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mięsna
D W U M I E S I Ę C Z N I K

ROKH WARSZAWA. W R Z E S IE Ń ^  PA Ź D Z i E RNIK 9—10 1950

Inż. P. BOJARSKI

GOSPODARKA MIĘSNA W PLANIE
SZEŚCIOLETNIM

W  ustaw ie o 6 -le tn im  P lanie rozw o ju  gospo­
darczego i  budow y socja lizm u w  Polsce na la ­
ta 1950 —  1955, uchwalonej przez Sejm  Usta­
wodawczy R. P. dn ia  21 lipca  1950 r., w ym ie ­
nione są m iędzy in n y m i zasady i  w skaźn ik i 
ilościowe rozw o ju  gospodarki m ięsnej. A czko l­
w ie k  dane i  c y fry  zawarte w  U staw ie m ają 
z n a tu ry  rzeczy charakte r ram ow y, posiadają 
one jednak już  w  samym w yraz ie  ilośc iow ym  
i ogólnym  swą s ilną  wym owę.

C y tu jem y  odnośne ustępy U staw y:
„W  celu podniesienia poziomu gospodarcze­

go ro ln ic tw a  i  zaspokojenia zwiększonego za­
potrzebowania na a r ty k u ły  hodowlane należy 
zapewnić szybszy w zrost p ro d u kc ji zw ierzęcej 
niż roś linne j.

W zrost p ro d u kc ji roś linne j w in ie n  wynieść 
39%, a p ro d u kc ji zw ierzęcej 68°/o.

Należy zapewnić rozw ój p ro d u kc ji hodow la­
nej drogą znacznego w zrostu  pogłow ia oraz 
podniesienia jego w ydajności.

Pogłow ie inw entarza  żywego w inno  w  r. 1955 
osiągnąć następujący poziom:

Rodzaj zw ierząt tys. szt.
w  po rów nan iu  

z r. 1949
w  % . %

kon ie 3000 118

byd ło 9500 149

trzoda ch lew na 10500 172

owce 3800 234

drób 105700 136

P rodukc ja  w y tw o ró w  zw ierzęcych w inna  
osiągnąć w  roku  1955 w  zakresie: żywca w o ło ­
wego 426 tys. ton, t j .  w zrost o 83%, żywca cie­
lęcego 96 tys. ton  t j .  w zrost o 65%, żywca 
w ieprzowego 1166 tys. ton  t j .  w zrost o 63°;«.

W in ien  nastąpić w zrost w yda jnośc i jedno­
stkowej zw ierząt. Przeciętna waga byd ła  w in ­
na wzrosnąć co na jm n ie j o 4 % “ .

Baza paszowa ma być znacznie rozbudowa­
na. „O gólna pow ierzchn ia  up raw  pastewnych 
w inna  wzrosnąć o 48%. Również pow ierzchnia 
up raw  zbóż ja k  i  zb io ry  znacznie wzrosną. Po­
w ie rzchn ia  zb iorów  pszenicy wzrośnie o 14%, 
n icy, żyta, jęczm ienia, owsa) w in n y  w  roku 
jęczm ienia o 37%. Z b io ry  czterech zbóż (psze- 
1955 wzrosnąć o 22%. U praw a ziem niaków  w  
1955 roku  w yn ies ie  39.750 tys. ton, co w  po­
rów nan iu  z r. 1949 stanow i w zrost o 129%.

Należy zwiększyć p rodukc ję  przem ysłow ych 
pasz o 75%  i  osiągnąć w  r. 1955 w  przelicze­
n iu  na b ia łko  ok. 170 tys. ton. Ogólny w zrost 
p ro d u kc ji pasz osiągnięty będzie w  dużej m ie ­
rze dz ięk i rozw in ięc iu  p ro d u kc ji pasz w ysoko- 
b ia łkow ych , zwłaszcza drożdży pastewnych 
i  mączek zw ierzęcych“ .

N ależytą uwagę poświęcono zagadnieniu 
ochrony zdrow ia  zw ierząt: „ce lem  zwalczania 
chorób zw ierzęcych należy rozszerzyć w y d a t­
nie działalność służby w e te ry n a ry jn e j“ .

Ciężar ga tunkow y gospodarstw państwo­
w ych  w  hodow li, tuczu, p ro d u kc ji zw ierzęcej, 
p rzygo tow an iu  pasz, będzie w ie lk i. Zgodnie 
z ogólną zasadą, że „z  gospodarstw państwo­
w ych  należy stw orzyć wzorowe gospodarstwa 
socjalistyczne i  zw iększyć ich p rodukc ję  całko­
w itą  i tow arow ą w  stopniu znacznie przekra­
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czającym  w zrost p ro d u kc ji całego ro ln ic tw a “' 
—  w zrost ogólnej p ro d u k c ji ro ln icze j gospo­
darstw  panstw ow ycn w in ie n  przeKroczyc o. 
168% poziom roku  1949 (ogólny poziom  w zro ­
stu w  ro ln ic tw ie  50%). “Wzrost p ro d u kc ji ro ­
ś linne j w in ie n  wynieść 123%, a p ro d u kc ji 
zw ierzęcej 353%. W zrost pogłow ia w  roku  
1955: k o ili o 59%, byd ła  o 215%, trzody  ch lew ­
nej o 320%, owiec o 358%. Pogłow ie drob iu  
wzrośnie okoio 4u-kro tm e w  porów nan iu  z ro ­
k iem  1949. P rodukc ja  w y tw o ró w  zwierzęcych 
w  gospodarstwach państw ow ych w  roku  1955 
w inna  w ynieść w  zakresie żywca wołowego 
i  cielęcego 24,3 tys. ton  t j .  o 274% w ięcej, żyw ­
ca w ieprzowego y0,5 tys. ton  t j .  o 319% w ięcej.

P rzem ysł m ięsny zw iększy ubój w  rzeźniach 
dó 952 tys. ton  i  p rodukc ję  w yrobów  m ięsnych 
ao 37o tys. ton  t j .  o 2z3v/o. Zostaną zbudowane 
3 nowe zakłady mięsne w  Warszawie, Łodzi 
i K rakow ie  oraz 8 now ych rzeźni w  B ia łym sto ­
ku, Łom ży, Zamościu, Ostrowcu, E łku , M ła ­
wie, K raśn iku , i  Kaliszu. Zw iększy się znacz­
nie sieć zakładów u ty liza cy jn ych . Również bę­
dzie powiększona pow ierzchn ia  chłodnicza dla 
potrzeb rzeźni, p rze tw ó rn i i  ośrodków d y s try ­
b u c ji mięsa i  p rze tw orów  m ięsnych w  ramach 
ogólnego p lanu  rozw o ju  ch łodn ictw a, k tó ry  
p rzew idu je  przeszło p ięc iokro tne  zwiększenie 
pow ierzen iu  składowej chłodni.

„N a leży  zapewnić —  czytam y dalej w  Usta­
w ie  —  szybszy w zrost p ro d u kc ji tow arow ej 
n iż  całej p ro d u kc ji ro ln ic tw a . W artość masy 
tow arow ej dostarczonej przez ro ln ic tw o  wzroś­
n ie  o 88%, w  czym  a rty k u łó w  roś linnych  o 
66%, a a rty k u łó w  zw ierzęcych o 108%. Np. go­
spodarstwa państwowe w in n y  w  r. 1955 do­
starczyć z p ro d u k c ji tzw . tow arow e j powyżej 
90 tys. ton  żywca w ieprzowego.

P ian 6 -ie tn i jes t p lanem  podniesienia dobro­
b y tu  m ateria lnego i  ku ltu ra lneg o  ludności. 
Zw iększy się spożycie ludności w  zakresie 
a rty k u łó w  przem ysłow ych i  ro lnych . Spożycie 
mięsa w ieprzowego wzrośnie o 41%, mięsa 
wołowego i  cielęcego o 68%.

Ogólna wartość masy tow arow ej w  handlu 
deta licznym  w  cenach 1950 roku  wzrośnie w 
roku  1955 około d w u k ro tn ie  w  porów naniu 
z rok iem  1949. Sieć hand lu  detalicznego bę­
dzie rozszerzona o 88 tys ięcy p unk tów  sprze­
daży t j .  przeszło dw ukro tn ie . Dane powyższe 
usta la ją  rów nież k ie runek  rozw o ju  d la  sieci 
dys tryb u cy jn e j mięsa i  p rze tw orów  mięsnych.

Wreszcie, p lan  rozbudow y sieci uspołecz­
n ionych  zakładów żyw ien ia  zbiorowego do 
około 11 tysięcy punk tów  t j .  o 600% w ięcej 
n iż  w  roku  1949, zapewnia osiągnięcie zdolności 
w yżyw ien ia  d la  2,2 m il. osób. P lan powyższy 
zakłada potrzebę rozbudow y organ izacji do­
staw  gotowych p roduk tów  m ięsnych do na tych­
miastowego w yko rzys tan ia  przez s to łów ki oraz 
stwarza m ożliw ości zużycia jako  paszy odpad­
ków  kuchennych i  innych  w  rozm iarach n ie­
spotykanych dotychczas.

Tak śm ia ły i  szeroki p lan  rozw o ju  gospo­
d a rk i m ięsnej m ógł być opracowany w  takich

rozm iarach, w  oparciu  o pozytyw ne w y n ik i do­
tychczasowej dzia ła lności przedsiębiorstw  go­
spodarki m ięsnej.

Dotychczasowe osiągnięcia i  w y n ik i pracy 
s tanow iły  podstawę do opracowania P lanu 6- 
le tn iego dla gospodarki m ięsnej, tak  ja k  i dla 
w szystk ich  odcinków  gospodarki narodowej.

„Sukcesy p rodukcy jne  osiągnięte w  ciągu, 
roku  1949, w  p ierw szych miesiącach r. 1950, 
oraz rozw ój współzaw odnictw a pracy stwo­
rz y ły  podstawę do śmielszego planowania go­
spodarki narodowej i  do założenia większego 
tempa rozw o ju  n iż  to p rze w id yw a ły  w ytyczne 
uchwalone na Kongresie Z jednoczen iow ym " 
(Bolesław B ie ru t, z przem ów ienia na IV  p le­
num  KC  PZPR).

F a k t przedterm inowego i  zwycięskiego w y ­
konania p lanu  trzy le tn iego  1947— 1949, oko­
liczność w ykonan ia  p lanu pierwszego półrocza 
1950 r. z nadw yżką 6%, m ia ła  w p ły w  na usta­
lenie zasięgu i  rozm iarów  P lanu 6-letniego.

Rozwój dotychczasowy hodow li i  p ro d u kc ji 
żywca, tuczu przemysłowego, powodzenie akc ji 
kon traktacyjne j, trzody chlew nej, uspraw nian ie 
pracy organ izac ji uspołecznionego skupu, n ie­
przerwana fa la  podaży tow aru  dla potrzeb kon- 
sum eji, rozszerzenie sieci d ys tryb u cy jn e j p rzy  
unowocześnieniu pewnej części je j punktów , 
wzbogacenie —  aczkolw iek wciąż n iew ys ta r­
czające —  asortym entu  p rze tw orów  mięsnych, 
unowocześnienie i  udoskonalenie urządzeń w  
szeregu p rze tw órn i, rzeźni, z likw idow an ie  „w ą ­
skich g a rdz ie li“  w  gospodarce m ięsnej, oto w y ­
n ik i naszej różnorodnej działalności na odcin­
ku  gospodarki m ięsnej.

W yrazem  tych  osiągnięć są m iędzy in n ym i: 
zniesienie na początku 1950 roku  dn i bezmię­
snych, zniesienie ograniczeń p rzy  w yrob ie  wę­
d lin , usunięcie b raków  surowcowych i  ap row i- 
zacyjnych, zwalczenie a kc ji spekulacyjne j w 
obrocie żywcem  i  mięsem, oto co u m oż liw iło  
pom im o is tn ien ia  w ie lu  jeszcze niedociągnięć, 
opracowanie P lanu Sześcioletniego w  gospo­
darce m ięsnej w  rozm iarach w yżej om ów io­
nych.

Następna zaś okoliczność tk w i w  samej isto­
cie socja listycznej gospodarki p lanow ej, w  fa k ­
cie k ie row an ia  naszym państwem  ludow ym  
przez klasę robotniczą w  sojuszu z m ało i  śred­
n io ro ln ym  chłopstwem , w  charakterze w ładzy, 
k tó ra  w  razie potrzeby może zm obilizować n a j­
większe, to ta lne naw et s iły  gospodarki d la  rea­
liz a c ji p lanów  odcinkow ych czy fragm enta­
rycznych, k tó ra  p o tra fi koordynować w y s iłk i, 
w  im ię  głównego i  podstawowego celu.

T y lko  ta k  można zrozumieć sens oszałamia­
jącego w zrostu w  porów nan iu  n ie  ty lk o  z tym , 
co nazw iem y „w czo ra j“  t j.  okresem pow ojen­
nym  1945 —  1948, ale i  z ty m  „p rzedw czora j“  
t j .  okresem m iędzyw ojennym . D epta liśm y 
wówczas na m iejscu, pom im o posiadania tak 
ja k  dziś dobrych w arunków  geo-klim atycznych, 
pom im o dysponowania w iększym i n iż  dziś za­
sobami paszowym i, m im o to b y liśm y  na samym 
szarym końcu w  ilości pogłow ia bydła i trzody
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chlew nej w  p ro d u kc ji mięsa. Konsum cja mięsa 
i p rze tw orów  by ła  w y ją tko w o  niska w  mieście 
a p raw ie  zerowa na wsi. N ie  w idziano drog i 
w y jśc ia  z te j opres ji; ka rte low e jednostk i, ró ­
żne zw iązk i bekonowe z P rzedpe łsk im i i  Robin­
sonami i  przeróżne spółdzie ln ie w raz »z ich  te­
o re tykam i agrariuszam i coraz g łęb ie j pogrąża­
ły  hodowlę i  p rze tw órstw o w  nędzę, coraz bar­
dziej u tru d n ia ły  ich rozwój i samo istnienie.

II.
P rezydent Bolesław B ie ru t, Przewodniczący 

PZPR, pow iedzia ł na V  p lenum  KC  PZPR na­
stępujące znamienne słowa:

„M y li łb y  się ten, k to  by w  P lan ie  6 -le tn im  
w idz ia ł ty lk o  suche choć śm iałe cy fry , same 
ty lk o  liczby  czy w skaźn ik i ilościowe, zdum ie­
wające może swą w ie lkością  i  w ym ow ą porów ­
nawczą, ale wyrażające ty lk o  z w y k ły  rachunek, 
zestawienie cyfrow e, b ilans —  słowem, gdyby 
w  P lan ie  6 -le tn im  dostrzegł ty lk o  ilościową, ze­
wnętrzną jego stronę, n ie  uśw iadam iając sobie 
jego treści jakościowej, rew o lucy jne j, prze­
obrażającej do g ru n tu  nasze stosunki społeczne.

P lan 6 -le tn i to program  n ie  ty lk o  gospodar­
czy, lecz równocześnie ideologiczny, po lityczny, 
społeczno-ustro jowy. P lan 6 -le tn i —  to plan, 
k tó ry  stw orzy mocne i  niewzruszone podstawy 
nowego u s tro ju  społecznego w  Polsce, podsta­
w y  socja lizm u“ .

Chcąc uśw iadom ić sobie treść jakościową, re­
w o lucy jną , c y fr  i  w skaźn ików  bilansu rozw o ju  
w  gospodarce m ięsnej, chcąc zrozumieć, na 
czym polega ro la  i  fu n kc ja  lu d z i i  o rgan izacji 
pracu jących w  obrocie, p rze tw órstw ie , w  ho­
dow li, chcąc sobie uzm ysłow ić, ja k i jes t ciężar 
ga tunkow y naszego odcinka gospodarki naro­
dowej w  ogólnej walce o budowę podstaw so­
c ja lizm u, pow inn iśm y sięgnąć ta k  ja k  ,w w ie lu  
dziedzinach do doświadczeń ZSRR, k tó ry  zbu­
dował u siebie us tró j socja listyczny.

S p róbu jm y chociaż szkicowo nakreślić pew­
ną naszą działalność na odcinku obrotu, naszą 
podstawową działalność, k tó ra  by ła  i  jes t in ­
strum entem  w a lk i k lasowej na obecnym etapie. 
Szczęśliw ie m am y w  te j dziedzinie dużo p rzy ­
k ładów  z doświadczeń radzieckich, ja k  również 
pewnych p rzyk ładów  charakterystycznych, 
z p ra k ty k i k ra jó w  kap ita lis tycznych , szczegól­
nie anglosaskich oraz pewną sumę doświadczeń 
w łasnych, z okresu m iędzywojennego, a szcze­
gólnie z la t ostatnich.

Chodzi o akcję kon trak tacy jną  trzody ch lew ­
nej. Jest to bardzo poważna część naszej dzia­
ła lności na odcinku obrotu. K o n tra k tu je m y  w  
roku  1951 sześć m ilio n ó w  św iń  i  ilość ta  będzie 
rosła z rozw ojem  p lanu hodow li w  latach na­
stępnych. A kc ja  ta ma ogromne znaczenie dla 
hodowców i  d la  przetwórców , dla konsurncji 
w ew nętrzne j i  d la  w yw ozu; jes t ona przedm io­
tem zainteresowania w szystk ich  pracu jących 
na odcinku ro ln ic tw a  i  przem ysłu rolnego, 
zdrow ia, obro tu  towarowego, kom un ikac ji, f i ­
nansów i  kredytow an ia , ubezpieczeń, spożycia 
itd . -

Aspekt techniczny zagadnienia jest bardzo 
w ym ow ny. N ie m am y w ie lk iego  doświadczenia 
w  te j dziedzinie. W  okresie m iędzyw ojennym , 
w  latach 1934— 1939 m ie liśm y kon trak tow an ie  
św iń  bekonowych i  szynkowych na eksport, ale 
w g w ydaw n ic tw a  „10 la t Polskiego P rzem ysłu 
M ięsnego“ , Warszawa,. 1938, ilość ko n tra k tó w  
n igdy  nie dosięgła 300.000 sztuk (1934 —  171 
tys.;' 1935 —  222 tys.; 1936 —  260 tys.; 1937 —  
286 tys., a samych bekonowych ty lk o  23.3 tys.) 
p rzy  ty m  wspom niana kon trak tac ja  n iczym  nie 
by ła  podobna do naszej a kc ji ko n trak tacy jne j. 
A k c ji te j pa tronow a ły  re k in y  w ie lo ka p ita li-  
styczne ze zw iązku bekonowego i  góra u rzędn i­
cza izb ro ln iczych. Ceny b y ły  ustalane na pod­
staw ie „porozum ien ia “  tych  obu partne rów  
kosztem chłopa, k tó ry  m ia ł mało co do gadania. 
W szystkie środk i w yzysku, k tó re  zaprowadził 
u siebie kap ita lizm  anglosaski p rzy  a kc ji kon­
trak tow an ia  —  b y ły  z powodzeniem stosowane 
przez m łody nasz kap ita lizm .

Doświadczenie nabyte w  p ierw szych latach 
powojennych, aczkolw iek oparte by ło  na in ­
nych przesłankach pracy, na innych  zasadach 
działalności, też jest niewystarczające, m ie li­
śmy bow iem  do czynienia z in n ym i, n iew spół­
m ie rn ie  m n ie jszym i ilościam i, n iż  to ma m ie j­
sce teraz i  tym bardz ie j w  przyszłości.

Zagadnienie szkolenia odpowiedniego perso­
nelu, ins truow an ia  ludzi, zadanie zapoznania 
ich  z techn iką ta k  w ie lk ie j akc ji, k tó ra  rocz­
nie m an ipu lu je  ogromną sumą, bo powyżej 
100 m ilia rd ó w  złotych, k tó ra  zostaje rozprosz- 
kowana wśród k ilk u  m ilionów  lu d z i na te­
ren ie  całego k ra ju , na to potrzeba opanowania 
w ie lu  odcinków  w iedzy z dziedziny prawa, 
w ie lu  przepisów porządkowych, znajomości to ­
w aru, osobliwości re jonow  itd . W szystkie te 
zagadnienia te ch n ik i kon trak tow an ia  wym aga­
ją  oczywiście pewnej specja lizacji. W  w a ru n ­
kach ZSRR, w  latach najw iększego nasilenia 
a kc ji kon traktow an ia , t j .  w  la tach 1929 —  1932 
też by ło  sporo trudności, też is tn ia ły  przeszko­
dy, k tó re  należało zwalczyć ja k  na jostrze j. 
W alkę tę pode jm ow a li ludzie  i  instancje  o 
w ie lk im  autorytecie. B y ła  rozbudowana in te n ­
sywna praca ustawodawcza mająca swoje od­
zw ierc ied len ie  w  D zienn iku  U staw  ZSRR. 
W  pewnej m ierze, w a ru n k i naszej p racy są 
ła tw ie jsze w łaśnie dlatego, że możemy ko rzy ­
stać z w ie lu  doświadczeń ZSRR, że możemy 
oprzeć się na pew nych precedensach i  w y ­
ciągnąć z n ich  odpowiednie w n ioski.

Natom iast o w ie le  gorzej przedstaw ia się 
u nas sprawa uśw iadom ienia c e l ó w  kon­
tra k ta c ji, je j znaczenia d la  przekształcenia cha­
ra k te ru  naszej wsi. U  nas na odcinku pracy 
ko n tra k ta cy jn e j w  w ojewództwach, w  w ie lu  
powiatach, w  centra lach samych, zna jdu ją  się 
jeszcze n iek iedy  ludzie, k tó rzy  n ie  zdają sobie 
spraw y z charakte ru  swej pracy. Tych ludz i 
trzeba przeszkolić, nauczyć, uśw iadom ić p o li­
tycznie, inaczej ryzyku je m y , że pod płaszczy­
k iem  tzw . „fachow ości“  n iek tó rzy  pracow nicy, 
zniekształcą i  wypaczą tę w ie lką  akcję, wyją--
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łow ią  je j treść społeczną i  to w  w arunkach za­
ostrzającej się w a lk i k lasowej z ku łak iem . Wzo­
r y  te j „fachow ości“  m ie liśm y parę la t tem u 
w  spółdzielczości spożywców i  innych  spół­
dzie ln iach i  w iem y, ile  zła spowodowała.

W ymagana jes t szeroka praca propagandy 
po lityczne j, gdyż z re g u ły  szkodnik k ry je  się, 
tam, gdzie un ika  się „p o l i ty k i“  w  sprawach go­
spodarczych. N ie zapom inajm y, że w ie lu  z p ra ­
cu jących w  naszej a dm in is trac ji łączą ścisłe 
stosunki n ie ty lk o  z ku łak iem  na wsi, ale nawet 
z ex obszarnikiem , że n ie  p rzeprow adz ili­
śmy jeszcze w  dostatecznej m ierze selekcji 
kad r na tych  odcinkach pod kątem  ich  pow ią­
zań socja lnych z ku łak iem , ich  sym pa tii dla 
„fachow ych  ch łopów “  i  pogardy d la  „h o ło ty “  
t j.  b iedo ty  w ie jsk ie j, ich  pow iązań z k le rem  
etc.

A le  n iek iedy  n iek tó rzy  uczc iw i i  oddani nam 
pracow nicy ooro tu  też „o tw ie ra ją  oczy“ , jeś li 
im  się m ów i, że są czynnym i, że dz ia ła ją  na 
odcinku w a lk i klasowej i  to w ie lk ie j wagi. Po­
chodzi to z m ylnego i  pow ierzchownego poglą­
du w  ogóle na akcię kon trak tacy jną , a w  na­
szych w arunkach w  szczególności. P oku tu je  tu  
w  p ierw szym  rzędzie pomieszanie pojęć, iden­
ty f ik u je  się bow iem  naszą obecną kop trak tac ję  
z tą, k tó rą  m ie liśm y w  n iek tó rycn , n ie licznych  
zresztą, a rtyku ła ch  ro ln ych  w  ostatn ich latach 
okresu m iędzywojennego. N ie  trudno  jest zau-r 
ważyć, ja k  o ty m  w spom nie liśm y w yże j na 
p rzyk ładz ie  a k c ji k o n tra k ta c ji św iń  bekono­
w ych, n iew spó łm iern ie  węższy zasięg tej 
przedw ojennej ko n tra k ta c ji, je j ca łkow ic ie  od­
m ienny charakter, s łużyła  ona bow iem  in te re ­
som g łów n ie  bogacza w ie jsk iego i  elementom 
w ie lkokap ita lis tyczn ym  w  mieście. P rzy  te j 
a k c ji ko n tra k ta cy jn e j, o ja k ic h k o lw ie k  bądź 
w p ływ ach  średniego czy biednego chłopa m o­
w y  być n ie  mogło, gdyż c i ostatn i n ie  b y l i  re­
prezentow ani w  różnych syndykatach lub  iz ­
bach ro ln iczych, a szczególnie n ie  b ra li udzia łu  
w  k ie row n ic tw ie , n ie m ie li też w p ły w u  na do­
bór aparatu urzędniczego.

Różnice te jednak n ie  sprowadzają się do 
tych  w ym ien ionych  w yże j, są one szersze 
i  głębsze. Ogromna różnica is tn ie je  fak tyczn ie  
pom iędzy kon trak tac ją , k tó rą  przeprowadzono 
skutecznie i  zwycięsko w  latach p ierw szej p ię­
c io la tk i, w  okresie tzw. R ekons trukc ji w  czasie 
bu jne j rozbudow y przem ysłu socjalistycznego 
i  k o le k tyw iza c ji ro ln ic tw a  w  ZSRR, a ko n tra k ­
tac ją  p rak tykow aną  w  k ra jach  kap ita lis tycz ­
nych, ja k  w  USA, W ie lk ie j B ry ta n ii, Kanadzie, 
czy też w  Polsce okresu m iędzywojennego.

A na liza  k o n tra k ta c ji w  k ra jach  kap ita lis tycz ­
nych, je j zasięgu, form , celów, w yn ików , bę­
dzie przedm iotem  oddzielnego, szczegółowego 
rozpracowania na łamach naszego czasopisma. 
O graniczam y się tu  jedyn ie  do tw ierdzen ia , że 
kon traktac ja , jako  poważny elem ent p o lity k i 
k re d y tu  stosowany przez ka p ita ł finansow y 
oraz w ie lkokap ita lis tyczn y  przem ysł w  stosun­
ku do pew nych up rzyw ile jow an ych  w arstw  
ro ln ic tw a , b y ła  jednocześnie czynn ik iem  pa­

uperyzacji biednego chłopstwa, zubożenia i  za­
dłużenia produceta rolnego czy hodowcy, co 
sprowadzało często do ekspropriac ji takiego 
ekonom icznie słabszego producenta z ziem i 
i  inwentarza. K o n tra k ta c ja  ta s łużyła  celow i 
wzm ocnienia pozyc ji gospodarczej bogacza 
w ie jskiego i  u ła tw ien ia  in f i l t r a c j i  w ie lk iego  
kap ita łu  do ro ln ic tw a . F a k t is tn ien ia  w  n iek tó ­
rych  k ra jach  spółdzieln i, k tó re  za jm ow ały  się 
kon traktac ją , n ie zm ienia w  n iczym  powyższe­
go tw ierdzenia. Spółdzieln ie te b y ły  bowiem 
opanowane przez bogatego farm era, b y ły  tw o ­
rzone przez niego i  d la niego, s łuży ły  ty lk o  jego 
celom.

C ałkow icie  odm ienny chrakter, zgoła od­
m ienne b y ły  podstawy i  zasady dzia łan ia  akcji 
ko n tra k ta cy jn e j w  ZSRR. Bogaty m a te ria ł w  
fo rm ie  ustaw  i  uchw a ł Rządu ZSRR daje nam 
na jp raw dziw szy obraz zasad i  celów ko n tra k ­
ta c ji na danym  etapie rozw o ju  gospodarki ra ­
dzieckiej.

Józef S ta lin  w  szeregu w ystąp ień w  latach 
1928, 1929, pośw ięcił m. in . kw e s tii ko n tra k ­
tacji w ie le  uw agi i  podk reś lił je j znaczenie 
(patrz m. in .: Józef S ta lin  „N a  fronc ie  zbożo­
w y m “  —  z rozm ow y ze studentam i czerwonej 
p ro fesury A kadem ii Kom unistyczne j I  U n iw e r­
syte tu  Sw ierdłowskiego. 28 m aja 1928 r. „Z a ­
gadnienia L e n in izm u“ ,wyd. Książka 1947. str. 
180; Józef S ta lin  „O  niebezpieczeństwie p ra w i­
cowym  w  W K P (b )“  19 październ ika 1928 r. 
tamże, str. 196; Józef S ta lin  „O  odchylen iu  p ra ­
w icow ym  w  W K P (b )“ , z przem ów ienia na p le ­
num  KC  W KP(b), kw iec ień  1929 r. tamże, str. 
225 226 i  227.

Z w ypow iedz iam i Józefa S ta lina  w  ty m  okre­
sie w in ie n  się zapoznać każdy nasz p racow n ik  
na odcinku obrotu, p ro d u kc ji ro lne j i  hodow li, 
gdyż stanow ią bardzo bogaty m ate ria ł teore­
tyczny, szczególnie a k tua lny  i  pouczający dla 
nas, na obecnym etapie rozw o ju  naszej gospo­
dark i.

Również u nas, rozw ój a kc ji kon trak tacy jne j 
jes t n ierozerw a ln ie  zw iązany z ogólnym  r y t ­
mem naszego życia gospodarczego, je j zasięg 
i  fo rm y  są uzależnione i  uw arunkow ane przez 
poszczególne etapy rozw o ju  spó jn i ekonomicz­
nej pom iędzy socja lis tycznym  przem ysłem  
a drobnotow arow ą gospodarką w ie jską. W  okre­
sie „b itw y  o hande l“  t j .  na etapie realizowania 
spó jn i g łów nie  w  sferze o b r o t u ,  kon trak tac ja  
stanow iła  fo rm ę stosunku rynkowego, k tó ra  u - 
m o ż liw iła  i  u ła tw iła  państwu kon tro lę  i  inge­
rencję  w  obrocie tow arow ym , celem ogranicze­
n ia  i  z likw idow an ia  elem entów kap ita lis tycz ­
nych w  handlu.

Na odcinku gospodarki m ięsnej, szeroka ak­
cja k o n tra k ta c ji trzody ch lew nej n ie  przypad­
kowo zbiegła się z w a lką  o uspołeczniony skup, 
z w a lką  ze spekulantem, z rozw ydrzonym i 
kupcam i i  pseudo spółdzie ln iam i. A kc ja  ta n ie ­
w ą tp liw ie  u ła tw iła  nam w a lkę  i  zapewniła 
nam w ie lk ie  i  szybkie zwycięstw o środkam i 
ekonom icznym i, co zapewniło jednocześnie 
rozw ój p ro d u kc ji żywca, w zrost fa l i  podaży
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trzody i  bydła, wzmożone dostawy surowca dla 
p rzep iys łu  mięsnego i  bekonowego, oraz a r ty ­
ku łó w  spożycia dla ludności m iast.

Na dalszych etapach rozw o ju  spó jn i ekono­
m icznej pom iędzy socja lis tycznym  przem ysłem  
a drobno tow arow ą wciąż jeszcze gospodarką 
w ie jską, p rzy  pew nym  jednak poważnym  po­
stępie dobrow olne j ko le k tyw iza c ji wsi, t j .  spój­
n i w  sferze p r  o d u k  c j  i. k iedy  ma m ie j­
sce ogrom ny w zrost przem ysłu, w ytw arza jące­
go nowoczesne narzędzia p ro d u kc ji d la ro ln i­
ctwa, tworzącego potężną bazę techniczną go­
spodarstwa w ie jskiego, k ie d y  przem ysł socja­
lis tyczn y  okazuje pomoc ro ln ic tw u  w  rozw oju  
p ro d u kc ji (p rzy w yko rzys tan iu  m echanizacji, 
chem izacji itp . osiągnięć nauk i i techn ik i) —• 
ro la  ko n tra k ta c ji i planowego skupu pozosta­
je  w ie lka . K o n tra k ta c ja  pomaga bow iem  na 
tym  etaDi.e w  . wzm ożeniu naszej k o n tro li nad 
bogaczem w ie jsk im , na u jęc iu  go w  ka rb y  oraz 
na zaoszczędzeniu n ie  ty lk o  klasie robotniczej, 
ale rów nież m a ło ro lnym  i  ś redn io ro lnym  chło­
pom szkod liw ych dla n ich  sku tków  speku lacy j­
nej dzia ła lności bogaczy w ie jsk ich . Jak w ie lk ie  
znaczenie ma ta p o lity ka  d la  w zrostu przycho- 
dowości m a ło ro lnych  i  ś redn ioro lnych chło­
pów, wskazuje dotychczasowe doświadczenie 
k o n tra k ta c ji roś lin  technicznych i  trzody 
ch lew ne j“  (Roman Zam brow ski, w ystąp ien ie  
w  dyskus ji na Y  p lenum  KC  PZPR).

Na obecnym etapie, u progu rea lizac ji w y ­
tycznych P lanu 6-łetniego, rozszerzona kon­
tra k ta c ja  trzody  chlewnej, k tó ra  w ynos i w  1950 
r. 6 m il. sztuk, ma być dalszym  czynn ik iem  
wzrostu p ro d u kc ji żywca p rzy  opanowaniu 
i zastosowaniu wszelk ich osiągnięć nauk i w  
dziedzinie żyw ien ia  zw ierząt, ochrony w e te ry ­
n a ry jn e j itp . A kc ja  ta, ustanaw ia jąca masowe 
i trw a łe  fo rm y  zbytu  p ro d u kc ji hodow lanej 
m a ło ro lnych  i  ś redn ioro lnych chłopów, p rzy ­
czynia się jednocześnie do ilościowego i  jakoś­
ciowego rozw o ju  p ro d u kc ji żywca u tych  so­
juszn ików  k lasy robotniczej, będących, ja k  to 
w ykazało dotychczasowe doświadczenie, n a j­
pew n ie jszym i dostawcam i żywca dla potrzeb 
przem ysłu i  konsum cji.

Na V  plenum  KC  PZPR, H ila ry  M inc, mó­
w iąc o planowości w  stosunkach m iędzy m ia ­
stem a wsią, p rzedstaw ił strategię w a lk i klaso­
wej na ty m  odcinku, z k tó rą  się zbiega i  k tó ­
re j s łuży i  nasza działalność w  obrocie i  p roduk­
c ji żywca.

,,Nasze ro ln ic tw o  —  m ó w ił w  swoim  re fe ra ­
cie H ila ry  M inc  —  oparte jest obecnie i  będzie 
przez pew ien czas jeszcze oparte w  przeważa­
jącej m ierze na drobnotow arow ej gospodarce. 
W  naszym ro ln ic tw ie , ja k  w idz im y, za jm u ją  
e lem enty kap ita lis tyczne jeszcze dość silne po­
zycje. W  zw iązku z ty m  n ie  m am y jeszcze w  te j 
c h w ili bezpośredniego p lanow ania w  przewa­
żającej części ro ln ic tw a , a w p ły w  Państwa na 
jego rozw ój odbywa sie jedvn ie  w  drodze p la ­
nowego regulowania. Im  siln ie jsze są pozycje 

.Państwa w  dziedzinie przem ysłu socja listycz­
nego, w  dziedzinie systemu finasowego, w

dziedzinie obro tu  towarowego, tym  skutecznie j­
sze jest to planowe regulowanie.

W  okresie P lanu 6-letniego —  m ó w ił H ila ry  
M inc -— będziem y coraz szerzej wprowadzać 
planowe fo rm y  stosunków m iędzy m iastem a 
wsią w  fo rm ie  planowego skupu a rty ku łó w  
ro ln iczych. Już w  I  kw a rta le  1950 roku  te no­
ve  fo rm y  stosunków m iędzy m iastem  a Wsią 
zostały częściowo zastosowane w  postaci p la ­
nowego skupu zbóż i rozszerzonej ko n tra k ta c ji 
trzody. P rzyn iosło  to pom yślne re zu lta ty  w  po­
staci zw iększonych i  bardzie j regu larnych do­
staw  a rty ku łó w  ro lnych, stworzenia dla m ało­
ro lnych  i ś redn ioro lnych chłopów m ożliwości 
pewnego i  planowego zbyw ania ich p rodukc ji, 
u trudn ien ia  d la  elem entów kap ita lis tycznych  
spekulowania zbożem na przednów ku i  w yzy ­
sk iw an ia  tą drogą m ałoro lnych  i ś redn io ro l­
nych chłopów, sparaliżowania ich prób dezor­
ganizacji zaopatrzenia ludności m ie jsk ie j i prze­
m ysłu  w  a r ty k u ły  ro ln icze i  surowce przem y­
słowe.

Opierając się na pom yślnym  doświadczeniu, 
naby tym  w  początku 1950 roku, trzeba syste­
m atycznie rozszerzać i  pogłębiać nowe fo rm y  
p lecow ych stosunków m iedzy m iastem  a wsią.

W  ten sposób, na now ym  etapie, w  nowych 
form ach będzie rea lizow any gospodarczy s tyk  
m iędzy klasą robotniczą a m a ło ro lnym  i  śred­
n io ro ln ym  chłopem. W  ten sposób masy m ało­
ro lnych  i  ś redn ioro lnych chłopów uzyskują, 
możność sprawowania pewnej k o n tro li nad 
działalnością kap ita lis tów  w ie jsk ich . W  ten 
sposób uzyskam y now y w ażk i ins trum en t dla 
w a lk i z ka p ita lis ta m i w ie js k im i“ .

I I I

P lan Sześcioletni jes t p lanem  postępu techn i­
k i w  naszym k ra ju . „Postęp techniczny jest 
podstawą rozw o ju  naszej gospodarki“ , pow ie­
dzia ł H. M inc  w  swoim  referacie  na V  Plenum. 
Gel podniesienia poziomu s ił w y tw órczych  mo­
że być jedyn ie  osiągnięty za pomocą nowoczes­
nej techn ik i. W  P lan ie  6 -le tn im  przew idz iany 
jest poważny rozw ój przem ysłu budow y m a­
szyn, co u m o ż liw i w  następstw ie zmechanizo­
w anie procesów p ro d u kc ji przem ysłowej ja k  
rów nież ro lne j. Zaplanowano też rozbudowę 
zakładów chemicznych, energetyki, rozszerza­
n ie  sieci e lektryczne j itp .

P rzem ysł socja listyczny ma pomóc ro ln ic tw u  
w  unowocześnieniu jego p ro d u kc ji przez do­
starczenie mu trak to rów , maszyn ro ln iczych, 
nawozów sztucznych. W  ten sposób za pomocą 
m echanizacji, chem izacji i e le k try f ik a c ji w s i 
zm ieni się ca łkow ic ie  charakte r gospodarstwa 
w iejskiego.

Hodow la oraz p rodukc ja  żywca skorzystają 
poważnie z ogólnego postępu te ch n ik i w  k ra ju  
a w  ro ln ic tw ie  w  szczególności. W iem y z do­
świadczeń radzieckich, ja k  zmechanizowanie 
szeregu procesów karm ien ia  (przygotowanie 
pasz, pojenie, itp .) pomogło w  rozw o ju  w ie l­
k ich  w zorow ych gospodarstw hodowlanych.

Gospodarka mięsna jako  całość jes t ogrom nie 
zainteresowana w  rozw o ju  m echanizacji p rzy
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przygotow an iu  i  przeróbce mięsa i  p rze tw orów  
m ięsnych. M ożliw ości zastosowania osiągnięć 
nauk i i  te ch n ik i są duże: w  rzeźniach —  np. 
autom atyczne posuwanie tusz podczas obróbki, 
zmechanizowane cięcia za pomocą p ił taśmo­
w ych  i  cy rku la rnych , zmechanizowane procesy 
parzenia, skubania, opalania, itp .; w  w y tw ó r­
n iach konserw  —  np. rozdrabn ian ie  mięsa, sie­
kanie i  w pychan ie  do puszek, przesuwanie, 
lu tow an ie  i  zam ykanie puszek systemem taśmo­
w ym , itp ., zmechanizowanie pracy czyszczenia 
puszek, e tyk ie tow an ie , zmechanizowanie szere­
gu procesów w  magazynach, ja k  uk ładan ie  
skrzynek w  stosy, przesuwanie skrzyń, zme­
chanizowanie transportu  —  ładowanie i  w y ła ­
dowanie wagonów; p rzy  obróbce a rty ku łó w  
poubojow ych —  np. mechaniczne zdejm owanie 
skór byd ła  rogatego, zastosowanie specjalnych 
urządzeń dla zb ió rk i k rw i d la celów konsum - 
cy jnych , m aszyny do zbieran ia w łosia, aparaty 
do obróbk i gruczołów  itp . Powyższe dane cyto ­
wane są przykładow o.

Gospodarka mięsna, a w  szczególności prze­
m ys ł m ięsny, m usi zastosować osiągnięcia tech­
n ik i w  pełn i, je ś li n ie chce pozostać na pozio­
m ie p ry m ity w n y m . T u  i  ówdzie is tn ie ją  u  nas 
zakłady, rzeźnie, k tó re  m ają  daleko posuniętą 
mechanizację i  autom atyzację, ale chodzi w łaś­
nie o to, żeby te i  dalsze osiągnięcia s ta ły  się 
powszechnym i w  naszym przem yśle m ięsnym. 
Zresztą n ie  osiągnęliśmy dotychczas n igdzie po­
ziomu te ch n ik i radzieckich kom b ina tów  m ięs­
nych albo północno - am erykańskich w y tw ó r­
n i konserw  czy rzeźni byd ła  lub  drob iu. Pracu­
je m y  w  w arunkach socja listycznej p lanowej go­
spodarki i  n ie możemy to lerować zacofania tych  
czy in n ych  przedsiębiorstw , czy też re jonów . 
Osiągnięcia techn ik i pow inny  się stać w łasnoś­
cią w szystk ich  przedsiębiorstw  i  ludz i w  n ich 
pracujących.

W  zw iązku z tym  powstaie dalsze zagadnie­
n ie  —  kw estia  wyszkolen ia  ludzi, sprawa kadr. 
N ie  ma te ch n ik i bez ludzi. Najlepsze maszyny 
n ic  n ie  pomogą, o ile  nie będzie podniesiony 
poziom ogólny i  techniczny p racow n ików  prze­
m ysłu  i  p rzedsięb iorstw  obro tu  mięsnego. Po­
w in n iśm y  znacznie powiększyć ilość technicz­
n ie  ’ w yszkolonych pracow ników , ale zadanie 
n ie  sprowadza się jedyn ie  do zaangażowania 
ty lu  a ty lu  absolwentów w ydz ia łów  m echanik i 
czy chem ii spożywczej po litechn ik , czy też ta ­
k ie j lu b  inne j ilośc i inżyn ie rów  ro lnych  lub  
leka rzy  w e te ryn a rii. Zadanie jest szersze i  po­
ważniejsze. Należy podnieść poziom techniczny 
całej masy pracowniczej, bez tego w y n ik i nie 
będą istotne. A b y  to uczynić, należy, poza szko­
len iem  ogólnym  i fachowym , rozw inąć akcję 
współzaw odnictw a pracy, akcję nowatorstw a 
i rac jona liza to rs tw a wśród w szystk ich  pracow ­
n ików  gospodarki m ięsnej.

N ie rozerw a ln ie  z akcją szkolenia fachowego, 
m usi być rozbudowana propaganda polityczna, 
w inna  być prowadzona praca wzbogacająca za­
sób w iedzy teoretycznej i  uśw iadom ienia po­
litycznego masy pracowniczej. P ow inn iśm y 
walczyć ze z jaw iskam i technokracji, z tą n iby

o b jek tyw ną  postawą rzeczowego fachowca, 
k tó ra  jes t szkodliw a w  okresie nasilenia w a lk i 
klasowej w  naszym k ra ju  i  na ca łym  sweecie; 
in d y fe re n tyzm  po lityczn y  n iek tó rych  fachow ­
ców często m askuje wroga, w  każdym  bądź 
razie tw o rzy  dobrą pożywkę d la  powstania 
szkodnictwa i  wrogości.

Józef S ta lin  w  przem ów ien iu  w ygłoszonym  
na naradzie działaczy gospodarczych (czerwiec 
1931) pow iedzia ł co następuję ,....ale potrzebne 
są nam n ie b y l e  j a k i e  s iły  k ie row nicze 
i  inżyn ie rsko  - techniczne. Potrzebne są nam 
tak ie  s iły  k ie row nicze i  inżyn ie rsko  -  technicz­
ne, k tó re  zdolne są zrozum ieć p o lity kę  klasy 
robotniczej naszego k ra ju , zdolne są przysw oić 
sobie tę p o lity kę  i  gotowe są zrealizować ją  
sum iennie...“ .

K a d ry  nasze pow inny  zrozumieć, że wzrost 
ilośc iow y p racow n ików  naszych przedsię­
b io rs tw  nie może nastenować prooorc iona łn ie  
do w zrostu  naszych zadań p rodukcy jnych  czy 
handlowych. Również ogólny fundusz płac nie 
może prooorc iona łn ie  wzrastać do zw iekszonvch 
p lanów  za trudn ien ia  w  zw iązku ze wzrostem  
tych  zadań p rodukcy jnych  cży handlowych, 
gdyż w  ten soosób n igdy  e fek tyw n ie  n ie  Pod­
niesiem y zasobu dóbr m a te ria lnych  i  standartu  
życia mas pracujących. Nasi pracow n icy pow in ­
n i podwyższyć swoja w ydajność pracy, co będzie 
u ła tw ione  przez ogólny rozw ói te ch n ik i w  na­
szych przedsiębiorstwach. Stała perm anentna 
w a lka  o żelazna dyscyp linę  pracy, o w ie lka  w y ­
dajność pracy, w a lka  z m arno traw stw em  czasu, 
m ateria łu , energ ii m otorow ej, e lektryczne j, 
w a lka  o zniżenie kosztów w łasnych, o akum u­
lację socjalistyczną, bez k tó re j n ie  jest m ożliw a 
reprodukc ja  rozszerzona naszei gospodarki, nie 
są m ożliw e konieczne inw estyc je  w  dziedzinie 
p ro d u kc ji narzędzi i  środków  w ytw arzan ia  
p rzy  jednoczesnym podniesieniu poziomu spo­
życia i  ogólnego mas pracujących —- jes t naka­
zem. ch w ili. Należy to uczynić, abv n ie  zw al­
niać tempa uprzem ysłow ien ia  k ra ju , aby nie 
osłabić jego mocy gospodarczej i obronnej, aby 
nie hamować budow y podstaw socializm u w 
naszym k ra ju . Trzeba o ty m  pam iętać i  innym  
bez p rze rw y  powtarzać przez ca ły czas naszej 
pracy i w a łk i o realizację P lanu Sześcioletnie­
go.

Działalność naszych przedsięb iorstw  na od­
c inku  zwiększonej p ro d u kc ji żywca, jego sku­
pu, przerobu, d ys tryb u c ji, w ys iłe k  naszych lu ­
dzi p rzy  rea lizac ji w skaźn ików  ilościow ych 
P lanu 6-letn iego w  gospodarce m ięsnej p o w i­
nien odpowiadać w ie lk im  wym ogom  ch w ili. 
Świadomość w ag i i  ciężaru gatunkowego nasze­
go w k ła d u  do ogólnego p lanu  odbudowy go­
spodarki narodowej w  la tach 1950— 1955, do 
ogólnego dzieła budow y podstaw socjalizm u w  
Polsce pow inna być cżynn ik iem  m o b ilizu ją ­
cym  naszą energię i  tem peram ent tw órczy.

W  1955 roku  charakte r naszego k ra ju  bę­
dzie zgoła in n y  n iż  jes t jeszcze obecnie. Będzie 
zbudowany duży, szeroki i  słoneczny dom dla 
ludz i pracy, d la  m ieszkańców m iast i  wsi. Do
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te j p racy budow n ic tw a przystępu ją  górn icy 
i robo tn icy  budow lani, h u ty  i w y tw ó rn ie  che­
miczne, fa b ry k i budow y maszyn i  zakłady 
energetyczne, jednostk i przem ysłowe i  o rgan i­
zacje obrotu, przystępuje robo tn ik , pracow nik 
naukowy, p lan ista  w  urzędach i  przedsiębior­
stwach, przystępu ją  ludzie  pracy rąk  i  w ys iłku  
mózgu w  ca łym  k ra ju .

Od nas w szystkich pracu jących w  przedsię­
b iorstw ach gospodarki m ięsnej zależy, aby cię­
żar ga tunkow y gospodarki, mięsnej p rzy re a li­

zacji P lanu Sześcioletniego b y ł duży, aby 
w k ła d  hodowcy, robo tn ika  pracującego p rzy  
tuczu trzody, chłopa trudniącego się opasem 
i  wypasem, aby praca robotn ika , m ajstra, in ­
żyn iera w  przetw órn iach , działalność lekarzy 
w e te ry n a rii p rzy  ochronie zdrow ia  zw ie rzą t 
hodow lanych i  ich  nadzór w  rzeźniach, aby o r­
ganizacja p racy w szystk ich  jednostek uspo­
łecznionego skupu i  sieci d ys tryb u c ji, aby 
w szystkie  te fo rm y  naszej aktyw ności b y ły  na 
w ysokim , na najw yższym  poziomie.

P ro f. D r J. P A R N A S
R e fe re n t G en. P od sekc ji M e d y c y n y  W e te ry n a ry jn e j 

I  K ongresu N a u k i P o lsk ie j

WKŁAD KONGRESU NAUKI DO REALIZACJI PLANU 
SZEŚCIOLETNIEGO W GOSPODARCE MIĘSNEJ

Plan 6 -le tn i staw ia przed w szys tk im i gałę­
ziam i nauk i poważne zadania, k tó ry m  podoła­
m y p rzy  dużym  w y s iłk u  i  p lanow ym , skoordy­
nowanym  dzia łaniu . I  Kongres N auk i Polskie j 
ma przeprowadzić g run tow ną  analizę wszyst­
k ich gałęzi nauk i stanu obecnego i  la t ostat­
nich, analizę opartą na rzete lne j i  bezstronnej 
k ry tyce  i  sam okrytyce, analizę stanu badań 
naukowych, ich oblicza ideologicznego i  zw ią­
zania z życiem, stanu p iśm ienn ic tw a i  kad r nau­
kow ych oraz fachowych, in s ty tu tó w , labora­
to rió w  i  ich  technicznego wyposażenia, zajm ie 
się ważną sprawą korzystan ia  i  przysw ajan ia  
w ie lk ich  osiągnięć przodujące j w  świecie nauk i 
radz ieck ie j.

Takie  też zadania postawione przed h ig ie ­
ną mięsa, technologią mięsa i  jego p roduk­
tów  itp , będą rów nież przedm iotem  rozważań 
Kongresu.

Zacznę od koncepcji o rganizacyjne j K ongre­
su N auki. Podsekcja M edycyny W e te ryn a ry j­
nej wchodzi w  skład S ekcji N auk B io logicznych 
i  Agrobio log icznych, obok Podsekcji Zootech­
nicznej. Podsekcja Med. Wet. dz ie li się na g ru ­
py  robocze specjalne. Jedną z n ich  jes t grupa 
h ig ieny  i  technolog ii środków spożywczych 
z P ro f. D r. A. T ra w in sk im  na czele. Wchodzą 
do n ie j w y b itn i specjaliści nauk i i  p ra k ty k i 
z całego k ra ju .

Profesorow ie należący do g rupy h ig ieny 
zw iedz ili zakłady h ig ieny  środków spożyw­
czych U n iw e rsy te tów  i  na m iejscu zapoznali 
się ze stanem fa k tycznym  i  potrzebam i.

Ponadto Podsekcja Med. W et. delegowała 
p rzedstaw ic ie li do Podsekcji H ig ie n y  P ub licz­
nej (T raw insk i i  Parnas), Technolog ii Ś rodków 
Spożywczych (T raw insk i i  Koeppe), Zootech­
n ik i (Cena i  Domański).

W  św ietle  dotąd zebranego m ate ria łu  i  dy­
skusji, w ysuw a ją  się następujące tezy, k tó re  
wym agają na łamach prasy naukowo-facho- 
wej, a zwłaszcza „G ospodarki M ięsne j“  —  
gruntownego przedyskutowania:

1. P lan 6 -le tn i budow y fundam entów  socja­
lizm u staw ia przed gospodarką mięsną 
ważne zadanie zaopatrzenia mas pracu­
jących m iast i  w si w  zdrowe, ła tw o - 
strawne, bogate w  b ia łko, w ita m in y , sole 
i  fe rm e n ty  —  mięso i  jego przetw ory.

2. Realizacja powyższego zadania w iąże się 
z koniecznością postaw ienia na w ysok im  
poziom ie techn ik i i  h ig ieny  rzeźni, chłod­
ni, p rze tw órn i, transportu  i  dys trybuc ji.

3. Zadanie to wym aga jednocześnie sieenie- 
cia do rezerw  surowcowych gospodarki 
m ięsnej —  hodow li, k tó ra  m usi m ieć 
ochronę lekarską, zabezpieczającą ją  
przed zakażeniami i  inw az jam i chorobo­
tw órczym i.

4. W ie lk ie  te zadania n ie mogą być w yko ­
nane bez na leżyte j bazy naukowej, k tó rą  
gospodarka mięsna mieć musi.

5. Zadanie to n ie  może być wykonane bez 
odpow iedniej ka d ry  fachowców, wyspe­
cja lizow anych i  m ających należyte k ie ­
row n ic tw o.

6. Zb liżen ie  czynnika a dm in is trac ji gospo­
d a rk i m ięsnej do nauki, ścisłe współdzia­
łan ie  w  zakresie badań naukow ych i  szko­
len ia  specja listów  w edług ogólnych w y ­
tycznych P lanu 6 letniego.

7. Opracowanie p lanów  badań naukowych 
na la t 6.

8. Opracowanie tez i przesłanek dla p ro je k ­
tu  nowej ustaw y sanitarnej h ig ieny  m ię­
sa i  przetw orów .

9. W spółdziałanie nauk i p rzy  rozpracowa­
n iu  technolog ii p ro d u kc ji eksportowej, 
opakowania itp .

Tezy powyższe spróbuję rozwinąć, ale uśw ia­
dam iam  sobie, że w ym agają  one obszernej 
i w yczerpującej dyskus ji specjalistów.

A d  1. Jest jasne, że obecny poziom w artości 
odżywczej, ka loryczne j i  zdrow otnej mięsa po­
zostawia w ie le  do życzenia. Z a truc ia  mięsne 
muszą być w  P lan ie  6 -le tn im  sprowadzone do
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m in im um , jeże li n ie  ca łkow ic ie  z likw idow ane. 
Zagadnienie w iąże się ściśle z podniesieniem  
zdrow ia  i  w ydajnością  p racy mas pracujących 
i  dlatego nabiera w  całokształcie P lanu ¿ -le t­
niego, szczególnego znaczenia. Trzeba poddać 
badaniom la b o ra to ry jn ym  poszczególne w a r­
tości odżywcze, zdrowotne i  ka loryczne mięsa 
i przetw orów , dążyć do ich  w yrów nan ia , stan­
daryzac ji i  s tab ilizac ji, niezależnie od terenu 
czy po ry  roku, ko n fro n tu ją c  je  z norm am i 
p rz y ję ty m i w  ZSRR. Trzeba zw rócić szczegól­
ną uwagę na lepsze i  większe w ykorzystan ie  
mięsa drob iu , baran iny, ry b  —  w  porów nan iu  
do dom inującego na ry n k u  mięsa w ieprzow e­
go, wołowego, cielęcego.

A d  2. Określenie typ u  rzeźni i  pokrew nych 
urządzeń przem ysłu mięsnego. W prowadzenie 
nowoczesnej te ch n ik i i  h ig ie n y  jest w a runk iem  
nieodzownym  dla w ykonan ia  zadań pow yż­
szych. Ścisła współpraca czynn ika techniczne­
go z h ig ieniczno - san ita rnym , naukowego 
z p raktycznym , organizowanie zakładowych 
i k ra jo w ych  narad w ytw órczych , w yróżn ian ie  
now atorów  i  rac jona liza to rów  pr'acy w  zakła­
dach przem ysłu mięsnego, zbliżenie ośrodków 
naukow ych do zakładów m ięsnych i czerpanie 
od n ich  w y tycznych  w  pracy, organizowanie 
współzawodnictwa pracy, większe n iż  dotąd 
zbliżenie do te ch n ik i i  h ig ieny  zakładów 
m ięsnych ZSRR i  k ra jó w  dem okrac ji ludo­
w ych, a szczególnie N iem ieck ie j R epub lik i 
Dem. i  ZSRR —  oto najważnie jsze d rog i i  m e­
tody  prowadzące do w yprow adzen ia naszego 
przem ysłu mięsnego od fo rm y  zacofanej, ka p i­
ta lis tyczne j do fo rm y  socja listycznej. Są to za­
dania nauk i o o rgan izacji i  p ro d u kc ji zakładów) 
m ięsnych ja k  i  zadania gospodarki p lanow ej.

A d  3. Zdrowe, pożywne, w ysokokaloryczne 
mięso —  wym aga zdrow ej, rac jona lne j hodow li, 
hodow li m iczurinow sk ie j —  zryw a jące j z fo r ­
m alizm em  genetycznym  i  przesądami ex te rie - 
ru  —- a  tworzącej zw ierzętom  nowe, naukowo 
uzasadnione w a ru n k i bytow ania , odżyw iania, 
rozpłodu i  zdrow ia. Przedsiębiorstwa mięsne 
n ie  mogą absolutn ie stać na uboczu, ograniczać 
swą ro lę  do zakupujących gotow y żywiec 
i  przerab ia jących go —  lecz m ają być a k ty w ­
nym , św iadom ym  czynn ik iem  w p ływ a jącym  
na zootechnikę, s taw ia jącym  je j wym agania 
i  zapotrzebowania, sygna lizu jącym  o brakach 
odnośnie w artości żywca, o jego cechach u je m ­
nych lu b  wręcz niedopuszczalnych, gdy chodzi
0 w zg lędy h ig ieniczno-sanitarne. Gospodarka 
mięsna ma w p ływ ać  w szys tk im i m o ż liw ym i 
środkam i na podnoszenie w artości hodow li 
zw ierząt. W spólne narady loka lne i  kx~ajowe 
p racow n ików  przem ysłu mięsnego i  zootechni­
k i, w ym iana  doświadczeń, zbliżenie nauk i zo­
otechnicznej do rzeźni i  p rze tw ó rn i m ięsnych 
—  oto drog i prowadzące do wyższego poziomu 
socja listycznej zootechniki.

Konieczna jes t współpraca leka rzy  wet. 
przem ysłu mięsnego z zootechniką i  lekarzam i 
wet. naszych PGR, Spó łdzie ln i P rodukcy jnych
1 sektora hodow li zespołowo - indyw idua ln e j,

oraz w ym iana obserw acji co do stanu zdrow ia 
zw ierząt rzeźnych, wspólne akcje zm ierzające 
do lik w id a c ji ognisk zoonoz, przenoszących sie 
ze zw ierząt, mięsa na ludzi. P rzyk łady : na jgroź­
n ie jszym  czynn ik iem  chorobotwórczym  mięsa 
to Salmonelle. Zapobiec salmonellozom w  rzeź­
n i i  m ięsie —  to znaczy sygnalizować o tym  
służbę terenową w e te ryna ry jną , u ja w n ić  nosi­
c ie li i  siewców wśród zw ie rzą t i  ich  l ik w id o ­
wać, to jedyna skuteczna, na razie n ie  stoso­
wana u nas n ieste ty  droga lik w id a c ji salmo- 
nelloz, P rzem ysł m ięsny jes t w  ty m  ogrom nie 
zainteresowany. A le  jes t i  inne źródło salmo- 
nelloz w  rzeźni i  m ięsie: ludzie  —  nosiciele 
i  siewcy. Badanie personelu rzeźni i  zakładów 
mięsnych, usunięcie nosic ie li i  siewców z per­
sonelu —  to też w arunek nieodzowny w  akc ji 
l ik w id a c ji salmonelloz i  za truć m ięsnych. 
"Wprowadzenie do prac terenow ych rozpa try ­
w ania  in w a z ji pasożytniczych metodą T ra w in - 
skiego .—  ochronić może przem ysł m ięsny 
przed p roduk tam i zakażonym i w łośn iam i, w ą- 
ram i itp .

A d  4. Baza naukowa przem ysłu mięsnego 
wym aga g run tow ne j ana lizy i  k ry ty k i,  oraz 
sprecyzowania organizacyjnego w  p lan ie  6 -le t- 
n im . Grupę 1 stanow ią zakłady naukowe tech­
n ik i i  technolog ii przem ysłu mięsnego, grupę 2 
zakłady h ig ieny  środków spożywczych pocho­
dzenia zwierzęcego.

G rupa 1 rozb ita  jes t m iędzy SGGW  i P o li­
techn ik i —  lecz na razie b rak  jest zakładów 
naukow ych obsługujących w yłączn ie  i  specjal­
n ie  przem ysł m ięsny. G rupa 2 obe jm u je  'ka­
te d ry  w  L u b lin ie , W arszawie i  W roc ław iu  (W y­
dz ia ły  Med. Wet.) i  W ydz ia ł H ig ieny  Środków 
Spożywczych Państw. In s ty tu tu  W e te ryn a ry j­
nego w  Puławach. Całą grupę 2 obsługuje t y l ­
ko jeden profesor (T raw ińsk i) —  jeden docent 
(ale ty lk o  m leko), k tó re  na razie jes t w  skali 
państw, bez w łaściwego p rzydz ia łu  adm in i­
stracyjnego. Jasne jest, ze w  tak ich  w arunkach 
personalnych, trudno  grupę 2 brać w  te j c h w ili 
pod uwagę do obsług iw ania potrzeb przem ysłu 
mięsnego —  jako  elem ent w ystarcza jący choć­
by  w  ska li m in im a lne j. Obsada personalna 
w  ska li ogólno-państwowej jes t niedostateczna 
i wym aga natychm iastow e j akc ji, k tó rą  wiążę 
z u tw orzen iem  w  L u b lin ie  u P ro f. D ra  A . T ra - 
w inskiego In s ty tu tu  H ig ieny  i  Technologii 
Ś rodków  Spożywczych, zadaniem którego b y ­
łoby  w yszkolenie ka d ry  naukowców d la  innych 
ośrodków, prowadzenie badań naukow ych dla 
P lanu 6-letn iego przem ysłu  mięsnego i  specja­
lizac ja  fachowców z dziedziny h ig ie n y  d la  prze­
m ysłu  mięsnego. W  te j spraw ie nasz U n iw e r­
syte t wystosował m em oria ł do Centralnego Za­
rządu Przem ysłu Mięsnego, n ieste ty bez odpo­
w iedz i dotąd. A  sprawa jest bardzo p iln a  i  ma 
znaczenie zasadnicze. M ając na uwadze 2 g ru - 
P3r zakładów naukowych, bazy przem ysłu mięs­
nego, (pom inąłem  grupę 3 —  ekonomiczną 
o k tó re j n ic  nie słyszę w  ogóle), trzeba sprecy­
zować ostatecznie k to  i  ja k  szkoli d la  prze­
m ysłu  mięsnego specjalistów : techn ik i i  tech­
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nolog ii, ekonom ik i i adm in is trac ji, h ig ieny 
i  w e te ryna rii.

W  P lan ie 6 le tn im  p rzew idu je  się pod­
niesienie ogólnego i  technicznego poziomu k ie ­
ro w n ików  rzeźni, p rze tw ó rn i itp . Należy ró w ­
nież usta lić  zgodną współpracę we w szystkich 
jednostkach p rodukcy jnych  pom iędzy apara­
tem  adm in is tracy jnym , a nadzorem w ete ryna ­
ry jn y m , co jest konieczne dla ochrony zdrow ia 
mas pracujących.

Bezpośrednio z tezam i powyższym i w iążą się 
następne, a szczególnie ta, k tó ra  odnosi się do 
p lanu badań naukow ych i  p lanu przygotow a­
n ia  fachowców d la  naszej 6 ła tk i.

Spraw y są p ilne, na pewno spóźnione w  św ie t­
le P lanu 6-letniego. Spraw y te w ym agają d y ­
skus ji i  działania.

P roponu ję dyskusję na łamach „G ospodarki 
M ięsne j“  i  narady fachowe w  na jb liższym  cza? 
sie.

40-LECIE PRACY NAUKOWE! 
PROF. DR ALFREDA TRAWIŃSKIEGO

D yre k to r Państwowego In s ty tu tu  W e te ry­
nary jnego w  Puławach, p ro f. d r A lfre d  T ra - 
w ińsk i, obchodził w  czerwcu b.r. jub ileusz 
40-lecia pracy naukowej. P ro f. d r A. T ra w iń - 
sk i jes t obecnie w yk ładow cą i  k ie ro w n ik ie m  
Zakładu Badania Ś rodków  Spoż. Poch. Zw ierz. 
Wydz. Lek.-W et. UMCS w  L u b lin ie , a prócz 
tego w yk łada  na W ydzia le  W et. UW , do n ie ­
dawna zaś w yk ła d a ł rów nież na W ydzia le M e­
dycyny  W e te ryn a ry jn e j we W rocław iu .

Jako uczony, P rof. D r  A . T raw ińsk i, praco­
w a ł w y ją tko w o  in tensyw n ie  w  różnych dzie­
dzinach m edycyny i  b io log ii. O pub likow a ł ogó­
łem około 100 prac naukow ych w  językach: 
polskim , rosy jsk im , n iem ieckim , francusk im  
i  angie lskim . Prócz tego, ogłosił szereg a r ty ­
ku łó w  naukow ych o charakterze popu la ryzu­
jącym  poszczególne dz ia ły  obszernej nauk i o 
mięsie i  jego przetworach.

