizowały normalną pracę przetwórni. Trudno 
ści te nie oszczędziły nawet ojczyzny peklowa­
nia Anglii, przeciwnie wystąpiły tam z całą wy­
razistością.

Przyczyn tego niepowodzenia w peklowaniu 
po wojnie jest dużo: surowiec niejednakowej 
jakości, różny stopień przetłuszczenia tkanki 
zwierzęcej, ubijanie niejednokrotnie przemęczo­
nych zwierząt, wadliwe żywienie żywca, nie- 
równomiernośc w natężeniu pracy w peklowni, 
zbyt świeże solanki, brak wykwalifikowanych 
sił technicznych, to najważniejsze, ale nie jedy­
ne źródła tych niepowodzeń.

Wszystko to sprawiło, że peklowanie jest 
dziś procesem znacznie trudniejszym, niż było 
dawniej i wymaga niewątpliwie więcej zapo­
biegliwości i umiejętności od pracowników.

Wyłaniające się trudności spowodowały sze­
reg nowych badań w zakresie peklowania, któ­
re niewątpliwie pogłębią naszą wiedzę o tym 
najtrudniejszym procesie technologii mięsa. Po­
niższe uwagi poświęcone są peklowaniu z tym, 
że ograniczą się jedynie do zagadnienia barwy 
w okresie przemian hemoglobiny uwzględnia­
jąc szczególniej rolę saletry i azotynów w tym 
procesie.

3. HEMOGLOBINA I  JEJ POCHODNE

Odpowiedzialnymi za barwę mięsa są barwni­
k i mięsa. Do nich należą w pierwszym rzędzie 
hemoglobina i myohemoglobina. Hemoglobina 
spotykana w mięsie jest pozostałością z ki wi 
i je j ilość zależy od stopnia wykrwawienia 
zwierzęcia.

Właściwym barwnikiem tkanki mięsnej jest 
myohemoglobina. Różni się ona od hemoglo 
biny jedynie swoim składnikiem głobiną, a wy­
stępujące między obu barwnikami różnice 
(w zakresie nas interesującym) są raczej na­
tury ilościowej. Jakościowo zachowanie się obu 
barwników jest analogiczne i w ¡związku z tym, 
to co mówić będziemy o hemoglobinie dotyczyć 
będzie również myohemoglobiny.

Hemoglobina jest białkiem złożonym, składa­
jącym się z 2 części z globiny i z hemu. Naj­
bardziej istotnym składnikiem jest hem. Jego 
budowa chemiczna jest bardzo skomplikowana 
i została dopiero niedawno wyświetlona. 
W skład hemu wchodzą 4 pierścienie pyrolowe, 
związane ze znajdującym się w środku kom­
pleksu atomem żelaza.

Charakter chemiczny globiny zależny jest od 
rodzaju zwierzęcia i  w stopniu nas interesują­
cym nie ma poważniejszego znaczenia. Połą­
czenie hemu z globiną jest bliżej nieznane, wy­
daje się jednak, że łącznikiem jest w tym wy­
padku dwuwartośeiowy atom żelaza. Do tego
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atomu mogą być doczepione ponadto inne gru­
py specyficzne, tworząc w ten sposób szereg 
pochodnych hemoglobiny. Do najważniejszych 
z nich należy zaliczyć oksyhemoglobinę (z gru­
pą specyf, 02), nitrosohemoglobinę (NO), sul- 
fohemoglobinę (H 2S) itp.

Oddzielną grupę pochodnych stanowią związ­
ki powstające przez utlenienie hemoglobiny. 
Najważniejszym ich reprezentantem jest met­
hemoglobina o trójwartościowym atomie żela­
za w środku kompleksu jak i podobna jej he- 
matyna.

4. WŁAŚCIWOŚCI ZWIĄZKÓW 
HEMOGLOBINOWYCH

Hemoglobina może występować w dwojakiej 
formie. Jako „zredukowana“ (Hb) i jako ok- 
syhemoglobina (HbOa).

W swojej „zredukowanej“  formie istnieje 
hemoglobina jedynie tylko pod nieobecność tle­
nu, w mięsie praktycznie we wnętrzu poszcze­
gólnych kawałków. Jej barwa jest zasadniczo 
purpurowa. Różne zabarwienie rozmaitych ro­
dzajów mięsa pochodzi z niejednakowego stę­
żenia tego barwnika (przetłuszczenie śród- 
tkankowe, wykrwienie itp.). W czasie gotowa­
nia hemoglobina koaguluje przechodząc w he- 
matynę, związek o żelazie trójwartościowym 
i brązowym zabarwieniu. Zjawisko, że niektó­
re rodzaje mięsa mają po gotowaniu kolor kre­
mowy czy czarny tłumaczy się zmniejszoną kon­
centracją barwnika (niejako rozcieńczonego np. 
tłuszczem). W dostatecznym stężeniu hematy- 
na jest zawsze brązowa.

W  dostatecznym dopływie tlenu hemoglobi­
na przechodzi w oksyhemoglobinę (HbOa). 
W  mięsie dostatecznie długo wystawionym na 
działanie tlenu (a więc na powierzchni) bar­
wnik mięsa występuje w postaci ofcsyhemoglo- 
biny. Jej naturalna barwa jest intensywnie 
czerwona. Przy koagulacji (gotowanie) prze­
chodzi również w hematynę.

Nitrosohemoglobina (HbNO), właściwy bar­
wnik mięsa prawidłowo peklowanego jest w ko- 
lorze czerwonym. W przeciwieństwie do Hb 
i Hb0 2 , nitrosohemoglobina jest związkiem 
więcej trwałym, .mimo to jednak w niekorzyst­
nych warunkach łatwo ulega dalszyrh przemia­
nom,. W procesie denaturacji, który wywołany 
być może między innymi również wpływem 
temperatury, nitrosohemoglobina przechodzi w 
nitrosohemoćhromogen. W przeciwieństwie do 
hematyny powstającej jak wiemy przez goto­
wanie hemoglobiny nitrosohemoćhromogen (po­
wstający z nitrosohemoglobiny) zachowuje ja­
sną barwę. Jego zasadnicze zabarwienie jest ró­
żowe, tak typowe dla gotowanego mięsa peklo­
wanego.

Nitrosohemoćhromogen jest ciałem jeszcze 
mniej trwałym od swej substancji macierzy­
stej, ponieważ jest jednak w wodzie nieroz-
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puiszczalny, w praktyce ma opinię słusznie 
związku więcej trwałego.

Methemoglobina (MetHb) jest związkiem 
o trójwartościowym atomie żelaza powstającym 
z utlenienia hemoglobiny. Jej zabarwienie jest 
typowo brązowe, w następstwie niekorzystne 
w mięsie peklowanym. Pod wpływem tlenu po­
wietrza przechodzi methemoglobina w związki 
bliżej nieznane ó skomplikowanym charakterze 
chemicznym, o barwie brązowo-zielonej. W o- 
kreślonych warunkach ulegają one dalszemu 
silnemu utlenianiu i daleko posuniętej przemia­
nie na rozmaite barwniki utlenienia od koloru 
brązowo.zielonego do prawie czarno-zielonego. 
O ich charakterze chemicznym nie ma bliższych 
danych. Nie jest wykluczone, że jest to miesza­
nina różnych barwników.

5. PRZEMIANY ZWIĄZKÓW HEMOGLOBI­
NO WYCH

Hemoglobina jest związkiem chemicznym, 
łatwo ulegającym najrozmaitszym przemianom. 
Już wiemy, że w obecności tlenu przechodzi w 
oksyhemoglobinę, co jest z punktu widzenia 
procesów technologicznych bez większego zna­
czenia.

W specyficznych warunkach może jednak he­
moglobina reagować z tlenem w inny sposób, 
już niekorzystny, mianowicie może przejść w 
methemoglobinę. Zależy to od ciśnienia tlenu, 
w wypadkach niskiego jego ciśnienia (około 
20 mm Hg) powstają właśnie korzystne wa­
runki dla tej drugiej reakcji. Czynnik ten ma 
duże znaczenie praktyczne, szczególnie w chłod­
nictwie.

Utlenienie Nb na Met Hb może nastąpić rów­
nież pod wpływem innych czynników, np. nad­
miar azotynów, tlenów azotu itp. Dalsze utle­
nienie methemoglobiny (prowadzące jak już 
wspomniano do wytworzenia brązowo-zielonych 
barwników) spowodowane jest najczęściej przez 
czynnik natury enzymatycznej (peroksydazy).

Z grupą NO daje hemoglobina związek nitro- 
sohemoglobinę. Warunki środowiska tej reakcji 
zostaną podane poniżej. Tlen działa na nitro- 
sohemoglobinę w ten sposób, że utlenia ją na 
methemoglobinę, wydzielając dwutlenek azotu. 
Szybkość tej reakcji jest proporcjonalna do ci­
śnienia tlenu. Reakcja zwiększa się znacznie ze 
wzrostem temperatury. Światło i niskie PH 
przyśpiesza utlenienie.

Schematycznie przemiany związków hemo- 
gloibinowych w związku z procesem peklowania 
przedstawić można następująco:

H E M O G L O B IN
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NO

I
nitrosohemogloisna 

p o le w a n ie

'1/
N n rR O S © « £ M O C « R O N 0 G Ifl
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w s o 3

METHEMOGLOBINA

m a d m ia p  N O g  

t  p e r o k t y d a x y

INNE BARWIKI UTLENIENIA

6. MECHANIZM PEKLOWANIA azotan azotyn

W  sensie koloru peklowanie polega na prze­
mianie hemoglobiny w nitrosohemoglobinę. 
Źródłem NO jest jak wiadomo azotan (saletra) 
względnie azotyn (n itry t).

Zwykle podawany schemat reakcji peklowa­
nia przedstawia się następująco:

azotyn kwas azotawy

kwas azotowy trójtlenek azotu

trójtlenek azotu dwutlenek azotu 
i tlenek (NO)

tlenek azotu _________ nitrosoliemoglobina
i hemoglobina (HbNO)
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Azotan użyty do peklowania zredukowany 
zostaje pod wpływem działania enzymów bak­
teryjnych na azot, który przechodzi następnie 
w kwas azotowy. Wytworzony z kwasu azoto­
wego tlenek azotu reaguje z hemoglobiną dając 
pożądaną nitrosohemoglobinę.

Do prawidłowego przebiegu powyższych re­
akcji konieczne jest spełnienie dwóch podsta­
wowych warunków: redukcyjności i kwasowości 
środowiska.

Przemiana azotanu na azotyn jest procesem 
redukcji i odbywa się w enzymatycznym: ukła­
dzie redukcyjnym, wytworzonym przez bakte­
rie. Wymaga to zarówno odpowiedniego typu 
bakterii jak i odpowiednich warunków dla ich 
wzrostu. Pierwszym jednak podstawowym wa­
runkiem redukcji na azotyn jest redukcyjnośe 
środowiska. Jest ona istotna także w dalszych 
etapach procesu peklowania. Z azotynu poprzez 
kwas azotowy powstaje tlenek azotu, jednakże 
tylko w warunkach redukcyjności środowiska. 
W  braku czynnika redukcyjnego reakcja NO 
z hemoglobiną przebiega również niekorzystnie, 
bo prócz nitrosohemogloibiny powstaje równo­
cześnie w połowie methemoglobina. Wiadomo 
zaś, że przy obecności już 60% methemoglobi­
ny kolor mięsa jest brązowy. W reakcji tej nie 
powstaje methemoglobina, ale jedynie przy ni­
skim potencjale oksydoredukcyjnym.

Jeszcze ważniejsze znaczenie ma redukcyj- 
ność solanki dla trwałości koloru mięsa. Jak już 
wspominaliśmy szereg czynników jak tlen po­
wietrza, wolne tlenki azotu itp. mogą w braku 
środowiska redukcyjnego wpływać na utlenie­
nie barwników mięsa do unethenoglobiny i pro­
wadzić do dalszych jeszcze niekorzystnych 
przemian.

Ze składników solanki do wytworzenia odpo­
wiedniego środowiska przyczynia się najwięcej 
cukier. Bakterie działając na niego wytwarzają 
szereg mało znanych jeszcze czynników, obni­
żających potencjał oksydoredukcyjny. Najczę­
ściej stosowanym cukrem,, używanym do celu 
peklowania jest sacharoza (trzcinowa lub bura­
czana, choć w ostatnich czasach stosuje się czę­
sto glukozę). Jako monosacharyd jest ona ła­
twiej dostępna dla bakterii, co przy krótkoter­
minowych metodach peklowania ma duże zna­
czenie.

Drugim warunkiem prawidłowości procesów 
peklowania jest odpowiednia pH środowiska 
reakcji. Dodawany czy powstający z .redukcji 
saletry n itry t nie jest bezpośrednio źródłem 
NO. Jedynie w lekko kwaśnym roztworze (pH 
5,5—6,4) przechodzi on w kwas azotowy, który 
następnie ulega dekompozycji do NO. Bez od­
powiedniej kwasowości solanki proces peklowa­
nia nie będzie mógł przebiegać prawidłowo, 
a duże nawet ilości azotynów będą dla niego 
fizjologicznie niedostępne.

Uwzględniając powyższe uwagi, schemat re- 
akcyj peklowania możemy przedstawić nastę­
pująco :

saletra -j- redukcja ------------* azotyn (nitryt)
azotyn -(- k w a s o w o ś ć -----------*  i kwas azotawy
kwas azotawy -j- redukcja —► tlenek azotu (NO
NO -j- hemoglobina   mitrosohemoglobina
nitrosohemogl.-j-redukcyjn.-----------» trwałość

Powyższe rozważania dowodzą, że zasadniczo 
nie ma żadnych powodów, dla których by nie 
można saletry w solance zastąpić przez nitryt. 
Na tej podstawie wytworzyło się w praktyce 
szereg typów peklowania, które z powyższego 
punktu widzenia możemy podzielić na trzy 
grupy:

a) saletrowe,

b) mieszane (saletrowo-riitrytowe),

c) nitrytowe.

Podstawowym składnikiem solanki w pierw­
szej grupie jest tylko saletra (oczywiście w za­
kresie składników azotowych). Ulega ona jak 
wiemy redukcji i peklowanie przebiega wg. wy­
żej podanych schematów. Przez wiele lat ten 
typ peklowania był jedynym, stosowanym po­
wszechnie w praktyce i trzeba przyznać, dawał 
z punktu widzenia techniki dobre wyniki. Man­
kamentem jego była długotrwałość peklowania 
przy stosowaniu metod suchych (dyfuzyjnych), 
co miało następnie swoją przerzutnię przy 
wprowadzeniu injekcji doarteryjnej . Dalsze 
trudności powstały z chwilą, gdy przekonano 
się o szkodliwości zarówno azotanów jak i azo­
tynów dla zdrowia ludzkiego, co odzwierciedliło 
się w surowych przepisach ustawodawstwa sa­
nitarnego w zakresie stężenia tych składników 
w mięsie.

Stosowane dawniej (szczególnie w Anglii) 
stężenia saletry w solankach okazały się zbyt 
wysokie a regulacja azotynów była ściśle mó­
wiąc zupełnie problematyczna. Jedynie duża 
regularność produkcji i standartowośó żywca 
wprowadziła z biegiem czasu pewien stan ko­
rzystnej równowagi, dający dobre efekty. Każ­
de jednak zakłócenie produkcji odbijało się za 
raz na jakości produktu. Co prawda nowsze 
badania w tym zakresie wskazują na możliwość 
regulacji azotynów (poprzez zmianę stężeń so­
li), tym niemniej zagadnienie to jest jeszcze 
otwarte.

Cały szereg prowadzonych w różnych krajach 
prac badawczych spowodował wreszcie zmianę 
przepisów sanitarnych w kierunku dopuszcze­
nia azotynów jako składnika solanki. Od tego 
csaio rozpoczęto szereg eksperymentów prak­
tycznych z mieszanym peklowaniem azotanowo- 
azntynowym.
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Szybko się bowiem okazało, że już w prowi­
zorycznych doświadczeniach z zastosowaniem 
tylko nitrylów wystąpiły pewne trudności. 
Szczególnie miało to miejsce w peklowaniu dy­
fuzyjnym większych kawałków mięsa, gdzie ni- 
try t musi dyfundować przez grubą dośó ścianę, 
by dostać się do środka. Ponieważ stężenie azo­
tynów w 'solance jest ograniczone przepisami 
sanitarnymi, może się zdarzyć, że w czasie dy­
fuz ji stężenie azotynu z powodu zużywania się 
w reakcji z hemoglobiną spadnie poniżej pozio­
mu, potrzebnego dla otrzymania prawidłowego 
koloru. Skądinąd bowiem wiadomo, że dla uzy­
skania właściwej barwy mięsa, a .szczególnie 
dla je j trwałości potrzebne jest pewne mini­
malne stężenie azotynu. Na tym tle do peklo­

wania większych kawałków mięsa metodą dy­
fuzyjną stosują bardzo często mieszaną solan­
kę azotanowo-azotynową, tym więcej, że i trwa- 
łośó azotynu nie jest zbyt wielka, saletra jest 
więc W takim wypadku rezerwuarem azotynu.

Okazało się poza tym, że najładniejszy kolor 
mięsa otrzymuje się jednakże przy stosowaniu 
solanki azotanowo.azotynowej, a nie jedynie 
azotynowej. Różnica koloru nie jest jednak bar­
dzo duża.

Poza powyższymi zastrzeżeniami nie ma za­
sadniczych przeszkód w stosowaniu solanek 
czysto nitrytowych. Trzeba jednak pamiętać, 
że jak każda nowa metoda —- wymaga ona ści­
słego przepracowania praktycznego, tak bardzo 
zależnego od konkretnych warunków lokalnych.

