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P A Ź D Z I E R N I K  1 9 1 7
Są wydarzenia historyczne, k tó rych  w ielkość można ocenić ty lko  z perspektyw y la t. Współ­

cześni n ie zdają sobie często spraw y ze znaczenia i  zasięgu wiekopomnego w yna lazku czy 
nńe lk ie j b itw y . Dopiero z up ływ em  la t, ludzie, często nowych ju ż  pokoleń, zaczynają „ w i­
dzieć“  i  w tedy otaczają w ie lką  m iłością, pietyzmem,, im iona  tych, k tó rzy  p racow a li i  c ie rp ie li 
w w ys iłku  tw ó rczym  po to, aby im  życie ulep szyć i  u ła tw ić , zgodnie z ich  dążeniami, potrze­
bam i i  in teresam i.

P aździe rn ik  1917, bohaterski P aździern ik  iu' h is to r ii narodów  R o s ji i  rewolucyjnego p ro ­
le ta r ia tu  międzynarodowego, o b ja w ił się w  ca łym  blasku j  u  ż w  c h w i l i  dokonywania się 
tego największego w  dziejach ludzkości przew rotu .

Odczuli to  wszyscy.
K a p ita liś c i na w szystk ich  krańcach św ia ta  odczuli z m iejsca icymowę tego niezwykłego  

wydarzenia i  n ie  zw lekając zaczęli m ob ilizow ać wszystkie s iły  wsteczne do pochodu k rz y ­
żowego na osiągnięte w  w y n ik u  W ie lk ie j R e w o lu c ji Październ ikowej zdobycze klasy ro b o tn i­
czej, n ie ty lko  R o s ji ale całego św iata. Stąd in te rw enc ja  bezpośrednia ja k  i  poparcie K o rn i-  
łowa, W rang la , D en ik ina , Kołczaka i  w szystk ich  m niejszych agentów, sługusów i  szpiegów. 
Rozpoczęto św iętą wojnę, aby rozbić m łodą re p u b likę  radziecką, aby u top ić  ją  we k rw i, po­
głębić chaos gospodarczy, pomnożyć ru in y , n a w ró c ić  ten k ra j do „norm a lnego“  ładu  — ucis­
ku  i  w yzysku, zabobonu i  c iem noty. K ra je  ko r onowanych m onarchów i  burżuazyjne repub lik i, 
państwa wysoko uprzemysłowione, w ie lkokap i ta listyczne ja k  i  feudalne zrzeszenia i  korpo­
racje, wszystkie  s iły  starego św ia ta  zostały zmobilizowane przeciicko najnowszem u w  h is to ­
r i i  u s tro jo w i, przeciwko młodemu zw iązkow i re p u b lik  radzieckich.

M in ą ł okres 33 la t. W o jna  ta  trw a ła  z w iększym  lub m nie jszym  nasileniem  bez p rzerw y. 
Również i  dziś pod egidą im peria lis tycznych  Stanów Zjednoczonych A.P. łączą się wszyst­
k ie  s iły  wsteczne, św ię ty  sojusz re a kc ji m ię dzynarodow ej, do w a lk i z osiągnięciam i Rewo­
lu c ji P aźdz ie rn ikow e j, k tó ra  się rozw inęła, roz ros ła  w  zasięgu i  w  treści, szła naprzód od zwy­

cięstwa, do zwycięstwa. W  obawie przed sku t kam i dalszego rozw o ju  Października, przygo to­
w u je  się w ie lką  rzeź, fa b ryku je  bomby a tom ow e i  wodorowe, m ob ilizu je  się bandytów  h it le ­
row skich , m ę ty  i  odpadki różnych narodów, ja k  „naszych“  andersowców i  im  podobnych, 
działa W atykan , a g itu ją  g ło śn ik i „w o ln ych “  s tac ji rad iow ych, łączą się burżu je  i  m iesz­
czuchy w szystk ich  k ra jó w  kap ita lis tycznych.

„W idm o  krąży  po Europ ie , w idm o kom un izm u“  (M a n ife s t K om un is tyczny.)
Tak, kap ita liśc i odczuli już  w  paźdz ie rn iku  1917 znaczenie te j zm iany kiedy zosta li w y ­

rzucen i z siodła.- m arione tkow y K ie reńsk i, m ień szewicy, eserowcy, ja k  i  ich  mocodawcy —  ka­
p ita liśc i rosyjscy i  m iędzynarodowi, k iedy zosta ły  zasypane źródła użyźniające pola kap ita lizm u  
na ogrom nym  obszarze 1/6 k u li z iem skiej, raz na zawsze. Z rozum ie li znaczenie m iędzynaro­
dowe W ie lk ie j R ew o luc ji P aźdz ie rn ikow e j; zrozum ie li ju ż  w 1917 ro ku  je j  znaczenie dla po­
ważnego osłabienia pozyc ji m iędzynarodowego kap ita lizm u, odczuli i  zrozum ie li czym będzie 
i  czym  się stanie o ile  się u trzym a  i  rozw inie, w yczu li ją  ja ko  dzwon pogrzebowy dla w ijące ­
go się w  bólach w łasnych sprzeczności, w łasnego bezwładu, organizm u m iędzynarodowego ka­
p ita lizm u.

N ie  o m y lili s ię!
„...Zw ycięstw o R ew o luc ji Paźdz ie rn ikow e j oznacza g run tow ny  przełom  w  h is to r ii ludzko­

ści, g run tow ny  przełom  w  losach dzie jow ych kap ita lizm u  światowego, g ru n to w n y  przełom  
w ruchu wyzwoleńczym p ro le ta r ia tu  św iatowego, g ru n to w n y  przełom  w  sposobach w a lk i 
i  fo rm ach  organizacji, w  życiu  codziennym i  tradyc jach , w  ku ltu rze  i  ideo log ii mas w yzy­
sk iw anych całego św ia ta “ .

„...Oznacza to przede w szystkim , że R ew olucja  Październikowa zadała kap ita lizm ow i św ia- 
towem u śm ierte lną ranę, z k tó re j nie wyleczy się on już  n igdy. W łaśnie dlatego kap ita lizm  
nigdy ju ż  n ie  odzyska z pow rotem  te j „ ró w n o w a g i“  i  „ trw a ło ś c i“ , ja k ie  posiadał przed Paź­
dz ie rn ik iem . K a p ita lizm  może częściowo ustab ilizow ać się, może zracjonalizować sioo ją  p ro ­
dukcję, oddać rządy k ra ju  faszyzm ow i, zgnębić chw ilowo klasę robotniczą, lecz n igdy  nie  
odzyska z pow rotem  tego „sp o ko ju “  i  te j „pew ności siebie“ , te j ,,rów now ag i“  i  te j „ t rw a ło ­
ści“ , ja k im i che łp ił się daw n ie j, a lbow iem  kryzys  kap ita lizm u  światowego doszedł do takiego  
stopnia rozw o ju , k iedy płom ienie re w o lu c ji n ieuchronnie muszą wybuchać bądź w  ośrod­
kach im peria lizm u , bądź też na pery fe riach , obracając w  niwecz kap ita lis tyczną łatan inę  
i  z każdym  dniem  czyniąc bliższy upadek ka p ita liz m u “ . (J . S ta lin  —  „ M iędzynarodowy
C harakte r R ew o luc ji P aźdz ie rn ikow e j“ , „P ra w d a “  N r  255, 6 —  7 listopad 1927, cyt. za „Z a ­
gadn ien iam i Len in izm u“  s tr. 167 — 173).

N ie  o m y lili się.
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M ylą  się gdy m yślą że uda im  się zatrzym ać fen potężny, poko jow y pochód socjalizm u
i dem okracji. .

M in ione  33 la ta  m ogły czegoś nauczyć tych różnych p row odyrów  światowego kap ita lizm u  
i  ich  różnych sługusów, gdyby chcie li i  u m ie li się uczyć.

Dorobek Październ ika jes t o lbrzym i. O lbrzym ie są zaszłe zm iany m ateria lne, powstanie  
i  rozw ó j potężnego przem ysłu, n iebyw a ły w zrost ro ln ic tw a , rozbudowa m iast i  re ­
jonów . W ie lk i szmat d ro g i p rzebył ZSRR na polu gospodarczym od 1917 do dziś, poprzez 
organizacje k o n tro li robo tn icze j w  przedsiębiorstwach na początku okresu, poprzez GoEIRo 
i  Dnieproges, poprzez sta linow skie  p ięc io la tk i do budowy na jw iększych na ¿'’ślecie e lektro­
w ni, kanałów, zdobycia pustyń dla życ ia ’, od nędznej w s i po okresie wojennego» kom unizm u  
do kw itnącego ro ln ic tw a  naszych dzisie jszych czasów, ro ln ic tw a  pierwszego na śniecie.

O b rzyn ie  są w y n ik i Październ ika  na po lu n a u k i i  sztuki, k u ltu ry  i  ośw iaty. W yrós ł i  do jrza ł 
człowiek radziecki, reprezentu je  on sumę o fia rn o śc i i  bezinteresowności, szlachetności i  hum ani­
ta ryzm u, pow agi i  rozum u, stanowiącą ten w ie lk i, bezcenny kap ita ł, k tó ry  można było ocenić na 
przedmieściach S ta ling radu , w  oblężonym Len ingradzie , na w szystk ich  polach w a lk i d la w y ­
zwolenia uciśnionych przez knoaw y faszyzm  narodów  w  czasie I I  w o jn y  św ia tow ej, a k tó ry  
można dojrzeć i  zauważyć w  fab rykach , iv kołchozach, w  labora to riach  uczonych, w  św ią ty ­
n iach sztuki, w  pałacach nauki, u  m łodych i  u  s tarych, u  w szystkich ludz i radzieckich. Ludz­
kość zubożałaby bardzo, gdyby zabrakło naszej epoce te j skarbn icy w iedzy, te j gorącej fa l i  
prawdziwego p a trio tyzm u  połączonego z najszczerszym in ternacjona lizm em , te j oczyszczonej 
z wszelkich brudów starego św ia ta  ludzkości, g łębokie j ludzkości obyw ate li radzieckich. N ic  
d.ńwnego, że m ilio n y  ludz i na ca łym  śmiecie chcą iść śladem ZSRR. N ic  dziwnego, że W a ll 
Street, C ity , Bcmrse, wszystkie ośrodki eksploatacji człowieka, w yzysku pracujących w  k ra ­
ju  w łasnym , ja k  i  ludów w  koloniach, nie chcą się pogodzić z is tn ien iem  tego bastionu  
poko ju  i  p raw dy, k tó ry  stanow i groźbę dla ich  panowania nad narodam i, nad światem.

P aździern ik  je s t niezwyciężony. Lekc ja  h is to r i i  je s t bardzo pouczająca. W ystarczy sobie 
przypom nieć ponure ciemne icięzienie pod nazwą „C arska  R osja “ , ilość je j  żandarmów i  po- 
lice jsk ich , szpiclów, władzę popów nad duszami, butność ziem ianina i  fa b ryka n ta , służalczość 
in te lig e n c ji, bezradność mieszczucha, ciemnotę szerokich mas chłopstwa, „ trw a ło ść “  tego 
św ia ta  przed Październ ik iem , „pewność“  że będzie is tn ia ł zawsze, że porządek ten jes t n ie­
tyka lny , św ię ty, wieczny. W ystarczy to sobie wszystko przypom nieć, aby przew idzieć losy 
tego ic ie lk iego po jedynku pomiędzy s ta rym  św ia tem  a now ym  życiem, któ re  ro z w ija  się we 
w szystkich k ra jach , gdzie został obalony kap ita lizm , m iędzy in n y m i u  nas w  Polsce, a szcze­
gólnie w  ZSRR, k tó ry  buduje społeczeństwo kom unistyczne.

W tym  w ie lk im  po jedynku zwycięży ten, kto  reprezentu je  na jw iększą w artość d la ludz­
kości, kto  daje je j  perspektywę rozw o ju  a n ie degeneracji i  n iew o li, kto w yzw ala  je j  s iły  
wytwórcze, o tw ie ra  źród ła  p raw dy  i  piękna.

Bohaterska klasa robotn icza Po lsk i, świadome zastępy chłopów polskich, k tó rzy  już  dziś 
pracu ją  w  spółdzielniach p rodukcy jnych , w  państw ow ych gospodarstwach ro lnych, ja k  ró w ­
nież cała masa średnio i  m a łoro lnych chłopów, k tó rzy  ju t ro  pó jdą w  ich  ślady, pracująca  
in te ligenc ja , młodzież p racu jąca i  ucząca się, o lb rzym ia  większość narodu polskiego, w yb ra ­
ła  drogę swego rozw oju .

W  innych  w arunkach h istorycznych, dz ięk i pomocy ZSRR, w  oparciu  o w ie lk ie  doświad­
czenia budownictioa radzieckiego, w  oparciu  o „potężną i  ja w n ą  bazę św iatowego ruchu  re ­
wolucyjnego, którego ruch  ten przedtem  n igdy  n ie  m ia ł“  (S ta lin ), uwieńczono powodzeniem  
w a lk i ludz i S D K P iL  i  K P P , nielegalnego PPR  i  kościuszkowców, obalono kap ita lizm , prze­
pędzono obszarników , fa b ryka n tó w  rodzim ych i  zagranicznych, bankierów , przeprowadzono  
nacjona lizację  przem ysłu i  banków, re fo rm ę ro lną , stoczono w iele b a ta lii z w rog iem  k la ­
sow ym ,.których przygotow anie, rea lizac ja  i  w y n ik i p rzypom ina ły  tradyc ję  i  nauk i Październ ika.

Ogłoszone ostatn io  w> zw iązku z 33 roczni cą W ie lk ie j Socja lis tyczne j R ew o luc ji Paździer­
n ikow e j Hasła K o m ite tu  Centralnego Wszechzw iązkow e j K om un is tyczne j P a r t i i  ( Bolszew i- 
ków ), nakreś la ją  bogaty p rogram  rozbudowy w szystkich dziedzin gospodarki narodow ej 
w ZSRR, w skazu ją  drogę rozw o ju  dla nauk i i  sztuki, wnoszą w iele nadziei i  optym izm u dla 
przerażonej p rzygo tow an iam i w o jennym i i  propagandą wojenną ludzkości, głoszą hasła 
p rzy ja źn i m iędzy w szys tk im i narodam i walczącym i o pokó j i  demokrację.

H asła obrazują potęgę gospodarczą i  po lityczną  Z w iązku  Radzieckiego, p rzypom ina ją  
ja k  o lbrzym ie są osiągnięcia na w szystk ich  odcinkach życia od 1917 ro ku  po dzień dz is ie j­
szy. P odkreśla ją  mocno i  dob itn ie  na tle  rozw o ju  życia politycznego i  gospodarczego niez­
m ierną wyższość u s tro ju  zapoczątkowanego przez Październ ik nad us tro jem  i  systemem  
gospodarki kap ita lis tyczne j.

Legendarny już  dziś Paździe rn ik  1917 je s t konkre tnym  program em  dzia łania , szkołą w a l­
k i, stylem  życia i  poświęcenia, n iew yczerpanym  źródłem  natchn ien ia  i  skarbnicą dośiuiad- 
czeń d la  w szystkich tych, k tó rzy  n ie  chcą poniżen ia godności człowieka, upadku k u ltu ry , pa­
noszenia się brutalnego, bezmyślnego am erykanizm u, odżycia h itle ryzm u , pow ro tu  czasów 
pogardy, łez i  k rw i. P aździern ik  wskazuje ja k  walczyć i  ja k  zapobiec rzezi, ja k  żyć, ja k  p ra ­
cować, ja k  zioyciężyć, (pb)
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Zobow iqzania produkcyjne przedsiębiorstw gospodarki mięsnej 

dla uczczenia XXXIII rocznicy W ie lk ie j Rewolucji Październikowej

75.000 robo tn ików , u rzędn ików  i  p racow n ików  naukow ych zatrudn ionych w  przedsiębior­
stwach i  zakładach naukowych, zw iązanych z gospodarką mięsną, pod ję ło  i  w ykona ło  ważne 
zobowiązania p rodukcy jne  dla uczczenia 33 roczn icy W ie lk ie j Socja listycznej R ew o luc ji Paź­

dziern ikow ej.
Podajem y n iże j ra p o rty  poszczególnych przedsięb iorstw  przetw órstw a i  obrotu.

GOSPODARKA MIĘSNA

P R ZETW Ó R N IE  M IĘSN E, R ZE ŹN IE , H U R TY , 
JED N O STK I D Y S TR Y B U C JI I  ZA O P A TR ZE ­

N IA  CZPMs
Wiadomości, k tó re  n ap łynę ły  z całego terenu 

pracy CZPMs potw ierdzają , że nie by ło  ani jed ­
nej Kom órki, ani jednego zakładu, k tó ry  by się 
nie w łączy ł do a kc ji podjęcia zobowiązań p ro ­
dukcy jnych  dla uczczenia 33 rocznicy W ie lk ie j 
R ew o luc ji Październikowej.

G rupa ubojowa radom skich rzeźni zobowią­
zała się w  okresie poprzedzającym  rocznicę paź­
dziern ikow ą ub ijać  dodatkowo po 20 sztuk św iń 
i  baranów dziennie. Zespół p racow n ików  zaję­
tych  p rzy  rozbiorze mięsa w  tejże rzeźni zobo­
w iąza ł się do oporządzenia dodatkowego 50 szt. 
św iń  dziennie. Podobny charakter noszą zobo­
w iązania dzia łu  czyszczenia puszek konserwo­
w ych, w ykonanych  dodatkowo w  ilośc i 500 szt. 
D otyczy to także smalcowni, pek low n i szynek, 
magazynu w yrobów  eksportowych itp ., ró w ­
nież dz ia ły  gospodarcze i  pomocnicze pod ję ły  
zobowiązania na swoim  odcinku  pracy.

Bytom skie  Zak łady Mięsne w  celu uczczenia 
rocznicy R ew o luc ji Październ ikow ej i  Ś w ia to­
wego Kongresu Pokoju, postanow iły zwiększyć 
produkc ję  mięsa w  norm alnych  granicach 8 
godzinnego dnia pracy o 15— 20%, co w  efekcie 
ogólnym  da sumę 873.884 zł.

P racow nicy załogi da li równocześnie dowód 
swego uśw iadom ienia i  w yrob ien ia  społecznego, 
poddając analizie fachowe niedociągnięcia w  po­
szczególnych działach, wskazując słabe p u n k ty  
swej pracy i  postanow ili zorganizować awan­
gardową brygadę m łodzieżową (ZMP), k tó ra  by 
sw oim i w ys iłka m i zachęciła starszych kolegów 
do zwiększenia p rodukc ji.

P racow nicy p ionu handlowego z łoży li i  w y ­
kona li zobowiązania dające oszczędności 500.000 
zł. Realne zobowiązania październ ikowe z łoży ły  
także dzia ły  adm in is trac ji, transportu , warszta­
ty  mechaniczne i  ślusarskie. Te ostatnie zobo­
w iąza ły  się w ykonać montaż ko tła  parzeln iane- 
go i szczeciniarki na h a li ubo ju  św iń  o 15 dn i 
wcześniej, co w  efekcie p ien iężnym  da 54.400 
z ł oszczędności.,

Również p ion hand low y CZPMs (tzw. „d y ­
s tryb u c ja “ ) powzięła wiążące zobowiązania w  
zakresie swego terenu pracy.

Ekspozytura W ojewódzka CZPMs w  Gdań­
sku powzięła uchwałę, k tó rą  podajem y n iże j:

„pragnąc uczcić 33 rocznicę W ie lk ie j Re­
w o lu c ji Październ ikowej oraz jednocześnie chcąc 
dać w yraz solidarności z akcją Św iatowego K o ­
m ite tu  Obrońców Pokoju, mającą na celu u trz y ­
manie poko ju  światowego, pracow nicy Sekcji

K la sy fika to ró w  Z w ie rzą t Rzeźnianych i  Mięsa, 
p rzy  Eksp. Gdańskiej CZPMs., postanow ili pod­
jąć się doszkolenia pod względem fachowym , do 
końca listopada 1050 r. —  50 pracow ników  
CM i  G m innych  Spółdzieln i, za trudn ionych p rzy  
skupie i  k la s y fik a c ji żyw ca“ .

P racow nicy przetw órstw a w ędlin iarskiego 
tychże zakładów w yko n a li norm ę p ro d u kc ji w  
210%. P racow nicy ko lum ny ubo jow e j i  rozb ió r­
k i bekonów zg łos ili i  w yko n a li p lan roczny pro­
d u kc ji w  133%. P racow nicy za trudn ien i w  dzia­
le skórowania w yko n a li zobowiązanie, co do 
zmniejszenia liczby  uszkodzonych skór o 3%. 
P racow nicy sklepów detalicznych zobowiązali 
się i  w yko n a li podniesienie w yda jności pracy do 
180% norm y.