Ogłoszone prace z jedna ły  Ju b ila to w i powa­
żne stanowisko wśród p rzedstaw ic ie li nauki 
św iatow ej. Również p lon pracy Jub ila ta  jako 
pedagoga i  w ychow aw cy jes t nader o b fity . 
W ychow ał On w ie lu  pracow n ików  naukowych 
i k ie ro w n ikó w  w ażnych placówek naukowych, 
zw iązanych z obsługą w e te ryn a ry jn ą  k ra ju .

L iczn i uczniow ie Ju b ila ta  w yda tn ie  p racu ją  
w  prze tw órs tw ie  m ięsnym, w  rzeźniach, w  za­
kładach naukow ych i  na p lacówkach adm in i­
s tracy jnych . Prace, k tó re  w ysz ły  z zakładu 
kierowanego przez P ro f. D r. Traw ińskiego, 
g łów nie  doktorskie, przekraczają liczbę 70.

Jako uczony, P ro f. D r A. T raw ińsk i, posia­
dał bardzo szerokie zainteresowania. Pracował 
zarówno nad zagadnieniam i dotyczącym i po­
szczególnych dzia łów  b io log ii, anatom ii, h isto- 
log ii, bak te rio log ii, hodow li zw ie rzą t —  ja k  
też szczególnie przez siebie um iłow aną dzie­
dziną badania środków spoż. pochodzenia zw ie­
rzęcego. Bez przesady można powiedzieć, że 
P rof. D r A . T ra w iń sk i s tw o rzy ł w  Polsce nau­
kowe podstawy h ig ieny  mięsa i  pośw iecił w ie ­
le la t pracy zgłębien iu zagadnień dotyczących 
p roduk tów  spożywczych pochodzenia zw ierzę­
cego. z p unk tu  w idzenia ich  przydatności jako 
środka spożywczego.

Szczególnie interesowała Jub ila ta  sprawa 
labora tory jnego badania mięsa i  jego p rze tw o­
rów, zwłaszcza zaś spraw y związane z obecno­
ścią pasożytów przenoszących się na człow ie­
ka za pośrednictwem  mięsa zw ie rzą t rzeźnych.

W  zw iązku z ty m i zagadnieniam i liczne p ra ­
ce Jub ila ta  zostały poświęcone badaniom z ja ­
w isk  serologicznych i  a lle rg icznych w ystępu ją ­
cych u człow ieka p rzy  chorobach pasożytn i­
czych, k tó rych  źródłem  b y ły  p ro d u k ty  pocho­
dzenia zwierzęcego.

Jako szczególną zasługę Jub ila ta  należy pod­
nieść opracowanie pierwszego w  p iśm ienn i­
c tw ie  po lsk im  podręcznika h ig ieny  mięsa, k tó ­
ry  s łużył jako  podstawa kształcenia polskich 
rzeźnianych leka rzy  w e te ryna ry jnych . Ostat­
nie w ydanie  tego wartościowego dzieła ukazało 
się w  1948 r.

Działalność naukowa prof. dr. A. T ra w iń ­
skiego, posiada d la  naszego k ra ju  znaczenie 
w y ją tko w o  ważne. Zagadnienia, k tó ry m i się 
za jm ow ał zawsze b y ły  związane z w yżyw ie ­
n iem  i  zdrow iem  człow ieka oraz zw ierząt hodo­
w lanych, stanow iących —  ja k  w iadom o —  n ie ­
słychanie w ażny elem ent w  gospodarce naro­
dowej. N iezw yk le  a k tyw ny , pro f. d r A. T ra ­
w ińsk i, n ie  w yczerpa ł swej działalności jedyn ie  
w  zw iązku z zagadnieniam i nauk i o badaniu 
mięsa i  p roduktów  z niego pochodzących. Swą 
działalnością naukową w yb iega ł daleko poza 
granice specjalności: podejm ow ał tem aty z po­
granicza zakresów różnych dyscyp lin  w iążą­
cych się pośrednio lu b  bezpośrednio z zagad­
n ien iam i m ięsoznawstwa. N aw et w  czasie 
w o jny , n ie ustaw ał w  zgłębian iu zagadnień 
naukowych. D z ięk i pomocy uczonych radziec­
k ich  zg łęb ia ł zagadnienie znaczenia w irusów  
pryszczycy i  pom oru św iń w  mięsie z punktu  
w idzenia epizocjołogicznego i  epidem iologicz­
nego, opracow yw ał zagadnienie san itarno-w e­
te ryn a ry jn e j oceny tusz pochodzących od zw ie­
rząt do tkn ię tych  pomorem itp . Prace pro f. Dr. 
A. T raw ińskiego znalazły duże uznanie wśród 
uczonych radzieckich. P rof. D r. A. T ra w iń sk i 
posiada w y ją tko w e  zasługi jako D y re k to r Pań­
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stwowego In s ty tu tu  W eterynaryjnego, na k tó ­
rego czele stanął po w ojn ie . W łoży ł ogrom ny 
zasób swej w iedzy i  doświadczenia w  rozw ój 
te j p laców ki tak  s iln ie  związanej z gospodarką 
ro ln iczą i  hodow laną k ra ju , a szczególnie z roz­
w ojem  p ro d u kc ji zwierzęcej, k tó re j czołowym  
zadaniem by ło  w  m oż liw ie  k ró tk im  okresie cza­
su dostarczenie mięsa i  tłuszczu d la  szerokich 
rzesz św iata pracy. N ic  dziwnego przeto, że 
praca Jub ila ta  na licznych  odcinkach, ściśle 
zw iązanych z gospodarką kra jow ą, znalazła 
swój w yraz  przez uczczenie Jego zasług w  po­
staci O rderu Odrodzenia Polski, k tó ry m  w ła ­
dze Po lsk i Ludow e j odznaczyły go w  1946 r.

P rof. d r  A. T ra w iń sk i sta ł przez szereg la t 
na czele pisma „M edycyna  W e te ryn a ry jn a “  ja ­
ko redakto r naczelny. W iem y wszyscy, ja k  w ie l­
k ie  zasługi to fachowe czasopismo położyło na 
terenie k ra ju , ja k  g łęboki podziw  swym  po­
ziomem naukow ym  w zbudziło  i  wzbudza za 
granicą. Również na łamach „G ospodark i M ięs­
ne j“  n ie jednokro tn ie  ukazyw a ły  się a r ty k u ły  
prof. dr. A. Traw ińskiego, będące odbiciem  je ­
go g łębokie j w iedzy i  doświadczenia, k tó re  od­
dawał na rzecz szerokich mas pracow ników

związanych ze sprawam i mięsa i innych  pro­
duktów  pochodzenia zwierzęcego.

W  dn iu  św ięta Jub ila ta  w  a u li U n iw e rsy te tu  
MCS w  L u b lin ie , odbyło się uroczyste ze­
branie z udzia łem  senatu, p rzedstaw ic ie li orga­
n iza c ji po litycznych , zawodowych, m łodzieżo­
w ych, akadem ickich i  licznych  przedstaw ic ie li 
m iejscowego społeczeństwa —  dla uczczenia 
w ie lo le tn ie j p racy p ro f. dr. A. T raw ińskiego w  
służbie k ra ju  i. ludzkości.

L iczne depesze z życzeniam i, k tó re  nadeszły 
z różnych stron P o lsk i od uczniów, leka rzy  we­
te ryn a ry jn ych , in s ty tu c ji itp . —  b y ły  na jlep ­
szym dowodem m iłośc i i  szacunku, ja k im  cie­
szy się zasłużony Uczony. W  p ięknych, podnio­
słych słowach w ygłoszonych na uroczystości 
Ju b ila t podkreś lił konieczność łączenia a k tu a l­
nych  zagadnień naukow ych z potrzebam i k ra ­
ju  i mas pracujących.

Zespół re d a kcy jn y  i  w spó łpracow n icy „Gos­
podark i M ięsne j“  —  składają czcigodnemu Ju­
b ila to w i życzenia dalszej owocnej pracy w  słu­
żbie nauk i po lskie j, dążącej do um ocnienia po­
tęgi gospodarczej i  obronnej naszego k ra ju .

Surowiec

O chrona zdrowia zw ierzqł

Prof. Dr A. TRAWIŃSKI

ROZPOZNAWANIE NAJCZĘSTSZYCH CHORÓB
PASOŻYTNICZYCH

Do najczęstszych chorób pasożytniczych trzo ­
dy chlewnej zaliczam y robaczycę przewodu po­
karmowego i  narządu oddechowego oraz wą- 
grzycę, w łośnicę i  bąblowicę.

Robaczycę przewodu pokarmowego w y w o łu ­
ją  robaki, przeważnie g lis ty  i  słupkowce, w  po­
staci przew lekłego n ieżytu  zwłaszcza je l i t  cien­
k ich  z ob jaw am i b iegunk i i  w ychudzen ia aż do 
charłactw a; nadto g lis ty , kalecząc błonę śluzo­
wą je lit ,  mogą uczynić z n ie j bram ę wejścia dla 
drobnoustro jów  obecnych w  przewodzie pokar­
m owym , zwłaszcza w łoskow ców  różycy i  spo­
wodować samozakażenie organizmu. Pasożyty 
te są często przyczyną nagłego w ybuchu róży­
cy oraz innych  chorób zaraźliw ych trzody 
chlewnej.

Robaczycę narządu oddechowego w yw o łu ją  
robak i nicienie, k tó re  mogą spowodować upor­
czyw y kaszel i  zapalenie p łuc trzody chlewnej. 
Rozpoznanie powyższych robaków  um ożliw ia  
m ikroskopowe badanie ka łu  względnie w y ­
k rz tu s ili, w  k tó rych  stw ierdza się obecność 
charakterystycznych ja jeczek tych  robaków.

TRZODY CHLEWNEJ
Inaczej przedstaw ia się kw estia  rozpoznawa­

nia ta k  zwanych pasożytów tkankow ych, ja k  
w ągrów  i  w łośn i sadowiących się w  m ięśniach 
oraz bąblowców, k tó rych  sied liskiem  są narządy 
wewnętrzne, zwłaszcza wątroba, p łuca i  śledzio­
na. Pasożyty te są niedostępne p rzy  norm al­
nym  badaniu, a ty m  samym trudne  do s tw ie r­
dzenia za życia zwierzęcia. W ągry i  w łośnie 
mogą nie w yw o ływ ać w idocznych objawów  
chorobowych trzody ch lew nej, zwłaszcza 
w  przypadkach nieznacznej ich inw az ji, lu b  też 
w  razie znaczniejszej in w a z ji w ystępu je  w  okre­
sie początkowym  prze jśc iow y b rak  chęci jad ła , 
osowienie i  b iegunka (w łośnica), po czym upo­
śledzone ruchy i ob jaw y gośćcowe, k tó re  je d ­
nak nie są charakterystyczne d la  powyższych 
schorzeń.

Wągrzycę można jeszcze do pewnego stopnia 
rozpoznać, gdy w ąg ry  usadowią się także na 
podjęzyczu. Schorzenia te posiadają duże zna­
czenie z punk tu  w idzenia hodow li ze względu 
na ich przyczynę, t j.  postacie la rw alne, przeno­
szące się przez spożycie mięsa przez człow ie­
ka, w  którego organizm ie w ągry  przekształcają
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się w  tasiemca, a la rw y  w łośn i w  postacie je l i ­
towe w yw o łu jące  w łośn icę *). T ym  samym 
upośledzona jest też w  znacznej m ierze uży tko ­
wość przetwórcza świń, ponieważ po ich  ubo ju  
tusze mięsne u legają konfiskacie  względnie 
w  przypadkach nieznacznego zakażenia mogą 
być dopuszczone do spożycia jako  w arunkow o 
zdatne, nadające się do sprzedaży w  tan ie j ja t ­
ce, co naraża hodow lę na s tra ty  m ateria lne po­
łączone z wychow em  trzody chlew nej, do tkn ię ­
te j ty m i schorzeniami. Bąblowce, m łodocia­
ne postacie tasiemców pasożytujących w  prze­
wodzie pokarm ow ym  psów, mogą w yw ołać 
p rzy  usadowieniu się w  w ątrob ie  puch linę  w od­
ną, wychudzenie i  żółtaczkę, w  płucach znacz­
ną duszność oraz zaburzenia stanu odżyw ienia; 
narządy w ewnętrzne u b ite j św in i, w  k tó rych  
tk w ią  bąblowce, u legają konfiskacie  częściowej 
lub  w  całości zależnie od zasięgu zm ian choro­
bowych.

Rozpoznanie wyżej w ym ien ionych  chorób, 
w yw o łanych  przez tzw. pasożyty tkankowe, 
um oż liw ia ją  nowoczesne m etody serologiczno- 
alergiczne, k tó rych  is to ta  polega na s tw ie r­
dzeniu w  organizm ie zwierzęcia zakażonym pa­
sożytami, swoistych przeciw cia ł pow sta łych 
w sku tek przestro jen ia  organizm u pod w p ływ em  
bodźców pasożytniczych, m ianow ic ie  strąca ln i- 
ków  czy li p recyp ityn , dających wykazać się 
odczynem serologicznym oraz substancji uczu- 
lą jących czy li senzib ilizynów , k tó re  można w y ­
kazać odczynem alerg icznym  czy li uczulenio- 

. wym .

Do w ykonania  powyższych odczynów po­
trzebny jest w yw o ływ acz czy li antygen paso­
żytn iczy oraz surow ica k rw i badanego zw ierzę­
cia. A n tygen  o trzym u je  się z "g łów ek i  szyjek 
do jrza łych  w ągrów  św ińskich (antygen wągro- 
w y ), z poszczególnych la rw  w łośn i wyosobnio­
nych z tk a n k i m ięśniowej k ró lik ó w  sztucznie 
zakażonych w łośn iam i (antygen w łośn iow y) 
oraz z torebek lęgowych p łodnych bąblowców 
św in i (antygen bąb low cow y). Surow icę o trzy ­
m u je  się z k rw i św in i wynaczynionej do pro ­
b ó w k i w  ilości .3 —  4 cm przez de lika tne nacię­
cie końca ogona, po czym pozostawionej przez 
8 do 10 godzin w  celu w ydzie lan ia  się surow icy, 
k tó ra  pow inna być k larow na.

Odczyn serologiczny (w ykłaczania czy li pre- 
c ip ita c ji)  w ykonu je  się następująco: Do ja ło ­
w ych m a łych  probówek, umieszczonych w  stoja­
ku, w k rap la  się ja łow ą  p ipetą pasteurowską po 
0,3 ccm antygenu i  podw arstw ia  za pomocą de­
lik a tn ie  w yc iągn ię te j p ipe ty  pasteurowskie j ba­
daną surow icą w  ten sposób, by  w yc iągn ię ty  
koniec p ipe ty  op iera ł się o dno p robów k i na­
stępnie pipetę w y jm u je  się uważnie, by po­

*) P a trz  T ra w tń s k j —  „M ięso, ja k o  źród ło  chorób“ 
G ospodarka M ięsna. 1949, n r  5—6, str. 209.

w ierzchn ia  s tyku  surow icy i  antygenu nie zo­
stała zmącona. Jako k o n tro li używ a się swoistej 
znanej su row icy oraz surow icy  norm alne j zm ie­
szanej z antygenem., w  sposób ja k  w yżej. Sto­
ja k  z probów kam i umieszcza się na 30 m in u t 
w  cieplarce o tem peraturze pokojow e j i  od­
czytu je  w y n ik  odczynu. Odczyn dodatn i u w i­
dacznia się w ystąp ien iem  na pograniczu suro­
w ic y  w yw o ływ acza charakterystycznego, d e li­
katnego, nieco puszystego krążka szarego z od­
cieniem niebieskawym , k tó ry  porusza sie lekko 
p rzy  pochylan iu  probów ki. P rzy  odczynie 
u jem nym  nie w ystępu ję  na pograniczu obu cie­
czy krążek, ja k  w yże j, lu b  też jest on n ieprze i- 
rzvsty, b ia ławo-szarawv i. porusza sie sztywnie 
p rzy  pochylan iu  probów ki.

W  celu zużycia iak  najm nie jsze j ilości an ty ­
genu. zwłaszcza którego sporządzenie wym aga 
dużej pracy (antygen w łośn iow y) w ykonu je  
sie powyższy odczyn w  ru rkach  w łoskowatych, 
długości 8 — 10 cm w  ten sposób, że jeden ko ­
niec ru rk i w k łada  sie naprzód do am pu łk i 
7. antygenem, aż ten podejdzie do Dołowy r u r ­
k i, po czym do badanej surow icy, k tó ra  w y ­
pycha słupek antygenu do drugiego końca r u r ­
k i. styka jąc sie z n im  bezpośrednio; następnie 
oba końce ru rk i uszczelnia sie odrobina plaste­
l in y  i  przenosi do c iep la rk i, ia k  w yże j, w  po­
zyc ji poziomej. Odczyn dodatn i ob jaw ia  sie 
wystąp ien iem  w  m iejscu s tyku  obu cieczy de li­
katnego. szarawego krążka z odcieniem niebies­
k im , widocznego go łym  okiem  lub  p rzy użyciu 
10-krotnie powiększonej lupy. P rzy  odczynie 
u jem nym  obie ciecze są w  m ie jscu s tyku  w y ­
raźnie oddzielone bez ja k ich ko lw ie k  innych  
zmian.

Odczyn a lerg iczny czv li uczu len iow y w y k o ­
nu je  się następująco: Po dokładnym  w ygo le ­
n iu  i  oczyszczeniu mieszanina a lkoho lu  i  ete­
ru  skóry po zewnętrznej stronie m a łżow iny 
wprowadza sie za pomocą s trzyka w k i opatrzo­
nej cienka ig łą  tuż p rzy nasadzie ucha śród- 
skórnie 0.8 ccm antygenu oraz w  ten sam sposób 
powyżej 0,3 ccm 12 roz tw o ru  peptonu (kon tro ­
la  na ewentualne uczulenie b ia łk iem ) i  0,3 ccm 
fizjo logicznego roz tw o ru  NaC I (kon tro la  u ra ­
zowa). Powstałe, nieznaczne w ypuk len ie  na­
skórka w  m iejscach uskutecznionych zastrzy­
ków  zn ika ją  po około pó ł godziny w skutek 
resorbc ji cieczy, po czym po u p ływ ie  4 —  6 go­
dzin v/ystepuie w  m iejscu wprowadzonego 
antygenu w io tk i, bąbel, obrzekowo nacieczony, 
o w ym iarach  20 X  40 cm, którego środek jest 
zaczerw ieniony i nieco wzniesiony ponad po­
w ierzchnie otaczającej skóry. Bąbel u trzym u je  
się przez kilkanaście godzin, po czym znika.

Za pomocą powyższych odczynów, ła tw o  w y ­
konalnych, można pewnie stw ierdzić inw azję 
pasożytów, co zdołałem  potw ie rdzić  na dużym 
m ateria le, kon tro low anym  każdorazowo w y ­
n ik iem  poubojowego badania w  rzeźni.
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Opas bydła

Inż. S. EJBESZYC

ZIMOWY OPAS BYDŁA
Opas ma za zadanie zwiększenie p u li mięsnej

1 popraw ien ie jakości mięsa. W  czasie trw an ia  
opasu zwiększa się waga zw ierząt, popraw ia  się 
jakość mięsa i  w  w y n ik u  opasu sztuk i chude 
przechodzą do klas wyższych.

Z d ję ty  z ry n k u  chudziec składa się z nie- 
nadających się do p racy w ołów , w yb rakow a­
nych krów , ja łów ek, byczków  i  c ie lą t oraz ze 
zw ierząt typ u  mięsnego.

G dybyśm y sztuk i te zab ili w  stanie nieopa- 
sionym, wówczas wydajność poubojowa b y ła ­
b y  bardzo niska.

W  zależności od stopnia opasienia uzysku je­
m y mniejszą lu b  większą wagę rzeźną. W raz 
ze wzrostem  k łas jr podnosi się i wydajność po­
ubojowa.

W ydajność poubojowa chudych zw ierząt w y ­
nosi 30 —  35% w ag i żyw ej, średnio - tłu s tych  
podnosi się od 39 —  44%, u bardzo tłu s tych  
zw ierząt ras m ięsnych wzrasta od 55 do 60% 
wagi żywej.

Przez p ra w id ło w y  opas można popraw ić ja ­
kość mięsa, uczynić je  smaczniejszym, t łu s t­
szym i  bardzie j odżywczym. M iedzy m ięśniam i 
odkładać się będzie tłuszcz, k tó ry  nadaje m ię­
su w yg ląd  „m a rm u rko w a ty “ , na skutek kon­
trastu jących  c ienkich warstew ek tego tłuszczu 
z mięsem.

P rzy  opasie m łodych zw ierząt w  w ieku  1,5 —
2 la t żywa waga może sie zwiększyć do 59% 
a waga tuszy wzrosnąć o 86%. Różnice w  che­
m icznym  składzie tusz m ięsnych w o łów  w  róż­
nym  stanie opasienia ilu s tru je  następująca 
tablica:

T rzy le tn ie  w o ły

woda tłuszcz b ia łko  sole 
m inera lne

w  °/„

Chude 75,8 18,0 15,5 5,7
Średnio opasione 54,7 23,3 17,3 4,7
Półtłus te  50,0 29,7 15,7 4,6
T łuste 41,7 41,7 12,9 3,7

Mięso opasionego w o łu  zaw iera m n ie j w ody 
i  w ięcej tłuszczu, co podwyższa wartość od­
żywczą, delikatność i  soczystość mięsa.

D la  o trzym ania  najwyższej w yda jności po­
ubo jow e j i celem zwiększenia masy m ięsnej, na­
leżałoby opasać cała ilość byd ła  rogatego prze­
znaczonego na rzeź aż do k lasy E kstra  lub  I.

Opas byd ła  można przeprowadzać na pa­
szach odpadkowych przem ysłu rolnego —  w y ­
warze i  w ytłokach , oraz na paszach w yp rodu ­
kow anych w  gospodarstwie ro ln ym  —  zielon­
kach, okopowych, sianie, ’ słom ie ja re j i p le­
wach.

Starsze byd ło  opasowe p o tra fi całe zapotrze­
bowanie sk ładn ików  pokarm ow ych pokryć w y ­
łącznie z pasz w yprodukow anych  we w łasnym  
gospodarstwie. Jedynie m a ły  dodatek śru tu  
lub  otrąb będzie bardzo wskazany. Potrzebne 
na sztukę ilośc i pasz zależne są od pory  rozpo­
częcia opasu. Rozpoczynając opas w  jesieni, 
można na jko rzys tn ie j skarm iać nasamprzód 
posiadane zapasy zielone bezpośrednio na pa­
stw isku lu b  w  żyw ien iu  oborowym .

Do opasu należy zużyć, w  p ie rw szym  rzędzie 
stosunkowo tanie pasze odpadkowe przem ysłu 
rolnego.

W  cukrow niach opasa się na w y tło ka ch  bu­
raczanych i  melasie. W  gorzelniach uzyskuje 
się duże ilośc i w yw a ru  nadającego się na karmę. 
Pasze te należy w ykorzystać na opas w  pobliżu 
cuk row n i i  gorzelni.

Jeśli na opas przeznaczamy sz tuk i stare 
w  w ieku  8 —  10 la t, wówczas w  ciele ich  od­
kłada się w  czasie trw a n ia  opasu g łów nie 
tłuszcz. Opas ta k i nazyw am y opasem tłuszczo­
w ym . M łode zaś zw ierzęta p rzy  opasie odkłada­
ją  nie ty lk o  tłuszcz, ale rosnąc zw iększają mięś­
nie i  organy wewnętrzne, zw iększając w  ten 
sposób ilość mięsa. Będzie to opas mięsny.

Jakość przyrostu  opasowego dorosłego i  m ło ­
dego zw ierzęcia n ie  jest jednakowa. P rzy  opa­
sie tłuszczowym  przyros t w agow y zaw iera około 
70% tłuszczu i 5% b ia łka , u  m łodzieży — 
tłuszczu około 40% i  18% b ia łka . Prócz tego 
p rzyros t m łodych sztuk zaw iera w iecej wodv. 
D la  uzyskania przyrostów  różnej jakości, należy 
zastosować różne pasze. P rzy  opasie tłuszczo­
w ym  zastosujemy większe daw k i węglowoda­
nów, k tó re  przerobione zostaną w  organizm ie 
zw ierzęcym  na tłuszcz. P rzy opasie m ięsnym  
należy przeznaczyć w iększą ilość b ia łka  na 
uzyskanie p rzyros tu  m ięśni. Na opas w staw ia  
sie sztuk i o różnej wadze, stad też i  p rzyrost 
dzienny wahać się będzie od 0,8 kg  do 2 kg.

P rzy  opasie sztuk m łodych na 1 kg  p rzy ro ­
stu zużywa się m n ie j jednostek karm owych, 
an iże li p rzy  opasie dorosłych sztuk.

Pasza d la  zw ie rzą t opasowych składa się 
z paszy bv tow e j i  p rodukcy jne j. Ilość r>aszv 
by tow e j, k tó re j skład podano w  jednostkach 
ka rm ow ych i  s traw nym  b ia łku , zależy od ży­
w e j w ag i zwierzęcia, gdyż m usi wystarczyć 
na u trzym an ie  te j wasi. Ilość zaś paszy pro- 
dukcy ine j zależeć bedzie od dziennych p rzy ro ­
stów. Im  w iększy p rzyrost dzienny, tym  w iecej 
zadajem y ka rm y  p rodukcy jne j, k tó ra  jest tw o ­
rzyw em  tego przyrostu.

W  załączone! ta b licy  podano Daszę bytow a 
d la  sztuk dorosłych w  zależności od żywej wagi, 
a nasze p rodukcy jną  obliczono na 1,2 kg  p rzy ­
rostu dziennego.
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Normy paszy bytowej i produkcyjnej dla sztuk 
dorosłych z przyrostem dziennym 1,2 kg 

w  okresie właściwego opasu.

Żywa 
waga 
w  kg

Pasza
Hytowa

Pasza
p ro du kcy jna R a e m

Jedn. 
karm . 
w  kg

B ia łko 
sir. 

w  g.

Jedn. 
karm . 
« kg

B ia łko  
str. 

w  g.

Jedn. 
ka rm . 
w  kg

B ia łko 
str. 

w  g.

250 2.40 170 5.52 414 7.92 584

300 2.64 190 5.52 414 8.16 604

350 2.96 210 5.52 414 8.48 654

4C0 3.20 230 5.52 414 8.72 644
450 3.44 240 5.52 414 8.96 654
500 3.68 260 5.52 414 9.20 674
550 3.84 280 5.52 414 9.36 694
600 4.08 290 5,52 414 9.60 704

D la  sztuk rosnących w , w ieku  od 1,5 do 4 la t 
p rzy ję to  następujące daw k i paszy bytow e j 
i p ro d u kc ji w  okresie w łaściwego opasu:

Normy paszy bytowej i produkcyjnej dla sztuk 
rosnących z przyrostem dziennym 1,0 kg 

w  okresie właściwego opasu.

Żyw a 
waga 
w  kg

Pasza
bytow a

Pasza
p rodukcy jna R a z e ni

Jedn. 
ka rm . 
w  kg

B ia łko 
str. 

w  g.

Jedn. 
karm . 
w kg

B ia łko 
str. 

w  g.

Jedn.
karm .
w kg

B ia łko 
str. 
w  g.

150 1.98 178 3.60 382 5.28 560
173 1.92 204 5.60 582 5.52 58b
20U 2.08 220 3.b0 382 5.68 602
225 2.24 238 5.60 382 5.84 620
250 2.40 254 5.60 380 6.00 634
275 2.56 256 5.60 580 6.16 656
300 2.72 272 3.60 370 6.32 644
325 2.88 288 3.60 360 6.48 648
350 2.9b 296 5.60 360 6.56 656
375 3.12 512 5.60 360 6.62 662

W  załączonych tab licach uwzględniono pa­
szę p rodukcy jną  na okres w łaściwego opasu. 
Dzieląc opas na trz y  okresy: początkowy, 
w łaśc iw y i końcowy —  należy odpowiednio 
pasze rozłożyć.

Wskazane jest zastosowanie d la opasanych 
zw ierząt 10 dniowego okresu przygotow aw ­
czego dla przyzw yczajen ia  ich do zjadania 
dużych ilości zadawanej paszy.

Opas sztuk chudych pow in ien  trw ać  około 
100 dni, sztuk zaś w  lepszej ko n d yc ji od 80 — 
90 dni.

Opas dzie li się na trz y  okresy: początkowy, 
zwany również rozpychającym , w łaśc iw y i koń­
cowy -— dotuczający. W  okresie początkowym  
staram y się przyzwyczaić zw ierzęta do p o ż e ­
ran ia  w iększej ilości pasz i  jednocześnie po­
praw ić  ich  ogólny stan odżywienia. W  okresie 
tym  zw ierzęta odznaczają się dobrą żernością 
i  nie są zbyt wybredne.

W  okresie w łaściwego opasu, gdy apetyt 
zw ierząt się zmniejsza, m usim y starać się o to. 
aby zadawane pasze b y ły  smaczne i urozm aico­
ne.

W  końcow ym  okresie opasu wskazane jest 
zmniejszenie dawek paszy objętościowej 
i  zwiększenie dodatku paszy treściw ej.

1 ta k  d la  sztuk dorosłych o przyroście dzien­
nym  1,2 kg przeznaczamy na okres początkowy 
4,8 jedn. karm . i  360 g r b iałka, na okres w łaści­
w y  —  5,52 jedn. karm . i  414 g r b ia łka , a na 
końcow y —  6,24 jedn. karm . i  468 g r bia łka.

D la  sztuk rosnących n a ’ p rzyrost i  kg  dzien­
nie w  okresie opasu początkowego —  3,20 jedn. 
karm . i  340 g r b iałka, w  okresie opasu w łaści­
wego —  3,t>0 jedn. karm . i  382 g r b ia łka  
i  w  okresie końcow ym  —  4,00 jedn. karm . i  424 
g r b ia łka . j j .

W  paszy d la  opasania sztuk rosnących daje 
się w  paszy bytow ej i  p rodukcy jne j razem b ia ł­
ka na jedn. karm .: zw ierzętom  o wadze do 
275 kg — 106 g r od 275 kg  do 400 kg  —  100 gr 
b iałka.

Najlepsze w y n ik i daje typ  m ięsny byd ła
0 k ró tk im  i  szerokim  tu ło w iu , k ró tk ic h  nogach
1 głębokie j k la tce  p iersiow ej. G rzbiet, k rzyż 
i  pośladki w in n y  być dobrze rozw in ię te , gdyż 
na n ich  odkłada się najlepsze mięso.

Zw ierzęta  przeznaczone na opas pow inny być 
zdrowe i  silne. S z tuk i bardzo stare, zabiedzo­
ne, chore i  ku law e dają n isk ie  przyrosty.

P rzy  w yborze sztuk do opasania zwracać na­
leży uwagę na ich  stan zd row otny i  stanow­
czo un ikać zw ierząt o n ienorm a lnym  traw ien iu , 
z ob jaw am i schorzeń przewodu pokarmowego 
i  b rak iem  uzębienia. Takie  osobnik i będą na 
pewno gorzej t ra w iły  i  w yko rzys tyw a ły  pa­
szę, co się odb ije  u jem nie  na przyrostach i  opła­
calności samego opasu.

Zw ierzęta  o typ ie  m ięsnym  opasają się szyb­
cie j, dając soczyste i  smaczne mięso, a tłuszcz 
rozkłada się rów nom ie rn ie  w  mięśniach.

U opasanych zw ierząt m lecznych tłuszcz od­
k łada się na w ew nętrznych  narządach.

Na opas nadają się zw ierzęta spokojne, w y ­
kazujące dobry apetyt, nerw ow e zaś, złe i  n ie­
spokojne — nie da ją  pożądanych przez nas w y ­
n ików .

K ro w y  wykazujące popęd p łc io w y  w  czasie 
opasu należy pokryw ać, ażeby nie tra c iły  na 
wadze.

Młodsze sztuk i w  w ieku 1,5 —  3 la t dają lep­
sze i  wyższe p rzyros ty  an iże li sz tuk i starsze.

Pomieszczenia d la  zw ie rzą t opasanych po­
w in n y  być: dość ciepłe, suche i  dobrze prze­
w ietrzane. Ponieważ zm niejszenie naśw ietle­
n ia  sprzyja  osadzeniu się tłuszczu, należy b y ­
dło opasowe trzym ać w  oborach o św ie tle  p rzy ­
ćm ionym.

Tem peratura w  pomieszczeniach nie pow in ­
na przekraczać plus 12° C. i  w inna  wahać się 
w  granicach od +  8" C. do 4- 12° C. Z b y t 
ciepłe pomieszczenia nie są wskazane, gdyż 
opasy tracą apetyt i  dają niższe przyrosty. 
Z d rug ie j zaś s trony zbyt niska tem peratura 
powoduje większe zużycie sk ładn ików  pokar­
m owych na u trzym an ie  norm alnej tem peratu­
ry  cia ła zwierzęcia.

Wskazany jest rów nież n iezbyt w ie lk i ruch 
zw ierząt opasanych w  pierwszych dwóch ękre-
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sach opasu. Codzienny, k ró tk i spacer w p łyn ie  
dodatnio na traw ien ie  i  apetyt zw ierząt.

Raz p rz y ję ty  porządek dnia p rzy  zadaniu 
pasz pow in ien  być ściśle zachowany i  przestrze­
gany. K arm ę należy zadawać zawsze o te j sa­
mej porze. Zm iana godzin zadawania pasz, 
częste n iepokojenie zw ierząt i  niepotrzebne ha­
łasy —  obniżają w y n ik i opasu.

Opasane sztuk i pow inny  otrzym ać dostatecz­
ną ilość czystej i  dobrej wody. P rzy skarm ia­
n iu  pasz w odnistych pow inn iśm y zawsze poić 
po nakarm ien iu  ty m i paszami, p rzy  skarm ianiu 
suchych pasz —  przed zadaniem paszy p rzy ­
na jm n ie j dwa razy dziennie.

Również sól i kreda pow inny  być stale zada­
wane. Na dorosłą sztukę przeznacza się około 
40 g r k redy szlamowanej i  50 g r soli bydlęcej. 
P rzy zadaniu dużej ilości paszy w odniste j (w y ­
w ar) należy dawkę soli zwiększyć do 60 g r na 
dzień i sztukę. M łodym , rosnącym zw ierzę­
tom  prócz soli i  k redy  da jem y mączkę kostną.

Należy przyjąć jako zasadę, że im krócej 
trwa opas, tym jest on lepszy i bardziej opła­
calny.

Duże przyros ty  dzienne decydują o opłacal­
ności opasu. W zrost p rzyrostów  pozwala skró­
cić czas trw a n ia  opasu.

Cały szereg baz opasowych w  Zw iązku  Ra­
dzieckim  osiągnęło w  roku  1949 średni p rzy ­
rost dzienny na 1 sztukę —  0,9 —  1,0 kg. Baza 
opasowa M ała-W isow ka w  okręgu K irow ograd  
uzyskała w  roku  1949 średni p rzyros t dzien­
ny  1,187 kg  na dzień i  sztukę, a w  ciągu 76 dn i 
trw a n ia  opasu uzyskała 90,3 kg  przyrostu. 
98,5% dorosłych sztuk przekazała baza opa­
sowa M ała  - W isowka przem ysłow i mięsnemu 
w  klasie E kstra  i  I. Na bazie te j opas trw a  
przeciętnie od 75 —  80 dni.

Również i  Centra la M ięsna poszczycić się 
może dob rym i w y n ik a m i opasu. I  ta k  w  ma- 
ją tu  Centralnego Zarządu P rzem ysłu C ukro­
wniczego D obrze lin  (w o j. warszawskie) uzyska­
no przeciętnie p rzyrost 82 kg na 1 sztuce. 
S ztuk i wstaw iono w  klasie I I ,  zdjęto w  k la ­
sach: Ekstra, I  i  I I .  Przejście do klas w yż­
szych w yn iosło  105°/n, gdyż k ilk a  sztuk prze­
sunęło się p 2 klasy.

M a ją tek Dańków, dzierżaw iony przez firm ę  
Janasz, da ł przecię tny p rzyrost na 1 sztuce 
104,9 kg, a przesunięcie do klas wyższych na­
stąpiło w  87,2%. S ztuk i wstaw iono w  klasie 
I I ,  zdjęto w  klasach: Ekstra, I  i  I I .  Pojedyn­
cze sztuk i przesunęły się o 2 klasy.

W. MASŁOWSKI

WSPÓŁZAWODNICTWO PRZY OPASIE
BYDŁA

W  gospodarce hodowlanej Śląska na prze­
strzeni ostatniego roku  zastniał fa k t, o k tó rym  
należy szeroko mówić, szeroko pisać, skomen­
tować go i  przeanalizować. Chodzi tu  o w y n ik i 
akc ji opasowej byd ła  u drobnych ro ln ików , 
konkre tn ie  o opas z im ow y 1949 —  50, oraz 
o obecny wypas le tn i. M ianow icie, w y n ik i ak­
c ji opasu zimowego, oraz w y n ik i p rzyrostu  zdej­
m owanych obecnie sztuk z wypasu letniego 
w ykaza ły, że w  ciągu tegorocznego okresu 
p rzyrost mięsa z obu tych  a kc ji da łącznie m a­
sę mięsa o rów now artości 1.000 krów , czy li 
n ieom al 100 wagonów byd ła  i  to byd ła  w  n a j­
lepszej k lasie  mięsnej.

N ie w ą tp liw ie  fak tem  jest, że na ten wspa­
n ia ły  w y n ik  w p łynę ło  współzawodnictwo, szla­
chetny wyścig p racy uświadomionego chłopa 
mało i  średniorolnego, jego pozy tyw ny  stosu­
nek w  odbudowie i  rozbudow ie naszej gospo­
d a rk i socjalistycznej.

Ekspozytura C en tra li M ięsnej w  B ytom iu  
całą akcję opasową n r  11, oparła w yłącznie na 
d robnym  ro ln ic tw ie , bo zaledwie 2% byd ła  b y ­
ło  umieszczonego w  m ają tkach C ukrow nictw a. 
Toteż, gdy w  październ iku ur. ogłoszono Za­
rządzenie M in is te rs tw a  R o ln ic tw a  i  Reform  
Roln. o konieczności rozw in ięc ia  współzawod­
n ic tw a  w  a kc ji opasowej wśród drobnych ro ln i­
ków  i przyznan iu  pa ten cel k redy tów  na pre­

m ie d la współzawodniczących —  m ie liśm y u ła t­
w ione zadanie i  natychm iast p fzys tąp iliśm y do 
a kc ji w  terenie.

W  oparciu i  p rzy  ścisłej współpracy z Pań­
stwową A d m in is tra c ją  Rolną i  Zw. Sam. Chłop­
skiej, Ekspozytura CM w zię ła  na siebie g łów ­
ny ciężar rozpracowania terenu i organizacji 
zespołów współzawodnictwa. Robotę w  terenie 
pod ją ł a k tyw  ro ln y  Polskie j Zjednoczonej P ar­
t i i  Robotniczej, oraz Zjednoczonego S tronn ic­
tw a  Ludowego. Na zebraniach pow ia tow ych 
i  gm innych  wyczerpująco przedstawiono drob­
nym  ro ln ikom , m ożliwości i  korzyści d la  ro l­
n ika  o ile  poświęci opasowi byd ła  w ięcęj uw a­
g i i  pracy. Dzielono się z n im i doświadczeniami 
i w yn ika m i pierwszej a kc ji wypasowej latem  
1949 r. A kc ja  współzawodnictwa m ia ła  ró w ­
nież wykazać, że dobre w y n ik i w  opasie i  w y ­
pasie byd ła  mogą być osiągnięte także przez 
chłopa mało i  średniorolnego.

Jednak trzeba bezstronnie powiedzieć, że 
akcja współzawodnictwa w  opasie z im ow ym  nie 
by ła  doskonała. Sami w  robocie pope łn iliśm y 
w iele pom yłek i  błędów. Trzeba by ło  też na 
w si zwalczać duże opory i  n iew ia rę  w  akcję. 
N ie zagra ły jednakow o w szystkie  odc ink i p ra ­
cy. N aw et już  p rzy  w yp łac ie  p re m ii m ia ł m ie j­
sce fak t, że ch łop i w  powiecie kozie lskim  na
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w yp ła tę  prem ii, już  przyznanej, czekali praw ie  
dwa miesiące.

P rzy organ izacji współzawodnictwa, k ie ro ­
w a liśm y się następującym i zasadami:

1. Staranny, tro s k liw y  dobór byd ła  na opas. 
S ztuk i przed w staw ieniem  do ro ln ika  pod­
dawano specjalnemu doczyszczaniu i do­
ka rm ian iu , by dobrze w yg ląda ły.

2. W szystkie etapy pracy dokonywano spo­
sobem ko lek tyw nym , kom isy jn ie , przy 
najszerszym ■ współudzia le zainteresowa­
nych. D otyczyło  to podziału bydła, spraw­
dzania przyrostów , om aw iania w yn ikó w  
itp .

3. Szczególnie duży nacisk położono na 
szybki, sprawny rozdzia ł bydła, na nale­
żyte obchodzenie się z n im  (łagodne, spo­
kojne i  tro sk liw e ). Chodziło o to, by 
ro ln ik  m ia ł od razu w yrob iony  pogląd, że 
akcja opasowa jest traktow ana poważnie, 
rozumnie, i że jest dobrze przemyślana.

4. Opracowano ins trukc je  i  na odprawach 
ustalono szczegóły działania, że wszystko 
m usi być tak  załatw ione, by ro ln ik  b y ł 
ja k  na jlep ie j obsłużony i za ła tw iony.

P rzy opasie z im ow ym  —  akcja n r 11, zdoła­
no u tw orzyć 30 zespołów współzawodnictwa 
z ilością 300 sztuk opasów. Dużą zachętą dla 
współzawodniczących by ło  przyznanie przez 
M in. Roln. i  Reform  Roln. 650.000 zł na woj. 
Śląskie na prem ie d la współzawodniczących.

Żorganizowanie zespołów współzawodnictwa 
uważane było  przez nas ty lk o  jako p ierwszy 
etap pracy. Rozpoczęła się praca wśród w spół­
zawodniczących. P racow nicy Ekspozytury do­
c ie ra li n ieom al do każdego chłopa i  spółdziel­
n i p rodukcy jne j, pouczali o p ie lęgnacji i  ży­
w ien iu  opasów i  w yrażając pochw ały za do­
datnie w y n ik i,  oddz ia ływ a li zachęcająco na 
współzawodniczących. W staw ione sztuk i pod­
dawano jeszcze raz dokładnym  oględzinom i  se­
le k c ji tak, że w  rezultacie wszystkie sztuki 
postawione uważane b y ły  za zdrowe i  nadają­
ce się na opas.

W y n ik i osiągnięte przez współzawodnictwo 
w ykaza ły, że wszystkie k ro w y  n im  objęte da­
ły  przeciętn ie o 100% lepsze w y n ik i, n iż sztuki 
nie objęte współzawodnictwem . Oto w y n ik i 
jednego z najlepszych zespołów:

Zespół N r  1 ze w si Zakrzów , pow. Koźle, 
złożony z 10 członków, na. opasie 10 sztuk. 
Ogólny p rzyrost 919 kg. czy li praw ie  92 kg  na 
sztukę. W szystkie k ro w y  przeszły do klas w yż­
szych.

Zwycięzcą w  zespole b y ł ob. Smak Józef, 
k tó ry  uzyskał na sztuce 129 kg przyrostu  i  na­
stępujące w y n ik i pieniężne:

Za przyrost 129 kg żywca 12.384 zł
Prem ia 6.000 zł

Razem 18.384 zł

W spółzawodnictwo dało poza tym  poważne 
korzyści pośrednie. Na skutek ogólnego zain­
teresowania, wywołanego na wsi, wszyscy in ­

n i ro ln icy , n ie b iorący udzia łu  we współza­
w odn ic tw ie  zachęceni w yn ika m i rów nież le ­
p ie j k a rm iłi swe sztuki, lep ie j je  pie lęgnowali. 
W  ten sposób akcja opasowa stała się popu­
larna, stała się .„tem atem “  rozm ów sąsiedz­
kich. Na zebraniach i' w  rozmowach sąsiedz­
k ich  podawano sobie w y n ik i ważeń ko n tro l­
nych, omawiano sposoby karm ien ia , sposoby 
zadawania pasz, rodzaje pasz itp .

W  porów nan iu  do organ izacji współzawod­
n ic tw a  w  opasie z im ow ym  ub. z im y, akcję tą 
p rzy  obecnym opasie le tn im , postaw iliśm y na 
znacznie wyższym  poziomie. W  in s tru k c ji spec­
ja ln ie  opracowanej określono norm y w y jśc io ­
we, t j.  podano konieczne m in im a lne  osiągnię­
cia ta k  co do p rzyrostu  wagowego na poszcze­
gólnej sztuce w  stosunku do w ag i początko­
w ej w  c h w ili s taw ian ia sztuk i na wypas, po­
dobnie ustalono m in im um  wym agań co do 
podniesienia k lasy  sztuki, w  stosunku do k lasy

W ażenie opasionej sz tuk i byd ła

początkowej. P rzykładow o: przecię tny p rzyrost 
w agow y w in ie n  wynosić 50 k g  ina sztuce, oraz 
45% sztuk zapisanych w  zespole współzawod­
niczącym w inno zm ienić klasę posiadaną 
w  c h w ili postaw ienia na opas. Wychodząc 
z powyższych norm  jako  najniższych, poszcze­
gólne zespoły, in d yw id u a ln ie  określa ją procent 
zamierzonego przekroczenia planu, tak  Wago­
wego, ja k  i  zm iany klasy.

A kc ję  współzawodnictwa w łaściw ie  pod ję li 
sami ro ln icy . P rzys tą p ili on i samorzutnie do 
reorgan izacji zespołów, uznając akcję za swoją, 
mając już  pewne doświadczenie i w y n ik i z po­
przedniej akc ji. Toteż liczba sztuk objętych 
współzawodnictwem  w  a kc ji n r  12, w  stosun­
ku  do opasu zimowego zw iększyła się około 
15% i  doszła do pokaźnej liczby około 25% 
ogółu sztuk postaw ionych na wypas. M etody 
inspekc ji byd ła  w  czasie wypasu zostały 
usprawnione. Doskonałe re zu lta ty  dało odw ie­
dzanie obór chłopskich przez lu d z i dobrze zna­
jących gospodarkę na w s i i m etody opasu, 
i  przez dobrych znawców spraw  hodow li, o rien­
tu jących  się w  zagadnieniach po litycznch i  spo­
łecznych w si w p łynę ło  dodatnio na uzyska­
ne w yn ik i.

Również lep ie j postaw iliśm y obecnie zagad­
nienie zdjęcia sztuk wypasowych. Zarówpo
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wstaw ienie, ja k  i  zdjęcie byd ła  z wypasu od­
byw a się przez D e lega tu ry  pow. CM. W ub. 
roku  p rzy  a kc ji N r  11 pope łn iliśm y błąd, za 
mało poświęcając te j spraw ie uwagi. Gdzie b y li 
pracownicy, doceniający ważność spraw y w y ­
pasu, to  c i dokładn ie p iln o w a li i  sp raw ied liw ie  
ocenia li i  k la sy fiko w a li doprowadzone przez 
ro ln ikó w  sztuki. A le  b y ły  w ypadki, że perso­
nel Delegatur nie docenił ważności tego zagad­
nienia, jako  pierwszego etapu pracy. B y li zbyt 
fo rm a lis tyczn i. S ztuk i k la sy fiko w a li tak, by 
przypadkiem , p rzy  pow tórne j k la s y fik a c ji p rzy 
przekazywaniu P rzem ysłow i M ięsnemu nie zo­
sta ły  obniżone w  klasie, by  z tego powodu nie 
mieć pracy dodatkowej. W ychodz ili z założe­
nia, że lep ie j jes t na w sze lk i wypadek k la s y fi­
kować niżej, ale gdy się ro ln ik o w i obniżyło  k la ­
syfikację , no to choć ten się iry to w a ł i  re k la ­
m ował, to się go jednak pozbyło i  b y ł spokój. 
P rzy obecnie odbywających się już  zdjęciach 
zwracam y baczną uwagę i  w ie le  w ys iłkó w  po­
święcamy, celem doprowadzenia do m ożliw ie  
sp raw ied liw e j k la sy fika c ji odbieranych sztuk. 
Bo n ic  ta k  nie zniechęca ro ln ika , ja k  niespra­
w ied liw e  oszacowanie jego pracy i  w ys iłków . 
I  trzeba sobie zdać sprawę ze szkód w yrządzo­
nych spraw ie opasowej przez, niedocenianie 
tego zagadnienia, na skutek gorliw ośc i tych, 
k tó rzy  przez niższą k lasy fikac ję  chcie liby 
uniknąć ryzyka  różnic w  ocenie klasy.

P rzy  tak im  rozpracowaniu zagadnienia opa­
su i  współzawodnictwa, możemy dziś m ów ić
0 łącznym  w y n ik u  dwóch a kc ji opasu N r  11
1 N r 12. W  a kc ji N r  12 n ie rzadko m am y obec­
nie tak ie  w ypadki, że grom ady zdające sztuki 
z wypasu doprow adziły  je  do takiego stanu, że

80% sztuk przechodziło z k lasy do klasy, 
a p rzyros ty  przeciętne nie rzadko przekraczały 
przeciętnie 60 do 70 kg  na sztuce.

Jako p rzyk ład  podaję w y n ik i ob. P ią tka  Ja­
na z grom. Jądryn ia , k tó ry  uzyskał u ja łó w k i 
139 kg  przyrostu, a gotówkę za przyrost 
16.819 zł.

Na punktach, w  k tó rych  odbywa się odbiór 
sztuk po zakończeniu opasu, w id z i się też 
uśm iechnięte twarze ro ln ików , zadowolonych 
z w yn ikó w  swej pracy. M im o suszy, jaka  by ła  
w  pierwszej połow ie lata, ro ln ik  śląski zw y­
cięsko jednak wyszedł z a kc ji wypasu. W ie rny  
swemu hasłu „W  Sojuszu robotniczo - chłop­
skim  —  siła P o lsk i L udow e j“ , da ł ro b o tn ikow i 
zdrow y pokarm , zdobyty w  ciężkim  zno ju  i  t r u ­
dzie, ale i  z przeświadczeniem, że spe łn ił czyn 
pożyteczny, z przeświadczeniem, że te  nowe, 
socjalistyczne m etody pracy, obejm ujące masy 
ro ln ików , n ie ty lk o  prowadzą bezpośrednio do 
zwiększenia p ro d u kc ji i  podniesienia je j jakoś­
ci, ale rów nież polepszają jego dobrobyt w łas­
ny, dobrobyt wsi.

Osiągnięte w y n ik i udow odn iły , że chłop mało 
i  średn ioro lny p rzy  odpowiedniej pomocy orga­
n izac ji po litycznych, spółdzielczości ro lne j i  za­
interesowanych przedsiębiorstw , jes t zdolny 
przeprowadzić opas i  wypas byd ła  ze wzajem ną 
korzyścią d la  k ra ju  i  d la siebie. C h łop i p rodu­
cenci ro ln i we w szystk ich  innych  częściach 
k ra ju  pow inn i wziąć ja k  najszerszy udz ia ł 
w  a kc ji opasowej i  wypasowej, oparte j na 
współzawodnictw ie, k tó re  ja k  w  każdej akc ji 
zb iorowej, ta k  i  w  te j wykazało, że przyczy­
n iło  się decydująco do uzyskania tak  e fektow ­
nych w yn ików .

Tucz trzody chlewnej

Inż. F. JĘCEK

ZAGADNIENIE ORGANIZACJI 
PRODUKCJI PROSIĄT

W  c h w ili obecnej w chodzim y w  stadium  prac 
nad organizacją hodow li zw ierząt w  Polsce. 
W yrazem  planowej działalności na ty m  odcinku 
jest uchw ała P rezyd ium  Rządu z dn ia  17 
czerwca 1950 r.

U chw ała powyższa w  dziedzinie p ro d u kc ji 
trzody chlewnej p rzew idu je  m iędzy innym i:

1. re jestrac ję  m acior;
2. u lg i podatkowe d la  gospodarstw posiada­

jących zarejestrowane m aciory;
3. wyższą cenę za zarejestrowane i  w yko ­

rzystane d la  celów p ro d u kc ji m aciory;
4. kon trak tac ję  pewnej ilości prosiąt.
Jak w idać, w  powyższej uchwale znalazła 

swój w yraz  troska Rządu o sprawę p rodukc ji 
materiału hodowlanego.

Jednym  z nowych i  ważnych zagadnień jak ie  
obejm uje uchwała Rządu, jes t sprawa ko n tra k ­
tow ania prosiąt. A kc ja  ta  w  r. 1951 obejm ie 
stosunkowo n iew ie lk ie  ilości m ateria łu , n ie ­
m n ie j przeto sam fa k t je j wprowadzenia św iad­
czy, że sprawa p ro d u kc ji m a te ria łu  do tuczu 
wchodzi na nowe to ry .

W  zw iązku z wejściem  w  życie uchw a ły  
o kon trak tow an iu  prosiąt w y ła n ia  się kwestia 
ustanow ienia sta łych cen. F ak t wprowadzenia 
cen usta lanych na m a te ria ł tuczu, b y łb y  sam 
przez się poważnym  czynnik iem , w p ływ a jącym  
korzystn ie  na kszta łtow anie się p ro d u kc ji ma­
te ria łu  hodowlanego.

P rzy  usta len iu  ich  wysokości należałoby 
wziąć pod uwagę przede w szystk im  koszty pro-



gospodarka  m ię s n a 1?Rok l i

dukc ji. Ponieważ w  dobie obecnej g łów nym  
dostawcą m a te ria łu  do tuczu są chłopskie go­
spodarstwa rolne, przeto ka lku lac ję  ceny prosię­
cia należałoby oprzeć na kosztach p rodukc ji 
w  gospodarstwach indyw idua lnych . Ustalenie 
dokładnych kosztów, poniesionych w  drobnym  
gospodarstw ie ro ln ym  na w yprodukow an ie  pro­
sięcia, napotyka na znaczne trudności z powo­
du b raku  odpowiednich m ate ria łów  rachun­
kowych.

Jeśli chodzi o metodę ka lku la c ji, to na ła ­
mach „G ospodarki M ięsne j“  podano je j dwa 
sposoby. W  n r 1 —  2, 1949 r „  w  a rtyku le  inż. 
C- Tederki, pt. „M e todyka  k a lk u la c ji w  obro­
cie i  p rze tw órs tw ie  m ięsnym “  przytoczona jest 
ka lku lac ja , w  k tó re j wzięto pod uwagę koszt 
u trzym an ia  m aciory od prosięcia aż do odda­
nia je j do sprzedaży po uprzednim  dotuczeniu. 
Założono tam, że m aciorę do 9 m iesięcy życia 
chowa się norm aln ie  ja k  p rzy  tuczu. W  w ieku 
8 — 9 m iesięcy k ry je  się ją  i  u ży tku je  jako  m a­
ciorę przez 3 lata. Po ty m  okresie m aciorę do- 
tucza się i  sprzedaje.

Jest to metoda k a lk u la c ji czysto ro ln icza i  być 
może, że stanow i ja k  najlepszą podstawę do 
ustalenia cen, gdybyśm y rozporządzali odpo­
w iedn im i danym i liczbow ym i, k tó re  okreś la ły­
by  dokładn ie wszystkie koszty związane z tą 
gałęzią p rodukc ji. N iestety danym i ta k im i nie 
dysponujemy.

D r A lexandrow icz w  nr. 5 —  6 z listopada, 
grudn ia  1949 r. om aw iając ceny prosiąt, porów ­
nu je  koszty p ro d u kc ji 1 kg  prosięcia z koszta­
m i 1 kg  tucznika. Uważam, że ta druga metoda 
w  usta lan iu  ceny prosięcia na drodze porów ­
nania je j z ceną tucznika, może dla celów p ra k ­
tycznych posiadać większą wartość.

Poniżej podano próbę ustalenia opłacalnej ce­
n y  na prosięta przez p rzyrów nan ie  kosztów 
u trzym an ia  m aciory w  ciągu 1 roku  z koszta­
m i chowu tuczników .

Założono, że ro ln ik  posiada w a ru n k i zarów­
no d la  chowu macior, ja k  i  na prowadzenie 
tuczu, a o ty m  co on będzie chował, decyduje 
g łów nie  cena na prosięta i  cena na tuczn ik i. Za 
p u n k t w y jśc ia  w ie lkości p ro d u kc ji bierze się 
paszę i  p rzy jm u je , że w szystkie  inne koszty 
pomieszczenia, robocizna, koszty ogólne itd . za­
równo p rzy  tuczu ja k  i  p rzy  chowie m acior są 
jednakowe. Kosztów  u trzym an ia  m acior do 9 
miesiąca życia, a w ięc do m om entu pokrycia, 
nie bierzem y pod uwagę, p rzy jp iu jąc , że okres 
ten jest analogiczny do chowu tucznika. Na 
w yżyw ien ie  n ^ c io ry  o wadze 125 —  150 kg  
w  ciągu roku  (w  założeniu, że ilość m io tów  
w  ciągu roku  w ynosi 1,7, ilość prosiąt w  miocie 
6,5, roczna wydajność m aciory 11 prosiąt, p ro ­
sięta chowa się przez 12 tygodn i do w ag i 18 — 
20 kg, zużywa się następujące ilości ka rm y:

a) Zużycie paszy w  czasie prośności: 1,7 okre­
sów prośności w  ciągu roku.

I  stadium  ciąży 
X 1,7 =

2 j.k ., zużycie paszy w  I  stadium  ciąży 2 j.k . 
X  153 dn i =  306 j.k .

I I  stadium  ciąży —  czas trw a n ia  30 dn i 
X  1,7 =  51 dni, dzienna ilość zużytej paszy
2.6 j.k . zużycie paszy w  I I  stad ium  ciąży
2.6 j.k . x  51 d n i =  133 j.k., razem w  okresie 
prośności 439 j.k .;

b) Zużycie paszy w  czasie karm ien ia : 
czas ka rm ien ia  60 dn i x  1,7*== 102 dni, 
dzienna ilość paszy w  okresach karm ien ia
3,6 j.k .
Zużycie paszy w  czasie ka rm ien ia  3,6 j.k . 
X 102 d n i =  368 j.k .;

c) Zużycie paszy w  okresie ja łow ien ia , t j .  od 
ka rm ien ia  do prośności: czas trw a n ia  ja ło ­
w ien ia  59 dni,

dzienna dawka paszy w  okresie ja łow ości 
1,5 j.k .

Zużycie paszy w  czasie od ka rm ien ia  do 
prośności 1,5 j.k . x 59 dn i =  89 j.k .;

d) Zużycie paszy na dożyw ianie prosiąt: 
na 1 sztukę 28 j.k .

na 11 sztuk 28 j.k . x  H  —  308 j.k .

C a łkow ite  zużycie paszy przez maciorę i  p ro ­
sięta w  ciągu całego okresu rocznego 1.204 j.k .

W  obliczeniu powyższym  n ie  wzięto pod 
uwagę ilośc i skarm ionego b ia łka , którego 
zw yk le  p rzy  chowie prosią t zużywa się w ięcej 
niż p rzy  tuczu. W  oparciu o te  same pasze bo­
gate w  b ia łko , można b y  prowadzić ‘tucz in te n ­
sywny. Na w yprodukow an ie  jednego kg żywca 
przy  tuczu przyspieszonym można przy jąć uży­
cie 4,5 j.k .

Skarm ia jąc tę ilość jednostek pokarm ow ych 
przez tuczn ik i, licząc 4,5 jedn. karm . na 1 kg 
przyrostu, można uzyskać 267 kg  żywca. P rz y j­
m ując cenę żywca 217 z ł za 1 kg, za p rzyrost 
ten otrzym a się 57.939 zł.

Rozdzielając tę sumę na 11 prosiąt, na jedną 
sztukę przypada 5.249 zł.

Ponieważ p rzy ję liśm y  wagę prosięcia —  20 kg, 
przeto na 1 kg  prosięcia przypada 263 zł.

Sądzę jednak, że m im o pewnych n iedokład­
ności sposób ten  może dać lepsze praktyczn ie  
w y n ik i n iż metoda, polegająca na pe łnym  o b li­
czeniu całkow itego kosztu utrzym ania.

Zbliżone w y n ik i choć nieco wyższe, o trzym ał 
d r A lexandrow icz na podstaw ie danych, uzys­
kanych doświadczalnie w  pew nym  m a ją tku  
państwowym .

L I T E R A T U R A .

1) D r  S te fan A le xa n d ro w icz  —  „G ospodarka  M ię s ­
na“ . R ok I. N r  5—6, lis topad  —  grudz ień  1949 r.

—  czas trw a n ia  90 c 
153 dni, dzienna ilość paszy zużytej

■of. d r  T. K o n o p iń sk i —  ..Żyw ien ie  Z w ie rzą t 
ych “ .
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inż . S. B IA Ł Y N IC K I

O WŁAŚCIWĄ DEFINICJĘ POJĘCIA TUCZNIKA
W  a rtyku le  „T uczn ik  ciężki czy le k k i“  

(„Gospodarka M ięsna“ , n r 5— 6, 1950), m gr inż. 
K ra u tfo rs t zastanawia się nad tym , ja k i k ie ­
runek p ro d u kc ji z punk tu  w idzenia państwo­
wego, oraz interesów ro ln ika  jest ko rzys tn ie j­
szy, p rzy  czym. po przytoczeniu szeregu zesta­
w ień  cy frow ych  i  przeprowadzeniu analizy w y ­
powiada się za tuczn ik iem  lekk im . Zdaniem 
m oim  analiza jest za mało szczegółowa. Sam 
ty tu ł a r ty k u łu  i  zawarte w  n im  pytan ie  nie zo­
stało tra fn ie  skonkretyzowane. Przede wszyst­
k im  nie w iadom o na ja k ie j podstawie m gr inż. 
K ra u tfo rs t przeprowadza podział tuczn ików  
(a tym  samym i tuczu) na tu czn ik i lekk ie  o w a­
dze od 90 do 120 kg i  tu czn ik i ciężkie ponad 
150 kg. W  Zw iązku  Radzieckim  zarówno k ie ­
ru n k i p rodukcyjne , ja k  rów nież i  ty p y  św iń 
znalazły znacznie szersze ujęcie. P ro i. R edkin 
podaje cztery k ie ru n k i tuczu: bekonowy (od 
au do 100 kg ), m ięsny (od 110 do 120 kg ), m ięs­
no - s łon inow y (od loO do 2U0 kg) i  s łon inow y 
(ponad 2U0 K g).  Dale j p ro i. Kedkm  okresia 
cele p rzy poszczególnycn rodzajach tuczu w  spo­
sób następujący: 1) p rzy  tuczu bekonowym 
uzyskanie w  w ieku  o —  7 m iesięcznym prosię­
cia, jaK najw ięKszycn ilości mięsa, p rzy  g ru ­
bości s łon iny oa o —  4 cm; z) p rzy  tuczu mięs­
nym  —  uzyskanie w  w ieku  7 —  5 miesięcz­
nym  najw iększej nosci m ioaej, soczystej, prze­
tłuszczonej i  de lika tne j w iep rzow iny  uo bez­
pośredniego uży tku  w  postaci gotowanej i  sma­
żonej; ó) p rzy  tuczu m ięsno-siom nowym  uzys­
kanie w  w ieku  9 — 10 m iesięcznym dużej ilo ­
ści tłuszczu (zewnętrznego i  w ewnętrznego), 
oraz dobrej jakości szynek i  mięsa do konserw 
i p ro d u kc ji w ęd lin ia rsk ie j (dla p ro d u kc ji prze­
de w szystk im  k ie łbasy) i  4) p rzy  tuczu słon i­
now ym  —• w ykorzystan ie  sztuk w yb rakow a­
nych z hodow li w  w ieku  pełnego rozw o ju  dla 
uzyskania dużej ilości tłuszczu oraz mięsa do 
p ro d u kc ji w ę d lin  trw a łych . Również i  typ y  
św iń w edług p ro f. Kudraw cew a zostały usze­
regowane w  cztery grupy: m ięsny, mięsno-sło-

n inow y, zw a rty  m ięsno-słon inow y (gustoj m ia- 
sosalnyj) i  słoninowy.

Cele w szystkich k ie runków  p ro d u kc ji spro­
wadzają się do uzyskania od najm nie jsze j ilości 
macior, ja k  na jw iększych ilości mięsa i  tłuszczu 
w  ja k  najprędszym  czasie p rzy użyciu  ja k  n a j­
m niejszej ilości pasz. Zatem zadania hodow la­
ne są proste i  jasne , a m ianow icie  podniesie­
nie płodności, mleczności macior, oraz p rzy ­
śpieszenie dojrzewania, co się łączy z lepszym 
w ykorzystan iem  pasz i  ze zw iększonym i p rzy ro ­
stami.

W  zależności od k ie ru n ku  p ro d u kc ji uzyskuje 
się albo większe ilości mięsa, a m nie j tłuszczu, 
bądź też odwrotn ie. Oczywiście obrany k ie ­
runek p ro d u kc ji w in ie n  też być dostosowany 
do w arunków , w  p ierw szym  rzędzie do dyspo­
nowanych pasz i typów  św iń istniejącego po­
głow ia.

Poza eksportem bekonów do A n g lii możemy 
eksportować do A n g lii i do innych  k ra jów : 
szynki, w y ro b y  w ęd lin ia rsk ie , tłuszcz itp .