Inż. A. N IEW IAR O W IC Z

STOSOWANIE SALETRY I NITRYTU 
DO PEKLOWANIA MIĘSA

Trwały po gotowaniu, czerwony kolor mięsa 
peklowanego, powstaje dzięki obecności azoty­
nów w solankach — co stwierdzono już ok. 50 
lat temu, jednakże bezpośredni dodatek azo­
tynów zaczęto stosować dopiero od lat 30, przy 
tym sposób ten rozpowszechnił się bardzo wol­
no. Ojczyzna peklowania — Anglia, okazała się 
jednym z najbardziej konserwatywnych pod 
tym względem krajów, ponieważ zaś była rów­
nocześnie jednym z głównych odbiorców prze­
tworów peklowanych, dyktowała warunki 
swoim dostawcom, między innymi i  Polsce- 
Skutkiem tego problem azotynu czy azotanu 
zaistniał u nas dopiero od kilku lat. Jednym 
z krajów, gdzie przeprowadzono na ten temat 
najwięcej doświadczeń i gdzie najwcześniej 
urzędowo dopuszczono zastosowanie azotynów 
przy peklowaniu mięsa są Stany Zjednoczone 
Ameryki Płn. (1925 r.). Mimo to badania trwa­
ją tam nadal i  wydaje się, że sprawa ta nie jest 
jeszcze ostatecznie wyczerpana. Z dostępnych 
w tej chwili źródeł przytoczę kifka wyników 
doświadczeń i wypowiedzi na ten temat.

C. Robert Moulton i W. Lee Lewis x) przyta­
czają między innymi następujące wyniki ba" 
dań:

Szynki lewe i  prawe peklowano z zachowa­
niem identycznych warunków technologicz­
nych, z tą tylko różnicą, że w jednej solance 
był jedynie dodatek azotynów, a w drugiej 
azotanów. Ocenę gotowego produktu przepro­
wadził zespół fachowców, posługując się oceną 
punktową. W sumie oceny punktowej nie1 było 
istotnych różnic. Szynki peklowane z dodaf 
kiem saletry otrzymały większą ilość punktów 
za smak, a mniejszą za kolor, natomiast peklo­
wanie z nitrylem i— odwrotnie, tak, że suma

punktów wyrównała się. Obecnie w USA tak 
zresztą jak i u nas, stosuje się przy szynkach 
peklowanie mieszane nitrytowo~saletrowe. Dla 
orientacji podaję typowe solanki tam stoso" 
wane.

Solanka I jest solanką saletrową z dodatkiem 
nitrylu.

Solanka II jest nitrylową z dodatkiem sa­
letry.

W praktyce stosuje się różne składy solanek 
pomiędzy tymi granicznymi *).

Solanka nastrzy- 
kowa Solanka zalewowa

I II I 11

Stężenie . . . 23,5 Be 23,5 Be 18,5 Be 18,5 Be

NaNo3 . . . . 0,84 kg 0,24 kg 0,36 kg • 0,18 kg

NaNo2 . . . . 75 g 180 g 45 g 120 g

Cuki er . . . . 9 kg 9 kg 4,5 kg 4,5 kg

U w a g a :  Ilość saletry, n itrytu i cukru po­
dane są na 100 litrów solanki.

Ci sami autorzy cytują podobne doświadcze­
nia z bekonem.

W tym wypadku nie było już żadnych róż­
nic, gdyż zespół rzeczoznawców oceniał raz 
wyżej połówkę peklowaną 7  saletrą, raz peklo­
waną z nitrytem.



Rok I I GOSPODARKA MIĘSNA 43

R. H. Kerr, C. T. March, W- F. Sogroder i E. 
A. Boy er Ł) członkowie Biura Produkcji Zwie" 
rzęcej w Ministerstwie Rolnictwa USA wy" 
dali następującą opinię o zastąpieniu azotanów 
przez azotyny. Saletra może być z powodze­
niem zastąpiona przez, n itryt, gdyż:

1) Nie stwierdzono istotnych różnic smako" 
wych pomiędzy mięsem peklowanym saletrą 
a mięsem peklowanym nitrytem.

2) Mięso peklowane nitrytem zawiera 
mniejszą ilość n itrytu  niż mięso peklowane 
saletrą.

3) Użycie nitrytu skraca czas peklowania 
o U3 i  pozwala na przerwanie peklowania 
w momencie, gdy kolor jest już utrwalony 
a produkt nie przesolony nadmiernie. Dłuższe 
trzymanie mięsa w solankach powoduje silną 
penetrację soli, co daje produkt zbyt słony. 
W wypadku stosowania dodatku starych sola“ 
nek, redukująca flora bakteryjna może się roz­
winąć nadmiernie i spowodować zbyt daleko 
posuniętą redukcję azotynów do wolnego azotu.

Ten ostatni wypadek jest szczególnie niebez­
pieczny przy użyciu wyłącznie azotynów. Przy­
czyną tego może być nie tylko nadmierny roz­
wój drobnoustrojów, lecz także zbyt duża 
kwasowość solanki. Wypadki takie mogą za­
chodzić w czasie zakłócenia normalnego pro­
cesu produkcji.

Z tych też powodów cały szereg przetwórni 
w Ameryce stosuje obydwa środki razem, uzy­
skując szybkie utrwalenie koloru dzięki n itry“ 
towi, a lepsze właściwości stabilne dzięki sa­
letrze. Szczególnie stosuje się to przy wędli­
nach i innych trwałych wyrobach.

Przypisuje się również saletrze działanie 
wstrzymujące wzrost drobnoustrojów beztleno­
wych2). Zwolennicy stosowania saletry próbo­
wali dodawać do solanek określone ilości ku l­
tur bakterii denitryfikujących, lecz w prakty­
ce nie znalazło to szerszego zastosowania.

Z chwilą urzędowego dopuszczenia użycia 
azotynów do przetworów peklowanych zaszła 
potrzeba ścisłej kontroli ich ilości.

W USA ustalono normy odnośnie zawar­
tości azotynów i azotanów w solankach na- 
strzykowych i  zalewowych, w mieszankach 
przy soleniu na sucho oraz w gotowym pro­
dukcie. Normy te przedstawiają się następu­
jąco-: 1).

Gotowy peklowany produkt nie może za­
wierać więcej niż 200 części n itrytu  na milion 
(20 mg na 10Ó g produktu). Przy suchym peklo­
waniu (np. wędliny) nie można stosować więcej 
niż 3 ozs (około 85 g) azotanu (saletry) lub 
i / 4 uncji (około 7,9 g) azotynu (nitrytu) na 100 
funtów mięsa (około 45,4 kg).

W wypadku stosowania miesźanki azotanów 
i azotynów ilość nitrytu nie może przekraczać 
1U  uncji, a saletry można dodać jedynie tyle, 
aby łączna ilość saletry i n itrytu nie przekro­
czyła 3 uncji na 100 funtów mięsa.

Przy solankach nastrzykowych ilość saletry 
nie może przekroczyć 10 funtów (4,5 kg) na 
100 galionów (379 litrów) solanki.

Ilość nitrytu nie może przekroczyć 2 funtów 
(907,2 g) na 100 galionów (379 litrów) solanki. 
W wypadku gdy część n itrytu zastąpiona jest 
przez saletrę, ilość tej ostatniej może być tylko 
dwukrotnie większa od ilości n itrytu (na 1 
część n itrytu  2 części saletry).

Do jakiego stopnia sprawa ilości stosowanej 
saletry była nie uregulowana świadczy analiza 
solanek z 55 przetwórni w USA (1926 r.). 
Tylko -około 24% z tych przetwórni stosowało 
mniej niż 10 funtów (4,5 kg) saletry na 100 
galionów solanki nastrzykowej, inne stosowały 
więcej, a niektóre z nich nawet 70—90 funtów 
(31,7 — 40,8 kg) na 100 galionów (379 litrów). 
Ilości te zaczęły się później zmniejszać, jednak­
że użycie n itrytu rozpowszechniało się dość 
wolno. Jeszcze w 1930 r. ok. 70% z wymienio­
nych przetwórni stosowało wyłącznie saletrę 
i n itry t razem.

Częściowe zastąpienie saletry przez n itryt 
okazało się w praktyce bardzo korzystnym 
i  ostatnio sposób ten szeroko rozpowszechnił 
się w USA.

Ostatecznie również i Anglia zainteresowała 
się problemem zastąpienia saletry przez n it­
r y t3). W Anglii zabroniony był dodatek azoty- 
nu w zwykłych rzemieślniczych przetwórniach, 
stosowano tam wyłącznie saletrę. Azotyny 
można było stosować jedynie tam, gdzie były 
zapewnione warunki ścisłej ich kontroli w so­
lankach i  gotowym produkcie. Kontrola zawar­
tości azotynu w solankach, gdzie pekluje się 
wyłącznie z dodatkiem saletry, jest bardzo 
utrudniona. Zadziwiającym jednakże było, że 
przedwojenne solanki w przetwórniach angiel­
skich zachowywały stosunkowo stałe ilości 
azotanów i azotynów, nie ulegające większym 
wahaniom. Zawartość saletry wahała się 
w nich w granicach 3 — 4%, a azotynów ok. 
0,1% w przeliczeniu na KNO3 i  KNO2.

Dopiero w czasie wojny ilości te zaczęły 
znacznie się zmieniać. Autorzy publikacji przy-* 
pisują to anormalnym, warunkom pracy prze­
twórni w czasie wojny, podkreślają szczególnie 
nierównomierność dostaw i przemęczenie żyw­
ca przed ubojem. Równocześnie z wahaniem 
zawartości azotanów i azotynów w solankach 
stwierdzono odchylenia w ilości flory -bakte­
ryjnej pH (kwasowości) w zawartości białka. 
Doszli oni do wniosku, że zastosowanie nitrytu 
powinno w dużym stopniu przyczynić się do 
unormowania tych stosunków.

Teoretyczne obliczenie, po ustaleniu ilości 
barwników mięsa, tj. hemoglobiny, krw i i myoJ 
globiny mięśni, wskazuje, że do całkowitego 
utrwalenia koloru mięsa peklowanego, tj. prze­
prowadzenia wspomnianych barwników w ni” 
trosohemoglobiny, wystarcza 1—2 g NaNo2 na 
106 g (1000 kg) dobrze wykrwawionej tkanki 
mięsnej. Uwzględniając dostateczny nadmiar 
azotynu, przewidziany np. na straty lub więk­
szą ilość barwnika, należy wnioskować, że już 
10 g azotynu powinno wystarczyć na utrwale­
nie koloru w 10® g mięsa. Wspomniane badania 
przeprowadzono zarówno w skali doświadczał-
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nej jak i  w warunkach praktycznych i auto" 
rzy wyciągają następujące wnioski:

1) Dobry kolor i  smak bekonu można osiąg­
nąć przy stosowaniu bardzo małej ilości tylko 
azotynów (10 g NaNo2 na 1Q6 g tkanki mięsnej).

2) Obecność azotanów i drobnoustrojów 
podczas peklowania i dojrzewania nie jest 
istotna dla otrzymania dobrego smaku bekonu.

Stosowanie n itrytu pozwoli na następujące 
udogodnienia w praktyce:

1) Dokładniejszą kontrolę zawartości azoty" 
nćrf w solankach, a tym samym i w gotowym 
produkcie.

2) Umożliwi większą swobodę w recepturze 
solanek zalewowych, gdyż można będzie robić 
większe odchylenia w ilości innych składników 
solanki np. soli, azotanów, cukru (o ile się go 
stosuje). Przy stosowaniu azotanów i  tendencji 
do łagodnego peklowania utrudnione było 
utrzymanie odpowiedniej ilości mikroflory 
w solankach oraz regulowanie pH.

3) Użycie azotanów pozwoli na obniżenie 
temperatury peklowania do 32° F (C° C), co 
spowoduje równocześnie zmniejszenie ilości 
drobnoustrój ów.

Pewne naświetlenie tego problemu daje rów­
nież jedna z prac, przeprowadzona w Kanadzie 
przez A. H. Woodcook‘a i  White‘a 4).

Badania nad wpływem soli peklujących na 
kolor i jego trwałość przeprowadzono posługu­
jąc się przy ocenie analizą odbitych promieni. 
Oznaczono intensywność promieniowania czei" 
wonego, zielonego i niebieskiego za pomocą 
spektrofotometru. Obecność n itrytu w mięsie 
powodowała powstawanie widma w granicach 
490 milimikronów, które to widmo uważane 
jest za właściwe dla nitrosohemoglobiny. 
Stwierdzono, że n itry t powoduje opóźnienie 
powstawania methemoglobiny w mięsie beko­
nu. Obecność ok. 50 p. p. mil. (5 mg na 100 g) 
n itrytu w mięsie wystarcza do pełnej reakcji 
utrwalania koloru. Wahania w ilości azotanów 
nie miały widocznego wpływu na kolor mięsa. 
Uwidoczniła się natomiast zależność pomiędzy 
zawartością soli w solance i kolorem mięsa.

Zmiany w ogólnym promieniowaniu wska" 
żują, że kolor mięsa zaczyna ciemnieć ze wzro­
stem koncentracji soli. W każdym razie prze­
miany powodujące w  tym wypadku ciemnie­
nie mięsa nie idą w kierunku tworzenia się 
methemoglobiny, gdyż równocześnie zaobser" 
wowano, że wzrost stężenia solanki opóźnia 
tworzenie się methemoglobiny, co stwierdzono 
przez zwiększenie promieniowania zielonego, 
a zmniejszenie czerwonego.

Wszystkie próbki w tym doświadczeniu pe­
klowano przez 70 godzin przy temperaturze 
4,4° C (40° F)),po wyjściu z solanki pozostały 
przez 24 godz. na osuszce, następnie owijano 
je w pergaminowy papier i trzymano na doj­
rzewaniu przez 9 dni przy temperaturze 7,1° 
C (45° F).

A. A. Manerberger i E. J. M irkin5) w nastę­
pujący sposób oceniają zastosowanie nitrytu. 
Użycie n itrytu  pozwala na szybsze utrwalenie 
koloru mięsa i na dokładniejszą jego kontrolę. 
Zawartość azotanów i azotynów w mięsie nie

jest obojętna ze względu na zdrowie konsu" 
menta. Azotyn również azotan jako źródło azo­
tynu, po przekroczeniu określonych norm są 
silną trucizną. Dlatego ilość nitrytu w gotowym 
produkcie ograniczona jest ustawowo i nie mo­
że przekraczać 0,02%, czyli 20 mg na 100 g 
mięsa.

Stosowanie saletry utrudnia bardzo regulo­
wanie zawartości n itrytu w produkcie, gdyż 
w warunkach sprzyjających rozwojowi flory 
denitryfikującej mogą się wytworzyć duże ilo­
ści n itrytu przekraczające dopuszczalne normy.

Przy obliczeniu ilości n itrytu potrzebnego 
do utrwalenia koloru mięsa wychodzi się z na­
stępujących założeń: 1 g hemoglobiny może 
związać 3,6 mg tlenku azotu. Jeśli się przyj­
mie, że w dostatecznie wykrwawionym mięsie 
znajduje się ok. 0,5% hemoglobiny, to 100 g 
mięsa zwiąże 3,6 x 0,5 =  1,8 mg NO, co 
w przybliżeniu odpowiada 4 mg NaNCh. Z obli­
czenia tego wynika, że przy peklowaniu w so­
lance wystarczy 10 mg NaNC>2 na 100 g mię­
sa, zakładając, że penetracja n itrytu w mięsie 
ustanie z chwilą wyrównania się stężenia so­
lanki w mięsie i w basenie. Jednakże prakty­
ka wykazała, że przy peklowaniu grubszych 
połaci mięsa wymieniona ilość n itrytu nie zaw­
sze jest wystarczająca do równomiernego 
utrwalenia koloru. Tłumaczy się to nietrwało" 
ścią nitrytu, który w sprzyjających ku temu 
warunkach szybko ulega rozkładowi.

Wg danych Wszechzwiązkowego Naukowo- 
Badawczego* Instytutu Przemysłu Mięsnego 
w ZSRR dla normalnego utrwalenia koloru 
mięsa wystarczają następujące ilości NaN02 
w solankach. Przy peklowaniu mięsa świńskie­
go np. szynek zawartość NaNCU w solance po­
winna się zamykać w granicach 0,06 — 0,1%, 
w wypadku gdy stosuje się 10 —- 12% solanki 
nastrzykowej i  50% solanki zalewowej w sto­
sunku do wagi mięsa. Przy peklowaniu mięsa 
wołowego, (baraniego i końskiego ilość nitrytu 
w solankach również nie powinna przekraczać 
0,1%. W tych warunkach ilość n itrytu w go­
towym produkcie utrzymywała się w granicach 
nieprzekraczających dozwolonych norm tj. 
0,02% czyli 20 mg na 100 g mięsa.

M. Ingram, J. R. Hawthome i D. P. Gathe" 
rum6) opublikowali ciekawą pracę na temat 
kontroli koncentracji azotynów w solance be­
konowej. Z badań tych wynika, że redukcja 
azotanów na azotyny związana jest ściśle z kon­
centracją soli w solance, a mianowicie ze wzro­
stem koncentracji soli zmniejsza się ilość azo­
tynów i odwrotnie. Stwierdzili oni poza tym, 
że koncentracja soli zawsze mniejsza jest 
w górnych warstwach a większa na dnie ba­
senów. Proporcjonalnie zmieniła się również 
zawartość azotynów. Z przytoczonych danych 
cyfrowych wynika, że w zależności od spadku 
koncentracji soli w  granicach 26 — 23° Be 
ilość azotynów wzrastała prawie dwukrotnie 
w górnych warstwach solanki po 5~ciu dniach 
peklowania.