Także w iadomości o trzym ane z K łodzk ich  Za­
k ładów  M ięsnych świadczą o żyw io łow ym  ucze­
stn ic tw ie  załogi w  a kc ji październikowego 
współzawodnictwa pracy. Oszczędności i  zw ięk­
szenie p ro d u kc ji w  tych  zakładach w y ra z iły  się 
sumą 519.823 zł. Poza ty m  w  podleg łe j ty m  za­
kładom  jednostce p rodukcy jne j w  B ys trzycy  —  
załoga w ybudow ała  w łasnym i s iłam i portie rn ię , 
co dało oszczędności 498.242 zł. —  W iadomości 
o współzaw odnictw ie okolicznościowym  tych  
zakładów są ty m  bardzie j cenne, iż  K łodzk ie  Za­
k ła d y  M ięsne byna jm n ie j n ie  należą do n a j­
w iększych wśród zespołu fa b ry k  CZPMs i  po­
w s ta ły  niedawno.

Częstochowskie Zak łady Mięsne w  Zaw ierciu , 
na apel h u ty  „P o k ó j“  w  celu uczczenia 33 
rocznicy R ew o luc ji oraz I I  Św iatowego K o n ­
gresu Obrońców Pokoju, na trz y  miesiące przed 
końcem roku, w yko n a ły  p lan roczny p roduk­
c ji na rok  1950 oraz ponadto zobowiązały się 
do w ykonania  w  czasie od 25. IX . do 7. X I. br. 
ponad p lan —  4.000 kg  w ęd lin . Te same za­
k łady  w yko n a ły  przed oznaczonymi te rm inam i 
wszystkie tegoroczne zobowiązania okoliczno­
ściowe.

Ogólne oszczędności i  równowartość pieniężna 
uzyskana z podniesienia p ro d u kc ji w  okresie po­
przedzającym  rocznicę październikową, docho­
dzą do m ilia rda  złotych.

(jpd)

O R G A N IZA C JE SKUPU I  K O N TR A K TA C JI
TUCZU, OPASU I  W YPA SU  C E N TR A LI 

M IĘSN EJ
W  zw iązku z 33 rocznicą W ie lk ie j Rewo­

lu c ji Październ ikowej pracow nicy D y re k c ji 
C en tra li M ięsnej pod ję li w  poszczególnych Dzia­
łach zobowiązania, k tó rych  celem jes t uspraw ­
nienie pracy przez zwiększenie je j wydajności,
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podniesienie je j poziomu, przyśpieszenie te rm i­
nowego wykonania , wprowadzenie oszczędności 
itd . U sprawnienie pracy w  C entra li związane 
jest z oddzia ływaniem  na podniesienie poziomu 
pracy w  terenie.

V / poszczególnych Działach D y re kc ji C entra li 
postanowiono:

1) Poprzez in tensyw ny ins truk taż  wzmocnić 
kon tro lę  i  w łaściw ą organizację pracy na 
odcinku S łużby P ro d u kc ji Zw ierzęcej i 
uzyskać na te j drodze następujące osiąg­
nięcia gospodarcze:
a) Zw iększyć p rzyrost w agow y byd ła  po­

stawionego na ooas z im ow y 1950/51 r. 
(A kc ja  13) do 33% w  stosunku do w y ­
n ikó w  uzyskanych z opasu zimowego 
byd ła  w  r. 1949/50 (A kc ja  11).

b) Obniżyć procent sztuk padłych w  opa­
sie z im ow ym  1950/51 (A kc ja  13) do 
10% w  stosunku do opasu zimowego 
1949/50 (A kc ja  11).

c) Zw iększyć wydajność pracy p rzy tuczu 
trzody chlewnej przez zwiekszeme ilo ­
ści stanow isk do obsługi przez iednego 
tuczarza o 5% w  stosunku do I I I  k w a r­
ta łu  1950 r.

d) Zanełn ić prosiętam i i w arch lakam i is t- 
nieiące tuczarn ie  w  ty m  stonniu, aby 
można by ło  obsadzić nowe stanowiska 
w  m iesiącu listopadzie i  g rudn iu  w e­
d ług usta lonych norm .

e) Zw iększyć ogólną masę odnadków k u ­
chennych zbieranych w  IV  kw arta le  
o 10% w  stosunku do I I I  kw a rta łu  
1950 r.

f) Przeprowadzać szczepienie wszystkich 
nowow staw ionych prosiąt do tuczarń 
C en tra li M ięsnej w  ciągu jednego m ie­
siąca od czasu w staw ienia celem ich 
uodporn ienia na choroby.

2) U snrawnić na terenie Ekspozytur ważny 
odcinek przerzutów  przez dodatkowy 
w k ład  pracy terenowej, wprowadzając w  
życie nowe ulepszone m etody pracy.

3) U spraw nić organizację i  m etody pracy te­
renowego aparatu d ys tryb u c ji i  w  tym  ce­
lu  zorganizować odpraw y robocze organ i­
zacyjne we w szystkich Ekspozyturach z

udziałem  w łasnym  i z udziałem  czynnika 
społecznego, oraz współpracujących in s ty ­
tu c ji, t j .  CRS, CZPMs, WSŚ.

4) Przeprowadzić dodatkowo jeszcze jeden 
kurs dla K ie ro w n ikó w  Sekcji i  Referentów  
H andlow ych Delegatur Pow ia tow ych CM, 
poza no rm a lnym i kursam i przew idz ianym i 
przez plan.

5) Zm niejszyć normę zużycia opału w  gmachu 
D y re k c ji p rzy  u l. Lw ow sk ie j 8 z 12 kg do 
10 kg rocznie na 1 m s, co pozw oli zaoszczę­
dzić ca 32 tony  opału o rów now artości p ie­
niężnej 160.000 zł p rzy zachowaniu n o r­
m alne j tem peratury.

Oszczędność zostanie uzyskana drogą za­
bezpieczenia budynku  przed zimnem, uzy­
skanie m ożliw ie  całkow itego spalania ko­
ksu, o trzym ania  rów nom ie rne j tem oera- 
tu ry  w  ko tłach  itd ., uregulowania palenia 
w  zależności od tem pera tu ry  na dworze.

6) Zorganizować p rzy  tuczam i Dobiegniew 
żłobek dla dzieci tam tejszych p racow n i­
ków.

7) O tw orzyć w  skróconym  te rm in ie  w  Opol-
n icy  na Śląsku D o lnym  Dom Zdrow ia  
Dziecka. , v

(x)

Z A K Ł A D Y  PRZETW Ó RCZE I  ZB IO R N IC E
C E N TR A LI O D PA D K Ó W  I  PR O DUKTÓ W  

POUBOJOW YCH —  „B A C U T IL “
D la uczczenia 33 rocznicy W ie lk ie j R ew o luc ji
Październ ikowej —  pracow nicy zbiorn ic, za­

kładów  przetw órczych ekspozytur COPP „B a - 
c u tilu “  pod ję li zobowiązania ogólnej w artości 
38.125 tys. złotych.

M iędzy in n y m i ekspozytura „B a c u tilu “  w: 
Łodzi zobowiązała się dodatkowo w yprodukow ać 
w  m iesiącu w rześniu i  październ iku rb . mączki, 
tłuszczów technicznych i  rogow izny za 8,7 m il. 
zł, Zakład P rzetw órczy w  G dyn i pod ią ł się w y ­
konać dodatkową produkc ję  w artości 6 m il. 
zł, nowouruchom iona fab ryka  że la tyny w  
Puławach zobowiązała się podnieść produkcję  
o 15%. grupa montażowa „B a c u tilu “  w  Gdań­
sku - O liw ie  postanow iła uruchom ić w ie lką  su­
szarnię k rw i w  G dyni. W ykonanie tego ostat­
niego zobowiązania da przeszło 5 m ilionów  zł 
oszczędności.

(rs)

Wzrost wydajności pracy i produkcji 
przyśpiesza budową podstaw 

Socjalizmu w Polsce
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Z  komunikatu Państwowej Komisji Planowania Gospodarczego 

o wykonaniu Planu Gospodarczego III kwarta łu 1950 r.

„Narodowy Plan Gospodarczy w  I I I  kw arta­
le 1950 r. wykonany został z nadwyżką. Przy­
czynił się do tego wzrost wydajności pracy 
i wzmożenie tempa produkcji, osiągnięte mię­
dzy innymi w  wyniku podjęcia przez klasę ro­
botniczą czynu dla uczczenia 6 rocznicy PK W N  
i I  Polskiego Kongresu Pokoju“.

„W  zakresie pogłowia w całym rolnictwie 
osiągnięto wykonanie planu w  porównaniu z ub. 
r. w  bydle 115 proc., w  trzodzie chlewnej 133
proc.

Plan pogłowia w  Państwowych Gospodar­
stwach Rolnych został wykonany jak nastę­
puje:

Proc. w  porów naniu
w ykonania  z r. 1949

p lanu w  procentach
Bydło 114 149
Trzoda chlewna 109 162

Plan kontraktacji trzody chlewnej w  roku 
1950 został przekroczony. Do dnia l .X . br. za­

kontraktowano 4.023 tys. sztuk trzody chlew­
nej bekonowej i mięsno-słoninowej, osiągając 
134 proc. planu rocznego oraz 253 proc. w  po­
równaniu z rokiem ubiegłym.

W  porównaniu z I I I  kwartałem ub. roku 
skup artykułów rolnych przez aparat uspołecz­
niony kształtował się następująco:

Skup trzody chlewnej wzrósł o 110 proc., 
bydła rogatego o 76 proc. W  okresie od począt­
ku roku do końca I I I  kwartału został wykona­
ny roczny plan skupu w  zakresie trzody chlew­
nej i cieląt“.

Poważne osiągnięcia rolnictwa w zakresie 
wzrostu pogłowia bydła rogatego i trzody 
chlewnej, imponujący w ynik osiągnięty na od­
cinku kontraktacji trzody chlewnej, wymowa 
faktu wykonania rocznego planu skupu trzody 
chlewnej i cieląt —  w inny zmobilizować pra­
cowników przedsiębiorstw obrotu i przetwór­
stwa mięsnego do jeszcze wększych wysiłków  
przy realizacji Planu Sześcioletniego,

Prof. D r A. T R A W IŃ S K I

Aktualne zagadnienia mięsoznawstwa*
Pow ołu jąc się na a r ty k u ł P ro f. D r. J. Parna- 

sa p t. „W k ła d  kongresu nauk i do re a liza c ji 
p lanu sześcioletniego w  gospodarce m ięsne j“  
(Gospodarka M ięsna N r  9— 10 r. 1950), p rag ­
nę zabrać głos w  dyskus ji w  odniesieniu do tego 
ze wszech m ia r ta k  ważnego zagadnienia pań­
stwowego. Jeśli zauważymy, że m ięsoznawstwo 
tak  pod względem naukow ym  jako  też p ra k ty ­
cznym pozostawiało w  Polsce przedwojennej 
w iele do życzenia, to  o p lanowej gospodarce 
m ięsnej w  ty m  czasie w  ogóle m ów ić nie można. 
W  obecnej dobie, gdy szerokie masy p ra ­
cujące konsum ują mięso i p rze tw ory  mięsne, 
a ryn e k  m ięsny jest uspołeczniony, zagadnie­
nie m ięsoznawstwa w  odniesieniu do żywca, 
p rodukc ji, h ig ieny  i  d ys tryb u c ji mięsa nabiera 
szczególnego znaczenia.

M ięsoznawstwo stanow i jedną z n a jw a żn ie j­
szych czynności lekarza w eterynary jnego. M ię ­
so i  p rze tw o ry  mięsne stanow ią bow iem  pow­
szechny a r ty k u ł spożywczy mas pracujących, 
k tó rych  zdrow ie jako  na jcenn ie jszy skarb oso­
b is ty  i Państwa należy chron ić przed zoonoza- 
m i b a k te ry jn ym i i  pasożytniczym i, przenoszą­
cym i się przez spożycie mięsa i p rze tw orów  
mięsnych ze zw ierzęcia na człowieka. Ponieważ 
zakażenie mięsa b ak te riam i chorobotwórczym i 
i n iechorobotw órczym i może nastąpić ta k  za 
życia zwierzęcia (p ie rw o tn ie ) ja ko  też po ubo­

ju  t j .  w  obrocie handlow ym  (w tó rn ie ), należy 
postu la ty  h ig ien iczno-sanitarne stosować nie 
ty lko  w  rzeźni t j .  w  m ie jscu p ro d u kc ji mięsa, 
lecz przestrzegać wszędzie tam , gdzie mięso 
zna jdu je  się w  drodze od rzeźni do konsumenta. 
Należy rów nież mieć na uwadze aspekt ekono­
m iczny, dotyczący zwłaszcza eksportu przetw o­
ró w  mięsnych w  odniesieniu do s tandaryzacji. 
Uwzględnienie powyższych zagadnień, ta k  waż­
nych z punk tu  w idzenia państwowego i  pow ią­
zanie ich z życiem, wym aga stw ierdzenia doty­
chczas obserwowanych niedociągnięć i  wska­
zania, co należałoby postanow ić w  przyszłości. 
Dotyczy to urządzeń, h ig ieny  i  o rgan izac ji rzeź­
n i ja ko  zakładu p ro d u kc ji mięsa i p rze tw órn i 
p roduktów  mięsnych, k ie row n ic tw a  i  adm in i-* 
s tra c ji, odnośnego ustawodawstwa, specjaliza­
c j i  lekarzy w e te ryn a ry jn ych  i  szkolenia studen­
tów  W ydzia łów  W e te ryna ry jnych  U n iw ersy te ­
tów  jako  też o rgan izac ji ryn ku  mięsnego.

W  Polsce s tn ie ją  t rz y  w ydz ia ły  w eteryna­
ry jn e  p rzy  U niw ersytec ie  Lubelskim , W arszaw­
skim  i W rocław skim , z k tó rych  ty lk o  na W y­
dziale Lube lsk im  m ięsoznawstwo jako  nauka

*  Redakcja druku jąc a rty k u ł P rof. dr. A. Traw iń- 
skiego jako „głos w  dyskusji“ , ja k  to Naznacza autor 
na początku a rtyku łu , ze swej strony zwraca uwagę 
na pewne ustępy, które  budzą je j zastrzeżenia i liczy 
się z tym , że będą one poruszone w toku dalszej dy­
skusji na łamach naszego pisma.
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0 środkach spożywczych zwierzęcego pochodze­
n ia  je s t reprezentowana przez długoletniego 
profesora zwyczajnego, w  pozostałych zaś 
dwu W ydzia łach czynności dydaktyczne spełnia­
ją  ad iunkci. N adto is tn ie ją  jeszcze dw ie kated­
r y  technolog ii p rze tw orów  m ięsnych w  Szkole 
G łównej Gospodarstwa W ie jsk iego w  W arsza­
w ie i  w  Politechnice w  Łodzi. Wobec powyż­
szego stanu rzeczy, lekarze w e te ry n a ry jn i nie 
o trzym u ją  jedno litego p rzygotow an ia  teo re ty ­
cznego i  praktycznego z m ięsoznawstwa, co od­
b ija  się n iekorzystn ie  na p racy  w  terenie. U  le­
karzy  w e te ryn a ry jn ych  pracu jących w  rzeź­
niach, zwłaszcza tuż po o trzym an iu  dyplomu, 
zauważa sie często b ra k  dostatecznej znajo­
mości przedm iotów  stud ium  w eterynary jnego 
w  odniesieniu do oceny mięsa jako  a rtyku łu  
spożywczego, k tó ra  pow inna bazować ta k  na 
czynniku san itarno-h ig ien icznym  jako  też eko­
nomicznym, nadto zauważa się b ra k  ogólnych 
wiadomości z p rze tw órs tw a  mięsnego łącznie 
z konserwacią, selekcją i technologia, b ra k  do­
statecznej znajomości nrzenisów  norm ujących 
urzędowe badanie zw ie rzą t rzeźnych i  mięsa 
oraz o rgan izac ji i  ekonom iki ryn ku  mięsnego. 
A bv tem u zanobiec należałoby; 11 Stworzyć 
ośrodek cen tra lny  p rzy  katedrze środków spo­
żywczych zwierzęcego pochodzenia na W ydziale 
W e te ryna ry jnym  U n iw e rsy te tu  w  Lub lin ie , 
k tó ry  by u s ta lił i nadał W lnob+y k ie runek nau­
czania na pozostałych W ydzia łach. 2) W ypo­
sażyć odnośne ka ted ry  w  najnowszą aparaturę
1 lite ra tu rę  naukowa i  w ydatn ie  zwięk«zyć l i ­
czbę pomocniczych s ił naukowych. 3) Zw rócić 
większą uwagę na praktyczną stronę naucza­
nia, dostosowaną do obecnego problem u m ię­
soznawstwa przez ścisłe naw iązanie kon tak tu  
z zakładam i m ięsnym i i  p rze tw ó rn iam i ta k  w 
czasie roku  akademickiego, ja ko  też na p ra k ty ­
kach w akacyjnych. 4) U względnić w  w iększej, 
n iż  dotychczas mierze, w  w ykładach chemiczne 
badanie mięsa i  p rze tw orów  mięsnych, badanie 
drob iu, dziczyzny i  ry b  w  szerszym zakresie, 
technologie p rze tw orów  mięsnych, h ig iene p ra ­
cy w  zakładach rzeźnianych i  przetwórczych 
oraz choroby zawodowe personelu rzeźnianego. 
Specjalne w yk łady  pow inny uwzględnić ekono­
m ikę rv n k u  miesnesu. 51 Urządzać wycieczki 
ze studentam i do w zorowych rzeźni i  zakładów 
przetwórczych w  celu zaznajom ienia się na 
m iejscu z urządzeniam i technicznym i i  stroną 
adm in is tracy  i no-orga n izacy i n a.

O rganizacja zakładów rzeźnianych i prze­
tw órczych w  obecnym stanie pozostawia w iele 
do życzenia. Z chw ilą  prze jęcia  ich  przez Cen­
tra ln y  Zarząd Przem ysłu Mięsnego nastąp ił 
pewien chaos o rgan izacyjny, k tó ry  dotąd nie 
został całkow icie usunięty. W ysuwano często na 
p ierw szym  m ie jscu czynn ik  ekonomiczny bez 
uwzględnienia w  rów ne j m ierze czynnika sani­
ta rno - higienicznego, w sku tek czego zdarzają 
się p rzypadk i psucia sie mięsa, powoduiąc s tra ­
ty  m ateria lne  oraz schorzenia ludności. Stano­
w iska k ie ro w n ikó w  zakładów i  p rze tw ó rn i m ięs­
nych obsadza się nie zawsze odpow iednim i fmoc- 
ja lis ta m i. N ie  sprecyzowano też stanowiska

oraz zakresu dzia łan ia  zajętych w  zakładach i 
p rze tw órn iach  m ięsnych lekarzy w e te ry n a ry j­
nych, k tó rzy  ponoszą odpowiedzialność za p ro ­
dukcję, n ie m ając na n ią  odpowiedniego w p ły ­
wu. W  n iek tó rych  przypadkach przystąpiono 
zbyt pochopnie do lik w id a c ji stanu poprzednie­
go, L iczba dziennych ubojów  często przekracza 
m ożliwości urządzeń rzeźnianych, przede wszys­
tk im  pojemności chłodni, co w p ływ a  nader 
ujem nie na jakość mięsa i  jego oporność prze­
c iw  procesom rozkładczym. N ie  wszyscy też le­
karze w e te ryn a ry jn i, zajęci zwłaszcza w  prze­
tw órn iach  mięsnych, posiadają należyte przygo­
towanie teoretyczne i  p raktyczne z dziedziny 
technologii p rze tw orów  mięsnych. A b y  temu 
zapobiec należałoby uwzględnić na«tepujace 
postu la ty organizacyjne i  san ita rno-h ig ien icz- 
ne:

1) O rganizacja zakładów rzeźniczanych po­
w inna być uzależniona od charak te ru  danego 
zakładu, to  znaczy czy rzeźnia posiada charak­
te r zakładu usługowego, czy też przemysłowe­
go. W  p ierw szym  przypadku organizacja  za­
kładu pow inna uwzględnić przede w szystkim  
potrzeby konsum entów to  je s t mas p ra cu ją ­
cych, a tym  samym być nastaw iona na bezpo­
średnich konsumentów, w  d ru g im  przypadku 
zakład rzeźniany pow in ien być organizowany 
z nastaw ieniem  na jednego głównego k lie n ta  
to  je s t hu rtow n ie .

2) P rzy jm u ją c , że av p lan ie  sześcioletnim 
rzeźnie usługowe znikną, a w  ich  m ie jscu pow­
staną rzeźnie o charakterze przem ysłowym , po­
w in n y  one posiadać w szystk ie  nowoczesne urzą­
dzenia z ja k  na jw iększym  uwzględnieniem  w y ­
mogów san itarno-h ig ien icznych i  h ig ieny  p ra ­
cy, a w  szczególności odpowiednio urządzone 
bójn ie, pomieszczenia dla zw ie rzą t przed ubo­
jem  oraz dla przechowania mięsa i wszelkich 
p roduktów  i  odpadków poubojowych, chłodnie
0 odpowiednich rozm iarach, dostosowane do 
ubo jów  byd ła  i  trzody  chlewnej oraz urządze­
n ia  pomocnicze ja k  p łuczkarn ia , szlam iarnia, 
zb io rn ik i na żołądki i  je lita , nadto szatnie, na­
try s k i i św ietlice dla personelu pracującego 
itp .

3) Osobny postu la t s tanow i kw estia  ubocz­
nych p roduktów  i  odpadków poubojowych, n ie­
w ykorzystyw anych dotąd w  odpowiedni sposób 
dla celów technicznych ja k  k rta ń , i  tchaw ica, 
przepona, w ym ię, ogon, ro g i i  racice, w a rg i i 
r y j,  oczy, narządy płciowe, krew , żółć, treść 
przedżołądków przeżuwaczy, kości, m ałżow ina 
uszna itp .