Ustalenie kra jow ego zapotrzebowania na 
mięso w ieprzowe, w y ro b y  i  tłuszcz, da dopiero 
w łaściw ą podstawę do ustalenia k ie ru n ku  pro­
dukcyjnego trzody chlewnej. Należy też wziąć 
pod uwagę i  zapotrzebowanie na skóry ze świń, 
produkc ja  k tó rych  dopiero powstała od k ilk u  
la t, lecz stale się rozw ija . P rzy szybkim  tempie 
rozw o ju  naszego ro ln ic tw a , każdy k ie runek p ro­
d u kc ji może być korzystny, o ile  przeprowa­
dzony będzie w  sposób p lanow y w  oparciu
0 przygotowanie odpowiedniej bazy paszowej.

Jeszcze parę słów na tem at przytoczonej
przez mgr. inż. K ra u tfo rs ta  k a lk u la c ji tuczu 
wczesnego i  późnego. K a lku la c ja  ta może być 
podważona przez wprowadzenie ty lk o  jednego 
czynnika, ja k im  jest koszt prosiąt, nie biorąc 
pod uwagę innych, ja k  koszt pasz itp . Gdy 
p rzy jm iem y, że koszt 30 kg  prosięcia w arch la ­
ka w ynosi 7.000 zł, to ro ln ik  uzyska p rzy sprze­
daży:
2 tuczn ików  lekk ich  35.000 — 14.000 =  21.000 zł.
1 tuczn ika ciężkiego 30.000 —  7.000 =  23.000 zł.

Baza paszowa

,niSB K IS Z O N K I
Jedną z u jem nych  stron w arunków  naszej 

hodow li jest znaczne jeszcze je j uzależnienie od 
przyrody. Świadczą o ty m  nasilenia p ro d u kc ji 
hodow lanej w  w ilg o tn ych  okresach roku, t j.  
wówczas gdy przyroda jest d la  nas łaskawa 
i w yda je  ta k  cenny d la  zw ierząt pokarm  ( tra ­
w y ). G dy porów nam y żyw ienie okresu le tn ie ­
go z z im owym , to m usim y stw ierdzić znaczną 
różnicę w  jakości stosowanych pasz, g łównie 
z powodu różn icy jaka  zachodzi we w łaściwoś­
ciach fiz jo log icznych  m iędzy sk ładn ikam i 
w  roś lin ie  żywej, a wysuszonej. Nawet w  ciągu

okresu letniego zachodzą różnice w  o trzym y­
w anych przez zw ierzęta paszach, z ra c ji w ie ­
ku  tych  pasz (pasze zielone m łode i zdrew­
n ia łe) pokarmach, co znów gw a łtow n ie  odbija 
się na p ro d u kc ji hodow lanej. N ajw iększą p ro­
dukcję  u zw ierząt osiągamy przede w szystkim  
w  okresie późnej w iosny i  wczesnego lata, gdyż 
wówczas pokarm y dostarczane przez p rzyro ­
dę m a ją  najw iększą wartość odżywczą.

Od c h w ili udom ow ienia zw ierząt, człow iek 
zaczął się troszczyć o zabezpieczenie im  -wa­
runków  życia na okres całoroczny. Lecz wóW­
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czas chodziło o prze trzym yw an ie  zw ierząt, 
n ie zaś o ich produkcję.

Od dawna znane b y ły  dwa sposoby przecho­
w yw an ia  i  konserwowania paszy dla zw ierząt, 
a m ianow ic ie  drogą je j suszenia lub  zakiszania. 
Suszenie, m im o większej zależności od przebie­
gu pogody bardzie j się rozpowszechniło, sku t­
k iem  nieskom plikow anej samej techn ik i susze­
nia, oraz wobec tego, że rzadko k ie d y  docho­
dziło do całkow itego zepsucia surowca. Sposób 
kiszenia aczkolw iek znany b y ł ju ż  w  starożyt­
ności n ie  uzysk iw a ł szerszego zastosowania 
przede w szystk im  wobec dużej przypadkowości 
w yn ików , oraz dość częstego o trzym yw an ia  n ie­
użytecznej czy też szkodliwej paszy.

Na przestrzeni ostatnich dziesiątków la t, ja k  
nauka, ta k  p ra k tyka  dokonała w ie lk ich  osiąg­
nięć na drodze poznania procesów, zachodzą­
cych w  czasie konserwowania pasz. Ulepszono 
też samą technikę konserwowania, wobec cze­
go sposób kiszenia na p rzyk ład  za trac ił dotych­
czasowy swój charakter tajem niczości i  n ie ­
pewności.

Zawdzięczając w ysun ię te j przez Wszechzwiąz- 
kow y In s ty tu t Pasz ZSRR te o rii „m in im u m  
cukrowego“ , a rozpracowanej przez jednego 
z w yb itn ych  znawców zagadnienia pasz prof. 
A . A. Z u b rilin a , dobrą kiszonkę można o trzy ­
mać obecnie ze w szystkich roślin , czy też od­
padków roślinnych.

P rof. Z u b r ilin  w  swych pracach na podsta­
w ie  w ym ien ione j te o rii „m in im u m  cukrowego“  
przeprowadza podzia ł roś lin  na 3 g rupy: a) 
łatwo kiszące się, ja k : kukurydza, traw a  su- 
dańska, bu lw a  ziemniaczana, słonecznik, zielo­
ne żyto, owies, z ie lony groch, peluszka, koński 
ząb, s łodki łu b in , tra w y  łąkowe, m ieszanki 
tra w  z m o ty lko w ym i, trzc ina  i  s itow ie  we 
wczesnym okresie rozw o ju  i  inne, b) trudno 
kiszące się, ja k : przelot, w yka , gorzk i łub in , 
koniczyna, p io łun, oraz w  okresie kw itn ie n ia  si­
tow ie, trzcina, turzyce, nać ziemniaczana oraz 
inne i  c) niekiszące się, ja k : pokrzyw a, często 
lucerna, soja, lebioda, łopuch, nać pom idorów, 
dyn i, ogórków  i  inne. A b y  otrzym ać dobrą k i ­
szonkę z roś lin  niekiszących się względnie 
trudno kiszących się, prof. Z u b r ilin  daje nastę­
pujące zalecenia.

P rzy  roślinach niekiszących się należy je  
mieszać w  stanie rozdrobn ionym  z roś linam i 
ła tw o  kiszącym i się, w  stosunku 1 : 2 lub  na­
w e t 1:3. Można też do rozdrobnionych roś lin  
niekiszących się dodawać pasze skrobiowe 
ja k  parowane z iem n iak i w  ilości (wagowo) 
10— 12%, lub  mąkę owsianą w  ilości 4— 6%. 
Parowane z iem niak i należy rozprowadzić wodą 
w  stosunku 1 :1 , zaś mąkę owsianą zalać 
w rzą tk iem  w ody w  stosunku 1 : 5. P rzy  ro ś li­
nach trudno  kiszących się należy je  mieszać 
w  stanie rozdrobn ionym  z roś linam i ła tw o  k i­
szącymi się w  stosunku 1 :0,4, czy też dodać 
pasz skrob iow ych —  a w ięc ziem niaków  paro­
wanych 5— 7%, albo m ąk i owsianej 2— 3%. 
Poza tym  dla uzyskania dobrej k iszonki prof. 
Z u b r ilin  zaleca: '1 )  zabezpieczyć urządzenia do

przechowywania k iszonki przed dostępem po­
w ie trza  i  w ody; 2) odpowiednio do surowca 
rozdrabniać go i  dokładnie mieszać z roś linam i 
ła tw o  kiszącym i się, względnie paszami skro­
b iow ym i; 3) dobrze ub ijać układaną do kisze­
nia masę, by nie następowało zagrzewanie się 
i 4) szybko przeprowadzać załadowywanie 
zb io rn ików  (p rzy niedużych zb iorn ikach w  cią­
gu jednego dnia, p rzy  wieżach kiszeń od 2 
do 4 dn i).

Dobra kiszonka jest paszą na jbardzie j zb li­
żoną do paszy okresu letniego (tra w y ) wobec 
czego p rzy  je j rozpowszechnieniu, oraz rozsze- 
ize n iu  p ro d u kc ji można zapewnić zwierzętom 
m n ie j w ięcej te same w a ru n k i żyw ienia na prze­
ciąg całego roku.

U trzym an ie  p ro d u kc ji zw ierząt na w ysokim  
poziomie w  okresie zim owym , zazwyczaj odby­
w ało się kosztem stosowania dużych ilości d ro ­
g ie j paszy treściowej. Dobra kiszonka może 
zaoszczędzić w ie le  z tych  pasz.

Przez zastosowanie kiszonek, w  ciągu całego 
roku, um oż liw ia  się zw ierzętom  lepsze w yko ­
rzystan ie  innych  pasz, a w  szczególności sło- 
m iastych.

Również można użyć na kiszonkę dotych­
czas nie w yko rzys tyw any  surowiec, k tó ry  nie 
b y ł chętnie z jadany przez zw ierzęta w  stanie 
surowym , a przez to powiększyć zasoby paszo­
we (turzyce, sitow ia, trzcina, ro ś lin y  leśne 
dziko rosnące, nać ziemniaczana, ogórków, dyń 
itp .). Jak w artościową może być taka kiszon­
ka, s tw ierdza ją  to dane otrzym ane przez 
A . A. Berezowskiego (ZSRR):

100 kg k iszonk i tu rzycy  zaw iera 16,5 kg. 
j. pok. i  1,1 kg. str. b ia łka ; 10 kg k iszonki k o n i­
czyny zaw iera 17,3 kg. j.  pok. i  1,1 kg. str. b ia ł­
ka; 100 kg k iszonki trz c in y  i  s itow ia  zaw iera 
12,5 kg. j.  pok. i  0,7 kg. str. b ia łka.

Ponieważ bez kiszonek nie da się podnieść 
p ro d u kc ji hodow lanej na wyższy poziom, należy 
zainteresować zagadnieniem kiszonek tych 
wszystkich, k tó rzy  m ają związek z produkc ją  
hodowlaną. D la  szybszego rozpowszechnienia 
sposobów kiszenia, wskazanym  byłoby, aby ze 
s trony zakładów naukow ych i  in s ty tu tó w  nau­
kowo - badawczych, drogą pub likac ji, wszech­
stronnie i  przystępnie w yjaśniono zagadnienie 
kiszenia, oraz przeprowadzono prace w  k ie ru n ­
ku badania is tn ie jących w  naszych warunkach 
możliwości. Następnie wskazanym  jest opraco­
wanie w  odniesieniu do naszych w arunków  p la ­
nów budow y urządzeń do kiszenia, ja k : wieże 
kiszeń (silosy), do ły  i  p ryzm y okopane, u ła tw ie ­
nie ich budowy, oraz zobowiązania gospodarstw 
(PGR, Spółdz. Produkc. i  Szkoły Rolnicze) do 
podjęcia te j budowy, uw zględnia jąc ją  w  n a j­
b liższym  planie inw estycy jnym , ja k  również 
opracowanie p ro je k tu  przenośnych w ież kiszeń, 
celem sery jne j ich p ro d u kc ji przez odnośny 
przemysł, uruchom ien ie p rzy Państwowych 
Ośrodkach Maszynowych i  Spółdz. Ośr. M a­
szynowych kom ple tów  maszyn, potrzebnych 
do budow y w ież kiszeń (silosy).
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Z  notatnika praktyka

F. MAKOMASKI

WPŁYW ŻYWIENIA NA RODZAJ
TKANKI

Jeżeli skrawek mięsa weźmiemy pod mikroskop, 
to wtedy zobaczymy, że składa się ono z komóre- 
czek. Wnętrze ich wypełnione jest plazmą zwaną 
miozyną. Szereg komórek tworzy włókienka, które 
połączone ze sobą tkanką łączną tworzą cieńsze lub 
grubsze włókienka mięśniowe. Mięśnie przechodzą 
na końcu w ścięgna. Jeżeli mięśnie nie będą w ru ­
chu, albo będą w bardzo małym ruchu, to w takim 
razie będą składać się z cienkich ścianek komórek, 
wypełnionych plazmą. Komórki te będą bardzo ob­
szerne, a więc w  takich mięśniach pozbawionych ru ­
chu lub używających mało ruchu, plazma będzie 
stanowić większą część mięśni, aniżeli ścianki tych 
komórek. Plazma ta czyli miozyna złożona jest 
z białka, tłuszczu i  wody. Im  bardziej tłuste jest 
mięso, tym  mniej w nim wody, a więcej białka i t łu ­
szczu.

W mięsie pochodzącym z młodych zwierząt, wię­
cej jest białka, a mniej tłuszczu i  na odwrót. 
U starszych zwierząt jedynym przyrostem białka 
ja k i się odbywa jest przyrost białka w komórkach. 
U młodych zwierząt przyrost białka odbywa się nie 
ty lko  przez zwiększenie ilości białka w plazmie, ale 
również przez zwiększenie ilości komórek i  przez 
tworzenie się ścianek tych komórek. Dlatego też 
przy opasaniu zwierząt młodych trzeba dawać w pa­
szy więcej białka, aniżeli przy opasaniu zwierząt 
zupełnie wyrośniętych. Wskutek braku ruchu, lub 
małego ruchu, tłuszcz może się osadzać w dużych 
ilościach w tkance łącznej. Takie mięso jest bardzo 
smaczne i pożywne, a najlepsze otrzymywane jest 
ze zwierząt, które od najmłodszego wieku przezna­
czone są do produkcji mięsa i w tym  celu żywione 
są paszami przeważnie treściwymi, zawierającymi 
duże ilości białka, lub też objętościowymi, o możli­
wie małej zawartości składników niestrawnych. Do 
takich pasz należą mleko i  młode zielone pasze, 
składające się zwłaszcza z dużych ilości roślin ko- 
niczynowatych i motylkowatych. Do takich pasz 
należą również pasze treściwe, zasobne w białko, 
jak  otręby, makuchy i ziarna roślin strączkowych. 
Jednakże wyżej wymienione pasze zawierają b iał­
ko niepełne,, białko pełne zawiera bowiem 21 ami­
nokwasów. We wszystkich tych paszach zawierają­
cych białko niepełne, znajdują się różne amino­
kwasy, wobec czego jeżeli chcemy zadawać pasze 
zawierające białko pełne, to należy te pasze mie­
szać ze sobą. I  tak np. otręby należy mieszać z ma­
kuchami i ziarnami strączkowymi. Nie należy za­
dawać wyłącznie jednego rodzaju pasz np. strącz­
kowych.

Aby ze zwierząt większych i drobiu otrzymać 
dobre i  delikatne mięso poprzerastałe dużą ilością 
tłuszczu —  muszą być one żywione wyżej wymie­
nionymi paszami i przy tym  pozbawione o ile moż­
ności ruchu. Ograniczenie ruchu powoduje jednak
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utratę apetytu. Trzeba więc utrzymać złoty środek 
t j.  pogodzić ograniczanie ruchu z zachowaniem 
apetytu. Utrzymanie tego'' apetytu jest koniecznie 
potrzebne ze względów ekonomicznych, aby przy­
rosty wagowe osiągnąć jak  najszybciej.

Wiadomo, że każde stworzenie, aby utrzymać się 
przy życiu w jednakowym stanie ciała musi spoży­
wać pewną ilość pokarmu tzw. karmy bytowej. 
Dopiero to co stworzenie zje ponad tę karmę by­
tową idzie na wytworzenie mięsa i  tłuszczu. A  im 
większe będzie spożycie te j paszy, tym  tańsza bę­
dzie produkcja mięsa i tłuszczu. Mięso takich zwie­
rząt będzie miało kolor różowy wskutek rozłożone­
go w tkance łącznej pomiędzy mięśniami tłuszczu 
w obfitej ilości.

Wpływ odżywiania na jakość mięsa
Zwierzęta, których właściwą użytkowością nie 

jest produkcja mięsa, ale jak  np. u bydła produk­
cja mleka i siły, u owiec wełny, u drobiu ja j, takie 
zwierzęta gdy stają się niezdatne do właściwej pro­
dukcji przeznaczane są wówczas wyłącznie na 
mięso.

Nie powinny być one od razu bite na mięso, gdyż 
mięso to składałoby się nie ty lko  z samych tw ar­
dych, małostrawnych i niesmacznych mięśni z ma­
łą zawartością miozyny w swych komórkach, ale 
z dużą zawartością wody. 1 kg mięsa z takiego by­
dła daje zaledwie 960 kalorii, gdy po upasieniu dać 
może około 2600 kalorii.

W edług B re n u lin a  m ięsnej T łuszczu W ody

M ięso ze szt. chude j zaw iera 30,8%  <8,1% 59,7%

M ięso ze szt. t łu s te j zaw ie ra  35,6% 23,9%  39

Widzimy z powyższego zestawienia, że mięso ze 
sztuki tłuste j zawiera prawie 3 razy więcej tłusz­
czu, blisko o połowę mniej wody oraz ok. 15% ma­
sy mięsnej, niż ze sztuki chudej. Wartość odżyw­
cza mięsa tłustego jest wobec wysokiej zawarto­
ści miozyny, składnika łatwo strawnego, pożywne­
go i  smacznego —  znacznie większa. Mięso chude 
składa się przeważnie z włóknika, przedstawiają­
cego mniejszą wartość pożywczą.

Jeżeli zwierzę będzie używane do jakichkolwiek 
produkcji nie zważając na jakość mięsa, jaką 
w przyszłości ma wydać, wówczas mięśnie wskutek 
ruchu ulegają gimnastyce a ścianki komórek sta­
ją  się grubsze, wobec czego objętość komórek sta­
je się coraz mniejsza. Z biegiem la t wskutek uży­
wanego ruchu mięśnie stają się coraz słabsze, zło­
żone są z włókienek mięśniowych o grubszych 
ściankach komórek, a małej ilości te j n a js ła w n ie j­
szej i najsmaczniejszej części mięśni, jaką jest mio­
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zyna. U takich starszych zwierząt używanych do 
produkcji obserwujemy po postawieniu ich na opas, 
bardzo mały przybytek mięsa, tłuszcz pomiędzy 
mięśniami nie może się już osadzać, gdyż u takie­
go starszego bydła używającego latami dużo ru ­
chu, tkanka łączna pomiędzy mięśniami ginie, 
a tłuszcz osadza się właśnie w te j tkance łącznej 
pod skórą i na wewnętrznych organach. Mięso ta­
kie wskutek braku tłuszczu pomiędzy mięśniami, 
nie jest koloru różowego, jak  poprzerastałe obficie 
tłuszczem mięso u młodych sztuk, a koloru jaskra­
wo czerwonego.

Widzimy więc, z tego jaka różnica zachodzi po­
między mięsem tłustym, pochodzącym ze sztuk mię­
snych specjalnie na mięso hodowanych, a mięsem 
tłustym  z upasionych braków przeznaczonych po­
przednio do innej produkcji. Widzimy również ja ­
ka zachodzi różnica pomiędzy mięsem chudym, 
a tłustym. Zachodzić może ogromna różnica w ga­
tunkach i  ilości mięsa, zależnie od tego z jakich 
zwierząt to mięso pochodzi.

Na wartość i ilość mięsa wpływa również w znacz­
nej mierze stopień dopasienia. I  tak : bydlę posta­
wione na opas może dać np. 40% mięsa, leżeli od­
liczymy od tego na kości np. 12% otrzymamy czy­
stego mięsa 28%. Jeżeli 1 kg tego mięsa będzie da­
wać 1000 kalorii, to 100 kg mięsa takie j sztuki wy­
da 28000 kalorii. Jeżeli jednak wydajność procen­
towa mięsa wynosić będzie 50%, to przy 100 kg 
bite j wagi pozostanie ta sama ilość kości, a więc 
12 kg, a mięsa otrzymamy nie 28, lecz 38 kg 
(50— 12 =  38). Jeżeli to mięso będzie posiadało jesz­
cze wyższą kaloryczność na przykład 1800 kalorii 
to otrzymamy ze 100 kg nie 28000 ka lorii lecz, 
68400 kalorii (38x3800). Jeśli sztukę doprowadzi­
my do najwyższego stopnia utuczenia (dla przy­
kładu biorę bydło, należące do ras cięższych), to 
100 kg dopasionego takiego braku da 56 kg mię­
sa, zaś bez kości otrzymamy 44 kg (56— 12). L i­
cząc że 1 kg z dopasionej sztuki daje 2500 kal., to 
z całej sztuki otrzymamy 110000 kalorii. Widzimy 
z tego, jak  ogromną stratą dla gospodarki społecz­
nej jest ubój sztuk niedopasionych.

Wpływ' pracy mięśni na gatunek mięsa

Na wartość mięsa wpływa nie ty lko  stopień opa­
sienia, ale poza tym  jeszcze jeden ważny czynnik, 
a mianowicie z jakich mięśni złożone jest dane mię­
so, czy mięśnie z których jest ono złożone zazna­
wały spokoju, czy też odbywały jakąś pracę i  o ja ­
kim, natężeniu. Jeżeli mięśnie, były w spokoju to 
w takim  razie składają się z włókienek mięśniowych

0 cienkich ściankach komórek, komórki te zawie­
ra ją  dużo miozyny ta zaś dużo białka i  tłuszczu. 
Końce tych mięśni przyczepione są małymi ścię- 
gienkami. Jeżeli mięśnie wykonały większą pracę 
to ścianki włókienek mięśniowych są grubsze, 
komórki mają mniejszą objętość i zawierają mniej 
białka i tłuszczu. Końce takich mięśni mają więk­
sze ścięgienka. Im  większą pracę odbywały mięśnie 
tym  ścianki włókienek są grubsze, komórki są 
mniejsze, a ścięgna coraz większe. Im  większe było 
natężenie pracy którą wykonywały dane mięśnie, 
tym  ścięgna są dłuższe, a w razie gdy praca była 
bardzo natężona następuje zanik mięśni, gdyż prze­
twarzają się one w ścięgna. I  tak np. na nogach 
bydląt nie ma mięśni ty lko  same ścięgna, bo nogi 
wykonują ogromną pracę nosząc ciężar całego orga­
nizmu zwierzęcia.

Spód brzucha składa się z samych ścięgien, bo 
ten spód unosi na sobie cały ciężar przewodu po­
karmowego napełnionego paszą i odchodami. Cały 
przód zawiera w  sobie organa pobierające pasze 
z pastwiska, oraz pasze ze żłobu, zawiera cały prze­
wód pokarmowy i organa oddychania, narażony 
więc jest na bardzo ciężką i nieustanną pracę
1 w związku z tym  składa się z mięśni złożonych 
z włókienek o bardzo grubych ściankach a małych 
komórkach i dużych ścięgnach. Zad bydlęcia nie 
jest narażony na taką pracę jak  przód, wskutek te­
go jego mięśnie zaopatrzone są w mniejsze ścię­
gna i  delikatniejsze włókienka mięśniowe. Polędwi­
ca, która nie bierze żadnego udziału w pracy orga­
nizmu zwierzęcego złożona jest z bardzo delikat­
nych mięśni zaopatrzonych w bardzo krótkie ścię­
gienka. Tak samo grzbiet zwierzęcia złożony jest 
z delikatnych mięśni zaopatrzonych w bardzo k ró t­
kie ścięgienka.

Jeżeli przeprowadzimy linię od grzbietu na dół 
przebiegającą przez biodro, a drugą linię od grzbie­
tu na dół przed wystającym końcem górnej łopat­
ki, to podzielimy bydlę na trzy  części: część zadnią, 
środkową i przednią. Zadnia część będzie dawała 
najlepszy gatunek mięsa, przód będzie dawał gor­
szy gatunek, a środek będzie dawał najmniej mięsa 
chociaż bardzo dobrego ale tylko z grzbietu i  tro ­
chę mięsa osadzonego na żebrach. Jeżeli bydlę bę­
dzie pochodzić z rasy nie mięsnej t j .  z takiego byd­
ła jakie istnieje u nas w kra ju , to środek bydlęcia 
będzie tak szeroki, że będzie się równać razem 
wziętej szerokości zadu i przodu. U ras mięsnych 
jeżeli podzielimy zwierzę tym i dwoma liniam i na 
trzy części to zadnia część będzie najszersza, a na j­
węższy będzie środek bydlęcia.

Wzrost produkcji zwierzęcej 
w P la n ie  S z e ś c io le tn im  —

68°/0 w  stosunku do r. 1949
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O b r ó t
Skup i kontraktacja

Mer B. JAREMA

KONTRAKTACJA TRZODY CHLEWNEJ 
PODSTAWOWĄ FORMĄ SKUPU w 1951 r.

Uchwała P rezyd ium  Rządu w  sprawie da l­
szej a kc ji popierania p ro d u kc ji hodow lanej, 
podjęta w  dn iu  17.V I .1950, potw ierdza, że spra­
w y  hodow li zw ierząt i  organ izacji skupu żyw ­
ca, zakw a lifikow ane  znaną powszechnie U chwa­
łą  o „A k c ji H “ , jako naczelne zagadnienie na­
szej gospodarki narodowej, pozostają nadal p ro ­
blemem otaczanym specjalną uwagą i  opieką 
Rządu.

W  n in ie jszych rozważaniach n ie zam ierzamy 
analizować w szystkich postanowień U chw ały, 
ani też sumować w szystkich korzyści gospodar­
czych jak ie  z n ie j p łyną  dla ogółu producentów 
trzody chlewnej _ oraz d la całości gospodarki 
m ięsnej. Spróbu jem y natom iast rozpatrzyć je d ­
no zagadnienie —  zagadnienie specjalnie cie­
kawe, choćby z uw agi na o lb rzym ią  dynam ikę, 
charakteryzu jącą jego rozw ój w  ostatnich k ilk u  
latach.

Tym  zagadnieniem jest kon trak tac ja  trzody 
chlewnej. K o n tra k ta c ja  trzody  chlewnej, k tó - 
lą  wspomniana Uchw ała podnosi do rang i po­
wszechnej i podstawowej fo rm y  skupu żywca 
zapoczątkowana została po raz p ierw szy po 
w o jn ie  w  roku  1946/1947.

Na zamierzoną ilość 10.000 kon trak tów , 
uzyskano wówczas 5.163 zgłoszeń, a ogólna licz ­
ba dostarczonych w  ram ach te j akc ji tuczn i­
ków  w yn ios ła  zaledwie niecałe 4.000 sztuk.

vV a kc ji ko n tra k ta cy jn e j przeprowadzonej 
w  roku  1948, w  k tó re j na p lan wynoszący 25.000 
sztuk, podpisano 13.260 kon trak tów , p rzy  czym 
ogólna cy fra  dostaw kon trak tow ych  stanow iła 
niecałe 34% tego p lanu i w yn ios ła  w  sumie 
8.348 sztuk nierogacizny.

S tru k tu ra  ry n k u  mięsnego w  latach 1945 — 
1948, nie stwarzała k lim a tu  sprzyjającego ani 
d la rac jona lne j p ro d u kc ji żywca, ani d la no­
woczesnej, zabezpieczającej in teresy producen­
ta fo rm y  zbytu  gotowego produktu .

R ew o lucy jny  przełom  na odcinku ko n tra k ta ­
c ji uzależniony b y ł od rew olucyjnego przełom u 
na odcinku s tru k tu ry  całej naszej gospodarki 
m ięsnej, tak  w  zakresie w arunków  p rodukc ji 
ja k  i  w  zakresie fo rm  zbytu.

Trafność ta k ie j oceny zjaw iska w yda ją  sio 
potw ierdzać następujące cy fry . Początek ro ­
ku  1949 przynosi znane ju ż  powszechnie po­
ciągnięcia organizacyjne mające na celu uzdro­

w ien ie  ry n k u  mięsnego: wśród czynn ików  eko­
nom icznych, m ających zabezpieczyć i  p rzy ­
spieszyć produkc ję  pogłowia, zna jdu jem y ró w ­
nież kon trak tac ję  trzody chlewnej.

Rozmach p lanu k o n tra k ta c ji na ro k  1949 
w  porów nan iu  z la tam i poprzedn im i jes t p ra w ­
dziw ie rew o lucy jny . P lan p rzew idu je  1.064.000 
kon trak tów , a w ykonan ie  p lanu  zamyka się 
cy frą  1.326.779 umów. Przełom  na odcinku 
kon trak tow an ia  jes t w yraźny, a zaufanie p ro ­
ducenta do te j fo rm y  skupu tak  ogromne, że 
kon trak tac ja  trzody chlewnej na ro k  1950 
przynosi ju ż  3.724.000 zaw artych umów, p rzy 
planie 3.000.000 kon traktów .

W ykonanie p lanu k o n tra k ta c ji w  ta k im  sto­
sunku raz jeszcze potw ierdza ogromną popu la r­
ność te j fo rm y  zbytu  wśród ogółu producentów 
trzody.

A na liza  korzyści, jak ie  p'rzynosi um owa kon­
tra k ta cy jn a  zarówno producentow i ja k  i  apa­
ra to w i skupu, ocena przebiegu a kc ji ko n tra k ta ­
cy jnych  przeprowadzonych na przestrzeni k ilk u  
ub ieg łych  la t, a przede w szystk im  powszechna 
opin ia ogółu producentów  domagających się 
przeprowadzania k o n tra k ta c ji w  tak ich  roz­
m iarach, aby um ożliw ić  udz ia ł w  kon trak tow a ­
n iu  najszerszemu ogółow i hodowców, s tw o rzy ły  
podstawę do rozszerzenia rozm iarów  ko n tra k ta ­
c ji i  uczynienia z n ie j powszechnej i  podstawo­
wej fo rm y  skupu żywca.

Zna jdu jem y się w  przededniu rozpoczęcia 
ko n tra k ta c ji trzody na dostawę w  roku  1951.

U chw ała P rezyd ium  Rządu z dnia 17.VI.1950 
roku  postanawia, że kon trak tac ją  objęte zosta­
nie 6.000.000 sztuk —  w  ty m  1.400.000 sztuk 
trzody bekonowej oraz 4.600.000 m ięsno-słoni- 
nowej. Uchw ała określa rów nież generalne za­
sady i  w a ru n k i na ja k ich  kon trak tow an ie  zo­
stanie przeprowadzone wśród ro ln ikó w  - pro ­
ducentów.

U ję te  w  Uchwale generalne zasady i  w a run ­
k i kon trak tow an ia  trzody na rok  1951, opra­
cowane w  oparciu o sumę doświadczeń p łyną ­
cych z w szystkich poprzednio przeprowadzo­
nych a kc ji kon trak tacy jnych  oraz o głęboko 
przeanalizowane postu la ty  zgłoszone przez ogół 
zainteresowanych hodowców, wnoszą do kon­
tra k ta c ji ca ły szereg now ych i  n iezm iernie 
-atrakcyjnych d la  hodowców momentów.



Rok I I GOSPODARKĄ MIĘSNA 23

Przejdźm y do ich analizy:

1. P lan k o n tra k ta c ji usta lony w  wysokości 
6.000.000 sztuk, obe jm ujący b lisko 100% ro ln i­
czej podaży tow arow e j, um oż liw ia  praktyczn ie  
każdemu producentow i wzięcie udzia łu  w  kon­
tra k to w a n iu  i  ko rzystan iu  z a tra kcy jn ych  w a­
ru n kó w  dostaw: techn ika przeprowadzania 
k o n tra k ta c ji z ryw a  z dotychczasowym syste­
mem spisywania z każdym  ro ln ik ie m  in d y w i­
dualnego k o n tra k tu  na każdą sztukę. System 
ten przypom ina jący zwyczajną akw izycję  p rzy ­
nosił w  rezultacie duży odsetek zgłoszeń całko­
w ic ie  przypadkowych, często nie podbudowa­
nych re a ln ym i m ożliwościam i p rodukcy jnym i, 
bądź też nie uw zg lędn ia jących potrzeby respek­
tow ania  podejm owanych w  um ow ie postano­
wień.

Um owa ko n trak tacy jna  na ro k  1951 p rzew i­
du je  podjęcie przez ro ln ika  - producenta na 
w spó lnym  zebraniu grom adzkim  decyzji co do 
ilości n ierogacizny przew idyw ane j do zakon­
trak tow an ia  na ca ły rok  z w a runk iem  uściśla­
n ia  te rm inów  dostaw oddzielnie na każdy k w a r­
ta ł w  te rm in ie  1 miesiąca porzedzającego k w a r­
ta ł dostawy.

Decyzja ro ln ika  jes t absolutnie nieskrępowa­
na i  w inna  być powzięta na zebraniach organ i­
zowanych na przełom ie m iesięcy' s ierpnia 
i  września, a w ięc w  okresie, gdy ro ln ik  na 
podstawie oceny zbiorów  może już  dokonać o b li­
czeń i  usta lić p ian p ro d u kc ji na rok  przyszły.

2. Um owa kon trak tacy jna  zapewnia produ­
centow i zupełną pewność zby tu  w szystkich za­
kon trak tow anych  sztuk.

3. Dostawy z podaży zakontraktow anej ro z li­
czone będą przez aparat skupu na podstawie 
opłacalnych stałych ocen skupu ustalonych w y­
łącznie dla dostaw kontraktowanych.

W ypada na ty m  m iejscu podkreślić, że do - 
staw y n iekontraktow ane n ie  będą ko rzys ta ły  ze 
stałego cennika skupu: ceny d la  te j ka tego rii 
dostaw ustalać będzie w  roku  1951 M in . H andlu  
W ewnętrznego. Cennik dostaw kon trak tow ych  
na ro k  1951 różn i się nieznacznie od cennika 
skupu obowiązującego obecnie, którego czas 
obow iązywania określa Uchw ała do końca roku  
1950 i  to  zarówno d la  dostaw kon trak tow ych  
na ro k  1950 ja k  i  d la dostaw n iekontraktow ych.

Różnica m iędzy cennikam i polega, biorąc 
rzecz generalnie, w  ska li ogó lnokra jow ej, na 
powszechnej podwyżce cen dla klas św in i m ięs­
nej w  wadze od 86 do 134 kg  —  podwyżce docho­
dzącej na n iek tó rych  re jonach do 13 z ł za 1 kg 
żywca, oraz na loka lne j nieznacznej zresztą ob­
niżce ceny na św in ię  typ u  ciężkiego - słonino -

wego. Cennik stwarza u ro ln ika  większe za in te ­
resowanie p rodukc ją  św in i le kk ie j, k tó re j w y ­
chów przedstaw ia mniejsze ryzyko , a przede 
w szystk im  wym aga m nie j pracy i  pasz. W  k w a r­
tale le tn im  (miesiąc V I I ,  V I I I ,  IX )  ceny zostają 
podwyższone generalnie o 5%.

C harakteryzu jąc generalnie cennik skupu 
trzody zakontraktow anej na rok  1951, należy 
stw ierdzić i  podkreślić, że przeciętna cena p ła ­
cona ogółow i producentów  za 1 kg  żywca, zo­
stała u trzym ana na poziomie przeciętnej ceny 
roku  1950, biorąc jednak pod uwagę przesu­
nięcie p ro d u kc ji w  k ie ru n ku  św in i le kk ie j, k tó ­
re j tucz jest znacznie tańszy, zysk ro ln ic tw a  p ły ­
nący z p ro d u kc ji trzody będzie w  roku  1.951 
w  porów nan iu  z rok iem  1950 znacznie w iększy.

4. N a jbardz ie j potrzebujący m ało i  średnio­
ro ln i producenci m ają możliwość korzystan ia  
z bezprocentowych zaliczek na zakup prosiąt 
i  pasz w  wysokości do 6.000 zł na 1 sztukę, na 
jedno gospodarstwo w  w ypadku zakontraktow a­
n ia  w iększej ilości sztuk do 10.000 zł.

5. Posiadacze m acior o w artości hodow lanej, 
k tó re  zostaną objęte licencjonowaniem , o trzy ­
m ają  u lg i w  podatku g run tow ym  w  wysokości 
2.000 z ł za każdą zalicencjonowaną maciorę.

6. W yeksploatowane dla celów hodow lanych 
zalicencjonowane m aciory zadeklarowane do 
sprzedaży na rzeź o trzym u ją  cenę skupu pod­
wyższoną o 5%.

7. Wszyscy ro ln ic y  ko n tra k tu ją cy  trzodę 
chlewną m ają  zapewnioną bezpłatną pomoc 
i  poradnictw o in s tru k to ró w  hodowlanych, opie­
kę w e te ryna ry jną  oraz szczepienia ochronne.

O bow iązki producenta sprowadzają się je d y ­
nie do p ro d u kc ji i  te rm inow e j dostawy zakon 
trak tow ane j sztuk i oraz je j ubezpieczenia.

Na dostawy kon traktow ane  przy jm ow ane są 
tu czn ik i o wadze od 86 kg.

K on trak tow an ie  trzody chlewnej na dostawy 
w  roku  1951 jest dalszym w yrazem  tro sk i o ro l­
n ika  - hodowcę, k tó re j najlepszym  dowodem by­
ło  podjęcie w  roku  1949 powszechnie już  dziś 
znanej a k c ji „H “ .

K on trak tow an ie  trzody chlewnej pozwala ro l­
n iko w i na skierowanie całej jego uw agi i  w y ­
s iłków  na sam proces p rodukc ji, przebiegający 
w  n iezm iern ie  ko rzystnym  dla niego układzie 
w a runków  ekonomicznych. Technika zaś prze-, 
prowadzania ko n tra k ta c ji um oż liw ia  przeniesie­
nie korzyści gospodarczych p łynących z kon­
trak tow an ia  w  pierwszej kole jności na mało 
i  średnioro lnych producentów.
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Z. MARSZEWSKI

TECHNICZNE WYPOSAŻENIE 
MIEJSC SKUPU

Uspołecznienie skupu zw ie rzą t gospodar­
skich zostało dokonane w  la tach  1943 i  1949.

S ytuacja  skupu żywca w  d n iu  1.1.1948 r. 
przedstaw ia się następująco.

W  całym  k ra ju  skup zw ierzą t odbyw a ł się 
na targow iskach publicznych . Poza ta rg o w i­
skam i prosperow a ł w  dużym  s topn iu  handel 
dom okrążny oraz gdzieniegdzie skupowano 
zw ierzęta na spędach urządzanych doryw czo 
przez spółdzielczość.

Ilość ta rgow isk  w  daw nych w ojew ództw ach 
by ła  wystarczająca, a prom ień zasięgu ta rgo­
w iska w yn o s ił około 15— 20 km . Na Z iem iach 
Odzyskanych sieć ta rgow isk  by ła  bardzo szczu­
p ła  i  została rozbudowana dopiero m n ie j w ię ­
cej w  d ru g ie j po łow ie  1948 r.

Urządzenia techniczne b y ły  w  dużym  stop­
n iu  niedostateczne, gdyż w  daw nych w o je ­
wództw ach w  w ie lu  m iejscowościach zostały 
one zniszczone na sku tek  dz ia łań  w o jennych  
lu b  zdewastowane przez okupanta. W  w o je ­
wództw ach tych  d o tk liw ie  _odczuwano brak 
wag.

W  w ojew ództw ach zachodnich sprawa u rzą ­
dzeń techn icznych w yg ląda ła  znacznie lep ie j 
n iż  W w o jew ództw ach cen tra lnych  i  wschod­
nich.

W szystk ie  ta rgow iska  b y ły  pub licznym i 
pu n k ta m i hand lu , a skup zw ie rzą t do ko n yw a ­
n y  b y ł p raw ie  ca łkow ic ie  przez sekto r p ry ­
w atny.

Działalność spółdzielczości zaznaczała się na 
Z iem iach Odzyskanych, a z daw nych w o je ­
w ództw  —  w  lube lskim .

W  ca łym  k ra ju , a szczególnie w  w ojew ódz­
tw ach zachodnich, obok skupu zw ierzą t na ta r ­
gow iskach szerzy ł się handel dom okrążny, po­
legający na odb ie ran iu  zw ie rzą t przez ku p u ją ­
cego bezpośrednio od ro ln ika  na teren ie jego 
gospodarstwa. Handel tego rodza ju  n ie  mógł 
być kon tro low any.

Skup zw ierzą t przez sektor państw ow y b y ł 
dokonyw any je d yn ie  na odc inku  przygotow a­
nia surowca dla Państwowego P rzem ysłu  K on ­
serwowego i  to przeważnie w  tych  rejonach, 
gdzie b y ły  rozmieszczone p rze tw órn ie .

P rzedstaw iony stan skupu zw ie rzą t uzależ­
n ia ł p ra w ie  ca 'kow ic ie  ro ln ik a  o>d kuoea za­
rów no pod względem  ilośc i odb ieranych zw ie­
rzą t ja k  i  ceny za n ie  płaconej.

W  częściach k ra ju  o dobrej sieci ko m u n ika ­
cy jn e j przeważał handel dom okrążny, na sku­
tek czego obroty, naw et na dobrze urządzo­
nych targow iskach, b y ły  n ik łe  i  w  żadnej m ie ­
rze n ie  odzw ierc ied la ły  obro tów  fak tyczn ie  
dokonywanych na danym  terenie.

Fakt^ ten w p ły w a ł ham ująco na m ożliwości 
zarządów ta rgow isk  czynien ia  potrzebnych  in ­
w e s tyc ji w  urządzeniach ta rgow iskow ych  lub  
pow odow ał nadm iern ie  w ysokie  oo ła ty  za k o ­
rzystan ie  z tych  urządzeń. O p ła ty  te  ponosił 
ro ln ik  doprow adzający zw ierzęta  na targ.

Ówczesny stan podstawowych urządzeń te­
chnicznych t j. wag, ramp, i  buch t w  stosunku 
do ilośc i ta rgow isk  przedstaw iony jest w  niżej 
podanej ta b e li n r  1.

T a b e l a  Nr  1

W ojewództwo
I l o ś ć  t a r g o w i s k  p o s i a d a j ą c y c h  

u r z ą d z e n i a  %% Urn agi
maga rampa buchta |

Polska 58 23 19
Warszawa 81 30 17
Łódź 74 18 16
Kielce 69 23 16
Lub lin 64 11 36
Białystok 56 25 3
O lsztyn 0.4 0,5 9
Gdańsk 4 2 20
Pomorze 29 16 33
Szczecin 60 50 25
Poznań 92 42 24
W rocław 41 20 3
Śląsk 36 40 7
Kraków 64 45 29
Rzeszów 77 8 30

Jak w idać z tabe li —  stan urządzeń targo ­
w isk  b y ł d a le k i od doskonałości i  wymagał: du • 
żych inw es tyc ji, szczególnie na odc inku  wag.

W  początku 1948 r. następują pierwsze zm ia­
n y  w  organ izac ji skupu w  k ie ru n k u  jego uspo­
łecznienia . M in is te rs tw o  P rzem ysłu  i  H andlu, 
w  celu rozw iązania zagadnienia skupu zw ierząt 
przez spółdzielczość, a ukrócenia dzikiego han­
d lu  upraw ianego przez kupców  p ryw a tnych  
zarządziło wprowadzenie skupu zw ierzą t na 
spędach.

Spędy b y ły  organizowane przez: spółdzie ln ie 
gm inne, a ja ko  w y łą czn i odb io rcy w ystępow a­
ły  Okręgowe Spółdzie ln ie  mięsne. Spędy mo­
g ły  być urządzane zarówno na ta rgow isku  ja k  
i  w  dow o ln ie  usta lone j m iejscowości.

W  d rug ie j po łow ie  1948 r. M in is te rs tw o  
P rzem yślu  i  H and lu  uderza po raz d ru g i w 
speku lan tów  i zarządza koncesjonowanie kup  
cćlw.

F irm y  dopuszczone do obrotu zostały u p raw ­
nione do skupu zw ie rzą t na ograniczonym  te ­
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ren ie  i ty lk o  na targow iskach. Handel dom o­
krążny został uznany za n ie lega lny.

W  zw iązku  z  ew o luc ją  skupu zw ie rzą t na­
stąpiła i  ew olucja  jego techn ik i. Na ta rg o w i­
skach zaznaczył się pew ien w zrost obrotów , co 
pociągnęło za sobą rozbudowę urządzeń tech­
nicznych. Na Z iem iach O dzyskanych zaznaczy­
ło  się zwiększenie ilośc i ta rgow isk. W  zw iązku 
z w ye lim inow an ie m  kupców  p ryw a tn ych  ilość 
spędów' przeznaczonych d la  skupu zw ierząt 
przez spółdzielczość zaczęła gw a łtow n ie  w zra ­
stać i  z końcem 1948 r. przewyższyła ilość ta r­
gowisk.

Technicznie spędy b y ły  obsłużone słabo ze 
względu na to, że n ie  m ia ły  one cha rak te ru  sta­
łego i bardzo często zm ien ia ły  m iejscowość 
i  dzień skupu zw ierząt. T y lk o  spędy o pewnej 
iuż daw nej tra d y c ji, ja k  no. w  w o jew ództw ie  
lube lsk im , zachow yw ały charakte r sta ły.

Z urządzeń technicznych wym agano dla 
tpędów  posiadania w agi i  ram ov ruchom ej, 
p pożądane by ło  urządzenie spędów na prze­
strzen i ogrodzonej.

W  ty m  że czasie, w  celu unorm ow an ia  fu n k ­
cjonow ania spędów została w ydana in s tru kc ja  
spędowa i regu lam in  spędów. In s tru kc ja  regu­
lowała spraw y organ izacyjne spędów, zaś re ­
gu lam in określa ł sam przebieg skupu zw ie­
rząt.

Sprawa ramowego regu lam inu  jest sprawą 
o tv le  p ilna , że w  c h w ili obecnej jest b rak 
przepisów, k tó re  b y  tok skupu regu low ały.

W  w y n ik u  a kc ji spółdzielczości w  1948 r. 
osiągnięto procentow y stosunek spędów do ta r­
gow isk ja k  180:100.

Zaznaczyć należy, że w łaśc iw y  rozw ój spę­
dów  nastaw ił w  d ru g ie j po łow ie  roku.

W  początku 1949 r. rozpoczęła się akcja cał­
kow itego  przejęcia skupu zw ie rzą t przez g m in ­
ne spółdzie ln ie Samopomoc Chłopska. Centra­
la  M ięsna zaś by ła  odbiorcą i  gestorem masy 
tow arow e j.

G m inne Spółdzie ln ie  m ogły kupować zwie 
rzęta ty lk o  na ich  w łasnych i  to  s ta łych  m ie j­
scach skupu, k tó re  m ogły być położone i na 
targow iskach.

Spółdzielczość zdała tru d n y  egzamin, prze­
zwyciężając p iętrzące się przeszkody organi 
zacyjne. W  w ie lu  w ypadkach trzeba b y ło  o r­
ganizować od podstaw dz ia ły  skupu żywca 
p rzy  G m innych Spółdzielniach. Równocześnie 
trzeba by ło  przełamać nieufność ro ln ika  do no­
w ych poczynań, podsycaną szeptaną propagan­
dą w rog ich  elementów. Zarządzona w  ty m  cza­
sie akcja „ H “ , zapewnienie odbioru każdej do­
prowadzonej sztuki, wprowadzenie sta łe j i  o- 
p łacalne j ceny na żyw iec —  u m o ż liw iły  G m in ­
nym  Spółdzie ln iom  w ykonan ie  zadania t j.  
przejęcie całości skupu zw ierzą t w  swoje ręce.

Rozwój m iejsc skupu żywca w  okresie od 
stycznia 1948 r. do stycznia 1950 r. obrazuje 
powyższy wykres.

Jasne jest, że p rzy tak  o lb rzym im  wzroście 
ilośc i m ie jsc skupu, urządzenia techniczne m u­
s ia ły  w ykazyw ać poważne b rak i. Dotychczas 
n ie  udało się b raków  tych  usunąć (całkowicie, 
lecz są one znacznie mniejsze, n iż  należałoby 
się spodziewać.

G ńiinne Spółdzie ln ie, w  o lb rzym ie j w ię k ­
szości, w ykaza ły  dużą zaradność, energię i  w y ­
trw a łość w  zdobyw an iu  urządzeń, niezbędnych 
do w ykonyw an ia  obrotu.

N a jła tw ie j się to dało osiągnąć w  wojew ódz­
twach: olsztyńskim , szczecińskim i w roc ław ­
skim , na terenach k tó rych  zna jdu je  się bardzo 
duża ilość wag pom ostowych niezbędnych do 
skupu żywca. Stosunkowo ła tw o  by ło  urządzić 
m iejsca skupu na terenach zachodnich, lecz na 
pozostałych terenach k ra ju  do dziś do ia  jesz* 
cze są poważne pod tym  względem trudności.

Osiągnięte na dzień 1.1.1950 r. w y n ik i o b ra ­
zuje tabela N r 2.

P rzy  badaniu tabeli 2 staje się widoczne, że 
najważnie jsze urządzenie usługowe —  waga 
jeszcze w ykazu je  poważne niedociągnięcia, 
wym agające usunięcia w  na jb liższym  czasie, 
gdyż p rzy  obrocie n ie  może istn ieć ocena w agi 
,,na oko“ .

W edług posiadanych danych w  wojewódz­
twach: olsztyńskim , szczecińskim i  w roc ław ­
sk im  w  Urzędach L ik w id a c y jn y c h  są poważne 
ilości wag pomoistowych, k tó re  można nabyć
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T a b e l a  Nr  2
Procentowy stosunek ilości poszczególnych urządzeń usługowych do ilości miejsc skupu 1.1.1950 r.

W ojetnództmo

Ilość m iejsc skupu posiadających urządzenia w 0/ 0/ /o /o

maga razem 
do użytku

rampa
razem

buchta
zimouiapomostowa 500 kg do 500 kg stała ruchoma

Polska 78.5 1 1 79,5 40.5 41 81,5 57
Warszama 59 22 19 81 63 33 96 47
Łódź 53 16 10 69 46 37 83 48

Kielce 51 25 22 76 63 33 96 48

Lu b lin 43 21 30 64 45 40 85 62

Białystok 78 9 13 87 54 40 94 53 
81
54Olsztyn

Gdańsk
96
93

3 i
1

99
93

31
32

67
56

98
88

Pomorze 96 1 3 97,5 21 78 99 50

Szczecin 92 0,5 4 92 41 56 97 56
Poznań 98 1 1 99 33 67' 100 60

W roclam 79 — 1 79 30 34 64 69
Śląsk 79 4 4 83 22 36 58 70

Krakóui 78 8 9 86 36 22 38 47

Rzeszom 96 3 1 99 48 52 100 55

Uwaga: W agi o nośności m nie jsze j n iż  500 kg  nie  w liczono  do ru b ry k i „razem  do u ż y tk u “  ze w zg lędu na 
n iem ożliw ość w ażenia na n ich  w szystk ich  ro d za jó w  zw ierząt.

po cenie bardzo n is k ie j i  w  ten sposób dałoby 
się zaradzić na jpow ażn ie jsze j usterce.

Delegatura CM w  B ia łogardzie nabyła  dla 
siebie w  ten sposób doskonałe wagi, k tó rych  
cena w ra z  z rem ontem  na m ie jscu  n ie  p rzekra­
czała 300 tysięcy z ło tych  za sztukę.

Poważnym  defektem  jest rów nież b ra k  ramp. 
ale jest to urządzenie tan ie  i  ła tw e  do w y k o ­
nania, wobec czego należy przypuszczać, że de­
fe k t ten w  na jb liższym  czasie zostanie przez 
G m inne Spółdzie ln ie usunięty.

Należy na plus ¡zaliczyć duży w zrost bucht 
i to o charakterze z im ow ym  t j .  zdatnych do 
prze trzym an ia  zw ie rzą t podczas chłodów- D la 
ob ro tu  zw ierzętam i jes t to  czyn n ik  w ie lk ie j 
wagi, gdyż um oż liw ia  rów nom ie rne  k ie ro w a ­
n ie  transportem  żywca do m iejsc jego uboju.  ̂

Reasumując przytoczone dane s tw ie rdz ić  
należy, że na odcinku  zarządzeń usługowych 
skupu, pom im o w ykazanych niedociągnięć, zo­
sta ła w  1949 r. w ykonana o lb rzym ia  praca i 
osiągnięte bardzo doitare w y n ik i.

Transport

Dr W. PEZACKI

TRANSPORT SAMIC CIĘŻARNYCH
D rug im  momentem, na k tó ry  w  czasie przed- 

transportow e j se lekcji zw ierząt żyw ych trzeba 
zwrócić uwagę jest ciąża*). Ciężarne samice, 
w  ciąży zaawansowanej t j .  w  d rug ie j połow ie 
ciąży są bardzo w raż liw e  na większe tru d y  
transportu  i reagują na nie poronien iem  czy­
l i  przedwczesnym porodem. Rzecz jasna, że 
poronien ia przynoszą szkody nie ty lk o  orga­
n izm ow i samicy, ale przynoszą szkody hodow­
li. Szkody te są ty m  większe, im  z punktu  
w idzenia hodowlanego dana samica będzie 
cenniejsza. P om ija jąc kwestię ustawowego za­
kazu dotyczącego ubo ju  samic ciężarnych, na­
rażenie przypadkowo zna jdu jących się m iędzy 
zw ierzętam i rzeźnym i tak ich  sztuk na poronie­
nie by ło b y  w ięc ka rdyna lnym  błędem. Celem 
un ikn ięc ia  poronienia potrzebna jest um ie ję t­
ność rozpoznawania ciąży, a przede wszyst­
k im  ciąży w  drug ie j połowie.

*) A r ty k u ł naw iązu je  do p u b lik a c ji au to ra  w  „G o­
spodarce M ię sne j“ , N r  5 —  6, 1050 pt. „P rzed tra ns- 
po rtow a selekcją zw ie rzą t żyw ych“ .

M edycyna w e te ryn a ry jn a  zna ca ły szereg 
metod, k tó ry m i w  sposób ścisły ju ż  po u p ły ­
w ie  k ilk u  tygodn i od zapłodnienia można 
stw ierdzić czy dana samica jest w  ciąży. 
Z uw agi na praktyczność wszystkie m etody 
diagnozowania ciąży we wczesnych okresach 
m ają dwa zasadnicze m ankam enty: są stosun­
kowo skom plikowane i muszą być dlatego w y ­
konywane ty lk o  przez specjalistów t j.  leka­
rzy  wet. D la  praktycznego i  szybkiego rozpoz­
nania ciąży są one w ięc niedostępne. W  w a­
runkach terenow ych trzeba posługiwać się me­
todam i prostszym i, ła tw ie jszym i do w ykona­
nia. Te drug ie  zaś, ła tw ie jsze m etody rozpoz­
nawania ciąży są zawodne i  to ty m  w ięcej, 
im  ciąża jest wcześniejsza. N ie  ma w ięc mo­
w y  o tym , by  uproszczonym i m etodam i diag­
nozować ciążę w  pierwszej połow ie. Zresztą 
dla praktycznego postępowania z samicą, k tó ­
ra ma być ew entua ln ie  przew ieziona w  inne 
miejsce, ważna jest w łaśn ie  druga połowa 
ciąży. P ros tym i m etodam i można w ięc rozpoz­
nać dopiero ciążę zaawansowaną i  to w  spo­
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sób, k tó ry  można określić ja ko  ogólne zorien­
towanie się w  stanie samicy. M etody te zatem 
nie dostarczają stuprocentowej pewności diag­
nozy ciąży. Taką gwarancję daje zresztą ty lko  
wysłuchanie tę tna płodu, na co zdobyć się m o­
że ty lk o  specjalista ja k im  jest lekarz wet. D la ­
tego też we w szystkich niepewnych w ypad­
kach oraz wówczas, gdy z tych  czy innych 
powodów zachodzi potrzeba m ożliw ie  pewnej 
diagnozy trzeba zawsze wzywać jego pomocy.

Do objaw ów  wskazujących duże prawdopo­
dobieństwo ciąży w  drug ie j połow ie należą 
u byd ła  rogatego następujące zespoły sym pto­
m ów:

1. Zmiana temperamentu. K ro w y  i  ja łow ice 
cielne cechuje pewna ociężałość i  powolność 
ruchów. Ich  chód jes t ostrożny i  m ożliw ie  po­
w olny. W  m iarę rozw o ju  ciąży chód ten jest 
coraz w ięcej ciężki.

2. Zmiana kształtu i powiększenia objętości 
jamy brzusznej. Brzuch k ró w  i ja łow ic  c ie l­
nych staje się coraz w iecej w y p u k ły  i  rozdę­
ty. Poza tym  dochodzi do w yrów nan ia  syme­
t r i i  brzucha. K ro w a  i ja łow ica  niecielna oglą­
dana z ty łu  posiada brzuch w ysk lep iony w ię ­
cej po lew ei stronie. W  te j połow ie jam v 
brzusznej znaidu.ie sie przecież dużv żwacz, 
a po p raw e j dysk je lit. U  sztuk cielnych- sy­
m etria  brzucha w y ró w n u je  sie ponieważ w  
prawei połow ie iam .v brzusznej leży ciągle 
powiększający sie płód. Obie strony brzucha 
sa wtenczas co na jm n ie j równo wysklepione. 
Pod koniec ciąży prawa strona brzucha iest 
nawet w iecej w yskleniona n iż  lewa. W yskle- 
pienie to iest szczególnie wyraźne po nakar­
m ien iu  zwierzęcia.

3. Wymacanie płodu przez powłoki brzuszne.
Badając cielną k row ę lub  ja łow ice  w  tym  k ie ­
runku, postępuję sie w  ten sposób, że o tw a r­
tą d łon ią  lub  pięścią w ypycha sie pow łok i 
brzuszne w  do lno-tv lne j części brzucha z p ra ­
wej s trony ciała. Po wepchnięciu pow łok do 
granic m ożliwości cofa się rękę szybko, trzy- 
manac ją  jednak ciągle p rzy skórze. Nieco 
w o ln ie j opadający p łód uderza swoim  cięża­
rem  w  o tw artą  dłoń.

4. W ywoływanie ruchów płodu. Ten sposób 
rozpoznawania ciąży może być w  zasadzie sto­
sowany u samic w szystkich gatunków  zw ie­
rzą t rzeźnych. IV  zastosowaniu praktycznym  
ła tw ie jszy  jest p rzy  rozpoznaniu ciąży u du­
żych zw ierząt, ja k im i w  om aw ianym  p rzy­
padku są ja łow ice  i  k row y. Posługując się tą 
metodą w yko rzys tu je  się fa k t w yw o ływ an ia  
ruchów  p łodu pod w p ływ em  gw a łtow ne j ob­
n iżk i tem pera tu ry  w ew nętrzne j cia ła m atki. 
Potrzebne obniżenie te j c iep ło ty  n a jła tw ie j 
uzyskać można przez podanie cie lnej sztuce 
z rana, a w iec na czczo pewnej ilości zim nej 
wody. W  k ró tk i czas po w yp ic iu  ta k ie j w o­
dy w idać poprzez p o w ło k i brzuszne niesko­
ordynowane ruchy  płodu jako  szybkie i  k ró t­
ko trw a łe  podnoszenie i  opadanie ścian b rzu­
cha. D la  ustalenia tych  ruchów  trzeba obser­
wować prawą stronę brzucha w  ty lno -do lne j 
części, a w ięc tam, gdzie maca się płód,

5. W ywoływanie odruchu skórnego. W edług 
danych radzieckich rozpoznawanie ciąży b y ­
dła rogatego tą drogą należy uważać za n a j­
pewniejsze. Technika badania polega na lekk im  
i k ró tk o trw a ły m  uciskaniu grzb ie tu  k ro w y  na 
wysokości 9 —  13 kręgu piersiowego, a więc 
w  m iejscu wachlarzowego rozłożenia włosów. 
W  odpowiedzi na tak ie  pobudzenie, k ro w y  nie- 
cielne w yg ina ją  grzbiet, unoszą nasadę ogona, 
lekko opuszczają głowę, często nawet p rzysia­
dają, a w  żadnym w ypadku nie w ykonu ją  n a j­
mniejszego ruchu obronnego. W  odróżnieniu 
od tego k ro w y  cielne nie przeciągają się, nie 
w yg ina ją  grzbietu, a głowę trzym a ją  podnie­
sioną na sztywno w yciągn ię te j szyi. Postawa 
sztuki cie lnej przypom ina wówczas krow ę 
udław ioną. N ierzadko k ro w y  cielne stara ją się 
odsunąć od badającego, w ykazu jąc chęć obro­
ny. N a jw ięce j w yraźną reakcję na opisane po­
budzenie dają k ro w y  głodne, n iekarm ione 
i  niepojone, dostatecznie wypoczęte, stojące 
swobodnie w  c iep łym  i spokojnym  pomieszcze­
niu.

6. Oznaki bliskiego porodu. W ostatnim  
okresie ciąży, na k ró tk i czas przed porodem 
dochodzi do wyraźnego powiększenia w ym ie ­
nia. Równocześnie z powiększeniem w ym ia ­
rów  w ym ię  staje się jędrne, a nieraz nawet w y ­
raźnie twarde. N ierzadko w ym ię  ja łow ic  na­
biera w  tvm  okresie ba rw y  w yraźn ie  czerwo­
nej. Na k ró tk i czas przed porodem brzęknie 
również w ydatn ie  srom, a w a rg i sromowe w io t- 
czeją i powiększają się. Ze sromu w ydobyw a 
się gęsty, c iąg liw y  i szk lis ty  śluz. Na k ilk a ­
naście godzin przed porodem w iotcze ja  oba 
więzadła krzyżowo - m iedniczne, na skutek 
czego po obu stronach nasady ogona tw orzą się 
w ydatne  zagłębienia.

O b jaw y ciąży i  technika je j rozpoznawania 
u owcy są w  zasadzie tak ie  same ja k  u byd ła  
rogatego. Dodać ty lk o  można, że ze względu 
na cienkie i n iezbyt napięte pow łok i brzuszne 
znajdujące się w  rodn icy p łody  można ła tw o 
wymacać. W  tym  celu należy uchw ycić brzuch 
owcy z góry obu rękam i. Pod koniec ciąży 
brzuch kotne j owcy jest bardzo powiększony 
tak, że i bez tego zabiegu rozpoznanie ciąży nie 
nasuwa ja k ich ko lw ie k  w ątp liw ości.

Rozpoznanie ciąży u trzody chlewnej, szcze­
gólnie w  ciąży m nie j zaawansowanej nastręcza 
w  w ie lu  wypadkach sporo poważnych trudności. 
Zm ikna tem peram entu zaprosionych m acior 
rzuca sie mało w  oczy. Rozpoznać ciążę można 
przez próbę omacania brzucha p łask im i reka­
m i. Diagnoza ciąży tą drogą jest tym  łatw ie jsza, 
im  w iecej prosiąt znajdu je  sie w  miocie. 
S tw ierdzenie ciąży na podstawie w yw o łan ia  
ruchów  płodu iest P raktycznie niewykonalne 
z k ilk u  względów. N a jw ięce j w  tym  zakresie 
przydaje sie jeszcze obserwowanie zm ian kszta ł­
tu  i  pojemności jam y brzusznej. B rzuch proś- 
nych m acior p rzy jm u je  ksz ta łt w  dolnąi części 
coraz w iecej rozdęty. B rzuch ta k i określa się 
m ianem  brzucha żabiego. Ciąże mocno za­
awansowaną, a w iec ciążę na k ró tk i czas przed 
oproszeniem można już  zupełnie ła tw o  rozpo­
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znać. Na około trz y  tygodnie przed porodem 
brzękn ie  w ym ię  i  su tk i w ysuw a ją  się coraz ba r­
dziej. Na dwa tygodnie przed oproszeniem w y ­
m ię jest siln ie zaczerwienione, a w ydatn ie  
zgrubia łe  i  w ydłużone su tk i sterczą na boki. 
Jednocześnie z tym  brzuch opada coraz niżej, 
a d o łk i głodowe powiększają się. Na k ró tk i 
czas przed porodem obrzęka srom, a w a rg i sro­
mowe w io tcze ją  i stają się coraz w ięcej czer­
wone —  sinąwe. Ze sromu w ydobyw a się też 
wówczas gęsty, c ią g liw y  i  szk lis ty  śluz.

Rzecz jasna, że opisane w yże j ob jaw y wska­
zują na prawdopodobieństwo ciąży są ty m  w y ­
raźniejsze, im  ciąża jest w ięcej zaawansowana, 
im  kró tszy okres czasu dz ie li od przypuszczal­
nego porodu. Jasne jest, że rów noleg le z tym  
nasileniem  objaw ów  diagnoza ciąży staje się 
coraz w iecej ła tw a. Na ogół można powiedzieć, 
że spośród zw ierząt rzeźnych na jw ięce j tru d ­
ności nastręcza rozpoznanie ciąży u macior, 
szczególnie gdy ciąża jest w  początkowym  okre­
sie rozw oju. W  przeciw ieństw ie do tego roz­
poznanie ciąży u krów , owiec i kóz jest stosun­
kowo łatw ie jsze.

Rozpoznanie ciąży to dopiero część zagadnie­
nia, którego dalszą częścią jest powzięcie de­
cyz ji co do dalszych losów ciężarnej sam icv. 
Z grubsza b iorąc można w  kw e s tii te j w y l i ­
czyć następujące praktyczne p u n k ty  w ytyczo ­
ne:

1. Podejrzenie o ciążę należy potw ie rdzić  ba­
daniem  lekarsko - w e te ryna ry jnym .

2. Z zasady nie przewozić samic w  okresie 
d rus ie j po łow y ciąży. A bso lu tn ie  w yk luczony 
iest transport tak ich  zw ierząt w  okresie zbliża­
jącego sie porodu.

3. Samice ciężarne, k tó re  zostana odszukane 
w  przygotowanej do drog i p a r t ii zw ierząt prze­
kazać na jlep ie j na m iejscu na cele hodowlane.

4. Jeżeli przewóz samic ciężarnych musi 
odbyć się koniecznie, należy im  zabezpieczyć 
w  czasie transportu  w ygody w  ja k  ną jw iększym  
zakresie. Wszystko to, co pogarsza w a ru n k i 
przewozu, a w ięc zbytn ie  zagęszczenie zw ierząt, 
słaba w enty lac ja , zła pielęgnacja, b ru ta lne  ob­
chodzenie się itp . czynn ik i, stwarzają niebez­
pieczeństwo poronień, k tó re  jest tym  re a ln ie j­
sze, im  przewóz trw ać  będzie d łużej, a ciąża 
jest w ięcej posunięta. Stąd też w y p ły w a  na­
czelne wskazanie o ostrożnym  i  starannym  prze­
wozie tak ich  samic.