Chciałbym dodać jeszcze kilka słów na te­
mat znaczenia własności redukujących środo­
wiska, w których odbywa się peklowanie, gdyż
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sprawa ta jak również zagadnienie kwasowości 
(pH) solanek lufo mięsa nie są należycie doce" 
niane.

Reakcje redukcji dają nam pożądany efekt 
końcowy, tj. powstanie nitrosohemoglobiny, 
reakcje utlenienia prowadzą do niepożądanych 
ofojawów patologicznych przemian barwników 
mięsnych, między innymi do tworzenia methe­
moglobiny. W pewnych granicach procesy 
związane z przemianami barwy mięsa w cza­
sie peklowania należą do odwracalnych. Nale­
ży również pamiętać, że zbyt daleko posunię­
ta redukcja prowadzi do szkodliwych przemian 
w czasie peklowania. Wynika stąd, że dla prze­
biegu procesu peklowania, zapewniającego sto­
sunkowo trwały kolor mięsa musi zaistnieć 
ściśle określona równowaga, tj. zdolność do 
redukcji lub utleniania ciał znajdujących się 
w środowisku peklującym. Powinno to mieć 
miejsce zarówno w czasie samego peklowania 
jak też i później, po wyjęciu mięsa z solanki.

Własności te charakteryzują się pojęciem 
potencjału oksydoredukcyjnego, który to po­
tencjał wskazuje jakie jest napięcie, tj. skłon­
ność do utleniania lub redukcji w danym śro­
dowisku. Pojęcie potencjału oksydoredukcyj­
nego wiąże się ściśle z zagadnieniami enzyma- 
tyki. Dokładne ich omówienie zajęłoby za du­
żo miejsca, toteż ograniczę się jedynie do 
stwierdzenia pewnych faktów ciekawych 
z punktu widzenia procesów peklowania.

Utlenienie i  redukcję wyobrażamy sobie ja­
ko procesy polegające na wędrówce elektro­
nów. Odjęcie elektronów jest to utlenienie, do­
danie elektronów — redukcja np.:

-j—|- utlenienie + -j— h 
Fe redukcja Fe + e

e —- reprezentuje tu elektron w postaci wol­
nej. W rzeczywistości elektron ten zostaje 
przyłączony przez jakieś ciało, ulegające jed­
nocześnie redukcji.

Utlenianie nie może więc zajść dopóki nie 
ma odpowiedniego akceptora, przyjmującego 
elektron i odwrotnie — redukcja może mieć 
miejsce jedynie w tym wypadku, gdy w śro­
dowisku znajduje - się donator elektronu. Pro­
cesy oksydoredukcyjne mogą więc zachodzić 
bez bezpośredniego udziału tlenu. Dotyczy to 
oczywiście układów odwracalnych, w których 
reakcja może przebiegać w obu kierunkach.

Odpowiedni potencjał oksydoredukcyjny 
gwarantuje, że przemiany w procesie peklowa­
nia pójdą w kierunku pożądanym dla .pełnego 
utrwalenia koloru mięsa. Np. wiadomo, że he­
moglobina i powstająca z niej w czasie peklo­
wania nitrosohemoglobina zawierają żelazo 
w formie zredukowanej czyli dwuwartościowej 
Fe+ + . Przy nieodpowiednim potencjale 
oksydoredukcyjnym przemiany mogą pójść 
w kierunku powstania methemoglobiny, za­
wierającej żelazo w formie utlenionej czyli 
trójwartościowej Fe+ + + .

Zagadnienie znaczenia potencjału oksydore­
dukcyjnego w procesach peklowania nie jest 
jeszcze dostatecznie opracowane.

Należy jednakże przypuszczać, że na tej dro­
dze można będzie osiągnąć dużo ciekawych 
danych naświetlających procesy peklowania. 
Wartość potencjału oksydoredukcyjnego za­
leżna jest również od koncentracji jonów wo­
dorowych (pH), skutkiem naruszania przez nie 
równowagi jonowej w układach odwracal­
nych.7) Pragnę jeszcze podkreślić, że przesu­
nięcie pH w kierunku obojętnym, czyli nie­
korzystnym przy peklowaniu, ma miejsce pra­
wie przy wszystkich zakłóceniach normalnego 
toku produkcji.

W mięśniach zwierzęcia znajduje się gliko" 
gen (skrobia zwierzęca), który po śmierci zwie­
rzęcia ulega rozkładowi na kwas mlekowy po­
wodując zakwaszenie tkanek. Zakwaszenie to 
największe jest w stanie pośmiertnego stęże­
nia powstającego skutkiem pęcznienia koloi­
dów mięsnych pod wpływem kwasu mlekowe­
go. pH tkanek bezpośrednio po uboju wynosi 
ok. 7, czyli odczyn mięśni jest obojętny lub 
może być nawet lekko alkaliczny. Z chwilą 
rozpoczęcia się procesów pośmiertnych pH za­
czyna się obniżać i normalnie, w momencie 
stężenia pośmiertnego, ustala się w granicach 
6,2 — 6,8 w zależności od początkowej ilości 
glikogenu.

Ilość ta zależy w dużym stopniu od wypo­
częcia zwierzęcia przed ubojem. Im lepiej ono 
wypocznie, tym więcej będzie miało w mięś­
niach glikogenu w chwili uboju. Z drugiej 
zaś strony trzeba wziąć pod uwagę, że gli- 
kogen odkłada się w mięśniach w czasie nor­
malnego bytowania osobnika. W wypadku gdy 
zwierzę 'będzie przez dłuższy czas transporto­
wane, a w dodatku głodzone i niepokojone 
w czasie transportu, glikogen nie będzie się 
odkładał. Nawet gdy bezpośrednio przed ubo­
jem dać takiemu zwierzęciu dostateczny wy­
poczynek, to wygłodzony i przemęczony orga­
nizm nie gromadzi już glikogenu. Wspomnia­
ne poprzednio już zmiany pośmiertne korzyst­
ne z, punktu widzenia peklowania, zachodzą 
w czasie do kilkudziesięciu godzin po uboju. 
Po tym okresie zaczynają już się procesy doj­
rzewania mięsa związane z działalnością enzy­
mów. Kwas mlekowy ulega rozkładowi lub zo­
staje zobojętniony przez związki tworzące się 
podczas enzymatycznych procesów rozkładu 
tkanek mięsnych. pH wzrasta wówczas gwał­
townie do obojętnego i dalej do alkalicznego. 
Jeśli więc z tych lub innych powodów prze­
trzyma się zbyt długo mięso po uboju (przed 
peklowaniem) to z góry można wnioskować, 
że peklowanie będzie przebiegać nienormalnie.

Jeśli podczas takiego przetrzymania mięsa 
nie zachowa się w dodatku właściwych tem­
peratur, to następuje rozwój bakterii proteo­
litycznych. Peklowanie takiego mięsa nie ty l­
ko, że nie da dobrych wyników, lecz spowo­
duje znaczną zmianę w kwasowości a przez to 
i potencjału oksydoredukcyjnego samej solan­
ki, zakażenie jej bakteriami, co w konsekwen­
cji spowoduje jej zepsucie, trudne do usunię“
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cia przez dłuższy okres czasu. Również zbyt 
długie przetrzymywanie mięsa w solance lulb 
co gorsze powtórne wkładanie do basenu, bę­
dących już na osuszce przetworów peklowa­
nych, odbija się w szkodliwy sposób zarówno 
na kolorze samego mięsa jak też i na solance.

Bezwzględnie, że na przebieg peklowania ma 
jeszcze wpływ cały szereg innych czynników, 
jak np.: odpowiednia woda, sól, saletra, azo­
tyn, właściwe obchodzenie się z solankami 
przez ich filtrowanie, wzmacnianie, przecho­
wywanie w wypadku przerwy w produkcji, 
utrzymywanie właściwych i stałych tempera­
tur, czasu peklowania itp.
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OCENA PORÓWNAWCZA 
WYRĘBÓW TUSZY MIĘSNEJ

Racjonalne wykorzystanie produktów  mię. 
snych winno się opierać przede wszystkim  na do­
kładnym  określeniu wartości odżywczej mięsa.

Opracowanie oceny mięsa z tego punktu  widzę, 
nia jes t więc sprawą pierwszorzędnej wagi. Będzie 
to  tematem niniejszego a rtyku łu .

Przede wszystkim  należy w yjść z tego założenia, 
że podstawową substancją składników odżywczych 
mięsa jes t białko, które w  odróżnieniu od bia łka 
zawartego w większości innych produktów  zalicza­
ne jes t przeważnie do pełnowartościowego. B iałko 
to  zawiera wszystkie niezbędne dla życia i  niezastą­
pione aminokwasy, nie łączące się syntetycznie 
w  organizmie człowieka.

L ite ra tu ra  poświęcona ocenie mięsa w zależności 
od gatunku, opiera się głównie na cechach m orfo ­
logicznych i  na ogólno-chemieznym składzie mię­
sa. —  Ta metoda ma jednak duże b raki. W ystar. 
czy uważnie przestudiować prace Dobrosławina, 
Wwiedeńskiego (k tó ra  to ostatnia stanowiła pod­
stawę do opracowania standartu  N r  8472), aby 
przekonać się, że ani cechy morfologiczne, ani skład 
ogólno.chemiczny mięsa nie zgadza się z jego po­
działem na gatunki. A  więc część mięsa zwana ła ­
tą-') zawierająca 0,65% kości i  16,78% tka n k i t łu ­
szczowej, zalicza się do drugiego gatunku, zaś 
część polędwicowa zawierająca 13,79% kości 
i  11,04% tka n k i tłuszczowej zalicza się do p ierw ­
szego ga tunku; część łopa tk i z plecówką zawiera 
61,72% tka n k i m ięśniowej i  12,65% tka n k i łącznej 
i  zalicza się do drugiego gatunku, zaś szponder za­
w ierający 48,45% tka n k i m ięśniowej i  14,75% 
tk a n k i łącznej, •—• do pierwszego. Można p rzyto ­
czyć wiele podobnych przykładów. To samo da się 
zaobserwować i  odnośnie wartości kalorycznej po­

*) Rozbiór tusz w ZSRR jest inny aniżeli obecnie sto­
sowany w Polsce stąd nomenklatura poszczególnych wy­
rębów w ZiSRR nie pokrywa się zupełnie z nomenkla­
turą polską. — od Red.

szczególnych wyrębów tuszy mięsnej. Jak widać te 
wskaźniki nie charakteryzują ani właściwości od­
żywczych, ani gatunków mięsa poszczególnych w y­
rębów. Uwzględniając, że bia łko jes t podstawowym 
składnikiem  mięsa, i  mając na uwadze jego skład 
jakościowy (pełnowartościowe i  niepełnowartościo- 
we *) i  znaczenie w  odżywianiu człowieka, —  uwa­
żamy, że mięso należy oceniać przede wszystkim  ja ­
ko produkt b ia łkowy. I  to właśnie było brane za 
podstawę w  niniejszej pracy.

Jako surowiec użyliśm y mięso od k rów  mieszań­
ców, pochodzących z krzyżówek z rasą simental,
0 średnim stanie utuczenia i  w  w ieku 5— 7 la t. Po 
uprzednim wstępnym przetrzym aniu zwierzęcia, do. 
konaniu uboju, rozbiorze i  wykończeniu obróbki — 
tuszę umieszczano na 48 godzin w  chłodni o temp. 
4— 6° (zwykłe w arunk i p ro du kc ji). Następnie do­
konany został rozbiór tuszy na 15 części (zgodnie 
z OST 8472). Z każdego wyrębu oddzielano części 
m iękkie, rozdrabniano na w ilk u  i  mieszano aż do 
otrzym ania jedno lite j masy (fa rsz), część k tó re j 
służyła jako  m ateria ł w yjściow y do analizy.

Farsz badano na zawartość w ilgoci, tłuszczu, azo­
tu  ogólnego, ciał wyciągowych i  białkowych, w 
tym  i  azotu b ia łka  pełnowartościowego (rozpu­
szczalnych w  soli i  w  alkaliach —  miozyny, mioge. 
nu, g lobu liny) i  niepełnowartościowego (kollagen
1 e tastyny). Prócz tego obliczaliśmy w  każdym w y­
rębie zawartość części m iękkich.

Zgodnie z założeniem doświadczenia i  określeń 
chemicznych, badaliśmy mięso czterech tusz. W y. 
n ik i tych  doświadczeń przedstawione są w szeregu 
tablic. Tablica 1 daje charakterystykę wagi po­
szczególnego wyrębu w stosunku do całej tuszy,

*) Procentowa zawartość tkanki łącznej w mięsie 
określa stopień jego pełnowartoiściowości. Patrz artykuł 
prof. A  .A. Manerbergera „O  jakości mięsa”  w N r 1— 
2, 1950 „Gospodarki Mięsnej” .



Rok I i GOSPODARKA MIĘSNA 41

Tablica I
Waga, gatunek i skład chemiczny w prębów  tuszy w ołow iny

Nazwa wyrębu

W
ag

a 
w

yr
ę­

bu
 w

 s
to

s.
 

do
 t

us
zy

Części składowe 
wyrębu

Skłnd chemiczny 
miękkich części

G
at

un
ki

 w
y­

rę
bu

 w
g 

O
ST

 8
47

2

kości części
miękkie

%
wilgoci

%
tłuszczu

%
białka

Część karku przylegająca do łba 0,73 38,53 61,47 72,57 7,14 16,31 IV

K a r k ................................................. 4,75 14,70 85,3 73,05 7,19 16,64 III

Łopatka z górą (antrykotem) . 23,74 18,36 81,64 71,49 9,17 16,40 II

Część grzbietowa . . . . 9,24 21,95 78,05 66,63 12,79 15,96 I

M o s te k ................................................. 5,17 18,13 81,87 62,91 19,77 13,28 I

Szponder ......................................... 6,51 16,65 83,35 64,76 16,34 14,82 II

Goleń p rz e d n ia ................................. 2,28 28,99 71,01 73,24 5,35 17,83 II

Pręga p rz e d n ia ................................. 0,83 63,44 36,56 70,69 5,74 20,26 IV

Łata . . . . . 2,65 1,43 98,57 64,85 15,28 16,31 II

Rozbef w ła ś c iw y ................................. 6,91 18,33 81,67 69,1 10,64 16,88

Biodrówka i  skrzydło. 12,40 12,92 87,08 69,46 10,81 16,30 I

Krzyżowa g ó rn a ................................. 10,61 17,21 82,79 69,78 9,94 17,23 I

Krzyżowa d o ln a ................................. 9,09 12,90 87,10 72,03 7,06 16,75 I

Goleń t y ln a ......................................... 3,33 23,33 76,67 70,21 9,12 17,55 II

Pręga t y ln a ......................................... 1,80 58,42 41,58 67,12 10,55 20,53 IV

procentowego stosunku kości i części miękkich w 
każdym wyrębie, skład chemiczny miękkich części 
i ich gatunkowanie według O ST 8472. Z tej tablicy 
widać, że waga właściwa wyrębów w stosunku do 
całej tuszy waha się w granicach od 0,83% (pręga 
przednia) do 23,74% (łopatka z górą — antryko­
tem). Zawartość kości w wyrębach waha się od 
1,43% (łata) do 63,44;% (pręga przednia), zaś 
średnia zawartość kości w tuszy wynosi 18,30%.

Według danych z tablicy 1 można przekonać się, 
że zawartość kości w niektórych wyrębach nie od­
powiada gatunkowaniu wyrębów według OST

8472. Nie ma również zgodności między zawarto­
ścią wilgoci, tłuszczu i białka a gatunkiem wyrębu. 
Należy zauważyć, że przy wysokiej zawartości wil­
goci w miękkich częściach wyrębu zwykle bywa 
mniej tłuszczu i na odwrót — dużej ilości tłuszczu 
towarzyszy mniejsza zawartość wilgoci.

Bardziej równomiernie aniżeli wilgoć i tłuszcz 
rozmieszczone jest w miękkiej części białko. Jego 
zawartość waha się w granicach 16—17%. Wyją­
tek stanowią pręgi, gdzie białko wynosi 20% i mo. 
stek — 13%.

Tablica 2

Fodział substancji azotowych u; m iękkich częściach w yrębów  tuszy (w procentach)

Azot
ogólny

■ 1
.2 ^

Azot w % % m
części

iękkich Stosunek procentowy 
do białkowego azotu

Nazwa wyrębu ■> t-a> > O białka peł- 
nouiartoś-

białka niepełno- 
wartościowego

Azot białka 
pełnowarto-

Azot białka 
niepcłnowai-

C-5 Si cioinego kolagen tkanka
elastyczna ściowego tościowego

Część karku bezpośrednio przyle­
gająca do łba . . . . 3,07 0,33 2,12 0,52 0,02 79,33 20,67

K a r k ................................................. 3,09
3,03

0,33 2,16
2,19

0.44 0,04 81,70 18,30
Łopatka z górą (antrykoteni) 0.33 0,43

0,38
0,03 82,27 17,73

Cześć grzbietowa . . . . 3,01 0,35 2,17 0,04 83,72 16,28
M o s te k ................................................. 2,47-

2.95
0 30 1,75 0,38 0,03 80,63 19,37

Szponder ......................................... 0.34 1,76 0,59 0,08 72.21 27,79
Goleń p rz e d n ia ................................. 3,34 0,33 2,06 0,87

2,53
0,02
0,03

69,55
27,64

30,45
Pręga p rz e d n ia ................................. 3,87 0,21 0,98 72,36
Ł a t a ................................................. 3.09 0,30 1,79

2,26
0,74 0,17 65.97 34,03

Rozbef właściwy . . 3,11 0,37 0,45
0,37

0,03 82,31 17,69
Biodrówka i  skrzydło. 3.05 0,39 2,24 0,03 84,66

81,15
15,34

Krzyżowa g ó rn a ................................ 3,18 0.36 2,28 0,50 0,02 18,75
Krzyżowa d o ln a ................................. 3,20 0.39 2,33 0,36

0,68
0,02 85,67 14,37

Goleń t y ln a ......................................... 3,20 0,34 2,15 0,03
0,02

75,15 24,85
Pręga tylna . . . . . . . 3,62 0,23 1,52 1,92 43,95 56,05
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Bia łko jako  podstawowy składnik mięsa było 
przez nas zbadane bardziej szczegółowo. W yn ik i 
tych badań przedstawione są w  tab licy  2. Z tab licy 
te j widać, że podstawową substancję związków azo­
towych w m iękkich częściach mięsa stanowi azot 
b ia łka i  ty lk o  niewielka część azotu odnosi się do 
ciał wyciągowych.