4) P rzy  zakładach i  p rze tw órn iach  mięsnych 
należy urządzić labo ra to ria  mięsoznawcze, w y ­
posażyć je  odpowiednio i  obsadzić specja lista­
m i lekarzam i w e te ryn a ry jn ym i.

5) Ze względów organ izacyjnych należy: 
a) Zabezpieczyć odpowiednie k ie row n ic tw o  za­
kładu, obznajomione nie ty lk o  z adm in is trac ją
1 ekonomiką, lecz także z podstawowym i zasa­
dami h ig ieny  mięsa jako  a rty k u łu  spożywczego.

b) Praca w  zakładach pow inna być unorm o­
wana regu lam inam i, w  k tó rych  poza ogólnym i
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przepisam i pow inny być wyszczególnione czyn­
ności ważniejszych organów  adm in is tracy jno - 
technicznych, ja k  odźw ierny, ha lm is trz , dozor­
ca obór i  ch lew ni spędowych, specja liści w  p ro ­
d u kc ji p rze tw orów  m ięsnych itp . c) Służba sa­
n ita rn o -w e te ryn a ry jn a  pow inna być niezależna 
od a d m in is tra c ji zakładu tak , aby p rzy  w yko ­
naniu swoich czynności n ie podlegała w pływ om  
producenta, d) Lekarze w e te ry n a ry jn i p rzydzie­
leni do zakładów i  p rze tw ó rn i m ięsnych a także 
nie z likw idow anych jeszcze zakładów usługo­
wych, w ykonu jąc  czynności o charakterze pub- 
liczno-praw nym , n ie  p o w in n i w  sw o je j dzia­
łalności być uzależnieni od k ie row n ika  zakładu, 
lecz w  celu u jednosta jn ien ia  służby podlegać 
D epartam entow i W e te ry n a rii M in is te rs tw a  
R o ln ic tw a i  R.R. poprzez W ydz ia ły  W e te ry­
n a r ii Rad Narodowych I  i  I I  in s ta n c ji i  brać 
czynny udzia ł w  naradach produkcy jnych .

6) Należy na kursach dokształcających za­
poznać lekarzy w e te ryn a ry jn ych  z na jnow szy­
m i zdobyczami m ięsoznawstwa oraz technologii 
i ekonom iki p rze tw órs tw a  oraz um ożliw ić im  
szczególnie w  w iększych zakładach poznanie 
zakładów m ięsnych i  przetw órczych w  ZSRR i 
Czechosłowacji. 7 8 9

7) Należy przeszkalać personel techniczny 
rzeźni i  p rze tw ó rn i i  urządzać periodyczne na­
rady robocze ze specja lis tam i w  danej dziedzi­
nie.

8) Pożądane je s t w ydaw n ic tw o  b iu le tynu , 
in form ującego o najnowszych osiągnięciach z 
dziedziny m ięsoznawstwa i  p rze tw órs tw a  m ięs­
nego w  Polsce, ZSRR i  Państwach D em okracji 
Ludow ej.

9) Obowiązujące dotąd rozporządzenia Prezy­
denta Rzeczypospolitej z dn ia  2 m arca r. 1928 
o badaniu zw ie rzą t rzeźnych i  mięsa oraz do­
zorze nad a rty ku ła m i żywnościowym i i  przed­
m io tam i użytku, ja ko  też rozporządzenia M in i­
s tra  R o ln ic tw a z dn. 31 g rudn ia  r . 1928 o obwo­
dach urzędowego badania i  postępowania w 
zw iązku z badaniem zw ie rzą t rzeźnych i  mięsa 
wraz z odnośnymi załącznikam i pow inny ulec 
now elizacji w  dostosowaniu do najnowszych 
zdobyczy naukowych i  obecnej o rgan izac ji r y n ­
ku mięsnego. P rzepisy powyższych rozporzą­
dzeń nie uw zg lędn ia ją  koniecznych przem ian, 
nie lega lizu ją  charak te ru  prawnego obecnych 
zm ian i  nie re g u lu ją  jedno litego sposobu postę­
powania upaństwowionego przem ysłu mięsnego. 
Pożądane je s t rów nież w ydanie zasadniczej 
ustaw y o rzeźniach oraz rozporządzenia o ubez­

pieczeniu zw ierząt rzeźnych i  mięsa, ja ko  też 
wzorowego s ta tu tu  dla rzeźni jako  przedsię­
b iorstw a przemysłowego.

10) Rozporządzenia M in is tra  O pieki Społecz­
nej z dn ia  10 g rudn ia  r . 1936 o dozorze nad 
mięsem i  p rze tw oram i m ięsnym i należy zmienić 
w sensie prze lan ia  kom petencji k o n tro li mięsa 
i p rze tw orów  m ięsnych wyłącznie na lekarzy 
w e te ryna ry jnych . O bow iązujący dotąd dualizm  
w ocenie przydatności mięsa do spożycia ludz­
kiego w yn ika  z n ie jedno lite j odpowiedzialności 
za zdarzające się p rzypadk i za truć pokarm o­
wych ludz i po spożyciu mięsa, w yn ika jące j z 
ra c ji obow iązujących rozporządzeń, m ianow icie 
że lekarz w e te ryn a ry jn y  jes t odpowiedzialny 
za ocenę mięsa w  rzeźni, zaś lekarz m ie jsk i 
względnie pow ia tow e j Rady N arodow ej za 
przydatność mięsa do konsum cji w  obrocie han­
d low ym  stan ten pow in ien  ulec zm ianie w  tym  
brzm ieniu, że ca łokszta łt s tro n y  san itarno - h i­
g ienicznej mięsa ta k  w  rzeźni ja ko  też w  obro­
cie handlowym  wchodzi w  zakres dzia łan ia  le­
ka rzy  w e te ryna ry jnych , k tó rzy  jedyn ie  posia­
da ją ku temu odpowiednie przygotowanie nau­
kowe i praktyczne i  ja ko  tacy pow inn i ponosić 
pełną odpowiedzialność za stronę san ita rno­
hig ieniczną mięsa i p rze tw orów  mięsnych. Za­
tru c ia  pokarm owe w ystępu ją  ja k  w yn ika  
z odnośnych s ta tys tyk  —  o w iele częściej po 
spożyciu mięsa zakażonego w tó rn ie  w  obrocie 
handlowym , n iż  p ie rw o tn ie  w  odniesieniu do 
chorego zwierzęcia, dopuszczonego do uboju. 
P rzy  obecnym stanie rzeczy, w  razie s tw ie r­
dzenia zwłaszcza masowych zatruć pokarm o­
wych, tru d n o  je s t orzec, k to  w łaściw ie  ponosi 
w  danym  przypadku odpowiedzialność, m iano­
w ic ie  lekarz w e te ry n a ry jn y  czy lekarz ludzki.

A by  usunąć powyższe, ty lk o  w  ogólnych za­
rysach uwzględnione b ra k i i  sprowadzić mięso- 
znawstwo i  rynek  m ięsny na w łaściwe to ry , 
ta k  ważne z punk tu  w idzenia h ig ieny, ekonomii, 
d ys tryb u c ji i  eksportu, należałoby stworzyć 
C en tra lny  Naukowo Badawczy In s ty tu t Mięso- 
znawczy na w zór Wszechzwiązkowego In s ty tu ­
tu  Przem ysłu Mięsnego w  Moskwie, k tó ry  obej­
m owałby następujące oddzia ły : o rgan izacyjny, 
techniczny, przem ysłowy, h ig ieny  mięsa i  prze­
tw o rów  mięsnych, h ig ieny  i  bezpieczeństwa 
pracy, dośw iadczalnictwa z zakresu te ch n ik i ¡i 
jakości p rze tw orów  mięsnych, s tandaryzacji, 
ekonom iki i s ta tys tyk i oraz szkolenia ka d r pe r­
sonelu lekarsko-w eterynary jnego i  techniczne­
go.
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Inż. P. BOJARSKI

Z problematyki kontraktacji trzody bekonowej 
w okresie międzywojennym w Polsce

i.

K on trak tac ja  p ro d u kc ji ro ln icze j w  Polsce 
obejmowała w  okresie m iędzyw ojennym  małą 
ilość a rtyku łów , wśród k tó rych  możemy w ym ie ­
n ić  p raw ie  w yczerpująco: b u ra k i cukrowe, na­
siona oleiste, ty toń , trzodę bekonową oraz pew­
ne ilości ziem niaków  kontraktow ane przez 
krochm alnie.

Pom im o pewnych różnic w  form ach organiza­
cy jnych  i  w arunkach kontraktow an ia , cechą 
charakterystyczną dla w szystkich w yże j w y ­
m ienionych akc ji kon trak tacy jnych  w  okresie 
m iędzyw ojennym , by ła  chęć pewnych kó ł go­
spodarczych przeciwdzia łan ia  skutkom  trw a ją ­
cego i  zaostrzającego się k ryzysu  rolnego, szcze­
gólnie w  latach trzydziestych, mającego swój 
w yraz w  głębokie j i  d ługo trw a łe j depresji cen 
a rty ku łó w  ro lnych. Okres ten charakteryzu je  
zmniejszony zby t a rtyku łó w  ro lnych , kurczenie 
się ry n k u  wewnętrznego, poważne trudności f i ­
nansowe itp . zjaw iska, k tó re  uplasow ały p roduk­
cję ro lną poniżej je j opłacalności, nawet 
uwzględn ia jąc w y ją tko w o  n isk ie  płace i  głodo­
wą stopę życiową chłopa polskiego.

Sytuacja  w si nabrała tak tragicznego, dram a­
tycznego charakteru, że nawet, w ładcy sanacyj­
n i n ie m ogli przejść obojętn ie  nad ty m i zagad­
n ien iam i. Pewna in te rw enc ja  stała się koniecz­
na, n ie  ty lk o  ze w zględu na p rzyczyny n a tu ry  
gospodarczej cytowane w yżej, ale rów n ież z po­
wodu fa li s tra jków  chłopskich, k tó re  ob ję ły  sze­
reg gm in  i  pow ia tów  naszego k ra ju .

A kc ja  kon trak tacy jna  by ła  m ałym , n iem nie j 
jednak charakterystycznym  i  sym bolicznym  
ogniwem  w  w ie lk im  łańcuchu p o lity k i gospo­
darczej. Hasła popraw y rentowności gospo­
darstw  ro lnych  przez zagwarantowanie im  zby­
tu  p roduktów  po cenach zapewnionych z góry, 
po cenach, k tó rych  założenia m ia ły  być spraw ie­
d liw e, hasła w a lk i z anarchią ry n k u  w ew nętrz ­
nego, oddzia ływania na procesy p ro d u kc ji ro l­
nej i  w ym ia n y  m iędzy m iastem  a wsią —  m ia ły  
być bardzo a trakcy jne  dla ludności i  bardzo na 
rękę w ładcom  sanacyjnym  jak  i  ko łom  w ie lko ­
kap ita lis tycznym .

Jakie  b y ły  w y n ik i te j akcji? P rzy  bekonach, 
będących specja lnym  przedm iotem  naszych roz­
ważań, będziemy szczegółowo analizować po­
szczególne zam ierzenia i  osiągnięte rezu lta ty , 
ale już  tu ta j możemy stw ierdzić, że w y n ik  w y ­
pada negatywnie. Osiągnięto pewne margineso­
we w y n ik i w  popraw ie jakości tow aru, co by ło  
zasługą chłopa naszego, k tó ry  nauczył się z cza­
sem, jak  należy odchować odpowiednią sztukę 
bekonową. Podobnie korzystne w y n ik i m arg ine­
sowe uzyskano również p rzy  innych  a rtyku łach

w ym ien ionych  w yżej. W y n ik  ogólny b y ł jedna­
kow y, b y ł negatywny.

W ysepki „p lanow e j gospodarki“  na w zór ka­
p ita lis tyczny zalane b y ły  b u rz liw y m i fa lam i 
rozszalałego morza zanarchizowanych stosun­
ków  rynkow ych  i  p rodukcy jnych , n ie by ło  
ucieczki od rzeczywistości kap ita lis tyczne j do 
jak ie jś  z łudnej, u to p ijn e j k ra iny .

W  naszych dalszych rozważaniach dla z ilu ­
strowania powstania, zasad i  w y n ik ó w  a kc ji 
kon trak tacy jne j trzody bekonowej pod panowa­
n iem  sanacji, będziemy się opierać p raw ie  w y ­
łącznie na w ypow iedziach pub licystycznych i 
m ateria łach opub likow anych w  w ydaw nic tw ach 
przedwojennych, w ydaw nictw ach, k tó re  nie 
grzeszyły lewicowością, a wręcz przeciw nie w y ­
s ług iw a ły  się sanacji i  w ie lk ie rpu  kap ita łow i. 
Rzadko sami zabierzemy głos, a dopuśćmy do 
głosu ja k  najswobodnie j działaczy i pub licystów  
przedwojennych, a znaczenie tych  wypow iedzi, 
dla w yrob ien ia  sobie poglądu na postawione w  
ty tu le  naszych uwag zagadnienie, n iech oceni 
sam czyte ln ik.

II.
H is to ria  przem ysłu bekonowego w  Polsce da­

tu je  się od 1910 r. W  tym  roku  ja k  i  w  następ­
nym  pow sta ły pierwsze polskie bekoniarn ie 
w  Czerniewicach i  M otyczu (K u ja w y  i  L u ­
belskie). P rodukcja  ich  osiągnęła w kró tce  50.000 
cw t rocznie (1 cw t —  50,8 kg), t j .  około 1/3 całe­
go ówczesnego w ywozu bekonu państwa ro sy j­
skiego do A n g l i i1).

Po w o jn ie  pow sta ły przetw órn ie  bekonów na 
Pomorzu, w  Poznańskim  i  na Ś lą sku 2). F akt 
rozw oju  przem ysłu bekonowego- w  tych  re jo ­
nach ja k  rów nież w  Małopolsce należy tłu m a ­
czyć okolicznością, że is tn ia ły  tam  lepsze urzą­
dzenia rzeźni i  ch łodn i n iż  w  Kongresówce.

W  p ierwszych latach po- p ierwszej w o jn ie  
św iatowej wywożono g łów nie trzodę żyw ą do 
N iem iec i  n ie  by ło  specjalnego zainteresowania 
ryn k ie m  angielskim . Dopiero po roku  1925, k ie ­
dy rozpoczęła się w o jna celna z N iemcam i, zw ró ­
cono w ięcej uw ag i na zagadnienie eksportu be­
konów, chociaż i  wówczas „żyw o t bekoniarstwa 
polskiego b y ł jednak w ą tły “ 3). Kompensowa­
no sobie utracony eksport do N iem iec wywozem  
trzody do A u s tr ii i  do Czechosłowacji, k tó ry  
„p o k ry ł z nawiązką uby tek  ry n k u  n iem ieckie­
go“ . B y ło  to jednak k ró tko trw a łe . Stosunki z 
Czechosłowacją pogorszyły się znacznie od 1927 
roku; znane są tego p rzyczyny tkw iące w  po-

1) Wydawnictwo ..10 la t Polskiego Przemyślu Mięsnego'“ 
1938 r. a rtyku ł pt. „H is to ria  polskiego przemysłu mięsnego“ , 
str. 53.

2) Wyd.. „10 la t Pol. Przem. Mięsnego“ , str. 53.
3) Wyd. „10 la t Pol. Przem. Mięsnego, str. 54
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lity ce  zagranicznej sanacji. Również stosunki 
gospodarcze z A u s tr ią  pogorszyły się. Zniżkowe 
cło, a od lipca 1928 r. zniesienia cła na wwóz 
św in i s łoninowej z W ęgier z jednoczesnym po­
w iększeniem  stawek celnych do 3 zł, a następnie 
do 18 zł od sztuk i trzody m ięsnej, faktyczn ie  
zam knęły drogę dla naszego eksportu do A u s tr ii. 
Zaczęto wówczas forsować eksport bekonów i 
szynek do A n g li 3)r

Od roku  1928 do 1932 w yw óz ten p rogresyw ­
nie wzrasta. W  1928 r. w yw óz nasz stanowi 
1,2% przyw ozu angielskiego, w  1932 —  9,7% 4).

W cy frach  bezwzględnych: w  1928 r. ca
119.000 cw t bekonu, w  1932 r. —  1.100.000 cwt.

W  listopadzie 1932 wprowadzono w  A n g lii
kontyngentow anie przywozu bekonu. B y ło  to 
w yn ik ie m  kon fe renc ji o ttaw skich, m ających na 
celu zapewnienie p re fe renc ji k ra jom  dom in ia l­
nym . Eksport po lskich bekonów do A n g lii 
zm nie jszy ł się znacznie. W ynosi on w  1933 —
862.000 cwt, w  1934 —  518.810 cwt, 1935 —  
—  447.913 cw t, w  1936 —  394.293 cwt, ale je d ­
nocześnie wzrasta rentowność eksportu. Ceny 
na bekony w zros ły  znacznie, wynoszą one, np. 
w  1932 r. 49/1 sh l a w  1933 r. 64 shl, w  1934 r. 
81/1 sh l za 1’ cw t. Gatunek naszego tow aru  po­
zostawia wciąż w ie le  do życzenia, osiągamy ce­
ny niższe o 7 do 15 shl od ceny duńskich beko­
nów 4).

Geneza a kc ji kon trak tacy jne j trzody bekono­
w ej datu je  się w łaśnie od c h w ili wprowadzenia 
kontyngentów . Ciekawe, ja k  ówcześni działacze 
ro ln iczy  i  u rzędn icy aparatu państwowego op i­
sują przyczyny tych  narodzin, ja k  określa ją ce­
le  ko n tra k ta c ji trzody bekonowej.

„Równocześnie powstała możliwość (wobec 
powiększenia rentowności eksportu —  przyp. 
P. R.) przeznaczania pewnej części zysku eks­
portu  na rzecz podniesienia stanu hodow li i  za­
pewnienia producentom  trzody bekonowej w a­
runków  opłacalności na tle  s ilne j de ru ty  cen, 
jaka zapanowała na k ra jo w ym  ry n k u  żywca na 
skutek zmniejszenia się popy tu “  B).

D ru g i au to r .podobnie opisuje przyczyny pow ­
stania a kc ji kon trak tacy jne j trzody bekonowej. 
,,. . . Ograniczenie dowozu bekonów do A n g lii 
spowodowało m. in. znaczne podniesienie się 
cen na ry n k u  angielskim . Eksport bekonów, k tó ­
ry , jeże li chodzi o Polskę, b y ł do roku  1932 de­
ficy to w y , stał się po w prow adzen iu kon tyngen­
tów  w yraźn ie  dochodowy. A by  zapewnić ro l­
n ikom  - producentom  trzody chlewnej udzia ł w  
zyskach, wprowadzona została w  czerwcu 1933 
roku  zasada, obowiązująca bekoniarn ie  do czę­
ściowego zakupu trzody chlewnej od ro ln ikó w  
producentów  na podstawie uprzednio składa­
nych dek la rac ji tzw . k o n tra k tó w “  °).

4) Wyd. „10 la t Polskiego Przemysłu Mięsnego“  art. Mgr. 
J. St. „Polska w międzynarodowym handlu trzodą chlewną“  
str. 17 i następne.

5) „P oradn ik Gospodarski“  —  pismo tygodniowe —  Urzę­
dowy Organ W ielkopolskiego Towarzystwa K ółek Rolniczych — 
Związku Stowarzyszeń Plantatorów buraków cukrowych W ie l­
kopolski i  Pomorza, cytowany dalej „Poradn!k  Gospodarski“ . 
A rt. Inż. St. Hosera pt. „Dostawa trzody chlewnej do beko- 
n ia rn i“ , N r 3, z dnia 20 stycznia 1935

Zacytow aliśm y aż dwóch autorów, obaj dają 
to samo w yjaśn ien ie  przyczyn powstania akc ji 
kon trak tacy jne j, obaj m ów ią  tym  sam ym  języ­
kiem. „K o n tra k ta c ja “ , „dek la rac je “ , to w ym u ­
szony przez w ładze „d a r“  przem ysłowców i  eks­
porterów  —  dla biednego producenta, jest to 
praw ie  dopuszczenie do spó łk i tego producen­
ta. „U d z ia ł w  zyskach“  —  producent ja kb y  b y ł 
udziałowcem spó łk i przem ysłow o-handlow ej 
zajm ującej się produkcją , przetw orem  i  w yw o ­
zem bekonów, każda haussa dodaje m u zysku, 
o każdej zniżce jest po in form ow any, in n ym i 
słowy id y lla  współżycia ow ieczki i  w ilka , id y lla  
solidaryzm u społecznego, sp raw ied liw y  podział 
dochodu społecznego, możliwość zniesienia an­
tagonizm u pom iędzy m iastem a wsią, wylecze­
nie chorób ro ln ic tw a , anom alii hand lu  i  to  
wszystko z in ic ja ty w y  i  pod egidą rządu sana­
cyjnego, jego p o lity k i in te rw ency jne j, p rzy  jed ­
noczesnym zachowaniu autonom ii w o li kon­
trak tu jących , oto co przem awia z tych  w ierszy. 
Badzo pięknie, ale zobaczymy co z tego w yn ik ło .