5. Z uw agi chociażby na stan dróg w  Po l­
sce, należy samice ciężarne przewozić ko le ją  
(względnie wodą), a un ikać przewozu samo­
chodem ciężarowym, zwłaszcza p rzy  dłuższym 
transporcie.

6. W  w ypadku przewozu samic ciężarnych 
na jlep ie j zestawiać pa rtię  zajm ującą całą po­
w ierzchnię ładunkow ą danej jednostk i pojazdo­
w ej. Samic ciężarnych należy ładować wówczas 
m n ie j w ięcej dwa razy m n ie j, n iż sztuk' nie- 
ciężarnych tego samego rodzaju i  to  tym  m nie j, 
im  ciaża jest w ięcej zaawansowana.

7. Jeżeli zestawienie odpowiednio w ie lk ie j 
p a r t ii samic ciężarnych danego gatunku jest 
trudne do przeprowadzenia lub  w  ogóle n ie ­
wykonalne, należy samice te ustaw ić w  jednym  
końcu pojazdu i  oddzielić od pozostałych zw ie­
rząt wystarczająco m ocnym i i  dobrze umoco­
w anym i przegrodami.

8. W  okresie le tn im  starsze i  wysokocielne 
k ro w y  przeznaczone na dłuższy transpo rt na­
leży specjalnie przygotować. P rzygotowanie 
ich ma na celu ochronę przed zapadaniem na 
chorobę transportową. Ochrona ta  polega na 
zgromadzeniu wspom nianych k ró w  w  sta jn iach 
na przeciąg co na jm n ie j 1 —  2 dób i  żyw ien iu  
ich w yłącznie suchą paszą.

S. K O Z Ł O W S K I

Z BADAŃ NAD UBYTKAMI 
W TRANSPORCIE ŻYWCA RZEŹNEGO

A naliza  w yn ikó w  u b y tkó w  wagowych po­
w sta jących w  obrocie żywcem rzeźnym  przy 
dokonyw aniu  jego przerzutów  z m iejsc sku­
pu w  okręgach p rodukcy jnych  —  do miejsc 
ubo ju  w  ośrodkach konsum cyjnych p o tw ie r­
dza zasadę, że podstawowym  elementem w a­
ru n ku ją cym  wysokość s tra t wagowych jest 
czas trw a n ia  obrotu. Is to tnym  czynnikiem  
jest tu  czas trw a n ia  transportu , w  k tó rym  
przewożony żywiec w sku tek zm iany w a run ­
ków  otoczenia i  b y tu  tra c i na wadze więcej 
niż w  pozostałych fazach obrotu.

Chcąc jednak mieć ca łko w ity  obraz i  w ła ­
śc iw y pogląd na kszta łtow anie się ubytków  
wagowych od m iejsc skupu do m iejsc uboju, 
należy za podstawę przy jm ow ać n ie  ty lko  
okres, w  k tó ry m  zw ierzęta są transportow a­
ne, ale rów nież czas ich gromadzenia w  m ie j­

scach skupu od c h w ili stw ierdzenia w agi sku­
pu, następnie czas postoju w  m iejscach zb ior­
czych przed załadowywaniem  do środków 
transportow ych, a wreszcie czas p rze trzym y­
w ania żywca po w y ładow an iu  ze środków 
transportow ych — do c h w ili stw ierdzenia je ­
go wagi.

Łączny czas . postojów  w  obrocie żywcem 
podany powyżej jes t n ie jednokro tn ie  dłuższy 
od czasu przebiegu środków transportow ych 
na określonej trasie i  dlatego zaliczanie u b y t­
ków  w  całej ich  wysokości w yłącznie na czas 
trw a n ia  transportu  nie daje ścisłych w yn ików .

Podobną niedokładnością będzie obliczanie 
i ustalanie wysokości u b y tkó w  wagowych 
w  zależności od odległości na ja k ie j transport 
żywca się odbywał.



Rok t t Gospodarka  m ięsna

K ry te r iu m  odległości w  naszych warunkach 
obro tu  nie może być przy jm ow ane za podsta­
wę do obliczania i  usta lania ubytków , ponie­
waż na różnych rodzajach dróg i  p rzy  użyciu 
różnych środków lokom oc ji w ypada łyby  one 
na rów nych  odległościach zupełnie odm ien­
nie.

Chcąc stosować k ry te r iu m  odległości przy 
obliczaniu uby tków  należałoby brać pod uw a­
gę cały szereg now ych czynn ików  w a ru n ku ­
jących czas p rze lo tu  transportu , ja k : szybkość 
środków lokom ocji, porę roku, ilość przystan­
ków, czas fo rm ow an ia  transportu , nasilenie 
ruchu na trasie, a wreszcie stan techniczny 
środków transportow ych i  w ie le  innych  czyn­
n ików . N iem nie j is to tnym  czynn ik iem  w p ły ­
w ających bezpośrednio na kszta łtowanie się 
uby tków  wagowych przy dokonyw aniu  prze­
rzu tów  na dalszych odległościach jest kw e­
stia odpowiedniego ka rm ien ia  i pojenia żyw ­
ca w  czasie transportu.

A na lityczne  badanie w p ły w u  ka rm ien ia  na 
zmniejszanie się w skaźn ików  uby tków  Wago­
w ych przeprowadzone na podstawie „dośw iad­
czalnych transportów “  żywca nie w prow adzi­
ło  w  zasadzie rzeczy nowych, ponieważ w ia ­
dome jest, że żyw iec ka rm iony  w  czasie 
transportu  straci w  efekcie m nie j na wadze, 
n iż ten sam żyw iec n iekarm iony podczas d ro­
gi, ale badania te i  w y n ik i analizy pozw o liły  
nam wykazać ile  w ynosi ta  różnica, m iędzy 
żywcem ka rm ionym  i  n ieka rm ionym  w  dro­
dze, oraz w  ja k im  stosunku wartościow ym  
pozostaje ilość straconej masy mięsnej —  do 
ilości paszy skarm ianej w  drodze.

Doświadczenie to uzasadnia zarówno gospo­
darczy ja k  rów nież ściśle ka lku la cy jn y  punkt 
w idzenia przy nak ładan iu  na aparat skupu 
obow iązku w łaściwego karm ien ia  żywca przy 
dokonyw aniu  jego przerzutów  na dalszych od­
ległościach, trw a jących  w  dłuższym  czasie.

W  podanych niżej tabelach przedstawione 
są s tra ty  wagowe u poszczególnych sztuk oraz 
sumaryczne s tra ty  na całych transportach 
w  określonym  czasie trw a n ia  obrotu.

S tra ty  te liczone od m iejsc skupu i  od w a­
g i skupu —  do m iejsc i  w ag i odbioru w  rzeź­
n i obe jm ują  ca ły obrót.

Jak w yn ika  z poszczególnych tabel, przewo­
żony żyw iec reagował na identyczne w a ru n k i 
obrotu i transportu  w  różny sposób, co uw idocz­
n ia ją  nam procentowe w skaźn ik i s tra t wago­
w ych  w  stosunku do w ag i skupu.

W ykazane potrącenia na okarm ienie u po­
jedynczych sztuk stosowane w  c h w ili skupu, 
u m o ż liw iły  do pewnego stopnia w yrów nanie  
żywca pod względem zawartości przewodu 
pokarmowego i  ty m  samym p ozw o liły  w y e lim i­
nować dość duże różnice wagowe, któ re  by mo­
g ły  zaciemnić obraz uby tków  w  stosunku do 
w agi skupu. P rzy tych  założeniach należało 
oczekiwać, że po stw ierdzeniu wag końcowych 
po w yładow an iu , wysokość uby tków  wago­
w ych  u tych  samych klas żywca o zbliżonej w a­
dze i  stopniu wytuczenia w inna  się kszta łto ­
wać na pewnej zbliżonej wysokości.
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Tabele w ykaza ły  jednak, że tego rodza ju  w y ­
równanie w ag i w y jśc iow e j oraz stosowanie 
identycznych w arunków  w  obrocie i  transpor­
cie, n ie jest u pojedynczych sztuk nawet tej 
parnej k lasy i  w ag i decydujące.

Stąd wniosek, że zmienione w a ru n k i w  ja ­
k ich  zw ierzęta znalazły się w  transporcie zno­
szą one w  odm ienny sposób, w  w y n ik u  czego 
ponoszą u b y tk i w  różnym  stosunku do wagi 
skupu.

Załączone tabele obrazują kszta łtowanie się 
uby tków  wagowych w  transportach doświad­
czalnych żywca, karm ionego w  drodze (tab. 
Ha, l ib ,  l ic )  oraz żywca bez zadawania karm y 
na drogę (tab. Ia, Ib , Ic ).

W y n ik i te pozwalają nam stw ierdzić, że o ile 
analiza uby tków  wagowych ca łych transpor­
tów  wagonowych może dać dość często bar­
dzo przybliżone, a nawet zupełnie podobne 
w skaźn ik i z różnych punktów  w y s y łk i i  od­
b io ru  p rzy ty m  samym czasie trw a n ia  obrotu,
0 ty le  analiza uby tków  u pojedynczych sztuk 
pochodzących z tych  transportów  wykazać nam 
może o lbrzym ie rozpiętości w  stratach wago­
wych, na k tó re  nie zawsze można znaleźć uza­
sadnienie.

Dość częste stw ierdzenia wspom nianych roz­
piętości u b y tkó w  wagowych u pojedynczych 
"sztuk w  analogicznych w arunkach obrotu, czę­
sto nawet u te j samej klasy, a w ięc o w y ró w ­
nanym  stopniu wytuczenia, w ag i i  okarm ie- 
nia, w skazyw a łyby  na to, że is tn ie ją  też inne 
przyczyny w p ływ a jące  na kszta łtow anie się 
uby tków  wagowych, niezależnie od opieki
1 technicznych w arunków  w  ja k ich  obrót 
i  transport się odbywa.

Należy w ięc przypuszczać, że pewne ilości 
zw ierząt te j samej w ag i i  k lasy mogą gorzej 
znosić w a ru n k i transportow e i  obce środowisko, 
mogą w ykazyw ać większe zdenerwowanie lub 
b rak  apetytu  i  w  ten sposób indyw idua lne  
cechy żywca mogą odbić się na wysokości 
s tra t wagowych.

W  w y n ik u  tych  doświadczeń słuszne w yda­
je  się tw ierdzenie, że chcąc badać u b y tk i w a­
gowe w  obrocie żywcem  w  celu usta lenia n o r­
m atyw ów  nie można opierać się nawet na n a j­
bardzie j ścisłych kon tro lach  tego zjaw iska 
u sztuk pojedynczych i  p rzy  n iew ie lk ie j ich 
ilości, lecz przeciw nie badania tak ie  w in n y  być 
przeprowadzone na całych transportach, w  k tó ­
rych  sztuki w in n y  być w yrów nane pod wzglę­
dem stanu okarm ienia, stopnia wytuczenia, w a­
g i itp.

Jedynie średnie w y n ik i poważniejszej ilości 
żywca o w yrów nane j wadze i  k lasie mogą sta­
now ić podstawę do usta lenia norm atyw ów .

Badania doświadczalne w edług załączonych 
tabel przeprowadzono w  ta k i sposób, że 
wszystkie sztuk i dostarczone z m iejsc skupu 
przed ich  załadowaniem do środków  transpor­
tow ych zostały w  dostatecznym stopniu na­
karm ione i  napojone, a następnie po załadowa­
n iu  do wagonów transpo rty  la , Ib  i  Ic  odbyły 
podróż bez karm ienia, zaś transpo rty  Ha, l ib  
i l i c  w  czasie transportu  b y ły  karm ione.



GOSPODARKA m ię s n a Rok U

T A B E L A  l a

w yników  kontro li ubytków' Wagowych w tran sporcie trzody chlewnej bez karmienia w  drodze

Czas skupu 21.11.50, godz. 14. Czas wyładow. i odbioru 24.11.50, godz. 10.
Czas załadow. 21.11.50, godz. 17. Czas trwania obrotu =  68 godzin.

Nr
kolczyka

Waga
b-tto

kg

Potrące­
nia na 

okarm ie- 
nie

Waga
skupu

kg

Klasa
skupu

Waga 
załadowa­

nia kg

Waga 
wyładow. 
i p rzy ję ­
cia kg

Klasa
przyjęcia

U bytek 
od wagi 

skupu
kg

U bytek 
w %

303 187 — 187 I 185 170 la 17 9

306 167 o 165 I 185 152 I  b 13 7,8

407 215 2 21 1 I 209 100 I b 15 7.1

403 185 4 179 I I 180 170 I  a 6 3,3

404 140 3 137 I I I 136 124 I I  a 13 9,4

505 168 t  2 166 I I I 161 155 I  b 13 7,0

377 154 2 152 I I I 151 134 II  u 18 11,8

400 145 5 142 I I I 141 131 I I  c I 1 7,7

307 127 3 124 IV 121 117 I I  b 7 5.6

381 131 2 129 IV 128 119 I I  b 10 7,8

416 142 3 139 V 159 134 V 5 3,9

394 138 3 135 V 135 129 I I  c 6 4,4

408 175 5 170 V 168 156 I  b 14 8,2

405 134 2 132 V I 135 124 I I  a 8 6

402 129 . 2 127 V I 128 118 I l i a 9 7

411
1

111 3 108 V I 109 95 IV  a 13 12

370 115 2 113 V I 114 104 l i l a 9 8

392 132 5 129 V I 128 123 I I  c 6 4,6

267 108 2 106 V I 106 96 IV  a 1.0 9,4

410 85 2 83 V I I I 80 80 IV  a 3 3,6

415 94 2 92 V I I I 90 84 IV  a 8 8,7

375 95 2 93 V I I I 92 83 IV  a 10 10,7

414 105 3 102 V I I I 105 95 IV  a 7 6,0

252 89 2 87 V I I I 83 80 IV  a 7 8

599 101 2 09 V I I I 100 88 IV  a u 11,1

406 211 3 208 X 206 190 I b 18 8,6

412 143 4 139 X 136 126 X  a 13 9,3

409 202 2 200 / X 199 186 X  a 14 7

369 190 4 186 X 182 173 X I  a 15 7

398 137 2 135 X I 135 125 X I  b 12 8,0

413 147 5 144 X I 145 129 X I  b 15 10,4

31 szt. 4400 kg 4319 kg 4289 kg 3963 kg — —

Czas obrotu 68 godzin, ubytek obliczony w stosunku do wagi skupu =  8,2%.



fio k  i i  GOSPODARKA MlĘ)SŃA _  _  ™

T A B E L A  I b

W yniki kontroli ubytków W agowych w trans porcie trzody chlewnej bez karmienia w drodze.

Czas skupu 22.11.50, godz. 10. Czas wyładowania i odbioru 27.11.50, godz. 10.
Czas załadowania 23.11.50, godz. 6. Czas trwania obrotu == 120 godz.

Nr
kolczyka

Waga
b -tto

kg

P otrą­
cenia 

na okar- 
m ienia

Waga
skupu

kg

Klasa
skupu

Waga
załadow.

kg

Waga 
\w la d o w . 
i p rz y ję ­

cia kg

Klasa
przy ję ­

cia

U bytek 
od wagi 

skupu
kg

U b yte k
w °/

437 190 3 187 I 182 171 I 10 8.5

440 103 2 101 I 159 148 I 15 8

451 172 2 170 I I 109 .101 I I 9 5,3

427 150 3 147 I I I 147 141 I I I 0 4,1

432 100 3 157 I I I 158 149 I I I 8 5,1

435 155 3 152 I I I 155 141 I I I 11 7,2

434 147 2 145 I I I 144 150 I I I 15 10,3

499 140 2 138 I I I 137 128 I I I 10 7,2

452 144 3 141 I I I 157 127 I I I 14 9,9

448 157 2 155 I I I 150 140 I I I 15 9,7

492 153 5 150 I I I 148 141 I I I 9 6

455 144 2 142 I I I  ' 140 135 I I I 9 0,3

430 137 . 2 135 V 132 127 V 8 0

442 137 2 135 V 129 124 V 11 8

500 128 i 127 V I 117 108 V 17 13,0

417 130 3 127 V I 121 115 V I 12 9,4

419 108 2 106 V I 100 98 V I 8 7,5

431 120 2 ' 118 V I 117 107 V I 11 9,3

433 124 2 122 V I 121 115 V I 9 7,4

445 110 2 ,114 V I 120 100 V I 8 7

447 117 2 H 5 V I 114 104 V I 11 9,5

454 122 2 120 V I 115 109 V I 11 9,1

493 116 2 114 V I 112 105 V I 9 8

490 120 2 118 V I 118 109 V I 9 7,0

422 107 2 105 V I I 105 95 V I I 10 9,5

441 120 2 118 V I I 118 110 V I I 8 0,9

424 154 2 132 V I I 132 117 V I I 15 11,3

498 115 2 115 V I I 113 103 V I I 10 8,8

494 96 2 94 V I I I 94 87 V I I I 7 7,4

490 100 2 98 V I I I 98 87 V I I I 11 11,2 •

421 150 4 140 X 140 150 X 10 0.9

425 185 4 181 X 181 109 X 12 6,1)

420 200 4 202 X 202 189 X 13 0,4

429 155 4 151 X 151 142 X 9 0

453 197 3 194 X 194 175 X 19 9,8

439 200 4 190 X 196 189 X 7 3,6

418 128 2 120 X I 120 120 X I 6 4,7

449 181 4 177 X I 177 108 X I 9 5

438 100 2 158 X I 158 145 X I 15 9,5

444 124 2 122 X I I I 122 116 X I I 0 4,9

450 120 2 118 X I I I 118 109 X I I I 9 7,9

—
■

5828 kg 5725 kg — 5587 kg 5287 kg — — —

Czas obrotu =  120 godzin, ubytek obliezony w stosunku do wagi skupu =  1,65%.



GOSPODARKA MIĘSNA feok 11

T A B E L A  Ic

W yniki kontroli ubytków wagowyeli w  tran sporcie trzody chlewnej bez karmienia w drodze

Czas skupu 22.11.50, godz. 11. Czas wyładowania i odbioru 24.11.50, godz. 17.
Czas załadowania 22.11.50, godz. 15. Czas obrotu 54 godz.

Nr
kolczyka

Waga
b-tto

kg

Potrące­
nia

na okar- 
m ienie kg

Waga
skupu

kS

Klasa
skupu

kg

Waga
zaladow.

kg

Waga 
w yladow . 
i przy ję­
cia kg

Klasa
przyjęcia

U bytek 
cd wagi 

skupu
kg

Ubytek 
w %

4149 124 2 122 X I I I 120 111 X I I I 11 9

1756 ISO 3 177 I 179 165 I a 12 6,8

4148 125 — 125 IV 119 113 X I I I 12 9,5

4134 159 1 158 I I 153 147 I I  a 11 7

1760 146 2 144 I I I 140 131 I I  a 15 9

1761 148 i 147 I I I 144 134 I I  a 13 8,9

4136 140 — 140 X 133 119 X I  a 21 15

4141 156 i 155 I I I 153 142 l a 15 8,4

1763 137 i 136 I I I 130 123 I I 1) 13 9,5

4135 140 2 138 I I I 133 124 I I  b 14 10,1

1751 159 2 157 X 158 143 X I  a 14 8.9

4138 155 i 154 I I I 151 147 I I  a 7 4,5

1759 145 i 144 I I I 144 134 I I  a 10 7

4150 125 2 123 X I I I 120 113 X I I I 10 8,1

4126 192 3 189 X 190 178 X I  a 11 5,8

1765 133 / 2 131 IV 132 122 I I  b 9 7

1755 120 — 120 X I I I 116 112 X I I I 8 6,6

1758 142 2 139 I I I 138 128 I I  a 11 7,9

4123 122 2 120 X I I I 117 111 X I I I 9 7,5

4145 125 2 123 X I I I 123 113 X I I I 10 8,1

1762 147 2 145 I I I 140 129 I I  a 16 11

1754 120 2 116 X I I I 114 105 X I I I 13 11

1764 125 — 125 IV 120 112 l i to 13 10,3

4118 136 i 135 I I I 130 125 I I  to 12 8,9

4152 190 2 188 I 190 182 la 6 3,2

4151 198 2 196 I 197 185 I  a 11 5,6

1757 184 2 182 I I 182 171 l a 11 6

4142 125 4 121 X I I I 119 107 X I I I 14 11.5

4147 133 2 131 IV 130 120 l i to 11 8,9

4133 124 — 124 V I 119 114 U la 10 8

4137 126 1 125 IV 122 121 X I I I 4 3,2

4144 125 — 125 IV 119 112 X I I I 13 10,4

32 szt. 4606 kg 49 kg 4557 kg — 4475 kg 4191 kg _

Ubytek od wagi skupu do wagi wyładowania i przyjęcia =  8%.



Rok ł l GOSPODARKA MIĘSNA 33

T A B E L A  Ha

Wyniki kontroli ubytków wagowych w transporcie trzody chlewnej, karmionej w drodze.

Czas skupu 16.11.50, godz. 10. Czas wyładowania i odbioru 18.11.50, godz. 8.
Czas załadowania 16.11.50, godz. 15. Czas trwania obrotu =  70 godzin.

Nr
kolczyka

Waga
b-tto

kg

Potrące­
nia

' na okar- 
m ien ie kg

Waga
skupu

kg

Klasa
skupu

Waga
zaladow.

kg

Waga 
w yładow  
i p rz y ję ­

cia kg

Klasa
p rzy ję ­

cia

U b y te k  
od wagi 
skupu 

kg

U bytek
w  %

885 167 2 165 X 162
i

150 X 15 9
889 101 1 100 V I I I 98 96 IV  a 4 4
989 171 3 168 I 167 158 I  a 10 6
888 125 2 121 V I 120 117 U la 4
890 152 — 152 IV 128 120 I I  b 12 9
895 94 j — 94 V I I I 92 84 IV  a 10 10,6
882 95 2 91 V I I I 90 87 V I I I i . 4 4.4
906 151 2 129 IV 127 118 I l i a U 8,5
899 125 - 125 V I 125 120 I I I  a 5 ■ 4
902 128 2 126 IV 125 117 IV  a 9 7.1
905 89 89 V I I I 86 85 IV  a i  . 4 4,5
905 128 — 128 IV 126 123 I I  b 5 4.9
892 105 2 101 V I I I 100 92 IV  a 9 8,9
907 100 — 100 V I I I 97 90 IV  a 10 10
898 90 2 88 V I I I 87 83 IV  a 5
908 92 2 90 V I I I 89 83 IV  a 7 7,7
886 197 3 194 X 191 187 I b 7 3,0
901 156 2 154 IV 151 122 I I  b 12 8,9
904 104 4 100 V I I I 100 87 IV  a 13 13
900 159 2 157 X 156 145 X 14 8,9
918 105 2 101 X IV 100 95 IV  a : 6 5,9
917 90 — 90 X IV 87 86 IV  a

*
4 4,4

9.6 118 2 116 V I 115 109 I l i a 6
894 115 2 115 V I 113 ir o I I I  a 3 2,6
885 112 — 112 V I 110 102 I l i a 10 8,9
884 226 6 220 X 220 208 X 12 5,5
881 140 3 157 I I I 136 131 I I  a 6 4,4
887 164 2 162 T 161 152 I b 10 6,1
891 86 i 85 V I I I 84 80 IV  a 5 5,8
915 90 2 88 V I I I 87 80 IV  a .8 9
895 190 3 187 i r 185 176 I b 1 1 5,9
896 144 2 142 1

I I I 140 140 I b 2 1,+
911 257 5 254 I 230 215 1 a !9 8
914 192 2 190 i 185 182 i b  : 8 4,2
915 177 2 ,75 ; 11 175 160 la  i 15 8,6

55 szl. 4647 kg 61 kg 4585 kg ■ — 4523 kg 1 4288 kg ' — .6,47

Czas trw a n ia  obrotu =  70 godzin, ubytek od wagi skupu =  6,47%



34 GOSPODARKA MIĘSNA Rok I I

T A B E L A  Ilb .
W yniki kontroli ubytków Wagowych w transporcie trzody chlewnej karmionej w czasie

transportu.
Czas skupu 25.11.50, godz. 12. Czas ważenia po wyładowaniu 28.11.50, godz. 15.
Czas załadowania 25.11.50, godz. 12. Czas trwania obrotu =  75 godz.

N r
kolczyka

Waga 
b-tto  
w kg

Potrące­
n ia  na 

okarm ie- 
n ie  kg

Waga
skupu

kg

Klasa
skupu

Waga
załadow.

kg

Wraga 
w yładow . 
i  p rzy ję ­

cia kg

Klasa
p rz y ję ­

cia

U bytek 
od wagi 

skupu 
kg

U bytek
w %

5462 163 2 161 I 158 152 I b 9 5.6

3865 171 2 166 I I 167 164 I  b 3 3

5466 162 2 160 I I 154 146 I b n 7

3456 114 i 1 13 V I 106 102 I I I  a a 9,7

3856 113 2 111 V I 107 60 I I I  a 12 10,8

3858 157 i 155 I I I 151 145 I I  a 10 6,4

3661 116 2 114 V I 112 104 I I I  a 10 8,8

3854 117 2 115 V I 1 12 114 I I I  a 1 0,8

3865 167 2 165 I 162 155 I  a 10 6

3976 164 2 162 I 158 153 1 a 9 5,5

3852 171 3 168 X 164 154 X  a 14 8,5

3856 166 3 166 X 165 160 X  a 6 3

3458 134 2 152 V I 128 124 I I  b 8 6

3678 206 3 206 I I 205 195 I b 11 5,5

3857 148 2 146 I I 145 135 I I  a 11 7,5

5676 113 2 111 X I I I 107 102 X I I I 9 8,1

3855 201 2 166 I 160 182 I a 17 8,5

3618 126 2 127' IV 124 120 I I I  a 7 5,5

3625 137 2 135 I I I 136 126 I I  a 6 6,6

3621 118 2 116 X I I I 112 112 X I I I 4 3,4

5667 131 ) 126 X 126 125 X a 4 5,1

5674 157 i 156 I I I 153 144 I I  a 12 7,7

3616 155 2 153 I I I 153 140 I I  a 15 8,5

3627 164 5 156 X 162 150 X a 9 5,6

5616 116 3 115 X I 110 107 X  a 6 5,5

3671 122 2 120 V I 116 112 I l i a 8 6,6

3617 150 2 148 I I I 144 144 I I  a 4 4,1

3461 145 2 143 I I I 158 133 I I  a 10 7

3666 176 > 174 I I 172 168 I a 6 3,4

3623 147 i 146 I I I 145 136 I I  a 7 4,7

3600 105 i 103 V I I I 68 66 IV  a 7 6,8

3467 242 2 240 I I 236 230 I b 10 4,2

3460 125 i 124 V I 121 115 I I I  a 9 7,2

3436 127 2 125 X 121 116 X  a 6 4,8

5860 135 ' 2 135 I I I 129 127 I I  a 6 4,5

3457 151 2 146 I I I 145 142 I I  a 7 4,7

36 szt 5346 kg 73 kg 5276 kg 5178 kg 4668 kg ! — — —

Czas obrotu =  75 godziny. U bytek =  5,83a/o. Od m iejsca skupu do stacji załadowawczej 
45 km  samochodem. Skup i załadowanie p rzy rampie.



Rok 11 Gospodarka  m ięsn a 3b

T A B E L A  l ic

W yniki kontroli ubytków Wagowych w transporcie trzody chlewnej, karmionej w czasie
transportu.

Czas skupu 2o .II.50, godz. 12. Czas ważenia po wyładow. 28.11.50, godz. 15.
Czas załadowania 25.11.50, godz. 12. Czas trwania obrotu =  75 godz.

D la 34 sztuk trzody wydano w  drogę 102 kg ziemniaków.

N r
kolczyka

Waga
b-tto

kg

Potrące­
nia na 

okarm ie- 
nie kg

Waga
skupu

kg

Klasa
skupu

Waga
załadow.

łg

Waga 
w y ładow  
i p rzy ję ­

cia kg

Klasa
p rzy jęc ia

U b y te k  
od wagi 
skupu 

kg

U b yte k  
od wagi 

skupu
w  % .

1820 131 2 129 IV 129 120 l i c 9
1821 130 — 130 IV 130 122 11 c 8 6,1
1825 146 — 146 X I 146 135 I I  a 9 6,2
1826 162 — 162 I I 162 150 I  a 12 7,4
1824 155 i 154 I I I 154 140 I I  a 14 9,1
1823 121 — 121 X I I I 121 114 I I  a 7 5,7
1834 161 i 160 11 160 151 1 a 9 5,6
1827 153 i 152 I I I 152 143 I I  a 9 5,9
1835 148 i 147 I I I 147 159 11 a 8 5,4
1830 115 — 115 X I I I 115 110 X I I I 5 4,3
1832 111 i 110 V I 110 105 I I I  a 5 4,5
1828 9«) — 96 V I I I 96 93 IV  a 3 3,1
1836 119 i 118 X I I I 118 111 X I I I 7 6
1833 87 i 86 V I I I 86 81 IV  a 5 5,8
1831 90 i 89 V I I I 89 87 IV  a 2 2,2
1829 114 — .. 114 V I 114 105 U la 9 7,9
1852 114 — 114 X I I I 114 106 I l i a 8 7
4117 115 i 114 X I I I 114 108 X I I I 6 5.2
4139 132 i 131 IV 131 125 T ła 6 4,5
4153 130 i 129 IV 129 121 I I  c 8 6,2
1753 136 1 135 I I I 135 134 I I  a 1 0,7
4112 121 i 120 X I I I 120 116 I I I  a 4 3,3
4140 111 1 110 V I 1 10 102 I l i a 8 • 7,5
1851 96 i 95 . V I I I 95 93 IV  a 2 2,1
4125 147 i 146 I I I 146 135 I I  a 11 7,5
1844 142 i 141 I I I 141 136 I I  a 5 3,5
1840 126 i 125 IV 125 119 11 c 6 4,8
1839 165 2 163 I 163 153 I  a 10 6,1
1837 162 i 161 I 161 150 1 a 11 6,8
1843 182 2 180 I 181 172 l a 8 4,4
1842 172 2 170 T I 170 159 I b 11 6,4
1766 158 i 157 I I I 157 152 I b 5 3,2
1838 120 j i 119 X I I I 119 117 11 c 2 1.7
1846 143 i 142 I I I 142 137 I I  a 5 3,5

34 szt. 4511 kg j 30 kg I 4481 kg — 4481 kg 4241 kg — — —

Czas trw a n ia  obrotu 75 godz. U bytek od w agi skupu 5,35%. Skup i  załadowanie p rzy  rampie,



36 GOSPODARKA MIĘSNA Rok II

Finanse
Mgr J. HUPERT

SYSTEM ROZLICZEŃ W GOSPODARCE MIĘSNEJ
I

Od m om entu przejęcia przez Narodowy 
B ank P o lsk i k o n tro li i  finansow ania przedsię­
b io rs tw  branży m ięsnej u p łyn ą ł okres czterech 
miesięcy. W  okresie ty m  odpowiednie kom órk i 
NBP w  C en tra li i  w  Oddziałach m ia ły  możność 
szczegółowego zapoznania się z lic zn ym i zagad­
n ien iam i, zw iązanym i z organizacją oraz tech­
n iką  obro tu  tow arow ego i  rozrachunku fin a n ­
sowego w  gospodarce m ięsnej. N abyte  w iado­
mości i  doświadczenia w ykorzystano  p rzy  opra­
cowaniu zasad i  te ch n ik i rozliczeń, celem stwo­
rzenia w a runków  um oż liw ia jących  w łączenie 
rozrachunków  pom iędzy przedsięb iorstwam i w 
branży m ięsnej do ogólnego systemu inkasa, 
przeprowadzanego bezpośrednio przez aparat 
bankowy, z pom inięciem  pośrednictwa Kasy 
Targow ej.

Przejęcie czynności Kasy Targowej 
przez Narodowy Bank Polski

Na mocy postanowień D ekre tu  o Reform ie 
Bankow ej prowadzenie czynności rozrachunko­
w ych  należy do kom petenc ji banku  fin a n su ją ­
cego w ytwórczość i  wym ianę, przeto NBP, jako  
bank finansu jący przedsiębiorstwa b ranży m ię­
snej, opierając się na tych  postanowieniach, 
p rze jm u je  z dn iem  1 s ierpn ia 1950 r. od Kasy 
Targow ej czynność prowadzenia bezpośrednie­
go rozrachunku z ty tu łu  ob ro tu  pom iędzy 
przedsięb iorstw am i branży m ięsnej, t j .  m iędzy: 
dostawcam i C en tra li M ięsnej i  C entra lą  M ię ­
sną, C entra lą  M ięsną i  Zakładam i M ięsnym i 
CZP Mięsnego, Zakładam i M ięsnym i i  D y ­
rekc ją  D y s try b u c ji CZP Mięsnego.

Ponadto N BP będzie p row adz ił rozrachunek 
pom iędzy -C entra lnym  Zarządem Przem ysłu 
M ięsnego i  jego odbiorcam i bezpośrednio lu b  za 
pośrednictwem  banków  finansu jących poszcze­
gólnych odbiorców  a rty ku łó w  m ięsnych CZP 
Mięsnego, natom iast p rze jm ie  od Kasy Targo­
w e j czynności związane z inkasem należności od 
odbiorców  H u rto w n i M ięsnych oraz inkaso u- 
ta rgów  z w łasnych sklepów  deta licznych w  tych 
m iejscowościach, w  k tó rych  narazie nie prze j­
m ie te j czynności NBP. Przejęcie w yże j w y ­
m ien ionych czynności przez CZP Mięsnego jest 
uzasadnione, gdyż należą one norm aln ie  do za­
kresu działania przedsiębiorstw , prowadzących 
działalność dys trybucy jną . S ku tk iem  przejęcia 
z dn iem  1 sierpn ia br. dotychczasowych czynno­
ści Kasy Targowej przez N BP  i  CZP Mięsnego, 
Kasa Targowa tra c i rację  by tu . Spółka prze j­
dzie w  stan lik w id a c ji, a przedsiębiorstwo wraz 
z personelem prze jm ie  NBP, odstępując jedynie 
część personelu i  ruchomości oraz n iektó re  lo ­

kale CZP Mięsnemu, w  stosunku odpow iednim  
do zakresu p rze jm ow anych czynności. L ik w i­
dacją S pó łk i Kasy Targowej zajm ą się l ik w id a ­
torzy, wyznaczeni przez Zgromadzenie Spó ln i- 
ków .

L ikw id a c ja  Kasy Targowej przyn iesie  znacz­
ne uspraw nien ie  funkc jonow an ia  systemu f i ­
nansowego przez:

a) pogłębienie bezpośredniej k o n tro li Oddzia­
łów  N BP nad operacjam i finansow ym i poszcze­
gólnych przedsiębiorstw ,

b) w ye lim inow an ie  pośredniego kredytow a­
nia przedsięb iorstw  przez Kasę Targową,

c) usunięcie dw utorow ości p rzy  w ykonan iu  
n iek tó rych  czynności na odcinku, inkasa należ­
ności od odbiorców  CZP Mięsnego.

Plan reorganizacji obrotu towarowego

T e rm in  lik w id a c ji Kasy Targowej i  przejęcia 
rozrachunku przez N BP przypada na okres, w  
którym , zacznie się reorganizacja obecnego sy ­
stem u obro tu  towarowego i  s tru k tu ry  przedsię­
b io rs tw  branży m ięsnej. Reorganizacja ta prze­
biegać będzie w  2-ch etapach.

W  p ierw szym  etapie, t j .  do końca bieżącego 
roku  przew idyw ane są następujące zasadnicze 
zm iany w  organ izacji ob ro tu  towarowego 
i s truk tu rze  przedsiębiorstw  branży m ięsnej.

a) przekazanie C en tra li M ięsnej części agend 
dotychczas w ykonyw anych  przez D yrekc ję  D y ­
s try b u c ji CZP Mięsnego.

b) zniesienie podzia łu CZP Mięsnego na 
dwa odrębne p iony, t j .  p rze tw órstw a oraz 
zbytu,

c) oddanie n ie k tó rych  rzeźni pod zarząd te re  
now ych Rad Narodowych,

d) lik w id a c ja  n ie k tó rych  h u rto w n i 'mięsnych.
A d - a) Na podstaw ie zarządzenia M in is te r­

stwa H and lu  W ewnętrznego i  odpow iednie j 
um ow y, zaw arte j m iędzy C entra lą  Mięsną 
i CZP Mięsnego. C entra la  M ięsna prze jm ie  od 
CZP Mięsnego gestię nad d ys trybuc ją  a r ty k u ­
łó w  m ięsnych w  szeregu okręgach. Działalność 
CZP Mięsnego na odcinku d y s try b u c ji ogran i­
czy się do re jonów  w iększych m iast i  ośrodków 
przem ysłow ych oraz n iek tó rych  okręgów, znaj­
du jących się w  pobliżu Zakładów  Mięsnych. 
Zaopatrzeniem  w  a r ty k u ły  mięsne re jonów  
w ie jsk ich  i  m nie jszych m iast za jm ie się Cen­
tra la  M ięsna za pośrednictwem  swoich Delega­
tu r  Pow iatow ych. P rzy w ykonyw an iu  tego no­
wego zadania C entra la  M ięsna posługiwać się 
będzie aparatem  spółdzielczym  (GS, spółdziel­
n ie  spożywców, spółdzieln ie pracy) i  ewentu­
a ln ie  p ryw a tn ym  (rzemiosło rzeźn iczo-w ędli- 
n iarskie). Spółdzie ln ie lu b  p ryw a tne  w arsztaty
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rzem ieślnicze o trzym yw ać będą żyw iec od Cen­
t ra l i  M ięsnej, k ie row ać ¡go do ulbo-ju w  rzeźniach 
m ie jsk ich , a następnie sprzedawać na m iejsco ­
we zaopatrzenie ludności.

Nad całością a kc ji czuwać będzie Centrala 
Mięsna, ponosząc odpowiedzialność za sprawne 
działanie d y s try b u c ji a r ty k u łó w  m ięsnych w  
przydzie lonych je j rejonach.

Ad b) Dotychczasowy podzia ł CZP M ięsne­
go na dwa odrębne piony, t j.  p rze tw órstw a oraz 
zby tu  (D yrekc ja  P rze tw órstw a oraz D yrekc ja  
D ys tryb u c ji)  zostanie zniesiony. Działalność d y ­
s trybucy jna , ja ka  pozostanie p rzy  CZP M ięs­
nego prowadzona będzie bezpośrednio przez 
Z ak łady Mięsne, z k tó rych  każdy działać bę­
dzie w  p rzydz ie lonym  re jon ie . Prowadząc 
sprzedaż hu rtow ą  w  hu rtow n iach  m ięsnych 
i  sprzedaż deta liczną w  sklepach deta licznych 
przem ysłu mięsnego. Nad całością dzia ła lno­
ści Zakładów  M ięsnych w  zakresie p rze tw ór­
stwa i  d y s try b u c ji w  poszczególnych w o je ­
wództwach czuwać będą Ekspozytu ry  W oje­
wódzkie CZP Mięsnego, jako  terenowe orga­
n y  Naczelnej D y s try b u c ji (Zarządu) CZP 
Mięsnego, k tó re  powstaną z połączenia do tych­
czasowych Zespołów Zakładów  M ięsnych pod­
leg łych D y re k c ji P rzetw órstw a z Ekspozytura­
m i W ojew ódzk im i pod leg łym i D y re k c ji D y ­
s tryb u c ji.

W yżej opisane zm iany wprowadzone będą 
stopniowo w  ciągu I I  półrocza br. i  ty lk o  w  ta ­
k im  stopniu, w  ja k im  to  jest m ożliw e w  ramach 
obowiązującego przedsiębiorstwa branży m ięs­
nej systemu finansowego (uchwała K E R M  
z dnia 13 grudn ia  1949 r.).

M im o, że poszczególne Zak łady Mięsne 
i E kspozytu ry  W ojewódzkie CZP Mięsnego 
będą p rzy jm o w a ły  stopniowo funkc je , spełnia 
ne dotychczas przez D yrekc ję  D ys tryb u c ji, apa­
ra t finansowo-księgowy D y re k c ji D ys tryb u c ji 
pozostanie nadal zachowany, a rozliczenia po­
m iędzy p rzetw órstw em  i  dys trybuc ją  będą 
przeprowadzane na zasadach dotychczasowych. 
W prowadzenie bow iem  zm iany systemu fin a n ­
sowego w  roku  bieżącym by ło b y  niewskazane 
z uw agi na zatw ierdzone ju ż  p lany  finansowe 
oraz na konieczność rozpracowania w  szczegó­
łach zasad nowego systemu finansowego, dosto­
sowanego odpow iednio do zmian, poczynionych 
w  organ izacji obrotu towarowego i  s truk tu rze  
CZP Mięsnego.

Ad c i d. W  konsekw encji nowego podziału 
czynności pom iędzy CZP Mięsnego i  Centra lą 
M ięsną nastąpi likw id a c ja  n iek tó rych  H u rtów  
M ięsnych, prowadzonych dotychczas przez D y ­
rekc ję  D y s try b u c ji CZP Mięsnego i  zna jdu ją ­
cych się poza terenem  Zakładów  M ięsnych .'D o­
tyczy  to  tych  re jonów , w  k tó rych  zaopatrzenie 
ludności m ie jscowej w  a r ty k u ły  mięsne będzie 
należało do kom petenc ji C en tra li M ięsnej. Po­
nadto wobec tego, że fak tyczn ie  czynności d y ­
s trybucy jne  w  tych  okręgach prze jm ą na zle­
cenie C en tra li M ięsnej wyznaczone do- tego 
przedsiębiorstwa spółdzielcze i  ewentualnie 
pryw-atne, n iek tó re  rzeźnie wchodzące do tych ­

czas w  skład D y s try b u c ji P rze tw órstw a CZP 
Mięsnego zostaną oddane pod zarząd terenow y 
Rad Narodowych.

W prowadzenie nowej o rgan izacji pow inno 
spowodować znaczne oszczędności w  kosztach 
p ro d u kc ji i  d y s try b u c ji przez zniesienie po­
średnictw a całego p ionu organizacyjnego D y ­
re k c ji D y s tryb u c ji i  pełniejsze w ykorzystan ie  
aparatu terenowego C en tra li M ięsnej. D o tych ­
czas dz ia ła ły  na ry n k u  m ięsnym  obie te in s ty ­
tucje.

W  d ru g im  etapie, t j.  w  ciągu I  k w a rta łu  
1951 r. reorgan izacji obrotu towarowego’ i  s tru k ­
tu ry  gospodarczej przedsięb iorstw  branży 
m ięsnej w inna  stać się ju ż  faktem  dokonanym. 
W  ty m  celu będzie ¡potrzebna uchwała K ER M  
ustalająca szczegółowo zasady nowego systemu 
finansowego d la  przedsięb iorstw  branży m ięs­
nej. Uchwała ta um oż liw i fo rm a lne  w prow a­
dzenie now ych zasad systemu w  całej rozcią­
głości, t j .  łącznie z konsekw encjam i na tu ry  
finansowonrozrachunkowej. Do czasu p o w z ię ­
cia te j uchw a ły  wszelkie zarządzone zm iany do­
tychczasowego try b u  rozliczeń posiadają cechy 
tymczasowości.

I I

Rozrachunek w trybie specjalnego 
przyspieszonego inkasa faktur

1. Zasady.. Z uw ag i na szybki obró t tow arow y 
i  w  dążeniu do m aksym alnego przyspieszenia ro ­
ta c ji środków obro tow ych przedsięb iorstw  b ran ­
ży m ięsnej oraz przedsięb iorstw  zw iązanych z tą 
branżą, z ra c ji dokonyw ania  z n ią  obrotów  to­
warowych, p rzy ję to  jako  podstawową Zasadę 
dla rozliczeń z ty tu łu  w za jem nych dostaw zw ie­
rzą t rzeźnych, mięsa i  a rty k u łó w  m ięsnych, że 
fa k tu ra  dostawcy p ła tna jes t w  d n iu  złożenia 
je j w  B anku do inkasa. W łaśc iw y d la  ¡podawcy 
Oddzia ł Banku w yku p u je  fa k tu rę  w  ciężar 
r-k u  odbiorcy tow aru  (p ła tn ika), o ile  prowadzi 
jego rachunek, luib też w  ciężar innego Oddzia" 
łu, w  k tó ry m  p ła tn ik  posiada swój rachunek, 
obciążając konto b ilansowe „Obciążenia w  d ro ­
dze“ . W  dn iu  o trzym ania  dokum entów  Oddział 
w łaśc iw y d la  p ła tn ika  obciąża jego rachunek, 
uznając jednocześnie K -to  b il. „Obciążenia w  
drodze“ . W  dn iu  o trzym an ia  dokum entów  Od­
dzia ł w łaśc iw y d la  p ła tn ika  obciąża jego ra ­
chunek, uznając jednocześnie K - to  b il. „O bc ią ­
żenia w  drodze“ .

O ile  podstawą fa k tu ry  jes t jednostka niesa­
modzielna, Oddzia ł uznaje za złożone do inkasa 
fa k tu ry , za pośrednictwem  konta  b il. „U znanie 
w  drodze“  Oddzia ł w łaśc iw y d la  nadrzędnej 
jednostk i samodzielnej i  obciąża jednocześnie 
Oddział prowadzący rachunek p ła tn ika .

T a k i try b  rozrachunku może być stosowany 
dlatego, że podstawą rozrachunku jes t fa k tu ra  
dostawcy udokum entowana przez potw ierdze­
nie odb ioru  w ystaw ione przez odbiorcę. Po­
tw ierdzen ie  odb io ru  zaw iera ilość, rodzaj, ja ­
kość (klasę), wagę i  cenę tow aru. W  zw iązku 
z tym  odbiorca n ie  może mieć podstaw do s k ła ­



38 GOSPODARKA MIĘSNA fflofc U

dania zastrzeżeń przew idzianych uchwałą 
K E R M  z dnia 20 m a ja  1947 r. i  automatyczne 
obciążenie rachunku p ła tn ika  przez Oddział 
NBP, w  d n iu  otrzym ania  dokum entów  inkaso­
wych, jest w  p e łn i uzasadnione. M am y w ięc 
tu  do czynienia, w  konsekw encji w yże j p rzy­
toczonych przesłanek, ze specjalnie przyspie­
szonym trybem  rozliczeń, którego cechą cha­
rakte rystyczną jest, że podawcę uznaje się na­
tychm iast za złożone do inkasa fa k tu ry , zaś 
Bank przeprowadza dalsze rozliczenia we­
w nętrzne pom iędzy sw oim i Oddziałam i, uzy­
skując re fundację  w yłożonych kw o t dopiero 
w  momencie obciążenia r -k u  p ła tn ika , t j.  
z chw ilą , gdy dokum enty inkasowe znajdą się 
w  posiadaniu Oddziału Banku właściwego dla 
odb iorcy tow aru.

Porów nując ten system z systemem no rm a l­
nego inkasa bankowego (w  try b ie  uchw a ły  
K E R M  z 20.V.1947 r.) możemy stw ierdzić , że 
o i le  w  tym  d ru g im  przypadku  B ank korzysta 
ze środków  uczestników  rozrachunku przez 
okres czasu d rog i pocztowej aw izu o w ykup ie ­
n ie  l is ty  inkasowej z O ddzia łu p ła tn ika  do Od­
dzia łu  podawcy, o ty le  w  p ierw szym  przypad­
ku  Bank, zapisując natychm iast na dobro p o ­
dawcy równowartość złożonych do inkasa fa k ­
tu r, k re d y tu je  go na okres czasu d n i potrzeb­
nych na przesłanie aw izu o obciążeniu oraz do­
kum entów  inkasow ych do Oddziału p ła tn ika . 
K re d y t ten n ie  w ystępu je  w  fo rm ie  k re d y tu  
inkasowego lecz w  fo rm ie  w za jem nych ro z li­
czeń pom iędzy O ddzia łam i Banku, k tó rych  w y ­
razem jes t stan debetow y r -k u  bilansowego 
„obciążenie w  drodze“ . W  ten  sposób p rzy  za­
stosowaniu specjalnego przyspieszonego syste 
m u rozrachunku odpada potrzeba finansowania 
k redytem  inkasow ym  cyk lu  rozrachunkowego 
poszczególnych przedsięb iorstw  branży mięs­
nej w  odniesieniu do: części obro tów  obietej 
tym  rozrachunkiem , gdyż rozrachunek odbywa 
się w  ciągu jednego dnia. i

System w yże j opisany opiera się na tych  sa­
m ych zasadach co nieograniczona akredy tyw a  
towarowa, z k tó re j można czynić w y p ła ty  na 
rzecz dostawcy przez Bank,w  k tó ry m  posiada 
on swój rachunek —  w  ciężar a k re d y tyw y  
o tw a rte j przez odbiorcę w  in n ym  banku, a różni 
się od n ie j jedyn ie  pod względem  fo rm y. Za­
stosowanie fo rm y  a k re d y tyw y  p rzy  rozrachun­
ku  pom iędzy przedsięb iorstw am i branży m ięs­
nej, finansow anym i przez NBP, w prow adziłoby 
jedyn ie  n iepotrzebne u trudn ien ia  n a tu ry  m a n i­
pu lacy jne j. Z tego powodu fo rm ę a kredy tyw y 
u trzym ano dla rozliczeń pom iędzy finansowa­
n ym i przez B ank R o lny dostawcami zw ierząt 
rzeźnych (GS i  PGR) i  C entra lą  M ięsną lub  
Zakładam i M ięsnym i CZP Mięsnego Za u trz y ­
maniem fo rm y  a k re d y tyw y  na ty m  odcinku 
przem aw ia ją  następujące powody:

a) konieczność posiłkow an ia  się p rzy w yp ła ­
tach na rzecz w w . dostawców sieci Oddziałów 
B anku Rolnego.

b) konieczność ścisłej k o n tro li dokum entów  
inkasowanych, a w  zw iązku z ty m  podanie 
szczególnych w arunków  dokonywania w yp ła t.

2. Uczestnicy rozrachunku. Specja lny p rzy­
spieszony try b  rozrachunku z ty tu łu  dostaw 
w zajem nych pom iędzy przedsięb iorstwam i 
branży m ięsnej oraz przedsięb iorstw am i zw ią­
zanym i z tą branżą, z ra c ji dokonyw anych o- 
b ro tów  handlow ych, wprowadza się w  m iejsce 
dotychczasowego rozrachunku, prowadzonego 
przez Kasę Targową. W  konsekwencji, Oddzia­
ły  N  B P i  B R będą przeprowadzały w  tym  
try b ie  rozliczenia pom iędzy ty m i sam ym i 
uczestn ikam i obrotu towarowego, k tó rych  ob­
s ług iw a ła  Kasa Targowa, t j.  pom iędzy:

a) dostawcam i C entra li M ięsnej i Centralą 
Mięsną.

b) C entra lą  M ięsną i  Zakładam i M ięsnym i,
c) Zak ładam i M ięsnym i i  D yrekc ją  D ystry - 

. b u c ji CZP Mięsnego.
Ponadto ten sam try b  będzie obow iązyw ał 

w  odniesieniu do rozrachunków  pom iędzy do­
stawcam i Zakładów  M ięsnych (GS) i  Zakłada­
m i M ięsnym i. Jest to  logiczna konsekwencja 
w yn ika jąca  z cha rak te ru  i  w a runków  obrotu 
towarowego, k tó re  są analogiczne ja k  p rzy do­
stawach G m innych Spółdzie ln i d la C entra li 
M ięsnej.

W  zarządzeniu o wprowadzenie w  życie p rzy  ­
spieszonego try b u  rozliczeń (Ok. 45/K/50) prze­
widziano, że p ła tn ika m i fa k tu r  są w yłącznie 
jednostk i branży m ięsnej samodzielne gospo­
darczo. Podawcami natom iast mogą ¡być również 
j  e dn ostki niesamodzielne.

W  ty m  osta tn im  przypadku uznanie za 
przedłożone do inkasa fa k tu ry  następuje bez­
pośrednio na r -k u  operacyjnym  jednostk i nad­
rzędnej samodzielnej gospodarczo we w łaśc i­
w ym  Oddziale NBP.

3. Technika rozrachunku. Rozrachunek od 
bywać się będzie zasadniczo w yłącznie w  Od­
działach NBP przy  pomocy specjalnie w  tym  
celu wprowadzonego fo rm u la rza  N r 4707 no­
szącego nazwę „Zestaw ien ie  fa k tu r  do inkaso­
wania w  try b ie  przyspieszonego systemu roz­
liczeń, obowiązującego w  branży m ięsnej“ . Ze­
staw ienie to  zastępuje lis tę  inkasową. Oddziały 
Banku Rolnego uczestniczyć będą w  przepro­
wadzeniu rozrachunków  ty lk o  na odcinku do­
konyw ania  w y p ła t z a k re d y tyw y  o tw a rte j w  
NBP przez Centra lę Mięsną, lu b  Zakłady 
Mięsne na rzecz dostawców zw ierząt rzeźnych, 
finansowanych przez B ank R o lny w  przypad­
ku, gdy w  siedzibie dostawcy n ie  ma Oddziału 
NBP.

Podawcy fa k tu r  będą je  składać do inkasa 
w na jb liższym  Oddziale NB (z w y ją tk ie m  p rzy ­
padków powyżej opisanych), p rzy w ype łn io ­
nym  fo rm u la rzu  4707. Na podstawie tego fo rm u ­
larza O ddział NBP p rzy jm u ją cy  zestawienie 
fa k tu r  do zainkasowania, przeprowadza rozra­
chunek

a) ca łko w ity  lu b
b) częściowy.

Ad ,a) C a łko w ity  rozrachunek następuje 
w  jednym  Oddziale wówczas, gdy O ddział ten 
przeprowadzi jednocześnie r -k  operacy jny po 
dawcy i r -k  operacy jny p ła tn ika . O ile  jest po~ 
dawca jednostką niesamodzielną to rachunek
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nie może być dokonany w  jednym  Oddziale, 
chyba że jednostka ta m ieści się w  tym  samym 
okręgu bankow ym , co nadrzędna jednostka sa­
modzielna. We w szystkich innych  przypadkach 
zachodzi konieczność dokonania w  Oddziale 
jedyn ie  rozrachunku częściowego.

Ad b. P rzy częściowym rozrachunku, celem 
przeprowadzenia ca łkow itego rozliczenia muszą 
uczestniczyć dwa Oddziały.

Jeden z n ich  rozlicza się z dostawcą tow aru, 
d ru g i raz z odbiorcą. Odnośne O ddzia ły rozlicza­
ją  się m iędzy sobą za pomocą r-fcu bilansowego 
,,Obciążenie w  drodze“ . Oddzia ł uznający do­
stawcę za podane do inkasa fa k tu ry  obciąża za 
pośrednictwem  tego r-k u  Oddzia ł w łaśc iw y dla 
odbiorcy to w a ru  (p ła tn ika) a ten z ko le i obcią­
ża r -k  operacyjny danego p ła tn ika . O ile  po- 
dawcą fa k tu ry  je s t jednostka niesamodzielna, 
a znajdująca się poza okręgiem  bankow ym  Od­
dzia łu w łaściwego dla nadrzędnej jednostki 
samodzielnej, a p ła tn ik  posiada swój rachunek 
operacyjny w  Oddziale w łaśc iw ym  dla podawcy 
— Oddział ten przeprowadza rozrachunek 
częściowy (obciąża r -k  operacyjny p ła tn ika ) 
i rozlicza się z Oddziałem finansu jącym  jedno­
stkę nadrzędną dla podawcy, samodzielną go­
spodarczo, p rzy  pomocy K -ta  bilansowego 
„Uznania w  drodze“ .

O ile  podawcą fa k tu ry  jest jednostka niesa­
modzielna, znajdująca się poza okręgiem  b a r­
kow ym  Oddziału finansującego nadrzędną je ­
dnostkę samodzielną, a p ła tn ik  n ie  posiada ra ­
chunku operacyjnego w  Oddziale podawcy, to 
Oddział ten  n ie  przeprowadza bezpośrednio, 
żadnego rachunku, lecz na podstaw ie ..Zesta­
w ień  fa k tu r  do zainkasowania“  uznaje Oddział 
w łaśc iw y dla jednostk i nadrzędnej podawcy za 
pośrednictwem  K -ta  b il. „U znan ie  w  drodze“  
i  jednocześnie obciąża Oddział w łaściw y, dla 
p ła tn ika  p rzy  pomocy K -ta  b il. „U znanie 
w  drodze“ .

W  ty m  przypadku osta tn im  Oddział dołącza:
a) do zestawienia aw izów  w ysłanych „U zna­

nie w  drodze“  część B fo rm u la rza  4707 i  prze­
syła je  do Oddziału w łaściwego dla jednostk i 
nadrzędnej,

b) część A  fo rm u la rza  do zestawienia awizów 
w ysłanych „Obciążenia w  drodze“  i przesyła je 
do Oddziału w łaściwego dla p ła tn ika .

Części fo rm u la rza  C i  D są przeznaczone dla 
jednostki, k tó rą  się uznaje za przedłożone do 
inkasa fa k tu ry  , (Część C) oraz dla p ła tn ika  
(Część D). Uczestnicy obro tu  o trzym yw ać będą 
w  w. części fo rm u la rza  z Oddziałów N BP przy 
wyciągach z r-ków .

Zestaw ienie fa k tu r  do zainkasowania zna j­
du je  rów nież zastosowanie p rzy  zachowaniu 
fo rm y  nieograniczonej a k re d y tyw y  tow arow ej, 
um oż liw ia jąc  sporządzenie zbiorczej lis ty , ce­
lem  rozliczenia k i lk u  fa k tu r  w  jedne j pozycji 
i zaoszczędzenia w  ten sposób pracy w  Oddzia­
łach Banków.

W  porów nan iu  z przebiegiem  rozrachunku 
dokonywanego uprzednio przez Kasę Targową, 
wprowadzono następujące zm iany:

a) składanie fa k tu r  do inkasa do N BP za­
m iast do placówek Kasy Targowej,

b) wprowadzenie fo rm u la rza  4707,
c) o tw a rc ie  a k re d y tyw y  na rzecz dostawców 

C entra li M ięsnej bezpośrednio przez O ddziały 
W ojewódzkie CM, zam iast przez Kasę Targo­
wą,

d) uproszczenie obiegu dokum entów , gdyż od­
pada potrzeba przysłan ia  poszczególnych 
egzemplarzy tych  dokum entów  do Kasy Targo­
wej,

e) zniesienie p ro w iz ji inkasow ej od w yp ła t 
na rzecz G m innych Spółdzieln i,

f) zm iana p ła tn ikó w  fa k tu r  z zestawienia 
Zakładów  M ięsnych —  p ła tn ik ie m  będzie zaw­
sze Oddział W ojew . D y re k c ji D ys tryb u c ji, a nie 
ja k  dotychczas H u rto w n ia  Mięsna.

Inne rozliczenia

Do rozliczeń dokonyw anych w  try b ie  spe­
c ja lnym  zaliczono rozrachunki w yn ika jące  
z obrotów  tow arow ych, zw iązanych z trzema 
fazami obrotu, na jbardz ie j typ o w ym i dla obie­
gu g łów ne j masy tow arow e j, t j.

1. Zakup żywca przez Centralę Mięsną lub  
Zak łady Mięsne,

2. sprzedaż żywca przez Centra lę Mięsną do 
Zakładów  M ięsnych,

3. sprzedaż mięsa i  p rze tw orów  m ięsnych 
przez Zakłady Mięsne do D y re k c ji D ys tryb u ­
cji.

Pozostałe rozliczenia z ty tu łu  ob ro tu  towa* 
rowego w  branży m ięsnej odbyw ają się w  t r y ­
bie normalnego' inkasa bankowego albo w  dro­
dze zapłaty p rzy  pomocy czeku rozrachunkow e­
go, w  tych  przypadkach, gdy odbiorcy tow aru  
nie są objęci uchwałą K E R M  z dn ia 20 m aja 
1947 r. lu b  gdy is tn ie ją  w a ru n k i u m o ż liw ia ją ­
ce przyspieszenie rozrachunku.

W  porów nan iu  z przepisam i dotychczas obo­
w iązu jącym i w  zakresie rozrachunku, w prow a­
dzono w  ostatnich zarządzeniach w  tym  dziale 
rozliczeń następujące zm iany:

a) wprowadzono obowiązek zapłaty przez 
in s ty tu c je  objęte bezpośrednio Budżetem P a ń ­
stwa za pobrane a rty k u ły  m ięsne czekami roz­
rachunkow ym i,

¡b) przyspieszono try b  inkasa przez zniesienie 
5-dniowego okresu respira  na zgłoszenie za­
strzeżeń przez p ła tn ika  fa k tu ry  w  odniesieniu 
do rozrachunków  pomiędzy:

Centra lą M ięsną i Państw ow ym i Gospodar- 
s tw am i R o lnym i,

Centra lą Spółdzie ln i M leczarsko-Jajiczarskich 
i  Zakładam i M ięsnym i,

Zakładam i M ięsnym i i  CO i PP „B a c u til“ , 
„  „  i  Centralą Skór S u ro ­

wych.
Ustalenie tego try b u  postępowania uzasadnia 

okoliczność, że rozrachunek opiera się na po­
tw ierdzeniach odbioru tow aru  i  d latego odbdor-



40 GOSPODARKA MIĘSNA Rok II

cy to w a ru  (p ła tn icy) n ie  mogą m ieć podstaw 
do zgłoszenia zastrzeżeń przew idzianych uchwa­
łą  K E R M  z dn ia  20 m aja 1947 r.

c) usprawniono rozliczenia pom iędzy S pó ł­
dz ie ln iam i (G m inne Spółdz., Spółdz. Spoż., 
Spółdz. Pracy) i  D yrekc ją  D y s try b u c ji przez 
wprowadzenie zasady, iż  H u rto w n ie  Mięsne ze 
swego r-k u  operacyjnego w  N B P  lu b  BR po­
k ry w a ją  ra ch u n k i dostawców w  dn iu  ¡wypłaty 
fa k tu ry .

Dotychczas fa k tu ry  te  b y ły  p ła tne przez Od­
dzia ł W oj. DD, co p rzed łuży ło  znacznie okres 
rozrachunkow y.

Ponadto w  w y n ik u  zm iany zakresu działania, 
Centra la Mięsna uzysku je  nowe g rupy  odb io r­
ców (Spółdzieln ie Spożywców, Spółdzieln ie 
Pracy, p ryw a tn e  zakłady rzeźniczo-wędlin iar-. 
skde). Do te j g rupy odbiorców  przew idziano n a ­
stępujący sposób zap ła ty dostawy C en tra li 
M ięsne j:

a) w  odniesien iu  do Spółdzie ln i P racy i  p ry ­

w a tnych  przedsiębiorstw  —  czekiem rozrachun­
ko w ym  lu b  prze lew em  p rzy  odbiorze tow aru,

b) w  odniesieniu do Spółdzie ln i Spożywców 
—  inkaso bankowe z zastosowaniem automa­
tycznego w yku p u  fa k tu r  przez Oddzia ł NBP f i  
nansujący odnośną spółdzieln ię w  dn iu  u p ływ u  
lis ty  inkasowej (lecz 5-dniowego respira).

Z powyżej przedstaw ionego stanu rzeczy w y ­
n ika , że od m om entu przejęcia k o n tro li NBP 
osiągnął poważne sukcesy na odcinku p rz y ­
spieszenia ro ta c ji środków obro tow ych przed­
sięb iorstw  branży m ięsnej, a to dz ięk i znie­
sieniu pośrednictwa Kasy Targow ej, w p ro ­
wadzeniu w  szerokim  zakresie rozrachunku 
p rzy  pom ocy czeków rozrachunkow ych oraz 
przyspieszeniu try b u  inkasa. W prowadzone 
zm iany m a ją  także bardzo poważny w p ły w  na 
pogłębienie d yscyp liny  finansow ej p rzy  opera­
cjach hand low ych przedsięb iorstw  branży m ię­
snej oraz ich  kontrahen tów .

Przemysł mięsny

Przetwórstwo

Inż. W. SWIATŁOWSKI

O POTRZEBIE UJEDNOLICENIA NOMENKLATURY 
I PODZIAŁU TUSZ MIĘSNYCH

N aw iązując do a r ty k u łu  inż. M tille ra  w  „G o­
spodarce M ięsne j“  N r  3 —  4, 1950, pragnę
przedstaw ić różne nazwy stosowane d la  czę­
ści tusz zwierzęcych w  zależności od dzie ln icy 
k ra ju .

Na sposobach rozb io ru  tusz zw ierzęcych i  na 
używ anych nazwach określa jących poszczegól­
ne ich  części, w idać w yraźn ie  w p ły w  zabor­
ców.

Słusznie au to r a r ty k u łu  zaznacza, że nazwy 
te w  znakom ite j w iększości są zupełn ie obce 
s łow n ic tw u  polskiem u i  jest rzeczą godną po­
żałowania, że nic nie zostało zrobione celem 
zm ienienia istniejącego stanu rzeczy i  w p ro ­
wadzenia nazw polskich.

Pewne próby u jedno licen ia  podziału i roz­
b io ru  tuszy b y ły  robione przed w o jną  i  nawet 
podzia ł tuszy w o łow e j został przez P o lsk i K o ­
m ite t N o rm a lizacy jny  uchw a lony jako  obo­
w iązujący. W  1947 r. b y ły  rów nież przeprowa­
dzone próby przez Ogólno P o lsk i K o m ite t Rze­
m iosła Rzeźniczo-W ędliniarskiego na którego 
zjeździe u jednolicono nazwy, ale w  oparciu 
o nazwy istniejące, a w ięc przeważnie obce.