Azotowe ciała wyciągowe nie okazują się produk­
tem bia łkowym  i  dlatego przeliczenie azotu na b ia ł­
ko. używając jako mnożnika współczynnika 6,25, 
należy uważać za niewłaściwe. Uwzględniając, że 
azot ciał wyciągowych w mięsie stanowi 9,12% (w y ­
ją tek  stanowią p ręg i), należy wprowadzić tę po­
prawkę. Dlatego przy określaniu ilości bia łka w  mię­
sie, należy ty lk o  90% azotu zamienić na białko 
mnożąc przez współczynnik 6,25. Absolutna za­
wartość bia łka w  mięsie nie mówi o jego bia łkowej 
wartości odżywczej (np. p ręg i), gdyż równocześnie 
z bia łkiem  pełnowartościowym (rozpuszczalnym w 
soli i  a lkaliach) istn ie je  również i  niepełnowarto- 
ściowe (kollagen i  e lastyna). W artość odżywcza 
bia łka w inna być określana głównie ilością b ia łka 
pełnowartościowego. Rozmieszczenie pełnowarto­
ściowego bia łka w  wyrębach z uwzględnieniem, 
znajdujących się w  nich kości, przedstawia się na­
stępująco : w  krzyżowej dolnej, biodrówce i  skrzydle 
—  12,5%, w  krzyżowej górnej, rozbefie właściwym, 
karku, łopatce z górą (an trykotem ) —  11— 11,8% 
części grzbietowej, goleni ty ln e j —  10,5%, szpon­
drze, goleni przedniej, mostku 9 —  9,2%, części 
ka rku  bezpośrednio przylegającej do łba 8,1% i prę­
dze 2,2 —  4%.

Absolutna ilość pełnowartościowego bia łka w w y­
rębach nie zawsze odpowiada gatunkowaniu mięsa 
według OST 8472. Np. kark, zawierający 11,18% 
pełnowartościowego bia łka zaliczony jes t do trzecie­
go gatunku mięsa, zaś część grzbietowa zawierająca 
10,65% pełnowartościowego bia łka —  do pierwsze­
go gatunku.

Pewną prawidłowość można zaobserwować mię­
dzy gatunkiem  mięsa i  stosunkiem ilości b ia łka roz­
puszczalnego w  alkaliach, a rozpuszczalnego w so­
lach. Ten wzajemny stosunek przy wyższych ga­
tunkach mięsa waha się w  granicach 1,68 —  1,86; 
przy niższych —  przekracza 2.

Charakterystycznym  dla jakościowej oceny mięsa 
i  jego gatunku może być stosunek absolutnej ilości 
b ia łka pełnowartościowego —  w m iękkich częściach

wyrębu do niepełnowartościowego. Ten wskaźnik, 
charakteryzujący jakość mięsa nazwaliśmy „wskaź­
nikiem  jakościowym “ .

Na wykresie wskaźnik jakościowy znajduje się 
na lin ii rzędnej. W y ją tek  stanowi jedynie część 
ka rku  bezpośrednio przylegająca do łba, gdyż ilość 
pełnowartościowego bia łka w n ie j znajdująca się 
uwarunkowana jes t w  znacznym stopniu białkiem  
krw i, co pogarsza wygląd wyrębu pod względem 
handlowym. Zgodnie ze wskaźnikiem jakościowym 
dla tuszy mięsnej, należy mięso tak  gatunkować, 
ja k  to przedstawia wykres. Przy tego rodzaju  ga­
tunkowaniu wskazane jest, aby łatę, ka rk  i  łopatkę 
z górą (an trykotem ) przerobić w  kombinacie mięs­
nym, gdyż te wyręby wraz z dużą ilością pełnowar­
tościowego bia łka zawierają również dużo niepełno­
wartościowego. To ostatnie może być częściowo 
usunięte p rzy procesie przeróbki. P rzy ocenie jako ­
ści mięsa należy liczyć się również z jakością ko łla- 
genu i  rodzajem jego rozmieszczenia.

K ilka  słów o kaloryczności wyrębów.
Według danych spotykanych w  literaturze, kalo- 

ryczność wyrębów obliczano bez obrachunku t łu ­
szczu w  kościach, aczkolwiek przy ku linarnym  prze­
robie tłuszcz ten jes t częściowo w ykorzystany dla 
celów pokarmowych. M y jednak obliczaliśmy ka- 
loryczność, w liczając i  tłuszcz kości, jako że jest 
on w ykorzystyw any przy ich wygotowaniu (praca 
W N  I  M P ).

Tablica 3 przedstawia kaloryczność wyrębu tuszy 
mięsnej. Z te j tab licy widać, że np. kaloryczność 
pręgi zaliczanej do czwartego gatunku mięsa w y­
nosi 119,7; kaloryczność krzyżowej górnej (p ierw ­
szy gatunek mięsa —  126,8; ła ty  (d rug i gatunek) 
—  286,8. Inaczej mówiąc —  kaloryczność wyrębów 
tuszy mięsnej nie odpowiada gatunkowaniu mięsa 
według OST 8472 i  na skutek tego nie może 
być m iernikiem  dla gatunkowania. Może być ona 
ty lko  uwzględniana przy ocenie gotowych potraw, 
półfabrykatów , przy zestawianiu ra c ji pokarmo­
wych itd .

Na podstawie dokonanej przez nas pracy można 
postawić następujące w n ioski:

1. mięso należy oceniać przede wszystkim  jako 
produkt b ia łkow y;

2. podstawową substancję b ia łka tuszy mięsnej 
zalicza się do bia łka pełnowartościowego, ty l­
ko w prędze znajduje się większa ilość bia łka
niepełnowartościowego niż pełnowartościowe­
go;

3. określenie ogólnej ilości b ia łka w  mięsie me 
charakteryzuje jeszcze jego w artości odżyw­
czej pod tym  względem; ty lko  w  tym  w y­
padku, kiedy ilość niepełnowartościowego b ia ł­
ka w  wyrębie jes t nieznaczna, jego zawartość 
może charakteryzować wartość odżywczą 
mięsa pod względem b ia łka ;

4. wyręby tuszy mięsnej rozróżnia się według 
ilości b ia łka pełnowartościowego i  niepełno­
wartościowego ;

5. według wskaźnika jakościowego (stosunek 
b ia łka  pełnowartościowego do niepełnowarto­
ściowego) tuszę mięsną należy podzielić na 
cztery gatunki. Krzyżowa dolna, biodrówka 
i  skrzydło, rozbef właściwy, część grzbietowa, 
mostek, krzyżowa górna i  łopatka z górą
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Tablica 3
Kaloryczność w yrębów  tuszy w ołow iny (na 100 g)

Nazwa wyrębu

K a 1 o r y c 7. n o ś ć

białka
iłuszczu 

w miękkich 
częściach

tłuszczu 
w kościach

wyrębu bez 
uwzględnienia 
tłuszczu i kości

wyrębu 
z uwzględnie­
niem tłuszczu 

i kości

Część karku przyle-gająca do ¡ba 41,08 40,32 15,9 81,9 97,9
K a r k ................................................. 58,22 57,07 6,04 115,29 121,33
Łopatka z górą (antrykotem) 54,89 69,65 11.44 124,55 135.99
Część grzbietowa . . . V 53,42 92,84 i 1,53 143,9 155,5
M o s te k ................................................. 44,69 150,12 12,18 194,8 206,9
Szponder ......................................... 50,59 125,72 10.04 176,32 186,36
Goleń p rz e d n ia ................................ 51,90 29,77 32,36 81,67 114,04
Pręga p rz e d n ia ................................. 30,34 18,69 70,68 49,03 119,71
Ł a t a ................................................. 65,92 140,05 0,87 205,98 286,86
Rozbef właściwy . . . . 56,53 80,84 3,27 157,38 144,66
Biodrówka i skrzydło. 58,17 87,52 6,51 145,70 152,21
Krzyżowa g ó rn a ................................. 58,50 67,25 0.86 125,76 126,63
Krzyżowa dolna . . . . 59,86 57,16 13,02 117.03 150,05
Goleń t y ln a ......................................... 54,65 65,00 14,04 119,65 133.7
Pręga t y ln a ......................................... 34.6 40.80 35,24 75,31 110,55

(antrykotem) — stanowią pierwszy gatunek 
mięsa, którego „wskaźnik jakościowy“ , nie 
jest niższy niż 4. Kark, goleń tylna i szpon­
der — drugi gatunek; ich „wskaźnik jakościo­
wy“ nie jest niższy niż 3. Goleń przednia, łata 
— trzeci gatunek; ich „wskaźnik jakościowy“ 
nie jest niższy niż 2. Pręgi i część karku

bezpośrednio przylegająca do łba — czwarty 
gatunek; ich „wskaźnik jakościowy“ jest po­
niżej 1 (wyjątek stanowi zrazówka);

6. takie wyręby jak kark, łatę i łopatkę z górą 
(antrykotem) — wskazane jest przerabiać 
w kombinatach mięsnych na wyroby z farszu, 
usuwając częściowo tkankę łączną.

Docent D. W. K R IS IŁO W  —  ZSRR

NOWY APARAT DO STERYLIZACJI 
MIĘSA WARUNKOWO ZDATNEGO

Zagadnienie wykorzystywania mięsa warunkowo 
zdatnego ma duże znaczenie, zarówno ekonomicz­
ne jak i sanitarno-higieniczne. W literaturze spe­
cjalnej jednakże niedostatecznie jeszcze rozpraco­
wano ten problem pod względem naukowym 
i technicznym. Szczególnie słabo rozpracowane 
jest zagadnienie, dotyczące aparatury do unieszko­
dliwiania mięsa warunkowo zdatnego.

Drogą doświadczeń dawno już stwierdzono, że 
najbardziej skutecznym sposobem unieszkodliwia­
nia mięsa jest poddawanie go działaniu wysokiej 
temperatury. Sposób ten daje się stosować do 
wszystkich gatunków mięsa warunkowo zdatnego.

Dotychczas używane są do sterylizacji mięsa 
warunkowo zdatnego kotły różnych przestarza­
łych już typów, jak np. typ Hartman, Rorbek, 
Goennike i inne oraz stosowane są zwykłe otwar­
te kotły, ogrzewane węglem lub drzewem. Oka­
zują się one nieekonomiczne z powodu znacznych 
strat na wadze sterylizowanego produktu, ponadto

wymagają one dłuższego czasu do skutecznego wy­
jałowienia mięsa.

Poniżej podany zostaje opis aparatu-autoklawu, 
służącego do tego celu w trzech wariantach: 
pierwszy wariant, to aparat podgrzewany bezpo­
średnim ogniem, nadający się dla stacji kontroli 
mięsa i niedużych zakładów mięsnych, nie posia­
dających urządzeń parowych oraz drugi i trzeci 
wariant o ogrzewaniu parowym dla dużych zakła­
dów mięsnych, wyposażonych we własne kotły pa­
rowe.

Wariant 1. Bezpośrednie podgrzewanie ogniem

Jest to aparat-autoklaw, składający się z pozio­
mej, metalowej cylindrycznej komory (1) o śred­
nicy 650 mm, długości 1060 mm, o wypukłym dnie 
i masywnych drzwiach, wzmocnionych 12-ma za­
ciskami. Komora otoczona jest płaszczem zewnętrz­
nym (2). Pusta, pierścieniowata przestrzeń między
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Cegła czerw ona  

Cegła o g n io trw ała

Rys. 1 .1  — komora sterylizacyjna; 2 — płaszcz zewnętrzny; 3 — drzw i; 4 — zacisk; 5 — 
manometr; 6 — zawór bezpieczeństwa; 7 --kosz (siatkowy); 8 — rurka  termometru pa­
rowego; 9 — szkło wodowskazowe; 10 — dopływ wody; 11 — odpływ wody; 12 - 
odpływ rosołu; 13 — drzw i paleniska; 14 — ruszt.
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obu płaszczami stanow i przestrzeń wodną i  paro­
wą kotła. W ew nątrz kom ora zaopatrzona jest 
w  dwa metalowe, siatkowe kosze (7), do k tó rych  
załadowuje się mięso. R ozm iary koszów wynoszą 
1000 X 500 mm. Kosze ustawiane są w  komorze 
na kątn ikach (30 X 30 mm), przymocowanych 
wzdłuż wewnętrznej ściany kom ory. Cały aparat 
obm urowany jest cegłą w  ten sposób, że z obmu­
row ania w ysta je górna część aparatu i d rzw i za­
ładunkowe.

D rzw i pieca (13) znajdu ją  się od strony prze­
c iw nej d rzw iom  załadunkowym . T w ardy  m ateria ł 
opałowy (drzewo, węgiel) układa się na ruszcie, 
k tó ry  stanowią metalowe b e lk i (14) długości 440 
i  szerokości 20 mm, wsparte na teow niku. Pod 
rusztem znajduje się pop ie ln ik , przez k tó ry  do­
staje się niezbędne pow ietrze do paleniska. Dym  
i powstające p rzy  spalaniu gazy unoszą się ku gó­
rze, obejm ują dno ko tła  i  przez dwa o tw o ry  w y ­
dostają się z pieca do drugiego kanału. Tu obej­
m ują  boczne i  dolne powierzchnie ko tła  i zm ie­
rza ją  ku dołow i, by  następnie przez dym n ik  ujść 
na zewnątrz.

Przed rozpoczęciem pracy przestrzeń wodną ko 
tła  napełnią się wodą przez ru rę  doprowadzającą

Rys. 2. 1 — komora sterylizacyjna; 2 — płaszcz 
zewnętrzny; 3 — drzw i; 4 — zacisk; 5 - 
manometr; 6 — zawór bezpieczeństwa; 7 — 
kosz; 8 — rurka termometru parowego; 9 —• 
odpływ rosołu; 10 — dopływ' pary; 11 — 
dopływ pary do przestrzeni międzypłaszczc- 
wej; 12 — dopływ pary do komory; 13 — 
odpływ pary do igarnka kondensacyjnego; 
14 — podstawia; 15 — ściana; 16 drzw i zała­
dunkowe.

(10). Poziom w ody w  ko tle  ko n tro lu je  się p rzy po­
mocy szkła wodowskazowego (9).

Najniższy poziom w ody w  ko tle  pow inien w y ­
nosić 150 mm  powyżej l in i i  środkowej kotła. Pa­
ra, powstająca p rzy podgrzewaniu w ody na jp ie rw  
w ype łn ia  przestrzeń parową kotła, a następnie 
przez 6 o tw orów  o średnicy 10 mm każdy, zna j­
dujących się w  górnej części wewnętrznego p ła ­
szcza kom ory —  do te j ostatniej. Para wytłacza 
pow ietrze przez k ran  (12), umieszczony w  dolnej 
części kom ory. Gdy przez k ran  zaczyna wychodzić 
para —■ zam ykam y go, w skutek czego ciśnienie 
v/ aparacie podnosi się do 0,5 atm. P rzy ty m  w ła ­
śnie ciśnieniu odbywa się ste ry lizacja  mięsa. W y­
sokość ciśnienia pary  wskazuje m anom etr (5), 
a regulu je  je  zawór bezpieczeństwa (6), umieszczo­
ny w  górnej części aparatu. Tem peratura mięsa 
m ierzona jest te rm om etrem  parowym , którego 
ujście, w  postaci ru rk i (8) znajduje się w  drzwiach.

Po zakończeniu s te ry lizac ji gasi się palenisko, 
a gdy ciśnienie spadnie do atmosferycznego, w y ­
puszcza się rosół i  tłuszcz, zebrane w  dolnej 
części kom ory przez kran  (12), następnie, po 
o tw arc iu  d rzw i, wysuwa się kosze z mięsem. Go­
rącą wodę z ko tła  wypuszcza się przez ru rę  (11). 
Może ona być zużyta do mycia aparatu.
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rys. 3. Wariant 3 z parowym podgrzewaczem

Wariant 2. Ogrzewanie parowe

K onstrukc ja  aparatu zasadniczo jest taka sama, 
ja k  w  w ariancie p ierwszym . A para t ustaw iony 
jest na podstawie ze sztab żelaznych o w ym iarach 
50 X 12 mm, a dla zmniejszenia s tra t ciepła — 
otoczony izolacją. Para, z je j źródła, doprowadza­
na jest do aparatu ru rą . Początkowo parę w pu ­
szcza się ty lk o  do przestrzeni m iędzypłaszczowej 
i dopiero po nagrzaniu kom ory —  do te j ostatniej. 
Przestrzeń międzypłaszczowa połączona jest ru rą  
z garnkiem  kondensacyjnym. W  aparacie tego 
typ u  przestrzeń międzypłaszczowa nie kom un iku ­
je  się bezpośrednio z komorą. Usuwanie pow ietrza 
z kom ory przed sterylizacją , załadowanie i  w y ła ­
dowanie kom ory oraz wypuszczanie rosołu odby­
wa się tak, ja k  w  aparacie pierwszego w arian tu .