Przede w szystk im  rozszy fru jm y  górnolotną 
akademicką „de ru tę  cen“ , bo to jes t bardzo in ­
teresujące i  ważne. C iekawe jest, jak ie  b y ły  ce­
ny  na trzodę chlewną, ewentua ln ie rów nież na 
byd ło  rogate, cielęta i  owce w  c h w ili w p row a­
dzenia regu lac ji cen i  w a runków  dostaw za po­
mocą kon trak tów .

Dane n iże j cytowane w ykazu ją , ja k i b y ł spa­
dek cen na nierogacizną i  byd ło  w  ty m  samym 
czasokresie, k ie d y  m ia ła  m iejsce znaczna zw yż­
k a  cen na a r ty k u ły  wywożone, o czym wspom­
n ie liśm y w y ż e j6 7).

R o k

T rzo d a  
ch lew na ' 
■a 100 kg
ż y w .w a g ’

B y d ło  ro g a ­
te za 100 kg  
ż y w e j w ag i

C ie lę ta  za 
100 kg ż y ­
w e j w a g i

O w ce  za 
1°0 kg 

żv  w .w a g i

1928/29 209,23 142,40 159,59 130,24

1929/30 222,77 122,30 160,91 127,92

1930/31 131,96 90,89 108,05 116,82

1931/32 109,18 58,55 68,10 64,90

1932/33 94,64 46,29 f 61,02 55,85

1933/34 80,15 50,75 60,89 61,20

Sytuacja producenta rolnego —  hodowcy była  
rozpaczliwa. W  „P o radn iku  Gospodarskim “ 
umieszczony jest charakterystyczny a r ty k u ł pt. 
„G łos ro ln ika  o cenach trzody i  zysku rzeźni- 
ków “  podpisany X .X .X . z bardzo c iekaw ym  do- 
pisem redakc ji: A u to r n in ie jszych  uwag pro­
s ił nas o u trzym an ie  jego nazwiska w  ta je m n i­
cy, co jest spowodowane zależnością drobnego 
ro ln ika  od kupca. Sam autor w ykazu je , ja k  
n isk ie  ceny za trzodę są płacone hodowcom przy  
zachowaniu dużych zarobków hand lu jących  i  
zapytu je : „Przecież n ie  można spokojn ie pa­
trzeć na to, że ro ln ik  ,usycha zupełnie, a pp.

6) Wyd. „10 la t Polskiego Przemysłu Mięsnego“ , str. 57
7) „R o ln ik  Ekonomista“  -— dwutygodnik —  Organ Związ­

ku Izb i Organizacji Rolnych, cytowany dalej „R o ln ik  Eko­
nomista“ .
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rzeźnicy robią na k rw i ro ln ikó w  tak ie  szalone 
in te resy“  s).

Same ty tu ły  a rtyku łó w  czasopism ro ln iczych 
i  innych  w ykazu ją  dość wyraziście, jaka była  
sytuacja  hodowcy. „N ie  tw orzyć legendy o pow­
rocie opłacalności p ro d u kc ji zw ierzęcej!“ 1'), oto 
ty tu ł a rty k u łu  wstępnego Szczęsnego Jaxy B y ­
kowskiego, redaktora „P oradn ika  Gospodar­
skiego“ .

Na tle  te j ogólnej sy tuac ji rynkow e j ja k  w y ­
glądał ten „udz ia ł w  zyskach“ , ten  specjalnie 
podkreślony w k ład  przem ysłu bekonowego w 
poprawę ceny na sztuk i przeznaczone na eks­
port? Czy in te rw enc ja  rządu sanacyjnego od­
niosła jakieś sku tk i i  jakie? Pow iedzm y jeszcze, 
iż na p ierw szy rzu t oka mogło się wydawać, ze 
akcja ta w inna  by ła  się udać. W ywóz b y ł kon­
tyngentowany, podziału kon tyngentu  pomiędzy 
fa b ry k i dokonyw a ł Zw iązek Bekonowy, o rgan i­
zacja karte low a, k tó ra  by ła  pod „k o n tro lą “ , pod 
w p ływ em  i  w  zależności od sfe r rządowych. 
W samym rządzie sanacyjnym  p o lityka  była  ta ­
ka, iż należało „dać“  od czasu do czasu również 
pewne koncesje ro ln ikom , szczególnie takie, k tó ­
re nie naruszały żadnych podstawowych ustro ­
jow ych  zasad ani poważniejszych interesów 
klas posiadających. W  dodatku is tn ia ł pewien 
interes rów nież dla eksporterów, dla organizacji 
wywozu, aby po lsk i bekon uzyskał wyższe ceny 
w Londyn ie, co by ło  uzależnione od dostaw 
sztuk lepszej jakości przez hodowców, co kom ­
pensowałoby w  konsekw encji zaawansowany 
w k ła d  nieco wyższej ceny za bekoniaki i  co mo­
głoby wreszcie rozszerzyć naszą pulę wywozową.

Zainteresowanie to pow inno by ło  rów nież is t­
nieć przed wprowadzeniem  kontyngentów , k ie ­
dy Polska wchodziła na rynek  angie lski i  mogła 
zająć tak ie  miejsce, na ja k ie  zostałby zaszerego­
wany, pod względem jakości, bekon polski. Rów­
nież wówczas pom im o n isk ich  cen na bekony, 
przem ysł bekonowy nie pracował ze stratam i, 
a w y ró w n a ł sobie różnicę z kasy państwowej 
(zw rot ceł eksporterom). Należało zatem w p ro ­
wadzić poprawę cen hodowcom w  zamian za 
wyższą jakość, należało zrobić ten w ys iłek  w  in ­
teresie eksportu polskiego.

W iem y o w prow adzen iu w  roku  1931 op ła ty 
na rzecz akc ji hodow lanej w  wysokości 25 gr 
od każdej b ite j sztuk i na bekony. K w o ty  zebra­
ne w  ten sposób b y ły  przekazywane kom ite tow i 
hodow li trzody p rzy  P olskim  Tow arzystw ie  Zoo­
technicznym . A le  zostało to wprowadzone dopie­
ro  w  roku  1931, a 25 g r od sz tuk i by ło  aż tak 
śmiesznie m ałą dopłatą (w latach 1929 —  1930 
dopłaty b y ły  zerowe), że n ie  mogło zadówolnić 
producentów.

O w yraźnym  pokrzyw dzeniu  ro ln ikó w  pisze 
organ Zw iązku  Izb O rgan izacji R oln iczych RP 
„R o ln ik  Ekonom ista“ : „...kon trakc ja  trzody jest 
w yn ik ie m  k ilk u le tn ic h  przetargów  m iędzy ro l­
n ic tw em  a przem ysłem  bekonowym  o spraw ie­
d liw y  podział subsydiów państwowych, przę­

ś l „P oradn ik Gospodarski“ , 1935, N r 32, str. 526
9) „Poradn ik Gospodarski“ , N r 37, z dnia 15 września

1935

znaczonych na popieranie eksportu bekonów do 
A n g lii,  k tó re  to kw o ty  w  postaci p re m ii w yw o ­
zowych czy li zw ro tów  ceł do roku  1932 w  lw ie j 
części w p łyn ę ły  do kieszeni przem ysłu bekono­
wego, z w yraźnym  pokrzywdzeniem  ro ln ików . 
Tak w  roku  1929 przem ysł bekonowy zainka- 
sował przeszło 90% prem ii, w  roku  1930 około 
60%, w  1931 około 35% “  * 9 10).

W idać stąd, ja k  ta in te rw enc ja  sanacyjnych 
dygn ita rzy  na rzecz ro ln ic tw a  dojrzewała powoli, 
ja k  ta sym patia rozw ija ła  się w  is tn ie  żó łw im  
tempie, aczkolw iek Zw iązek Bekonowy zdobył 
ich względy z miejsca.

Na początku a kc ji kon trak tacy jne j p rzy ję to  
pa ry te t ceny uzyskanej za granicą. Cena za­
sadnicza by ła  obliczona na podstawie średniej 
arytm etyczne j najwyższego' i  najniższego z o f i­
c ja lnych  notowań g ie łdy londyńsk ie j na beko­
n y  polskie g rupy „siseable“ . Is tn ia ły  w ięc dwie 
ceny— jedna wewnętrzna rynkow a, a druga eks­
portowa. N ie by ło  to na rękę eksporterom  be­
konów, wobec czego zarzucono obliczanie w e­
d ług paryte tu , a p rzy ję to  zasadę stosowania ce­
ny k ra jo w e j z pewną dopłatą za jakość. Dopłata 
ta w ynosiła  w  zależności od k lasy (początkowo 
b y ły  3 k lasy I, I I ,  I I I )  8 zł, 6 zł lu b  3 zł od 
sztuki. Bekoniarn ie  w  tym  okresie (1933— 1935) 
zakupyw a ły  na ko n tra k ty . Początkowo 35%, 
a następnie 50% swego kon tyngentu  eksporto­
wego, pozostałe 50% zakupyw a ły  one na w o l­
nym  ryn ku . Od 1935 r. zakup św iń  bekonowych 
z kon trak tów  został podniesiony do 75%, a t y l ­
ko 25% mogła bekoniarn ia  zakupić z w o lne j rę ­
k i, wzam ian za co została jednak zniesiona k la ­
sa I I I  i zm ienione w ym og i co do wagi. P rzy 
50% kontyngetow ania  bekoniarn ia  zapewniła 
ro ln ikom -producentom , dostarczającym do be­
kon ia rn i tu czn ik i -  bekon iak i na w arunkach 
kon trak tow ych , uzyskanie ceny rów ne j n a j­
wyższej cenie płaconej przez bekoniarn ie  w  
dn iu  dostawy w  w o lnym  handlu. Od c h w ili pod­
niesienia procentu zakupu na k o n tra k ty  do 75% 
prem ia została zniesiona, ale została za to  w p ro ­
wadzona tzw. zapłata dodatkowa, w  te j fo r ­
m ie, że bekon ia rn ia  p łaciła  w  dn iu  dostawy ce­
nę handlową a potem dopłacała ustaloną od­
powiednio' wyższą zapłatę w  zależności czy sztu­
ka została zakw a lifikow ana  do I  lu b  I I  klasy.

W  p ierw szym  okresie 1933 do 1935 kon ­
tra k t n ie dał w  istocie rzeczy żadnej gw aranc ji 
p roducentow i co do ceny, gdyż „cena zasad­
nicza“  by ła  uzależniona od wahań rynkow ych  
(a w iem y z p rzyk ładów  w yże j cytowanych, że 
panowały stosunki rynkow e głębokie j depre­
sji). W  następnym  okresie sytuacja u leg ła  po­
lepszeniu, gdyż b y ł wyznaczony jak iś  p la fon 
ceny. Należy jednak podkreślić, że różnica w  
cenie w  tym  okresie anulowała się w skutek 
w zrostu ceny na sz tuk i tłuste , spowodowanego 
haussą na tłuszcze zwierzęce w  ty m  czasie jak  
rów nież okolicznością rozpoczęcia w yw ozu szy­
nek w  puszkach, do w yrobu  k tó rych  nadaw ały 
się sztuki cięższe 110 do 120 kg lep ie j k a lk u lu ­
jące się chłopom, dowodem czego mogą być da-

10) „R o ln ik  Ekonomista“ , N r 17, z dnia 1 września 1935, 
str. 453—455, art. S. CH. „Kontraktowanie trzody chlewnej“
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ne o n iew yko rzys tan iu  w  w ie lu  okresach kon­
tyngentu  75% przez p roducen tów 11).

Sama prem ia względnie zapłata dodatkowa 
w ynosiła  od k lasy w  p ierw szym  okresie zaled­
w ie  4 gr. do 10 g r za kg  p rzy jm u ją c  przecięt­
ną wagę sztuk i na 80 kg, a w  d rug im  okresie 
by ła  ona ca łkow ic ie  uzależniona od wysokości 
cen w  w o lne j sprzedaży (przy wzroście ceny na 
trzodę, tak  ja k  już  w spom nie liśm y w yże j róż­
nica malała, a czasem stawała się ca łkow icie 
n ieatrakcyjna), przeciętnie biorąc, porów nu­
jąc z cenami notow anym i na targow icy, zapła­
ty  dodatkowe b y ły  jednak wyższe n iż  w  p ie rw ­
szym okresie.

Zasady k w a lif ik a c ji trzody ch lewnej dostar­
czanej do bekon ia rn i na w arunkach ko n tra k to ­
wych, zawarte b y ły  w  regu lam in ie  usta lonym  
przez Polski Zw iązek Eksporterów  Bekonu i  A r ­
ty k u łó w  Zw ierzęcych 12).

R egulam in powyższy u s ta lił w ym og i ja ko ­
ściowe, zasady dostawy, odbioru, zapłaty itp . 
W ym ogi jakościowe b y ły  słusznie wysokie, ale 
ceny n ie  gw aran tow a ły  opłacalności p rodukc ji 
trzody, n ie  s tw o rzy ły  żadnej s tab ilizac ji dla do­
stawcy, gdyż uza leżn iły  go w  p ierw szym  okre ­
sie ca łkow ic ie  od żyw io łu  rynku , a w  d rug im  
—  nie zostały oparte na ka lk u la c ji kosztów w ła ­
snych w  zw iązku z w ym ogam i jakościowym i.

Słuszność powyższego po tw ie rdz i charakte­
rystyczna cytata z a rty k u łu  inż. J. Steca, k tó ­
ry  b y ł czynny jako  inspekto r hodow lany na te ­
ren ie  M ałopo lsk i Zachodniej.

„W szystko zależy“  —  pisze w  sw vm  a r ty ­
ku le  w  „Ż y c iu  R o ln iczym “  inż. J. S tec13) —  „czy 
p rzy dostawie (producent) n ie  t ra f i na dużą po­
daż, a w tedy bekon iam ie  „zerżną“  m u cenę po­
n iże j 70 g r  za kg  —  i  już  po całej opłacalno­
ści racjonalnego żyw ien ia  bekoniaka. Czy też 
t ra f i na b rak  trzody i  w tedy bekon ia rn ia  ku p i 
„każde psie fu tro , za grube pieniądze. Na wszel­
k i w ięc wypadek p roduku je  tanio, rozum iejąc, 
że ja k  m ają mało, to i  ta k  wezmą, a ja k  m ają 
dużo, to i  za psie pieniądze, z n ie w ie lk im  zy­
skiem  sprzedać można tow a r gorszy“ .

„  . . . D latego fa b ry k i bekonów pow inny 
zm ienić swoje postępowanie dotychczasowe, w e­
dle którego n ib y  to  współpracuje się z ro ln i­
k iem  —  producentem  zorganizowanym, a w łaśc i­
w ie  ku p u je  sie tow a r od w szystkich „poza kon­
tra k to w a n ym “  n ie  robiąc pod tym  względem 
żadnej różn icy...“ .

„W reszcie fa b ry k i bekonów pow inny raz zer­
wać z dotychczas p rak tykow anym  systemem.

11) „Życie Rolnicze“ , —  pismo tygodniowe —  Organ 
Związku Izb i Organizacji Rolnych, cytowany dalej „Żvcie R ol­
nicze“ , art. S. Hosera „Spółdzielnie zbytu trzody chlewnej“ , 
1937, N r 14, str. 11.

12) „Regulam in dla zgłoszeń ustalony przez Polski Zwią­
zek Eksporterów Bekonu i  A rtyku łów  Zwierzęcych“ , załącz­
n ik  2, pt. „W skazówki o żywieniu trzody bekonowej“ .
Patrz również na ten temat „P oradn ik Gospodarski“ . N r 1, 
1935. str. 12; „R o ln ik  Ekonomista“ , N r 17, 1935, str. 453.

13) „Życie Rolnicze“ , 1936, N r 4, str. 19. A rt. Inż. J. Steca
„Z  dziedziny potanienia kosztów i podniesienia jakości pro-
duke ji trzody bekonowej“

M ianow ic ie  ja k  ty lk o  zwiększa się podaż trzo ­
dy na rynkach, fa b ry k i p rze tw orów  m ięsnych 
gw a łtow n ie  obniżają ceny trzody bekonowej, 
czego ka lku lac ja  racjonalnego te jże trzody ży­
w ien ia absolutn ie w y trzym ać nie może.

Wobec takiego systemu, k tó ry  dał się już 
ro ln ik o w i —  producentow i n ie  raz dobrze we 
znaki, p rz y ją ł on już  dzisia j in s tyn k to w n ie  ta k ­
tykę  samoobrony. Nastaw ia się na w szelk i w y ­
padek p rodukc ję  trzody bekonowej, o ile  ty lk o  
można —  na produkc ję  ekstensywną, tańszą w 
kosztach, dającą w praw dzie  bekoniaka akura t- 
nego w  wadze, a naw et w  zew nętrznym  pokro ­
ju , ale w  żyw ien iu  ekstensywnym  n iedożyw io­
nego b ia łk iem , przeto starego bo 7— 8-miesięcz- 
nego (zamiast 6-miesięcznego) i  o tuszy słabo 
w ype łn ione j mięsem.

W  końcu nadm ienić wypada —  pisze dalej 
autor —  że w edług rocznika statystycznego 
w yw óz bekonów z P o lsk i w  roku  1936 w ynos ił
19.000 ton, za k tó re  Polska o trzym ała  30.000.000 
złotych. Na ry n k u  angie lskim  sprzedano zatem 
1 kg  naszego bekonu za 2,05 z ł natom iast prze­
ciętna cena płacona ro ln ik o w i za 1 kg  bekonia­
ka w ynosiła  w  tym że roku  0,85 z ł czv li zaled­
w ie  41,4% uzyskanej na ry n k u  angie lskim  ce­
ny. W  ta k ie j D a n ii jest podobno odw rotn ie , ro l­
n ik  o trzym u je  60% do 65% uzyskanej na ry n ­
ku  angielskim  ceny. No —  ale to w  D anii. Jed­
nakże przypuszczam, że nasze ro ln ic tw o  m ogło­
by  uzyskać bez szkody dla całości przem ysłu 
mięsnego —  pow iedzm y —  p rzyna jm n ie j 50% 
uzyskanej przez eksport ceny“ .

Z cy ta ty  te j w idać jasno, ja k ie  b y ły  stosun­
k i pom iędzy bekon ia rn iam i a producentam i. 
Pom ija jąc zdaniem naszym błędne tw ie rdze ­
nie, że bekoniarn ia  „k u p i każde psie fu tro “  za 
grube pieniądze (!), co jest podważone końco­
w ym i ustępami cyta ty , reszta staw ia kropkę 
nad „ i “  w  sposób nadzwyczaj przekonyw ujący.

D la ilu s tra c ji powyższego tw ierdzen ia  o 
w ie lk ie j rozpiętości pom iędzy cenami, p łacony­
m i przez bekon iam ie  chłopom, a inkasow anym i 
w  Londyn ie  niech służy cytata notowań cen za 
bekon Siseable I  w  la tach 1936 i  1937, ja k  ró w ­
nież cen płaconych ro ln ikom  w  1937 r. na kon­
tra k ty .

Ceny bekonów Siseable I  za 1 cw t w  sh.l4 *)

miesiąc rok  1936 rok  1937
styczeń 81 80
lu ty 86 80
marzec 85 84
kw iecień 82 87
m aj 82 86
czerwiec 84 80
lip iec
sierpień 92 97
v/rzesień 88 98
październ ik
listopad 83 84
grudzień 35 87

14) Wyd. „10 la t Polskiego Przemysłu Mięsnego“ , str. 81
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Ceny zasadnicze płacone za trzodę kontrakto­
waną za 1 kg ż. w.

w  roku 1937 15)
miesiąc cena średnia w zł

Styczeń 0,82
lu ty 0,84
marzec 0,90
kw iecień 0,90
m aj 0,90
czerwiec 0,90
lip iec 1,00
sierpień 1,05
wrzesień 1,00
październ ik 0,95
listopad 0,87
grudzień 0,81

Jak z powyższych tab lic  w yn ika , średnia ce­
na roczna płacona za 1 kg  żywca kon trak tow a­
nego w ynosiła  w  r. 1937 —  0,91 zł.

Obliczenie powyższe n ie  jes t pełne, ze wzglę­
du na b rak  nasilenia w yw ozu ja k  i  zakupu w  
poszczególnych miesiącach roku ; należy s tw ie r­
dzić, że n ie  ulega w ątp liw ości, iż  cena średnia 
roczna skorygowana w ed ług  ilości w yw ozu  i  za­
kupu w ypad łaby o w ie le  niżej.

W  ty m  m iejscu przypom inam y, że poważna 
część tow aru  figuru jącego w  w yw ozie  zakupio­
na by ła  z w o lne j sprzedaży po cenach niższych.

Za 213.638 k w in ta li w yw iez ionych  w  tym  
roku  bekonów uzyskano 45.614 tysięcy złotych, 
czy li za 1 kg bekonu około zł 2,16 17 18).

Stosunek w ięc ceny żywca kontraktow ego 
do ceny bekonu w ynos ił 42 : 100.

Jeżeli weźm iem y pod uwagę wydajność u - 
bojową 76% i  koszty przerobu, transportu  itd . 
stosunek ten świadczy o rażącej dysproporc ji 
m iędzy cenami bekonu i  żywca.