Spośród w szystkich " tusz na jw iększe róż­
nice p rzy ich podziale, zachodzą przy tuszy:

w o łow e j, natom iast najm niejsze p rzy  tuszy 
w ieprzowej.

D la  lepszej o rien tac ji podaję na rysunkach 
podział tuszy w o łow e j stosowany w  Warsza­
wie, K rakow ie , K atow icach i  w  Poznaniu oraz 
podzia ł tuszy w ieprzow ej przeprowadzony ró w ­
nież w  tych  miastach.

W  podziale tuszy cielęcych i  baranich w ię ­
kszych różnic nie daje się zaobserwować, w ięc 
rysunków  nie umieszczam.

Omawiać podanych poszczególnych podzia­
łó w  n ie  będę, ponieważ czy te ln ik  sam zorien­
tu je  się w  różnicach przez porównanie rysun­
ków.

Jednocześnie podaję podzia ły tuszy w o ło ­
w e j, cielęcej, baranie j i  w ieprzow ej w g pro­
je k tu  wysuniętego przez w yże j wspom niany 
zjazd Cechów Rzeźniczych - W ędlin iarsk ich , 
k tó ry  to p ro je k t m ia ł być przez M in is te rs tw o 
Przem ysłu i  H andlu, w prowadzony w  życie, 
jako  obow iązujący na teren ie całego kra ju .

Tak ja k  podzia ł tusz nie jes t u jedno licony, 
tak  samo i nazwy używane do określenia po­
szczególnych części tuszy są różne w  zależno­
ści od m iejscowych zwyczajów, przyzwycza­
jeń  i naleciałości językowych.
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Rys. 1. W arszawa

Część przedn ia : 1 K a rk , 2 Góra, 3 M ostek (biuścik), 
4a Szponder f la n k o w y , b  Szponder 
poprzeczny, 5 A n try k o t  (kotle t), 
6 P lecowa (łopatka), 7 G oleń z pręgą 

Część ty ln a : 8 Rozbef (ło jów ka), 9 Wąs (ło jów ka),
10 Ła ta , 11 S krzyd ło , 12 K rzyżow a, 
13 P olędw ica, 14 G oleń z pręgą

Rys. 3. K a tow ice

Część przedn ia : 1 K a rkó w ka , 2 Ś rednie w ysok ie  że­
bro, 3 M ostek, 4 Żebra 'c ienk ie , 
5 R ozbra te l (w ysokie  żebro)', 6 Ł o ­
pa tka  (plecówka), 7 Pęga,

Część ty ln a : 3 Ł o jó w k a  (rozbef), 9 Ła ta , 10 K w ia ­
tow a, l l a  K rzyżó w ka  ty ln a , b K rz y ­
żów ka ogonowa, c Ogonowa, 12 Po­
lędw ica, 13 Z razow a, 14 Pęga

Rys. 5. W arszawa —  Łódź 
1 Łeb, 2 Podgardle , 3 K a rk  (baleron), 4 Łopa tka  
(przedn ia szynka), 5) G olonka, 6 Nóżka, 7 Schab środ­
kow y, 8 Schab po lędw icow y, 9 Żeberka, 10 Boczek 

11 Szynka, 12 B io d ró w ka , 13 S łon ina

Część przedn ia: 1 K a rk , 2 G órna sztuka, 3 M ostek, 
4a Szponder s k ra jn y  (podbrzusze), 
b Szponder środkow y, c Szponder 
ro zb ra tlo w y , 5 Rozbra te l, 6 P leców ­
ka, 7 Pęga przednia,

Część ty ln a : 8 Le jsz tuk , 9 B iodrow a, 10 K rzyżo ­
wa, 11 Pęga ty ln a

1 K a rk , 2 P odgard le  i  bok szyi, 
3 M ostek, 4 Szponder, 5 G órnica 
(w ysokie  żebro), 6) G óra (a n try k o t 
g rube żebro), 7 Łopa tka , 8 G iez w o ­
ło w a  (przedn ia goleń),
9 Rozbef, 10 Żeberka, 11 Podbrzusze 
(łata), 12 S łabizna, 13 B iodrow a, 
14 K w ia to w a , 15a K rzyżow a , b Ogo­
nowa, c Łęgowa, 16 Z razow a, 17 Po­
lędw ica, 18 Pręga (goleń)

1 G łow a, 2 Podgardle, 3 K a rk , 4. Łopa tka , 6 Ratka, 
7 P olędw ica, 8 Boczek, 9 Szynka, 10 K o lan ko  ty lne , 

11 S łon ina

Część przedn ia:

Część ty ln a :
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1 G łow a, 2 Podgardle , 3 Karczek, 4 Szynka przednia 
(plecówka), 5 G olonka, 6 N óżki, 7 K o tle t (schab), 8 Że­
berka, 9 .Boczek, 10 G ry f, 11 Szynka, 12 Polędw ica, 

13 S łon ina
I

1 G łow izna , 2 K a rkó w ka , 3 Podgardle , 4 Łopa tka , 
5 G ruba  noga . (szynka), 6 S topki, 7 K arbonada (ko tle t, 
górnica, schab), 8 Żeberka, 9 Boczek, 10 Szynka, 

11 S łonina

Projekt podziału tuszy y/ołowej, cielęcia, świni i owcy

Rys. 9. Projekt podziału tuszy krow y Rys. 10. Projekt podziału tuszy cielęcia

Część przedn ia : 1 K a rk , 2 M ostek, 3 Szponder, 4 Roz- 
be f górny, 6 Pręgow a przednia,

Część ty ln a : 8 Ła ta , 9 S krzyd ło , 10 K rzyżow a,
11 Polędw ica, 12 Zrazowa, 13 Pręga 
zadnia

1 G órka, 2 M ostek, 3 Łopa tka , 4 Pręga, 5 N e rków ka , 
6 Dyszek

Rys. 11. Projekt podziału tuszy świni Rys. 12. Projekt podziału tuszy owcy
1 Łeb, 2 Podgardle , 3 Łopa tka , 4 G olonka, 5 Nóżka, 1 G órka, 2 M ostek, 3 Łopa tka , 4 Comber, 5 Dyszek 
6 Schab (ko tle t w iep rzow y), 7 Żeberka, 8 Boczek,

9 Szynka, 10 S łon ina

Z rysunków  z uw idocznionym  podziałem 
poszczególnych części tusz różnych rodzai 
zw ierząt w idz im y, że nazwy używane dla 
określenia te j samej p a r t ii tuszy są n ie jed­
nokro tn ie  zupełnie inne lub  tą samą nazwą 
objęta jest n iezupełnie ta sama część tuszy.

I  znów możemy zauważyć, że najw iększe 
różnice w  nazwach w ystępu ją  p rzy  tuszach 
wołow ych, a najm niejsze p rzy tuszach w ie ­
przowych.

Poniżej podaję zestawienie spotykanych 
nazw najczęściej używanych, k tó re  um ieściłem  
na pierw szym  miejscu.

T U S ZA  W O ŁO W A  

K a rk , karków ka, karczek, szyja.
Mostek, b iust, b iuścik, grudzizna, brust. 
Góra, an tryko t, grube żebro, górnica, roz- 

brate l gruby.
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Rozbef górny, półżebro, górna sztuka. 
A n try k o t, górnica, w ysokie  [żebro, rozbra- 

te l c ienki, ko tle t, pasek.
Szponder, żebra cienkie, usztyk, żeberka, 

poprzeczka.
Plecowa, plecówka, łopatka, plecko.
Pręga, giez, goleń, pręga, kolano.
Rozbef w łaściw y, rozbef dolny.
Wąs, ło jów ka  w łaściwa, słabizna, legawka, 

koszulka.
Łata, podbrzuszna, chw yt, le j sztuk, szpon­

der dz iuraw y.
Skrzydło, kw ia tow a, b ia ła  pieczeń. 
K rzyżow a pierwsza, krzyżowa befsztykowa, 

krzyżowa kw ia tow a.
K rzyżow a ogonowa, ogonówka, k ra jów ka . 
Zrazowa, pieczeń, zrazówka.

TU S ZA  C IE LĘ C A

K a rk , karków ka, szyjka.
Górka, ko tle t, karmonadel.
Nerków ka, forszlak. .
Łopatka, plecówka.
Mostek, mleczko.
Dyszek, ku lka , ćw ia rtka , udo, k itka .
Pręga, giez, pęga, golonko, ły d k i, kolanko.

TU S ZA  B A R A N IA

K ark , karków ka, karczek, szyja.
Górka, ko tle t, rozbrate l, ko tle tów ka.
Łopatka, plecówka, dyszek przedni.
Mostek, biuścik, pierś, piersiówka.
Comber, forszlak, nerkówka, ko tle tów ka.
Dyszek, ćw ia rtka , zadnia część, udziec, udo, 

ku lka , k itka .

T U S ZA  W IE P R ZO W A

Łeb. głowa, głowizna.
K a rk , baleron, karków ka, karczek.
Łopatka, plecówka, szynka przednia.
Schab, ko tle ty , górnica, karbonada, polęd­

w ica zewnętrzna.
Pachwina, g ry f, słabizna, brzuch.
B iodrów ka, w ilk .
Golonka, gruba noga, kolanko, goloneczka.
Nóżki, stopki, radk i, nogi, raciczki.
W ykaz ten oczywiście nie obejm uje wszyst­

k ich  używ anych nazw i  zapewne w  m n ie j­
szym użyciu  są rów nież jeszcze inne nazwy.

Poruszone zagadnienie ma duże znaczenie 
praktyczne i  w inno  zainteresować w łaściwe 
władze i przedsiębiorstwa. Szczególnie rozpra­
cowaniem tego zagadnienia w  czasie ja k  n a j­
szybszym w in ie n  zająć się P o lsk i K om ite t 
N orm alizacyjny.

Mgr Z. WYSOKIŃSKA

MIĘSO JAKO POKARM CZŁOWIEKA
Obserwacje dokonane na grupach ludności 

żyw iących się d ietą bezmięsną w ykazyw a ły  
gorszy stan odżyw ienia, mniejszą aktywność, 
mniejszą rozrodczość i  w iększą śmiertelność. 
Spożywanie mięsa specjalnie wskazane jest 
w  okresie szybkiego w zrostu dzieci i  m łodzieży 
oraz dla kob ie t w  ciąży i  karm iących. Dzie­
ciom podawać mięso można już  od 8-mego m ie ­
siąca życia. Spożywanie mięsa zwiększa a k ty w ­
ność człowieka, przedłuża okres zdolności do 
pracy oraz pozwala na zwiększenie w ys iłku  
umysłowego i  fizycznego.

Przez nazwę „m ięso“  rozum ie się wszystkie, 
przeznaczone do spożycia przez ludzi, części 
zw ierząt c iep łokrw is tych  (zw ierząt rzeźnych, 
p tactw a bitego, dz iczyzny):

a) niepoddane żadnym zabiegom z w y ją t­
k iem  chłodzenia,

b) poddane zabiegom nie zm ienia jącym  w łaś­
ciwości mięsa lub  k tó rych  działanie może 
być z łatwością usunięte, jako  to: mroże­
nie, ozonowanie, suszenie, k ró tko trw a łe  
wędzenie, moczenie w  occie (m arynow a­
n ie ), pow ierzchowne działanie dozwolo­
n ym i środkam i konserw ującym i, zabezpie­
czenie przed dostępem pow ietrza w arstw ą 
tłuszczu, że la tyny itp ., w strzykn ięc ie  do 
naczyń krw ionośnych  łub  tk a n k i mięsnej 
dozwolonych środków konserwujących.

Mięso należy do a rtyku łó w  żywnościowych

cieszących się dużym  popytem  ta k  ze względu 
na swe w artości odżywcze ja k  i,sm akowe. D u ­
żą zaletą mięsa, zwłaszcza tłustego, jest jego 
sytność. Pokarm y mięsne przebyw ają  w  żo­
łądku  około trzech godzin, co daje uczucie sy­
tości po spożyciu pos iłku  mięsnego. Stosowa­
nie mięsa w  żyw ien iu  pozwala na urozmaice­
nie posiłków  i  popraw ienie smaku w ie lu  po­
tra w  szczególnie w arzyw nych.

Spożycie pos iłku  ze smakiem dodatnio w p ły ­
wa na proces traw ien ia  i  przyswajania. Mięso 
jako a r ty k u ł żyw nościow y w nosi w ie le  cen­
nych sk ładn ików  koniecznych do praw idłowego 
rozw o ju  i  funkc jonow an ia  organizm u ludzk ie ­
go-

Podstawowym  składn ik iem  mięsa —  jest 
b ia łko. B ia łko  odgrywa ważną ro lę  w  orga­
nizm ie człowieka. Jest ono przede w szystkim  
m ateria łem  tkankotw órczym . Poza ty m  b ia ł­
ko potrzebne jest p rzy  szeregu procesów fiz jo ­
logicznych oraz do w ytw arzan ia  c ia ł odpornoś­
ciowych, horm onów  i  enzymów.

Każdy ustrój posiada białka swoiste. B ia łko  
pokarm owe posiada ty m  wyższą wartość b io ­
logiczną im  bardzie j zbliżone jest swym  skła­
dem do b ia łek  organizmu, k tó ry  je  spożywa. 
D la  człow ieka ta k im i b ia łka m i są b ia łka  w y ­
stępujące w  produktach zwierzęcych. W artość 
biologiczna b ia łek mięsa jest wysoka ze wzglę­
du na zbliżony ich skład do b ia łek człowieka
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oraz ze względu na zawartość wszystkich 
am inokwasów egzogenicznych, tzn. tak ich , k tó ­
rych  ustró j sam w y tw o rzyć  nie może i  musi 
je  otrzym ać w  pożyw ieniu.

B ia łka  mięsa przysw aja lne są w  97%. W ar­
tość biologiczna b ia łek  mięsa jes t dużo wyższa, 
n iż b ia łek roś linnych, równoważna w artości 
b ia łek ja j, a ustępuje jedyn ie  w artości b ia łek 
mleka.

B ia łka  mięsa dobrze uzupe łn ia ją  niepełno- 
wartościowe b ia łka  roślinne.

W edług badań M eC ollum ‘a, przeprowadza­
nych na szczurach, b ia łka  nerek i w ą troby  wo­
łow e j posiadają wyższą wartość odżywczą, niż 
b ia łka  m ięśni i rów na ją  się w artości b ia łek 
mleka.

W  b ia łkach mięsa w ystępuje g łów nie miogen 
— jedna z a lbum in, rozpuszczalna w  wodzie 
oraz m iozyn —  globulina, w  wodzie nierozpusz­
czalna i  g lobu lin .

Czerwone zabarw ienie mięsa pochodzi z za­
w artości w  n im  hem oglob iny k rw i i  m ioglo- 
b in y  m ięśni oraz cytochrom u. P rzy  wyższej 
tem peraturze b a rw n ik i przekształcają się w  he- 
m atynę b a rw y  szaro-brązowej i .dlatego mięso 
gotowane przyb ie ra  to zabarwienie. P rzy kon­
serw acji mięsa saletrą powstaje związek m io- 
g lob iny  z tlenkam i azotu, k tó ry  nie rozkłada 
się p rzy  gotowaniu i  barw a pozostaje różowa.

Zawartość b ia łka  w  mięsie w ynosi od 15 — 
20%, tzn, że po rc ja  100 g mięsa dostarcza do 
20 g pełnowartościowego b ia łka , czy li pokryw a 
około 20% całodziennego zapotrzebowania czło­
w ieka dorosłego na ten składnik.

Zawartość tłuszczu w  mięsie waha się w  sze­
rok ich  granicach. Ilość jego w ynosi od 0,5% do 
45% w  zależności od rodzaju mięsa oraz od 
stanu żyw ienia zwierzęcia. P rzy  zwiększonej 
ilości tłuszczu ilość w ody i  b ia łka  jest m n ie j­
sza. Mięso tłus te  np. w ieprzow ina  posiada du­
żą wartość ka loryczną dochodzącą do 400 K a lo ­
r i i  na 100 g a w ięc 100 g mięsa średnio tłus te ­
go pokryw a  zapotrzebowanie kaloryczne w  oko­
ło 10%. N iektó re  tłuszcze zwierzęce zaw ierają 
nienasycone kwasy tłuszczowe: lin o lo w y  i  lino - 
lenow y niezbędne dla organizmu. Z w ęglowo­
danów w ystępu je  w  św ieżym  m ięsie glikogen, 
związek o charakterze zapasowym. W  m ięśniach 
ilość jego nie przekracza 1%, w  w ątrob ie  6%.

W  czasie zm ian pośm iertnych ilość g liko - 
genu maleje, gdyż przekształca się on w  kwas 
m lekowy. Ilość popio łu  w  mięsie chudym  w y ­
nosi 1%. Popió ł ze 100 g b ia łka  średniego m ię­
sa ma skład następujący (w g Sherman‘a Food 
Products 1933):

W apń
g

0.058
Magnez 0,118
Potas 1,694
Sód 0,421
Fosfor 1,078
C hlor 0,378'
S iarka 1,146

Żelazo 0,015
M iedź 0,0005
Mangan 0,00007

Żelazo zawarte w  organach w ew nętrznych 
jest lep ie j p rzysw aja lne n iż żelazo m ięśni. M ię ­
so jest dobrym  źródłem  fosforu, k tó ry  w ystę­
puje w  różnych połączeniach chemicznych. Ze 
względu na przewagę sk ładn ików  kw asotw ór­
czych (fosfor, siarka, chlor) mięso należy do 
p roduktów  zakwaszających organizm. Zaw ar­
tość w ody w  mięsie m łodych  sztuk może docho­
dzić do 80%. Średnio ilość je j waha się od 60 
do 70%. W  mięsie o w iększej zawartości tłusz­
czu % -owa ilość w ody jest mniejsza. Mięso 
oraz podroby są dobrym  źródłem  w ita m in  z w y ­
ją tk ie m  w it. C i  D. Poza ty m  wątroba, n e rk i 

' zaw iera ją  b. duże ilości w ita m in y  A. Ponadto 
w ątroba zawiera sk ładn ik  k rw io tw ó rczy  od- 

.k ry ty  przez Rob3cheit-Robbinsra i  W h ipp le ‘a, 
k tó ry  dopomaga do zwalczania anem ii. C zynn ik 
ten jest prawdopodobnie identyczny w  w it. B 12.

W ita m in y  rozpuszczalne w  tłuszczach 
zawarte w  mięsie i  narządach w ew nętrznych.

W it. A  
j.m n. 
w  100 g

W it. D 
j.m n. 

w  100 g

W it.E
mg.

w  100 g

W it. K

Mięso 50 13 0,6 mało
W ątroba
w ołow a 1250— 16300 9— 47 1,0 _

cielęca 7000— 34000 0— 15 — —
barania JL0000—265000 — — —
w ieprzo­
w a 8000— 17000 45
końska — — 1,3 —

Ciała wyciągowe mięsa, nadające m u smak 
i zapach pobudzają apetyt i  w ydzie lan ie  soków 
traw iennych . G łów nym  ich  sk ładn ik iem  jest 
k rea tyna  występująca w  chudym  mięsie w  ilości 
do 0,25%.

Zasady purynow e (adenina i  guanina) zna j­
du ją  się w  większej ilości w  w ątrob ie  i  w  in ­
nych narządach w ew nętrznych  n iż  w  m ięśniach, 
liość c ia ł w yciągow ych w  mięsie uzależniona 
jest od stanu odżyw iania zwierzęcia, jego w ie ­
ku, a także gatunku i  części tuszy. M ięso po­
chodzące ze sztuk starszych zaw iera w ięcej 
substancji arom atycznych niż u m łodych. M ię ­
so z części tuszy, gdzie są m ięśnie bardzie j uży­
wane przez zwierze w ykazu je  większą ilość 
c ia ł w yciągowych. Tw ierdzenie, że na jbardzie j 
wartościowe mięso to schab, polędwica, szynka 
nie jest słuszne. Zasadniczo w artości odżyw­
cze mięsa są zbliżone bez względu na część 
tuszy. Specjalnie trzeba uwzględnić w  żyw ie­
n iu  narządy w ew nętrzne ze względu na ich 
specyficzne wartości. Podroby nie są natom iast 
wskazane przy  n iek tó rych  chorobach przem iany 
m a te rii ze względu na większą zawartość związ­
ków  purynow ych.
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W itaminy rozpuszczalne w wodzie zawarte w 100 g świeżego mięsa lub podrobów.

Kwas
askorbow y 
(w it. C) mg.

T iam ina  
(w it. B,) 

j.  mn.

R iboflaw ina 
(w it. B2) 

mg.

N iaćyna 
(w it. PP)

mg.

Pinodoksyua 
(w it. Bfl) 

mg.

Kwas
pantotenow y

B io tyna 
(wh. H) 

mg.

MIĘSO
w ołow e 0 27— 100 40—350 3— 10 0.2—0.45 0 2— 1.5 3— 6

cielęce — 40— 150 70—370 5 -1 6 0.5 — 0.45 0.15— 1.8 4—6

baranie — 90— 140 7 0 -3 6 0 4— 10 0.2— 0.35 0 .45-1 .3 2 - 6

w ieprzowe — 300—870 9 0 -3 5 0 3— 14 0.35 — 07 0.3 —2.1 4 5—8.5

WĄTROBA
wołowa 3 1 -5 8 120-150 0 9—3.0 8— 28 0.4— 101 4 .5 -9 90— 130

cielęca 3 2 -5 3 140 1.5— 3.6 12 -25 0.3—0.45 4,5— 7.5 75

barania 3 8 -4 6 90—140 1.7—5.0 15—46 0.55 7 130

w ieprzow a 1 2 -3 8 i  10— 190 1.8—4.4 1 0 -3 0 0.3—0.6 — 80—95

NERKI
v olowe — 7 0 -1 0 0 0.8 -2 .5 5— 18 * 0.36—0.45 5—5 90

cielęce — — 8— 10 — —

SERCE
wołow e i ciel. — 150— 210 0.4— 1.0 5— 11 0.25 1 — 2.5 7— 15

w ieprzow e 4 180— 230 0.1 8 0.35 2.5 18

ozór w o łow y — 90 1— 0.3 6 0.1 0.2. 5

Zuak (—) wskazuje, że dane mogą być  nieustalone.
T a b lice  zaczerpnięte z „T h e  Nations Food A. L .“  Bacharacb. T, Rendle London 1946
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Inż. P. SZARSKI

ROZWÓI PRODUKCJI KONSERW 
W PLANIE 6-LETNIM

O lb rzym i rozmach p lanu 6-letniego we 
w szystk ich  dziedzinach przem ysłu  staw ia ró w ­
nież przed producentem  konserw  poważne za­
dania. Konieczność znacznego w zrostu  p ro ­
d u k c ji konserw  i  zw iązana z. ty m  budowa no­
w ych  p rze tw ó rn i uw arunkow ana jest zw ięk­
szonym i potrzebam i eksportow ym i tych  a r ty ­
ku łó w  jako  też wzrostem  spożycia konserw  w  
k ra ju .

S ta ły, system atyczny w zrost zatrudnien ia , 
spowoduje skierowanie prowadzenia gospodar­
stwa każdej rodz iny  na inne to ry , co z kolei

spowodować m usi n ie w ą tp liw ie  zwiększenie się 
zainteresowania każdego domu gotową, tanią, 

zdrową i  pożywną konserwą.
Poważnym  odbiorcą konserw  k ra jo w ych  bę­

dzie rów nież rozw ija jąca  się w  p lan ie  6 -le tn im  
sieć gospód ludow ych. Spożycie konserw  w  
k ra ju  w  okresie zarówno przedw o jennym  ja k  
i  pow ojennym  by ło  w  Polsce bardzo n isk ie  w  
stosunku do spożycia konserw  przez k ra je  prze­
m ysłowe, ja k  Zw iązek Radziecki, N iem cy, Sta­
n y  Zjednoczone. Toteż w  m iarę  przekształca­
nia się charakteru  gospodarczego k ra ju  z ro ln i­
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czo- przemysłowego na przem ysłow y, wzrastać 
będzie spożycie konserw. Chcąc zadośćuczynić 
przyzw ycza jen iom  i  gustom konsumentów, 
trzeba będzie jakość i  asortym ent konserw  po­
staw ić na odpow iednim  poziomie.

Celem zaspokojenia potrzeb zwiększającego 
się zapotrzebowania P rzem ysł M ięsny musi 
przygotować się na odcinku:

1) inw es tyc ji, uw zględn ia jąc konieczność po ­
w iększenia zdolności p rodukcy jnych  Za­
k ładów  M ięsnych drogą inw es tyc ji;

2) rozszerzenia asortym entu produkcyjnego 
konserw;

3) p ro d u kc ji odpow iednie j ilości i jakości 
opakowań blaszanych.

1) P lan in w e s tycy jn y  P rzem ysłu Mięsnego
przew idu je  w  latach 1950— 1955 budowę 10 
now ych konserw ia rn i, rozbudowę dotych­

czasowej ich  sieci. ,

2) Dotychczas produkowane konserw y m ięs­
ne n ie  uw zg lędn ia ją  szerszych zaintereso­
w ań pod względem smakowym, ja k  ró w ­
nież asortym entow ym . W  m iarę rozw o ju  
p ro d u kc ji konserw  ich asortym ent rozsze­
rzony zostanie znaczną ilością now ych p ro ­
duktów , w  szczególności pow iększy się asor­
tym e n t konserw  drob iow ych, ja k  auszpik, 
p ierś indycza, pó ł k u ry  w  rosole, pasztety 
drobiowe, p ro d u k ty  drobiowe gotowane, 
smażone, pieczone itp .

3) Podstawowym  zagadnieniem w ykonan ia  za­
dań, zw iązanych ze zwiększoną produkcją  
konserw, jes t zagadnienie opakowań i  d la ­
tego wym aga ono szerszego om ówienia. Acz­
ko lw ie k  jakość opakowań blaszanych w  
osta tn im  czasie n ie  budzi w iększych zastrze­
żeń, n iem n ie j jednak opakowania te nie 
czynią zadość potrzebom  konsum entów. 
Ważne jest zagadnienie es te tyk i opakowa­
n ia  zewnętrznego, a w ięc odpowiednie w y ­
konanie litog ra ficzne  e tyk ie ty  ilu s tru ją ce j 
zawartość.

Dotychczas produkowane opakowania są o 
zbyt szczupłym  asortymencie. Zasadnicza tru d ­
ność p rzy  w ykonyw an iu  szerokiego wachlarza 
opakowań, to b rak  odpow iednich urządzeń te­
chnicznych w  zakładach opakowań blaszanych. 
W p lan ie  6 -le tn im  P rzem ysł B laszany stop­
n iowo uzupełn iać będzie b ra k i techniczne, mo­
dern izu jąc i  rozszerzając m ożliwości p rodukc ji 
różnorakich  opakowań.

Dalszym  zagadnieniem, zw iązanym  z w yp ro ­
dukowaniem  odpowiednio trw a łe j puszki kon­
serwowej, jes t zagadnienie la k ie ru  konserwo­
wego. Na ty m  odcinku p rzem ysł fa rb  i  la k ie ­
rów  uzyskał ju ż  dobre w y n ik i i o ile  przed 
w o jną  Polska im portow a ła  la k ie ry  konserwo­
we angielskie, o ty le  obecnie jest sam owystar­

czalna. Zasada narzucona przez P K  N  wszy­
s tk im  producentom  puszek, lak ie row an ia  pu ­
szek do celów spożywczych, zwiększa gw aran­
cję trw a łośc i konserw.

Na odcinku tw o rzyw a  do opakowania bez­
pośrednio przed w o jną  i  w  czasie w o jn y  w yko ­
nano udane p róby nad zastąpieniem blachy 
b ia łe j blachą a lum in iow ą, względnie blachą 
czarną, obustronnie lakierowaną. Szczególnie 
N iem cy w  czasie ostatn ie j w o jn y  p rodukow a ły  
na o lb rzym ią  skalę puszki konserwowe z b la ­
chy czarnej, obustronnie lakierow ane, a inne 
kra je , ja k  W iochy, K ra je  Skandynawskie, Ju ­
gosławia, zastępowały z dobrym  w yn ik ie m  b ia ­
łą  blachę tw orzyw em  a lum in iow ym .

W ydane ostatnio przez P o lsk i K o m ite t P la ­
nowania Gospodarczego zarządzenia (n r 151 z 
26.6.1950 r.) w  spraw ie zm iany typ u  opakowa­
n ia  z b lachy sta low ej ocynowanej (b ia łe j), m a­
jąc na uwadze oszczędną gospodarkę cyną, e li­
m in u ją  p rodukc ję  puszek konserwowych, prze­
znaczonych na k ra j,  z b lachy b ia łe j i w prow a­
dzają d la  tych  celów blachę czarną, obustron­
n ie  lakierowaną.

Jeżeli chodzi o cele eksportowe, puszki do 
konserw  m ięsnych produkowane będą z b lachy 
b ia łe j. Wzbogacony asortym ent puszek obej­
m ie następujące ty p y  zarówno dla celów eks­
portow ych  ja k  i  k ra jow ych :

1. puszki szynkowe małe i  duże,

2. puszki okrąg łe do p rze tw orów  m ięsnych 
i  pasztetu o pojem ności 1 kg, pó ł kg, je d ­
nej czw arte j kg, 200 g i  inne.

3. puszki o kształcie stożka do cie lęciny, o- 
zorów,

4. puszki 4-kątne do po lędw icy, boczków i 
szynki m ie lonej,

5. puszki okrągłe, owalne, stożkowe do kon­
serw  drobiow ych.

Ponadto is tn ie ją  puszki specjalne, przezna­
czone na eksport w ed ług wym agań odbiorców 
zagranicznych, ja k : puszki do parówek, gu la­
szu itp ., objęte po lsk im i norm am i.

Zaspokojenie potrzeb konsum enta i  w łaści­
w y  rozw ój przem ysłu konserw  wym agać bę­
dzie wzmożonego w y s iłk u  zarówno ze strony 
Przem ysłu Mięsnego ja k  P rzem ysłu Opakowań 
Blaszanych.

Celem rozpowszechnienia spożywania kon­
serw trzeba będzie spełnić dwa w a ru n k i: p ie r­
wszy to obniżyć koszt w łasny, d ru g i to podnieść 
jakość konserwy. W  ten sposób konsum ent za­
in teresu je  się i  nabierze zaufania do konserwy, 
a gospody ludowe z powodzeniem rozszerzyć 
będą m og ły  asortym ent podawanych potraw , 
uniezależniając się od dostaw świeżego mięsa 
i  zwiększając m ożliwości szybkiego przygoto­
wania posiłku. .
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G. B A B IN  (ZSRR)
K and. nauk. tech

ZACHOWANIE WITAMIN 
W KONSERWACH MIĘSNYCH

W itam iny zawarte w mięsie należą do rzędu n a j­
ważniejszych witam in znanych w dobie dzisiejszej. 
Mięso zawiera „Tiam inę“ tzn. witaminę B 1 i „Ribo- 
flaw inę“ .—  witaminę B2 oraz kwas nikotynowy 
i  kwas pantotenowy. N ie posiadamy jednakowoż 
do te j chwili dostatecznych danych o zachowaniu w i­
tam in w  rozmaitych rodzajach konserw mięsnych, 
a tym  bardziej brak jest należytych podstaw do 
ustalenia nieodzownych systemów sterylizacji, obli­
czonych na zachowanie w konserwach mięsnych tych 
lub innych witamin.

C H A R A K T E R Y S T Y K A  M IĘ S A  U ŻY TEG O  DO  
P R Z E P R O W A D Z E N IA  B A D A N

Do doświadczeń użyte było mięso dostarczone 
z trzech różnych kombinatów mięsnych. Każda par­
tia mięsa składała się z ilości około 320 kg świeżych 
łopatek wieprzowych (pienie) i mięsa łopatkowego 
bez kości (ścinki) oraz 140 kg mięsa z żeber.

Mięso zostało najpierw  zmielone na w ilku i ku­
trze, a następnie zgodnie z normalnie stosowaną 
praktyką produkcyjną, wymieszane z odpowiednimi 
ilościami soli, nitratów , n itrytów , cukru i przypraw. 
Przerobione i zapeklowane mięso przebywało w cią­
gu jednego do czterech dni w pomieszczeniu chło­
dzonym. Przed zasoleniem mięso posiadało tempe­
raturę 9,4° C, a w stadium końcowym około 0° C.

Dane dotyczące chemicznej analizy mięsa po pe­
klowaniu, zawarte są w  tablicy 1.

Tablica 1.
Skład chemiczny mięsa użytego do przygotowania 

konserw (w % )
Nr

zespołu
mięsnego

Wil­
goć Białko Ti LI­

SZCZ Sól Nit-
raty

Nit-
r y t y

1 55,49 15,60 26,38 2,48 0,26 0,02
2 56,83 15,84 25,08 3,00 0,13 0,035
3 54,78 14,70 24,38 3,79 — 0,02

Obok analiz chemicznych przeprowadzone były  
uprzednio eksperymenty gotowania mięsa solonego 
celem wyjaśnienia inaktyw acji witam in B 1. Do do­
świadczeń tych użyta była chuda wieprzowina. K a ­
wałki wieprzowiny przetrzymywane były we wrzą­
cej wodzie w ciągu godziny. Po gotowaniu przepro­
wadzono analizy, które wykazały, że w porównaniu 
do mięsa świeżego stopień inaktyw acji witamin, bio­
rąc pod uwagę obecność w  mięsie składników peklu­
jących, jest bardzo nieznaczny.

Sterylizacja konserw odbywała się w warunkach 
laboratoryjnych i produkcyjnych. Celem dokładnego 
określenia wpływu cieplnej obróbki na rozpad drob­
noustrojów i w itam in oraz określenia czasu ekspo­
zycji w danej temperaturze w warunkach laborato­
ryjnych, użyte były puszki o małych wymiarach  
(średnica 63 mm, wysokość 9,5 mm ) o pojemności 
około 14 g mięsa. Zamknięcie puszek dokonane było 
w aparacie próżniowym, a sterylizacja w specjalnym  
laboratoryjnym  autoklawie.

Zastosowanie małych puszek umożliwiło szybkie 
ogrzanie ich zawartości do tem peratury sterylizacji, 
ja k  również szybkie ochłodzenie do tem peratury  
przechowywania. Bakteriologiczny rezultat steryli­
zacji wyrażał się w  stero-jednostkach. Jedna stero- 
jednostka stanowiła ekwiwalent ilości drobnoustro­
jów  uległych rozpadowi w ciągu m inuty w  tempera­
turze 250° F  lub 120,1° C —  przy raptownym ogrze­
waniu i ochładzaniu.

Przy przejściu na sterylizację mięsa w innych 
temperaturach, czas sterylizacji korygowany był 
przez mnożenie czasu nagrzewania przez spółczyn- 
nik, k tó ry  zależny jest od tem peratury i kąta na­
chylenia krzyw ej tem peratury krytycznej (zabój­
czej) dla drobnoustrojów, tworzących zarodniki. D a ­
ne o zachowaniu witam in wykazane w niniejszej pra­
cy odnoszą się do cieplnej obróbki dla skorygowa­
nego czasu i kąta nachylenia Z —  równego 18° (za­
leży głównie od p H ).

Mięso przeznaczone na konserwę zapakowane zo­
stało w  warunkach produkcyjnych do puszek o po­
jemności 2,6 i 6 funtów angielskich (1,135 i 2,724 
k g ). Do napełnienia puszek użyte były zwykłe m a­
szyny do napełniania. Zamykanie puszek odbywało 
się w zamykarkach próżniowych, a sterylizacja w 
zwykłych produkcyjnych autoklawach o trzech róż­
nych temperaturach dla każdego wym iaru puszek 
(107,2° —  112,8° —  118,3° C ).

W ykazane w tablicach liczby stero-jednostek, 
określone były wg metody Bołla Olsona i Stefen- 
sona. Pom iary tem peratury przeprowadzone były  
również w  środku (centrum ) puszki. Celem ustale­
nia dokładnych danych o zachowaniu witamin, przy­
gotowane były przeciętne próby. Konserwę „Lun- 
cheon M eat“ (mięso mielone) przepuszczano 
przez w ilk  i z otrzymanego farszu, po starannym  
przemieszaniu go z wodą, dzielono określone obję­
tościowo ilości masy i poddawano analizie wg usta­
lonych poprzednio metod. D la pobrania prób z kon­
serwy zaw artej w puszkach o pojemności 1,135 kg, 
zawartość puszki dzielono na cylindryczne segmen­
ty  za pomocą specjalnego świdra (korkociągu). K o­
rzystając ze świdra łatwo było wydzielić segmenty 
o potrzebnej średnicy i wysokości —  2“ =  50,8 mm. 
Do analizy wydzielano segmenty o czterech w y­
miarach:

1. O śred. wew. 31/»” =  88,9 mm, śred. zewn. 
4” =  101,6 mm.

2. O śred. wew. 2 % ” =  57,15 mm, śred. zewn. 
3 1 / 2 ” =  88,9 mm.

3. O śred. wew. I 3/)«” =  47,62 mm, śred. zewn. 
2 1 /4 ” =  57,15 mm.

4. Pełny cylinder l 3/io” =  47,62 mm.

Przed wydzieleniem cylindrycznych segmentów 
z górnych przekrojów zawartości konserwy odkro­
jone były plastry o grubości 0,5” =  12,7 mm,
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Z A C H O W A N IE  W IT A M IN  W  P U S ZK A C H  O M A ­
Ł Y C H  (L A B O R A T O R Y JN Y C H ) W Y M IA R A C H

Obecność w itam in w mięsie użytym  do produkcji 
konserw i wstępne dane odnoszące się do zachowa­
nia w itam in podczas sterylizacji w małych puszkach 
(laboratoryjnych) zawarte są w  tablicy 2.

Dane zawarte 'w tablicy 2 określające tem peratu­
rę krytyczną i stero-jednostki dla puszek o małych 
wymiarach, wykazują, że zasadnicze badanie na za­
chowanie witam in w  konserwach byłoby bardziej ce­
lowe, gdyby przeprowadzone było w puszkach o w y­
miarach normalnych (produkcyjnych).

Rys. 1. W pływ  nagrzewania na zachowanie tiam iny  
(w itam ina B) w  konserwie „Luncheon M eat“

W  pierwszej kolejności przeprowadzone były okre­
ślenia stopnia rozpadu tiam iny, jako w itam iny od­
pornej na wysokie tem peratury podczas sterylizacji 
w różnych temperaturach. Graficzne przedstawienie 
zachowania tiam iny w  konserwie podczas sterylizacji 
uwidocznione jest na rys. 1, na którym  na osi rzęd­
nych odłożone są w odsetkach logarytm y ilości za­
chowanej w itam iny, a na osi odciętych —  czas 
w minutach.

Domniemano, że rozpad tiam iny jest reakcją mo- 
nomolekularną, a odsetek zachowanej w itam iny jest 
proporcjonalny do koncentracji.

W ykres graficzny wykazuje, że rozpad tiam iny od­
bywa' się w najwyższym stopniu pod wpływem w y­
sokiej tem peratury. Rozpad tiam iny zależny jest jed­
nocześnie od czasu nagrzewania konserwy. D la  po­
równania wpływu tem peratury i czasu sterylizacji 
knoserwy na rozpad tiam iny i bakterii odpornych 
na wysokie tem peratury, sporządzony został wykres 
w  skali logarytm icznej (rys. 2 ).

Z rys. 2 wynika, że w  miarę zwiększania się tempe­
ra tu ry  ogrzewania konserwy w  puszkach małych 
wym iarów od 10° C do tem peratury sterylizacji, sto­
pień rozpadu tianiny zwiększa się dwukrotnie, wów­
czas gdy w  tym  samym czasie, ja k  widzimy to z prze­
biegu krzyw ej krytycznej tem peratury dla typowych 
bakterii zarodnikowych, stopień rozpadu tych drob­
noustrojów w obojętnym, fosforowym środowisku, 
zwiększa się dziesięciokrotnie,

Tak w ięc: s t o p i e ń  r o z p a d u  z a r o d ­
n i k ó w  d r o b n o u s t r o j ó w ,  p r z y  
j e d n y m  i t y m '  s a m y m  d z i a ł a n i u  
c i e p l n y m ,  j e s t  p i ę ć  r a z y  w i ę k ­
s z y  a n i ż e l i  s t o p i e ń  r o z p a d u  t i a ­
m i n y .

73.3°c 78,9°C m y c  110.0° C HS5°C W JaC

Temperatura /  »  °c/

Rys. 2. W pływ  tem peratury i czasu sterylizacji na 
rozpad tiam iny i zarodników bakterii odpornych na 

wysokie tem peraturty.
K rzyw a  te m p e ra tu ry  k ry ty c z n e j i  czasu w  odniesieniu 
do s ta ły c h .w a ru n k ó w : k ą t nachy len ia  Z  =  18°, s te ry l-  

ność =  0,25 s te ro -jednostek

Badania przeprowadzone na wytrzymałość innych 
witamin, podczas sterylizacji konserw w doświad­
czalnych puszkach małych rozmiarów, wykazały, że 
riboflawina i niacyna są bardziej w ytrzym ałe na w y­
sokie tem peratury aniżeli tiamina. P rzy sterylizacji 
małych porcji konserw w  tem peraturze 110° C w 
ciągu 273 m inut lub w  temperaturze 118,3fl C w  cią­
gu 193 minut, zachowuje się w  przybliżeniu 90% ri- 
boflawiny i kwasu nikotynowego. W ytrzymałość na 
wysokie tem peratury kwasu pantotenowego wahała 
się między wytrzymałością tiam iny i riboflaw iny lub 
niacyny. Podczas sterylizacji w tych samych w arun­
kach małych porcji konserwy zachowuje się mniej 
więcej 70 do 80%  kwasu pantotenowego.

Z A C H O W A N IE  W IT A M IN  W  PU S ZK A C H
K O N S E R W O W Y C H  T Y P U  PR ZE M Y SŁO W EG O

Dane o wpływie sterylizacji na zachowanie w ita­
min w konserwie „Luncheon M eat“ w  puszkach ty ­
pu przemysłowego (0,340 —  1,135 —  2,724 kg) w y­
kazane są w  tablicy 3 oraz na rys. 3 .

Przeciętne dane o tiaminie oraz przeciętne próby 
z całych puszek oparte są na eksperymentalnych da­
nych Laboratorium  Am erykańskiej Kompanii Kon­
serwowej i Laboratorium  Amerykańskiego In s ty tu ­
tu  Mięsnego.

Eksperym entalna sterylizacja konserw w pusz­
kach o wymiarach 0,340 i 1,135 kg w temperaturze 
107,2 —  112,8 —  118,3° C i odpowiedniej sterylno- 
ści, wykazała, że w  danych warunkach zachowane 
zostają mniej więcej jednakowe ilości tiam iny, Jed-
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T A B L I C A  2.

OBECNOŚĆ W ITAM IN W MIĘSIE I  STOPIEŃ ICH ZACHOWANIA PRZY STERYLIZACJI
W PUSZKACH O MAŁYCH WYMIARACH

W arun k i s te ry lizac ji T, amina m/g 100 g R ibo flaw ina Kwas n iko tyn o w y Kwas pantotenowy

Czas
w

m in.
Tem p. 
w °C

Stero-
jedn.

Próba 
N r 1

Próba 
N r 2

0//o
Zachów.
w itam in .

mg/lOOg
%

Zachów.
w ita m in

mg/lOOg
%

Zachów
w ita m in .

mg/lOOg
%

Zachów.
w ita m in

św ieże mięso n ie- 
s tery lizow ane

0,65 0,64 — 0,23 5,00 0,55 —

23 98,9 0,14 0,54 0,54 84 0,20 87 5,00 100 0,545 99
123 98,9 0,70 0,46 0,46 72 0,21 91 5,00 100 0,53 96

73 98,9 0,40 0,47 0,47 73 0,21 91 4,70 94 0,54 98
173 98,9 1,00 0,37 0,38 58 0.20 87 4,95 99 0,455 82

223 98.9 1.30 0,34 0,34 53 0,17 74 4,75 95 0,45 81

23 110 2,00 0,50 0,50 78 0,21 91 4,75 93 0,52 96
46,5 110 3,60 0,39 0,43 67 0,21 91 4,95 - 99 0,51 93
73 110 6,00 0,36 0.36 56 0,21 91 4,95 99 0,51 93

123 110 10,00 0,30 0,31 47 0,21 91 4,95 99 0,50 91

173 110 15,00 0,22 0.20 53 0,21 91 4,90 98 0.50 91

223 110 17,00 0,16 0,17 26 0,20 87 4,70 94 0,47 86

273 110 21,00 0,14 0,14 22 0,20 87 4,45 89 0,445 81

5 218,3 2,6 0,59 0,59 91 0,21 91 - 4,95 99 0,52 95
7 218,5 3,6 0,56 0,56 87 0,21 91 4.95 99 0,51 93

28 218,3 15,0 0,43 0,43 67 0,22 96 4,75 95 0,40 73

68 218,3 56,0 0,29 0,28 45 0,22 96 4,70 94 0,44 80

108 218,3 57,0 0,19 0,19 30 0,21 91 4,70 94 0,44 80

148 218,8 78,0 0,10 0,10 16 0,21 91 4,90 98 0,425 77

193 218,3 100,0 0,07 0,07 11 0,21 91 4,90 98 0,38 69

1 126,7 3,60 0,62 0,61 96 0,22 96 4,95 99 0,54 98

3 126,7 11,00 0,60 0,60 94 0,20 87 4,90 98 0,48 87

13 126,7 47,00 0,45 0,45 70 0,21 91 4,30 86 0,44 8.0

48 126,7 170,0 0.23 0,23 36 0,22 96 3.30 66 0,40 73

88 126,7 320,0 0,09 0,09 14 0,22 96 3,45 69 0,37 67

118 126,7 420,0 0,03 0,03 5 0,20 87 3,15 63 2,34 62

158 126,7 570,0 0,04 0,04 6 0,20 87 ‘ 2,90 58 0,35 64

nakowoż w temperaturze 118,3° C tiamina zachowuje 
się w mniejszym stopniu. Opóźnienia w ogrzewaniu 
wewnętrznej części konserwy zawartej w  puszkach 
typu przemysłowego, w porównaniu do puszek m a­
łych, typu laboratoryjnego, w znacznym stopniu ła ­
godzi różnicę w stopniu rozpadu w itam in i m ikroor­
ganizmów przy zwiększeniu tem peratury sterylizacji. 
Tak więc okresowi, sterylizacji 166 m inut w temp. 
107,2" C, 146 m inut w temp. 112,8° C i 136 min. 
w temp. 118,3° C dla puszek o pojemności 1,135 
kg odpowiadają następujące jednostki sterylności: 
0,24; 0,26; 0,29.

W  ten sposób kosztem zwiększenia tem peratury  
Sterylizacji z 107,2 do 118,3° C czas potrzebny, do

otrzymania mniej więcej jednakowej jednostki ste­
rylności obniża się dla puszek typu laboratoryjnego  
w porównaniu do puszek typu. przemysłowego o 90%.. 
Zwiększenie natomiast tem peratury sterylizacji z 
107,2 do 118,3° C dla puszki o pojemności 1,135 kg  
zwiększa okres czasu potrzebnego do otrzymania 
równej (ekwiwalentu) sterylności o 18% .

Okresowi sterylizacji w ciągu 6 m inut w tempera­
turze 107 2° C, 1,8 m inuty w temperaturze 112,8° C 
i 0,56 m inuty w  temperaturze 118,3° C dla puszek ty ­
pu laboratoryjnego, odpowiadają jednostki steryl­
ności również w wysokości 0 24; 0,26 i 0,29.

'N a  te j podstawie wyprowadza się wniosek, że przy 
wyższych temperaturach sterylizacji k.nserw  zała-



50 GOSPODARKA MIĘSNA Rok II

T A B L I C A  3.

STOPIEŃ ZACHOWANIA W ITAM IN  W PROCESIE STERYLIZACJI DLA RÓŻNYCH W YMIA­
RÓW PUSZEK TYPU PRZEMYSŁOWEGO

W a ru n k i s te ry lizac ji T i a m i n a R ibn flaw ina Kwas ni rotynowy Kwas pan to tenow y

Czas
w

min.
Temp.
w  °C

Stero-
jedn .

Próba 
N r 1

Próba 
N r 2 %

zachow. mg/lOOg
%

zachow. mg/lOOg
%

zachow. mg/lOOg %

zachow.
rug/ lOOg

Mięso surowe nie 0,57 0,56 0,21 4,00 0,81
stery lizow ane

P u s z k i o p o j e m n o ś c i 340 g

68 107,2 0,08 0,44 0,42 76 0,18 86 3,90 97 0,59 73

68 107,2 0,08 0,43 0,40 74 0,18 86 3,85 96 0,59 73

39 112,8 0,08 0,43 0,41 75 0,20 95 3,83 96 0,58 72

59 112,8 0,08 0,45 0,42 76 — - — — — — —

53 118,3 0,08 0,42 0,41 74 0.20 95 3,57 89 0,50 62

55 118,3 0.08 0,41 0,41 73 - — — — —

96 112,8 1,85 0,31 0,33 56 0,15 72 3,24 81 0,50 62

96 112,8 1,85 0,31 0,33 56 0,15 72' 3,20 80 0,50 62

P u s z k 1 o p o j e m n o ś c i 1,135 kg

166 107,2 0,24 0.32 0,32 57 0,15 72 2,67 67 0,50 62

166 107,2 0,24 0,33 0,35 60 0,16 76 2,94 69 0,53 66

146 112,8 0,26 0.31 0,29 53 0,15 71 3,14 79 0,50 62

146 112,8 0,26 0,29 0.29 51 0,17 81 3,21 80 0,50 62

136 118,3 0,29 0,27 0,27 48 0,16 76 3,22 81 0,56 68

136 118,3 0,29 0,26 0,26 46 0,16 76 3,22 81 0,50 62

200 112,8 2,20 0.19 0,22 36 0.15 72 2,78 70 0,46 57

200 112,8 2,20 0,20 0,20 35 0,14 67 3,02 75 0,48 59

P u s z k i o p o j e m n o ś c i 2,724 kg

191 112,8 0,65 0,27 0,28 49 0,14 67 2,98 75 0,59 73

191 112,8 0,65 0,27 0,28 47 0,14 67 2,93 76 0,57 70

dowanych do puszek typu przemysłowego, nagrze­
wanie których połączone jest z powolnym stykowym  
przewodnictwem cieplnym, zwiększenie stopnia za­
chowania witam in, i właszcza jeżeli chodzi o tiaminę, 
nie zachodzi. Z tego względu każda metoda, przy­
śpieszająca szybkość przenikania ciepła do środka 
zawartości puszki konserwowej, daje możliwość 
otrzymania większego stopnia zachowania witamin.

Doświadczenia wykazały, że sterylizacja ,,Lun- 
cheon M eat“ w puszkach 1,135 —  2,724 kg daje 
mniejszy stopień zachowania tiam iny aniżeli steryli­
zacja w  puszkach o małych wymiarach —  0,340 kg. 
Zachowanie witam in w puszkach o pojemności 1,135 
ja k  i 2,724 kg było zupełnie jednakowe. Te same 
wnioski m ają zastosowanie również w odniesieniu do 
riboflawiny i kwasu pantotenowego.

D la określenia stopnia zachowania witam in w róż­
nych częściach zawartości puszki konserwowej, od 
ścianek do środka puszki, zastosowano specjalne ba­
dania. Otrzymane rezultaty uwidocznione są w ta ­
beli 4 i na rys. 4.

Dane te wykazują również, że zawartość w itam i­
ny w płaszczyźnie siecznej zmienna jest w m niej­

szym stopniu w puszkach o małych wymiarach ani­
żeli w puszkach większych. Stopień zachowania tia ­
m iny w puszkach 1,135 i 2,724 kg, posiadających 
prawie jednakową sieczną, jest mniej więcej jedna­
kowy: w  środku zawartości puszki stopień zachowa­
nia w znacznej mierze zwiększa się. Stopień zachowa­
nia kwasu pantotenowego również jest znacznie 
większy w kierunku do środka puszki aniżeli w  kie­
runku ścianek. Stopień zachowania riboflawiny  
i kwasu nikotynowego w  tym  wypadku jest mniej 
zmienny.

W  rezultacie wszystkich tych badań ustalono osta­
tecznie, że przy obniżeniu czasu obróbki cieplnej 
stopień rozpadu tiam iny zmniejsza się i że jednym  
z głównych czynników posiadających wpływ na za­
chowanie witam in w  konserwie, poddanej badaniu 
podczas sterylizacji cieplnej, jest szybkość przeni­
kania ciepła do produktu.

Produkcja konserw oparta jest na osiągnięciu do­
puszczalnego stopnia ich sterylizacji przy możliwie 
niskiej temperaturze nagrzewania. Z drugiej strony 
problem najlepszego zachowania tiam iny i innych w i­
tamin w konserwach podczas sterylizacji połączony



Rok 11 GOSPODARKA MIĘSNA 51

T A B L I C A  4.

OBECNOŚĆ I STOPIEŃ ZACHOWANIA W ITA M IN  W KOSERWACH „LUNCHEON MEAT 
W PUSZKACH O POJEMNOŚCI 1,135 KG PO STERYLIZACJI W TEMP. 112,8" C.

Miejsce pobran ia  
p róby

W arun k i
s te ry lizac ji T iam ina  m g /100g R ibo fiaw ina Kwas

n ik o ty n o w y
Kwas

panto tenow y

Czas Stero - 
jedn.

Puszka
%

zaeh.
m g/
lOOg

%
za cli.

mg/
lOOg

%

zach.
mg/
100g

%
zach.W

m in. N r 1 N r 2

Przeciętn ie z całej puszki 146 0,26 0,30 0,29 52 0,17 76 3,18 80 0,50 62

146 0,26 0,23 0,23 41 0,17 81 2,74 69 0,48 59
D ysk  z końców  pusz.ki=12,7rain 146 0,26 0,21 0,22 38 0,17 81 3,03 75 0,49 61

146 0,26 0,25 0,25 44 0,17 81 3,22 81 0,56 89
C y lin d e r d =  88,9 — 101,6 m m 146 0,26 0,28 0,25 47 0,17 81 3,22 81 0,56 69

146 0,26 0,31 0,32 55 0,18 81 3,03 75 0,48 59
C y lin d e r d — 57,15 — 88,9 mm 146 0,26 0,30 0,32 55 0,18 86 3,20 80 0,61 75

146 0,26 0,36 0,37 65 0,18 86 3,20 80 0,58 72
C y lin d e r d — 47,62 — 57,15 mm 146 0,26 0,38 0,35 66 0,18 86 3,30 82 0,62 77

146 0,26 0,40 0,40 71 0,19 91 3,10 78 0.60 74
C y lin d e r d — 67,62 (ca łkow .) 146 0,26 0,45 0,42 75 0,19 91 3,36 84 0,64 79

Przeciętn ie z całej puszki 200 2,20 0,20 0,21 36 0,15 72 2,90 73 0,48 58

D ysk z końców  puszk i d = 200 2,20 0,16 0.16 28 0,14 67 2,92 73 0,50 62
— 12,7 mm 200 2,20 0.16 0,16 28 0,14 67 2,93 73 — 62

C y lin d e r d =  88,9 — 101,6 m m
200 2,20 0,18 0,17 31 0,16 76 3,19 80 0,49 59
200 2,20 0,18 0,17 31 0,16 76 3,28 82 0,48 59

C ylinder d =  57,15 — 88,9 m m
200 2,20 0,21

0,25
0,22 39 0,16 76 3,33 83 0,48 59

200 2,20 0,22 42 0,17 81 3,20 80 0,53 66

C y lin d e r d 47,62 — 57,15 mm
200 2,20 0,25 0,25 44 0,17 81 3,20 80 0,53 66
200 2,20 0,26 0,23 44 0,17 81 3,20 80 0.51 63

C y lin d e r d =  47,2 (całkow.)
200 2,20 0,28 0,27 48 0,17 81 3,29 82 0,50 62
200 2,20 0,27 0,26 46 0,17 81 3,26 82 0,50 62

jest z przyśpieszeniem procesu ogrzania produktu 
w środku puszki, a tym  samym obniżeniem powsta­
łej w czasie obróbki cieplnej różnicy między tempe­
raturą  w  środkowej i perymetrycznej części masy 
zawartości puszki konserwowej.

W N IO S K I Z A S A D N IC Z E

W wyniku przeprowadzonych wszystkich wyżej 
wymienionych doświadczeń wysunięte zostały nastę­
pujące zasadnicze w nioski:

1. Zachowanie tiam iny, riboflawiny, kwasu niko­
tynowego i pantotenowego było największe w 
próbach konserw (puszki laboratoryjne o ma­
łych wym iarach) sterylizowanych w  wysokich 
temperaturach i w ciągu krótszego okresu cza­
su aniżeli w tych samych konserwach steryli­
zowanych w niższej temperaturze i w  ciągu 
dłuższego okresu czasu.

2. Stopień rozpadu tiam iny przy temperaturze 
stałej dla badanej partii konserw jest funkcją  
czasokresu.

3. Stopień rozpadu tiaminy wzrasta przykładowo 
dwukrotnie podczas ogrzewania konserwy od 
10" C do tem peratury sterylizacji, wówczas gdy 
stopień rozpadu bakterii odpornych na wyso­
kie tem peratury zwiększa się dziesięciokrotnie 
przy zastosowaniu tego samego stopnia ogrze­
wania.

>vi
e

too

<U> 50
0.
i

< r
100

<b«o 50
0.

Puszka o krą g ia  M O  g.

lianina

□ S3 min. przy 
107. i

kwas 
pantonoowy

kwas 
nikotynowii 

Puszka
ribofiawina

1.155 g.

'.2°C

] 59 min. przy 
\ 112 ,8° C

j / j  min. przy 
11 1 8 ,3 ° C

j 96 min. przy
i 112,8*0

□ 166 mm. przy 
1072-c

Us min. przy 
112,8 ° c

136 min. przy 
118,3° c

200 min. przy
112,8°c

k w a s  
nikotynowy

Rys. 3. Zachowanie witamin w konserwie „luncheon- 
ineat“ podczas procesu sterylizacji
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Rys. 4. Zaw artość w ita m in  po s te ry liz a c ji w  różnych 
w a rs tw ach  masy (po siecznej).

A. Sieczna poprzeczna p róby  konse rw y pobrane j ze 
środka puszki w a g i 1,135 kg  o średn icy 107,9 mm, 
s te ry lizow a ne j w  ciągu 148 m in . w  tem per. 112,8°C

B. Poprzeczne cięcie p róby  konse rw y pobrane j ze 
środka puszki w a g i 2,724 kg  o w ym ia ra ch  104,6 x 
92,2 m m , s te ry lizow ane j w  ciągu 200 m in . w  tem ­
per. 112,8°G.

4. Zastosowanie bardziej wysokich temperatur 
z warunkiem szybkiego i jednakowego w całej 
masie ogrzania produktu jest wysoce pożąda­
ne celem zachowania tiaminy.

5. Wpływ sterylizacji na zachowanie w konser­
wie kwasu pantotenowego jest jednoznaczny 
z oddziaływaniem na tiaminę. Kwas nikotyno­
wy i riboflawina okazały się bardziej odporne 
na wysokie temperatury aniżeli tiamina i kwas 
pantotenowy.

6. Rezultaty badań konserw zawartych w pusz­
kach o małych wymiarach nie mogły być bez­
pośrednio zastosowane do konserw w puszkach 
o pojemności przemysłowej, ze względu na 
wielką różnicę w czasie zużytym na Ogrzewa­
nie konserwy.

7. Przeciętny odsetek zachowania witamin w kon­
serwie ,,Luncheon Meat“ dla puszek o wymia­
rach przemysłowych jest następujący:

Poje- 
m ność 
paszki

T iam ina R ibo- 
f  la w ina

Nian-
cyna

Kwas
Panto­

tenow y

0,340 kg 73 — 76 86 -  95 89 — 97 62 — 73

1,133 ,, 46 — 60 71 -  81 71 — 81 62 — 68

2,724 „ C
C 1 o 67 73 — 75 70 — 73

(M iasna ja  i  M ołoczna ja  P rom yszlennost SSSR, 1946. 
P rzy op racow an iu  a r ty k u łu  zosta ły w yko rzys tane  m a­
te r ia ły  z „ In d u s tr ia l C h em is try “ ).

E . ZA JĄ C ZK O W S K I lek. wet.

PRZYCZYNY BIOLOGICZNE PSUCIA SIĘ KONSERW
Przem ysł konserw ow y ponosi corocznie 

znaczne s tra ty  na skutek biologicznego psu­
cia się konserw, spowodowanego nieszczelno­
ścią puszek, występującego rów nież i w  pusz­
kach absolutnie hermetycznych.

S terylizow ane prze tw ory  mięsne w  herm e­
tycznie zam knię tych puszkach; o ile  są we w ła ­
ściwy sposób przygotowane, pow inny mieć du­
żą trwałość. Jednak osiągnięcie ich zupełnej 
sterylności jes t rzeczą trudną  i n ie zawsze byw a 
możliwe. M ikroo rgan izm y pozostałe po s te ry­
liza c ji w  stanie osłabionym  lub  żyw ym , po 
różnie d ług ich  okresach czasu, p rzy zaistnie­
n iu  pom yślnych w arunków  mogą się rozm na­
żać, w yw o łu jąc  w  efekcie zepsucie konserwy.

C ałokszta łt sprawy wiąże się ściśle z szere­
giem  w arunków , ja k im  pow in ien  odpowiadać 
zakład p ro d u kcy jn y  pod względem pomiesz­
czeń, rozmieszczenia aparatury, w łaśc iw ie  roz­
wiązanego toku  p rodukc ji, a przede w szystkim  
stanu, sanitarnego pomieszczeń i  aparatury. 
Jeżeli aparatura i urządzenie produkcyjne , po 
procesie technologicznym  nie są dokładnie 
oczyszczone - z resztek mięsa i tłuszczu stają 
się one wówczas ogniskam i rozw o ju  m ik ro o r­
ganizm ów masowo zakażających przerabiany 
surowiec. W  w ie lk ie j masie drobnoustro jów  
mogą się znaleźć zarodn ik i odznaczające się

wysoką odpornością na działanie tem pera tu ry  
i czas je j trw an ia . W  czasie s te ry lizac ji u le ­
gają one osłabieniu, jednak nie tracą ca łkow i­
cie zdolności rozmnażania p rzy zaistn ieniu 
sprzy ja jących w arunków .

Badania szeregu uczonych wskazują, że koń­
cowy e fekt s te ry lizac ji zależny jest przede 
w szystk im  od stopnia zakażenia p roduktu  
przed sterylizacją. Baum gartner tw ie rdz i: 
„P rz y  s te ry liza c ji konserw  trudno  przecenić 
wagę obniżenia do m in im u m  początkowego za­
każenia produktu . Znaczne podwyższenie stop­
nia zakażenia p roduk tu  przed stery lizacją  mo­
że doprowadzić do tego, że produkc ja  fa b ryk i, 
k tó ra  w  ciągu szeregu la t odpowiadała wszel­
k im  wym aganiom , nagle zaczyna dawać nieza­
dowalające re z u lta ty “ .

W  W szechzwiązkowym Ins ty tuc ie  Naukowo- 
Badawczym  Przem ysłu Konserwowego w  M o­
skwie, przez szereg la t prowadzono prace ba­
dawcze nad m ik ro flo rą  powodującą psucie się 
konserw w  fa b ry k a c h . konserw  w  ZSRR. B ra ­
no próby z dużego asortym entu ste ry lizow a­
nych konserw  m ięsnych, m ięsno-jarzynow ych 
i  ja rzynow ych. Pobrany m ate ria ł wysiewano 
na bu lion  z cukrem  i stw ierdzono wzrost przy 
t " ' i  37° i  55° C. O trzym ane w y n ik i w ykaza ły, 
że po s te ry lizac ji w  konserw ie pozostają w  sta­
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nie żyw ym  te rm o file  i Względne te rm ofile , 
stanowiąc „resztkow ą m ik ro flo rę “  konserwy.

Badając jednocześnie puszki konserw mięs­
nych dw ustronn ie  w ydę tych  oraz nie zbom- 
bażowanych, chełbocące przy  próbie potrzą­
sania, stw ierdzono, że przyczyną ich zepsucia 
b y ły  bakterie  zarodnikujące. P róby w ykaza ły  
szczelność puszek.

Na podstawie powyższych badań stw ierdzo­
no, że psucie się konserw  w  czasie przechowy­
w ania w ystępuje pod w p ływ em  zarodn iku ją ­
cych tlenowców  oraz bezwzględnych i  fa k u l­
ta tyw n ych  beztlenowców, z k tó rych  liczne po­
siadają skłonność do term obiozy. Spory ich w 
środow isku konserw y w y trzym u ją  tem peratu­
rę  115 —  130° C. Jedne rodzaje b a k te r ii w y ­
tw arza ją  w  cyk lu  przem iany m a te rii gazy, k tó ­
re gromadząc się w  herm etycznej puszce po­
w odują  bombaże, inne znów gazów nie w y­
tw arza jąc powodują tzw. płaskie zepsucia.

Przeprowadzono rów nież doświadczenia ce­
lem  określenia ciepłoodporności zarodników  
b a k te rii napotykanych wśród „resztkow ej m i­
k ro flo ry “  konserw. Brano różne ilości zarod­
n ików  zawieszając je  w  1 m l bu lionu  z cu­
krem  zawartego w  ru rkach  szklanych i  pod­
dano dzia łan iu  tem pera tu ry  112° Ć w  ciągu 
60 i 85 m in.