Proces w y ja łow ien ia  mięsa w  ta k im  aparacie 
pod względem technicznym  przebiega następują­
co: mięso w arunkow o zdatne przekazuje się n a j­
p ie rw  do specjalnego pomieszczenia, gdzie, pocię­
te na ka w a łk i o wadze około 2 kg, umieszczane 
jest w  m eta low ych koszach, przenoszone do inne­
go pomieszczenia, w  k tó rym  znajduje się aparat 
i  wstaw iane do kom ory  s te ry lizacy jne j. B y  u n ik ­
nąć znacznej kondensacji p a ry  w  chłodnym  apa­
racie d rzw i aparatu szczelnie się zamyka i  pu ­
szcza parę n a jp ie rw  do przestrzeni m iędzypła­
szczowej, w  celu ogrzania kom ory. Dopiero w te ­
dy puszcza się parę do kom ory, jednocześnie usu­
w ając z n ie j pow ietrze przez specjalny kran. Gdy

na tarczy te rm om etru  wskazówka wskaże np. 80°, 
odnotowuje się czas i  po 10 m inutach od tego mo­
mentu proces s te ry lizac ji uważa się za zakończo­
ny. Po wypuszczeniu pary  o tw iera  się d rzw i i  ko­
sze razem z mięsem przenosi do pomieszczenia 
przeznaczonego na ostyganie mięsa. Zebrane na 
dnie kom ory rosół i  tłuszcz usuwa się przez spe­
c ja ln y  kran.

Wariant 3. Ogrzewanie parowe (Rys. 2)

Różni się od drugiego w arian tu  tym , że aparat 
zaopatrzony jest w  dwoje d rzw i: jedne (3-a), s łu ­
żące do załadowania zakażonego produktu , a d ru ­
gie (3) do w yładow an ia  p roduktu  w yste ry lizow a- 
nego.

Pomieszczenie, w  k tó ry m  znajduje się aparat 
s te ry lizacy jny, podzielone jest głuchą ścianą na 
dwa przedzia ły. W  jednym  z n ich odbywa się 
przy jm ow anie  i  p rzygotow yw anie  w arunkow o 
zdatnego mięsa oraz załadowanie go do koszów 
i aparatu, w  d rug im  (ja łow ym ) śledzi się urządze­
nia kontro lne  aparatu, wypuszcza parę, rosół 
i  tłuszcz oraz w yładow uje  w ystery lizow ane mięso.

T ak i aparat obliczony jest na duże zakłady mięs­
ne, duże rzeźnie, stacje k o n tro li mięsa o dużej 
przepustowości, słowem, dla zakładów, w  k tó rych  
jest duża podaż mięsa w arunkow o zdatnego i is t­
n ie je  konieczność zabezpieczania mięsa w yste ry - 
bzowanego od pow tórne j in fekc ji.
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DR J. H A Y

ZNACZENIE WALKI Z WĄGRZYCĄ
Szkody powodowane przez pasożyty nie ogra­

niczają się jedynie  do dóbr m ateria lnych, ja k i­
m i są zwierzęta, lecz zataczają znacznie szer­
sze kręg i, sięgające aż do w artości najwyższych, 
ja k im  jest zdrow ie i  życie człowieka.

Ścisłe obliczenie s tra t powodowanych przez 
pasożyty jest bardzo trudne, w  w ie lu  przypad­
kach w prost nie da się dokonać. N ie ty lk o  prze­
szkadza temu b rak  danych i  s ta tystyk, lecz czę­
sto n ie dająca się ściśle uchwycić szkodliwa 
działalność pasożyta.

Jednym  z często występujących schorzeń pa­
sożytniczych u zw ierząt rzeźnych, bydła  i  trzody 
chlewnej, jes t wągrzyca. Roczne s tra ty  w  mięsie 
z je j powodu sięgają w ie lk ich  sum pieniężnych. 
Można tu  m ieć p raw ie  dokładne cy fry , podsu­
m owując k ilog ra m y mięsa zdyskw alifikow anego 
z powodu wągrzycy. Lecz i  w  tym  w ypadku nie 
można opierać się jedynie na danych statystycz­
nych, gdyż są one również niepełne. N ie dają 
nam one ca łkow itego obrazu, nie wszędzie bo­
w iem  obow iązywał nadzór san ita rny  nad sztu­
kam i b ity m i dla spożycia we Własnym gospo­
darstw ie, a ja k  dalej zobaczymy, duża ilość sztuk 
trzody chlewnej zakażonej w ągram i by ła  b ita  
w  tym  w łaśnie celu.

Dane statystyczne nie dają nam prawdziwego 
obrazu również z tego powodu, że dokonywane 
są d la  całego k ra ju , a nie dla jego poszczegól­
nych okręgów. A  wągrzyca św iń  w ystępu je  u nas 
ogniskami, rozrzuconym i szczególnie gęściej we 
wschodnich częściach k ra ju  i  tu  p rzypadk i w ągrzy­
cy m ają miejsce w  o lb rzym im  procencie.

S tra ty  powstałe na skutek w ągrzycy nie obej­
m ują  ty lk o  mięsa, dotyczą one p rzy  tym  s tra t 
drogocennej, często deficytow ej paszy zużytej do 
tuczenia świń, i  co najważniejsze strat, k tó re  już 
nie dadzą się przeliczyć na żadne wartości, bo 
szkód wyrządzonych w  organizm ie człowieka.

N ie ma potrzeby o ty m  m ówić, że fo rm a d o j­
rzała pasożyta bytu jąca u człowieka, nie jest 
dlań obojętna. Znając cyk l rozw o ju  tasiemca, 
k tó ry  zamyka się łańcuchem: człow iek —  Świ­
nia —  człow iek, a którego fo rm ą la rw a lną  jest 
w ągier, w yciągam y prosty wniosek: duża ilość 
przypadków  w ągrzycy u zw ierząt rzeźnych, 
wskazuje na dużą ilość zarobaczonych ludzi.

Na terenach wschodnich indyw idua lne  gospo­
darstw o nie daje do sprzedaży jednocześnie w ię ­
cej sztuk trzody chlewnej ja k  jedną, dochodzimy 
przeto do wniosku, że każdej w ągrow atej św in i 
odpowiada w  terenie p rzyna jm nie j jeden chory 
człowiek. W pewnych zatem okolicach m am y lu d ­
ność zarobaczoną w  w ysokim  stopniu.

Stosowane dotychczas przepisy zwalczające 
wągrzycę dały duże w y n ik i, lecz nie m og ły je j 
opanować zupełnie. Z łożyło  się na to k ilka  p rzy ­
czyn.

Pierwszą z nich, to  małe uświadomienie lu d ­
ności i  ubój na potrzeby własnego gospodarstwa 
bez nadzoru sanitarnego.

D ruga przyczyna jest bardzie j złożona i ma 
swe podłoże w  zw iązku ze sprzedażą sżtuk cho­
rych. Powoduje ona u trzym yw an ie  i  stałe roz­
szerzanie w ągrzycy w  pewnych okolicach. Ś w i­
nie dostarczane przez w łaściciela na ja rm a rk  czy 
też spęd, b y ły  i  są nadal, pom im o zakazujących 
przepisów, poddane zabiegowi zwanemu „spa- 
tryw a n ie “ . Zabieg ten polega na obejrzeniu i  ©ma­
caniu języka i  podjęzycza u św ini. Często przy 
dużych inwazjach w ąg ry  sadowią się w  tych  m ie j­
scach i  dają się wyczuć palcami. Zabieg ten chro­
n ił  nabywcę (prywatnego rzeźnika) i  chroni 
obecnie organizacje skupu żywca od stra t. Lecz 
co się dzieje ze św inią, k tó rą  ,opa tryw an ie “  zdy­
skw a lifikow a ło . Wraca do rodzinnej zagrody. 
W łaściciel wiedząc, że nie uda mu się je j już 
sprzedać ub ija  na potrzeby własne. Nawet jeś li 
mięśnie je j zaw iera ją ja k  najw iększą ilość w ą­
grów , mięso nie zostanie zniszczone, przez brak 
uświadom ienia i  chęć un ikn ięc ia  s tra ty . Jeżeli 
to się odbywa w  ciepłej porze roku , to  jednora­
zowa ilość mięsa trudna  do przechowania, jest 
zbyt duża na jedną rodzinę, obdarza się więc 
sąsiadów. Zdarzają się też w ypadki, k iedy n ie ­
k tó re  przestępcze jednostki wspólnie z elemen­
tem handlarsk im  rzuca ją  „na  ryn e k “ mięso ze 
sztuk chorych na wągrzycę u b itych  w  tzw . ta j­
nym  uboju.

W yn ik  jest do przewidzenia, pewna ilość konsu­
m entów  będzie m ia ła  tasiemce i  zdolność zaka­
żania z ko le i innych  sztuk trzody chlewnej.

Na szczęście nie dzieje się ta k  w  każdym  p rzy ­
padku w ągrzycy i  większa część sztuk trzody 
chlewnej, m im o zabiegu ,o pa tryw a n ia “  dociera do 
rzeźni i  tu  kończy się dalsza możliwość rozprze­
strzeniania się pasożyta.

Ten system skupu daje e fek ty  na bardzo k ró t­
ką metę, w  rezultacie przyczynia się do powsta­
wania ciągłych s tra t i  to  na daleką przyszłość.

W alka ze szkodnikiem , ja k im  jes t w ąg ier trzo ­
dy chlewnej czy byd ła  rogatego jest trudna i  w y ­
maga też pewnego nakładu pieniężnego, jednak 
powinna być przeprowadzona, tak  ze względu na 
stałe s tra ty  m ateria lne, ja k  i  ze względu na do­
b ro  ludności.

Na podstawie danych, zaczerpniętych z rzeźni, 
możemy w  większości przypadków  ustalić pocho­
dzenie sztuki „w ą g ro w a te j“ .

W ykorzystu jąc doświadczenie nauk i radzieckiej 
w  tym  względzie, dającej nam wypróbowane me­
tody postępowania, oraz szczerą chęć i zapał do 
pracy naszej m łodzieży akadem ickie j (czołówki 
sanitarne) i  n ie stosując dotychczasowych źle poję­
tych  i aspołecznych zasad skupu żywca, możemy 
uw o ln ić  się w  stosunkowo k ró tk im  czasie, od p la ­
gi, jaką  jest wągrzyca zw ierząt rzeźnych i zaro- 
baczenie naszej ludności.
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Lek. wet. K . GÓRSKI

ZNACZENIE ZWALCZANIA RÓŻYCY ŚWIŃ 
DLA GOSPODARKI MIĘSNEJ

Różyca św iń jest jedną z najbardzie j rozpo­
wszechnionych in fekc ji, k tó ra  wymaga stałego 
nadzoru w eterynary jnego  i  systematycznych za­
rządzeń pro filak tycznych.

W edług danych statystycznych, różyca powoduje 
znaczne s tra ty  w  gospodarstwach hodow l mych 
św iń nie ty lk o  u nas, ale i w  ca łym  szeregu innych 
państw, a w  szczególności w  Stanach Zjednoczo­
nych i  na Bałkanach. W edług danych z 1945 roku 
ubytek św iń  z powodu różycy w ynos ił w  Stanach 
Zjednoczonych około 750 tysięcy sztuk, licząc 
w tym  w ypadki je j rozpoznania po uboju.

Przyczyna zjad liw ości zarazka i  epidemiczny cha­
rak te r zarazy, nie są jeszcze dostatecznie zbadane, 
tak że nawet coroczne szczepienia zapobiegawcze 
całego pogłow ia świńskiego, nie dają jeszcze pozy­
tyw nych  rezu lta tów  celem lik w id a c ji s ied lisk w y ­
buchu zarazy.

Różyca odróżnia się od innych chorób in fe k c y j­
nych św iń tym , że a taku je  przeważnie m łode św i­
nie od 3 m iesięcy do 1 roku, wybucha najczę­
ściej w  porze le tn ie j i  bakterie  je j w ykazu ją  znacz­
ną odporność na w p ły w y  zewnętrzne, mogąc 
prze trw ać w  terenie przez dłuższy czas. Posiada­
jąc osłonkę tłuszczową, bakterie  różycy są odpor­
ne również na procesy gnilne. Udało się s tw ie r­
dzić, że w  trupach, któ re  przeleżały w  ziem i około 
160 dni, zna jdow ały się jeszcze z jad liw e  bakterie, 
mogące być źródłem  rozprzestrzenienia zarazy. 
Również i  pad lina nie zakopana zawierała jeszcze 
po 4 miesiącach z jad liw e  zarazki. Tym  należy t łu ­
maczyć stałość in fe kc ji, k tó ra  usadawia się na d łu ­
gie la ta  na danym  terenie. Chore św inie i  ich t ru ­
py zarażają n ie ty lk o  chlewy, ale również cały 
okoliczny teren. Są one źródłem  zarazy dla świń 
zdrowych, a w  szczególności d la  podrostków.

Dlaczego w ybuchy zarazy najczęściej spotykają 
się w  porze le tn ie j?  Należy przypuszczać że panu­
jące upa ły  osłabiają na tu ra lną  odporność organiz­
mu świńskiego na in fekc je  oraz że latem  jest 
większa możliwość kon tak tu  św iń  na pastw iskach 
ze wszelkiego rodzaju  odpadkam i i pow ierzchowną 
w arstw ą ziemi, k tó rą  św inie ry ją  i  wyciągają, 
stam tąd zakażone odpadki.

Zaraza może wybuchnąć nie ty lko  od św in i cho­
re j, ale nawet pozornie zdrowe świnie, k tó re  prze­
b y ły  pom yślnie różycę, mogą stać się źródłem  za­
każenia. Przekonano -się też, że około 30% św iń 
k lin iczn ie  zdrowych było nosicielam i b a k te rii ró ­
życy przeważnie na m igdałkach i  w  woreczku 
żółciowym . Tacy nosiciele zarazków, w  warunkach 
osłabionej odporności organizmu, mogą również 
ulec ponownej in fekc ji.

Do szerzenia zarazy przyczynia się też b rak  do­
statecznego pouczenia obsługi w  chlewniach. Zna­
ne są fa k ty , że chore św inie b y ły  dobijane na m ie j­
scu w  chlewach, bez przeprowadzenia należytej de­

zyn fekcji, a tru p y  padłych św iń  b y ły  grzebane na 
terenie gospodarstwa w  p ły tko  w ykopanych dołach.

Po tych  w yjaśnieniach o różycy, jako  chorobie 
in fekcy jne j, należy rozważyć okoliczności, któ re  w 
oparciu o powyższe dane, stworzą m ożliwe w arun ­
ki dla unikn ięc ia  w ybuchu zarazy, a ty m  samym 
zmniejszą ubytek m ate ria łu  hodowlanego', co bę­
dzie m ia ło  istotne znaczenie dla gospodarki mięs­
nej w  k ra ju .

Zapobiegać jest ła tw ie j, n iż zwalczać zarazę, to 
hasło w inno  być naczelnym sloganem we wszyst­
k ich  gospodarstwach hodujących świnie. Jakie są 
zasady zapobiegania chorobom in fekcy jnym , w  tej 
liczbie i różycy? Doniosłą rolę odgrywa już sam 
w ybó r w łaściwego terenu, na k tó rym  ma się znaj­
dować hodowla świń.

Ferma hodowlana w inna znajdować się w  pew­
nej odległości od dróg publicznych, a w  żadnym 
w ypadku szosa nie może przechodzić przez teren 
hodow li. Całość zabudowań fe rm y w inna  być do­
statecznie odizolowana od pozostałych gospo­
darstw, w inna posiadać własne pastwiska, wodopo­
je  i kąpie liska odgrodzone p łotem  lub  rowem  od 
pozostałego terenu.

Teren b ło tn is ty , ciasny i n ie przew iew ny, nie 
nadaje się pod zabudowania gospodarstwa hodo­
wlanego.

Chlewy w in n y  być rozbudowane szeroko, przy 
tym  część z n ich  należy przeznaczyć na tzw . izola­
to ry , gdzie przetrzym yw ane b y łyb y  chore sztuki 
i  dokonywane zabiegi lekarskie. Grzebowisko 
świńskie pow inno się znajdować p rzyna jm nie j 
w  odległości 1 km  od terenu gospodarstwa hodo­
wlanego.

W ybuch różycy w  gospodarstwie hodow l m ym  
jest zw iązany zawsze z dużym i s tra tam i tak, że 
w  razie niebezpieczeństwa zawleczenia in fe kc ji, 
należy surowo unikać ja k ie jk o lw ie k  styczności 
z m ożliw ym  punktem  zarazy. Ludzie postronni 
nie mogą mieć dostępu na teren hodow li. Należy 
wzmocnić d o ^ f  sanitarno - w e te ryn a ry jn y  we­
w nątrz gospodarstwa. W strzymać w ypędy św iń na 
pastwisko, o ile  zachodzi obawa, że m ogłyby się 
tam  zetknąć ze źródłem in fe kc ji.

Przeprowadzenie szczepienia ochronnego przeciw  
różycy będzie naczelnym obowiązkiem sanitarnym  
w  danym gospodarstwie.

Is tn ie je  cały szereg szczepień ochronnych. Omó­
w ię  tu  sposób najczęściej stosowany u  nas w  k ra ­
ju , k tó ry  ja k  dotąd dał najlepsze w y n ik i, m iano­
w icie : szczepienie kombinowane w edług Lorenca.

Św in ie  szczepi się równocześnie k u ltu rą  i  suro­
w icą przeciwróżycową, małe św ink i w  oba fa łdy  
kolanowe, a duże za uszami obustronnie. Za jedno 
ucho 0,5 cm3 hodow li b a k te rii różycowych (k u ltu ­
ra) a za drugie od 5 cm3 wzwyż surow icy. W  porze 
le tn ie j wskazane jest zaszczepić naprzód surowicę
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a po 2— 3 dniach ku ltu rę . Sposób ten jes t k ło ­
p o tliw y  z tego względu, że wymaga dużego perso­
nelu sanitarnego i  świeżo sporządzonych zastrzy­
ków.