W  ty m  św ietle  „ te n  udz ia ł w  zyskach“  w y ­
gląda p raw ie  wesoło anegdotycznie. W alka i  to 
zawzięta, bezwzględna w a lka  pomiędzy prze­
m ysłem  w ie lkokap ita lis tycznym  a producentem 
trzody trw a ła  i  by ła  coraz ostrzejsza. A kc ja  
kon trak tacy jna  zakrawała na parodię ko n tra k ­
tac ji, nawet w  porów nan iu  z kon trak tac ją  n ie ­
k tó rych  k ra jó w  kap ita lis tycznych  w  rodzaju 
D anii, a zupełnie obłudnie b rzm i naw oływ anie 
do salu tyzm u społecznego, opiekuńcza, f i la n tro ­
p ijna  nu tka , k tó ra  szybko zn ika ła  z propagandy 
p ie rw o tn ie  nakręconej przez gab ine ty P on ia tow ­
skich czy innych  „p rz y ja c ió ł“  biednego chło­
pa. Coraz częściej po jaw ia ją  się inne głosy w  
prasie, głosy krytyczne, oddźw ięki niezadowo­
lenia chłopów-hodowców.

Inż. St. Hoser w  a rty k u le  za ty tu łow anym  
„Dostawa trzody chlewnej do bekon ia rn i“  m ów i 
o „n ieporozum ieniach, ja k ie  zachodzą pom ię­
dzy ro ln ika m i i  bekon ia rn iam i“  17). Tenże autor 
w  a rty ku le  pt. „Tym czasowe sprawozdanie 
z a kc ji ko n tra k ta c ji w  W ielkopolsce w  1934 ro~

15) Wyd. „10 la t Polskiego Przemysłu Mięsnego“ , str. 69
16) „10 la t Polskiego Przemysłu Mięsnego“ , str. 10 i 11

k u “  18) w ym ien ia  szereg bekonia rn i, np. beko- 
n ia rn ie  w  Środzie i  Nakle, Tarnow skich Gó­
rach, Chorzowie (Kępno), k tó re  n ie  w yw ią zy ­
w a ły  się z obow iązku odbioru zakontraktow a­
nych sztuk trzody chlewnej. P lan kon trak tac ji, 
jakbyśm y to  dziś nazyw ali, n ie  został w ykona­
ny, ilość zgłoszona i  zadeklarowana przez p ro ­
ducentów nie została p rzy ję ta  przez bekon ia r- 
nie.

Bekon iarn ie  n ie do trzym a ły  w a runków  ta k ­
że co do cen. W  „P o radn iku  Gospodarskim “  
czytam y: „W  zw iązku z obniżeniem  notowania 
cen bekonu na ry n k u  ang ie lsk im  w  tygodn iu  
poprzednim , n iek tó re  bekon ia rn ie  obn iży ły  ce­
ny na trzodę chlewną dostarczaną na w a ru n ­
kach ko n tra k to w ych “ 19). W  ty m  sam ym  nu ­
merze p rzy  om aw ianiu horoskopów notowań 
cen w  Londyn ie  zapowiada się zwyżkę cen be­
konów na ry n k u  angie lskim  o 3 sh l na 1 cwt. 
Zwyżka ta m ia ła  być spowodowana zmniejsze­
niem  dostaw z Kanady. Obok te j n o ta tk i po­
dane są ceny trzody i  konsta tu je  się zniżkę cen 
na ta rgow icy m ie jsk ie j w  Poznaniu.

Te trz y  w iadomości w  jednym  numerze, u - 
mieszczone obok siebie, w ykazu ją , jaką  f ik c ją  
była ta kon trak tac ja  i  że panował żyw io ł ry n ­
kow y i  um ie ję tna gra na zwyżce i  zniżce cen 
w  k ra ju  ja k  i  za granicą, k tó rą  p row adz ili prze­
m ysłow cy i  eksporterzy. Chłop n ie  m ógł im  do­
równać, nie m ia ł te j in fo rm ac ji, te j s iły  wycze­
k iw an ia  ko n iu n k tu ry .

K ap ita lne  jes t tak ie  tw ierdzenie, umieszczo­
ne w  ty m  samym num erze „P oradn ika  gospo­
darskiego“  „zw yżkow a tendencja na bekony no­
towana na ry n k u  angielskim , zniżkowa zaś 
na ry n k u  k ra jo w ym  w yw o ła ła  pewne n ie ró w ­
nom ierne wahania cen płaconych przez beko­
n ia rn ie  za trzodę chlewną dostarczaną przez ro l-  
n ików -producentów  na warunkach kontrakto­
wych“ 20) (podkreślenie m oje P. B.).

Co w ięcej, p rzy  dokładnym  badaniu cen 
w o lnorynkow ych  płaconych przez bekoniarn ię  
ro ln iczą za te sztuki, k tó re  n ie  b y ły  ko n tra k to ­
wane (50% względnie 25% swego zapotrzebo­
wania), względnie za te, k tó re  zostały zdyskwa­
lifiko w a n e  jako  n ieodpow iednie i zaliczone 
jako  zakupione bez zapłaty dodatkowej (pre­
m ii), po porów nan iu  tych  cen z cenami noto­
w anym i na ta rgow icy  m ie jsk ie j w  Poznaniu 
(ewentualn ie w  innych  miastach), biorąc oczy­
wiście pod uwagę ten sam dzień zakupu i  taką 
samą sztukę (waga, typ ) —  okazuje się, że ceny 
płacone przez bekoniarn ie  z wolnego handlu 
b y ły  n i ż s z e  o 5% a czasem o 10% i  w ię ­
cej. Jako charakterystyczne cy tu je m y  notowa­
nia K o m is ji Notowań Cen Targow icy M ie jsk ie j 
w  Poznaniu dnia 8.1. 1935 21). N iek iedy różnice 
te są specjalnie rażące, np. okres 14 do 19 stycz­
nia 1935 21).

17) „Poradn ik Gospodarski“ , N r 3 z dnia 20 stycznia 1935
18) „P oradn ik Gospodarski“ , N r 7, 1935
19) „P oradn ik Gospodarski“ , 1935, N r 4, str. 64
20) „P oradn ik Gospodarski“ , 1935, N r 2, str. 29
21) „P oradn ik Gospodarski" 1935, N r 3, str. 46
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Nie znaleźliśm y w y jaśn ien ia  te j dyspropor­
c ji cen w  m ateria łach nam  dostępnych. M ie li­
śmy podejrzenie, że różnice cen pochodzą z te ­
go stanu rzeczy, iż  bekon ia rn ie  zakupujące po­
ważne ilośc i św iń, same d y k tu ją  swoim  dostaw­
com ceny niższe od ogólnie notowanych, a w  
ten sposób kom pensują sobie nawet te  prem ie 
czy dodatkowe zapłaty. Tem u stanow i rzeczy 
—  rozważaliśm y —  sprzy ja  szereg okoliczności: 
a) fa k t siedziby bekon ia m i w  m a łych  m iejsco­
wościach, gdzie ogólnie popyt na cele konsum p­
cyjne n ie  jes t duży, b) fa k t re jon izac ji prze­
tw ó rn i i  nieopłacalności dla chłopów danego 
re jonu  wożenia sz tuk i dale j o k ilkadz ies ią t k i ­
lom etrów , aby uzyskać jeszcze k ilk a  groszy na 
k ilogram ie , c) okoliczność, iż  p rzy  pow tórzeniu 
się tak ich  prób wożenia do innych  m iast ze 
s trony liczn ie jsze j g rupy  producentów, wzm o­
żona fa la  podaży może spowodować zniżkę cen 
rów nież w  w iększym  ośrodku, d) okoliczność, że 
w p ły w  na dyktow anie  cen niższych od ogólnie 
p rzy ję tych  m ia ły  rów nież sz tuk i z ko n tra k tu  
zdyskw a lifikow ane po uboju. D la  stw ierdzenia 
słuszności tych  rozważań, z uw agi na okolicz­
ność w y ją tko w o  ciekawą, uda liśm y się do spe­
c ja lis ty  przedwojennego, k tó ry  odegrał poważną 
ro lę  p rzy  a kc ji ko n trak tacy jne j z ram ienia ro l­
n ic tw a  w  jednym  z poważniejszych re jonów  Po l­
ski, k tó ry  w y ra z ił swoją zgodę z naszym i roz­
ważaniam i uważając je  za tra fne.

W  jednym  z num erów  „P oradn ika  Gospo­
darskiego“  umieszczona jest bardzo charakte­
rystyczna nota tka „w  spraw ie cen płaconych 
przez firm ę  Oskar Robinson w  N ak le “ . Czyta­
m y: „ . .  . B ekon iam ia  od dłuższego czasu płaci 
ro ln ikom  ceny niższe od cen, ja k ie  płacą han­
dlarze. Płacenie niższych cen powoduje dalsze 
zubożenie ro ln ic tw a  . . . “  22). Powyższa firm a  
atakowana by ła  za to, że w ysy ła  agentów do 
wschodnich okolic P o lsk i d la zakupu trzody po 
niższych cenach, a p rzy  ty m  n ie  honoru je  swych 
zobowiązań w  stosunku do producentów  w  o- 
ko licy  N akla i  Środy, gdzie umieszczone są je j 
bekoniarnie. F a k ty  n ie  b y ły  odosobnione, a in ­
ne f irm y  m n ie j cytowane przez ten szanowny 
organ ro ln iczy  n ie w ą tp liw e  też m ia ły  tak ie  sa­
me n a w yk i kupieckie , co firm a  Robinson.

Te papierowe dam ki budowane dla „m y d le ­
nia oczu“ przez „lew icow e “  koła sanacyjne, gó­
ry  ro lnicze, teo re tyków  agrariuszy, rozw a la ły  
się p rzy  na jm n ie jszym  podm uchu w ia tru  z p ra ­
w dz iw e j dżung li w ie lkokap ita lis tyczne j. Rzą­
dz iły  prawa p ro d u kc ji i  w ym iany  systemu ka ­
pita listycznego w  okresie im peria lizm u.

D latego też nie pomyślano naw et o zorga­
n izow aniu  k re d y tu  dla producentów  ro lnych, 
dla hodowców, m im o że k re d y t ten  m ógł się 
p rzyczyn ić do um ożliw ien ia  w k ładu  inw es ty ­
cyjnego, potrzebnego do w yprodukow an ia  ga­
tu n ku  trzody o w ysok ie j jakości, bądź to na pa­
szę wysoko gatunkową, na szlachetny surowiec 
—- prosięta, lu b  na inne w k ła d y  potrzebne, ale

22) „Poradn ik Gospodarski“ , N r 48, z dnia 1 grudnia 
1935, str. 794

ze znacznego k re d y tu  ko rzys ta li w  poważnym  
stopniu ty lk o  dla swych celów eksporterzy. 
Chłop b y ł n iew yp łaca lny. Ustawodawstwo od­
dłużeniowe wówczas wprowadzone w  życie m ia ­
ło  do czynienia z d ługam i, d la k tó rych  należało 
stworzyć różne karencje. W edług obliczeń Prof. 
Rudzińskiego, zadłużenie ro ln ic tw a  w  roku  1934 
wynosiło  5 m ilia rd ó w  z ł23), w  roku  zaś 1935 
podniosło się o 1,5 m ilia rd a  z ło ty c h 24). N ie by ło  
m ow y ażeby zająć się zagadnieniem k re d y tu  
dla kon trak tu jących . N ie  o trzym yw a li on i na­
w e t zaliczek. W ręcz przeciwnie, w  pewnej m ie ­
rze, bekoniarn ie  korzys ta ły  z pewnego k re d y tu  
jedno lu b  k ilkudn iow ego  w  praktyce ze s trony 
dostawców. Bekon ia rn ie  korzys ta ły  rów nież z 
pew nych k redy tów  zagranicznych n ie  ty le  na 
cele obrotowe, ile  na różne inw estyc je  dokony­
wane wspóln ie z n ie k tó rym i b rokeram i angie l­
sk im i. Chłop b y ł zdany na własne s iły . P ieniądz 
b y ł w  Polsce drog i i  tru d n y  do zdobycia, szcze­
gólnie m a ło ro lny  chłop ko rzysta ł g łów nie  z k re ­
dy tu  sąsiedzkiego, konsum pcyjnego, którego sto­
pa oprocentowania by ła  w y ją tkow o , n iew ia ro - 
godnie wysoka. Obliczono, iż  suma do zapłace­
n ia  za 100 z ł pożyczona w  1924 r. w  banku w y ­
nosiła w  1934 r. 1.111,88 z ł 25). Z powyższego 
w yn ika  jasno, że w yże j cytow any „u d z ia ł w  zy­
skach“  b y ł prob lem atyczny również, je ś li się 
uw zg lędn i ta k  ważne zagadnienie p rzy  w ie lu  
akcjach ko n tra k ta cy jn ych  (nawet w  k ra jach  
anglosaskich i  skandynawskich), ja k im  jest k re ­
dyt, finansowanie itp . N ie  ma potrzeby podkre­
ślać, że w  ZSRR kon trak tac ja  a rtyku łó w  p ro ­
d u k c ji ro lne j zawsze by ła  powiązana z szeroką 
akcją k redytow an ia  i  finansowania p rodukc ji.

Co się tyczy  podstawy praw ne j działania, 
należy nadm ienić, że k o n tra k t b y ł zaw ierany 
w  sposób następujący: Producent ro ln y  zgła­
szał zgłoszenie indyw idua lne , względnie łącznie 
z in n y m i producentam i podpisyw ał zgłoszenie 
zbiorowe, k tó ry m  zobow iązywał się dostarczać 
bezpośrednio do p rze tw ó rn i X  św iń  bekono­
w ych w  czasie „o d “  „d o “  w  te rm inach  m ie­
sięcznych, ja k  podano w  zgłoszeniu, na w a ru n ­
kach podanych w  Regulam in ie  dla zgłoszeń, 
usta lonych przez P o lsk i Zw iązek Eksporterów  
Bekonów i  A r ty k u łó w  Zw ierzęcych, ja k  ró w ­
nież w  załącznikach do tegoż Regulam inu. Izba 
Rolnicza danego re jonu  zamieszkania produ j  
centa, zgłoszenie to potw ierdzała podpisem 
i stemplem. Zgłoszenie tak ie  w  2 egzemplarzach 
m ia ło  być złożone w  zarządzie fa b ry k i bekono­
w e j i  sta ło  się ważne po nadesłaniu przez fa ­
b rykę  pisemnego zawiadom ienia (wg ustalonego 
wzoru) o p rzy jęc iu  zgłoszenia, stwierdzającego, 
że ilość ja k  i  te rm in y  dostaw św iń  zostały z fa ­
b ryką  uzgodnione 26).

23) „Życie Rolnicze“ , 1938, N r 17, odczyt p. M . Rudziń­
skiego w Polskim  Towarzystwie Ekonomicznym we Lwowie na 
temat „Powojenne stosunki kredytowe w ro ln ictw ie  polskim “

24) „R o ln ik  Ekonomista“ , 1935, N r 21, str. 574— 575, 
z memoriału Związku Izb i Organizacji Rolnych o stanie za­
dłużenia w roln ictw ie

25) „Życie Rolnicze“ , 1936, N r 1, str. 17— 18. A rt. T. K rzy­
żanowskiego „Jedna z istotnych przyczyn wysokiego zadłużenia 
ro ln ictw a“ .
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Podział na klasy, sposób żyw ien ia  św iń  beko­
now ych itp . w ydrukow ane b y ły  w  załącznikach 
do regulam inu , k tó re  s tanow iły  jego nieodłącz­
ną część. Is tn ia ł w arunek, że św in ie  muszą po­
chodzić z własnego gospodarstwa. Za pochodzą­
ce z własnego gospodarstwa b y ły  uważane sztu­
k i przebywające w  gospodarstwie p rzyna jm n ie j 
4 miesiące.

Sprawa zapłaty, ceny zasadniczej i  dodatko­
wej, b y ły  przez nas omawiane.

W arto p rzy  tym  podkreślić, że dodatkowa za­
płata mogła być, stosownie do brzm ienia § 5 Re­
gulam inu, zm ieniona lu b  skasowana zarządze­
n iem  M in is te rs tw a  P rzem ysłu i  H and lu  w  poro­
zum ien iu  z M in is te rs tw em  R oln ic tw a i  Reform  
Rolnych. Zarządzenie tak ie  sta łoby się obowią­
zujące w  miesiąc od dnia otrzym ania zawiado­
m ienia od M in is te rs tw a  Przem ysłu i Handlu 
przez Polski Zw iązek Bekonowy 26).

Również w a rto  nadm ienić, że zapłata dodatko­
wa, k tó ra  m iała być w ypłacona nie później niż 
w  24 godziny po uboju, mogła być rów nież w y ­
płacona „w  te rm in ie  późniejszym  po uprzednim  
uzgodnieniu z Izbą Roln iczą“  26).

Ciekawe jest ja k  sobie poradzono z ważną 
sprawą zaistnienia casusu zerwania um ow y 
przez jedną lub  drugą stronę. Czytam y w  Regu­
lam in ie  na ten tem at:

„  . . . Zw oln ien ie  ro ln ika  od w ykonania  n in ie j­
szego regu lam inu  nastąpić może jedyn ie  w  w y ­
padku powstania powodów n a tu ry  wyższej, o 
czym dostawca w in ie n  n iezw łocznie zawiado­
m ić fabrykę .

Z w o ln ien ie  fa b ry k i od w ykonania  n in ie jszych 
w arunków  nastąpić może:

a) w  w ypadku  powstania powodów n a tu ry  
s iły  wyższej,

b) fab ryka  na skutek decyzji Polskiego 
Zw iązku  Eksporterów  Bekonu i  A r ty k u łó w  
Zw ierzęcych może zmniejszyć rów nom iern ie  
ilość zgłoszonej trzody w szystk im  dostawcom 
ro ln ikom , o czym ro ln ic y  w in n i być zaw iado­
m ien i na 15 dn i przed ostatecznym te rm inem  
w ykonania  dostawy.

Jeżeli dostawca zgłoszonych św iń  n ie  do­
trzym a  dwóch te rm inów  dostawy bez uspraw ie­
d liw ien ia  w yże j omawianego, fab ryka  bekonowa 
ma praw o odm ówić p rzy jęc ia  dalszych uprzed­
n io  zgłoszonych sztuk, o czym pow inna n ie ­
zw łocznie zawiadom ić dostawcę lis tem  poleco­
nym  oraz n ie  przy jm ow ać od niego w  przyszło­
ści zgłoszeń na dostawę w edług niniejszego re­
gulam inu.

Jeżeli dostawca nie przystosował jakości swej 
trzody do potrzeb przemysłu bekonowego, fa ­
b ryka  rów nież w  przyszłości ma prawo nie- 
przyjmowania od niego zgłoszeń (w ty m  w ypad­
ku, w  sprawach spornych rozstrzyga inspektor 
hodow li Izby  R oln icze j)“  2e).

W  św ie tle  tych  w arunków  prze tw órn ia  m iała 
możność w ycofan ia  się z urnowy o w ie le  ła tw ie j 
n iż  producent, p rzy  czym n iektó re  przepisy w y ­

26) Wszystkie te ja k  i  dalsze ustępy cytowane są za pu­
b likac ją : „Regulam in dla zgłoszeń“  Polskiego Związku Beko­
nowego.
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raźnie gwałcą zasadę równości partnerów , szcze­
góln ie k iedy  bekon iam ia  może 15 dn i przed w y ­
konaniem  dostawy po uzyskaniu decyzji swej 
organizacji zawodowej i  ty lk o  je j w yłączne j de­
cyz ji zw oln ić się ze swych zobowiązań i narazić 
partnera na w yn ika jącą  stąd poważną stratę. 
C yk l wyhodowania sztuk i bekonowej jest bo­
w iem  o w ie le  dłuższy, w ynosi on z 're g u ły  oko­
ło  6 miesięcy, koszty zaś na pasze itp . p rzew yż­
szają norm a lny nakład na chów św in i n ie  prze­
znaczonej na eksport.

D rakoński jest rów nież przepis końcowy o 
sankcjach za nieprzystosowanie jakości swej 
trzody do potrzeb przem ysłu bekonowego. W  ten 
sposób wyłącza się producentów  od m ożliwości 
produkowania św iń  bekonowych, o ile  raz nie 
„zda ją  egzam inu“ .

„R egu lam in “  ten jest ilu s tra c ją  stosunku s ił 
przem ysłowca-eksportera i  jego „udzia łow ca w  
zyskach“ , t j .  kontrahenta  hodowcy, w ykazuje, 
że poza przewagą pozaprawną n ie  omieszkano 
rów nież skorzystać z w szystkich korzyści po­
siadania przez ka rte l przem ysłu bekonowego 
zręcznych i  sp ry tnych  radców  praw nych, i zmon­
towania um ów  korzystnych  dla s iln ie jszych 
ekonomicznie, p rzy  zachowaniu pozornie zasa­
dy wolnego oświadczenia w o li stron. Dlaczego 
nie b y ły  umieszczone jakieś sankcje dla odb ior­
cy trzody bekonowej tzn. dla członków Zw iązku 
Bekonowego, dlaczego nie przew idziano żadnej 
ochrony interesów producenta rolnego w  razie, 
szykanowania jego interesów, odm owy odbio­
ru , w ypłacenia niższych cen, n ie  stosowania za­
p ła ty  dodatkowej, n ie  wypłacenia w  te rm in ie  
itp ., itp ., w ydarzeń ja k  w idz ie liśm y często m a­
jących m iejsce w  stosunkach pom iędzy partne­
ram i?