Poniższa tab lica  przedstaw ia ilość zarodni­
ków, k tó re  zachowały zdolność wzrostu po 
nagrzewaniu w  t =  112° C (w y n ik i otrzym ane 
po trzech lub  czterech próbach). D la  porów ­
nania zestawione są w y n ik i (otrzym ane po 
trzech lub  czte rokro tnych  próbach): z mniejszą 
i z większą ilością zarodników  znajdującą się w  
bu lion ie  przed nagrzaniem.

Nazwa
m ikroorganizm u iś

ć 
za

ro
d-

 
tó

m
 

w
 

i 
. b

u
lio

n
u

ttu
kr

em

I lość żywych zarodn ików  
pozostałych po nagrze­

waniu w ciągu:

s ' Ć E s 60 m in. 85 m in.

Bac. mesenteri-
cus yu lgu lus 143.200 5 1

1.000.000 776 632

Bac. mesenteri-
cus ruber 62.000 4 0

1.000.000 119 10

Bac. bo tu linusA 20.000 11 10
1.050 1 0

Bac.sporogenes 29.000 0 0
90.000 17 8

Jak w ykaza ły  powyższe doświadczenia przy 
obecności dużej ilości zarodników , liczba po­
zostałych p rzy życiu po s te ry lizac ji jest w ię ­
ksza. Zależność ta podkreśla w yraźn ie  znacze­
nie czystości p rzy  p ro d u kc ji konserw  i  w yka ­
zuje, że im  m nie j p roduk t będzie zakażony 
przed sterylizacją , ty m  pom yśln ie jszy będzie 
je j efekt.

Jest rzeczą jasną, że podstawowym  środ­
k iem  w a lk i o zmniejszenie ilości braków  spo­
wodowanych b io log icznym  psuciem się kon­
serw jest ścisłe przestrzeganie zasad h ig ieny 
pomieszczeń, urządzeń, narzędzi, h ig ieny  oso­

b iste j personelu, p rz y  ja k  na jkró tszym  toku 
p rodukc ji, aby zmniejszyć możliwość zakaże­
nia p roduk tu  z powietrza.

W  Zw iązku  Radzieckim  wprowadzono w  
szeregu fa b ry k  badania konserw przed s te ry­
lizacją. W y n ik  badania, k tó ry  można o trzy ­
mać ju ż  po 18 godzinach, daje obraz stanu sa­
nitarnego odbywającej się p ro d u kc ji i w  porę 
sygnalizu je  ogniska zanieczyszczeń m ik ro b io ­
logicznych.

Celem ustalenia dopuszczalnych norm  za­
nieczyszczenia p roduk tu  m ikroorgan izm am i 
przed sterylizacją, przeprowadzono doświad­
czenia zakażając sztucznie po 500 puszek róż­
nych konserw k u ltu ra m i b a k te rii zarodn iku ją  
cych w ydzie lonych poprzednio z konserw. 
Sprawdzono ich ciepłoodporność i  zdolność 
rozw o ju  w  w arunkach beztlenowych na pod­
łożu konserwy. Wysuszone zarodn ik i w prow a­
dzono do zawartości puszek i  po ich  zam knię­
ciu poddano konserw y s te ry lizac ji. Następnie 
wstaw iono je, oraz po 500 puszek kon tro lnych  
(każdego asortym entu) niezaszczepionych tzn. 
posiadających obsianie naturalne, do term osta­
tu  na 10 dni, a potem przechowywano w  skła­
dzie o tem peraturze pokojowej.

Konserw y b y ły  starannie przeglądane po 3, 
5, 14 i 17 miesiącach. Konserw y zepsute każ­
dorazowo odkładano i  poddawano analizie.

Przeprowadzone badania jeszcze raz po­
tw ie rd z iły , że is tn ie je  zależność m iędzy zanie­
czyszczeniem m ikroorgan izm am i konserwy 
przed sterylizacją, a ilością konserw, k tó re  u le­
gały zepsuciu w  ciągu 17 miesięcy przechowy­
wania.

K onserw y „M ięso we w łasnym  sosie“  zaka­
żane różnym i ilościam i zarodków da ły  różne 
procenty zepsucia (tabl. poniżej).

Ilość zarodnikom 
ui 1 gramie konserwy

%■ konserw zepsutych 
w ciągu 17 miesięcy 

magazynotnaniu

320 0*

1.420 113*

2.400 4.0*

11.000 8.4*

Na podstawie przeprowadzonych badań usta­
lono dopuszczalne no rm y obsiania p roduktu  
zarodnikam i b a k te rii przed sterylizacją.

„M ięso we w łasnym  sosie“  nie w ięcej 300 za­
rodn ików  w  1 g.

„M ięsno-ja rzynow e“  nie w ięcej 200— 300 za­
rodn ików  w  1 g.

Porów nując w ysokie wym agania norm  na­
leży wspomnieć, że konserwa obficie zanie­
czyszczona zawiera przed sterylizacją  w  1 gra­
m ie 2.000 i  w ięcej zarodników.

Jeżeli badanie wykaże, że zanieczyszczenie 
zarodn ikam i przed ste ry lizac ją  nie przekra­

cz a  w yżej podanych norm , konserwy te po ste­
ry liz a c ji nadają się na d ług ie  składowanie. 
G dy zarodników  jest w ięcej, an iże li to dopusz­
czają norm y, wówczas należy spodziewać się



54 GOSPODARKA MIĘSNA Rok II

bombaży bio logicznych i  konserw y te pow in ­
n y  być oddzieln ie składowane i  spożyte w  cią­
gu 5 —  6 miesięcy.

W y n ik i o trzym anych analiz, zestawione gra­
ficzn ie  w g asortym entów  produkow anych kon­
serw, dają charakte rystykę  stanu sanitarnego 
pracy przedsiębiorstw  w  ciągu całego roku 
i  u ła tw ia ją  jego kontro lę .

Reasumując powyższe możemy wyciągnąć 
wniosek, że podstawowym  w arunk iem  w yp ro ­
dukowania dobrej i  trw a łe j konserwy, oprócz 
w łaściw ie  i  szybko przeprowadzonego proce­

su technologicznego, jest przede wszystkim  
czystość pomieszczeń, urządzeń, narzędzi p ro ­
dukcy jnych , puszek oraz ludz i zatrudnionych 
przy p rodukc ji.

Ź R Ó D ŁA

1) A . J. Rogaczew —  „N o w y j mi@tod batotaerołogi- 
czeskoj k o n tro la  na konserw nych  zaw odach“ .

2) A . A . M anerberge r i  E. J. M ir k in  —  „M ik ro b io ­
lo g ia “  T. X IX  <wyn. 3 oraz „T iechno łog ia  irtóasa i  m ia - 
sop roduk tow “ .

NOWE SPOSOBY WYJMOWANIA 
BLOKÓW MIĘSA Z FORM

I .  Odtajanie gorącym powietrzem  
E. Wolnin, O. Porwatowa/ZSKR

Jedną z n iedostatecznie opracowanych czyn­
ności p rzy  p ro d u k c ji bloków m ięsnych jest ich 
W yjmowanie z fo rm .

Stosowany w  większości kom bina tów  m ię­
snych sposób uprzedniego od ta jan ia  w  w a n ­
nach z gorącą wodą ma szereg s tron  u jem nych. 
A  w ięc w  pomieszczeniach, gdzie przeprowa­
dza się odta jan ie  b loków  m ięsnych, pow ie trze  
sta je  się ¡nadmiernie w ilgo tne ; woda w  wannie, 
w  k tó re j zanurza się fo rm y  z b lokam i szybko 
zanieczyszcza się, przedosta je się do mięsa itp .

1. Części kon s tru kcy jn e . 2. W a ł wodzący. 3. W a ł n a p i­
na jący. 4. Łańcuch roboczy. 5. K ą ty  k ie runkow e . 
6. 'R u ra  wdechowa. 7. K am era  od ta jan ia . 8. W e n ty la ­
to r  odśrodkow y. 9. K a lo ry fe r  z dy fuzo ram i. 10. P rze­

w ód tłoczący pow ie trze

W  kom binacie  m ięsnym  w  Sem ipałatynsku 
zastosowaliśm y now y sposób w y jm ow an ia  b lo ­
kó w  z fo rm , w yk lucza jący  zanieczyszczenie 
mięsa.

W  ty m  celu w  zakładzie p rzem ysłow ym  u- 
rządzony został odta jacz polegający ma tym , że 
ogrzane pow ie trze  przesyłane jes t od k a lo ry fe ­
ra dyfuzy jnego przez przewód pow ie trzny  bez­

pośrednio do pomieszczenia, w  k tó ry m  odbywa 
się odtajanie.

K o n s tru kc ja  odtajacza jest n ieskom p likow a­
na i  można go w ykonać we w łasnym  zakresie 
kom b ina tu  mięsnego. Odtajacz obsługuje je ­
den ro b o tn ik , zadaniem  którego jest odwracać 
nadchodzące z pomieszczenia fo rm y.

P rzy  użyciu  odtajacza odoada konieczność 
korzys tan ia  z  w an ien  i  w ykluczone jest tw o ­
rzenie się skraplania, zaś p ro d u k ty  mięsne ła ­
tw o  w y jm u ją  się z fo rm  i n ie  zanieczyszczają 
się.

I I .  Metoda „sucha“
A. Zawrażnow —  starszy majster chłodnik 

kombinatu mięsnego w  Moskwie
Jak w iadom o, kom b ina ty  mięsne p roduku ją ­

ce mięso w  fo rm ie  b loków  n a tra fia ją  na tru d ­
ności p rzy  w y jm o w a n iu  ich  z fo rm  p rzy  uży­
c iu  gorącej w ody, pa ry  itp .

Przeze m nie  zaproponowana została sucha 
metoda w y jm ow an ia  b loków  m ięsnych z form . 
Polega ona na następujących czynnościach:

Na w ew nętrzne ściany fo rm y  nakłada się 
cztery m etalowe p ły tk i,  po czym fo rm y  w y ­
pełn ia  się m ięsem i  k ie ru je  do zam rażał ni. Ce­
lem  w y jęc ia  z fo rm y  zamrożonego mięsa od­
w raca się ją  i  b lok  bez przeszkód wypada. 
P ły tk i (w k ładk i) z ła twością dają się oddzielić 
od b loku.

Czynność tę można przeprowadzać w  zamra- 
ża ln i lu b  w  pomieszczeniu d la  magazynowania.

Pożądane są fo rm y  z dnem  zdejm owanym , 
je ś li jednak stosowane są je dno lite  fo rm y , to 
dla n ich  potrzebne są rów n ież w k ła d k i um iesz­
czone na dnie.

Proponowana metoda czyni pracę ro b o tn i­
ków  znacznie lżejszą, pozwala na lepsze u trz y ­
m anie fo rm  i  samych bloków . F o rm y zużyte 
mogą być w ykorzystane dla w ykonan ia  w k ła ­
dek.

Proponowane przez tow . B iełowego i  Ż y s li 
na fo rm y  o now ych  rozm iarach  380 x 500 x  
120 m m  („M iasna ja  In d u s tr ia “  ZSRR N r 2, 
1950) są ca łkow ic ie  do przy jęc ia . Pozwalają 
one na układan ie  b loków  w  sztabie bez po­
trzeby użycia d rew nianych przekładek.
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A. BARSEL —  kand. nauk techn./ZSRR

MASZYNA DO ROZRĄBYWANIA 
BLOKÓW MIĘSA

Ponieważ w  w ie lu  kom bina tach  m ięsnych 
nie ma specja lnych maszyn do rozrąbyw ania  
b loków  mrożonego mięsa przeznaczonego na 
p rodukc ję  w ę d lin , to  przed ich  sk ierow aniem  
na oddzia ły  w ęd lin ia rsk ie  zachodzi konieczność 
ich  odm rażania. Połączone to  jes t ze z n ie z ły ­
m i s tra tam i mięsa i  obniżeniem  jego jakości. 
A u to r  n in ie jsze j n o ta tk i w raz  z. inż. Leoatie - 
wem  pos taw ili sobie jako  zadanie przystoso­
wać do rozrąbyw an ia  b loków  mięsa maszynę 
używaną do rozrąbyw an ia  g łów  dużego bydła 
rogatego.

R ekonstrukcja  maszyny by ła  przeprowadzo­
na z ta k im  obliczeniem , by w  razie konieczno­
ści można b y ło  ją  zastosować (po zm ianie 
szczegółów) do celu podstawowego.

Ogólny w yg ląd  maszyny przystosowanej do 
rozrąbyw an ia  b loków  przedstaw iony jest na 
rysunku.

O gólny w yg lą d  m aszyny do roz rąbyw an ia  b lokó w :
1. Nóż. 2. Łożysko. 3. G w in t

Nóż (1) w ykonany  jest ze s ta li m ię kk ie j, zaś 
jego ostrze ze s ta li tw a rde j, resorowej. Przed 
użyciem  go do robo ty  b y ł on obrob iony na 
strugarce.

Noże —  pod łużny i  poprzeczny ja k  również 
p raw ą część m aszyny usunęliśm y. W  m iejsce

noża' podłużnego w prowadzony został now y 
nóż na dw uram ięnne j w ahadłow ej dźw ign i.

W ykonane zostały także urządzenia nap ro ­
wadzające b lo k i mięsa w  k ie ru n k u  do noża 
maszyny. Na rysunku  widoczne są umocowa­
ne śrubkam i rów noleg łe  szyny służące do n a 1 
prowadzania b loków  pod nóż.

Na jednej z naprowadzających szyn, w y k o ­
nanych z  żelaza kątowego o rozm iarach  17 x  
13 cm, umocowane są śrubkam i d w ie  panew ki 
(2) d la  ś ruby  wodzącej o prostokątnym , g w in ­
cie (3). Po gw inc ie  porusza sjlę nakrę tka , z k tó ­
rą zw iązany jes t popychacz. Do jego końca 
przy lu tow ane  są p ły tk i,  ślizgające się po szy­
n ie  naprowadzającej.

B lo k  mrożonego mięsa układa się pom iędzy 
szynam i naprow adza jącym i i  przez obró t g w in ­
tu  jes t on popchn ię ty w  k ie ru n k u  noża. Ro­
b o tn ik  bez trudnośc i obraca g w in t i  w' czasie 
gdy nóż podnosi się, b lok  przesuwa się o 15 —  
20 mm.

Nóż opuszczając się przecina b lok  i  jego czę­
ści zsuwają się na brzeg stołu, po czym w pa­
dają do sk rzyn k i i  wózka, na k tó ry m  przewo­
żone są do zasolenia. W  kom binacie m ię­
snym  w  O rsku zastosowano m echanizm  prze­
suwania surowca w yko rzys tu jąc  automatycz.- 
n y  przesuw  stosowany w  poziom ych urządze­
n iach do p iłow an ia  kości d ług ich . Można ró w ­
nież zalecać podawanie ko łem  ste ru jącym  uży ­
w anym  p rzy  tokarkach.

W ypróbow anie  zrekonstruow anej maszyny 
dało dobre re zu lta ty : w  osiem godzin rozrąba- 
ła ona cztery tony  mięsa w  blokach.

W  okresie masowego przerobu bydła, gdy 
zakłady rozporządzają dostatecznym i zapasami 
mięsa chłodzonego dla p ro d u kc ji w ęd lin , ma­
szyna może być w ykorzys tana  do w łaściwego 
celu, t j .  do rozrąbyw an ia  głów.

W  PLANIE SZEŚCIOLETNIM PRZEWIDUJE SIĘ WZROST
PRODUKCJI ŻYWCA:

W OŁOW EGO O 83#/o 

CIELĘCEGO O 65%>

W IEPRZO W EG O  O 63°/»

W  STOSUNKU DO 1949 R.
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Chłodnictwo

NOWOCZESNE CHŁODZENIE 
MIĘSA WIEPRZOWEGO

D robnoustro je  powodujące rozkład  mięsa 
w ieprzowego ' zna jdu ją  się często w  systemie 
krążenia k rw i żyw ych zw ierząt. Z ch w ilą  
śm ierci zw ierzęcia p rzeciw cia ła  ham ujące zb y t­
nie ich rozmnażanie się n ie  dz ia ła ją  w ięcej. 
Od te j po ry  je d yn ym  zabezpieczeniem przed 
rozkładem  jest obniżenie tem pera tu ry  p roduk­
tu  i  wprowadzenie odczynników  peklu jących . 
Jest w ięc rzeczą ważną, aby te zabiegi prze­
prowadzone zostały ja k  najszybcie j.

Czas chłodzenia
Niedawno jeszcze uważano, że chłodzenie 

tusz ub ijanych  zw ie rzą t odbywać się pow inno 
pow o li i  trw ać  m usi dwa do trzech dni, p rzy  
tem peraturze ch łodn i początkowo um ia rkow a­
nej i  stopniowo obniżanej, tak  aby szybkość te ­
go obniżania n ie  by ła  większa ja k  około 2UF 
(ok. 1° C) na godzinę. Obecnie badania w yka ­
za ły jednak, że zapatryw ania  te b y ły  błędne, 
tusze poddawane być mogą natychm iast dzia­
łan iu  n isk ich  tem pera tu r z ty m  jedynym  za­
strzeżeniem, aby zewnętrzne pa rtie  mięsa nie 
zamarzały. Obecnie dąży się do tego, aby okre­
ślić sposoby p rzy  użyciu  k tó rych  wychłodzen ie 
tusz św ińskich  będzie ukończone w  czasie 18 
godzin a naw et prędzej. Osiągnąć to można 
przez zastosowanie szybkiego krążenia pow ie­
trza oziębionego w  odpow iednich urządzeniach 
p rzy równoczesnej kondensacji w ilgotności. 
Szybkie chłodzenie wym aga zwiększenia w y ­
dajności urządzeń ch łodniczych w  poszczegól­
nych kom orach ch łodn i w  stosunku do w y d a j­
ności, jaka  by ła  daw nie j p rzy  pow o lnym  chło­
dzeniu, nie wym aga je d n a k : zużytkow ania  na 
wychłodzenie poszczególnych p a r t i i b itych  
św iń zwiększenia ogólnego e fektu  chłodniczego.

Korzyści szybkiego chłodzenia
K orzyśc i szybkiego chłodzenia są następu­

jące: 1) zm niejszenie potrzebnej do w ychłodze­
n ia  tusz św ińskich pow ierzchn i chłodniczej, 2) 
ograniczenie procentowości szynek o kw aśnym  
posmaku (mięsa i  kości), 3)przyśpieszenie obro­
tu  inwestowanej go tów k i wobec sprzedaży 
w szystkich św ieżych p roduktów  m ięsnych prę­
dzej o dzień lu b  dwa, 4) obniżenie osuszek 
chłodniczych i 5) lepsze zabarw ienie p roduktu .

SYSTEM Y C H ŁO D ZE N IA  

Rozpylacze solankowe
Zasada szybkiego chłodzenia Dolega na szyb­

k im  krążen iu  pow ie trza  o w łaściw e j tem pera­
turze i  w ilgotności. Osiąga się to na jlep ie j 
przez stosowanie -rozpylaczy solankowych, da­

jących możność uzyskania w ysokie j energ ii 
chłodzenia. W ydajność ta opiera się na w ie lk ie j 
łącznej pow ierzchn i n iezliczonych krope lek so­
la n k i wchodzącej w  bezpośrednią styczność z 
masą przepędzanego pow ietrza.

„Jeden galon (ok. 5 litró w ) so lank i“  s tw ie r­
dza S. C. B loom  w  a rty ku le  poświęconym  te­
m u zagadnieniu „m ia łb y  w  fo rm ie  k ro p li śred­
nicę około 75/g cała (19,5 cm) i  pow ierzchnię 
około 1 3/4 stopy kw adra tow e j (53 cm2). Ten 
sam balon, ro zb ity  na k ro p e lk i o średni 1/16 
cała (1,6 mm) da łby około 1.810.000 krope lek o 
łącznej pow ierzchn i 154 stóp kw adra tow ych  
(około 44,8 m 2), ro zb ity  zaś na k ro p e lk i o śred­
n icy  1/64 cala (0,4 mm) da łby  115.500.000 k ro ­
pelek o łącznej pow ierzchn i 615 stóp kw adra ­
tow ych  (około 187 m 2). P rzy  użyciu  w ięc s iły  
do rozpy len ia  so lanki uzysku jem y w  drodze 
mechanicznej pow ierzchnię chłodzącą o ba r­
dzo znacznej w ie lkośc i i  do pewnej gran icy, im  
bardzie j solanka jest rozpylona, tym  lepsze o- 
siągniem y w y n ik i chłodzenia.

Doświadczenia jednak w ykaza ły , że stopień 
rozpylen ia  solanki, jako  też szybkość przepę­
dzanego przez n ią  pow ie trza  nie mogą być za 
w ie lk ie . Przekroczenie pew nych norm  spowo­
dowałoby powstawanie m g ły, k tó rą  p rąd po­
w ie trza  roznosiłby po przestrzeniach w  k tó ­
rych  zna jdu je  się mięso, co w yw o ła łoby  n ieko­
rzystne w a ru n k i składowania i  pracy. Lep ie j 
jes t w ięc rozpylać nieco w ięcej so lanki pod 
niższym  ciśnieniem  tak, aby bardzo małe d ro ­
b in y  m og ły  opaść na k ró tk ie j, zależnej od w y ­
m ia rów  budynku  ch łodn i przestrzeni, nad k tó ­
rą  rozpylan ie  ma miejsce. Najwyższe stosowa­
ne ciśnienie w ynosi przecię tn ie  9 do 10 lbs. na 
1 cal k w  (0,7 kg  na 1 cm2) i  to ty lk o  nad p la t­
fo rm am i su fito w ym i o w ym ia rze  38 do 40 stóp 
(11,5 do 12 m) w  k ie ru n ku  prądu powietrza. 
C iśnienie od te j wysokości obniżać się będzie 
do 2 lbs. na 1 cal kw . (0,15 kg na 1 cm kw .) 
w  kom orach w ysok ich  nad p la tfo rm a m i na 20 
ca li (ok, 51 cm) i  długości w  k ie ru n ku  prądu 
pow ie trza  9 stóp (2,75 m). W ydajność urządze­
nia p rzy  k ró tk ic h  p la tfo rm ach  jest bardzo mała 
i należy o ile  możności k o n s tru kc ji tak ich  u n i­
kać“ .

Umieszczenie rozpylaczy

Rozpylacze służące do ochładzania pow ie­
trza mogą być rozmieszczone rozmaicie. P ro­
ces rozpy lan ia  odbywać się może w  p ionowych 
bocznych komorach, w  przewodach lu b  rurach 
-zmontowanych- -u- góry -pod--sufitem,---nad--piat-
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fo rm am i um ieszczonym i pod su fitem  lub  w  
jednostkow ych oziębiaczach.

Rozpylanie w  p ionow ych bocznych kom o­
rach ma tę zaletę, że za jm u je  w  rzucie p iono­
w ym  bardzo m ałą przestrzeń i  n ie wym aga 
zwiększenia wysokości budynku . W ielkość ta ­
k ich  ins ta lac ji m usi być tak  obliczona, aby prąd 
krążącego pow ie trza  dochodził do środka chło­
dzonej kom ory. Szczupłość m iejsca p rzy  stoso­
w an iu  tego systemu urządzeń wym aga stoso­
w ania so lanki o n isk ie j tem peraturze, co po­
w oduje  często, że k a rk i i  bok i tusz wiszących 
na jb liże j o tw orów , k tó ry m i zim ne pow ietrze 
dopływa, zamarzają. Podłoga koło tych  o tw o­
rów  ulega często zaw ilgoceniu w sku tek śladów 
m g ły  solankowej wnoszonych przez prąd z im ­
nego pow ietrza. Z powyższych powodów insta­
lacje tak ie  konstruu je  się czasami w  ten spo­
sób, że chłodzone pow ie trze  tłoczone z góry  ku 
do łow i przez rozpyloną solankę skierowywane 
jest następnie w  komorze kana łem *ku  górze 
i w y ładow u je  się nad w iszącym i tuszami. N a j­
cięższe części tuszy, ja k  szynki, w ystaw ione są 
wówczas na dzia łanie najzim niejszego pow ie­
trza. Wadą tego systemu jest jednak większa 
siła potrzebna do przetłaczania pow ie trza  w o­
bec zm iany k ie ru n ku  jego prądu przed ujściem  
do chłodzonej kom ory.

Stosowane jest również, chociaż rzadziej an i­
żeli inne systemy, umieszczanie rozpylaczy so­
lankow ych w  przewodach (rurach) zm ontowa­
nych pod sufitem . R u ry  tak ie  m ają przeważnie 
średnicę 10 do 12 ca li (25 do 30 cm) i um iesz­
czone są ponad szynami, na k tó rych  zawieszo­
ne są tusze. Rozpylona solanka wchodzi u jed ­
nego końca ru ry , ssie ciepłe pow ietrze z chłod­
n i i  w y ładow u je  je  na drug im , nieco obniżo­
nym  końcu ru ry . Solanka odprowadzana jest 
z tego m iejsca z pow rotem  do zb io rn ika . Za­
m iast ru r  używa się czasami przewodów o 
p rzek ro ju  kw adra tow ym . System ten wymaga 
m nie j m iejsca w  p ion ie  budynku  an iże li system 
p la tfo rm  su fitow ych. R u ry  w  k tó rych  odbywa 
się proces oziębienia, jako też wszelkie przewo­
dy, muszą być dobrze izolowane d la  u n ikn ię ­
cia kondensacji w ilgoc i, k tó ra  w  fo rm ie  k ro ­
pel spadałaby na tusze. W  in s ta la c ji tego ro ­
dzaju jest jednak trudne  osiągnięcie dostatecz­
nej c y rk u la c ji solanki, aby, o ile  pomieszczenie 
jest cieplejsze, doprowadzić tem peraturę  i  k rą ­
żenie pow ie trza  do stopnia, odpowiadającego 
wymaganiom.

N a jbardz ie j rozpowszechnione b y ły  aż do 
ostatn ich la t p la tfo rm y  podsufitow e z umiesz­
czonym i nad n im i rozpylaczam i solankowym i. 
Najw łaściwsze jes t umieszczanie tak ich  p la t­
fo rm  na każdym  p ię trze  oddzielnie, lecz moż­
na rów nież jedną centra lną p la tfo rm ę  umieścić 
na na jw yższym  p ię trze  budynku , rozprowadza­
jąc oziębione pow ietrze po w szystk ich  kom o­
rach, z k tó rych  pow ie trze  ogrzane odpływ a 
kana łam i ku  górze. P la tfo rm y  takie, zm onto­
wane na każdym  piętrze, zw iększają znacz­
nie w y  sokość budynku , co n ie ma m ie j ca, 
jeże li um ieścim y centra lną p la tfo rm ę  na

na jw yższym  piętrze. Wadą jednak urządzenia 
centralnego jest trudność uzyskania odpow ied­
n ich tem pera tu r i  dostatecznego p rzep ływ u  po­
w ie trza  na poszczególnych p iętrach, na k tó rych  
zna jdu ją  się tusze w  różnych stadiach ch ło­
dzenia. Najczęściej jes t w ięc stosowany sy­
stem oddzie lnych p la tfo rm  na każdym  p iętrze 
chłodni.

M O N TA Ż R O ZP Y LA C ZY  SO LA N K O W YC H  
PLA TFO R M O W YC H

Izolacja
P la tfo rm y  sufitow e, nad k tó ry m i zm ontowa­

ne są rozpylacze solankowe, muszą być ba r­
dzo dobrze izolowane, w  p rzec iw nym  bow iem  
razie ciepłe pow ietrze w  komorze chłodniczej, 
ogrzane przez wprowadzone tusze, ochładza 
się p rzy  zetkn ięc iu  z dolną pow ierzchnią p la t­
fo rm y, w ilgoć  w  n im  zaw arta kondensuje się 
i woda kapie na tusze. Do izo lac ji wystarcza 
w arstw a ko rka  gruba na 5 do 10 cm. M a te ria ł 
izo la cy jn y  u łożony być m usi starannie i  zalany 
bezwonną masą asfaltową, k tó ra  nie tw a rd n ie ­
je  do tego stopnia pod w p ływ em  w arunków  
zewnętrznych napotykanych w  chłodniach, że 
staje się krucha.

Nieprzemakalność
P la tfo rm y  muszą być sporządzone z m ate ria ­

łu  nieprzepuszczającego w ilgoc i, w  przec iw ­
nym  bow iem  razie solanka m ogłaby przecie­
kać, co dz ia ła łoby szkod liw ie  na izolację i  z 
czasem solanka m ogłaby kapać na tusze. N ie ­
przemakalność p la tfo rm  osiągamy na jlep ie j 
opakowując je  pow łoką z grubego, przepojone­
go asfaltem  filcu , lu b  grubego, gęstego, prze­
pojonego asfaltem  m a te ria łu  bawełnianego i 
asfaltu. P rak tyczny w  zastosowaniu okazał ^ie 
rów nież f i lc  azbestowy, gdyż jego w łaściwości 
m inera lne  zm niejszają ryzyko  gnicia. M a te ria ł 
ten jest rów nież dostatecznie w y trz y m a ły  na 
ciągnienie, w sku tek  czego znosi ła tw o wszelkie 
zm iany tem pera tu ry . Zadaniem opakowania 
filcowego jest wzm ocnienie i  p rzy trzym an ie  
w łaściwego m a te ria łu  powodującego nieprze­
makalność, k tó rym  jest asfalt.

Asfalt

A s fa lt używ any przy  budow ie tak ich  insta­
la c ji m usi posiadać n isk i stopień topliw ości, 
aby posiadał dostateczną ciągliwość w  n iskich 
tem peraturach, na k tó re  jest w ys taw iony  i  aby 
dostatecznie le p ił się i p rzy lega ł do pow łok i 
filcow e j. M usi być trw a ły  i  bezwonny, aby a r­
ty k u ły  spożywcze jego zapachem nie przesią­
ka ły.

Wysokość pomieszczenia nad p la tfo rm ą  za­
leży od szerokości je j w  k ie ru n ku  przenłvw,u 
pow ietrza, od. wym aganej sprawności ch łodn i­
czej i tem pera tu ry  solanki, k tó rą  chcemy w y ­
korzystać. Ze wzrostem  . pewnych, lub  wszy­
s tk ich  w ym ien ionych  czynn ików  .musi. wysó- 
kość pomieszczenia nad p la tfo rm ą  , wzrastać. 
Wysokość zmniejsza się ze wzrostem  stopnia
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rozpylan ia  solanki. M aksym alna wysokość, we­
dle poczynionych doświadczeń, w ynosi około 
1,80 m. G ranica dolna 0,60 m.

Szerokość o tw orów  d la  odp ływ u  zimnego 
pow ietrza i  dop ływ u  pow ie trza  ciepłego nie 
pow inna być m niejsza od wysokości pom ie­
szczenia nad p la tfo rm ą. Na p rzekro ju  prądów 
tego pow ie trza  n ie  mogą się znajdować żadne 
wystające dźw igary  ani krzyżu lce  ko n s tru kc ji 
su fitow e j. Jeżeli s u fity  ch łodn i m ają być suche, 
m usi być zabezpieczony zupełnie swobodny do­
p ły w  ciepłego pow ie trza  do o tw orów  prow a­
dzących do przestrzeni nad p la tfo rm ą, w  k tó ­
re j umieszczone są rozpylacze solankowe. P la t­
form a umieszczona m usi być tak wysoko nad 
szynami, aby u ła tw ione  by ło  odprowadzanie 
pow ie trza  ogrzanego tuszam i zw ierzęcym i.

Pochyłość p la tfo rm y  pow inna być ja k  n a j­
większa, lecz jeże li krążenie pow ie trza  jest 
silne, może w ynosić ty lk o  2 cm na 1 m  b. 
N a jodpow iednie jszy spadek w ynosi 5,5 cm na 
1 m b.

We w szystk ich  systemach urządzeń ch łodn i­
czych, polegających na dzia łan iu  rozpylonej 
solanki, dąży się do stworzenia ja k  najw iększej 
pow ierzchni zetknięcia się pow ietrza z solan­
ką, aby um oż liw ić  szybkie odprowadzanie tem ­
pe ra tu ry  pow ie trza  do so lanki bez konieczno­
ści stosowania solanki o bardzo n isk ie j tempe­
raturze, oraz do nadania w y try s k o w i takiego 
k ie runku , aby siła  potrzebna do rozpy lan ia  so­
la n k i oddzia ływ a ła  ja k  na jbardzie j na pobu­
dzenie c y rk u la c ji pow ietrza.

P rzy  szybkie j c y rk u la c ji pow ie trza  różnica 
tem pera tu r pow ietrza dopływającego nad p la t­
form ę i  w yp ływ ającego z pow rotem  do ch łod­
n i jes t n iew ie lka , co w p ływ a  na dostateczną 
w ilgotność w  komorze chłodniczej, zapobiega­
jącą stra tom  przez w ysychanie tusz. W ilg o t­
ność ta u trz ym u je  pow ierzchnię tusz w  stanie 
zw ilżonym , co pomaga do w yciągania z n ich 
ciepła przez krążące powietrze.

Rozpylanie so lanki bezpośrednio na beton 
nie jes t wskazane. W szelkie m iejsca w  k tó ­
rych  solanka m ogłaby się zetknąć z betonem 
należy ochronić przez oszalowania drewniane.

Szerokość platform

Szerokość p la tfo rm  m usi być starannie o b li­
czona. Jeżeli p la tfo rm a  jes t za wąska, krążące 
pow ietrze będzie poryw a ło  d rob iny  solanki 
i osadzało je  w  fo rm ie  rosy na tuszach. Jeżeli 
będzie jednak za szeroka, krążenie pow ietrza 
nie będzie ta k  silne, aby dokładn ie w ychłodzić 
tusze w  środku kom ory  chłodniczej i  po je j cie­
plejszej stronie. N a jsp raw n ie j dz ia ła ją  rozpy­
lacze solankowe w  kom orach chłodniczych sze­
rok ich  na 10 m, a w iec w  kom orach w  k tó rych  
zna jdu je  się około 12 to rów  szyn do wieszania 
tusz św ińskich. Długość kom ory  chłodniczej 
może być dostosowana do w ie lkości budynku.

Szczegóły konstrukcji rozpylaczy

Najlepsze rozpylacze posiadają kszta łt puste­
go stożka o kącie w ew nętrznym  około 90°. 
D rob iny  rozpylonej m g ły  solankowej są w ów ­
czas dość drobne i o je d n o litych  w ym iarach. 
W ym ia ry  rozpylacza są stałe. Regulacja prze­
p ływ u  solanki następuje ty lk o  przez zmianę 
ciśnienia. Małe zanieczyszczenia so lanki nie 
w p ływ a ją  na regularność ruchu, siln ie jsze je ­
dnak spowodować mogą zatkanie się rozpy la ­
cza i  p rze rw y  w  rozpylan iu . Doskonałe rozpy­
lan ie  ma m iejsce p rzy  w szystk ich  ciśnieniach 
począwszy od 3 lbs. na 1 cal kw . (0,2 kg  na 
1 cm2) w  górę. Ilość rozpylane j so lanki i  sto­
pień je j rozpylen ia  zm niejszają się w  m iarę 
obniżania ciśnienia i  w zrasta ją  w  m iarę  jego 
zwiększania. Rozpylacze umieszczone są w  je ­
dnym  p ion ie  w  pobliżu i  równoleg le do strony 
p la tfo rm y , w  k tó re j dop ływ a ciepłe pow ietrze 
i  rozmieszczone są w ten sposób, aby działanie 
ich  obejm owało całą przestrzeń m iędzy panwią 
i sufitem . Dysze umieszczone są w  rów nych 
odstępach. N ajw iększe dopuszczalne odstępy 
m iędzy n im i wynoszą 0,5 m. S tożki w y tryskó w  
łączą się w  ten sposób, aby stworzyć jedno litą  
zasłonę m g ły  i  ja k  na jbardz ie j uspraw nić ze­
tkn ięc ie  się pow ietrza z solanką. W yn ik iem  
tego jes t silne dzia łanie ssące, k tó re  powoduje 
szybkie krążenie pow ie trza  w  komorze chłod­
niczej. W ym iana pow ietrza może być w  ten 
sposób tak regulowana, aby w  każdym  m ie j­
scu kom ory pow ietrze zm ienia ło się w  czasie 
30 sekund do dwóch m inu t, a to zależnie od od­
stępów w  ja k ich  dysze są rozmieszczone. N o r­
malne ciśnienie pow inno w ynosić od 6 do 9 lgs. 
na 1 cal kw . (0.5 do 0,6 kg na 1 cm2), zależnie 
od wysokości i  szerokości pomieszczenia nad 
p la tfo rm ą  i pracy jaka  ma być dokonana. N a j­
korzystn ie jsze ciśnienie so lanki dla chłodni 
szerokiej na 10 m w ynosi 7,5 lbs. na 1 cal2 
(0,56 kg  na 1 cm2), gdyż p rzy  ta k im  ciśnieniu 
w y try s k i z dysz w  komorze posiadającej w y ­
sokość 1,80 m będą sięgały do p unk tu  odległe­
go około 2,5 m  od l in i i  rozmieszczenia dysz.

Zw róc ić  należy uwagę na to, że ciśnienie pa­
ry  na solankę jest niższe od ciśnienia pa ry  na 
wodę p rzy  te j samej tem peraturze. Ponieważ 
u b y tk i w  m okrym  produkcie  chłodzonym  za­
leżne są w  znacznej m ierze od ciśnienia pary  
w  otaczającym pow ietrzu, należy w yko rzys ty ­
wać wszelkie sposoby u trzym an ia  wysokiego 
ciśnienia pa ry  pow ie trza  na p rodukt. W ysoka 
tem peratura  i słaba solanka łącznie z szybkim  
krążeniem  pow ietrza p rzyczyn ia ją  się do 
zmniejszenia ubytków .

SO LANKO W E O ZIĘ B IA C ZE  JEDNOSTKOW E

W ostatn ich czasach coraz bardzie j używane 
są do chłodzenia tusz solankowe oziębiacze je ­
dnostkowe. W  oziębiaczach tego rodzaju po­
w ietrze tłoczone jest w  k ie ru n ku  elementów
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ochładzających umieszczonych w  m etalowych 
pudłach i  w y ładow yw ane do kom ory ch łodn i­
czej ponad tuszam i

Na elem enty ochładzające, celem przejęcia 
od n ich  zimna, rozpylana jest solanka, grom a­
dząca się następnie w  zb io rn iku  u do łu  pudła 
i  spompowywana z poziomu ponad elem entam i 
chłodzącym i. Przed w yładow an iem  pow ietrza 
do kom ory  chłodniczej przechodzi ono przez 
f i l t r y ,  k tó re  oddzie la ją zaw artą  w  n im  solankę.

W yładowane pow ietrze wchodzi z w ie lką  
szybkością albo do przestrzeni nad tuszami, albo 
rozprowadzane jest odpow iedn im i przewodam i 
jedno lic ie  nad tuszami.

Z im ne pow ietrze, w yładow ane do przestrze­
n i nad tuszam i w ch łan ia  w ilgoć  czy li parę 
uchodzącą z tusz, zw iekszaiąc w  ten sposób 
swą w ilgotność przed zetknięciem  się z tusza­
m i. O chrania to tusze przed nadm ierna osusz- 
ką spowodowaną prądem  pow ietrza. Zaleta te­
go systemu iest to że ściany, s u fity  i szyny 
sa zawsze suche.

Tem peratura solanki, pow ietrza w y ła d o w y­
wanego. oraz ciśnienie pow rotne am oniaku re ­
gulowane są we w łaściw ych  m iejscach auto­
matycznie.

D la  zmnieiszenia kosztów konserw acji ozię­
b iac ie  jednostkowe zrobione być pow inny 
z nierdzewnego m etalu.

Oziębiacze jednostkowe wyposażone są czę­
sto w  s iln ik i dwuszybkościowe, u m oż liw ia ją ­
ce k ie ro w n iko w i ch łodn i obniżenie szybkości 
krążącego pow ie trza  z chw ilą  gdy tusze są już 
dostatecznie wychłodzone.

W  ostatn ich czasach przeprowadzane sa pró ­
by dzia łan ia  zupełnie nowego sposobu chłodze­
nia, p rzy  k tó ry m  tusze św ińskie, po natarc iu  
ich. d la  ochrony przed wysuszeniem, smalcem, 
w ystaw ia  sie na prąd bardzo zimnego pow ie­
trza krążącego z szvbkościa 1.000 stóp lok. 300 
m) na m inutę . P róhv w vkaza łv, że tusze w ie - 
przówe można w ych łodz ić  w  ten sposób z m i­
n im alną osuszką w  ciągu 0 godzin.

Środek chłodniczy
Środkiem  chłodniczym , używ anym  przy  sto­

sowaniu rozpylaczy solankowych d la  chłodze­
nia tusz w ieprzow ych, jes t najczęściej^ rozczyn 
zwyczajnej soli kuchennej (ch lo rku  sody). Cza­
sami używ any jest do tego celu rów nież roz­
czyn ch lo rku  wapnia.

Gęstość solanki
* Za gęsta solanka powoduje s tra ty  w  p roduk­
cie, wyciąga ona bow iem  z niego w ięcej w ilg o ­
c i n iż  solanka słabsza. Mocna solanka zwiększa 
rów nież s tra ty  soli p rzy  p rze lew aniu  się zb io r­
n ików . Solanka rozpylana pow inna być jak  
najsłabsza, dostatecznie jednak silna d la  nale­
żytego w ychłodzen ia mięsa. Pow ietrze chłodzo­
ne 100 stopniową solanką będzie w ykazyw a ło  
80% w ilgotności, podczas gdy pow ietrze ch ło­

dzone wodą 100%. D la  ochrony tusz przed 
osuszką stosować należy solankę o mocy 70 
stopni salometra.

Pienienie się solanki
Zdarza się czasami, że solanka używana do 

chłodzenia kom ór, w  k tó rych  wiszą tusze św iń ­
skie p ien i się i  w yp ływ a  ze zb io rn ików . P ien ie­
nie się tak ie  spowodowane jest c ia łam i obcy­
m i, k tó re  dosta ły się do solanki, a m ianow icie  
k rw ią , m yd łem  używ anym  do m ycia  podłóg 
lub  o liw ą. Czasami może się do solanki rozpy­
lanej dostać rów nież solanka basenowa. W szy­
stk ie  powyższe zanieczyszczenia powodują p ie ­
n ien ie  się solanki.

Przygotowanie solanki chłodniczej
D la przygotow an ia solanki chłodniczej s łuży­

ły  daw nie j rozm aite sposoby. Żaden z n ich  nie 
gw aran tow a ł je j czystości i  należyte j gęstości 
Obecnie zastosowano sposób, k tó ry  autom atycz­
nie u trzym u je  solankę w  czystości i we w łaści­
w e j mocy. Solanka rozpylana w  pow ie trzu  
w ch łan ia  wodę paru jącą z mięsa. Osłabia to 
solankę i zwiększa je j objętość. Ew entua lny 
nadm iar odp ływ a do kanałów  p rzy  u trac ie  
pewnej ilości soli. Jeżeli solanka jest czysta, 
nadm iar je j może być chw ytany  i  u ży ty  dla 
rozm aitych celów, ja k  np. do mokrego solenia 
skór cielęcych. D aw nie j dodawano do solanki, 
gdy rozczyn stawał się za słaby, dalsze ilośc i so­
li.  Tego rodzaju dodawanie od czasu do czasu 
soli powodowało zmianę je j mocy, dochodzącą 
nieraz do 10° salometra. W szelkie nieczystości 
gromadzące się z czasem pozostawały w  solan­
ce i  powodowały po pew nym  czasie zatykanie 
się dysz. Obecnie stosowany system zapobiega 
tym  brakom.

N ajis to tn ie jszą  częścią tego urządzenia jest 
rozpuszczacz soli, którego zadaniem jest w y t­
warzanie filtro w a n e j, pełnonasyconej solanki. 
P rzy stosowaniu tego systemu ła tw e  jest ró w ­
nież usuwTanie cia ł obcych, o ile  nagromadzą się 
w  nadm ierne j ilości w  solance.

Chłodzenie solanki
Chłodzenie solanki rozpylanej odbywa się 

rozmaicie. Jeden ze sposobów polega na usta­
w ien iu  w ie lk iego  zb io rn ika  na solankę w  p iw ­
nicach budynku . W  zb io rn iku  ty m  umieszczone 
są bezpośrednio przewody, w  k tó rych  rozprę­
ża się m a te ria ł chłodzący. Solankę przepom­
pow ują  stąd pom py do poszczególnych kom ór 
chłodniczych. Dodatnią stroną tego systemu 
jest potencja ł chłodniczy m agazynowany w  
zb io rn iku , k tó ry  pozostaje do dyspozycji, gdy 
urządzenia chłodnicze w  poszczególnych ko­
morach zostają zamknięte, oraz że, gdy słaba 
solanka zostanie zby tn io  oziębiona aż do tem ­
p e ra tu ry  zamarzania, lód n ie  powoduje w  zb io r­
n iku  k łopotu, jest tu  bow iem  dostateczne m ie j­
sce dla ekspansji tego lodu, zaś zamrożenie jest 
ła tw o dostrzegalne i  może być usunięte. Wadą 
natom iast tego systemu jest w ie lka  przestrzeń
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podłog i zajęta przez zb io rn ik , małe przenosze­
nie tem pera tu ry  z ch łodn icy na solankę, tru d ­
ność regulow ania tem pera tu ry  s o la n k i' dopro­
wadzonej do poszczególnych kom ór ch łodn i­
czych, w  k tó rych  św in ie  zna jdu ją  się w  n a j­
rozm aitszych stadiach chłodzenia, wreszcie w y ­
sokie koszta insta lacyjne. Oddawanie ciepła ' z 
solanki na e lem enty oziębiające może być 
wzm ocnione przez mieszanie solanki odpow ied­
n im  urządzeniem. Koszta pom powania solanki 
są p rzy  ty m  systemie zw yk le  bardzo znaczne 
w sku tek konieczności przepom powywania je j 
z centralnego zb io rn ika  do rozm aitych kom ór 
chłodzonych.

Oziębiacz Baudelota

Odmianą tego systemu jest rozpylan ie  solan­
k i na oziębiacze Baudelota i odpom powywanie 
je j do zb io rn ika  o dostatecznej w ie lkości, aby 
m ógł pomieścić bez żadnej s tra ty  całą solankę 
krążącą w  systemie naw et podczas p rze rw y  w 
pracy.

Oziębiacz wielorurkowy

Chłodzenie solanki może być rów nież prze­
prowadzone przez krążenie je j przez oziębiacz 
w ie lo ru rko w y . Korzyścią tego systemu jest n iż ­
szy koszt ins ta lac ji, w iększa wydajność przy 
przenoszeniu tem pera tu ry , zmniejszenie prze­
strzeni zajętej przez insta lację. Wadą natom iast 
jest to, że w  w ypadku zamarznięcia solanki 
może ona uszkodzić, rozszerzając się, przewody, 
w  k tó rych  krąży, odmrożenie wym aga dużo cza­
su i  w  razie uszkodzenia oziębiacza n ie  ma 
rezerwy.

Oziębiacz w ie lo ru rko w y  składa się ż c y lin ­
drycznego zb iorn ika , w  k tó ry m  zna jdu je  się sy­
stem ru r  w yd łużonych  do g łow ic  znajdujących 
się po obu stronach cy lind ra . W  ru rach  krąży 
solanka, podczas gdy rozprężanie amoniaku na- 
steDuie w  przestrzeni m iedzy ru ram i. Szybkie 
krążenie solanki w  ru rach  um oż liw ia  szybką 
w ym ianę ciepła.

W szystkie powyższe system y m a ją  wspólną 
wadę, że do w szystkich kom ór chłodniczych do­
prowadzana jes t solanka o te j samej tem pera­
turze. A b y  tem u zapobiec p la tfo rm y  chłodnicze 
budowane są czasem w  ten sposób, że solanka 
może być na n ich  magazynowana. Solanka od­
pom powywana z tych  zb io rn ików  jest prze­
pom powywana przez oziębiacze lu b  bezpośred­
n io  m iedzy elementam i, w  k tó rych  odbywa się 
rozprężanie i  powraca natychm iast do rozpy la ­
czy. W  tym  w ypadku te elem enty oziębiające 
mogą być umieszczone bezpośrednio na p ia t- , 
form ach, na k tó rych  ma m iejsce rozpylanie. 
Cześć solanki odprowadzana jest do kadzi u - 
mieszczonei na. niższej stronie p la tfo rm y , w  
k tó re j zna jdu je  sie sól. Solanka przesącza się 
przez sól, wzm acnia sie i  w yc ieka  na p la tfo r­
mę. gdzie łączy sie z solanka przepom powywa­
ną do rozpylaczy. Urządzenie tak ie  pozwala na 
u trzym an ie  tem pera tu ry  w  zam ierzonej wyso­
kości. potrzebnej w  w arunkach poszczególnych 
komór: . _ ........

Przez możność zm iany tem pera tu ry  solanki 
może być utrzym ane krążenie pow ietrza w  ta ­
k ich  m aksym alnych granicach, aby tem peratu­
ra w  komorze chłodniczej n ie spadła poniżej 
wymaganego m in im um . Urządzenie to umoż­
liw ia  rów nież rozpylan ie  w iększych ilośc i so­
la n k i ô  wyższej tem peraturze, an iże li jes t ze 
względów ekonom icznych dopuszczalne przy 
cen tra lnym  chłodzeniu so lankowym  wobec 
zmniejszonych różnic poziomów, k tó re  poko­
nywać m usim y działaniem  pomp.

Tam, gdzie zastosowane są oziębiacze jedno­
stkowe, tem peratura  solanki może być u trz y ­
mana w  każdej komorze chłodniczej na innym  
poziomie.

Wytyczne przy stosowaniu rozpylaczy solanko­
wych

Stałe wzm acnianie solanki i  stosowanie jak  
najsłabszych solanek w  granicach dopuszczal­
nych obniża koszt soli i  zmniejsza osuszkę p ro ­
duktu . Szybkie chłodzenie i  suche s u fity  pozo­
stają w  zależności od szybkiego krążenia po­
w ie trza . Krążenie pow ie trza  uzależnione jest 
od ilośc i rozpylane j solanki. Im  w ięcej rozpy­
la  się solanki, tym  wyższa m usi być je j tempe­
ra tu ra , aby un iknąć zamrożenia p roduk tu  i  tym  
wyższa będzie w ilgotność. Im  wyższa tem pera­
tu ra  solanki, tym  większa będzie siła ssania 
w  urządzeniach w ytw arza jących  zimno. Im  
wyższe ciśnienie ssania, ty m  większa będzie 
wydajność urządzenia w ytw arza jącego zimno 
i tym  mniejsza siła do w yprodukow an ia  1 to­
ny chłodzenia.

Chłodzenie tusz świńskich

Po w prow adzen iu tusz św ińskich z h a li ubo­
jow e j do ch łodn i odbywa się ich  k lasy fikac ja  
i wszystk ie  św in ie  te j samej k lasy wiesza się 
na te j samej szynie. Odnosi się to na tu ra ln ie  
do w ie lk ic h  zakładów i  nie da się zastosować 
w  zakładach m ałych. W  zakładach w ie lk ic h  sy­
stem ten jest bardzo korzystny, gdyż um oż li­
w ia  równoczesny rozb ió r św iń  te j samej k la ­
sy, a w ięc u ła tw ia  dokładną k lasyfikac ję , czę­
ści. W  chłodniach, w  k tó rych  korzystam y 
z p la tfo rm  z rozpylaczam i solankowym i, um ie­
szcza się najcięższe św in ie  po zim nej stronie 
chłodni, dalej św in ie  o średniej wadze a n a jlże j­
sze po stron ie  c iep łe j. Może to m ieć miejsce, 
jeże li k ie runek  szyn biegnie pod kątem  pro­
stym  do k ie ru n ku  prądu pow ietrza. l  ekkie 
św in ie  wieszać należy w  odstępach 12 ca li (ok. 
30 cm), ciężkie w  odstępach około 18 ca li (ok. 
45 cm). Ś redni odstąp p rzy  rozwieszaniu św iń 
w y n o s i około 15 cali (ok 38 cm). Odstępy te 
zapobiegają s tykan iu  się tusz i  um ożliw ia ją  
swobodne krążenie pow ietrza. Czasami przed 
wprowadzeniem  tusz do ch łodn i rozpina się 
bok i hakam i lub  specja lnym i rozpieraczami, 
aby u trzym ać je  rozwarte. U m ożliw ia  to p rzy ­
śpieszenie oziębiania. W  n iek tó rych  zakładach 
podnosi się hakam i także łopa tk i, aby form a 
ich by ła  lepsza.
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Tem peraturę chłodni, w  k tó re j pomieszczo­
ne są tusze św ińskie  należy ja k  na jbardz ie j ob­
n iżyć w  ch w ili, gdy wprowadza się tusze, gdyż 
w  tym  czasie znoszą one bez żadnego niebezpie­
czeństwa zetknięcie z bardzo z im nym  pow ie­
trzem . Po ich  w ych łodzen iu  należy podnieść 
tem peraturę  solanki, aby un iknąć zamarzanik 
lub  nadm iernego schłodzenia tusz, n ie należy 
jednak zmniejszać ilośc i so lanki oraz krążenia 
pow ietrza. Jeżeli krążenie pow ie trza  w  ch łodni 
będzie nazbyt opóźnione, ostateczne w ych ło ­
dzenie św iń n ie zakończy się tak szybko, ja k  
należy sobie życzyć.

Tusza św ińska wprowadzona natychm iast po 
ubo ju  do ch łodn i posiada tem peraturę  kośćca 
100°P ( +  38"C) oraz tem peraturę  pow ierzchni 
ciała około 90"F (+  32aC). Jeżeli tem peratura  
pow ie trza  w  ch łodn i w ynosi 3 0 '^  (—  1UC), 
będzie początkowa różnica tem pera tu r tuszy 
i  otaczającego pow ie trza  w ynosiła  33°C. W yn i­
k iem  tego będzie szybkie oddawanie ciepła 
przez w ie rzchn ie  w a rs tw y  mięsa. Ponieważ po­
w ie rzchn ia  tuszy ochładza się, powstaje zw ięk­
szona różnica tem pera tu r m iędzy zew nętrzny­
m i i  na jg łębszym i w a rs tw am i mięsa, co powo­
duje w zrost odp ływ u  ciepła w  k ie ru n ku  na 
zewnątrz. Dążyć należy do obniżenia tem pera­
tu ry  zewnętrznej tuszy w  ja k  najszybszym  cza­
sie do 32:'F (0"C) i u trzym an ie  je j na tym  po­
ziom ie tak długo, dokąd tem peratura  kośćca nie 
spadnie do 36"F (+  2"C). Pow ierzchnię tuszy 
otacza w arstw a pow ie trza  o dość znacznej g ru ­
bości. S taw ia ona bardzo poważny opór p rzen i­
kan iu  ciepła i  grubość te j w a rs tw y  pow ietrza 
oraz p rzen ikan ie  przez n ią  tem pera tu ry  p raw ie  
w  zupełności zależą od w yda jności krążenia 
dookoła n ie j pow ietrza.

D obry  p rzep ływ  pow ie trza  usuwa część te j 
w a rs tw y  ochronnej i  um oż liw ia  odnaw ianie się 
pow ietrza zimnego. W  ten sposób, p rzy  zm n ie j­
szonej w a rs tw ie  pow ie trza  otaczającego tuszę, 
w ięcej ciepła, p rzy  m niejszej różn icy tem pera­
tu r, przechodzić będzie z tuszy do pow ietrza 
w  chłodni. Jest to równoznaczne z tw ie rdze­
niem, że im  szybsze krążenie pow ietrza, tym  
wyższa może być tem peratura  p rzy  ty m  samym 
w yn iku  chłodzenia. Szybkie krążenie pow ietrza 
jest rów nież ważne dla zapobieżenia ubytkom  
w skutek osuszld m agazynowej. C ieple pow ie­
trze w chłania lep ie j w ilgoć od zimnego i, jeże li 
warstwa pow ie trza  otaczającego tuszę jest cie­
pła i  porusza się bardzo pow oli, osuszka p ro ­
d uk tu  będzie wyższa. N iek tó rzy  fachowcy 
uważają za w łaściw e obniżać tem peraturę do 
28HF (ok. —  2;|C) dla przyspieszenia ochłodze­
nia pow ierzchn i tuszy i  zapobieżenia osuszce. 
Z chw ilą , gdy tem peratura  w ew nętrznych  czę­
ści mięsa spadnie, zaprzestają chłodzenia i  um o­
ż liw ia ją  w yrów nan ie  się tem pera tu ry  we 
w szystkich częściach tuszy.

Chłodnie dla b itych  świń

Dla zakładu, w  k tó rym  ubój w ynosi 3.000 
świń, chłodnia pow inna się składać z 5 kom ór 
chłodniczych o pojemności 500 św iń każda.

W  ch łodni tak ie j należy zainstalować około 
5000 stóp (ok. 1500 m.b.) szyn. Szyny pow in ­
ny być zmontowane w  odstępach 30 cali (ok. 
75 cm) w  wysokości 9 stóp (ok. 2,25 m) nad 
podłogą, aby żadna Świnia nie w lo k ła  się po 
ziem i. Św in ie  doprowadzane są po szynie 
g łównej i  rozprowadzane po torach bocznych, 
k tó re  biegną pod kątem  prostym  do k ie ru n ku  
krążenia, pow ietrza.

Chłodzenie

Chłodzenie św iń  ko n tro lu je m y  p rzy  pomocy 
te rm om etrów  umieszczonych w  cniodm  w  roz­
m a itych  m iejscach oraz te rm om e trów 1 w b ity ch  
do szynek w  tych  samych m iejscach chłodni. 
O brazują one rzeczyw iste w a ru n k i c iep ło ty  
we w szystk ich  częściach chłodni. K o n tro le rzy  
służbow i zapisują co dw ie  godziny tem pera tu ­
ry  w  specjalnych do tego celu słuzącycn re je ­
strach. S zynki należy oziębiać aż do w ew nętrz ­
nej tem pera tu ry  34UF (ok. +  1°C).

Jeżeli tem pera tu ra  mięsa będzie za niska, 
s tw ardn ie je  ono do tego stopnia, że k ra jan ie  
będzie u trudn ione , jeże li zaś tem peratura  ta 
będzie za wysoka, zachodzić będzie obawa 
skwaśnienia szynek p rzy  peklow aniu. Próby 
tem pera tu r należy pobierać rozmaicie, prze­
prowadzając pom ia ry  na św in iach ciężkich 
i  lekk ich . Te rm om etry  do szynek należy w b i­
jać od s trony ko lanka w  k ie ru n ku  słabizny, 
tak  aby po umieszczeniu szynek w  wędzarni 
nie w yp ływ a ła  z o tw orów  ciecz. Te rm om etry  
pow inny  pozostać w  szynkach przez cały czas 
trzym an ia  św iń w  chłodni, aby un iknąć pom y­
łek  p rzy  odczytyw an iu  tem pera tu ry .

K ie ro w n icy  n iek tó rych  zakładów uważają za 
stosowne, aby służba ch łodn i d la zwiększenia 
się prac ko n tro ln ych  sporządzała w ykresy, 
przedstawiające tem peraturę zewnętrzną, tem ­
peraturę  pomieszczeń chłodniczych, tem pera­
tu ry  solanki i  tem peraturę  szynek w ybranych  
św iń. Na tych  wykresach znaczone są w  k ie ­
ru n ku  poziom ym  godziny, w  k ie ru n ku  piono­
w ym  tem pera tu ry . D la  uw idoczn ien ia  w a ru n ­
ków  średnich rob i się odczyty tem pera tu r 
m ierzonych w  szynce św in i o średnie j wadze, 
wiszącej w  środku chłodni. Term om etr, z k tó ­
rego odczytu je  się tem peraturę  kom ory  ch łod­
niczej, umieszczony jest rów nież na środku ko ­
m ory. Jedną z korzyści takiego sporządzania 
w ykresów  jest wzbudzenie zainteresowania 
personelu ch łodn i w szys tk im i zaszłościami. 
O dczytyw anie tak ich  w ykresów  prow adzi czę­
sto do stw ierdzenia sta łych dz iu r pow ie trznych  
w  komorze chłodniczej, w  k tó re j wiszące tusze 
nie są owiewane prądem  zimnego pow ietrza, 
w  w y n ik u  czego chłodzenie ich nie jest dość 
szybkie. M ałe pop raw k i w  urządzeniu kom ory 
zw yk le  usuwają te b rak i.

Osuszki

Osuszki, mające swój w yraz w  ubytkach 
Wagowych tusz od w agi b ite j c iepłe j do wagi 
wychłodzonej, są w artościam i zm iennym i, za­
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leżnym i od panujących w arunków  tego rodza­
ju , ja k  suchość tuszy, szybkość krążenia po­
w ie trza  w  komorze chłodniczej, tem peratura 
tego pow ie trza  i  jego w ilgotność. Jeżeli św in ie 
sprzedawane są w  całości, u b y tk i te stanowią 
stratę, lecz proces ch łodn iczy n ie  da się prze­
prowadzić w  ten sposób, aby zapobiec ubytkom  
w  zupełności. Jeżeli części św in i oddajem y do 
pek low n i dla zapeklowania, uby tek  na tu ra lne j

zaw arte j w  n ich  w ilgo tności n ie może być 
uważany za stratę. Część świni', k tó ra  ma zo­
stać wysłana z zakładu w  stanie św ieżym, m u­
si w  każdym  w ypadku być dobrze wysuszona, 
aby na m iejsce przeznaczenia zaszła w  dobrym  
stanie. Ś redni u by tek  w agow y przez osuszkę 
w ciągu 48 godzin w ynosi około 2,5%.

(Pork Operations)

Inż. M gr K . M A R K IE W IC Z

URZĄDZENIA CHŁODNICZE 
W PRZETWÓRNIACH MIĘSNYCH

Przesunięcie naszej gospodarki ro lne j w  k ie ­
ru n ku  hodow lanym  dało już  pozytyw ne w y n i­
k i o ile  chodzi o trzodę chlewną. N atura ln ie , 
że po pew nym  czasie uw idoczn i się również 
znaczna poprawa na odcinku m leczarstwa i  po­
g łow ia  byd ła  pogatego. Jasną jest rzeczą, że 
nasze ch łodn ictw o w  swym  rozw o ju  m usi do­
trzym ać k ro ku  postępującej naprzód p rodukc ji 
hodow lanej.

Należy bacznie obserwować rozwój i  moder­
nizację urządzeń chłodniczych w  k ra jach  przo­
dujących w  te j dziedzinie i  w sze lk im i sposoba­
m i dążyć do podniesienia naszego ch łodn ictw a 
na wyższy poziom.

Celem zamrażania p roduktów  żywnościo­
w ych jest dążność do dłuższego ich przechowy­
w ania p rzy  m in im a lne j zm ianie jakości. Przy 
ty m  w ie lk ie  znaczenie p rzyw iązu jem y do fa k tu  
odwracalności przebiegu zamrażania, czy li m o­
żliw ości o trzym n ia  po odta jan iu  p roduktu  
równowartościowego pod każdym  względem 
p ro d u k to w i świeżemu. Jak przekonują nas 
w y n ik i badań radzieckich oraz innych  badaczy, 
nie udało się dotychczas osiągnąć ca łkow ite j 
odwracalności przebiegu zamrażania. Jednak 
dzięki tym  badaniom  ustalono k ie ru n k i w  ja ­
k ich  należy przeprowadzać dalsze badania, by 
osiągnąć najw iększy, p raktyczn ie  m oż liw y  sto­
pień odwracalności procesu zamrażania.

Do liczby z jaw isk, w yw o łu jących  n ieodw ra­
calne zm iany substancji zamrażanych zalicza­
m y przede w szystk im  sposób zamarzania w o­
dy znajdującej się w  danym  produkcie. A  w ięc 
stw ierdzono, że powolne zamrażanie jest m nie j 
odwracalne, n iż szybkie. W  trakc ie  powolnego 
zamrażania tw orzą  się duże k rysz ta ły  lodu 
w  przestrzeniach m iędzytkankow ych produktu .

W  czasie odta jan ia  w ilgoć powstająca z po­
wodu topnien ia  k rysz ta łków  lodu bardzo powoli 
i z w ie lk im  trudem  jest z pow rotem  w ch łan ia ­
na przez tkank i.

Rozmieszczenie w ilgo tności w  produkcie 
oraz sama s tru k tu ra  odtajanego p roduk tu  pod­
dawanego powolnem u zamrażaniu zasadnioczo 
różni się bardzo od s tru k tu ry  p roduk tu  świeże­
go.

P rzy szybkim  zamrażaniu rozmieszczenie w i l­
goci w  produkcie  zamrożonym jest bardzo po­
dobne do obrazu rozmieszczenia w ilgoc i w  p ro­
dukcie świeżym, a zatem w ym ia ry  k rysz ta ł­
ków, powstających w  czasie szybkiego zamra­
żania są znacznie mniejsze, niż k rysz ta ły  przy 
pow olnym  zamrażaniu.

D zięk i tem u stopień odwracalności przebiegu 
zamrażania polepsza się. W  k o n k lu z ji dochodzi­
m y do następujących wniosków :

1. D la o trzym an ia  najlepszych w arunków  
odwracalności przebiegu zamrażania p ro ­
duktów  żywnościowych, ja k : mięso, owo­
ce, m leko itp., należy starać się by  za­
w arta  w  produkcie  woda zamarzała 
w  m iejscach naturalnego je j rozmiesz­
czenia w ew nątrz  danego p roduktu , a nie 
by ła  ja k  gdyby wysysana z poszczególnych 
tkanek, celem utw orzen ia  dużych krysz­
ta łów .

Jeżeli małe k ry s z ta łk i lodu powstają 
w  poszczególnych m iejscach obecności w i l ­
goci w  produkcie, t'o p rzy  od ta jan iu  ła t­
w ie j następuje odbudowa s tru k tu ry  ja ­
ką on posiadał w  św ieżym stanie.