Szczepienia zapobiegawcze stosuje się na wiosnę 
przed wypuszczeniem św iń na pastwiska. Szcze­
pienia w in n y  dotyczyć m ożliw ie  całego pogłow ia 
świńskiego, bow iem  u poszczególnych gospodarzy 
najczęściej zdarzają się źródła in fe k c ji różycy 
wobec braku  dostatecznej opieki sanitarnej oraz 
wałęsania się św iń  po drogach i  terenie. Zachodzą 
też w ypadk i potajemnego uboju, przez poszczegól­
nych drobnych hodowców, i rozprowadzenie mięsa 
bez dozoru w eterynaryjnego, co też może być p rzy ­
czyną rozprzestrzeniania in fekc ji.

Ważną rolę odgrywa un ikan ie  okoliczności sprzy­
ja jących osłabieniu organizmu i  jego odporności 
przeciw  in fekc ji. Przekonano się o ważności tego 
zagadnienia, skoro w  porze upałów  najczęstsze są 
w ybuchy zarazy w  chlewniach, a co jest charakte­
rystyczne, w  rzeźni najw iększe nasilenie w ypad­
ków  różycy obserwuje się w  porze zim owej, co 
tłum aczy się tym , że św inie k lin iczn ie  zdrowe a bę­
dące nosicielam i in fekc ji, na skutek d ługotrw ałego 
transportu  kolejowego, tracą odporność i ulegają 
schorzeniu po p rzybyciu  na miejsce uboju.

Wzmocnienie odporności można osiągnąć przez 
codzienne w ypady św iń na świeże pow ietrze do 
k ilkunas tu  godzin, oraz przestrzeganie ustalonych 
norm  żywnościowych.

W szystkie te wyżej wspomniane środki zapobie­
gawcze, nie dają pełnej gw aranc ji zabezpieczenia

przed wybuchem  in fe kc ji, są jednak ja k  dotąd 
jedynym  sposobem ochrony naszego pogłow ia 
świńskiego przed zgubnym w p ływ em  in fe k c ji ró - 
życowej, a co za tym  idzie zapobieżenia ubytkom  
w  naszej p rodukc ji mięsnej.

Ustawowe postępowania poubojowe ze św ińm i 
do tkn ię tym i różycą, regu lu je  rozporządzenie M in. 
R oln ictw a z dnia 29 stycznia 1929 r., w  którego
załączniku N r 9 jest powiedziane, że mięso św iń 
dotkn iętych różycą nie nadaje się dô  spożycia, o ile  
są stwierdzone zm iany chorobowe nie ty lk o  w  na­
rządach wewnętrznych, skórze i  tłuszczu, ale także 
i w  mięśniach.

Mięso jest w arunkow o  zdatne do spożycia, o ile  
zm ian w  mięśniach nie ma, a są ty lk o  zm iany 
chorobowe w  narządach wewnętrznych. Mięso tego 
rodzaju ulega s te ry lizac ji i  jest sprzedawane w  sta­
nie gotowanym  w  tan ie j jatce.

Św inie padłe na w iększych rzeźniach, są prze­
rabiane s te ry ln ie  na tłuszcz techniczny. Na zakoń­
czenie należy zaznaczyć, że różycą nie ty lk o  powo­
duje s tra ty  wśród pogłow ia świńskiego, ale może 
również powodować d ługo trw a łe  zakażenie skóry 
wśród personelu m ającym  do czynienia z mięsem 
dotkn ię tym  różycą.

W ypadki te są dość częstym zjaw iskiem  w  rzeź­
niach, bow iem  naw et drobne otarcia i  nakłucia 
naskórka kością, mogą spowodować in fekc ję  róży- 
cową.

Chłodnictwo

Prof. inż. Z. SOCHACKI

ZNACZENIE SUCHEGO LODU 
DLA GOSPODARKI MIĘSNE}

Dystrybucja mięsa i wyrobów mięsnych wal­
czy u nas z poważnymi trudnościami m.in. wsku­
tek braku odpowiednich urządzeń przewozo­
wych oraz składowych, zapewniających stałe 
utrzymanie mięsa w temperaturach i wilgotno­
ści wymaganych przez naukę i praktykę.

Szczególnie silnie występują te niedomagania 
przy towarach mrożonych, przeznaczonych na 
rynek krajowy jak również na wywóz za gra­
nicę.

Racjonalna rozbudowa naszego chłodnictwa, 
opierająca się na tzw. łańcuchu chłodniczym, 
zapewniającym towarom łatwo psującym się, 
stałe optymalne warunki temperatury przez ca­
łą ich wędrówkę od producenta do konsumenta, 
to program pracy na długi szereg lat.

W chwili obecnej trzeba szukać nawet doryw­
czych środków, które by uchroniły przed po­
wstaniem strat mogących sięgać wielu miliar­
dów złotych, jeśli chodzi o cały przemysł spo­
żywczy.

Ograniczając nasze rozważania do przemysłu 
mięsnego, musimy wyjść z założenia, że rozwią­
zanie zagadnienia chłodnictwa dla sklepów i dla 
przechowywania w punktach rozdzielczych sta­
je się niezmiernie aktualne.

Dystrybucja przy wchodzących u nas w grę 
odległościach, może być w 70% załatwiana ist­
niejącymi wagonami-—lodowniami i samochoda­
mi izotermjoznymi. Natomiast pozostałe 30% 
dystrybucji i co najmniej 80% punktów roz­
dzielczych, wymagają urządzeń chłodniczych, 
których na razie nie może dostarczyć przemysł 
krajowy, a import wymaga długich, bo 1,5 do 
3-letnich okresów.

Stosunkowo szybkie, chociażby częściowe usu­
nięcie tych braków możemy osiągnąć stosując 
w miejsce sprężarkowych lub absor-bcyjnych 
urządzeń chłodniczych, -chłodzenie lodem minu­
sowym (eutektycznym) lub suchym, w odpo­
wiednio wyposażonych samochodach, kontene­
rach i szafach chłodniczych.
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Budowa takiego sprzętu nie nastręcza więk­
szych trudności i może być przeprowadzona w 
ciągu 2 do 3 miesięcy.

Konstrukcja zaś powinna dozwalać na chło­
dzenie lodem suchym lub minusowym bez zmia­
ny aparatury chłodniczej.

Kontenery-chłodnie w jednostkach odpowiada­
jących międzynarodowym warunkom (Union 
Internationale des Chemins de Fer, R-fO, 
— N r 111. — Containers Conditions techniques 
1949), nadające się również do przewozów ko­
lejowych jak i samochodowych, mogą przy od­
powiednim wykonaniu spełnić w punktach roz­
dzielczych rolę dużych szaf chłodniczych.

Jednostki o ładowności około 3 t, 1,5 t  i 0,8 t 
pracowałyby przy jednym napełnieniu suchym 
lodem w ilości 300 kg, 150 kg i 50 kg i tempera­
turze zewnętrznej +  20" C, a w kontenerze 
—- 18° C, przez 5, 4, względnie 2 dni.

Przy .dzisiejszej cenie suchego lodu 40 zł/kg, 
koszt przechowania 1 kg towaru przez 24 go­
dzin wynosiłby około 0,8, 1, wzgl. 1.65 zł. Po 
rozbudowie wytwórni suchego lodu cena jego 
obniży się prawdopodobnie do 25 zł za 1 kg.

Chłodząc takie kontenery lodem minusowym, 
można uzyskać w najlepszym razie temperaturę 
—- 10° C, zmniejszając ładowność o 20% i pracę

jednego napełnienia prawie do połowy czasu 
osiąganego przy suchym lodzie.

Koszt jednej kalorii z lodu minusowego wy­
niesie około 0,18 zł, zaś z lodu suchego 0,3 zł 
przy jego dzisiejszej cenie, a 0,18 zł przy cenie 
25 zł/kg.

Stosowanie suchego lodu jest więc pod każ­
dym względem korzystniejsze, a mając już dziś 
czynną wytwórnię suchego lodu w Krynicy, 
można szybciej i mniejszym wkładem inwesty­
cyjnym przeprowadzić akcję zaradczą.

Lód minusowy wymaga bowiem oprócz sprzę­
tu identycznego jak dla suchego lodu, przeróbki 
istniejących wytwórni lodu sztucznego wzgl. 
budowy nowych wytwórni oraz dużego wkładu 
w produkcję puszek, których potrzeba co naj­
mniej 50, 25, wzgl. 13 na 1 kontener, przy cenie 
około 3.500 zł za sztukę.

Zagadnienie chłodzenia suchym lodem jako 
zagadnienie przyszłości chłodnictwa w ogóle, 
a zwłaszcza u nas, dzięki wyjątkowo sprzyjają­
cym warunkom, omówimy szczegółowo w dal­
szych artykułach.

Sądzimy jednak, że Centralny Zarząd Prze­
mysłu Mięsnego nie czekając na to, podejmie 
realizację naszych sugestii, tym bardziej, że 
plan 6-letni gwarantuje dostateczną i tanią do­
stawę suchego lodu w przyszłości.

K. LU LEC ZK A

CHŁODZENIE I MROŻENIE DROBIU
Chłodzenie drobiu  odbywa się w  przedchłodni w 

tem peraturze - f  2° do +  4° C, a w  chłodni od 
0° do -j- 2° C, i  jest środkiem  zapobiegawczym, 
przed zepsuciem i zabezpieczającym na okres oko­
ło  3 tygodni. O ile  drób ma być dłużej przecho­
w yw any względnie na dalszą odległość wysłany, 
pakuje się go po obróbce i  wychłodzeniu do skrzyń, 
po czym przeprowadza się jego zamrażanie, czyli 
poddaje się dzia łan iu tem pera tury  poniżej 0° C.

D rób b ity , jako  ulegający zw yk le  szybko rozk ła ­
dowi, w in ien  być po ubo ju  i  oczyszczeniu - oraz 
u form ow aniu  umieszczony n a jp ie rw  w  przedcnłodni, 
a później w  chłodni. Zaraz po ubo ju  zachodzą w 
miesie drobiu  procesy fizykalno-chem iczne. N ie­
pożądane procesy pod w p ływ em  działania b ak te rii 
atakujących mięso mogą być wstrzym ane ty lko  
szybkim  chłodzeniem. Drób przeznaczony dla ry n ­
ku wewnętrznego wystarczy ty lko  dobrze w ych ło ­
dzić. Sposób i  w a ru n k i chłodzenia, magazynowania 
i  zamrażania oraz procesy fizykalno-chem iczne, za­
chodzące p rzy  tężeniu i  do jrzew aniu  są analogicz­
ne, ja k  p rzy  chłodzeniu i  zamrażaniu mięsa w ię k ­
szych zw ierząt rzeźnych.

Zaznaczyć należy, że ca łkow ite  w ykrw aw ien ie  
oraz higieniczne w a ru n k i p rzy ubo ju  i  oczyszczaniu, 
zapewniają skuteczne przechowywanie żywego dro­
b iu  i w p ływ a ją  na jego estetyczny w yg ląd  (tuszek). 
Tem peratura drobiu  w ynosi 38° do 41° C. Bezpo-

;:')p rzy optim alnych warunkach.

średnio po ubo ju  następuje opadanie ciepła, a przez 
chłodzenie obniża się do +  2° C, na jw yże j +  3° C.

Po w ysortow an iu  drob iu  umieszcza się tuszki 
na specjalnych wieszakach lub odpowiednich urzą­
dzeniach, w  stanie wiszącym lub  leżącym tak, aby 
sztuki wzajemnie się nie dotyka ły. W  ta k im  stanie 
może być drób przechowywany p rzy tem peratu­
rze 0° do -f- 1° C do 20 dni, p rzy  czym tuszki po­
w inn y  być często odwracane i  badane co do ich 
stanu konserwacji.

Zawieszanie d rob iu  posiada tę zaletę, że pow ie­
trze ma dop ływ  do każdej tuszki, natom iast u jem ­
ną stroną jest wydłużan ie  się tuszek, przez co nie 
ty lk o  tracą na fo rm ie  i  jed no litym  wyglądzie, lecz 
sta ją się trudne  do pakowania ich w  skrzyniach.

Czas trw an ia  chłodzenia jest uzależniony od 
w ie lkości i  stanu d rob iu  i  w ynosi 12— 24 godzin. W 
tym  czasie osusza się pow ierzchnia naskórka w 
identyczny sposób, ja k  p rzy  mięsie, np. w ołowym .

Po wychłodzeniu transportu je  się drób do pa­
kow n i celem wysortowania  i  zapakowania w  skrzy­
nie. Tem peratura w  pakow ni w inna  wynosić <;° do 
+  2° C. W  celu u ła tw ien ia  dop ływ u pow ietrza u k ła ­
da się skrzynie  w  tzw . fo rm a t szachownicy.

P rzy składaniu drobiu  już wychłodzonego sto­
suje się tem peraturę od —  0,5° do -|- 0,5° C, przy 
względnej w ilgotności 80 —  85 % i  regularnej 
c y rku la c ji pow ietrza.

S trata wagi, tzw . wysuszka podczas chłodzenia 
w ynosi 1 —  2% i  jest uzależniona od w ielkości i
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stanu gatunkowego drobiu, w arunków  pow ietrza 
oraz procesu technologicznego podczas magazyno­
wania.

Przed w ydaniem  drobiu  z ch łodni należy go pod­
dać wyższej temperaturze, lecz stopniowo, a to 
w  celu unikn ięcia  zw ilżenia mięsa, k tó re  następuje 
p rzy nagłej zm ianie tem peratury.

Zm iany mięsa drob iu  są p rzy  dotrzym aniu  pra­
w id łow ych  w arunków  magazynowania n ik łe . Towar 
przechowywany przez 10 —  12 dni p rzy  tempera­
turze 0° C nie w ykazu je  żadnej różn icy w  stosunku 
do tow aru  świeżego.

P rzy ję tym  jest, że na lm 2 chłodni składuje  się 
100 —  150 kg  drobiu.

zamkniętych, należy usunąć środkową deskę na­
k ryc ia  (wieka) i  odchylić znajdu jący się pod nią 
papier. P rzy gęsiach należy w y jąć  oprócz tego 
boczną deskę skrzyn i, tak, aby pow ietrze m ia ło 
wszędzie dobry dop ływ  do drobiu. W  tych  w ypad­
kach należy skrzynie układać w  tzw. fo rm a t sza­
chownicy w  ilości 150 —  200 kg na 1 m 2.

Zam rażalnie nie dysponujące dostateczną ilością 
pomieszczeń, a o trzym ujące do zamrażania różnego 
rodzaju  drób i  to  w  różnych odstępach czasu nie 
mogą zastosować wyżej w ym ienionych czynności, 
w  tak ich  okolicznościach należy zwrócić uwagę 
g łów nie  na is tn ie jący stan pow ietrza w  chłodni, 
p rzy czym w inno unikać się wahań tem pera tury

Pom ieszczenie d la  ch łodzen ia  d ro b iu

Drób przeznaczony do zamrażania w in ien  być 
przedtem  badany co do jakości, a zwłaszcza co do 
stanu wychłodzenia. Należy zaznaczyć, że niedo­
statecznie w ychłodzony drób nie może być podda­
n y  zamrażaniu, gdyż nagła zmiana tem pera tury 
spowodawałaby popękanie naskórka tuszy, a nadto 
przez powstałą na zewnątrz w arstw ę zamrażania 
nie m og łyby u lo tn ić  się gazy, powstałe w  ciepłych 
jeszcze mięśniach, co może spowodować psucie się 
drobiu.

Ten sam stan może powstać, o ile  drób po uboju 
nie został szybko wychłodzony, w  tak ich  w ypad­
kach mięśnie zm ienia ją barwę (miedziano-czerwo- 
ną), a naskórek nabiera m iejscam i zielonawego za­
barw ien ia ; o ile  zapakowany drób w  skrzyniach 
ma być m rożony i  to zaraz po chłodzeniu, wówczas 
zaleca się proces ten przeprowadzić w  skrzyniach 
o tw artych . P rzy zamrażaniu drobiu  w  skrzyniach 
i  potęgowania się stopnia w ilgotności, natom iast

należy wzmacniać zachładzanie i  znaleźć sposób 
usuwanie nadm iernej w ilgotności.

Ponieważ zamrażanie gęsi wymaga dłuższego 
okresu czasu, aniżeli m rożenie ku r, należałoby w ła ­
ściwie dla każdego rodzaju  drobiu  posiadać oddziel­
ne kom ory zamrażania. Gęsi zamraża się p rzy  tem ­
peraturze— 16° do— 18° C, k u ry  i in n y  drób —  przy 
14° do —  16° C, p rzy  względnej w ilgotności 85 — 
50%, k tó ra  zw yk le  jest najodpowiedniejsza. C y rku ­
lacja pow ietrza w inna  być silniejsza p rzy każdora­
zowym  rozpoczęciu zamrażania, a słabsza p rzy  jego 
zakończeniu. Odnowienie pow ietrza w inno  wystąpić 
co na jm n ie j dw ukro tn ie  dziennie.

Proces zamrażania uważa się za zakończony, 
gdy tem peratura w ew nątrz mięsa w ynosi —  7° C. 
D obry stan zamrażania drobiu  potw ierdzają: zew­
nętrzna tw arda  konsystencja oraz dobry odgłos 
p rzy uderzaniu tuszki d rew nianym  m łotk iem .
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Czasokres zamrażania nie jest rów ny  i  wynosi:

p rzy kurach i  kaczkach 36 —  60 godzin 
p rzy gęsiach i  indykach 60 —  84 „

p rzy czym wszystko jest uzależnione od tempera­
tu ry , cy rku la c ji pow ietrza, tem pera tury  wstępnej, 
w ie lkości i  jakości tuszek, oraz rodzaju  opakowania. 