Dlaczego M in is te rs tw o  Przem ysłu i  H and lu  
i  M in is te rs tw o  R o ln ic tw a i R eform  Rolnych, 
k tó re  ja k  w idać z § 5 Regulam inu, m ia ły  w  rę ­
ku  p ro je k t tego regu lam inu  p rz y ję ły  go do w ia ­
domości, za tw ie rdz iły  go, a to w b rew  deklara­
cjom  o a kc ji ra tunkow e j dla chłopa, którego 
dopuszczono do w spółudzia łu  w  zyskach 
w ie lkokap ita lis tycznych  przedsiębiorstw  pod 
bezpośrednią kon tro lą  Rządu Sanacyjnego? W i­
docznie uważano, że dość będzie, iż jakieś pismo 
ro ln icze zdecyduje się ogłosić w  razie zaistn ie­
nia jaskrawego ju ż  zby t w ie lk iego  krzyw dzenia  
producentów  lis t  o tw a rty  chłopa z W yrzyska 
przeciwko f irm ie  Oskar Robinson ze Środy; że 
to  pow inno wystarczyć.

W iadomo nam oczywiście, że is tn ia ła  K o m i­
sja mieszana Zw iązku  Bekonowego i  Zw iązku  
Izb R oln iczych dla rozpatryw an ia  sporów mogą­
cych powstać pom iędzy chłopam i a bekon ia r- 
n iam i, rów nież w  wojew ództw ach Izby  Rolnicze 
m ia ły  specja lnych ludzi, inspektorów  hodow la­
nych, k tó rych  zadaniem by ło  m iędzy in n ym i 
stać na straży interesów  chłopa. N ie udało nam 
się dotychczas uzyskać m ateria łów  a rch iw a lnych  
o rodzaju sporów, o orzecznictw ie w  te j m a te rii 
co by łoby ciekawe dla pełnego obrazu naszych 
rozważań.

Dotychczas zostaje bezsporny fa k t, że in ic ja ­
to rzy  a kc ji ko n trak tacy jne j z ram ienia rządu sa­
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nacyjnego i  kó ł w ie lkokap ita lis tycznych , tak 
chętnie dekla ru jących  znaczenie sądu w  u s tro ju  
naszego państwa, tym  razem ro b ili wszystko, aby 
un iknąć ju d yka tu ry , da li taką konstrukc ję  
praw ną „ko n tra k to m “ , aby n ie  w iązać odbiorcy 
żadnym  ryzyk ie m  m ate ria lnym , żadnym i sank­
c jam i finansow ym i, w o le li pozostać pod „p re ­
sją1“  ko rpo rac ji gospodarczych będąc pewni, iz 
w  ten sposób lep ie j obronią swoje in teresy m a­
te ria ln ie  i  ła tw ie j będzie prowadzić w yzysk  bez­
bronnego chłopa n iż  stawać naw et przed o b li­
czem sądu burżuazyjnego.

A rgum en t o potrzebie zachowania elastycz­
ności p rzy  w iązan iu  się ty m  kon trak tem  wobec 
„n iew iadom ych“  mogących zaistnieć na ry n k u  
angie lskim  n ie  w y trz y m u je  k ry ty k i.  Ryzyko 
is tn ie je  rów nież w  stosunkach w ew nętrzno-kra - 
jow ych. R yzykow a ł chłop-producent w kłada jąc 
pracę i  pieniądze w  wyhodow anie sztuki, k tó ra  
mogła zachorować, paść, mogła n ie  odpowiadać 
w arunkom  odb io ru  i  w  sum ie sztuka ta mogła 
być zdyskw a lifikow ana  p rzy  danej k la s y fik a c ji 
a je j w łaścic ie l w ye lim inow any „na  w ie k i“  z 
m ożliwości dostarczania sztuk bekonowych 
(patrz w yże j); is tn ia ło  poza ty m  ryzyko  wahań 
cen, k tó re  z regu ły , ja k  to  w ykaza liśm y wyżej, 
w ięcej b iło  chłopa po kieszeni, jednym  słowem 
jeden p a rtne r um ow y pom im o realnego ryzyka  
p rzy  p ro d u kc ji tow aru, transportu  (dostawa od­
byw ała  się na dziedzińcu p rze tw ó rn i względnie 
na spędach w  p rze tw órn i), fak tycznych  wahań 
cen n ie  m ających żadnego pokryc ia  w  fu n d u ­
szach in te rw e n cy jn ych  rządu, b y ł w z ię ty  moc­
no w  kleszcze ostrych, a n iek iedy n iesp raw ied li­
w ych  przepisów  i  to  wszystko na podstawie 
w o lne j n ieskrępowanej w o li kontraktu jącego. 
Natom iast jego kontrahent, m ając zewsząd za­
bezpieczenie swoich interesów, n ie  w z ią ł żadne­
go ryzyka  dla w ykonan ia  swego udzia łu  w  tym  
kontrakcie . Um owa handlowa angielsko-polska 
z r. 1934 zagwarantowała bow iem  Polsce pewną 
ustaloną ilość bekonów, eksporterow i n ie  groz i­
ły  specjalne szykany w  to ku  w ykonyw an ia  um o­
w y  —  eksporterzy —  m ie li bow iem  swoich re ­
prezentantów, b rokerów  angie lskich ja k  i  w ła ­
snych agentów, kasa rządowa gwarantowała 
przez swoje prem ie wywozowe w zględnie inne 
rodzaje poparcia c iekaw y zysk dla eksporterów 
i  tłus te  posady dla tych  różnych „prezesów“ 
Zw iązku  Bekonowego, zarobki k tó rych  sięgały 
po k ilkadz ies ią t tysięcy z ło tych przedw ojen­
nych miesięcznie.

M am y też poważne w ątp liw ości, czy przedsta- • 
w ic ie le  ro ln ikó w  p o tra f ili w  danych w arunkach 
dobrze obronić in teresy chłopów. Z w ypow iedzi 
cytow anych w yże j, czuje się ich  bezradność w o­
bec rea lne j przewagi wszechpotężnych ka rte li 
będących pod specjalną opieką rządu faszystow­
skiego. B łaga ją  on i o większe w yrozum ien ie  dla 
in teresów  producentów  ro lnych  pozostają to je d ­
nak w ołan ia na puszczy w ie lkokap ita lis tyczne j.

Natom iast pouczają on i chłopów o tym , że n ie 
można zapomnieć, „ iż  przejęcie bekon ia rn i p ry ­
w atnych  przez spółdzieln ie ro ln icze może być 
dokonane przy  zachowaniu obow iązujących 
przepisów p raw nych “  27) o tym , że „n ieporozu­

m ienia, ja k ie  zachodzą pom iędzy r o l n i k a m i  
i  b e k o n i  a r n i a m i  można częściowo usu­
nąć, je ś li ch łop i zrozum ieją, gdyż dotychczas n ie  
o rien tu ją  się dostatecznie w  zagadnieniach, k tó ­
re  i  ch ta k  in te resu ją “  27). Co w ięcej, zam yka li 
oni drogę dla chłopów do swobodnej, n ieskrę­
powanej rek lam ac ji w  „sw o im “  syndykacie ro l­
nym , uważając że należy tw orzyć  f i l t r ,  aby od­
siewać, to  co jest demagogiczne albo nieuzasad­
nione, pisząc, że „  . .  . pożądane jest, aby w  p rzy ­
szłości w szelkie skarg i dotyczące odbioru trzody 
ch lew nej i  w ykonania  a kc ji kon trak tacy jne j 
przesłane b y ły  do (W ie lkopo lsk ie j) Izby  R o ln i­
czej za pośrednictwem  prezesów m iejscowych 
kó łek ro ln iczych “  27). N ie  w iem y dokładnie, czy 
ten f i l t r  b y ł po trzebny ze względu na zby t w ie l­
k ie  ilośc i tych  rek lam acji, na ich  bezpodstaw­
ność, czy też po to, aby je  zmniejszyć, gasić te 
wzburzenia chłopów, na k tó re  naw et ludzie  o 
pewnej odwadze cyw iln e j i  ska li p rzyzw oitości 
jaką  reprezentow ali n iek tó rzy  inspektorzy ho­
dow lan i n ie  m ie li rady.

*  *
*

K on trak tac ja  trzody bekonowej okresu m ię­
dzywojennego n ie  jest p ro to typem  naszej obec­
nej ko n tra k ta c ji trzody chlewnej, n ic  n ie  m a ją ­
cej wspólnego poza podobną nazwą. Treść na­
szej a kc ji kon tra k ta cy jn e j jes t ca łkow icie  od­
mienna, ja k  różne są us tró j po lityczny, ekono­
m ika faszyzmu sanacyjnego i  us tró j naszego 
k ra ju , k tó ry  p rzys tąp ił do budow y podstaw so­
cja lizm u.

W  opracowaniu o P lan ie  6 -le tn im  w  gospo­
darce m ięsnej 28) podkreś liliśm y to  „pom iesza­
nie pojęć“ , k tó re  ma m iejsce w  naszym aparacie, 
tę id e n ty fika c ję  naszej obecnej a kc ji ko n tra k ta ­
cy jne j z kon trak tac ją  trzody bekonowej okresu 
międzywojennego.

B iorąc pod uwagę podstawy praw ne i  inne 
założenia oraz w a ru n k i naszej obecnej ko n tra k ­
ta c ji stw ierdzam y, że n ie  w yw odz i ona swego 
rodowodu z n iech lubne j tra d y c ji ko n tra k ta c ji 
Przedpełskich, Poniatow skich i  Robinsonów. 
Podkreślenie ma to znaczenie, że przedstawia 
ono na ty m  w ąskim  odcinku pouczającą lekc ję  
teoretyczną o różnym  znaczeniu pojęć, nazw w  
zależności od zm ienionych w arunków  ustro jo ­
wych.

Om awianie tych  zagadnień n ie  jest pozbawio­
ne aktualności wobec fak tu , iż  w  w arunkach 
ostrej w a lk i k lasowej, k tó rą  obecnie prow adzi­
m y z ku łak iem  i  z jego różnym i sojusznikam i 
w  urzędach, na katedrach uczelni, należy u n i­
cestwić w szelkie próby idealizowania, w ychw a­
lania pewnych odcinków  życia i  pracy stare j wsi 
polskie j. Szczególnie wdzięcznym  tematem dla 
tych  apoteozujących „daw ną“  w ieś są w łaśnie 
tak ie  odcinki, k tó re  są podobne z nazwy do ce­
n ionych  u nas in s ty tu c ji, ja k  spółdzielczość, 
kon trak tac ja  itp .

P ow inn iśm y w ięc zerwać maskę fałszującą 
obraz i pokazać życie chłopów, producentów  
ro lnych  i  hodowców w  p raw dz iw ym  św ietle

27) „P oradn ik Gospodarski“  N r 3 z dnia 20 stycznia 1935
28) „Gospodarka Mięsna“  N r 9— 10 1950. Inż. P. Bo­

ja rsk i „Gospodarka mięsna w Planie 6-letnim“ .
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ob iek tyw nych  fa k tó w  i  badań, ta k im  ja k im  ono 
było doprawdy, bez upiększeń.

Poza tym  pow inn iśm y podkreślić, na czym po­
legają różnice w  a kc ji ko n trak tacy jne j trzody 
przeprowadzanej daw nie j i  obecnie i  ja k ie  jest 
podłoże społeczno-polityczne, k tó re  um oż liw iło  
zorganizowanie naszej obecnej akc ji zupełnie 
według innych  zasad.

To, że obecnie gw aran tu jem y w ysokie zyski 
dla producentów  ro lnych  na bazie uczciwej k a l­
k u la c ji kosztów w łasnych p rodukc ji, że odbiór 
jest zagwarantowany, że is tn ie je  pomoc w  po­
staci zaliczek gotów ki, pasz —  nie jest przypad­
kiem . M e  jest też przypadkiem , że zostały znie­
sione nożyce cen pomiędzy a rty ku ła m i ro ln ym i 
i  p rzem ysłow ym i, a re lacja  ta ustalona jest w y ­
ją tkow o korzystn ie  dla ro ln ika . M e  jest wresz­
cie również przypadkiem , że nasz producent 
ro ln y  zw o ln iony jest od obowiązku ,,czapkowa-

Surowiec
Ochrona Zdrowia

n ia “  wobec w iększych lub  m nie jszych przedsię­
b iorców  kap ita lis tycznych , że podcięte zostały 
korzenie w yzysku i  usunięte źródła poniew ie­
rania chłopa.

P rzyczyny zm ienionych w arunków  tk w ią  w  
fakcie  zm iany fo rm  us tró j o wo-społecznych, 
w  okoliczności przeobrażenia charakteru  ro ln i­
ctwa i  hodow li, k tó ry  to proces nie jest jeszcze 
zakończony, a rozw ija  się w  w arunkach za­
ostrzającej się w a lk i klasowej na wsi, w a lk i o 
obrót uspołeczniony itp .

Obraz przeszłości u jaw n ia jący  się z uwag nad 
rozwojem  ko n tra k ta c ji trzody bekonowej w  
okresie m iędzyw ojennym , w in ien  przyczynie się 
do pogłębienia naszej pracy i  u in tensyw n ien ia  
naszej w a lk i o zwycięstw o założeń P lanu Sze­
ścioletniego nakreślającego szerokie perspekty­
w y dla rozw o ju  p ro d u kc ji i obrotu w  gospodar­
ce mięsnej.

Prof. D r A. T R A W IŃ S K I

Melody zapobiegawcze zwalczania 
pasożytniczych chorób trzody chlewnej

W  numerze 9— 10 „G ospodarki M ięsne j“  omó­
w iłem  zagadnienie rozpoznawania najczęstszych 
chorób pasożytniczych trzody chlewnej, k tóre  
powodują dużą stratę gospodarczą. N iektóre  
bow iem  pasożyty, ja k  przewodu pokarmowego 
i  narządu oddechowego, w yw o łu ją  znaczne w y ­
chudzenie trzody, a tym  samym powodują stra ­
tę żywca na wadze nawet p rzy  forsow nym  ży­
w ien iu , a w  przypadkach znacznego zarobacze- 
n ia  mogą spowodować śm ierć zwierzęcia. Pa­
sożyty tkankow e, ja k  w ąg ry  i  w łośnie czynią 
tusze mięsne n iezdatnym i do spożycia lub  ty lk o  
w arunkow o zdatnym i. Bąblowce czynią n ie ­
zdatnym i do spożycia narządy wewnętrzne, 
zwłaszcza wątrobę i  płuca, a w  rzadszych p rzy ­
padkach mogą spowodować wychudzenie, a n a ­
w e t charłactw o św ini.

Choroby pasożytnicze są na ogół trudne do 
wyleczenia, a wyw ołane przez pasożyty tka n ­
kowe są nieuleczalne. Z tego też powodu zw al­
czanie tych  chorób pow inno opierać się przede 
w szystk im  na p ro fila k tyce  t j .  zapobieganiu czy­
l i  niedopuszczeniu do zakażenia, co um ożliw ia  
ścisłe przestrzeganie ogólnych zasad zoohigieny. 
Św inie, przebywające w  czystych, suchych, do­
brze przew ie trzanych i  często odkażanych chle­
wach, opatrzonych odpow iednim i w ybiegam i, są 
z regu ły  bardzie j odporne na inw azję  pasoży­
tów  n iż pomieszczone w  zanieczyszczonych, 
ciem nych i  w ilg o tn ych  chlewach, o niedosta­
tecznej ilości świeżego pow ietrza. N a jbardz ie j 
narażone na zakażenie pasożytam i są świnie, 
puszczane samopas i  wałęsające się po pola

i  moczarowatych łąkach, zwłaszcza w  m iejsco­
wościach, w  k tó rych  w a ru n k i san ita rno-h ig ie - 
niczne (brak odpowiednio zabezpieczonych ustę­
pów) pozostawiają w ie le  do życzenia. I  tak  w a­
łęsające się św in ie  zakażają się w ągram i przez 
żerowanie w  kale ludzk im , zaw iera jącym  ja ja  
tasiemca so litera pasożytującego u człowieka, 
składanym  w  m iejscach w olnych, do k tó rych  
św in ie  m ają  dostęp. Zakażenie w łośn iam i odno­
szono p ie rw o tn ie  do pożerania przez św in ie  
szczurów, k tó re  dosyć często są nosicie lam i la rw  
w łośnic. Obecnie jednak w iem y, że św in ie  za­
każają się ty m i robakam i także przez spożycie 
odpadków św in i domowej i  dz ik ie j, kotów  
i  psów oraz dziczyzny, do tkn ię tych  włośnicą, 
Zakażenie robakam i przewodu pokarmowego 
oraz narządu oddechowego i  bąblowcam i nastę­
pu je  przeważnie przez p ic ie zanieczyszczonej 
wody i spożywanie karm y, zakażonej ja ja m i 
tych  pasożytów. Na ogół św in ie  niedostatecznie 
pielęgnowane j  n ieodpow iednio żywione, a tym  
samym o gorszej kondyc ji, są szczególnie w raż ­
liw e  na wszelkiego rodzaju pasożyty.

Ze względów zapobiegawczych należy prze­
strzegać następujących wskazówek. C h lew y po­
w inny  odpowiadać wym ogom  san itarno-h ig ie- 
n icznym  i  być odkażane co na jm n ie j trz y  razy 
w  roku  wapnem. Pow ierzchnię skóry oraz ra c i­
ce św iń, wprow adzonych do świeżo odkażonego 
chlewu, należy bezpośrednio przed tym  dokład­
nie oczyścić ciepłą wodą i  m ydłem . Ściółkę 

codziennie usuwać, polewać niegaszonym 
;m i  przechowywać w  m iejscu, do którego
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św in ie  n ie  m ają  dostępu. P rzy  w prowadzeniu 
nowo nabytych  św iń  pow inno się zwracać szcze­
gólną uwagę na osobniki kaszlące i  mające b ie­
gunkę, a w ydzie linę  oskrzeli i  ka ł badać m ik ro ­
skopowo na obecność ja j pasożytniczych, a w  
razie dodatniego w y n ik u  trzym ać zarobaczone 
sztuki oddzieln ie i  poddać je  leczeniu. To samo 
dotyczy też sztuk, zatrzym anych w  rozw o ju  m i­
mo odpowiedniego żyw ienia, k tó ry  to stan jest 
często następstwem zarobaczenia. Co na jm n ie j 
raz w  roku  należy całe pogłow ie trzody ch lew ­
ne j poddać badaniu m ikroskopowem u, ja k  w y ­
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żej, na obecność pasożytów w ew nętrznych  oraz 
p rzy  użyciu  metod serologiczno-allergicznych, 
podanych w  N r. 9— 10 „G ospodarki M ięsne j“ , 
na pasożyty tkankowe. Zapewnienie trzodzie 
chlewnej czystej w ody wodociągowej lub  pocho­
dzącej z k ry te j s tudn i oraz ka rm y, przechowy­
w anej w  czystym  i  suchym  pomieszczeniu i  w ia ­
domego pochodzenia, jest rów nież nieodzownym  
w arunk iem  zabezpieczania pogłow ia przed in -  
wazją pasożytów. Pod żadnym  w arunk iem  nie 
w o lno wypuszczać św iń  samopas i  żyw ić  odpad­
kam i niepewnego pochodzenia.

GOSPODARKA MIĘSNA

Prof. D r W. STEFA Ń S K I

Giez bydlęcy
wielki szkodnik w gospodarce mięsnej

W brew  ogólnemu m niem aniu, giez bydlęcy 
n ie  ty lk o  uszkadza skórę, ale w p ływ a jąc  na o- 
fió lny  stan zdrow ia powoduje, zwłaszcza u cie­
ląt, zahamowanie wzrostu, wyniszczenie ustro­
ju , obniżenie u k ró w  ilości m leka oraz w p ływ a  
u jem nie na jakość mięsa.

Dopiero poznanie w ędrów ek la rw  w  us tro ju  
w y jaśn iło  p rzyczyny powodowanych przez tego 
pasożyta szkód.

Przypomnę, że giez byd lęcy (rodzaj H ypoder- 
ma) w ystępu je  ty lk o  na północnej p ó łk u li ziemi, 
p rzy czym w ięsszy giez Hypoderm a bovus jest 
w łaśc iw y całej Palearktyce, natom iast m ały 
giez H. linea tum  jest m n ie j zależny od k lim a tu  
i  dlatego za jm u je  znacznie w iększy obszar geo­
g ra ficzny  (oprócz Europy, Ind ie  B ry ty jsk ie , 
Mongolię, Mandżurię, A m erykę  północną dtd.)

Giez byd lęcy jest owadem należącym do rzędu 
dw uskrzyd łych  (D iptera) o ciele gęsto p o k ry ­
tym  szczecinkami^ i narządach pyszczkowych 
uwstecznionych, w  zw iązku z czym n ie  pobiera 
pokarm u. Obydwa ga tunk i różnią się oprócz 
w ym ia rów  rów nież pew nym i szczegółami ubar­
w ienia, chociaż zasadniczo są to m uchy czernia- 
we z przebiegającym i w zdłuż g łow y i  tu łow ia  
żó łtym i i  czerwonym i pasami szczecinek.