2. Zależność pom iędzy rozm iaram i pow sta ją­
cych p rzy  zamrażaniu k rysz ta łków  lodu, 
rozmieszczenie tych  k rysz ta łków  i  szyb­
kość odprowadzania ciepła z danego pro­
d uk tu  są w  znacznym stopniu zależne od 
s tru k tu ry  p roduk tu  i  koloidalnego stanu 
rozpuszczonych w  * wodzie substancji 
w  tkankach produktu .

Należy pamiętać, że ch łodn ictw o nie 
jest celem, lecz ty lk o  środkiem. Nasi 
ch łodn icy są przede w szystk im  m echani­
kam i, a pow inn i być też częściowo b io lo ­
gami.

A b y  w  dobrym  stanie przechować dany 
p roduk t ważną jest rzeczą u trzym an ie  w łaści­
wej tem pera tu ry  dla danego p roduk tu  i  odpo­
w iedniego stopnia w ilgo tności pow ietrza 
w  chłodzonym  pomieszczeniu, ale nie m n ie j waż­
ną jest sprawa częstotliwości zm ian tem pera­
tu ry  i  stopnia w ilgo tnośc i w  tym  pomieszcze­
niu.
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Dlatego ch łodn ictw o radzieckie w  całości 
obecnie przechodzi na obniżenie tem peratur 
w  swych chłodniach i  na autom atyczną regu­
lację, celem un ikn ięc ia  częstych zm ian tempe­
ra tu ry  w  pomieszczeniach.

W ie lką  wagę p rzyw iązu ją  tam  do należytej 
w e n ty la c ji chłodni. Zwraca się uwagę, aby 
nie ty lk o  by ła  odpowiednia szybkość pow ietrza 
w  kanałach w en ty lacy jnych , lecz również prze­
p ły w  prądu pow ietrza zewnątrz chłodzonego 
pomieszczenia b y ł najodpow iedniejszy. Np. po­
zostawienie występów  w  postaci belek w yw o­
łu je  tworzenie w o rków  pow ie trznych  w  po­
b liżu  tych  belek sufitow ych, w y tw a rza  zbędne 
opory d la c y rk u la c ji pow ietrza. Poza tym  
ciepłe, w ilgo tne  pow ietrze wędrujące ku  górze 
zderzając się z ty m i belkam i, będzie oziębiało 
się, a wydzie lona w ilgoć zacznie spadać k ro p ­
lam i na chłodzony towar.

C h łodn ictw o radzieckie wprowadza obecnie 
w  czyn teoretyczne założenia, o k tó rych  była  
mowa poprzednio. Do magazynów ch łodn i ła ­
du je  się tow ar, k tó ry  po osuszeniu w  przed- 
ch łodn i szybko oziębia się w  zam rażaln i do tej 
tem pera tu ry  p rzy ja k ie j ma być przechowy­
w any w  magazynie.

Z jednej s trony m am y szybkie zamrażanie, 
a z d rug ie j stałą tem peraturę w  magazynie 
chołdni.

Bardzo często do magazynu ch łodn i ładu je  się 
ciepły, w ilg o tn y  tow ar, dzięki tem u powstaje 
na pew ien czas gw a łtow ny  wzrost tem pera­
tu ry , a wydzie la jąca się w ilgoć tw o rzy  na su fi­
cie grube w a rs tw y  szronu.

Budowę now ych ch łodn i pow inna zawsze po­
przedzić narada arch itektów , inżyn ie rów  chłod­
n ic tw a i fachowca od p ro d u kc ji odpow iedniej 
branży spożywczej. Uzgodnienie postulatów  
w ysuw anych przez każdego z tych  przedstaw i­
c ie li daje bardzo dobre w yn ik i.

Przykład. W  pewnych dwóch m iejscowoś­
ciach b y ły  chłodnie o te j samej pojemności i tej 
samej ilości przechowywanego mięsa.

Pierwsza chłodnia m ia ła  w  rzucie poziomym 
kszta łt kw adra tu , a druga kszta łt wydłużonego 
prostokąta. Zapotrzebowanie kaloryczne p ie rw ­
szej chłodni, p rzy  ty m  samym efekcie chłod­
niczym , by ło  o 40% mniejsze n iż dla drug ie j 
chłodni. Chodzi o to, że p rzy  kw adra tow ym  
zarysie ch łodn i pow ierzchnia ścian zewnętrz­
nych, przez któ re  ma miejsce, najw iększe prze­
n ikan ie  ciepła, jest mniejsza n iż ta sama po­
w ierzchnia p rzy  zarysie wydłużonego prosto­
kąta.

Z tych  samych względów ekonom iczniej sza 
będzie chłodnia p ię trow a niż parterow a przy 
te j samej kubaturze.

D la  naszych w arunków , szczególnie p rzy  bu­
dowie ch łodni ro ln iczych  w  miejscowościach, 
gdzie nie ma e le k try fika c ji, wskazana jest bu­
dowa ch łodn i absorbcyjnych. Prostota je j 
budowy nie wym aga specjalnych stud iów  dla 
o trzym ania  typ u  dla masowej p rodukc ji. Do­
świadczenie z tego rodzaju urządzeniam i ch łod­
n iczym i w  Zw iązku Radzieckim  dało najlepsze 
w yn ik i.

M ontaż i  rem ont tych  urządzeń może być 
przeprowadzony przez sam zaKład, o ile  po­
siada w łasny, n ie w ie lk i w arsztat mechaniczny. 
P rzew idziany rozwoj naszego ch łodn ictw a w y ­
suwa ma czoło zagadnienie izo lac ji ch łodni 
i p rodukc ji m a te ria łów  izolacyjnych. Przed 
om ówieniem  spraw y izo lac ji pośw ięcim y pa­
rę słów istocie przenikania w ilgoc i do wnętrza 
cnłodni.

Przestrzeń w ewnętrzna ch łodn i różn i się od 
zewnętrznego otoczenia ch łodn i nie ty lk o  tem ­
peraturą, lecz rów nież zawartością w ilgoci.

Pow ietrze atmosieryczne w  hpcu, sierpn iu  
i po łow ie września posiada do 10 g rm  pary  w od­
nej na jeden k ilog ram  suchego powietrza. 
W  pewnych k ró tk ic h  okresach upałów  le tn ich  
ilość w ilgoc i wzrasta do 15 grm  na 1 kg po­
w ietrza, co odpowiada ciśnieniu te j pa ry  12 
wzgl. 15 mm supa rtę c i p rzy  stanie barom etru 
760 mm.

W ew nątrz zaś ch łodn i p rzy tem peraturze 
0° C. i  8 u;Vo w ilgo tności pow ietrza, 1 kg  suche­
go pow ietrza posiada 3 g rm  pary  wodnej, co 
odpowiada je j c iśnieniu 3,5 m m  słupa rtęci. 
A  zatem ciśnienie pa ry  wodnej znajdującej się 
w  pow ie trzu  w ew nątrz  chłodni, stanow i j/ j  
wzgl. !/5 ciśnienia pa ry  wodnej znajdującej się 
w  atm osferycznym  pow ietrzu. Ta różnica 
ciśnień p a ry  w odnej w  pow ie trzu  zewnątrz 
ch łodn i i  w ew nątrz  ch łodn i powoduje gw a łtow ­
ne przenikanie w ilgoc i do ścian chłodni. Jedy­
nie metale, szkło, m a te ria ły  ceramiczne, glazu­
rowane i  w y ro b y  b itum iczne, nie przepuszcza­
ją  w ilgoci. Drzewo, kam ień, cement, korek 
i inne m a te ria ły  izo lacyjne nie stanowią przesz­
kody d la  d y fu z ji.

D latego należy troszczyć się nie ty lk o  o za­
pobieganie przedostawania się ciepła do ch łod­
ni, lecz rów nież trzeba przeszkadzać przen ika­
n iu  w ilgoci.

Doświadczenie poucza, że najlepsze w y n ik i 
osiągniemy, jeże li w ew nętrzne ściany ch łodni 
dokładnie w yg ładz im y i gdy cement wyschnie 
pok ry jem y  ściany b itum iczną zaprawą, dopiero 
na to dajem y w arstw ę korka. Pod żadnym  w a­
ru n k ie m  nie wolno stosować wobec izo lac ji 
ko rkow e j zaprawy z wapna, k tó ra  n iekorzyst­
nie oddzia ływ a na korek. Poza ty m  zaprawa 
cementowa pow inna m ieć stosunek 1:3. B a r­
dziej tłus ta  zaprawa cementowa tw o rzy  rysy.

Jeżeli c iep ły  asfa lt natychm iast n ie łączy się 
z cementem, należy nasamprzód ściany cemen­
towe pokryć w arstw ą m ieszaniny asfa ltu roz­
puszczonego w  alkoholu, k iedy  nastąpi p rzen i­
kanie te j m ieszaniny do cementu, wówczas na­
k ładam y w arstw ę ciepłego asfaltu. W ykłada, 
nie p ły tk a m i g lazurow anym i pow inno być w y ­
konane bardzo starannie. F ug i m iędzy p ły tk a ­
m i m ają w ynosić od 5 —  8 mm, aby pod p ły t ­
kam i nie pow staw ały puste miejsca. Każda 
p ły tka  pow inna być p rzyk ry ta  zaprawą na ca­
łe j pow ierzchni, wówczas kładziem y ją  dopie­
ro na ścianie.

Izolacja  stanow i jeden z ważniejszych ma­
te ria łów  przy  budowie chłodni. Koszta izo lac ji 
w  Zw iązku Radzieckim  wynoszą od 27 — 3 5 %
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ogólnych kosztów robót budowlanych. U nas 
stosunek ten jest w iększy. Na 1 m a pojemności 
ch łodn i zapotrzebowanie na m ate ria ł izo lacy jny  
w ynosi od 25 m 2 p rzy  dużych chłodniach i  do­
chodzi do 50 m 2 d la m ałych chłodni.

M a te ria ły  izo lacyjne k la sy fiku je m y  wg stop- • 
n ia  ich  uniwersalności, a w ięc zdatne dla 
w szystkich w arunków  pracy ch łodn i lub  ty lko  
zdatne dla określonych w arunków .

Na p rzyk ład : to riow e  p ły ty  bez użycia do 
ich w yrobu  środków antyseptycznych, szybko 
zam ienia ją się na proszek, dz ięk i dz ia łan iu  
zw ykłego grzyba domowego. P ły ty  korkowe 
ulegają zniszczeniu w  przedchłodniach, jeżeli 
do spojenia poszczególnych ziarenek ko rko ­
w ych  zastosowano k le j pochodzenia zwierzęce­
go.

Ekspanzyt (lepszy gatunek p ły t  ko rkow ych  
prasowanych p rzy  -wysokiej tem peraturze) tra ­
ci swą spojnosć rozpadając się na poszczególne 
ziarenka, o ile  będzie zastosowany p rzy  zm ien­
nych tem peraturach i dużej zmienności stopnia 
w ilgo tności pow ie trza  w  chłodni.

Z tego przeglądu w idz im y, że p rzy p ro jek to ­
w an iu  izo lac ji ch łodn i należy un ikać szablonu, 
uważając, że w  każdym  w ypadku powiększając 
grubość w a rs tw y  izo lacyjne j osiągniemy dodat­
nie w yn ik i. Wskazane jest dla izo lac ji podłóg 
i  stropów używać gazo-żużlo-betonu.

P ły t  to rfow ych  nie wolno używać dla osty- 
ga ln i i d la kom ór w ilg o tn ych  o zerowej tem ­
peraturze. Również nie wskazane jes t stosowa­
nie ko rkow e j izo lac ji d la ostygalni, natom iast 
dobre w y n ik i daje korek dla izo lac ji a rm atury , 
rurociągów, magazynów schłodzonego mięsa 
i  d la  izo lac ji przegródek w ew nętrznych oddzie­
la jących inne kom ory od ko ry ta rza  i  kom ór 
o tem peraturach p lusow ych oraz dla zamrażalni.

W ata m inera lna  może być używana do izo­
la c ji a rm a tu ry  odparowywaczy, generatorów 
lodu oraz izo lac ji strychów , lecz stosując watę 
m inera lną  trzeba dobrze ją  zabezpieczyć od 
zwilgocenia, gdyż wata posiada w ie lk i stopień 
hygroskopijności. D latego m usi być p rzew i­
dziane dokładne dodatkowe otu len ie  te j izo lacji, 
aby zabezpieczyć od przen ikan ia  w ilgoci.

Do un iw ersa lnych  m ate ria łów  izo lacy jnych  
należą sztuczny korek m ine ra lny  oraz radziecki 
m a te ria ł izo lacy jny  (penostiekło).

Wobec panującej obecnie tendencji obniża­
nia tem pera tu ry  chłodni, wskazane jest by na­
sze fa b ry k i sprężarek rozpoczęły budowę sprę­
żarek dw ustopn iowych, a dla w yda jności po­
nad 200 .0 0 0  kca l/h  na jlep ie j nadają się sprę­
ża rk i odśrodkowe na gaz freon.

Na zakończenie załączam opis chłodniczego 
urządzenia absorbcyjnego, stosowanego w  Z w ią ­
zku Radzieckim  do zamrażania gruczołów en- 
dokrynow ych. Zasada absorbcyjna sprężarki 
polega na tym , że zim na wóda ma zdolność do 
w ch łan ian ia  amoniaku, czy li absorbowania go, 
a następnie podgrzana w ydzie la  ten amoniak 
w  postaci pary  o znanym  ciśnieniu.

Poza tym  obieg chłodniczy w  zupełności p rzy ­
pom ina obieg chłodniczy ze sprężarką. Sprę­
żarka. w. ty m  obiegu jest zastąpiona przez

w a rn ik , czy li naczynie napełnione wodą, na­
syconą amoniakiem. Podgrzewanie w a rn ika  
można uskutecznić za pomocą dowolnego źród­
ła  ciepła, może to być zw yk łe  palenisko ko tło ­
we, mogą być p a ln ik i gazowe albo g rze jn ik i 
elektryczne.

Rozróżniam y ch łodz ia rk i absorbcyjne o ciąg- 
ły m  dzia łan iu  i o dz ia łan iu  okresowym. 
W  p ierw szym  w ypadku potrzebna jest pompka, 
k tó ra  przetłacza zimną wodę nasyconą amonia­
k iem  z absorbera do w arn ika , w  d rug im  w y ­
padku pom pka jes t zbędna.

Na załączonym rysunku przedstawione jest 
urządzenie chłodnicze o okresowym  działaniu. 
Podgrzewanie w a rn ika  trw a  2 godziny, na­
zyw am y to ładowaniem  ch łodzia rk i, a następ­
nie 3 godziny odbywa się w yładow an ie  czy li 
tworzenie zimna. Te 5 godzin nazywam y cy­
klem.

Opisywana chłodziarka na 1 cyk l zużywa 14 
kg drzewa opałowego, 400 I t r  wody chłodzącej 
i daje 3.500 kca l/cyk l.

Absorbcyjne urządzenie chłodnicze składa 
się z 2 części:

I. generator — absorber (2 ) (patrz rysu ­
nek) z paleniskiem  ( 1 ) system ru r  z rek- 
ty fika to re m  (3) z oddzielaczem p łynu  
czy li osuszaczem (4).

I I .  C h łodziarka składa się ze zb io rn ika  (1), 
z w ężownicy (g), skraplacza (6 ), zb io r­
niczka dla płynnego amoniaku (7), za­
m raża rk i (1 2 ) i kom ory (18).

Ładowanie urządzenia.
Generator absorber napełn iony wodą nasy­

coną am oniakiem  ogrzewa się gorącym i gazami, 
dz ięk i spalaniu na ruszcie pa liw a  (drzewa).

Z powodu podgrzania generatora znajdu jący 
się w  wodzie am oniak u la tn ia  się poryw ając so­
bą trochę cząsteczek wody.

W ytw orzona para amoniakalna w ędru je  po 
ru rze  (A) do ochłodzonego pow ietrzem  rektyfi*- 
katora (3).

W  re k ty fika to rze  para wodna skrapla się 
i  razem z pewną ilością am oniaku spływa z po­
w ro tem  do generatora.

Natom iast para am oniakalna przez oddzielacz 
p łynu  (osuszacz) (4) wchodzi do ru ry  (5),
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a wydzie la jąca się woda spływa po rurze (G) 
do re k ty fika to ra .

W rurze (5) zwanej drenażową, dzięki do­
datkowem u oziębieniu pow ietrznem u, para 
amoniakalna ca łkow ic ie  u la tn ia  się od porwa- 
nej z generatora w ody i  wchodzi do skrap la­
cza, gdzie następuje je j skroplenie się z powo­
du oziębienia skraplacza, przep ływ ającą dooko­
ła  ru r  skraplacza zim ną wodą chłodzącą, na- 
stępnie p łyn n y  am oniak spływa do zbiorn icz­
ka (7).

Podczas ładowania urządzenia para nie m o­
że dostać się do ru ry  (D ) z powodu zamknięcia 
tego dostępu przez słup p łynu .

Ciśnienie w ytw orzone j pa ry  amoniakalnej 
waha się od 5 14 atm. zależnie od tem pera­
tu ry  w ody chłodzącej.

Okres ładowania jest zakończony, w  zb io r­
n iczku (resiverze) (7) grom adzi się dostatecz­
na ilość am oniaku płynnego, tem peratura  jego 
w  wężownicy (9) zaczyna opadać i  powstaje 
w rzenie amoniaku p rzy  n isk ie j tem peraturze 
w yw o łu jąc  e fekt chłodniczy.

Rozładowanie urządzenia.
W czasie rozładowania ciśnienie w  absorbe­

rze regu lu je  się ilością w ody chłodzącej w  wę­
żow nicy absorbera.
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W pierw szym  okresie podczas ładowania ko­
cio łek b y ł podgrzewany i  w ydz ie la ł parę amo­
niakalną. Obecnie para am oniakalna wraca do 
tegoż kocio łka w  k tó rym  woda oziębia się za 
pomocą w ężownicy z przepływ ającą zimną w o­
dą i pochłania z powrotem  amoniak.

W  p ierw szym  w ypadku, gdy jes t podgrzewa­
ny odgrywa ro lę  generatora, w  d rug im  wypad- 
ku? gdy się oziębia jest absorberem.

Ciśnienie panujące wówczas podczas roz ła ­
dowania waha się w  granicach od 0,5  do 1 atm. 
Paia, k tó ra  powstała w  wężownicach parow ­
nika, dostaje się przez wężownicę skraplacza 
przez ru rę  (5), ru rę  (B ), ru rę  (D ), do ru ry  (E). 
Natomiasc dostęp do ru ry  (A ) zam knię ty jest 
słupem p łynu.

Z sitowej ru ry  (E) zwanej barboterem, pa­
ra dostaje się do absorbera, tworząc małe pę­
cherzyk i chciw ie pochłaniane przez wodę. 
Sam pa row n ik  urządzenia umieszczamy w  roz­
tworze solankowym , którego tem peratura ob­
niża się do — 16 wzgł. —  17° C. W  te j zim nej 
solance można umieścić kom ory dla schła­
dzanego tow aru, można umieścić fo rm y  dla 
p ro d u kc ji lodu lub  też zim ną solankę odprowa­
dzić do pomieszczeń chłodzonych.

Produkty poubojowe
Mgr M. M IĄ Ć

MANKA MAGAZYNOWE 
I TRANSPORTOWE JELIT

P rzy om aw ian iu  spraw y magazynowania ja - 
kiegokolvyiek tow aru, którego jednostką m ia- 
l y  jes t k ilogram , nasuwa się potrzeba rozw ią ­
zania zagadnienia jego uby tku . Zależny on jest 
od warunków? i czasu magazynowania.

Należy zaznaczyć, że m anko powstaje n ie  t y l ­
ko w  zw iązku z m agazynowaniem  towarów?, 
ale w yn ika  rów nież z procesu przeróbk i surow ­
ca na p ro d u k t pó ł gotow y lu b  gotowy. Przy 
każdej przeróbce surowca, k tó ra  jest czymś 
w ięcej, n iż ty lk o  zm ianą zewnętrznego kszta ł­
tu surowca, muszą być pewne odpady. To z ja­
w isko uby tku , czy li m anko p rodukcy jne  u ja w ­
n ia  się p rzy  porów nan iu  masy surowca z m a­
są gotowego produktu .

U bytek tow aru  liczonego na sztuk i zdarza 
się również, że jest spowodowany nie in n ym i 
okolicznościam i, ja k  ty lk o  om yłką  ludz i i  tego 
rodzaju uby tek  w in ie n  być rów nież uwzględ­
n iony w  norm atyw ach ubytków . Wszędzie tam  
gdzie p racu je  człow iek, może zajść om yłka w  
jego pracy.

A czko lw iek  m am y rozpatrzeć, naśw ie tlić  
i uzasadnić sprawę m ank w  je lić ia rs tw ie  a w ła ­
ściw ie ty lk o  w  je lita ch  trak tow anych  na wagę

tym  nie m n ie j należy m ieć na uwadze n ieroz­
wiązane dotychczas p rob lem y m ank p ro d u k ­
cy jn ych  w szystk ich  je l i t  a w ięc i  m ank maga­
zynow ych je l i t  m ierzonych rów nież na m e try  
i  liczonych na sztuki.
Je lita  grube w ieprzow e są częścią kom pletu 
składającego się z je l i t  cienkich, grubych, żo­
łądka i  pęcherza, zaś kom p le t je l i t  grubych 
w ieprzow ych składa się z ką tn iczk i, je lita  w ła ­
ściwego, i  k rzyżów ki, czy li odbytn icy. Prze­
ciętna długość je lita  grubego w ieprzowego w y ­
nosi od 3,5 m  do 5 m ; przeciętna waga je lita  
grubego waha się od 0 ,3  kg  do 2 ,5  kg.

Je lita  grube w ieprzow e są używane jako 
osłonki do p ro d u kc ji kaszanki i  k ie łbasy pasz­
tetowej.

Proces obróbk i je l i t  g rubych  w ieprzow ych 
przedstaw ia się w  zarysie następująco:

Po w y ję c iu  je l i t  z tuszy zw ierzęcia odcina się 
żołądek od je lita  cienkiego, a następnie oddzie­
la się je lito  c ienkie  od otaczającego całość je ­
l i t  tłuszczu otokowego. Następnie oddziela się 
tłuszcz od je l i t  g rubych. Po uzyskaniu oczysz­
czonych z tłuszczu je l i t  g rubych  w ieprzow ych 
opróżnia się je  z zawartości i w yw raca stroną
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w ew nętrzną na zewnątrz i  w k łada  na k ilkana  ­
ście m in u t do ciepłej, a następnie na parę go­
dzin do zim nej, bieżącej wody. Z im na kąp ie l 
studzi je lito , m y je  dokładn ie i  rozpoczyna ty m - 
samym w stępny okres konserw acji. Po w ystu - 
dzemu, je lita  są w iązane w  pęczki 10  m  na­
stępnie są solone i  składane do beczek, basenów 
lub  innych  pomieszczeń m agazynowych dla 
konserw acji i  dalszego obrotu.

P rzy  oddzie leniu tłuszczu od je lita , co odby­
wa się oczywiście z pomocą noża, n ie jedn okro t­
nie je lito  bywa skaleczone, powstaje o tw ó r i  w  
ty m  m ie jscu je lito  m usi być przerwane. Często 
pęknie je lito  p rzy  w yc iskan iu  z niego zawar­
tości i  w  m iejscu pęknięcia rów nież m usi być 
przerwane. Zawsze zaś m usi być odcię ty ka­
w a łek je lita  od s trony - odbytn icy .

Różnica m iędzy ilością teoretyczną i  ilością 
uzyskiwaną prak tyczn ie  uważana jest jako 
m anK O  proauKcyjne. A czko lw iek  nie jest ono 
przedm iotem  n in ie jszych  rozważań ty m  n ie ­
m n ie j jest ono zagadnieniem w ym agającym  u- 
stalenia norm atywnego.

Po w yżej przedstaw ionym  procesie obróbki 
je l i t  g rubych  w ieprzow ych następuje proces 
konserwacji.

Po zasoleniu, je lita  przechodzą p ierw szy 
okres konserw acji, bądź to w  beczkach, bądź 
w  basenach betonowych, bądź w  pryzmach, 
i  ociekają z reszty b rudu, wody, w łasnej w ilg o ­
ci, i  posoki powsałej z soli, przylegające j do je ­
l i t .  Następnie po dalszym przygotow an iu, je lita  
przechodzą do magazynu.

Magazynowanie je l i t  g rubych  w ieprzow ych 
jest konieczne dla trzech celów:

1. Peklowanie je l i t  w  celach eksportowych,
2. P rzygotow yw an ie  rezerw  magazynowych 

na okres słabej podaży,
3. Magazynowanie nadwyżek p ro d u kcy j­

nych.
A d 1. Peklowanie je l i t  jes t to przechowywa­

nie je l i t  w  solance o ściśle określonej mocy 
przez określony dla każdego tow aru  i  danego 
odb iorcy okres czasu, w  k tó ry m  je lita  leżąc w  
m arynacie solankowo - saletrzanej o trzym u ją  
lub  nabyw ają  tak ie j w łaściwości, k tó re  pozwa­
la ją  na d ług ie  przechowywanie tow aru  z za­
chowaniem  jego w łaśc iw ych  cech, t j.  ko loru, 
zapachu, konsystencji, świeżości itp .

W  ty m  okresie tracą na wadze od k ilk u  do 
k ilkunas tu  procent, zależnie od la k i i  okresu 
peklowania.

Ad. 2. W  gospodarce p lanowej dla rów no­
m iernego zaspokajania potrzeb konsum entów 
muszą być przygotowane pewne rezerw y, za­
równo na okres m niejszej podaży tego towaru, 
ja k  i  na okresy większego popytu, p rzy  nawet 
norm alne j podaży. Konsum cja lip . kaszanki 
jes t w  w ysok im  stopniu uzależniona od pory 
roku.

Ad. 3. Ponieważ na ilość je l i t  g rubych  w  m a­
gazynach w p ływ a  n ie  ty lk o  rozładowanie ich 
przez zw iększony lub  zm niejszony popyt, ale i 
przez nadm ierną, czasem nieprzew idzianą na­
w et podaż, dlatego w  zw iązku z tym  mogą

powstać w  magazynach nieraz ogromne rem a­
nenty. P rzy w iększych remanentach je l i t  g ru ­
bych w ieprzow ych, tow ar obcieka, obsycha 
i może zepsuć się. a co na jm n ie j tra c i na ja ­
kości.

Zagadnienie m anka magazynowego jest za­
leżne od dwóch podstawowych czynn ików :

1 . od stanu magazynów,
2 . od okresu magazynowania.
Zależność m anka od w arunków  magazyno­

w ych układa się w  ten sposób, że im  lepszy 
magazyn, ty m  mniejsze manko, im  gorszy m a­
gazyn ty m  większe manko.

Je lito  grube w ieprzow e jest w raż liw e  na w a­
ru n k i przechowania i  chcąc zachować jego pe ł­
ną wartość, m usi być u trzym ane w  stanie św ie­
żym w ilg o tn ym , chłodnym , dobrze zasolonym, 
i w o ln ym  od obcego zapachu. Zależnie od speł­
n ien ia  powyższych w ym ogów  można podzielić 
jakość magazynów na cztery typy :

1. M agazyn bardzo dobry: je lita  leżą w  becz­
kach drew nianych , szczelnych, z n ie w ie l­
ką ilością posoki, magazyn podziemny, 
m urow any, ciemny, chłodny, o dobrej 
w e n ty la c ji. Ś w ia tło  e lektryczne. Prze­
strzeń około 1 0 0 0  m e trów  kw adra tow ych  
pow ierzchni.

2. magazyn dobry: magazyn ciem ny, chłod­
ny, o dobrej w e n ty la c ji. Św ia tło  e lek trycz­
ne. Je lita  lezą luzem w  basenach betono­
w ych  o pojemności 1 m  sześć., bądź też 
w  pryzm ach. Pow ierzchnia posadzki co 
na jm n ie j 500 m  kw adra t.

3. M agazyn z ły : magazyn nadziemny, parter, 
dużo św ia tła  dziennego, nawet słoneczne­
go. B rak  w e n ty la c ji. W  magazynie tempe­
ra tu ra  dnia. Je lita  bądź to w  beczkach, 
bądź luzem w  pryzmach.

4. Magazyn zupełnie nieodpow iedni: tow ar 
w  beczkach na dworze lub  w  korytarzach, 
przejściach, szopach drew nianych , wresz­
cie w  pomieszczeniach zupełnie do tego 
celu n ieprzydatnych, za ję tych na magazyn 
z konieczności, gdzie je lita  leżą na podło­
dze lub  posadzce luzem  w  dużych p ryz ­
mach, bez p rze rw y  ociekają, obsychają, 
obsychają, nab iera ją  obcego zapachu i psu­
ją  się.

W obecnej sy tuac ji daje się odczuwać brak 
dostatecznej ilości magazynów bardzo dobrych 
ja k  i  dobrych.

Należy podkreślić, że m im o tych  w arunków  
o trzym u je  się tow a r eksportow y pierwszorzęd­
nej jakości i  w ysok ie j k lasy i jes t to w yn ik iem  
stałej i  nadzwyczajnej p ieczołow itości p ra ­
cowników .

D rug im  zasadniczym i podstawowym  czyn­
n ik iem , w p ływ a jącym  na wysokość m anka jest 
okres czasu, ja k i je lita  leżą w  magazynie, cze­
kając na swoje przeznaczenie. Im  dłużej je lita  
leżą w  magazynie, tym  w ięcej rośnie ubytek 
na tu ra lny . P rzy dłuższym  m agazynowaniu u- 
by tek  ten dochodzi do 30 proc. a tow ar na sku­
tek nadm iernego wysuszenia nie daje się rege­
nerować do p rodukc ji.
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Jeśli chodzi o poszczególne fazy magazyno­
w ania i w zw iązku z tym  powstawanie i  wzrost 
manka magazynowego to kw estia  ta przedsta­
w ia  się następująco:

W norm alnym  toku pracy p rzy  obróbce je l i t  
je lita  grube w ieprzow e po oczyszczeniu ich 

z tłuszczu, w yp różn ien iu  zawartości, w y w ró ­
ceniu, w ykąpaniu , wychłodzen iu, spęczkowaniu 
i zasoleniu, zostają złożone do. skrzyń  żeberko­
wych, basenów lu b  beczek, by oc iek ły  z reszty 
wody, b rudu  i  posoki. Tak zakonserwowane 
pozostają dobę lu b  dwie. G dybyśm y zaintere­
sowali się różnicą w agi je l i t  po p ierw szym  za­
soleniu i  ich wagą po 1— 2 dobach, to będzie 
ona bardzo w ie lka . Jest to pozornie w ie lk i u- 
bytek, gdyż powsta ł on w  zasadzie z ocieknię­
cia nadm iaru soli, jaka  na tu ra ln ie  przy lgnę ła  
do świeżego i mokrego je lita , a częściowo także 
rozpoczął się uby tek  masy (w ilgoc i w łasnej) 
tka n k i je lita . Tego rodzaju ubytek  wagowy 
tka n k i jes t znany każdemu z u b y tku  domo­
w ych  m aryna t m ięsnych, ze studzenia przeto­
pionego tłuszczu, lub  z porównania świeżej sło­
n in y  z je j wagą po k ilk u  dniach.

Po ocieknięciu na skutek pierwszego zasole­
nia soli się je  po raz drug i. Jak po p ie rw ­
szym soleniu uzyskano tow ar bardzo m okry, 
tak po d rug im  je lita  są już  pozbawione nad­
m ia ru  w ilgoci, m ają w łaśc iw y ko lor, zapach 
i konsystencję. W  tym  stanie mogą być skła­
dane na magazyn na okres znacznie dłuższy — 
do 2 tygodni.

Od tego m om entu —  drugiego zasolenia 
i zdaniu do magazynu możemy m ów ić o m anku 
magazynowym. P rzy  peklow an iu  momentem 
tym  jest w łożenie je l i t  do m aryna ty . Manko, 
magazynowe powiększa się od te j ch w ili. Tow ar 
bowiem ciągle jeszcze obcieka, obsycha, pa ru je  
a w  solance ku rczy  się i ja kb y  tw a rdn ie je  
przez konserwowanie.

Na okres dłuższy od 2 tygodn i je lita  w in n y  
być jeszcze raz otrząśnięte z soli, na nowo za­
solone i  złożone do beczek, basenów lub  w 
p ryzm y na d ług ie  magazynowanie.

K onkre tne  w y n ik i doświadczeń przeprow a­
dzonych w  tym  zakresie przez szereg miesięcy 
mówią, że okres wzrastania i  gromadzenia się 
u by tku  magazynowego je l i t  g rubych  w ieprzo­
w ych przedstaw ia się następująco:

1 . a) kom ple t je l i t  g rubych  w ieprzow ych
niesolonych, dobrze ociekn iętych waży 
2 kg  (przykład);

b) po dokładnym  zasoleniu kom ple t ten 
waży do 3 kg lu b  w ięcej;

c) po u p ływ ie  doby ten sam ko m p le t'w a ­
ży 2 .1 0  kg  do 2 .2 0  kg;

d) po u p ływ ie  dwóch tygodn i ważv około 
2 kg;

e) po u p ływ ie  miesiąca 1.90 kg;
f) po up ływ ie  2 m iesięcy 1.85 kg;
g) po trzech miesiącach 1.80 kg.

2 . Początkowe trz y  stadia różnic wagowych
—  .a, b, c. są niezależne od w arunków  i

sposobu magazynowania. M anka te nie 
wchodzą wcale w  rachubę. Następny zaś 
wzrost u b y tku  jest ju ż  zależny od tech­
nicznych w arunków  magazynowania.

3. Obecne m agazyny je lic ia rsk ie  nie odpo­
w iada ją  s taw ianym  w ysokim  wym aga­
niom  i dlatego na tu ra lne  no rm y u b y tku  
magazynowego je l i t  muszą być pow ięk­
szone uby tk iem  spowodowanym nieodpo­
w ie d n im i w a runkam i m agazynowym i.

Reasumując powyższe, w ysuw ają  się z roz­
ważań następujące zjaw iska:

1 . rem anenty towaru,
2 . b rak odpow iednich magazynów,
3. d ług i okres magazynowania z powodu 

zbyt małego popytu w  stosunku do poda­
ży-

Do podanych już  i um otyw ow anych p rzy ­
czyn m anka magazynowego należy dodać jesz­
cze jeden czynn ik  t j.  porę roku. Różna tem pe­
ra tu ra  po ry  le tn ie j bądź zim owej w p ływ a  bar­
dzo poważnie i zasadniczo na ubytek  w ilgoc i 
(wagi je lit) .

Ponieważ uby tek  wagowy zmagazynowanych 
je l i t  g rubych  rośnie bez p rze rw y  w  m iarę 
u p ływ u  czasu żaden magazyn nie może sobie 
pozwolić na oddanie do obro tu  w yłączn ie  św ie­
żego tow aru, w pros t z ubojów , lecz dla w y ró w ­
nania nadm iernego u b y tk u  tow aru  na jd łuże j 
leżącego i  zachowania rów now ag i magazyno­
w ej (zgodności ze stanem książkowym ) musi 
m ieć . w  obrocie w łaśnie tow ar na jd łuże j skła­
dowany, a świeży z p ro d u kc ji oddawać „na  m a­
gazyn“ .

D latego je ś li chodzi o czas magazynowania 
mażemy przyjąć, co jes t zgodne z założeniami 
i  p rak tyką , że je lita  leżą w  m agazynie nie d łu ­
żej n iż  miesiąc i uby tek  wagowy zależny od 
czasu usta lić jako jedną cy frę  d la  la ta  i jedną 
dla zim y.

Jeśli zaś chodzi o w a ru n k i magazynowania 
to wszystkie  ty p y  i rodzaje magazynów, z k tó ­
rych  się korzysta, można podzie lić na dw ie 
k lasy ogólne, m urowane i  drewniane; p rzy ­
czyni do d rug ie j k lasy za liczym y rów nież m a­
gazynowanie je l i t  na dworze lu b  w  szopach, 
w  beczkach zam kniętych. Reasumując pow yż­
sze oraz w  oparciu o specjalne obserwacje 
i  doświadczenia przeprowadzone przez szereg 
m iesięcy i  w  różnych okresach czasu —  od­
nośnie m anka magazynowego je l i t  grubych 
w ieprzow ych, dadzą się one u jąć w  następują­
cej tabe li cy frow e j:

07

M anko magazynowe

L a t e m Z i m ą
w becz­

kach Luzem w becz­
kach luzem

Magazyn mu­
rowany 6$ 8%. .. %  -

Magazyn dre­
wniany to * ■ 5$- , ‘
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M A N K O  TRANSPORTOW E

Niezależnie od kw e s tii m anka magazynowe­
go m usi być rozpatryw ane manko, ja k ie  po­
w sta je  w  transporcie  je l i t  g rubych  bądź to 
z m agazynów zb io rn ic  do magazynu w o je ­
wódzkiego bądź też odw rotn ie .

Podstaw ow ym i w spó łczynn ikam i m anka 
transportowego są:

1 . rodzaje opakowań je l i t  w  transporcie,
2 . zależność manca oci okresu uprzednie j 

konserw acji m agazynowej,
3 . zależność od po ry  roku  i  tem pera tu ry  

dnia,
4. zaiezność od czasu m iędzy załadunkiem  

a rozładunkiem .
1. Je lita  są przewożone m iędzy magazyna­

m i albo w  beczkach, albo w  w orkacn  albo 
w skrzyniach, aibo luzem. Zależnie od tego 
mogą w iec ej lub  m n ie j ociekać z posoni 
i  ousychać z w ilgoc i. P rzy  użyciu  szczelnych 
beczeK posoka zostanie m iędzy je lita m i w  becz­
ce i  u trzym a  na tu ra lną  w ilgoć  i  wagę je lit .  
P rzy  użyciu  beczek nieszczelnych posoKa w y ­
cieknie. P rzy  transporcie w  w orkach lub  lu ­
zem proces ociekania i  obsychania osiągnie po­
ważne ilości wagowe, sięgające k ilku n a s tu  p ro ­
cent naw et w  ciągu jednego dnia.

2. Różnice wagowe, ja k ie  zachodzą z w y ­
żej podanych powodów są uzależnione rów nież 
od tego, z jakiego stad ium  konserw acji, czy li 
magazynowania, wzię to je lita  do transportu . 
Im  świeższe je lita  załadowano do przewozu, 
ty m  w ięcej mogą, u trac ić  w łasnej w ag i (w ilgo ­
ci). Im  w ięcej u tra c iły  je j w  magazynie, tym  
m n ie j u tracą je j w  transporcie. M anko trans­
portow e to ja kb y  skondensowany proces 
u b y tku  magazynowego, na skutek przyspie­
szonego procesu obsychania na pow ie trzu  lub  
słońcu. Ilość u b y tku  tracona przez m iesiąc w 
magazynie, może zginąć w  ciągu jednego dnia 
lu b  k i lk u  godzin w  transporcie  w  n ieodpow ied­
n im  opakowaniu lub  w  z łych  okolicznościach.

3. Znaczny w p ły w  na uby tek  w agow y je l i t  
w  czasie transpo rtu  ma tem peratura, zależna 
od po ry  roku. D zia łan ie  ciepłego pow ie trza  a 
tym bardz ie j słońca na beczki, lu b  je lita  w  
beczkach pow oduje szybkie ich  obsychanie 
i u tra tę  w łasnej w ilg o c i a przez to i  wagi.

4. Wreszcie bardzo w ażnym  czynn ik iem  
w p ływ a jącym  na różnice w ag i je lit ,  m iędzy 
ilością załadowanej i  rozładowanej p a r t i i jest 
czas, w  ciągu którego zachodziły w yże j w y ­
szczególnione procesy.

Reasumując powyższe uw agi dojdzem y do 
wniosku, że n iekw estionow any uby tek  wago­
w y je l i t  g rubych  w ieprzow ych  w  transporcie  
jest zależny od dwóch zasadniczych przyczyn 
i w  zależności od nich będzie m nie jszy lub  
w iększy. Są to:

1 . okres czasu, ja k i je lita  pozostawały 
w  transporcie,

2 , rodzaj opakowania je l i t  w  transporcie.

D la  obrazowego przedstaw ienia m ank m usi­
m y wziąć pod uwagę czas transportu  i opako­
wanie. Całość zagadnienia należy podzie lić ró w ­
nież na po ry  roku, k tó re  zarówno na maga­
zynowanie ja k  i  na transpo rt m ają poważny 
w p ływ .

Manko transportowe

L a t e 01 Z i m \

do 12 do 24 po w y- do 12 do 21 po w y-
j godz. godz. żej godz godz. żej

Beczki
zam knięte 2% 2,5% 5% 1% 1,2% 1,5%

Jelita luzem
i Beczki
o tw a rte  4% 5% 6%

.tt-/O 2,5% 5%

Objaśnienie: Przez określenie „ la te m “  rozum ie 
się okres od 1 kw ie tn ia  do 31 
października.
Przez określenie „z im ą “  rozum ie 
się okres od 1 listopada do 31 
marca.

Jak z powyższego w id z im y  ilośc i u b y tku  
je l i t  g rubych  w ieprzow ych  zarówno w  maga­
zynie ja k  i  w  transporcie są poważne i  c y fry  
te —  choć mogą w ydaw ać się, że są zby t n iskie  
—  zmuszają nas do postaw ienia py tan ia  czy 
nie można w  jak iś  sposób zm niejszyć ich do 
m in im u m  lub  z likw idow ać je  zupełnie. S tw ie r­
dzenie m anka —  to stra ta  przedsiębiorstwa, 
s tra ta  w  gospodarce narodowej.

Zatem staje przed nam i nowe zagadnienie — 
w a lk i z m ankam i, i  to  zarówno w  p rodukc ji, ja k  
w  m agazynie tak i  w  transporcie.

Sposobów w a lk i z m arnotraw stw em , oraz 
rac jona lizac ji w  p rodukc ji, w  magazynie i  w  
transporcie należy szukać przede w szystk im  
u tych, k tó rzy  p roduku ją , magazynują, trans­
p o rtu ją  —  tj. u robo tn ików .

O m ówienie tych  sposobów będzie stanowić 
następny tem at omawianego zagadnienia.

ZAKŁADY UTYLIZACYJNE
Przem ysł u ty liz a c y jn y  jest w  Polsce prze­

m ysłem  nowym , k tó ry  posiada ogromne m oż li­
wości rozw oju. Rozwój ten wym aga aby zo­
sta ły  uregulowane fo rm y  prawne. W  a rtyku le  
pt. „Z a k ła d y  u ty liza cy jn e “  J. Szczecińskiego, 
ja k i ukazał się w  ubr. w  num erze 5— 6 , 1949 r. 
„G ospodarki M ięsne j“  znajdowała się w iado­

mość, że w  roku  ub ieg łym  ukazała się ustawa 
o zakładach u ty liza cy jn ych  (Ustawa z dn. 1.II1. 
1949 ogłoszona w7 Dz. Ust. R. P. n r  18 z 1949). 
Jest to p ie rw szy w  Polsce a k t ustawodawczy 
dotyczący tego ' zagadnienia, k tó ry  daje pod­
stawę do w ydan ia  szeregu zarządzeń w ykonaw ­
czych. ja k ie  muszą się ukazać aby ca łkow icie
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uregulować stronę praw ną przem ysłu u ty liz a ­
cyjnego.

Obecnie uczyniono now y k ro k  naprzód na 
drodze do prawnego uregu low ania  tego zagad­
nienia, m ianow ic ie  M in is te r H andlu  W ewnę­
trznego w yd a ł zarządzenie, powołujące K o in i-  
sję do Spraw O rgan izacji Zakładów  U ty liza ­
cy jnych . W  skład te j K o m is ji wchodzą przed­
staw icie le  M in is te rs tw a  H and lu  W ew nętrzne­
go, R o ln ic tw a  i R eform  Rolnych, Gospodarki 
K om unalne j, Zd row ia  oraz B udow nictw a, nad­
to z głosem doradczym przedstaw icie le CO i 
PP „B a c u til“ . K om is ja  może pow oływ ać w  ra ­
zie potrzeby do w spółpracy rzeczoznawców o- 
raz zasięgać o p in ii innych  zainteresowanych 
M in is te rs tw , k tó rych  przedstaw icie le nie wcho­
dzą w  skfad K om is ji. Do zadań K o m is ji należy:

1. Opracowanie p ro je k tó w  przepisów w yko ­
nawczych do ustaw y o zakładach u ty liz a ­
cy jnych.

2. Opracowanie p ro je k tu  sieci rozmieszcze­
n ia  i  p lanu uruchom ien ia  zakładów u ty ­
lizacy jnych .

3. Opracowanie w niosków  w  spraw ie prze­
niesienia i  równom iernego rozmieszcze­
nia oraz wyposażenia technicznego zakła­
dów u ty lizacy jnych .

4. Opracowanie w niosków  w  spraw ie w ybo­
ru  terenów  pod odbudowę nowych zakła­
dów u ty lizacy jnych .

5. Opracowanie zasad organ izacji i p row a­
dzenia działalności zakładów u ty liz a c y j­
nych.

6 . Podjęcie prac w  k ie ru n ku  usta lenia typu  
wzorcowego zakładu u ty lizacyjnego.

7. Opracowanie w niosków  w  spraw ie za­
kw a lifiko w a n ia , k tó re  z is tn ie jących  za­
k ładów  u ty liza cy jn ych  pow inny  być p ro ­
wadzone w  zasięgu surow cow ym  szer­
szym, a k tó re  m ają opierać się na surow ­
cu loka lnym .

8 . W ydawanie o p in ii na żądanie w łaściw ych 
organów M in is te rs tw a  H andlu  W ewnę­
trznego w  spraw ie w niosków  o udzie le­
n ie  koncesji na prowadzenie zakładów 
u ty liza cy jn ych  stanowiących własność 
pryw atną .

9. O pin iow anie p lanów  budow y zakładów 
u ty liza cy jn ych  z k re d y tó w  in w e s tycy j­
nych w  zakresie zleconym przez M in is tra  
H andlu  W ewnętrznego.

10. Podejm owanie innych  prac i  czynności w 
zakresie zleconym  przez M in is tra  Han­
dlu W ewnętrznego.

Jak w yn ika  z powyższego, K om is ja  ma za za­
danie rozpracowanie całej p rob lem a tyk i za­
k ładów  u ty liza cy jn ych  oraz uzgodnienie stano­
w iska k ilk u  zainteresowanych resortów  w ce­
lu  w ydan ia  zarządzeń w ykonaw czych przez 
M in is tra  H andlu  W ewnętrznego. Tę problem a­
tykę  K o m is ji można by u jąć w  cztery g rupy 
zagadnień: •

a) praw ne
b) organizacyjne
c) budow lano - techniczne
d) opiniodawcze.

Należy zaznaczyć że od pracy te j K o m is ji w 
dużej m ierze zależy pom yślna realizacja budo­
w y  zakładów u ty lizacy jnych .

N iezależnie od prac K o m is ji do spraw  orga­
n izac ji zakładów u ty liza cy jn ych  P o lsk i K o m i­
te t N o rm a lizacy jny  w iosną br. pow oła ł do ży­
cia Podkom isję Zakładów  “U ty liza cy jn ych  przy 
K o m is ji Urządzeń Rzeźni i Zakładów  P rze t­
w órstw a Mięsnego. Podkom isja ta za jm u je  się 
norm alizacją  m iejsca budowy, budynków , u- 
rządzeń i środków transportow ych zakładów 
u ty liza cy jn ych . Należy się spodziewać, że ze 
względu na zb liżony częściowo zakres prac 
K om is ja  do spraw organ izacji zakładów naw ią­
że b liską  współpracę z Po lskim  Kom ite tem  
N orm alizacy jnym ,

Z. N T E S P O D Z IA Ń S K I

ZE WSPÓŁZAWODNICTWA 
PRACY W »BACUTILU«

W spółzawodnictwo pracy pom iędzy ekspozy­
tu ra m i i  zakładam i p rze tw órczym i C en tra li Od­
padków i P roduktów  Poubojow ych —  ,,Bacu- 
t i lu “ , rozpoczęło się w  m. S tyczniu 1950 r:

W tym  miesiącu pow ołany został do życia 
G łów ny K o m ite t W spółzawodnictwa Pracy 
p rzy  Naczelnej D y re k c ji >,Bacutilu“  oraz opra­
cowano p ro je k t regu lam inu dla w szystkich je d ­
nostek.

P ro je k t b y ł podstawą i  przedm iotem  ożyw io­
nej dyskus ji na ogó lnokra jow ej Naradzie Go­
spodarczej delegatów Ekspozytur Zb io rn ic  
i Zakładów  Przetwórczych, k tóra  odbyła się

pod koniec stycznia rb. Już na samym począt­
ku trzeba by ło  jednak pokonać pewne n iezdro­
we i sprzeczne z zasadami na k tó rych  oparty  
jes t ruch w spółzawodnictwa —  koncepcje. 
M ianow ic ie  jedna część delegatów pragnęła nie 
dopuścić do dyskus ji nad p ro jek tem  regu lam i­
nu. Trzeba ich by ło  przekonać, w ytłum aczyć 
im . że w ypow iedzenie się delegatów nie grozi 
niebezpieczeństwem, że niebezpieczną rzeczą 
m ogłaby być dopiero próba narzucenia regu la­
m inu  i że ze względu na specyficzne w a ru n k i 
pracy w zbiornicach i zakładach przetw órczych 
jest rzeczą pożądaną, aby przedstaw icie le tere-
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nu zabra li głos w  te j sprawie. W w y n ik u  d y ­
skusji zwiększono kom petencje re jonow ych 
K om ite tów  W spółzawodnictwa Pracy, jako le­
p ie j znających loka lne stosunki pracy.

W  p ierw szym  etapie współzawodnictwa 
wzięło udzia ł 70% ogólnej liczby  placówek, na­
leżących do CO i PP „B a c u til“ .

Reszta p lacówek —  ja k  to w yraźn ie  okreś­
lono na jednym  z następnych zebrań Gł. Kom. 
Współz. P racy —  zaczęła grać na zw łokę. Ros­
nąca jednak w ydajność pracy w  Ekspozytu­
rach, Zakładach P rzetwórczych, k tó re  p rzystą ­
p iły  do a kc ji współzawodnictwa, wzrastające 
zarobki uczestn ików  współzawodnictwa, w y ­
chowawcza systematyczna praca kó ł p a r ty j­
nych nad uśw iadom ieniem  załóg o celowości 
i w ie lk ie j ro l i  jaką  w  w ykonan iu  p lanu sześ­
cioletniego, w  podniesieniu stopy życiowej 
mas pracu jących odegra ro zw ija ją cy  się ruch  
współzaw odnictw a —  sp raw iły , że te opory 
m a la ły  i  coraz w ięcej załóg i  zespołów p rzy ­
stąp iło  do współzawodnictwa.

W prowadzenie stałych, system atycznie od­
byw anych narad w y tw ó rczych  jeszcze w  w ię k ­
szym stopniu p rzyczyn iło  się do rozszerzenia 
współzawodnictwa, popu la ryzac ji jego haseł.

Załogi, k tó re  daw nie j n ie w yko n yw a ły  p la ­
nów p rodukcy jnych  zaczęły je  odtąd p rzekra ­
czać.

Pierwsze m iejsce w  1 etapie w spółzawodni­
ctwa obe jm u jącym  okres od stycznia do 30 
marca zdobył Zakład P rze tw órczy -— G dynia 
uzyskując 137.212 punktów .

—  Zakład P rzetw órczy w  G dyn i pracow ał z 
w ie lką  sumiennością. Ociąganie się w  pracy 
by ło  m in im alne. Osiągnięto tu  na jw iększą w y ­
dajność na 1 rob./godz. i  temu, należy p rzy ­
pisać osiągnięty sukces“ . Fakty, c y fry  są n a j­
bardzie j w ym ow nym  argum entem, że ruch  
współzawodnictwa ro zw ija  się dalej. 103 m iln . 
z ł w ynosi wartość zobowiązań, zgłoszonych i 
w ykonanych  przez pracow n ików  „B a c u tilu “  w  
,,czynie m a jo w ym “ . 64 m iln . zł... w yn ios ła  w a r­
tość zabowiązań —  zadeklarowanych w  „czy ­
nie lip co w ym “ .

Jednocześnie pracow n icy zgłaszają szereg 
zobowiązań indyw idua ln ych . R. Sadowski —  
p rzodow nik  Ekspozytu ry  —  K ra kó w  podw yż­
sza z 60 do 85% zb iórkę trzu s tk i z ub itych  
świń. Na apel ob. Sadowskiego odpowiada tow. 
W. A nd rze jew sk i —  gruczolarz Ekspozytury 
Szczecin, osiągając 95%  w ydobyc ia  trzus tk i. 
Zobowiązanie indyw idua ln e  zgłasza ob. W ię­

cek z sz lam iarn i Rzeszów i w ie lu , w ie lu  in ­
nych.

30 p racow n ików  zdobywa w  1 etapie zasz­
czytny ty tu ł przodow nika pracy. Zgłoszono do 
K o m is ji U spraw nień 22 w n iosk i rac jona liza ­
torskie.

Nadszedł tymczasem I I  etap Współzawodnik 
ctwa Pracy. Za p u n k t honoru p rzy ję to  rozpa­
trzeć w y n ik i przed 22  lipca, aby w  6 -tą  roczn i­
cę w ręczyć zw ycięskiem u zespołowi proporzec 
i p rzodu jącym  robotn ikom , grupom  i  zespołom 
w ręczyć nagrody pieniężne. W  oparciu o Podst. 
Org. P a rty jn ą  PZPR zostało i  to zadanie w y ­
konane. Przodującą Ekspozyturą została Eks­
pozytura  Rzeszów a Zakład P rze tw órczy w 
G dyn i za ia ł I I  m ieisce. G łówna akademia od­
by ła  się w  Rzeszowie, p rzy  współudzia le przed­
s taw ic ie li P a r t ii po litycznych , Zw iązków  Za­
wodowych, M ie isk ie j Rady Narodowej i przed­
s taw ic ie li D y re k c ji Naczelnej. Zw ycięstw o 
Ekspozytu ry  Rzeszów nie jes t p rzypadkiem  
ale pe łnym  i  św iadom ym  w ys iłk ie m  pracow n i­
ków Ekspozytu ry  Rzeszów.

W  I I  etapie bierze udzia ł we w spółzawodni­
ctw ie  pracy już  95% ogółem zatrudn ionych  
pracow ników . Odznaczono odznaka ..Przodow­
n ika  p racy “  dalszych 30 p racow n ików  i ra - 
cj analizatorów .

W  I I I  etapie w spółzawodnictwo pracy opie­
ram y w yłączn ie  na zobowiązaniach g rup  i  ze­
społów.

W skazanym jest aby po odbyciu dwóch eta­
pów nagrody pieniężne wręczane dotąd Przo­
dow nikom  Pracy i p rzodu jącym  grupom  w  ko­
pertach, zm ienić na wręczenie książeczek o- 
szczędnościowych.

W skazanym  jes t również, aby prowadzono 
N arady W ytw órcze  po l in i i  specjalności. P rzy ­
kładowo w szystkie  szczeciniarnie z te renu Eks­
pozytu r w in n y  p rzyn a jm n ie j m ieć raz w  m ie­
siącu Naradę W ytw órczą, na k tó re j by  rozpra­
cow ały swoje zobowiązania po sw oje j l in i i  oraz 
usunęły trudności napotykane w  swej pracy.

Podobnie i  inne g rupy  w in n y  prowadzić 
N arady W ytw órcze w  ty m  k ie runku , nie 
w yk lucza  się -— a naw et wskazane jes t zw o ły ­
wanie ogólnych Narad W ytw órczych. Należa­
łoby rów nież u a k tyw n ić  K om is ję  Usprawnień, 
k tó ra  pow inna ja k  na jszybcie j rozpatrzeć w n io ­
ski racjona liza to rskie , mające na celu dalsze 
zwiększenie w yda jności naszych Zakładów  oraz 
dążyć należy do zatarcia różnic pom iędzy p ra ­
cow n ik iem  fizycznym  a p racow n ik iem  u m y­
słowym .
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Ustawodawstwo mięsne

KRONIKA USTAWODAWCZA
Przegląd ważniejszych ustaw, dekretów , 

rozporządzeń i  zarządzeń z dziedziny gospo­
d a rk i m ięsnej za okres od 1 stycznia do 
30 czerwca 1950 r. (D zienn ik Ustaw  Rzeczpo­
spo lite j Po lskie j, M o n ito r P o lsk i D zienn ik  
U rzędow y R. P. oraz D z ie n n ik i Urzędowe M i­
n is terstw a R o ln ic tw a  i Reform  Rolnych i  H an­
d lu  W ewnętrznego).

D Z IE N N IK  U STAW  RZECZPO SPO LITEJ 
P O LS K IE J

D zienn ik  Ustaw Rzeczpospolitej Polskie j 
z dn ia  27 styczn ia  1950 r. N r  2, po z. 2 zawiera 
Rozporządzenie M in is tra  H and lu  W ewnętrzne­
go z dnia 29 listopada 1949 r. w  spraw ie znie­
sienia d n i bezmięsnych. Rozporządzenie to u 
c h y liło  Rozporządzenie M in is tró w  A p ro  w izacji 
i  P rzem ysłu i  H and lu  z dnia 30 lipca  1947 r. w  
spraw ie ograniczenia obro tu  mięsem, jego 
p rze tw oram i oraz tłuszczam i zw ierzęcym i 
(Dz. U. R. P. N r 56, poz. 306).

* *

Rozporządzenie M in is tra  R o ln ic tw a  i  Reform  
R o lnych  z dn ia  4 stycznia 1950 zm ieniające 
rozporządzenie M in is tra  R o ln ic tw a  z dn ia  9 
stycznia 1928 w  spraw ie w ykonan ia  rozporzą­
dzenia Prezydenta Rzeczpospolitej z dn ia  22 
s ierpn ia  1927 o. zw alczaniu chorób zw ierzę­
cych. Zm iana wprowadzona danym  rozporzą­
dzeniem  b rzm i: „Z w ie rz ą t w ściek łych  i  podej ­
rzanych o w ściek liznę n ie  w o lno  poddawać 
szczepieniom. Na szczepienia zw ierząt, pode j­
rzanych o zarażenie się wścieklizną, wym aga­
ne jest zezwolenie s ta rosty“  (Dz. U. R. P. N r 2. 
poz. 15).

* , *

D z ienn ik  Ustaw  Rzeczpospolitej Po lsk ie j 
N r  12, pozycja 120 z dnia 7 kw ie tn ia  1950 r. 
ogłasza rozporządzenie M in is tra  H and lu  We 
wnętrznego z dn ia  24 m arca 1950 r. w  spraw ie 
unorm ow an ia  w yro b u  i  obro tu  prze tw oram i 
m ięsnym i. Z dn iem  wejścia  w  życie w ym ien io ­
nego rozporządzenia s tra c iło  moc obowiązuj::; 
cą rozporządzenie M in is tró w : A p ro w iza c ji oraz 
P rzem ysłu i  H and lu  z dn ia  14 listopada 1947 
w  spraw ie  unorm ow an ia  ob ro tu  mięsem, wę­
d linam i i  in n ym i w yrobam i • w ę d lin ia rsk im i 
(Dz. U. R. P. z 1947 r. N r 72, poz. 455 i z 1948 
r. N r  44, poz,. 334). Rozporządzenie M in is tró w  
A p ro w iza c ji oraz P rzem ysłu  i  H and lu  z dn. 14 
listopada 1947 okreś liło  zawartość sk ładn ików  
odżywczych kie łbas (popularne j, zwyczajnej, 
k rakow sk ie j, cy trynow e j, b ia łe j su row e j, ser- 
delowej. serdelków, m etk i, m ortade li. parówek,

k rakow sk ie j suchej), k iszk i pasztetowej, pasz 
te tu , oraz szeregu in n ych  w yrobów  z mięsa e. 
poza ty m  w ym ie n iło  szereg a rtyku łó w , k tó rych  
w ytw arzan ie  i  dokonyw anie  n im i obrotu 
wzbroniono. Poza ty m  b y ły  wskazane m iejsca 
sprzedaży mięsa. O brót w  in n ych  m iejscach 
poza w skazanym i został w zbron iony. Rozpo­
rządzenie M in is tró w  A p ro w iza c ji oraz. P rze­
m ysłu  i  H and lu  z dnia 15 w rześnia 1948 w p ro ­
w adziło  pewne zm iany w  zawartości sk ładn i­
ków  odżywczych.

Rozporządzenie M in is tra  H and lu  W ew nętrz­
nego ustala try b  postępowania p rzy  norm owa­
n iu  tego zagadnienia na obecnym etapie. M i 
n is te r H and lu  W ewnętrznego w  drodze zarzą­
dzeń ogłaszanych w  M on ito rze  Po lsk im  ustala 
ga tunk i i rodzaje p rze tw o rów  m ięsnych. M in i­
s te r H and lu  W ewnętrznego może rów nież o- 
kreś lić  tą drogą sk ładn ik i p rze tw orów  m ięsnych 
przez usta lenie no rm  zużycia surowca, mate­
ria łó w  pom ocniczych i  w yda jnośc i gotowego 
produktu . M in is te r H and lu  W ewnętrznego w y  - 
dał już  zarządzenie, ogłoszone w  M onitorze 
Po lskim  N r A. 43 z. dn. 22 kw ie tn ia , poz. 500,
0 czym piszem y szczegółowo n iże j.

Ponadto rozporządzenie w yże j w ym ien ione
regu lu je  w  § 4 zagadnienie te ch n ik i obro tu .
. Na żądanie w ładz adm in is tracy jnych  i w łaś­
c iw ych  organów ko n tro ln ych  dozoru nad a r ty ­
ku ła m i żyw nościow ym i i p rzedm iotam i uży tku , 
sprzedawcy w in n i wykazać się dowodam i za­
kupu i pochodzenia w ęd lin  oraz innych  p rze t­
w orów  m ięsnych“ .

* % *

W nr. 18 D zienn ika Ustaw Rzeczpospolitej 
Polskie j z dn. 26 kw ie tn ia  1950 (poz. 152) ogło­
szono ustawę z dn. 4 kw ie tn ia  1950 o zakazie 
uboju zw ierząt hodow lanych. Zakaz obejm uje 
ubój zw ie rzą t hodow.lanych zarówno na cele 
aprow izacyjne i przem ysłowe ja k  i  d la w łasne­
go gospodarstwa domowego. Ustawa określa 
pojęcie zw ierząt hodow lanych. „Z w ie rzę tam i 
hodow lanym i w  rozum ien iu  n in ie jsze j ustawy 
są: 1 ) k ro w y , buhaje, m aciory, kn u ry , owce
1 try k i,  zapisane do ksiąg gospodarskich zw ie­
rzą t zarodowych w  m yśl ustaw y z, dnia 5 m ar­
ca 1934 o nadzorze nad hodow lą bydła, trzody 
chlewnej i owiec (Dz. U.R.P. z 1934 r. n r  40, 
poz. 349 i  z 1946 r. n r  32, poz. 203); 2) ogiery 
i  klacze, zapisane do ksiąg stadnych kon i w  
m yśl ustaw y z dnia 13 marca 1934 r. o nadzo­
rze nad hodow lą k o n i (Dz. U.R.P. z, 1946 r. n r 
23, poz. 154); 3) zare jestrow any przychów ek
żeński i  m ęski po krow ach, maciorach, o we ich  
i  klaczach, w yrriien ionych  w  pk t. 1 i  2; 4) k ro ­
w y , św in ie , owce i klacze z w id o m ym i oznaka­
m i ciąży; 5) ro zp ło d n ik i uznane w  rozum ien iu
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ustaw y z dn ia  5 m arca 1934 r. o nadzorze nad 
hodow lą bydła, trzo d y  ch lew nej, owiec.

Przepisom zakazu n ie  podlegają zw ierzęta, 
k tó re  u tra c iły  cechy stanowiące podstawy ich 
w pisu lu b  uznania za hodowlane ja k  rów nież 
zw ierzęta podlegające u b o jo w i z konieczności 
w  rozum ien iu  rozp. P rezydenta R.P. z dnia 22 
marca 1928 r. o badan iu zw ie rzą t rzeźnych i 
mięsa oraz zw ie rzą t podlegających zabic iu  z 
urzędu w  m yśl rozporządzenia Prezydenta 
Rzeczpospolitej z dnia 2 2  s ierpn ia  1927 o zw al­
czaniu za raź liw ych  chorób zw ierzęcych.

W ykroczenia przeciw ko przepisom oraz za­
kazom zaw artym  w  rozporządzeniu ka ra lne  są 
aresztem i  g rzyw ną  do 500.000 zł. albo jedną 
z ty c h  kar. M ięso i  p rze tw o ry  pochodzące z u- 
bo ju  zw ierząt, ob ję tych zakazem, u legają prze­
padkow i.

* *#

D z ienn ik  Ustaw R.P. n r  18 zawiera również 
rozporządzenie M in is tra  Leśnictw a z dnia 27 
marca 1950 r. w  spraw ie ochrony n iek tó rych  
zw ie rzą t łow nych ; n r  19 poz. 159 —  rozporzą­
dzenie M in is tra  F inansów  z dn ia  12 kw ie tn ia  
1950 r. w  spraw ie  uchy len ia  rozporządzenia 
M in is tra  Skarbu o ob liczaniu i  poborze przed­
p ła t na podatek ob ro tow y i  dochodowy od po­
da tn ików , dokonu jących ubo ju  zw ie rzą t rzeź­
nych lub  hand lu jących  mięsem; n r  2 2  poz. 194, 
—  rozporządzenie M in is tra  R o ln ic tw a  i  Reform  
R olnych z dn ia  28 kw ie tn ia  1950 r. w  spraw ie 
urzędowego badania co do w łośn i u dzików  
i  świń.