Za silne obniżenie tem pera tury  celem przyśpie­
szenia procesu zamrażania działa n iekorzystn ie na 
jakość mięsa drobiu  zwłaszcza, gdy b y ło  mrożone 
poniżej —  12° C, w yn ik iem  tego jest, że mięso 
przy gotowaniu lub  pieczeniu może rozpadać się. 
P rzy stosowaniu bardzo n isk ich  tem pera tur trac i 
mięso również na soczystości.

Chcąc przyśpieszyć zamrażanie drobiu, należy go 
rozłożyć lub  rozwiesić na specjalnych stojakach, 
tak, aby zimne fale pow ietrzne m ia ły  z każdego 
k ie runku  dostęp do drobiu. Sposób ten skraca 
czas zamrażania, k tó ry  trw a  p rzy  kurczętach ty lko  
2—  3 godzin, p rzy tem peraturze —  20° do —  23° C 
z podwyższoną cyrku lac ją  powietrza.

Po zamrożeniu układa się skrzynie  drobiu  w  
specjalnej ub ikac ji, k tó re j tem peratura nie może 
być powyżej —  8° C.

Drób m rożony magazynuje się w  ten sposób, aby 
skrzynie nie p rzy lega ły  bezpośrednio do siebie. W 
ty m  celu podkłada się odpowiednie lis tw y  lub 
drążki, aby pow ietrze m ia ło dostęp do towaru.

P rzy magazynowaniu na wysokości 2% m  osiąga 
się na lm  2 ca 600 kg  pakowności tow aru.

Najkorzystniejsze w a ru n k i p rzy magazynowaniu 
drobiu  są:

tem peratura pow ietrza —  6° do —  10" 
w ilgotność względna 85 —  90% 
cyrku lac ja  pow ietrza 4 —  6 kro tna  
odnowienie pow ietrza 1 —  2 krotne.

Możność magazynowania wynosi w  tych  w arun ­
kach przeciętnie dla gęsi i  kaczek 4 miesiące, dla 
reszty drobiu  6 miesięcy.

P rzy wysokowartościowym  gatunku drobiu  i  od­
pow iednich w arunkach magazynowania można 
przechować kaczki 5 —  6 m iesięcy a k u ry  7 mies . 
Drób przesyłany do ch łodni wzgl. zam rażalni do 
zamagazynowania musi być przed przyjęciem  pod­
dany k o n tro li a to  celem stw ierdzenia, czy obróbka 
drobiu  oraz proces technologiczny b y ły  p ra w id ło ­

wo przeprowadzane i  podczas transportu  tow ar nie 
u legł zm ianie z powodu w arunków  atmosferycz­
nych lub  tp.

S iln ie  uszkodzone lub  zanieczyszczone skrzynie 
należy zastąpić now ym i, a drób znajdu jący się w  
początkującym  stanie psucia się i  posiadający ko­
lon ie pleśni lub  inne zanieczyszczenia nie nadaje 
się do magazynowania i  tow ar należy p rzy odbio­
rze kwestionować.

Częściowo wzgl. lekko  odta jany tow ar musi być 
odmrożony i  to m ożliw ie  w  tak ie j komorze chłod­
niczej, w  k tó re j można zastosować ja k  najniższą 
temperaturę. Natom iast s iln ie  odta jany tow ar na­
leży dodatkowo mrozić, zastosowując zw yk łe  w a­
ru n k i zamrażania.

P rzy k ró tko te rm inow ym  przechowaniu drobiu 
mrożonego zmiana ko lo ru  mięsa drobiowego 
jest m in im alna. P rzy dłuższym magazynowaniu 
mięso i  tłuszcz p rzyb ie ra ją  ciemne zabarwienie, a 
naskórek i  tłuszcz żółkną.

Przeciętna strata  na wadze przez wysech wynosi 
p rzy zamrażaniu przeciętnie 1 —  2% , przy drobiu 
patroszonym s tra ty  podwyższają się.

Liczne doświadczenia p rzy konserw acji patroszo­
nego i  niepatroszonega drobiu  w ykazały, że patro ­
szenie drobiu  ma tę zaletę, że zapobiega szybkie­
mu pogarszaniu się jakości mięsa i  procesowi roz­
kładu, ponadto tłuszcz nie zielenieje podczas maga­
zynowania, ja k  to  zw ykle  bywa przy drobiu  n ie- 
patroszonym.

Przez nieodpowiednie patroszenie drobiu  może 
być jego trw ałość znacznie obniżona. Zdarza się np. 
często, że nieodpowiednia obróbka gęsi powoduje 
podczas magazynowania zielenienie tłuszczu przez 
powstałe we wnętrznościach gazy.

Konserwacja d rob iu  niepatroszonego o ty le  jest 
ryzykowna, że p rzy nienależycie sporządzonym 
drobiu  jam a brzuszna ulega ła tw o  zepsuciu a 
mięso nabiera swoistego zapachu wnętrzności.

Przeprowadzone p róby smakowe dały lepsze 
w y n ik i na korzyść d rob iu  patroszonego.

W  dziedzinie ch łodnictwa i  mrożenia przeprowa­
dza się stale doświadczenia, aby p rzy dłuższym 
przechowywaniu mrożonego drob iu  utrzym ać świe­
żość w yg lądu  i  trw ałość tow aru  bez zm ian ko loru , 
zapachu, smaku i  konsystencji tak  mięsa ja k  i 
tłuszczu.

Produkty poubojowe

P. JASTRZĘBSKI

NORMY WYDAJNOŚCI JELIT
Na wydajność przemysłową jelit, poza natu­

ralną ich miarą u poszczególnych zwierząt, ma­
ją bez wątpienia wpływ techniczne _ warunki 
ich oczyszczania. Są nimi: wyposażenie i  urzą 
dżemie szlamiarń, stosowane procesy obróbki 
i poziom fachowy personelu sziamiarskiego. 
Tam, gdzie warunki te się polepszają czy po 
garszają następuje konsekwentnie poprawa 
lub obniżenie wydajności przy tym samym su­

rowcu. Zasadniczą jednak rzeczą jest i będzie 
zawsze, przy ustalaniu norm jeliciarskich, wła­
ściwa ocena długości je lit u poszczególnymi
zwierząt. .

Na długość przewodu pokarmowego zwie
rzęcia ma wpływ: ' ,

1. Rodzaj karm y przez niego spożywanej.
Zwierzęta karmione paszami treściwymi posia­
dają przewód pokarmowy krótszy od zwierząt
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żywionych paszą objętościową. Stąd bydło ste­
powe będzie miało dłuższy wymiar je lit od by"1 
dła hodowanego w gospodarstwach rolnych. 
Owce hodowane w stepach posiadają jelita dłu­
gie, mocne o grubych ściankach. Wpływa na 
to prosty pokarm w postaci twardej trawy, 
którym zwierzęta te się odżywiają. Szczegól­
ny wpływ na długość przewodu pokarmowego 
zwierzęcia ma rodzaj karmy, spożywanej przez 
nie w młodości. Według prof. Popowa owce

SZIAMIARKA DO JEI ÎT \VI£ł>&7.0\VyCP „£VAN£N"3C
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6  Wal ś l im a k o w y  5  V a l  s ta lo w y

karmione specjalnie od maleństwa paszą ob­
jętościową, zamiast mlekiem swoich matek, 
wykazywały metraż je lit o 50% wyższy od 
innych owiec tego samego wieku i wagi.

2. W iek  zwierzęcia ma w p ły w  na długość i ja; 
kość jego przewodu pokarmowego. Zwierzęta 
starsze mają mocniejsze i  dłuższe jelita. Zwie­
rzęta młodsze posiadają jelita o ściankach sto­
sunkowo luźniejszych od sztuk dorosłych, 
a więc jednocześnie gorsze. A. J. Mironow 
twierdzi, że jakość je lit jest wprost proporcjo­
nalna do wieku zwierzęcia. Naturalnie z wie­
kiem łączy się, chociaż nie ściśle, wielkość 
i waga zwierzęcia.

3. Rasa zwierzęcia. Doświadczenia robione 
na naszych szlamiarniach wykazały, że zwie'- 
rzęta o tej samej wadze ale różnych ras dają 
różny metraż jelit. Rasa bydła „Simentaler“ 
i „Holenderska“ dają wyższy wymiar je lit od 
krajowej rasy czerwonej.

4. Płeć zwłaszcza u bydła rogatego ma wpływ 
na długość jelit. Stwierdzono mianowicie przy 
pomiarach, że metraż je lit buhajów jest niższy 
od metrażu je lit krów.

Na wydajność je lit mają również ogromny 
wpływ: jakość otrzymywanego do obróbki su­
rowca oraz wymogi stawiane obrobionym kisz,- 
koną. Jelita słabe (ze zwierząt młodych lub 
wychudzonych) albo częściowo chore (oprysz~ 
czone) dają przy obróbce większą ilość nieu­
żytkowych odpadów niż jelita zdrowe i mocne. 
Jelita ze zwierząt, które na skutek długiego 
transportu lub masowego przetrzymywania 
w punktach uboju, przez dłuższy czas nie by­
ły pojone przed ubiciem, posiadają treść po"ł

karmową zagęszczoną, trudniej się oczyszcza­
ją, a tym samym większy procent ich uszka­
dza się przy obróbce.

Wyższe wymogi stawiane dla gotowego pro­
duktu jeliciarskiego czynią go wartościowszym, < 
ale rzecz zrozumiała kosztem ilości. Włączenie 
do pęczków większej ilości krótkich odcinków 
albo je lit podziurawionych, podwyższa ilościo­
wą produkcję przemysłu, ale obniża wartość 
użytkową obrobionych jelit. Ilość je lit kalibro­
wanych zawsze będzie niższa od wydajności 
je lit przygotowanych do handlu w stanie ory­
ginalnym. W Polsce ocena norm wydajności 
przemysłowej je lit oparta jest wyłącznie na 
wadze zwierząt. Ustalone są mianowicie W a ­
gowe grupy — trzy dla bydła i  trzy dla świń 
— o ścisłych granicach wag i  według nich 
określa się normy wydajności obrabianego 
w szlamiarniach surowca. I  tak:

dla bydła
l~sza grupa — sztuki 
ponad

o wadze żywej 
300 kg

2-ga grupa — sztuki 0 wadze żywej
ponad 175 — 300 kg
3-cia grupa — sztuki 0 wadze żywej
ponad 100 — 174 kg
dla świń
1-sza grupa — sztuki O wadze żywej
ponad 180 kg
2~ga grupa — sztuki 0 wadze żywej
ponad 90 — 180 kg
3-cia grupa — sztuki 0 wadze żywej
ponad 40 — 89 kg
przy bananach stosuje się podział na: jag­
nięta i  sztuki dorosłe.

m  JELIT V0£0WyC4ł w#VAN£Nm
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Jest to zasada niesłuszna, gdyż, jak to już 
wykazano wyżej na przykładzie z rasą simen­
taler, holenderską i czerwoną polską, waga 
zwierzęcia jest jednym z najważniejszych kry ­
teriów oceny długości jelit.

Przeprowadzone przez przedsiębiorstwo „Ba- 
cutil“ w  początkach 1950 r. komisyjne pomia­
ry  jelit, przy zachowaniu ustalonych już po­
przednio grup wagowych zwierząt, w usyste­
matyzowaniu terytorialnym przedstawiają się 
jak na tabelach I i II.
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IA . tÂ  d  H OGO_ CO tĥ iA »Â
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Pomiarów dokonano na szlamiarniach o różJ 
nej wielkości i urządzeniach. Mierzono jelita 
już oczyszczone, nie wliczając do wydajności 
odpadów nieużytkowych o długości poniżej 
15 cm.

Pomijając fakt dokonania niewystarczają­
cych ilości pomiarów dla wyprowadzenia śred­
nich trafnych wyników, prace te, aczkolwiek 
dokładne i jedyne jak dotychczas u nas z tego 
zakresu, zostały przeprowadzone zbyt mecha­
nicznie bez uwzględnienia poza wagą zwierzę­
cia innych kryteriów, mających większy lub 
mniejszy wpływ na wydajność jelit. Przepro­
wadzone doświadczenia przez „Bacutil“ miały 
na celu tymczasowe uregulowanie potrzeb czy­
sto handlowych na tym odcinku. Sprawa cze­
ka szczegółowego, wnikliwego, powiedziałbym 
nawet — naukowego opracowania. Należałoby 
bowiem poczynić na terenię całego kraju kilka 
naście, albo nawet kilkadziesiąt tysięcy pomia­
rów kompletów je lit od różnych zwierząt 
z uwzględnieniem wszystkich momentów mo­
gących zaważyć na wydajności. Prace te w in­
ny być przeprowadzone przez fachowców kisz-

karzy pod kierunkiem lub według wskazówek 
specjalistów naukowców z tej dziedziny. Do­
piero wyniki takich pomiarów, właściwie usy­
stematyzowane, dałyby możność, w oparciu 
o odpowiednio dobrany (ułożony) materiał sta­
tystyczny dokonywanych ubojów, ustalenia na­
leżytych przeciętnych norm przemysłowych 
wydajności jelit.

Za granicą dla określenia przemysłowych 
norm wydajności jelit, dzieli się przeważnie 
ubijane zwierzęta tylko na młodzież i sztuki 
dorosłe.

Mając opracowany materiał w ten sposób, 
można by ocenić słuszność stosowanych obecnie 
norm wydajności je lit opartych na wagowym 
podziale zwierząt. Może należałoby właśnie 
zmienić ilość grup, albo, zatrzymując dotych­
czasową ich liczbę, przesunąć ich granice wa­
rgowe.

LITERATURA:
1. J. !S" Pouow. Karmienie selskochoziajstwiennych 

żywotnych — Moskwa 1946.
2. A. W. Mironow i M. ,S. Thitiunnikow — łUszecz- 

nojc oroizwodstwo. — Moskwa 1947.

Gospodarka mięsna na świecie

AKTUALNE ZAGADNIENIA 
GOSPODARKI MIĘSNEJ W ZSRR

W  ZSRR notuje się poważny wzrost konsum- 
cji artykułów pierwszej potrzeby, między inny­
mi mięsa, przetworów mięsnych i innych arty­
kułów produkcji zwierzęcej. Jak podaje prasa 
radziecka, spożycie mięsa w 1949 roku w po­
równaniu z 1945 r. powiększyło się o powyżej 
50%. Wzrost ten winien być jeszcze poważniej­
szy w roku bieżącym, gdyż zostały podjęte 
wszelkie środki dla dalszej rozbudowy gospodar­
ki mięsnej.

W 1950 roku produkcja wędlin poważnie 
wzrośnie w porównaniu z rokiem ubiegłym. 
Wyrób kiełbasy serdełowej i parówek ma wzro­
snąć 2 i pół raza, różnych wędlin wędzonych — 
2 razy, a szynek, boczków, rolad itp. — 3 razy. 
Specjalnie imponująco wygląda rozwój produk­
cji wyrobów dla różnych jadłodajni i stołówek 
w postaci półfabrykatów. W ciągu roku 1950 
ogólna ilość takich wyrobów wyniesie 36 milio­
nów sztuk. Poza tym, tak zwane popularne „mo­
skiewskie kotlety“  będą wyrabiane w astrono­
micznej cyfrze 400 milionów sztuk, co mówi 
o wielokrotnym wzroście w stosunku do r. 1946. 
Również bardzo popularne pasztety mają być 
produkowane w ilości 9 razy większej niż w 
1946 roku.

Zabezpieczenie powiększonej konsumcji ma 
swe pokrycie we wzroście hodowli w kołchozach

i sowchozaćh ZSRR, w fakcie odbudowy znisz­
czonych w czasie 2-ej wojny światowej przed­
siębiorstw mięsnych, w rozbudowie nowych 
kombinatów mięsnych, chłodni, w rozwoju akcji 
opasu i wypasu, które obejmują wiele milionów 
sztuk bydła rogatego, owiec i trzody chlewnej.

W 1950 roku ma być uruchomione powyżej 
50 nowych fabryk i  oddziałów dla przerobu mię­
sa. Nowe, nowocześnie zmechanizowane oddzia­
ły wędliniarskie będą zorganizowane w Swier- 
dłowsku, Karpińsku, Kuszwie, Krasnodonie, a 
również we wschodnich oddalonych rejonach 
kraju (Sachalin, Chabarowsk, Pomorze).

W tym roku będą również uruchomione wiel­
kie sklepy wzorcowe dla sprzedaży mięsa i prze­
tworów. Takie sklepy będą otwarte we wszyst­
kich stolicach republik radzieckich, a poza tym 
w Nowosybirsku, Rostowie nad Donem, Kujby- 
szewie, Mołotowie, Swierdłowsku, Stalingradzie 
i innych miastach.

O poważnym wzroście produkcji artykułów 
mięsnych, o rozwoju sieci zaopatrzenia, o per­
spektywach rozbudowy na przyszłość mówił 
ostatnio również Minister Przemysłu Mięsnego 
i Mleczarskiego Kuzmin. W  ZSRR, jak wiado­
mo, istnieją aż 3 ministerstwa dla przemysłu 
spożywczego: przemysłu spożywczego, przemy­
słu rybnego i już wspomnianego wyżej przemy­
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słu mięsnego i mleczarskiego. Poza tym zajmują, 
się zaopatrzeniem ludności w artykuły przemy­
słu spożywczego również przedsiębiorstwa spół­
dzielcze zorganizowane w ramach spółdzielni 
spożywczych i pracy, co świadczy o szerokim 
zainteresowaniu wielu resortów tym zagadnie­
niem.