Z  badań przeprowadzonych przeze m nie 
wspólnie z Obitzem (1935) na dużym  m ateria le  
(3.083 la rw ), pochodzącym praw ie  ze w szystkich 
pow ia tów  Polski w yn ika , że w  ówczesnych 
granicach m nie jszy giez s tanow ił zaledwie 2,3% 
w szystkich gzów bydlęcych. Powtórzone przeze 
mnie badania w  r. 1949 (nieopublikowane) na 
znacznie w iększym  m ateria le  (8.614 la rw ) w y ­
kazały bardzo n ie w ie lk i odsetek H. linea tum  bo 
zaledwie 0,05%. Należy jednak wziąć pod uw a­
gę, że znaczna część la rw  pochodziła z okresu 
letniego, a naw et wczesnej jesieni, podczas gdy 
z p racy m o je j w  r. 1935 w yn ika , że la rw y  „m a­
łego gza“  w ypadają  spod skóry już  w  końcu 
maja.

Rozmieszczenie obydwóch gzów nie jest za­
gadnieniem tylko teoretycznym, praktyczne bo­

w iem  konsekwencje tego rozmieszczenia w y ­
n ika ją  z różnic rozw o ju , wypada on bowiem 
w  stanie la rw a ln ym  przez o tw ó r w  skórze 
wcześniej, wcześniej rów nież składa ja ja . 
W  każdym  razie obydwa ga tunk i gzów p o ja ­
w ia ją  się w  postaci do jrza łe j na pastw iskach 
już  w  czerwcu, jednak w yk lu w a n ie  się z po- 
czwarek trw ać może do wczesnej, a nawet 
w  razie w y ją tko w e j pogody, do późnej jesieni.

Im ago ży je  stosunkowo k ró tko  bo około tygo­
dnia. W edług obserw acji Gebauera (1940) za­
p łodnione samice ży ją  krócej niiż nitezapłodnione. 
D ługość życia (tych owadów zależy jeszcze 
w  w iększym  stopniu od tem pera tu ry  otoczenia. 
P rzy chłodnej pogodzie długość życia przedłuża 
się do 25 dni, co ma związeK z woln ie jszą prze­
m ianą mateiiiii.

Wszyscy au to rzy  stw ierdzają, że gzy odzna­
czają się słabym, n iezdarnym  lotem  i napastując 
bydło pod la tu ją  niisfco. L o t tych  owadów jest 
zresztą w  znacznej m ierze zależny od stanu 
pogody. W  chłodne, a szczególnie dżdżyste dn i 
gzy siedzą nieruchomo i  dopiero p rzy  ciepłej 
pogodzie ożyw ia ją  się, w zb ija jąc  się często do 
lotu. W  każdym  razie daje się zaobserwować, 
że gzy pozostają na jednym  pastw isku. T y lko  
biernie, porwane w ia trem  mogą przenieść się 
na dalsze odległości.

Zapewne n iezdarnym  lo tem  objaśnia się fak t, 
że samice składają ja ja  najczęściej nisko na 
kończynach, przeważnie na kończynach ty lnych , 
nie w yżej n iż  na odcinku od kopyta  do stawu 
skokowego. Od regu ły  te j znam y dość częste 
w y ją tk i,  można bow iem  spotkać ja ja  p rzy ­
czepione do w łosów na brzuchu i  na łopatkach.

B yd ło  napastowane przez gza „g z i“  się tj- 
zakręciwszy ogon ra tu je  się ucieczką. Wspo­
m niany już  au to r (Gebauer loc. cit.) przepro­
wadzając doświadczenia w  insekta rium  n igdy 
nie obserwował n iepoko ju  cielęcia, naw et gdy 
autor posadził m uchę na jego nodze. Same gzy 
rów nież n ie  z ryw a ły  się do lo tu  ii n ie napa­
s tow a ły  cielęcia.
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Nie trzeba jednak zapominać, że obserwacje 
te b y ły  rob ione w  w arunkach sztucznych 
i  większość au to rów  podaje szczegółowe spo­
strzeżenia na tem at zachowania się byd ła na­
pastowanego przez gza. W iadom o w ięc, że owad 
ten n igdy  n ie  napastuje byd ła  w  oborze lub  
gdy bydło stoi chociażby w  p ły tk ie j wodzie. Lęk 
odczuwany przed ty m i owadami! jes t m ało zro­
zum ia ły, giez bow iem  nie gryzie, a naw et jego 
brzęczenie n ie  jes t groźne. Że lę k  ten n ie  jest 
in s tynk tow ny  dow odz i tego fa k t, że cielęta 
pasące się po raz p ierw szy na pastw isku, za­
chow ują się w  sposób podobny do dorosłych.

B yd ło  reagu je  s iln ie j na zbliżenie się w ię k ­
szego gza (H. ibovüis), samica bow iem  tego gza 
składa; ja ja  pojedynczo na różnych włosach, pod­
czas gdy m a ły  giez (H, lineatum ) składa ja ja  
szeregiem (5 — 12) na jednym  włosie. Jaja 
przylep ione są na jednym  z b iegunów lepką 
masą do włosa. Po pew nym  czasie masa ta  na 
ty le  tw ardn ie je , że ty lk o  mocne czesanie tw ardą  
szczotką może usunąć ja ja .

Już w  ciągu k i lk u  d n i ro zw ija ją  się w  ja jach 
m ik roskop ijne j w ie lko śc i la rw y , k tó re  pod 
¿wpływam nieznanego bodźca W yk lu w a ją  pię 
i przez torebkę włosową p rzen ika ją  pod skórę. 
N iestety dalsze d rog i w ędrów ek n ie  są znane- 
M am y pod tym  względem  ty lk o  u łam kow e w ia ­
domości. Ponieważ w  prze łykach bydła w  USA 
stw ierdzono często la rw y  H. lineatum , w yc ią ­
gnięto wlięc stąd wniosek, że dostają się tam, 
przez ob lizyw an ie  ja j. Okazało się jednak, że ja ­
ja  p rze łkn ię te  giną, natom iast udało się s tw ie r­
dzić autorom  ir la n d zk im  i  am erykańskim , że 
la rw y  małego gza p rzen ika ją  po w y k lu c iu  się 
przez skórę, S tw ie rd z ił to  jeszcze w  r. 1913 
Glaser, k tó rem u samica H. linea tum  złożyła ja ja  
na spodniach. L a rw y  p rzen iknę ły  przez skórę 
uda i  po k i lk u  miesiącach jedna z la rw  po prze­
biegu ś luzów ki w padła do ja m y  ustnej.

Brakującego dowodu przenifcanlila przez skórę 
la rw  dużego gza dostarczył Gebauer (1940), 
k tó ry  w  ciągu 3 godzin śledził przen ikan ie  la rw y  
H- .bovis przez skórę na  górnej pow ierzchn i ręk i. 
P o tw ie rdz iły  to równlifeż obserwacje na cielęciu.

Dalsze jednak drog i w ędrów ek obydwóch 
la rw  rozchodzą się. W iadomo m ianow icie, że 
la rw y  H. linea tum  w ędru jąc pod skórą, po po- 
wiięzdach dostają się do ja m y  piersiow ej, skąd 
p rzen ika ją  pod śluzówkę p rze łyku . L a rw y  te 
są przezroczyste i  długość ich  wynosi. 1.5— 10 
m m . W  ja k i sposób jednak dosta ją silę pod skórę 
na grzbiecie, o tym  n ie  w iadom o, spotykano 
je  bow iem  w  różnych narządach. Natom iast 
w  stosunku do H. bovlis stw ierdzono z całą 
pewnością (E ichler, 1942), że la rw y  te j m uchy 
w ęd ru ją  w zd łuż pnii nerw ow ych i  dostają się 
do kana łu  kręgowego, skąd po dłuższym  pobycie 
w ęd ru ją  pod skórę. N atychm iast po zetknięciu 
się ze skórą w łaściwą rozpoczynają w ie rc ić  w  
n ie j otwór, co osiągają n ie ty le  na drodze me­
chanicznej, ile  p rzy  pomocy histo-litycznej w y ­
dz ie liny. W  pe łn i ukształcona la rw a  (czerw) ma 
długość 27— 28 mm. Larw a  H. linea tum  jest n ie ­
co mniejsza i  smuklejsza. C iało obydwóch la rw

składa się z 12 pierścieni, p rzy  czym ostatnie 
dwa pierścienie większego gza pozbawione są na 
brzusznej pow ierzchn i kolców, natom iast la rw a  
H. linea tum  pok ry ta  jest na przedostatn im  p ie r­
ścieniu (11-tym ) rzędam i k ró tk ic h  kolców.

Również mieszczące się na ostatn im  segmencie 
p ły tk i p rzetch linkow e te j la rw y  są bardzie j 
płaskie, u la rw y  natom iast większego gza są 
le jkow ate . Przebywając pod skórą la rw y  po­
w iększają stopniowo o tw ór w  skórze, przez k tó ry  
w ysuw ają  ostatni segment z prze tch linkam i. 
Obecność pasożyta pow odu je  ze s trony tka n k i 
s ilną  reakcję, k tó re j w yn ik ie m  jest w ytw orzen ie  
się to rebk i łącznotkankowej, otaczającej la rw y . 
Na skute.c procesów zapalnych tw o rzy  się 
w  torebce ropa, k tó ra  służy pasożytom jako 
pokarm. L a rw y  H. bovis ży ją  pod skórą 2— 3 
miesięcy, la rw y  H. llilneatum —  nieco krócej. 
W  sumie la rw y  gzów przebyw a ją  w  ustro ju , 
żyw ic ie la  do 10 miesięcy.

Z  u tw orzonych przez pasożyty guzów w y ­
padają la rw y  najczęściej w  rannych godzinach 
i szybko zagłębia ją się do  ziem i pod zaschłe 
liście itp . dość jednak p ły tk o  (ok. 25 mm). Po 
1— 2 dniach następuje przepoczwarczeniie a po 
4— 6 tygodniach w yk lu w a  się owad doskonały.

Na -tle naszkicowanej ,tu  pokrótce b io log ii 
owada stają się bardziej zrozum iałe powodowa­
ne przez niego szkody.

Szkody zaczynają się już  od c h w ili napastowa­
nia bydła przez muchy. Z chw ilą  zbliżenia się 
gza bydło ucieka w  panicznym  strachu, starając 
się schronić w  pob lisk im  staw ie lub  b raku  tako­
wego w  cieniu. Isto tn ie  stw ierdzono, że giez n ie  
napastuje byd ła  stojącego w  wodzie lub  schro­
nionego w  cieniu.

Obserwacje w ie lu  autorów  stw ierdza ją  pan i­
czny strach byd ła  przed gzem. Pod tym  wzglę­
dem bardzie j dokucz liw y jest giez w iększy 
(H. bovis) składa bow iem  ja ja  pojedynczo. Otóż 
na pastw isku opanowanym  przez gzy, niepo­
kojone byd ło  nie w yzysku je  dostatecznie paszy.

Przenikanie la rw  przez skórę w yw o łu je  pod­
rażnienia i  powstawanie strupów.

N ie znając dokładnie w ędrów ek la rw  w  ustro­
ju , trudno  otrzym ać pe łny  obraz zm ian choro­
bowych powodowanych przez te pasożyty.

W ie rtin k s ij i  D ieg tia rew  (1937 cyt. wg Sawie- 
liewa) badając zm iany chorobowe w  prze łyku, 
w  m ięśniach poprzecznie prążkowanych i  tkance 
podskórnej s tw ie rdza ją  w  p rze łyku  ostre, suro­
wicze zapalenie, a naw et częściową m artw icę 
otoczki m ięśniowej. Równiileż w  tkance podskór­
nej w yw o łu ją  la rw y  stany zapalne, n iekiedy 
nawet w  postaci zapalenia surow iozo-w łókn iko - 
wego i w łókn ikow o-krw otocznego, co szczegól­
nie niepom yśln ie odbija  się na zd row iu  zw ierzę­
cia i  doprowadza do ogólnego zatrucia us tro ju  
ubocznym i p roduktam i przem iany m ate rii. Te­
go rodzaju stan zapalny trw a  do czasu u tw orze­
nia o tw oru  w  torebce, w  k tó re j przebywa larwa. 
W tedy zapalenie przechodzi w  surow iczo-ropne 
i ropno-w ytw órcze. Być może, że do tego okresu 
należy odnieść notowane nitefóedy u opadniętego 
przez gzy byd ła  wstrząsy uczuleniowe. W  każ­
dym  razie p rzy  s iln ie jsze j in w a z ji należy się
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liczyć z możnością w ytw orzen ia  się w iększych 
ropie jących pow ierzchni ciała, co powoduje w y ­
niszczenie u s tro ju  , a n iek iedy  i  zatrucie.

Rzecz prosta, że tusza takiego zwierzęcia ma 
odrażający w yg ląd. Okolice opadnięte przez la r ­
w y  pokry te  są żó łto -z ie lonym i plam am i, co w y ­
wołu j©  konieczność w yk raw an ia  (kawałków 
mięsa tak, że z jednej ty lk o  tuszy odpaść może 
do 7 kg  mięsa.

Jakko lw iek  n ie  m am y jeszcze jasnego obra­
zu w ędrów ek la rw  w  u s tro ju  żyw ic ie la  to jed ­
nak la rw y  H. bovis spotykam y często w  kanale 
kręgowym . W  ty m  stani-ie rzeczy w yda je  się 
słuszna opinia w ie lu  badaczy, k tó rzy  dopusz­
czają możność w yw o ływ an ia  przez tego rodzaju 
la rw y  niedow ładów, a nawet porażeń u_ opad- 
n ię tych  zw ierząt. B yć może, że w ie le  innych 
schorzeń byd ła  zawdzięczamy la rw om  gza.

D u lk in  (cyt. w g Sawieliewa) oblicza, że 
opadnięte cielęta tracą w  każdym  m iesiącu 5— 6 
kg w agi w  porów nan iu  ze zw ierzętam i poz­
baw ionym i gzów. W  znacznym stopniu również 
obniża giez wydajność mleka. W edług danych 
Morozowa i  B ie rdn ikow a (cyt. w g Sawieliewa) 
opadnięcie jedne j k ro w y  przez 10— 15 la rw  po­
w odu je  obniżenie udo ju  o 10— 12%. O stratach 
na m leku  da ją  nam  też pojęcie w yliczen ia  Pół­
nocnego Naukowego In s ty tu tu  Mlecznego Gos­
podarstwa w  ZSRR, w edług k tó rych  od każ­
dego tysiąca k ró w  opadniętych średnio po 10 
la rw  trac im y  w  ciągu 4 m iesięcy (czas prze­
byw ania  la rw  pod skórą) 27,8 ton m leka. G dy­
byśm y w ięc o p a rli się na mapie rozmieszczenia 
opracowanej przez Stefańskiego (1949) na pod­
stawie ank ie ty  Dep. W e te ryna rii z r. 1948 
i p rz y ję li, że byd ło  by ło  opadnięte w  ty m  cza­
sie średnio w  16,8%, to nie ulega w ą tp li­
wości, że w  skali ogó lnokra jow ej s tra ty  na m le ­
ku  będą bardzo duże. N a jbardz ie j jednak do­
stępne do zrozum ienia naw et dla la ika  są szko­
dy wyrządzone przez la rw y  gza bydlęcego 
przem ysłow i garbarskiem u. Trzeba zauważyć 
bowiem, że tzw . w ąg ry  czy li guzy powstają 
w łaśnie najczęściej na grzbiecie, czy li najcen­
nie jszych partiach skóry. W praw dzie po w ypad­
nięciu  la rw y  o tw ó r ulega zabliźn ien iu , jednakże 
utkanie jest ta k  słabe, że pod w p ływ em  gar­
bowania o tw o ry  powsta ją  ponownie, a w  każ­
dym  razie skóry tego rodzaju n ie  nadają się 
na bardzie j wartościowe w y ro b y  (pasy trans­
m isyjne, w y ro b y  rym arsk ie  itp .). Z tego po­
wodu uszkodzone skóry przez gza tracą 60% 
sw oje j wartości. Jeżeli w ięc uw zględn im y, że 
wg danych pochodzących z C en tra li Skór Su­
row ych za r. 1948 (Stefański 1. c.) z 37-498 skór 
dostarczonych w  k w ie tn iu  i  m a ju  11,8% było  
uszkodzonych, to w idz im y  nawet z tych  szczup­
łych  danych, że s tra ty  są znaczne. Podobne 
s tra ty  ponoszą zresztą rów nież inne kra je . Z o- 
bliezeń przedwojennych w yn ika , że Holandia 
tra c i rocznie na sku tek  konieczności! oczysz­
czenia tuszy opadniętej przez la rw y  225.000 
guldenów, N iem cy oceniali w  ty m  okresie o- 
gólne s tra ty  powodowane przez gza bydlęcego 
na 90 m ilionów  m arek w  złocie. W  Szw ajcarii 
roczne s tra ty  wynoszą 1 m ilio n  fra n kó w  szw.,

w  USA —• 50 m ilionów  dolarów  itd . Co się ty ­
czy uszkodzeń skóry, to  ja k  w yn ika  z danych 
ża r. 1948 (Vet. Rec. Vol. 60.7) giez byd lęcy 
niszczy w  A n g lii rocznie ty le  skóry, ile  w ysta r­
czyłoby do uszycia obuw ia d la  20 m ilionów  
dzieci lub  10 m ilionów  ludz i dorosłych. N ic też 
dziwnego, że pasożytow i tem u wypow iedziano 
wszędzie walkę, k tó rą  p row adzi się z m nie jszym  
lub  w iększym  powodzeniem.

Początkowo próbowano znaleźć ś rodk i odstra­
szające m uchy. Okazało się jednak, że żadne 
o le jk i eteryczne n ie  przeszkadzają muchom 
w  składaniu ja j, podobnie ja k  smarowanie nóg 
mazidlam ii lub  nakładanie na nogi byd ła  pewne­
go rodza ju  „spodn i“ . Należy m ieć na uwadze, 
że byd ło  narażone jest na napastowanie przez 
gzy w  ciągu 3— 4 miesięcy.

Usuwanie ja jeczek drogą zm yw ań (słabym 
roztw orem  kwasu octowego) i  mechanicznie 
szczotką, rów nież n ie  dało zadawalających w y ­
ników .

W  cyk lu  rozw o jow ym  gza bydlęcego jes t jed ­
nak stadium  dostępne do zwalczania —  to 
la rw a  (czerw) gza pod skórą. La rw a  m usi od­
dychać, w ie rc i w ięc ja k  w ie m y o tw ór w  skórze, 
przez k tó ry  w ysuw a ostatni segment odw łoko­
w y, na k tó ry m  zna jdu ją  się p rze tch link i. Daje 
nam to  możność wyciśnięcia la rw  palcam i. Jest 
to bez w ątp ien ia  metoda najtańsza i  skuteczna. 
W  roku  1934 w yc iska liśm y wspóln ie z Obitzem 
setki żyw ych i m a rtw ych  la rw  (S tefański 
i Obitz, 1935). Doświadczenia nasze w  te j spra­
w ie  są następujące:

Łatwość w yciskania la rw  gza zależy od 
właściwości skóry bydła, a więc, od je j grubości 
i elastyczności, oraz od grubości znajdującej się 
pod n ią  w a rs tw y  tłuszczu. Na n iek tó rych  sztu’ 
kach skóra jest tak napięta, że niepodobień­
stwem jest p raw ie  w y tw o rzyć  z n ie j m iędzy 
palcam i dostatecznych dla w yciśnięcia gza fa łd. 
U  byd ła  o luźnie jszej skórze zabieg ten odbywa 
się stosunkowo ła tw ie j. Łatwość zabiegu za­
leży następnie w  dużym  stopniu od „tem pe­
ram entu “  samego byd ła  ja k  rów nież od ilości 
guzów. Na ogół rasowe „c iężkie“  byd ło  poddaje 
się w yc iskan iu  dosyć ła tw o, nierasowe nato­
m iast przebywające w  p rym ityw n ych  w a ru n ­
kach jest na ogół niespokojne, co wysoce u tru ­
dnia przeprowadzenie zabiegu. Podobnie, ła tw o 
jest n iek iedy wycisnąć 2— 3 czerw i, je że li na­
tom iast guzów jest w ięcej, a ja k  często byw a 
kilkanaście lu b  k ilkadziesią t, byd ło  staje się pod­
rażnione i  w yciskan ie  dalszych guzów jest p ra ­
w ie  n iem ożliwe. Wreszcie próba całkow itego 
mechanicznego oczyszczenia m łodzieży staje się 
w  w ie lu  razach niewykonalna.

Pomiijiam tu  na tu ra ln ie  przykrości osobiste 
w  rodzaju o trzym yw anych  często uderzeń rac i­
cami, opryskań tw a rzy  ropą z guzów itd .

Uważam również za niewskazane usuwanie 
czerw i p incetam i, szydełkiem, nak łuw an ie  la rw  
Hjp. N iew praw na ręka pokaleczy zwierzę, co 
może spowodować zakażenie.
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Wsp omieć rów nież należy o zw iązanym  z m e­
chanicznym  usuwaniem  la rw  niebezpieczeń­
stwem  wstrząsu anafilaktycznego notowanego 
przez n iek tó rych  autorów.