Dz. U rta w  R.P. n r  24 z dn ia  10 czerwca 1950 
r. zaw iera Rozporządzenie Rady M in is tró w  z 
dn ia  31 m aja  1950 r. w  spraw ie u tw orzen ia  In ­
s ty tu tu  Zootechn ik i.

W  m yś l rozporządzenia zadaniem In s ty tu tu  
Z oo techn ik i jest k ie row an ie  ca łokszta łtem  ba­
dań w  zakresie p ro d u kc ji zw ierzęcej oraz bez­
pośrednie prowadzenie prac naukow o - b a ­
dawczych w  ty m  zakresie.

Siedzibą In s ty tu tu  jest m, K raków .

Nadzób nad in s ty tu te m  porucza się M in is tro ­
w i R o ln ic tw a  i  R eform  R olnych, k tó ry  w y k o ­
nu je  go w  porozum ien iu  z P rzewodniczącym  
Państw ow ej K o m is ji P lanow an ia  Gospodarcze­
go i M in is tre m  Szkół W yższych i N auki.

In s ty tu t spraw u je  nadzór nad dzia ła lnością 
naukow ą w  zakresie p ro d u kc ji zw ierzęcej, pro­
wadzoną przez inne p laców k i naukow o - ba­
dawcze, podległe M in is tro w i R o ln ic tw a  i Re­
fo rm  R olnych.

W  zakresie zleconym przez M in is tra  Szkól 
W yższych i  N auk i In s ty tu t nadzoru je  i k o o r ­
d yn u je  prace naukow o - badawcze zakładów  i 
in s ty tu tó w  szkół wyższych w  dziedzin ie  p ro ­
d u k c ji zwierzęcej, przedstaw ia w n iosk i w  spra­
w ie  zatw ierdzenia tych  prac oraz czuwa mad 
ich wykonaniem .

M O N ITO R  P O LS K I —  D Z IE N N IK  
U R ZĘD O W Y RZEC ZPO SPO LITEJ P O LS K IE J

„M o n ito r P o lsk i“  n r  A — 18 z dnia 17 lutego 
br. p u b lik u je  pod poz. 193 Zarządzenie M in i­
stra R o ln ic tw a i  R eform  R olnych z dn ia  6 lu ­
tego 1950 r. w ydane w  p o ro z u m ie li u z P rze ­
wodniczącym  Państwowej K o m is ji P lanow a­
n ia  Gospodarczego i M in is tre m  Skarbu, w  
spraw ie  u tw orzen ia  przedsiębiorstwa państw o­
wego pod nazwą: „C en tra la  O brotu  Zw ie rzę ta ­
m i H odow lan ym i“ . Przedm iotem  dzia ła lności 
przedsiębiorstwa jes t organizowanie obro tu  
zw ierzętam i hodow lanym i przez urządzanie 
a kc ji i  p rzetargów  na soądach i  pokazach, kon­
trak tac je , ja k  rów n ież  pośredniczenie p rzy 
transakcjach indyw idua lnych .

Nadzór państw ow y nad przedsięb iorstw em  
w ym ien ionym , w  Narządzeniu spraw uje  M in i 
s te r R o ln ic tw a  i Reform  R olnych, k tó ry  w  po­
rozum ien iu  z P rzewodniczącym  P K P G  i M in i­
strem Skarbu nada przedsiębiorstwu s ta tu t 
usta la jący szczegółowe zasady o rgan izac ji i za­
kresu dzia łania .

W  tymże num erze M on ito ra  Polskiego poz. 
194 ukazało się Zarządzenie M in is tra 3 R o ln i­
ctwa i R eform  R olnych z dnia 7 lutego 1950 r. 
w  spraw ie nadania s ta tu tu  przedsięb iorstw u 
państwowem u pod nazwą „C en tra la  O brotu 
Z w ie rzę tam i H odow lanym i —  p rzeds ięb io r­
s tw o państwowe w yodrębn ione“ . S ta tu t w  po­
staci załącznika do Zarządzenia M in is tra  R. i 
R. R. z dn ia  7 lutego 1950 r. jes t rów nież opu­
b likow any  w  cytow anym  num erze M on ito ra  
Polskiego.

M o n ito r P o lsk i n r  A —-28 z dn ia  16 marca o- 
gfasza U chw ałę Rady M in is tró w  z dn ia  3 m a r­
ca 1950 w  spraw ie Narodowego P lanu Gospo­
darczego na ro k  1950.

Podajem y w y ją tk i z dz iedz iny  gospodarki 
m ięsnej. W  dzia le  „R o ln ic tw o “  § 14 czytam y 
„P rze w id u je  się, że produkc ja  w y tw o ró w  zw ie­
rzęcych osiągnie następujący poziom “ .

w  porów nan iu  z 
r. 1949 w  P/o!°/o

Żyw iec w o łow y w  tys. ton 274.9 118.2
» cielęcy „  „ 63.8 109.8
,, w iep rzow y „  „ 802.8 112.3
,, barani „  ,, 13.6 113.3

M leko w  m il. 1 7.168 117.7
ja ja  w  m il. szt. 3.400 106.3
w ełna w  tonach 2.392 113.0

P rzew idyw any stan pogłow ia w yn ies ie
po łow ie roku  1950:

tys. szt. w  porówn. z r. 1949 w  j% %
konie
byd ło
trzoda chlewna 
owce

W zrost p ro d u kc ji 
stosunku do 1949 r. ma

2.700 106.3
6.900 108.4
6.900 112.7
1-840 113.5

konserw  m ięsnych w 
wynieść 32%.
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M o n ito r Po lsk i n r  A — 33 z dn ia  31 marca 
1950 r. zamieszcza Zarządzenie M in is tra  R o ln i­
ctwa i R eform  R o lnych  z dn ia  1 marca 1950 r. 
w spraw ie o rgan izac ji i zakresu dzia łan ia  pań­
stw ow ych zakładów leczniczych dla zw ierząt 
oraz nadzoru nad ty m i zakładam i (poz. 376). 
W szystkie  państwowe zakłady lecznicze d la  
zw ierząt dz ie lą  się na 2 stopnie o rgan izacy jne ,1 
a m ianow ic ie  na stopniu p ie rw szym  dz ia ła ją  
re jonowe PZLZ , zaś na stopniu d rug im  wo­
jewódzkie. Obszarem dzia łania re jonow ych 
P Z LZ  jest re jon  w e te ry n a ry jn y  określony 
zarządzeniem M in is tra  R o ln ic tw a  i  R. R. 
z dn ia  11 lipca 1949 r. P rzedm iotem  d z ia ła l­
ności re jonow ych P Z LZ  jest leczenie, p ie- 
p ie lęgnow anie i  obserwacja zw ie rzą t doprow a­
dzonych do zakładu, leczenie zw ie rzą t poza 
zakładem (w  terenie) o ile  w łaśc ic ie l zw ierzą1- 
cia tego żąda a p rzem aw ia ją  za ty m  uzasa­
dnione okoliczności. Lecznice te  b io rą  rów nież 
udz ia ł w  akcjach zwalczania i zapobiegania 
chorobom zaraźliw ym , hodow lanym  i  pasożyt­
niczym . W szystkie re jonowe P Z LZ  dzielą 
się na następujące typ y : 1) lecznice d la  zw ie­
rząt, k tó re  są zakładam i przystosow anym i 
do leczenia am bu la to ry jnego i  k lin icznego , 2 i) 
przychodnie d la  zw ierząt, k tó re  są zakładam i 
przystosow anym i do leczenia am bula tory jnego, 
3) p u n k ty  w e te ryna ry jne , k tó re  są zakładam i 
zastępczymi lecznic lu b  p rzychodn i, i  w  k tó ­
rych  można o trzym ać pomoc w e te ryna ry jną .

W  M onitorze P o lsk im  n r  A — 43 z dn ia  22 
kw ie tn ia  poz. 500 ogłoszono Zarządzenie M in i­
stra  H and lu  W ewnętrznego z -d n ia  7 kw ie tn ia  
1950 r., w  spraw ie usta lania rodzajów  i  ga tun­
ków  oraz określenia sk ładn ików  w ęd lin , w y ro ­
bów w ę d lin ia rsk ich  i konserw  m ięsnych. Za 
rządzenie to naw iązujące do rozporządzenia 
M in is tra  H and lu  W ewnętrznego z dnia 24 m ar­
ca 1950, w  spraw ie  unorm ow an ia  w yrobu  i  o- 
forotu p rze tw oram i m ięsnym i (Dz. U. R. P. n r 
12  poz. 12 0  pa trz  naszą nota tkę w yże j), zezwala 
na w ytw arzan ie  i  dopuszcza do obro tu  w ę d li­
ny, w y ro b y  w ę d lin ia rsk ie  i  konserw y mięsne, 
k tó rych  rodzaje, g a tu n k i i  s k ła d n ik i ustalone 
są w  załączeniu do zarządzenia. W  załączniku 
opub likow anym  w  tvm  samym num erze M o n i­
to ra  w ym ien iane  są różne ga tunk i w ęd lin , w y ­
robów w ęd lin ia rsk ich  i  konserw  m ięsnych w  
ilości 64, p rzy  każdym  zaś podana jes t ilość 
i charak te rys tyka  surowca, np. mięso w ieprzo­
we, I, I I ,  I I I  k l. tłuszcz, łó j, skó rk i w ieprzo­
we (zalewa), p rzyp ra w y  i  m a te ria ły  pom ocni­
cze (p rzypraw y, opakowanie), postać mięsa 
i tłuszczu, wydajność, zawartość w ody w  go 
tow ym  produkcie  itp . w  zależności od rodzaju 
p roduktu .

W  zarządzeniu podana jest szczegółowa k la ­
sy fikac ja  mięsa w ieprzow ego i wołowego wed 
h ig  klas. ; '

¥ ’ł*

M o n ito r P o lsk i n r A — 73 z dnia 24 czerwca 
1950 (poz. 838) d ru ku je  obwieszczenie Prezesa

Rady M in is tró w  z dnia 19 czerwca 1950, w 
spraw ie ogłoszenia s ta tu tu  In s ty tu tu  Zootech­
n ik i.

Na podstawie rozporządzenia Rady M in i­
s trów  w  spraw ie u tw orzen ia  In s ty tu tu  Zootech­
n ik i (Dz. U. R. P. n r  24 poz- 210 —  pa trz  nasza 
no ta tka  w yże j) został ogłoszony s ta tu t w  posta­
ci załącznika do Obwieszczenia Prezesa Radiv 
M in is tró w . W  §- 1 s ta tu tu  czytam y: In s ty tu t 
jes t p lacówką naukowo-badawczą obe jm u ją ­
cą sw oją dzia ła lnością ca łokszta łt badań w  za 
kresie produfccii zw ierzęcej. Następnie 8 2 fo r ­
m u łu je : „ In s ty tu t  prow adzi prace, mające na 
celu rozw ijan ie  d la  socja listycznej przebudowy 
ro ln ic tw a  podstaw naukow ych w  dziedzinie 
p ro d u kc ji zw ierzęcej“ , poza ty m  są podane 
w  statucie zadania szczegółowe In s ty tu tu  Zo­
otechn ik i, s tru k tu ra  organizacyjna, organa, 
środki finansowe itp .

% * *

Zarządzenie M in is tra  H andlu  W ewnętrznego 
z dn ia  11 m aja 1950 r., w  spraw ie  dodatkowe­
go znakowania mięsa w  zależności od jego 
przeznaczenia (M on ito r P o lsk i n r  A — 73 poz. 
841), wydane w  porozum ien iu  z M in is trem  
R o ln ic tw a i  R eform  Rolnych, nakłada obow ią­
zek na organa urzędowego badania zw ie rzą t 
rzeźnych i  mięsa, niezależnie od znakowania 
mięsa w  w y n ik u  urzędowego badania na pod­
staw ie  Rozporządzenia Prezydenta Rzeczpo­
spo lite j z dn ia  22 marca 1928 r . o badan iu zw ie ­
rzą t i mięsa, dodatkowego znakowania mięsa 
w  zależności od tego, czy jes t ono przeznaczo­
ne do obrotu, czy też do spożycia we w łasnym  
Gospodarstwie dom ow ym  w łaścic ie la  z w ie rz ę ­
cia. Do dodatkowego znakowania należy uży­
wać pieczęci w  kszta łc ie  prostokąta o długości 
boków 3 cm na 5 cm, z napisem „U b ó j domo­
w y “ , gdy chodzi o mięso przeznaczone do spo­
życia we w łasnym  gospodarstw ie dom ow ym  
w łaścicie la zw ierzęcia, „u b ó j do ob ro tu “ , gdy 
chodzi o inne przeznaczenie mięsa.

D Z IE N N IK  U R ZĘD O W Y M IN IS T E R S T W A  
R O LN IC T W A  I REFORM  R O LN YC H

Pismo okólne z dnia 20 stycznia 1950 r. D y ­
rekto ra  D epartam entu  W e te ryn a rii M in is te r­
stwa R o ln ic tw a  i  R. R. w  spraw ie  zwalczania 
g ruź licy  byd ła  u buha jów  uznanych, zarządza 
natychm iastow e z likw id o w a n ie  przez poddanie 
ubo jow i z urzędu buha jów  uznanych, u k tó ­
rych  stw ierdzono o tw a rtą  postać g ruź licy ’ płuc, 
je l i t  lub  narządów p łc iow ych  oraz buha jów  
uznanych, u k tó rvch  p rzy  badan iu k lin iczn ym  
stw ierdzono podejrzenie w  w ysok im  stopn iu  
o o tw a rtą  postać g ru ź licy , m im o, że badania 
bakterio log iczne i  a lergiczne w yp a d ły  u jem nie. 
O m ie jscu i  te rm in ie  zam ierzonego poddania 
ubo jow i, ja k  rów nież o p o ja w ie n iu  się obja­
w ów  wzbudzających podejrzenie g ru ź licy  
o tw a rte j, posiadacz w in ie n  zaw iadom ić sta­
rostwo swego pow iatu. (Dz. IJrz. M. R. i R. R. 
n r 3 poz. 14).
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M in is te r R o ln ic tw a  i R eform  Rolnych w  okó l­
n iku  z dn ia  20 lutego 1950 r. (Dz. Urz. M in . R. 
i R. R. N r 4, poz. 24 z dnia 1 marca 1950) w y ­
jaśnia, że św iadectwo wymagane p rzy w p ro ­
wadzaniu (wwożeniu) mięsa do inne j m iejsco­
wości, stw ierdzające, iż mięso to zostało uzna­
ne za zdatne do spożycia, a o ile  chodzi o m ię ­
so świńskie, że jest ono również wolne od w łoś­
ni, posiada jedyn ie  znaczenie sanitarne dla 
w ładz w ykonu jących  kon tro lę  sanitarną, a nie 
stanow i upoważnienia do wprowadzania tego 
mięsa do obrotu handlowego.

Ą i jH

Dz. Urz. M in is tra  R o ln ic tw a  i  R. R. N r 4 
zawiera rów nież (poz. 25) pismo okólne Depar­
tam entu W e te ryn a rii M in . R. i  R. R. w  sprawie 
zwalczania pasożytów u zw ie rzą t w  spółdzie l­
niach P rodukcy jnych  i  Parce lacyjno - Osad­
niczych, na w zór a kc ji zorganizowanej k ilk a  
m iesięcy wcześniej w  Państwowych Gospodar­
stwach Rolnych. A kc ja  powyższa w inna  obej­
mować zwalczanie następujących pasożytów: 
1) u byd ła  —  giez byd lęcy i  m o ty lica  w ą trobo­
wa, 2) u owiec —  m o ty lica  wątrobowa, 3) u ko ­
n i —  n ic ien ie  z rodz iny S trongilidae. Pismo 
w ym ien ia  różne środki lecznicze i  ta k  „A d e r-  
m o l“  p ro d u k t fa b ry k i „A z o t“  w  Jaworznie prze­
c iw ko la rw om  gza bydlęcego, przeciw ko in n ym  
pasożytom, Carboneum su lfu ra tum  (CS^), Car- 
boneum d ich lo ra tum  (CaClł) svn, Te trąch lo - 
rae thy len  (Carboneum tr ich lo ra tu m  (CaCl«) —  
syn., Hexachloraethan, Perchloraethan) oraz 
Carboneum tę trach lo ra tum  CCLt —  syn. Te tra - 
chlorm ethan — . Zwraca się p rzy  ty m  uwagę, 
że ja k  stw ierdzono, m leko zw ierząt leczonych 
za pomocą carboneum d i-, t r i -  i te trach lo ra - 
tum , jako  też w yciągam i paproci, może cza­
sem w ykazyw ać n iem iłe  zm iany w  smaku 
i  w oni, a n iek iedy  naw et szkodliwre dla zdro­
w ia  ludzkiego właściwości. Z tego też względu 
m leko k ró w  i  owiec, u k tó rych  przeprowadza 
się akcję przeciwrobaczą wyż. w ym . środkam i, 
należy w yłączyć na czas k u ra c ji od obrotu dla 
spożycia.

5jc ' ijt

Zarządzenie M in is tra  R o ln ic tw a  i Reform  
Rolnych z dnia 7 m arcal950 r., w  spraw ie opłat 
za kon tro lę  w artości uży tkow e j byd ła  i  trzody 
chlew nej, ustala następujące on ła ty: a) za prze­
prowadzoną kon tro lę  obór z ł 500 —  rocznie od 
k ro w y , b) za przeprowadzoną kon tro lę  trzody 
ch lew nej z ł 200 —  od sztuk i rocznie (Dz. Urz. 
M. R. i R. R. N r 5 z dnia 15 marca 1950. poz. 31).

D zienn ik U rzędow y M in is te rs tw a  R oln ic tw a 
i R eform  R olnych N r 5, poz. 34 zaw iera ważny 
okó ln ik  M in is tra  R. i R. R. z dnia 28 lutego 
1950 r., w ydany w  porozum ien iu z M in is tram i 
A d m in is tra c ji Pub liczne j i  H and lu  W ew nętrz­
nego, w  spraw ie podniesienia jakości surowca 
skórzanego oraz in s tru kc ję  M in is tra  R o ln ictw a

i R.R. z dnia 28 lutego 1950 r. o p raw id łow ym  
zdejm owaniu skór ze zw ierząt rzeźnych.

„Jakość surowca skórzanego uzyskiwanego 
ze zw ierząt nie jes t zadowalająca“  —  czytam y 
w  cytow anym  zarządzeniu. Jako główne p rzy ­
czyny tego stanu rzeczy zarządzenie w ym ien ia  
„n ieodpow iednie postępowanie ze zw ierzętam i 
w  obrocie oraz n ieodpow iednie zdejm owanie 
skór ze zw ie rzą t u b ity c h “ .

M in is te rs tw o  R o ln ic tw a  i  R. R. podaje w y ­
tyczne d la  służby w e te ryn a ry jn e j (lekarzy we­
te ry n a r ii i  pomocniczej s łużby w e te ryna ry jne j), 
k tó ra  p rzy  spełn ien iu czynności urzędowych i 
zawodowych pow inna zwracać uwagę na spo­
sób u trzym yw an ia  zw ie rzą t w  pomieszczeniach 
gospodarczych i  na pastw iskach. Należy p rzy  
tym  pouczać w łaśc ic ie li zw ierząt, że zw ierzęta 
pow inny być u trzym ane w  czystości i  n ie  po­
w inny ' być narażone na okaleczenie skóry przez 
ostre p rzedm io ty  ja k  gwoździe, d ru t kolczasty, 
zadziory itp . Organa służby w e te ryn a ry jn e j 
pow inny również współdziałać w  u jaw n ian iu  
przestępstw, polegających na ta k im  postępo­
w an iu  ze zw ierzętam i, k tó re  oowoduje lu b  m o­
że spowodować okaleczenie ich i  ma cechy znę­
cania się nad n im i, w  rozum ieniu rozporządze­
nia Prezydenta R. P. z dnia 22 marca 1928 o 
ochronie zw ierząt. W  m yś l cytowanego rozpo­
rządzenia za znęcanie uważa się m. in. bicie 
zw ierząt p rzedm iotam i tw a rd ym i i ostrym i. 
Do popędzania zw ierząt, a zwłaszcza św iń, na­
leży zalecać używ anie specjalnych klapek, za­
kończonych skórą lu b  gum ą,. umieszczonych na 
d rew n ianym  trzonie. P rzy  transportach ko le ­
jow ych, wodnych i  ko łow ych  zw ierzęta nie po­
w in n y  bvć ładowane w  nadm ierne j ilości. N ie 
pow inno sie też przewozić razem zw ierząt róż­
nych gatunków  lu b  zw ierząt m łodych (cieląt) 
razem z doros łym i (bydłem ), bez odpow iednie­
go obrodzenia. W szystkie obowiązujące przep i­
sy P K P  o przewozie żywych zw ierząt w in n y  
być stosowane rów nież w  transportach w od­
nych i  samochodowych. N ależy również dbać 
o to, by ładowanie i  w yładow an ie  zw ie rzą t od- 
byv/a ło  się w  sposób niedopuszczający okale­
czeń.

In s tru kc ja  M in is tra  R o ln ic tw a  i R. R „ o p ra ­
w id ło w ym  zdejm ow aniu skór ze zw ierząt rzeź­
nych, omawia szczegółowo wszystkie  procesy 
pracy i  p ie lęgnacji przed ubojem , sam ubój. 
technikę zdejm owania skór metodą ręczną i 
mechaniczną: byd ła  rogatego i kon i, cieląt, 
źrebiąt, owiec i  kóz oraz świń, Z w y ją tk ie m  
św iń przeznaczonych na bekony, św iń podda­
nych ubo jow i z konieczności, k tó re  przedsta­
w ic ie l C en tra li Pkór Surow ych uzna za n ien»- 
daiące się do skórowania oraz świń. k tó re  CZ 
PM  uzna za konieczne pozostawić bez skóro­
w ania ze względu na wym agania dalszej prze­
ró b k i tuszy m ięsnej, ca łv pozostały żywiec, 
wszystkie inne św in ie  poddane ubo jow i pow in ­
ny  być skórowane. Nadzór nad w ykonaniem  
w ym ien ione j in s tru k c ji porucza sie k ie ro w n i­
kom  rzeźni, lekarzom  w e te ryn a rii oraz ogląda­
czom mięsa.
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M in is te r R o ln ic tw a  i  R eform  R olnych w  po­
rozum ien iu  z M in is tra m i A d m in is tra c ji P u b li­
cznej, H and lu  W ewnętrznego, P racy i  O pieki 
Społecznej oraz Zdrow ia  w yd a ł o kó ln ik  w  
spraw ie sprzedaży mięsa m n ie j wartościowego 
(z tan ie j ja tk i) . W  okó ln iku  w ym ien ionym  (Dz. 
Urz. M in . R. i R. R. n r  8 poz. 51), M in is te r R o l­
n ic tw a  i  R. R. usta la następujące zasady: 1 ) 
Mięso uznane za m n ie j wartościowe w inno  być 
pozostawione, aż do czasu sprzedaży, pod nad­
zorem organów urzędowego badania zw ierząt 
rzeźnych i mięsa, lub  innych  funkc jona riuszy  
gm iny. Mięsa tego nie w o lno oddawać osobom., 
ani in s ty tu c jo m  hand lu jącym  mięsem. 2) Mięso 
m n ie j wartościowe w inno  być rozsprzedane w  
tanie j ja tce  lu b  in n ym  m iejscu wyznaczonym  
przez te władze, k tó re  upraw nione są do w y ­
znaczenia organów urzędowego badania tego 
rodza ju  mięsa.

W  okó ln iku  są rów nież sprecyzowane jedno­
stk i, k tó re  mogą nabywać mięso m n ie j w a rto ­
ściowe, są to —- zakłady dobroczynności pub licz­
nej, dom y starców, schroniska, zakłady w ycho­
wawcze, p rz y tu łk i oraz inne zakłady o charak­
terze specjalnym , k tó re  prowadza żyw ienie 
zbiorowe. W  miejscowościach, w  k tó rych  nie 
ma in s ty tu c ji an i zakładów upraw n ionych  do 
nabyw an ia mięsa m n ie j wartościowego, w zglę­
dnie o ile  is tn ie jące in s ty tu c ie  i  zakładv nie 
mogą w  całości zużyć tego mięsa, osoby, k tó re  
nie są specjalnie wyłączone, o czym n iże j, m o­
gą nabywać mięso m n ie j wartościowe, w  ilości 
n ie przekraczającej 1 kg  dziennie, na zużycie 
we w łasnym  gospodarstwie.

Natom iast n ie mogą nabywać mięsa m n ie j 
wartościowego rzeźnicy, masarze, osoby han- 
d lu iące mięsem, organa urzędowego badania 
(lekarze w e te ryn a rii, oglądacze, oglądacze co do 
w łośni) p racow nicy rzeźni, p racow n icy prze­
m ysłu  mięsnego oraz in s ty tu c ji pokrew nych, 
ia k  C entra la Mięsna, Centra la Odpadków i 
P roduktów  Poubojow ych „B a c u til“ , Centrala 
Skór Surow ych itp ., p racow n icy zarządów 
m ie jsk ich , pracow n icy a d m in is tra c ji ogólnej 
i  in s ty tu c ji, organa ścigania przestępstw  — 
M ilic ja  Obywatelska, ko n tro le rzy  san ita rn i <->_ 
raz rodziny, osób z ka tegorii w yże j w ym ien io ­
nych.

O kó ln ik  ustala rów nież fo rm y  k o n tro li ceny 
(nie niższa n iż  30% ceny h u rto w e j mięsa pe ł­
nowartościowego danego gatunku), wspomina 
o karach, przew idzianych w  m yśl art. 32 roz­
porządzenia Prezydenta R. P. z dn ia  22.I I I .  
1028 r. o badaniu zw ierząt rzeźnych i  mięsa, 
d la wprow adzających mięso m n ie j w artościo­
we do dalszego obrotu handlowego, ćo jest 
wzbronione (kara aresztu do 3 m iesięcy lub 
grzyw na do 150.000 zł).

* V’ *

W D zienn iku  U rzędow ym  M in is te rs tw a  R ol­
n ic tw a  i  R. R. N r 8 poz. 52 z dnia 20 maja 
1950 r. opub likow ane są: w  fo rm ie  załączni­
ków  do pisma okólnego Departam entu W ete ry­

n a rii M in is te rs tw a  R. i R. R. zarządzenie M in i­
stra H andlu W ewnętrznego i M in is tra  Z dro ­
wia, w  spraw ie transportu  mięsa i  p rze tw o­
rów  m ięsnych w  obrocie k ra jo w ym  oraz in ­
s trukc ja  w  spraw ie będącej przedm iotem  cyto­
wanego zarządzenia. In s tru kc ja  ustala szczegó­
łowa w a ru n k i w ykonan ia  w szelk ich czynności 
związanych z załadowaniem, przewozem i  w y ­
ładowaniem  mięsa i  p rze tw orów  m ięsnych ce­
lem zabezpieczenia „m ięsa“  przed zepsuciem, 
zanieczyszczeniem i  udzie lan iu  się mięsu złej 
woni. W  in s tru k c ji omawiane są: przygotow a­
nie do transportu , opakowanie, sposób ładowa­
nia, środki transportowe, oczyszczenie i  odka­
żanie, h ig iena osobista personelu, postępowanie 
z mięsem zakwestionowanym  itp . zagadnienia.

D Z IE N N IK  U R ZĘD O W Y M IN IS T E R S T W A  
H A N D L U  W EW NĘTRZNEG O

D zienn ik  U rzędow y M in is te rs tw a  Plandlu 
W ewnętrznego z dn ia  31 marca 1950 r. n r  1 
poz. 9 zaw iera in s tru kc ję  M in is tra  H and lu  W e­
wnętrznego z dnia 12 g rudn ia  1949 r. w  spra­
w ie  zakupu, se lekcji i  sprzedaży byd ła  na ba­
zach posto jow ych C en tra li M ięsnej. Ins trukc ję  
tę wydano w  porozum ieniu z M in is tre m  R ol­
n ic tw a  i  Reform  Rolnych.

Tzw. segregacja wstępna obejm uje: 1) byd ło 
rzeźne, 2) użytkow e, 3) nadające się na wypas 
względnie opas.

Oto charak te rys tyka  byd ła  użytkowego —  
„za byd ło  przedstaw iające wartość użytkow ą 
należy uważać: a) k ro w y  dojne z m lek iem  w  
w ieku  do la t 1 0 , z przypuszczalną co na jm n ie j 
średnią mlecznością,- b) ja łow iznę  żeńską, k tó ­
re j w yg ląd  i  kondyc ja  zapewniają no rm a lny  
dalszy rozw ó j“ , natom iast —  „n ie  należy uw a­
żać za byd ło  użytkow e: a) k ró w  powyżej la t 1 0 , 
chociażby do jnych  lecz bez w yraźnych  oznak 
cielności, b) k ró w  niecie lnych, bez m leka, bez 
względu na w iek, c) ja ło w izn y  w a d liw ie  ro zw i­
n ię te j oraz sztuk posiadających jaw ną  wadę 
ja k : ku law izna, ślepota obustronna itp .“ .

Jako byd ło  nadające się na wypas, w zg lęd­
nie opas „za liczyć należy sztuki, k tó re  są zdy­
skw a lifikow ane  jako  użytkow e i  n ie nadające 
się ze względu na kondyc ję  do ubo ju  bezpo­
średnio po zakupie, w zględnie sztuki, k tó re  ze 
względu na w iek, po postaw ieniu na wypas 
względnie opas, mogą dać dalsze znaczne p rzy ­
ro s ty “ .

Dalej czytam y w  in s tru k c ji „n ie  w o lno za­
kupyw ać z przeznaczeniem na opas: a) sztuk 
chorych a w  szczególności g ruźliczych, b) sztuk 
starych bezzębnych“ .

P rzy segregacji w tó rne j, n aby ty  m ate ria ł 
dz ie li się na: 1) B yd ło  użytkow e segregowane 
wg następujących 3-ch grup: I grupa —  k ro ­
w y  o w yb itn ych  oznakach mleczności, dobrej 
budowie w  w ieku  do la t 8 , o wadze co na jm n ie j 
400 kg, ja łow ice  cielne i  k ro w y  do la t 10 
o przecię tnych oznakach mleczności, bez spe­
c ja lnych  wad w  budowie. 2) B yd ło  nadające 
się na opas względnie wypas. 3) Pozostałe sztu­
k i przeznaczone na rzeź,
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Przegląd wydawnictw

ROCZNIK STATYSTYCZNY 1950
R O C ZN IK  S TA TY S TY C ZN Y  1949 —  ROK  
X I I I  »— W A R SZA W A  1950 —  STR. 313, CE 
NA 160 Z Ł . Wydawca.- Giównj/ Uipąd Slfety- 
styczny Rzeczpospolitej Polskiej.

R ocznik s ta tys tyczny 1919, k tó ry  osta tn io  
ukazał się nakładem  G łównego U rzędu S ta ty ­
stycznego w  ilośc i 70.000 egzem plarzy j'est bar­
dzo cennym  m ateria łem  dla w szystkich p ra ­
cow n ików  za trudn ionych  na odcinku  p lanow a­
n ia  gospodarki, daje im  bogaty zb ió r m a te r ia ­
łów , k tó re  będą m og li w  m n ie jszy lub  szerszy 
sposób w ykorzystać w  swej pracy w  zależno­
ści od typ u  czy rodza ju  zatrudnia jącego ich 
przedsiębiorstwa lub urzędu. Rocznik przed­
staw ia  dynam ikę  i rozw ó j gospodarki n a rodo ­
w ej w  okresie  p lanu trzy le tn iego , a tym  s a ­
m ym  określa perspektyw ę przyszłych osiąg­
nięć. . ,

Książka umieszcza na wstępie kom un ika t 
Państwowej K o m is ji P lanowania Gospodar­
czego o w ykonan iu  planu 3-letniego oraz ko­
m u n ika t P K P G  o w ykonan iu  Narodowego 
P lanu Gospodarczego na rok  1949. Na samym 
wstępie czytam y o wzroście p ro d u kc ji p rzem y­
słu w ie lk iego  i  średniego. Poziom p rodukc ji. 
1949 tych  przem ysłów  przekroczył przedwo­
je n n y  o 75%. Również w  dziedzinie p ro d u kc ji 
ro lne j osiągnięcia są bardzo poważne ja k  to 
w ykazu ją  niżej umieszczone dane kom un ika tu  
PKPG :

„W  dziedz in ie  p ro d u kc ji ro ś lin n e j osiągnięto 
p rzy  sp rzy ja jących  w arunkach  k lim a tycznych  
p rodukc ję  trzech  zbóż w  ilośc i około 9 ,6  m il. 
ton, co s tanow i w zrost o 7%  w  porów nan iu  
z rok iem  1948. W  p ro d u kc ji żyta osiągnięto 
oko ło  6 .8  m il. ton, t j .  o 7%  w ięcej n iż  w  roku  
1948, a pszenicy ok. 1,8 m il. ton, t j .  o 10% 
w ięcej.

Zadania p lanu w  -zakresie p ionów  zostały 
przekroczone, p rzy  czym uzyskano w  pszen i­
cy 104%, a w  życie 117%.

Pow ierzchn ia  zb iorów  w  roku  1949 w  porów ­
n a n iu  z. rok iem  1948 zw iększyła  się o 3,8%, 
osiągając 14804 tys. ha. W  porów nan iu  z ro ­
k iem  1948 pogłow ie bydła w zrosło  o 11%, trz o ­
d y  ch lew nej o 2 0 % , ow iec o 16%, kon i o 1 1 %.

Liczlba czynnych tra k to ró w  osiągnęła plano­
w y  stan 15.500 sztuk t j.  o przeszło 8 %  w ięcej 
n iż  w  roku  1948. W  przeważającej większości 
gm in  w ie jsk ich  zosta ły zorganizowane spół­
dzielcze ośrodki maszynowe. Ponadto rózpo-

częły dzia ła lność państwowe ośrodki maszy 
nowe.

P lan zaopatrzenia ro ln ic tw a  w  naw*ozy 
sztuczne został przekroczony* W porów nan iu  
z rok iem  1948 zaopatrzenie w  nawozy azoto­
we wzrosło o 15%, potasowe o 74%, fosforowe 
o 89%, a w  wapno nawozowe ponad 3 ,5 -kro t- 
nie. W  ro ku  1949 nastąp ił dalszy w zrost po  
w ie rzchn i up raw  gospodarstw ro ln ych  włada 
n ia  publicznego, k tó re  osiągnęły obszar 1763 
tys. ha t j .  8,4%  całego obszaru z iem i uży tko ­
wanej ro ln iczo. P lony zbóż w  gospodarstwach 
w ładan ia  publicznego b y ły  w iększe od p rze­
cię tnych w  ca łym  ro ln ic tw ie , w  pszenicy 
o 2 2 % , w  jęczm ien iu  o 2 1 % , w  życie o 2 ,3% .

K o n tra k ta c ja  w  ro ln ic tw ie  obję ła ogółem 
około m iliona  gospodarstw ro lnych . P lan kon­
tra k ta c ji ro ś lin  w ykonano w  110%. O gólny ob­
szar up raw  zakontraktow anych ro ś lin  b y ł o 
59%  w iększy n iż  w  r. 1948. P lan k o n tra k ta c ji 
w  zakresie p ro d u k c ji zw ierzęcej został p rz e ­
kroczony w  trzodzie  ch lew ne j tuczonej o 25%, 
a w  trzodzie  ch lew nej bekonowej o 7 5% ’.

W  poszczególnych ru b ryka ch  dane pow yż­
sze nab ie ra ją  specjalnego w yrazu. Naszych 
C zyte ln ików  in teresu jących się danym i do ty ­
czącym i gospodarki m ięsnej i  p ro d u kc ji zw ie­
rzęcej w  ogólności odsyłam y do n iże j w y m ie ­
n ionych tab lic  nieco co praw da przestarzałych, 
ale ciekaw ie opracowanych. N r N r 6 (str. 30) 
27, 28, 29, 30 (str. 72 i  73) 18 w  dziale han­
d lu  (str. 102), 20 (str. 103 i  104), 21 (str. 104), 
22 (str. 105) ja k  rów nież do bardzo in te resu ją ­
cych tab lic  z przeglądu m iędzynarodowego 
(str. 275— 295).

M iędzy in n y m i zna jdu jem y tam  tab licę  pt. 
„Z w ie rzę ta  gospodarskie w  n ie k tó rych  k ra ­
jach “  zaw ierającą dane liczbowe z ZSRR i k ra ­
jó w  dem okrac ji ludow e j ja k  rów n ież z 14 k ra ­
jów  kap ita lis tycznych  z,e S tanam i Z jednoczo­
n ym i A. P. i Z jedn. K ró lestw em .

Dane te przytaczam y tu ta j d la zorien tow a­
nia naszych czy te ln ików  co do stanu posiada­
nia pogłow ia w  la tach 1939 i 1943 poszczegól 
nych k ra jó w  świata.

M im o to, że dane nie obe jm ują  wszystkich 
k ra jó w , to jednak m am y tu  m a te ria ły  do tyczą­
ce ważniejszych k ra jó w  hodow lanych jak  
ZSRR, C hiny, USA. A rgentyna , A ustra lia , No­
wa Zelandia, B razy lia , Kanada, Dania, H o lan­
dia, W ęgry, Ir la n d ia  i inne:
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1959a 1948 1939a 1948 1939a 1948 1939a 1948

K R A J E
K o n i e B yd ło  rogate T rzoda chlewna O w c e

W t y s i ą c a c h  s z t u k

ZSRR I K R A JE  D E M O K R A C JI LU D O W EJ
ZSRR b ............................................... 16.700 15.300

B u łg a r ia ........................... . . 384 549c

C h iny d ........................................ 4.080 2.023

Czechosłowacja . 662 630

P o ls k a ..................................... 2.307

R u m u n ia ........................... 2.042 939

W ę g ry ................................................ 939 516

I N N E
A ng lia  (Z j. K r ó l . ) ..................... 1.084 705

A r g e n t y n a ..................................... 8.262 7.238c

A u s tra lia ................................ 1.724 1.165

B r a z y J ia ..................................... 6,538 6.770c

594 574

F r a n c j a ................................ 2.692 2.407

H is z p a n ia ..................................... —

I r l a n d i a ........................... 445 421

K a n a d a .....................  . . . 2.761 1.905

Stany Z jed li. A m ...................... 10 629 6,589

S z w a jc a r ia ................................. 140 142

S z w e c ja ........................... 617 497

W łochy  . . . . 775 6.918c

a Dla n ie k tó rych  k ra jó w  z powodu braku  
danych z 1939 r. podano dane z najbliższego 
okresu przedwojennego.

b Zam iast 1939 r. podano 1937 r. w  ru b ry ­
ce „1948“  —  plan na 1950 r.; w  rub ryce  „O w ­
ce“  :— kozy i owce łącznie.

c Rok 1947.

(1 22 P row incje .

57.000 65.300 22,800 31.200 81.500 121.500

1.512 1.711 c 752 825 9.935 9.000

25.081 18.200 29.704 59.510 12.411 10.450

4.376 3.275 3.538 2.566 519 386

10.554 5.748 7.525 4.626 3.411 1.410

3.494 3.048c 2.296 1.406c 9.767 7.000

2.372 1.804 3.886 2.490 1.868 591

K R A J  E

8.902 9.218 4.700 1.793 20.805 13.359

I--
oC
l

l*' 41.268c 3.381 3.500 45.91 7 54.800

12.862 13.785 1.156 1.255 11 1.058 102.559

40.744 45.000 21.765 5.000 10.745 18.000

3.326 2.831 5.185 1.462 147 77

15.622 14 922 7.127 5.678 9.872 7.408

3.738 3.808 6.942 4.700c — —
4.057 3.938 931 452 3.048 2.058

8.224 8.945 4,364 5.381 2.655 1.588

66.029 78.564 50.012 55.038 51.595 34.827

1.711 1.424 880 767 176 170

2.975 2.587 1.316 1.188 406 349

7.590 7.263c 5.264 3.891c 9.736 8.315c

Źród ło : Food and A g r ic u ltu ra l S tatistics. 
M o n th ly  B u lle tin , W ashington, 1949.

Inne  dane umieszczone w  dalszych tablicach 
obrazujących rozw ó j h o d o w li w  różnych k ra ­
jach (str. 277, 279,' 281, 282, 284, 285, 286, 
287, 290, "291, 292, 293, 294, 295), są również 
bardzo interesujące.

Książka ta w inna  się znaleźć u każdego k ie ­
ro w n ika  i p la n is ty  naszych przedsiębiorstw  
gospodarki mięsnej.

Kronika

Z działalności C entra li Mięsnei

T U C Z  P R Z E M Y S Ł O W Y  T R Z O D Y  
C H LE W N E J C E N T R A L I M IĘ S N E J

Pierwsze tuezarnie jako doświad­
czalne powstały w końcu 1948 r. i. w 
1949: r. ale właściwy rozwój tuczu 
przemysłowego przypada na rok 1950, 
w którym to roku Centrala Mięsna 
postawiła w swoich tuczarniach kilka­
dziesiąt tysięcy sztuk trzody chlewnej

Rok 1950 charakteryzuje się dalszą 
dynamiką rozwoju tuczą przemysło­

wego. W I kwartale 1950 r. stan tu- 
czarń powiększył się o 40% w sto­
sunku do roku 1949.

Podstawą prawną tuczu przemysło­
wego trzody chlewnej w Polsce jest 
uchwałą Komitetu Ekonomicznego 
Rady Ministrów z dnia 11.V.1949 r. 
zlecająca Centrali Mięsnej organiza­
cję i prowadzenie tuczu trzody 
chlewnej na terenie całego kraju.

Tuezarnie przemysłowe trzody 
chlewnej prowadzone przez Centra­

lę Mięsną są rozrzucone na terenie 
całego kraju. Rozmieszczenie tu- 
czarń nie kształtuje się jednolicie na 
całym obszarze kraju, a to z t-ego 
powodu, że przy ich organizowaniu 
wykorzystywano w pierwszym rzę­
dzie budynki po byłych tuczarniach 
oraz te obiekty, których przerobie­
nie na tuezarnie nie wymagało więk­
szych nakładów. W tćn sposób na 
terenach, gdzie odpowiednich obiek­
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tów było więcej, zagęszczenie tu­
czami jest większe.

Przy wyborze miejca pod budowę 
nowej tuczami bierze się pod uwagę 
względy sanitarne i ekonomiczne, a 
w szczególności zaplecze pasz odpad­
kowych.

Tuczarnie trzody chlewnej, pro­
wadzone przez CM, pod względem 
wielkości przedstawiają dużą różno­
rodność. Pojemność ich waha się od 
200 stanowisk do kiiku tysięcy. Prze­
ciętna wielkość wynosi obecnie oko­
ło 400 stanowisk.

Na podstawie dotychczasowych 
doświadczeń CM dochodzi do wnio­
sku, że prowadzenie tuczarń małych 
nie ma uzasadnienia gospodarczego. 
W przyszłości należy dążyć, by po­
jemność poszczególnych obiektów 
nie była niższa niż 900 sztuk. Od tej 
zasady należy odstępować tylko na 
korzyść tuczarń mniejszych, opar­
tych wyłącznie na paszach odpad­
kowych.

Obiekt tuczami składa się zasad­
niczo z chlewni, paszami, magazynu 
i -budynku administracyjnego. Poza 
tymi podstawowymi budowlami pra­
wie w każdej naszej tuczami znaj­
dują się takie budowle jak gnojow­
nia, silosy, stajnia dla koni, szopa 
itp. Prawie przy każdym obiekcie 
znajduje się niewielka parcela ziemi. 
Ziemia ta jest przewidziana na pro­
dukcję pasz zielonych dla trzody 
chlewnej. Gospodarstwa rolne przy 
tuczarniach z reguły nie mają wię­
cej niż około 5—<3 ha powierzchni, 
choć w poszczególnych wypadkach 
powierzchnia ta dochodzi do kilku­
dziesięciu ha.

Pieczę nad całością tuczami spra­
wuje jej kierownik. W obiektach du 
żyrh kierownik tuczarń1 ma'do po­
mocy zastępcę. W tuczarniach a 
,śrerir;ej w'elkości jest ssm kierow­
nik, i a w obiektach małych kierow­
nik tuczami wykonuje jednocześnie 
wszelkie prace biurowe. Pracownicy 
biurowi są zatrudnieni w tuczarniach 
średniej wielkości i w większych o- 
biektach.
- Magazyn i znajdujące się w nim 
pasze, pozostają pod opieką rna-i 
gazyn-iera. W obiektach małych funk- 

: cje ¡magazyniera spełnia starszy tu- 
czarz. .

W każdej tuczami zatrudniony 
jest dozorca nocny.

W obiektach większych, gdzie przy 
tuczami znajdują się konie, jest za­
trudniony woźnica. W tuczarniach o 
pojemności kilku tys. sztuk, jest 
przewidziany samochód ciężarowy 
oraz szofer.

Bezpośrednią pracę przy obsłudze 
tuczników wykonują tuczarze. Jako 
minimalną ilość na jednego tuczarza 
przyjęto 70 szt. trzody chlewnej do 
obsługi. Norma ta obowiązuje w tu­
cz arniach, które nie posiadają żad- 

. nych urządzeń technicznych, które 
ułatwiłyby pracę tuczarza. W tu­
czarniach ¡zmechanizowanych ilość 
tuczników przypadających na 1 tu­
czarza jest znacznie wyższa. Zdaje: 
my sobie sprawę, że nie jest to 'nor­
ma wysoka i w przyszłości należy 

'• dążyć .„'do r tego, ,by p r z e z  , szkolenie 
pracowników, przez rozbudowę od­
powiednich urządzeń i wyposażenie

w sprzęt techniczny normy te zwięk- 
czyć. Należy tu zaznaczyć, że pra­
cownicy tuczami wykonują nie tylko 
całkowitą pracę związaną bezpo­
średnio z ituczem, ale są również u- 
żywani do prac „związanych z tran­
sportem pasz i słomy, i do pracy w 
gospodarstwie rolnym itd.

W tuczarniach skarmiających pa­
sze odpadkowe są ponadto zatrud­
nieni specjalni pracownicy, którzy 
zajmują się zbiórką odpadków.

W tuczarniach pnzem. trzody chle­
wnej stosuje się trzyrazowy odpaś 
w ciągu dnia. Porządek pracy jest 
następujący.
. Pracownicy przychodzą do pracy 
na godz. 6 rano. Pracę swą zaczyna­
ją od przygotowania pasz i czyszcze­
nia koryt. Karmę zadaje się o godz. 
6.30, następnie poi się tuczniki, sprzą­
ta się obornik i ściele. -Następnie za­
daje się karmę w godzinach połud- 
dniowych, a ostatni raz o godz. 16.

W tuczarniach przemysłowych 
trzody chlewnej należących do Cen­
trali Mięsnej obowiązuje 8-godzin- 
ny dzień pracy (10 godzin, w tym 2 
godziny przerwy).

Tuczarnie nasze nastawione są na 
tucz szybki. W planach produkcji 
przyjmujemy, że okres od wstawie­
nia prosięcia do wyjścia tucznika o 
wadze ca 120 kg nie powinien trwać 
więcej niż 8 ¡miesięcy.

Centrala Mięsna prowadzi w swo­
ich tuczarniach tucz przemysłowo- 
zbożowy i odpadkowy. Podstawową 
paszą są: śrutowany poślad -zbóż, od­
padki młynarskie, kukurydza i prze­
mysłowe pasze wysokobiałkowe. Do 
pasz zbożowych dodaje się ziemnia­
ki, które skarmia się bądź w posta­
ci świeżo - parowanej, kiszonej lub 
w formie płatków ziemniaczanych.

Centrala Mięsna w organizacji i 
prowadzeniu tuczu przemysłowego 
wielką uwagę zwróciła na wykorzy­
stanie odpadków.

W obecnym czasie w tuczarniach 
naszych skarmia się następujące od­
padki:

a) odpadki przemysłu rolnego
b) odpadki rybne
c) odpadki stołówkowe.
Mimo że sprawa odpadków jest 

zagadnieniem całkiem nowym i właś­
ciwie znajduje się w tej chwili do­
piero w stadium rozpracowania, ¡to 
jednak Centrala Mięsna w I kwarta­
le -br. zgromadziła i spasła w swoich 
luczarniach tyle odpadków, że ich 
wartość odżywcza stanowiła w mieś. 
styczniu 4,8%, w lutym 7%, a mar­
cu 6% wartości odżywczej wszyst­
kich -skarmionych przez -nasze tu­
czarnie pasz.

Jak zaznaczono na wstępie — po­
łożenie dotychczasowych tuczarń 
jest uzależnione od istniejących już 
obiektów. Tuczarnie budowane w 
-przyszłości, będą przede wszystkim 
oparte na zapleczu pasz odpadko­
wych i wtedy dopiero będzie można 
w pełni rozwinąć tucz na odpad­
kach.

Jak wspomniano, tucz przemysłom 
wy jest -zagadnieniem nowym. W. 
tym zakresie brak jest odpowiednich 
rozpracowań i doświadczeń.

W Dyrekcji Centrali Mięsnej stwo­

rzono specjalną komórkę, która zaj­
muje się tymi zagadnieniami.

Poza teoretycznymi rozpracowa­
nymi prowadzi się obserwację nad:

a) skarmianiem świeżych i kiszo- 
_ nych wysłodzin browarnianych;

b) skarmianiem drożdży pastew­
ny cii;

c) skarmianiem wycierek i wytło­
ków suszonych;

d) skarmianiem odpadków kuchen­
nych;

e) skarmianiem odpadków rybnych;
f) skarmianiem plew lnianych.

, Rozpracowano również projekt do­
świadczeń nad konserwowaniem od­
padków rybnych przez zakiszenie 
ich z ziemniakami oraz prowadzi się 
obserwację nad tuczem kastrowa­
nych macior.

Do ¡prowadzenia całokształtu prac 
związanych ¡z tuczem przemysłowym 
trzody chlewnej -został wyłoniony w 
Dyrek-cji Przedsiębiorstwa Central 
Mięsnej pion produkcji zwierzęcej 

W zakres pracy tego piony wcho 
dzi oprócz tuczy -trzody cnlewne. 
również opas i wypas bydła i owiec 
: Analogiczny pion produkcji zwie 
riz-ęcej jest zorganizowany w Ekspo 
zyturach Okręgowych CM. Komór­
kom produkcji- zwierzęcej w  Ekspo­
zyturze pouiegają nezpośreanio 
wszystkie tuczarnie znajdujące się 
na jej obszarze.

Ekspozytury czuwają nad pracą 
poszczególnych tuczarń i bezpo­
średnio tą pracą kierują. W szcze­
gólności do zadań Ekspozytur nale­
ży kontrola nad żywieniem i pro­
dukcją. Odpowiedni fachowcy za­
trudnieni ¡na szczeblu Ekspozytury, 
układają każdorazowo normy i daw­
ki dzien-ne pasz dla poszczególnych 
grup wagowych tuczników, w opar­
ciu o pasze znajdujące się w tuczar- 
ni.
i Działalność tuczarń kontrolują 
¡Ekspozytury za pośrednictwem swo­
ich instruktorów terenowych, którzy 
ilustrują -poszczególne tuczarnie.

Z ramienia Dyrekcji Przedsiębior­
stwa, inspektorzy branżowi kontro­
lują działalność komórek produk­
cji w' Ekspozyturach i poszczególne 
tuczarnie.
i Przy każdej tuczami przewidziana 
-jest kwarantanna, przez którą prze­
chodzi cały materiał do tuczu za­
nim znajdzie się w tuczami. Wszy­
stkie sztuki trzody chlewnej, które 
znajdują się w tuczami przechodzą 
-szczepienia przeciwróży-cowe, a w o- 
kolicach podejrzanych o pomór 
szczepi się przeciw pomorowi. Sztu­
ki w tuczarn-i, które wzbudzają po­
dejrzenie o -chorobę zakaźną, są za­
bierane i przenoszone -do osobnego 
pomieszczenia tzw. izolatki, gdzie są 
poddawane ścisłej obserwacji i ba­
daniom lekarskim.

Każda tuczarnia znajduje się ipod 
opieką lecznicy weterynaryjnej. 
Większość Ekspozytur zatrudnia o- 
prócz tego lekarza specjalnie do o- 
pieki nad t-uczarnlami trzody chlew­
nej oraz bazami wypasowymi.

W ceiu ścisłej . kontroli wyników 
-tuczu z poszczególnych tuczą ni 
■przemysłowych, tuczarnie przesyła - 
ją za' pośrednictwem Ekspozytur do
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Dyrekcji Przedsiębiorstwa dokład­
ne miesięczne sprawozdania.

Na podstawie danych, zawartych 
w arkuszu sprawozdawczym Dyrek­
cja Przedsiębiorstwa dokładnie orien­
tuje się co do wielkości przyrostów 
w poszczególnych tuczarniach, spo­
sobu żywienia, ilości zużytych pasz 
na 1 kg przyrostu, ilości skarmio­
nych pasz odpadkowych.

Dane liczbowe pozwalają również 
na przeprowadzenie surowej kalku-

N otatki inform acyjne

iacji kosztów produkcji jednego k i­
lograma żywca. Kalkulacja surowa 
nie daje wprawdzie obrazu pełnych 
kosztów produkcji, niemniej przeto 
pozwala zorientować się, czy koszty 
wzrastają czy maleją i służy jako 
podstawa do porównania pracy po­
szczególnych tuczarń.

Wyniki te służą również za pod­
stawę do obliczenia premii dla pra­
cowników (tuczarń ,i Komórek Pro­
dukcji Zwierz, w Ekspozyturach i 
Dyrekcji Przedsiębiorstwa.

CZP M

Miesięczne wyniki poszczególnych 
tuczarń służą również do oceny wy­
ników współzawodnictwa pracy po­
między poszczególnyrhi tuczarniami 
na terenie Ekspozytur i pomiędzy 
poszczególnymi Ekspozyturami.

Pełne zestawienie /kosztów tuczu 
przemysłowego sporządza pion f i ­
nansowy w Ekspozyturach, który 
prowadzi księgowość tuczami prze­
mysłowych.

Inż. J. Korzeniecki

D Z IA Ł  K O N T R O LI TE C H N IC ZN E J 
W  CZP M IĘSNEG O

W  M onitorze Po lsk im  n r  65 a z dn ia  12 czer- 
.wca 1950 r. (Poz. 765) ukazała się Uchwała K o ­
m ite tu  Ekonomicznego Rady M in is tró w  w  
spraw ie jakości p rodukc ji.

C en tra lny Zarząd P rzem ysłu Mięsnego p rzy ­
s tąp ił na tychm iast do w ykonan ia  w ytycznych  
te j U chw ały. Będzie ona posiadała w ykonaw ­
ców na w szystk ich  szczeblach o rgan izacyjnych 
CZP Mięsnego. Poczynając od jednostek orga­
n izacy jnych  takich, ja k  rzeźnie i  p rze tw órn ie  
usamodzielnione (jednostk i p rodukcyjne ), po­
przez Zak łady M ięsne i  E kspozytu ry  W oje­
wódzkie CZP Mięsnego, wszędzie powstają ko­
m ó rk i k o n tro li technicznej, k tó re  m ają  obo­
w iązek dokładnego śledzenia jakości doko­
nyw anej p rodukc ji. P raktyczn ie  przedstaw ia 
się to w  sposób następujący:

a) W dużych zakładach pracu je  k ie ro w n ik  
D zia łu  K o n tro li Technicznej (D K T) podlegając 
bezpośrednio d y re k to ro w i Zakładów  M ięsnych. 
W  jego dyspozycji są —  3 brakarze (kon tro le ­
rzy) i 1 laborant;

b) w  m ałych zakładach p rodukcy jnych  dzia­
ła k ie ro w n ik  D K T  m ający do rozporządzenia 
1 brakarza i  1 laboranta, albo jedyn ie  samego 
laboranta;

c) w  Ekspozyturze W ojew ódzkie j CZP M ięs­
nego działa W ydzia ł D K T  z k ie ro w n ik ie m  na 
czele, podlegającym  d y re k to ro w i do spraw 
produkc ji. W ydzia ł rozpada się na 4 sekcje: 
a) inspekc ji p ro d u kc ji k ra jo w e j; b) p roduk­

Z pracy COPP „Bacutii

c ji eksportowej; c) rzeźni; d) drob iarstw a; 
poza tym  is tn ie je  sekcja nadzoru la b o ra to ry j­
nego.

Całą odpowiedzialność za jakość p ro d u kc ji 
w  CZP M ięsnym  ponosi Zakład M ięsny.

P rodukc ja  jest kon tro low ana we wszystkich 
je j fazach, poczynając od żywca, p rzyp row a­
dzonego do ubo ju  i ubitego, aż do przetw orze­
nia mięsa na różne rodzaje tow aru.

K on tro lę  odgórną nad p rodukc ją  prowadzi 
D zia ł K o n tro li Technicznej na szczeblu d y re k ­
c ji naczelnej.

BEZPIEC ZEŃ STW O  I H IG IE N A  PRACY 
W  CZP M IĘSNEG O

D odatn im  objawem  in ic ja ty w y  oddolnej w  
dziedzinie Bezpieczeństwa i  H ig ieny  Pracy, na 
terenie fa b ry k  CZP Mięsnego, da ły  Poznańskie 
Zak łady Mięsne. Z in ic ja ty w y  robo tn ików  tych 
zakładów postanowiono urządzić „M iesiąc Czy­
stości“ , w  czasie od 1 w rześnia do 1 paździer­
n ika  1950 r. Regulam in w spółzawodnictwa w  
te j dziedzinie p rzew idu je  stałe, na okresy 
kw a rta lne  podzielone w spółzawodnictwo m ię­
dzyzakładowe. Załog i poszczególnych Z M  usto­
sunkow ały się bardzo pozytyw n ie  do tego ro ­
dzaju współzawodnictwa.

G ŁÓ W N Y  IN S P E K TO R A T W E T E R Y N A R II 
CZP M IĘSNEG O

Na terenie CZP Mięsnego począł działać 
G łów ny Inspekto ra t W e te ryna rii.

U R U C H O M IE N IE  N O W YC H  F A B R Y K  
I Z A K Ł A D Ó W  U T Y L IZ A C Y JN Y C H  

Okres czerwiec, lip iec, sierp ień rb. należy 
uznać za szczególnie ożyw iony, je ś li chodzi o 
działalność C en tra li Odpadków i  P roduktów  
Poubojowych „B a c u tii“ . Najw iększe osiągnię­
cia m am y do zanotowania na odcinku p roduk­
cy jnym , bo na skutek uruchom ien ia  w  tych 
miesiącach k ilk u  nowych fa b ry k  i zakładów 
przetwórczych, m ożliwości produkcyjne* „B a - 
c u t ilu "  w zros ły  znacznie.

N ajw ażn ie jszym  w ydarzeniem  będzie tu  roz­
poczęcie p ro d u kc ji że la tyny jada lne j przez no- 
w owybudowaną fab rykę  w  Puławach. U rucho­
m ienie te j fa b ry k i w  dużym  stopniu złagodzi, 
odczuwany na ry n k u  w ew nętrznym  brak żela­
tyny .

D w ie  nowoczesne suszarnie k rw i, będącej 
podstawowym  surowcem do p ro d u kc ji cennej 
a lbum iny  i  mączek pastewnych, tak potrzeb­
nych w  naszej gospodarce ro ln iczo-hodów lane j, 
o tw arto  w  w o j. poznańskim. Rozpoczęły ró w ­
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nież pracować prze ję te  ostatnio i uruchom ione 
przez „B a c u til“  dwa nowe Z ak łady U ty liz a c y j­
ne w  w o j. o lsztyńskim  i w o j. szczecińskim.

Duża top ia ln ia  tłuszczu uruchom iona została 
przez „B a ć u til“ , w  w oj. łódzkim .

N A R A D Y  W YTW Ó RCZE

W zw iązku z now ym i, znacznie rozszerzony­
m i zadaniami, k tó re  muszą być zrealizowane w 
p lan ie  6 - le tn im , ważną sprawą jest podniesie­
n ie  zdolności przetw órczych i  is tn ie jących  za­
k ładów  i  podwyższenie k w a lif ik a c ji zawodo­
w ych pracow n ików  tych  zakładów.

Pod ty m  hasłem odbyw a ły  się w  czerw­
cu, lip cu  br. narady w ytw órcze, mające na ce- - 
lu  zm obilizow anie załóg do spraw y rea lizac ji 
zadań ja k ie  staw ia przed „B a cu tite m “  p lan  6 - 
le tn i. W y n ik i narad w ytw órczych , k tó re  od­
byw a ją  się regu larn ie , pozwalają przypusz­
czać, iż  świadomość w ie lk ich  obow iązków i po­
czucie odpowiedzialności przen ika coraz g łę­
b ie j do codziennej pracy załóg i  ek ip  ro b o tn i­
czych „B a c u tilu “ . W skazuje na to m. in. cy fra  
64 m il. z ł dobrow olnych zobowiązań zgłoszo­
nych w  tegorocznym  „C zyn ie  L ip co w ym “  przez 
wszystkie E kspozytu ry  i  Z ak łady  Przetwórcze 
„B a c u tilu “ . Powyższa suma pieniężna ma być 
osiągnięta z uspraw nian ia  i  przyśpieszenia te r­
m inów  w ykonane j pracy.

W S PÓ ŁZAW O D N IC TW O  
I R A C JO N A LIZA TO R S TW O

W ym ow nym  dowodem nowego socja listycz­
nego stosunku do pracy jes t stale rozszerzają­
cy się ruch  współzaw odnictw a obe jm u jący po­
nad 90 procent załóg. P ierwsze m iejsce w  d ru - 

kw a rta le  br. zdobyła Ekspozytura „B acu ­
t i lu “  Rzeszów, (uznanie 30 now ych p rzodow ni­
ków pracy i  zgłoszenie w  osta tn im  okresie 18 
nowych w niosków  racjona liza to rsk ich). Na 
szczególną uwagę zasługuje pom ysł inż. Paw ­
iaka i technika - laboranta Sochaczewskiego 
(Zak łady Przetwórcze „B a c u tilu “  Gdynia), do­
tyczący uzyskania tłuszczopotu. (Tłuszczopot 
jes t uzysk iw any p rzy  m yc iu  w e łn y  owczej 
przez poddanie je j pew nym  reakcjom  chemicz­
nym. U zysk iw any p ro d u k t zwany lano liną  p rzy  
dalszej przeróbce daje cenny p ro d u k t dla prze­
m ysłu  garbarskiego).

Realizacja tego pom ysłu da w  efekcie 84 m il. 
zł oszczędności d la gospodarki narodowej w 
ciągu roku.

H IG IE N A  PR AC Y 
Baczną uwagę poświęcono też zagadnieniu 

polepszenia w a runków  pracy na zbiornicach. 
W  tym  celu u tw orzono p rzy  każdej zb io rn icy 
i  zakładzie prze tw órczym  specjalne zespoły 
sanitarno - porządkowe w  skład k tó rych  wcho­
dzą przedstaw icie le Rady Zakładow ej, Podsta­
wowej O rgan izacji P a rty jn e j, Delegat Koła 
Bezpieczeństwa i  H ig ieny  pracy oraz delegaci 
załogi.

A K C JA  S Z K O LE N IO W A  
Jednocześnie rozpoczęła się in tensyw na ak­

cja szkoleniowa, obejm ująca w  p ierw szym  rzę­
dzie robo tn ików  i  m a js trów  terenow ych zakła­
dów pracy. M a ona na celu przygotow an ie  ich 
do objęcia wyższych odpow iedzia lnych stano­
w isk. Zorganizowano w ięc ku rsy  m a js trów  za­
kładów  u ty liza cy jn ych , m a js trów  zb iorn ic, k u r­
sy techn ików  w  zakresie gospodarki ciep lne j i 
kurs planowania. Ponad 150 osób, g łów nie 
starych doświadczonych robo tn ików  by ło  u- 
czestn ikam i tych  kursów . K a d ry  fachowe „B a ­
c u tilu “  zostały w ięc zasilone przez najlepszy, 
w ypróbow any i  doświadczony a k tyw  robo tn i- 
czy.

W szystkie te osiągnięcia sta ły  się m ożliwe 
dz ięk i temu, że każdą podjętą akcję pop ie ra ły  
zawsze ca łym  sw ym  au to ry te tem  koła tereno­
we Podstawowej O rgan izac ji P a rty jn e j, Koła 
ZM P i  L ig i Kob ie t, istn ie jące p rzy  każdej Eks­
pozyturze i  Zakładzie P rze tw órczym  „B a c u ti­
lu “ .

Regularnie, na system atycznie odbywanych 
zebraniach (przeważnie odbyw a ją  się dwa ra­
zy w  m iesiącu) dyskutowano n ie  ty lk o  nad ak­
tu a ln ym i zagadnieniam i p o litycznym i, pogłę­
biano n ie  ty lk o  podstawy ideologiczne, lecz 
zawsze dużą uwagę poświęcano zagadnieniom 
p ro d u kcy jn ym  poszczególnych E kspozytur i 
Zakładów  Przetwórczych, w ykonan iu  planu, 
analizowano przyczyny niedociągnięć, zauwa­
żonych braków , wysuwano kandyda tów  na 
ku rsy  spośród w yróżn ia jących  się sumiennoś­
cią, postawą ideologiczną i w iadomościam i 
fachow ym i —  pracow ników .

R. Ś lusarek ,

Rok U

E R R A T A

W numerze 5/6 „Gospodarki Mięsnej“ zakradł się 
błąd drukarski. Napis pod fotografią kaczki zamiast 
żywa waga 7,86 kg', winien brzmieć: żywa waga 
2,86 kg.
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