Jak podkreślił Minister Kuzmin, praca i tro­
ska partii komunistycznej, rządu i osobista 
opieka Józefa Stalina przyczyniły się do imponu­
jącego powodzenia wielkiego zagadnienia wzro­
stu spożycia ludności, podniesienia poziomu 
i standartu życiowego narodu radzieckiego, co 
odpowiada prawu ekonomicznemu rozwoju spo­
łeczeństwa socjalistycznego.

** *

Uchwała podniesienia poziomu rozwoju ho­
dowli ZSRR — 3-letni plan hodowlany 1949 — 
1951 podjęta w kwietniu 1949 przez Centralny 
Komitet WKP(b) i rząd radziecki jest wyko­
nana z wielkim rozmachem, o czym mogą świad­
czyć cyfry realizacji planu już w pierwszym ro­
ku trzylatki.

W  pierwszym roku realizacji planu, t j.  w 
1949 udało się podnieść w samych kołchozach, 
w porównaniu z rokiem poprzednim, pogłowie 
bydła rogatego o 22°/o, trzody chlewnej o 78%, 
a drobnego inwentarza o 19%. Z drugiej strony, 
sowchozy (wielkie państwowe gospodarstwa 
rolne) też dokonały poważnej roboty dla reali­
zacji zadań postawionych przez k ra j: wzrost 
bydła wynosi w stosunku do 1948 roku 14%, 
świń — 50%, drobnego inwentarza — 12%.

Na rok bieżący zostało nakreślone zadanie 
gospodarcze przekroczenia poziomu przedwo­
jennego produkcji wszelkiego rodzaju podsta­
wowych artykułów spożywczych.

W porównaniu z rokiem 1945 osiągnięto już 
imponujące wyniki — wyrób masła w stosun­
ku do 1945 roku wzrósł 2,8 raza, oleju — 
2,5 raza, ryb — 1,7, cukru — 4,4 raza, mięsa, 
jak wspomniano wyżej — 1,5 raza. Te wy­
niki dają podstawę do przekonania, że również 
zadanie przekroczenia poziomu przedwojenne­
go, pomimo ogromnych zniszczeń dokonanych 
przez okupanta — będzie zrealizowane w jak 
najszybszym czasie.

Na odcinku gospodarki mięsnej jednym z pod­
stawowych środków do realizacji zamierzeń i za­
dań postawionych przez odpowiedzialne instan­
cje partyjne i  rządowe, jest coraz bardziej roz­
budowana baza techniczna przedsiębiorstw, co­
raz wyższy zasięg mechanizacji procesów pro­
dukcji. To powinno pomóc w rozwiązaniu 
istotnego problemu likwidaeji dysproporcji

pomiędzy wzrostem bazy surowcowej, po­
większeniem się liczby pogłowia a proporcjo­
nalnym rozwojem przemysłu mięsnego. Doty­
czy to przede wszystkim arcyważnej sprawy 
powiększenia powierzchni chłodniczej.

Na wszystkich odcinkach gospodarki mięsnej 
dokonuje się przełomu w dotychczasowych fo r­
mach obsługi i eksploatacji: w przygotowaniu 
pasz, karmieniu zwierząt, pojeniu, jak również 
przy uboju, gdzie została wprowadzona jak naj­
szersza mechanizacja procesów produkcji. W 
100% zostały prawie zmechanizowane procesy 
przygotowania kotletów i parówek, produkcja 
których bezustannie wzrasta.

Ta troska o podwyższenie produkcji ilościo­
wej jest połączona z dążeniem osiągnięcia nie 
tyłko ilościowych efektów ale i  jakościowych, 
przestrzegania śtandartów i norm, podwyższe­
nia norm w miarę możności i powstających po­
trzeb, jak również walki z marnotrawstwem 
surowca i  gotowego produktu; akcja ta, mają­
ca masowe podłoże przez udział tysięcy robot­
ników współzawodniczących, przez wkład przo­
downików i bohaterów pracy, obejmuje wszyst­
kie fazy produkcji.

Dotyczy ona w równym stopniu walki ze stra­
tami żywej wagi sztuki bydła rogatego i nie­
rogacizny jak i pracy nad powiększeniem wy­
dajności ubojowej, obejmuje podstawowe arty­
kuły mięsa jak i produkty uboczne, tłuszcze, 
skóry, sierść, rogi, i wszelkie artykuły i  prze­
twory mięsne. Przy wyrobie konserw mięsnych, 
na przykład zostało nie tylko przekroczone za­
danie powiększenia planu ilościowego produkcji, 
ale zostały obniżone straty z powodu bombażu 
puszek itp.

Względy oszczędności materiałowych i  dyscy­
pliny finansowej, walka o obniżenie kosztów 
własnych produkcji, które stały się podstawo­
wymi elementami planowej gospodarki socjali­
stycznej , co umożliwiło wprowadzenie w ZSRR 
znanej obniżki cen wszystkich artykułów pod­
stawowych spożycia, zajmują też uwagę kierow­
ników przedsiębiorstw, oddziałów produkcyj­
nych gospodarki mięsnej.

Prasa fachowa radziecka podkreślając wagę 
tych zagadnień wymienia również odcinki sła­
be i  przedsiębiorstwa zaniedbane w tym ogól­
nym wysiłku. Pomimo całej ostrości krytyki 
i samokrytyki tak typowej dla prasy radziec­
kiej, widać jednak, że jest bardzo mało 
białych kruków i że ogólny wzlot entuzjazmu 
budowniczego, charakterystycznego dla gospo­
darki narodowej ZSRR w okresie bieżącym, 
dominuje również w przedsiębiorstwach, orga­
nizacjach i instytucjach naukowo-badawczych 
gospodarki mięsnej.
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N oty  i uwagi

Mgr B. GOŁĘBIOWSKI

ZBIÓRKA SKÓR SUROWYCH W KRAJU
Skóra stanowi wartość końcową zwierzęcia 

i  w  znaczeniu je j użytkowania jest a rtyku łem  
pierwszej potrzeby. Jako t.zw. odpad poubojowy 
stanowi cenną pozycję. Aczkolw iek z chwilą je j 
zdjęcia dalszym je j przerobem nie za jm ują  się 
przedsiębiorstwa związane z gospodarką mięsną, 
lecz zupełnie odrębny przemysł garbarski, jednak 
is tn ie ją  pewne elementy łączące zagadnienie skór 
z gospodarką mięsną, a więc zagadnienie ilości i  ja ­
kości skór wiąże się ściśle z k ierunkam i hodowli 
bądź z techniką zdejmowania skór przez personel 
rzeźni. Stan zasobności danego k ra ju  w  skóry za­
leżny jes t od stanu liczebnego pogłowia i  rodzaju 
(ras) tego pogłowia.

Nawet liczebnie dostateczny stan pogłowia bydła 
może stwarzać b rak ta k  potrzebnych skór ja k  tw a r­
dych skór podeszwowych i  pasowych o ile przewa­
żają rasy bydła dające cienką skórę. Podobny stan 
rzeczy is tn ie je  np. w  Polsce gdzie rozpowszechnie­
nie cienkoskórnej rasy t.zw. nizinnej czarno b ia łej 
daje nam pozycję ujemną pod względem możliwości 
pokrycia potrzeb na grubą skórę tw ardą podeszwo- 
wą, a zwłaszcza pasową. Z konieczności musimy 
uciekać się do im portu  tych  skór. Bardzo ceniona 
przez garbarstwo skóra bydła rasy kra jow e j t.zw. 
czerwonej po lskie j jako  grubsza, a co najw ażn ie j­
sze b. jednolita, jes t w  niedostatecznej ilości z ra ­
c ji ciągle niedostatecznego rozpowszechnienia te j 
rasy mimo w ielu bezspornych je j zalet (zdrowot­
ność, tłuste  mleko, mała wybredność w  żywieniu, 
duże zdolności opasowe i  lepsza jakość m ięsa).

Skórę w ybitn ie  grubą i  jedno litą  dają rasy bydła 
stepowego i  n iektóre rasy górskie na co składają 
się w arunk i klimatyczne, odżywiania itd . Znaną 
jes t rzeczą, że bydło zabiedzone, w  złej kondycji 
będzie m iało i  skórę cieńszą. Na jakość skór może 
mieć w pływ  m niej lub  więcej staranna technika 
zdejmowania skór w  rzeźni (zacięcia).

Oto pokrótce wykaz tych  czynników, k tó re  uw y­
puk la ją  istn ie jący związek skór z gospodarką 
mięsną.

Polska przedwojenna, ja k  zresztą i  szereg k ra jów  
europejskich— była  kra jem  im portu jącym  o ile cho­
dzi o skóry  surowe, przede wszystkim  ciężkie (na 
podeszwy, pasy i  a rty k u ły  techniczne), co było w y­
nikiem  hodowli bydła raczej mlecznego, k tó re  daje 
skóry lżejsze. Powstałe wskutek tego niedobory 
w  skórach pokrywane by ły  skóram i pochodzenia za­
granicznego.

Im po rt skór w  okresie przedwojennym wynosił 
ponad 50% ogólnego zapotrzebowania surowca. Na­
tom iast a rty k u ł eksportowy stanow iły jedynie skó­
ry  surowe cielęce; szczególnie dużym popytem cie­
szyły się skóry cielęce rasy czerwonej polskiej.

Jeżeli teraz zważymy ja k  katastro fa lnych  znisz­
czeń w  pogłowiu zwierząt dokonała miniona wojna

i że w  latach 1945 i  1946 nie im portowaliśm y skór 
surowych —  to uświadomimy sokie, jakiego kolo­
salnego w ys iłku  dokonaliśmy po wojnie, ażeby po­
kryć  zapotrzebowanie przemysłu skórzanego surow­
cem kra jow ym  i ażeby chociaż w  części zaspokoić 
obuwiem i  innym i a rtyku łam i skórzanym i potrzeby 
naszego wygłodzonego rynku.

Doświadczenia z poprzednich okresów powojen­
nych przekonały nas, że specjalnie gospodarka 
w przemyśle skórzanym wymaga szybkiego upo­
rządkowania, ponieważ wyniszczenie pogłowia 
w okresie każdej w o jny powoduje w  następstwie 
spadek ilości skór surowych i  w  konsekwencji ogra­
niczenie p rodukc ji skórzanej —  w  pierwszym rzę­
dzie obuwia.

Rząd w  zrozumieniu tego stanu rzeczy i  w  trosce 
o zabezpieczenie podstawowego surowca dla prze­
m ysłu skórzanego zaraz po oswobodzeniu części 
k ra ju  spod okupacji u ją ł w swoje ręce in ic ja tyw ę 
na odcinku gospodarki skóram i surowym i przez 
włączenie ich do świadczeń rzeczowych na rzecz 
państwa; mianowicie w  dniu 20.X.1944 r. ukazało 
się zarządzenie Przewodniczącego PKW N  o obo­
wiązkowych dostawach skór surowych.

W  m iarę zwalniania z rąk  okupanta dalszych czę­
ści k ra ju  powstała potrzeba planowego ujęcia zb iór­
k i skór surowych w  jedną całość, skoncentrowania 
je j w  jednej in s ty tu c ji i  w  związku z tym  powołana 
została do życia zarządzeniem M in is tra  Przemysłu 
z dnia 27.IV.1945 r. Centrala Skór Surowych —  
Przedsiębiorstwo Państwowe z siedzibą w  Łodzi, 
obejmująca swoją działalnością teren całego pań­
stwa. Przedmiotem działania Centrali Skór Suro­
wych jes t zbiórka i  zakup wszelkich skór surowych 
na zasadach wyłączności (także skór fu terkow ych) 
oraz konserwacja i  rozprowadzanie tychże dla prze­
mysłu garbarsko-futrzanego.

Centrala Skór Surowych posiada 14 Oddziałów 
Wojewódzkich. Terenem działalności Oddziału, ja k  
już  sama nazwa wskazuje, jes t obszar wojewódz­
twa.

Oddziały Wojewódzkie Centrali Skór Surowych 
zorganizowały agentury powiatowe, k tó rych  zada­
niem była zbiórka skór na terenie powiatu.

Z uwagi na b rak wówczas wyszkolonego aparatu 
spółdzielczego prowadzenie agentur powiatowych 
powierzone zostało z konieczności osobom fizycz­
nym, posiadającym kw a lifikac je  fachowe. N iem niej 
od samego początku Centrala Skór Surowych tra k ­
towała stan ten jako  przejściowy, myśląc o uspo­
łecznieniu zb ió rk i skór surowych, czego dowodem 
było przekazywanie skupu skór surowych na tere­
nie innych województw spółdzielniom —  tam, gdzie 
by ły  one w  stanie podjąć się tego zadania (np. Po­
m orski Syndykat Skór, później spółdzielnie na tere­
nie województwa lubelskiego).
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W  zależności od obszaru powiatu, rozmieszczenia 
skupisk ludzkich oraz możliwości zb ió rk i —  agent 
musiał zorganizować, na powierzonym terenie sieć 
subagentur, przy czym dla wygody dostawców i ze 
względu na konserwację skór przy każdej rzeźni 
ustanowiono punkt skupu skór. Tym  samym na 
agentów nałożony został obowiązek właściwej 
zb ió rk i i  konserwacji skór oraz obsługi dostawców.

Stan ten trw a ł do dnia 15 marca 1949 r., kiedy 
to zostało zawarte porozumienie pomiędzy Centralą 
Rolniczą Spółdzielni „Samopomoc Chłopska“ , a Cen­
tra lą  Skór Surowych, na podstawie którego zbiórkę 
skór surowych na terenie całego k ra ju  powierzo­
no Powiatowym Związkom Gminnych Spółdzielni 
i  Gm innym Spółdzielniom „Samopomoc Chłopska“ , 
z w y ją tk iem  rzeźni wojewódzkich i  w  niektórych 
miastach wydzielonych, gdzie skup skór prowadzi 
CSS we w łasnym  zakresie.

Zgodnie z powyższym porozumieniem PZGS i „Sa­
mopomoc Chłopska“  prze ję ły agendy dotychczaso­
wych agentur powiatowych.

Skóry zakupione przez PZGS i  GS odbierane są 
przez Oddziały Wojewódzkie, k tó re  z ko le i magazy­
nu ją  je, konserwują, so rtu ją  wg przeznaczenia i  na­
stępnie stosownie do dyspozycji C entra li w  Łodzi 
dostarczają do zakładów produkcyjnych przemysłu 
skórzanego.

Skóry zakupywane są przez PZGS i GS od do­
stawców na podstawie k la sy fika c ji zgodnej z za­
rządzeniem M in istra  Przemyślu z dn. 6.XI,1946 r. 
o normach klasyfikow ania  i  sortowania skór suro­

wych i  wg aktualnego cennika, wydanego przez 
CSS.

Skóry cielęce, bydlęce i  końskie oraz z wyporków 
cielęcych i  źrebięcych są skóram i reglamentowany­
m i w  m yśl zarządzenia M in is tra  Przemysłu z dnia
6.X I .1946 r. o skupie i znakowaniu skór surowych, 
natom iast wszelkie inne skóry są skóram i nieregla- 
mentowanymi.

Reglamentacja nakłada na właściciela skóry obo­
wiązek dostarczenia je j po ustalonej cenie do n a j­
bliższego punktu  skupu skór surowych, zaś skóry 
niereglamentowane zakupywane są przez PZGS 
i GS na zasadach wolnorynkowych, oczywiście przy 
zachowaniu obowiązującego cennika CSS.

Zbiórka skór surowych uzależniona jest od po­
głowia zwierząt, podaży, ubojów  i  konsum cji mięsa. 
Stąd zasadniczo ośrodki o najw iększym  zagęszcze­
n iu  ludności dostarczają największe ilości skór su­
rowych.

Oczywiście nie odnosi się to  do skór ze zwierząt 
dzikich - łownych, gdzie zalesienie, pogłowie zwie­
rząt, sezony łowieckie decydują o podaży skór.

Bardzo ważną rolę przy p rodukc ji skór odgrywa 
rejon izacja zwierząt, dobór i  racjonalne rozmiesz­
czenie ras. Jednolitość rasy hodowlanej na większym 
terenie pozwala na dużą ilościowo, a przy tym  jedno­
litą  produkcję skór. Ma to o lbrzym ie znaczenie dla 
przemysłu skórzanego —  zwłaszcza przy dzisiej­
szym systemie gospodarki planowej.

E R R A T A :

W Nr. 1—2, 1950 w artykule Z. Bielawskiego „Znacze­
nie k lasyfikacji zwierząt rzeźnych w gospodarce mię- 

( snej”  na str. 21 ma być:

c) W oły i buhaje:
klasa II nie wytuczone .

„  III chudźce i braki 
Ekstra — bardzo dobrze wytuczone

e) Młodzież
klasa I f  mięsne 

„  III chudźce i b raki 
na str. 22 ma być:
B. Trzoda

klasa IV — słoninowe 125 — 135

Strona 34:

W Nr. 1—2, 1950 w artykule „O  jakości mięsa” na­
zwisko autora brzmi poprawnie: Prof. A A. Manerber- 
ger, a nie jak  podano Maneberger.

W N f. 3—4, 1950 w artykule Prof. dr. St. Rungego 
„Mięso drobiu” , strona 9, 2-ga szpalta, wiersz 37 i na­
stępne ma być:

2. Gęsi ścierniskowe — zdrowe ptaki obojga płci, 
w wieku od 3— 4 miesięcy do 1 roku — o wadze przed 
patroszeniem od 3,0 kg.

3. Gęsi — zdrowe ptaki w wieku ponad 12 miesięcy 
po przejściu okresu kopulacji, o wadze 3,5 kg.
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