Spośród licznych  w yprodukow anych środków 
dzia ła jących zabójczo na czerwie, b iu ro  Ento­
mologiczne w  U S A  w ypróbow ało  ich  całą 
setkę! W yda je  się że najskuteczniejsze i rów no­
cześnie najbezpieczniejsze są prepara ty  z korze­
nia D erris  e llinbca. Przeprowadzone przez nas 
próby (S tefański i Obitz l.c) w ykaza ły, że zabija­
ją  one ponad 90% czerw1!'pod skórą, zwłaszcza 
czerw i m łodych. Podobne w y n ik i dał rów nież 
preparat derrisow y w yrab iany  w  k ra ju  (,,A de r­
m o l“ .)

Jednakże korzeń te j ro ś lin y  trzeba im po r­
tować i  dlatego nadal trw a ją  p o szu k iw a n i 
skutecznych środków, któ re  można by p rodu­
kować w  k ra ju .

Duże nadzieje pokładano w  rozpowszechnio­
nym  obecnie i  bardzo skutecznym  przeciw  in ­
nym  owadom środku DDT. Jednakże do­
świadczenia z opylaniem  opadnłętego bydła 
przez la rw y  ¡gzów w ykaza ły  m ałą jego skute­
czność. Zupełn ie odm iennie przedstaw ia się 
jednak sprawa, gdy uży jem y roz tw oru  D D T 
w  o le ju . Skuteczność p repara tu  wzrasta 
w tedy tak  dalece, że zarządzeniem Rady 
M ^m strów ZSRR z 10 lutego 1948 roku. 
D D T został dopuszczony do w a lk i z gzem. 
Na podstawie roz leg łych prób Saw iellew  
(1948) zaleca do uży tku  5% roz tw oru  D D T w  te­
chnicznym  o le iu  w aze linow vm  lu b  solazowym. 
W  ty m  celu należy podgrzać olej do 50°— 60° 
i p o w o li dosypywać odpowiednią ilość proszku. 
Należy nacierać m iejsca opadnięte przez gzy 
szczotką lu b  szmata, licząc 150 m l dla sztuk i 
dorosłej i  100 m l dla cielęcia. Skuteczność p re ­
paratu wvnosi 97.1%. W g Szatko i BogoleDowa 
(1950) o le j sol azowy w yw o łu je  często oparze­
nia i  dlatego autorzy ci w o lą  używać technicz­
n y  o le j w azelin  owy. B iorąc pod uwagę, że 
ja k  to  s tw ie rdz iliśm y w  naszych pracach 
(Stefański i  Obitz, Obitz, M ościcki) praktyczn ie  
biorąc la rw y  podchodzą pod skórę w  naszym 
klim acie od kw ie tn ia  do września (późniejsze 
la rw y  m a ją  mało szans na dokończenie rozw o­
ju), należy oczyszczanie od la rw  przeprowadzać 
p rzyna jm n ie j trz y  razy w  sezonie, na początku 
marca i kw ie tn ia  przed sezonem pastw iskowym  
i po raz trzeci na pastw isku. P rzy  użyciu  D D T 
korzystną okolicznością jest fa k t zachowania 
toksyczności; prepara tu  w  ciami 3 tygodni'. Po­
nadto autorzy radzieccy (Pnsia łkow , 1950) 
akcentują, że D D T  w  roztworze w  o le ju  zabija
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czerwie jeszcze zanim  zdołał w y tw orzyć  się guz 
i  o tw ór w  skórze. D latego w łaśnie p ierw szy za­
bieg w in ien  być dokonany dostatecznie wcześ­
nie.

Podobne w łaściwości posiada zdaniem auto­
rów  radzieckich (Staw iebew, 1948, P ris ie łkow , 
1950) oiemiięrzyca b ia ła  (V era trum  alba), k tó re j 
korzeń należy zbierać jesienią lub  wczesną w ios­
ną. K orzeń ten należy dokładn ie wysuszyć po 
uprzednim  pokra jan iu  na kaw a łk i. Zm ie lony na 
proszek korzeń zalewa się w  naczyniu blasza­
nym  gorącą wodą w  stosunku 20 części Wago­
w ych korzenia na 100 cz. czystej w ody i wstaw ia 
do łaźn i wodnej. Po 2 godzinach gotowania 
w y jm u je  się naczynie i  pozostawia do ostudze­
n ia  na 1— 2 godzin, po czym całą masę wyciska 
się pod prasą. O trzym any w y w a r należy używać 
w  stanie c iep łym  ii koniecznie w  dn iu  przygoto­
wania. P rzy używ an iu  tych  preparatów , a szcze­
gólnie eiemiięrzyey należy zachować środki 
ostrożności.

Nacierać skórę należy w  'gumowych ręka­
wicach. N atarte  byd ło  v/inno być k ró tko  p rzy ­
wiązane. a p rzv  m an ipu lac ii w yw a ru  c:em ię- 
rzycy należy nakładać rękaw iczki i' oku la ry , za­
w arte  bow iem  w  te j rośliinie a lka lo idy siln ie 
drażnią śluzówki.

Posiadamy w ięc skuteczne preparaty, k tó rych  
systematyczne używanie doprowadziłoby z pew­
nością w  k ró tk im  czasie do poważnego obniżenia 
stopnia opadnięcia naszego byd ła  i  w  ostatecz­
nym  w y n ik u  zaoszczędziłoby to nam w ie le  cen­
nego surowca.

Dążeniem nauk i jest jednak w  dalszym ciągu 
znalezienie środków, k tó re  zapobiegałyby prze­
n ikan iu  la rw  do w nętrza  u s tro ju  zw ierząt. 
G u illaum e (1948) stara ł się uzyskać ten efekt 
przez posypywanie nóg i boków  byd ła  w  okresie 
aktywności) gzów na pastw isku dw a razy tygo­
dniowo 5 % proszkiem  DDT. Pomimo, że 
pastwisko by ło  s iln ie  zarażone, następnej w ios­
ny okazało się wolne od gzów. P róby te nale­
żałoby pow tórzyć na w iększą skalę, obliczyć 
koszty i  skuteczność. Można by  zamiast proszku 
użyć roz tw o ru  w  oleju, jako prepara tu  b a r­
dzie)! trwałego, ale może z d rug ie j s trony roz­
tw o ry  o lejowe są bardzie j toksyczne. Jak 
w idz im y w iec pole do badań jest otwarte, ale 
i  p rzy  obecnym -stanie w iedzy m am y dosta­
teczne środki do zwalczania te j p lagi. Razem 
ze swoimi; uczniam i ogłosiliśm y już w  kw e ­
s tii zwalczania gza bydlęcego 12 prac. Cho­
dz i teraz o wyciągniecie w n iosków  i  zastoso' 
w anie uzyskanych przez nas danych do o r­
ganizacji w a lk i z gzem.
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Inż. J. STEC

Choroba nosoryjowa u świń
W  jedne j z re jestrow anych hodow li trzody 

chlewnej rasy w ie lk ie j, b ia łe j angie lskie j w  w o ­
jew ództw ie  k rakow sk im  stw ie rdz iłem  podczas 
lu s tra c ji charakterystyczne ob jaw y groźnej cho­
roby nosory jow ej, k tó re j dotychczas n igdy  nie 
zaobserwowałem w  naszych hodowlach k ra jo ­
wych, a k tó rą  znałem jedyn ie  z lite ra tu ry  n ie ­
m ieckie j. Na chorobę tę, ja k  tw ie rd z i lek. wet. 
W. Kysela z Pragi, zapadają podobno większe 
hodowle św iń  w  k ra jach  o wysoko rozw in ię te j 
hodow li trzody chlewnej. Spostrzeżenie m oje 
natychm iast zgłosiłem  lekarzow i w e te ryna rii, 
k tó ry  na m iejscu w  chlew ni, d e fin ityw n ie  
s tw ie rd z ił identyczność ob jaw ów  te j niebezpie­
cznej choroby z je j opisam i przytaczanym i w  fa ­
chowej lite ra tu rze  n iem ieckie j. Choroba ta by ła  
do tego stopnia dotychczas u nas nienotowana, 
że n ie ty lk o  n ie  znają je j lekarze w e te ryna rii, 
ale n ie  ma ona naw et u nas swej po lskie j usta­
lone j nazwy. Chorobę tę w ięc nazwałem na ra ­
zie sam chorobą „nosory jow ą“  na podstawie 
usta lonej już  na je j określenie nazwy n iem ie­
ck ie j „S c h n iiffe lk ra n k h e it“ .

Ponieważ choroba ta jest, w ed ług opisów le ­
karzy w e te ryn a rii K yse li z P ragi, D ra  M acek‘a 
k ie row n ika  In s ty tu tu  patologiczno-anatom icz- 
nego w  Bern ie  oraz w ie lu  hodowców w  N iem ­
czech, chorobą n iezw yk le  groźną, uporczywą, 
prawdopodobnie zakaźną i  ru jnu jącą  bezwzględ­
n ie  każdą hodowlę, k tó rą  nawiedzi, przeto uw a­
żam za swój obowiązek, po in form ow ać szeroki 
ogół hodowców ja k  i  nasz po lsk i św ia t le ­
ka rsko -w e te ryna ry jn y , co o te j chorobie m ów i 
fachowa lite ra tu ra  zagraniczna.

Początkowe ob jaw y te j choroby ta k  u m ałych 
nrosiąt ja k  i  u  sztuk starszych znam ionuje czę­
ste kichanie, fukanie, sapanie i  siąkanie. Na­
stępnie zakażone sztuk i sm utnie ją, gorzej jedzą, 
na skutek czego przychów ek m łody zostaje za­
trzym any w  rozw oju. Choroba szybko rozszerza 
się na cały stan chlewni. Z b iegiem  czasu w  par­
tiach nosa i  ry ja  w ystępu ją  w yb u ja łe  zmiany. 
Jeżeli są one jednostronne, to przekręcają one 
w  tę stronę tarczę nosową. Górne pa rtie  ry ja  
mogą ulec rów nież skró tow i i podczas w zdym a­
nia kurczą się tak, że szczęka dolna w ychodzi 
naprzód i  język  staje się w idoczny (ryc. 1). 
U wdelu, sztuk szczególnie starszych, choroba ta 
nie w ystępu je  tak  ostro i w idocznie, a r y j  zdra­
dza ty lk o  n iew ie lk ie  rozdęcia i  skrzyw ien ia  
fryc. 2). P raw ie  zawsze jednak-łączy  się z tym  
zajecie gruczołów  łzow ych w  kątach oczu, a z 
biegiem czasu zostają zaatakowane także spo­
jó w k i oczu.

Schorzenia nosoryjowe stają się z biegiem  
czasu bardzo ciężkie i  ru jn u ją  cały ry j,  rozk ła ­
dając w  n im  oo prostu na krw aw ą, szlamowatą 
miazgę wszystkie  tk a n k i kostne i  b łony  śluzowe 
kanałów  nosowych. Zm iany te z biegiem  czasu 
rozszerzają sie i  na jam ę czołową rozkładając 
kość sitową oddzielającą jam y nosowe od móz­

gu. W  tym  stadium  w ystępu je  już  także bar­
dzo ob fite  nieraz k rw aw ien ie  nosem, p rzy  lada 
w ys iłku , p rzy  bieganiu lu b  uderzeniu ry je m  
o tw ardszy przedm iot. A b y  k re w  zatamować, 
zw ierzęta zw yk le  p rzyciska ją  i  w yc ie ra ją  nos
0 podłogę, ściany lub  p rzyciska ją  do. boków in ­
nych sztuk, roznosząc w  ten sposób zarazki 
choroby.

Choroba ta ma czasem przebieg bardzo gw a ł­
towny. Wówczas w ystępu ją  ob jaw y gorączkowe, 
podniecenie nerwowe, napady trw og i, ś luzowaty 
lub  m ętny, ropny w yc iek  z nosa, upośledzona 
żerność, a n ierzadko tow arzyszy im  zapalenie 
płuc. Zejście śm ierte lne lu b  konieczność ubo ju  
następuje już  po 3, 4 dniach. Z chorych sztuk 
ty lk o  n iew ie lka  ich  liczba przychodzi do zdro­
wia. Obok zapalenia spojówek ocznych, w ystę­
pu ją  także zaburzenia ogólnej przem iany m a­
te rii, wyrażające się w  u trac ie  po łysku włosa, 
z jeżeniu szczeciny, za trzym aniu  w zrostu  i  kasz­
lu  n iek tó rych  sztuk.

P rzy  przebiegu p rzew lek łym , potęgują się 
stopniowo powyższe ob jaw y, aby następnie zno­
wu pow o li ustępować. Część tak ich  zw ierząt zu­
pełnie m arn ie je , podczas gdy inna część zaczy­
na się dopiero bardzo późno norm aln ie  rozw ijać, 
tak  że nadają się one jedyn ie  ty lk o  do tuczu, ale 
nie do dalszej hodow li.

P rzy  lekk im , chronicznym  przebiegu choro­
by, poza upośledzonym wzrostem  i  rozwojem , 
n:e w ystępu ją  zw yk le  żadne inne zaburzenia 
charakteru  ogólnego. Należy się jednakże liczyć 
z tym , że tak ie  zw ierzęta są bardzo podatne na 
wszelkie choroby zakaźne.

Choroba ta, gdy opanuje jaką hodowlę, czyni 
w  n ie j w ie lk ie  spustoszenia, jes t uporczywa
1 złośliwa, powodując ciągłe naw ro ty , to  o prze­
biegu łagodnym  i  p rzew lek łym , to wybuchając 
znowu nagle z gw ałtow ną siłą. Część opanowa­
nej hodow li ru jn u je  ona zupełnie, część zaś 
sztuk przychodzi najczęściej dopiero po k ilk u  
miesiącach do problem atycznego zdrow ia, t ra ­
cąc na swej w artości n ie  ty lk o  hodow lanej, ale 
i uży tkow e j. Chorobę nosoryjow ą należy w ięc 
uznać za bardzo poważną epizoocję, mogącą spo­
wodować ciężkie schorzenia i rozszerzenie się na 
inne hodowle. Odnośnie te j choroby i  je j p rz y ­
czyn panują różne m niem ania i  tak  tw ierdzą, że:

1. choroba nosoryjowa jest znakiem  przeko­
dowania i  degeneracji i  może być ty lk o  
m etodam i hodow lanym i usunięta;

2. in n i tw ierdzą, że choroba ta jest w yłączn ie  
zakaźna, a powoduje ją  n ieznany dotych­
czas zarazek, m ożliwe, że ten sam, k tó ry  
powoduje grypę i  daje się usunąć ty lk o  
ty m i sam ym i metodam i, k tó re  zwalczają 
grypę prosięcą;

3. in n i wreszcie u trzym u ją , że choroba noso­
ry jo w a  nie jest n iczym  in n ym  ja k  ty lk o  
zm ianam i rach itycznym i kości g łow y 
u św ini.
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Wszyscy tu  zdają się m ieć po trochu  rację, 
gdyż jest to choroba, k tó re j przyczynę w  is to­
cie bardzo trudno  jest ustalić. Choroba ta, czę­
sto zagnieżdżona w  pewnej hodow li od dawna, 
m ija  nagle, by znowu po jaw ić  się nagle i  n ie-

(Ryc. 1). Loszka rasy w . b. angielskiej z daleko 
posuniętą chorobą nosoryjową

spodziewanie w  hodow li, w  k tó re j się je j n a j­
m n ie j spodziewano. Lekarze wet. zagraniczni 
m ie li na tę chorobę, pewien, u ta r ty  sposób le ­
czenia a m ianow ic ie  —  oddzielić sz tuk i chore od 
zdrowych, um ieścić je  w  ciepłe j, p rzew iew nej 
ch lew n i na dobrej i  suchej ściółce. Zewnętrznie 
stosują silne w cieran ia  po obu bokach szyi m ie­
szaniny złożonej z 15 g o le jku  te rpen tynow e­
go i  8 k rope l o le jku  krotonowego. W ew nętrz­
nie zaś trz y  razy dziennie po 1 łyżce sto łowej 
tranu  fosforowego na sztukę. Zalecają p rzy  
ty m  w ygon na pastw isko. Homeopatyczne zaś 
zabiegi w ym agają  użycia z ió ł S łodkoburza (D u l- 
camaral i  sproszkowanej, palonej gąbki m o r­
skie j (Spongia m arina). Jeżeli te  zabiegi n ie  
zn iw e lu ją  cierpienia, wówczas radzą usunąć 
chore sztuki z hodow li. Leczenie to jednakże 
jest bardzo problem atyczne i  stosowaniem je ­
dynie tych  środków, zw yk le  n ie  osiąga się żad­
nych skutków .

Zdawało by  się, że na tę chorobę zapadają 
rasy, lu b  w  rasach specialne ty p y  św iń  o skró­
conych kościach ry jow ych , na skutek , udomo­
wionego chowu o mopsich ry jach . Przeczą tem u 
jednakże fa k ty , że w ie le  św iń  ras angielskich 
o mopsich głowach jest zupełnie zdrow ych i  nie 
zapadających na tę nosówkę. Natom iast w ie le  
typów  norm alnych  o d ług ich  ry jach , ja k  to 
wskazują ry c in y  zamieszczone w  n in ie jszym  
opracowaniu a sporządzone przeze m nie w  rze­
czonej na wstępie hodow li, n i stąd n i zowąd 
zapada nagle na nosówkę. S tw ierdzono również, 
że nosówka przenosi się ze sztuk chorych na 
sztuk i zdrowe i  to naw et na n iezbyt jeszcze

wysoko uszlachetnione i  n ieprzerafinow ane 
chowem. To w ięc św iadczyłoby raczej za tym , 
że nosoryjów ka jest chorobą zakaźną.

Zagraniczna lite ra tu ra  w e te ryna ry jna  podaje, 
że poszukiwania bakterio log iczne n ie  dały do­
tąd rezu lta tu  w  odnalezieniu specjalnego zaraz­
ka te j choroby. Natom iast są poważne s tw ie r­
dzenia, że przyczyna choroby nosoryjow ej, k tó ­
rą  stanow i prawdopodobnie n ic  innego ja k  t y l ­
ko grypa św iń, przenosi się na potomstwo. 
Przytoczone w yże j ob jaw y choroby nosoryjo­
w ej, p rzypom ina ją  n ie  ty lk o  sw ym  charakte­
rem  grypę, ale ten ich  charakte r wskazuje na 
je j u k ry te  działanie w  ty m  k ie runku , co po­
tw ie rd z iły  także d ługole tn ie  poszukiwań’ a i  ba­
dania przeprowadzone w  w e te ryn a ry jn ym  za­
kładzie  dośw iadczalnym  na w ysp ie  Riems. 
M ianow ic ie  tam te jszy badacz Radtke tw ie rdz i, 
że n ie  ty lk o  k lin iczne  badania całych hodow li 
ale także anatom iczno-patologiczne przeglądy 
w ie lu  setek zw ierząt p o tw ie rd z iły  współzależ­
ność istn ie jącą pom iędzy chorobą nosoryjową 
a grypą.

Dokładne obserwacje początków przebiegu 
noso ry jów k i prowadzą do stw ierdzenia, że 
pierwsze ob jaw y zapaleniowe w  nosie i jego 
bocznych jamach, w ystępu ją  równocześnie z o- 
znakam i g ryp y  u prosiąt. Chodzi tu  m ianow i­
cie stale o ka tara lno-ropne zapalenie różnego 
stopnia w  przestrzeniach nosowych i rów no­
cześnie p raw ie  z regu ły  występujące b ronch ia l- 
ne zapalenie przednich p ła tków  p łucnych. To 
stw ierdzenie sk łon iło  zakład doświadczalny w  
Riems do poszukiwania przyczyny choroby no­
sory jow e j tą samą metodą, jaką  stosowano przy 
g rypow ym  zapaleniu p łuc  u prosiąt. Ostatecz-

(Ryc. 2). K nu r rasy w. b. angielskiej dotkn ię ty 
Chorobą nosoryjową
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nie po w ie lu  żm udnych zabiegach doświadczal­
nych stw ierdzić m ia ł Radtke niezbicie, że p rzy ­
czyną w yw o łu jącą  chorobę nosoryjową, ja k  
i g rypę prosięcą, jest ten sam w irus.

Choroba nosoryjow ą w ystępu je  zw yk le  pod 
koniec z im y i  na przełom ie w iosny, gdy żyw ie ­
nie jest bardzie j jednostronne i w ięcej pozba­
w ione w ita m in  oraz zbytn io  tuczące i  jako takie  
prowadzące do z łe j przem iany m ate rii. Toteż 
ju ż  w  lu ty m  bieżącego roku  zauważyłem  w  
przytoczonej na wstępie hodow li le kk ie  zm iany 
nosoryjowe u k ilku n a s tu  sztuk, tak  prosiąt ja k  
i przychow anych starszych knurów . N ie p rzypu ­
szczałem jednakże, że będzie to choroba noso- 
ry jow a . Dopiero pod koniec sierpnia s tw ie rdz i­
łem  już  niezbicie je j daleko posunięte ob jaw y.

Czytałem  w  lite ra tu rze  zagranicznej, iż byw a­
ły  w ypadki, że z poprawą w arunków  żyw ienia 
i u trzym an ia  p rzy w ychow ie  pastw iskowym , 
zn ika ją  z czasem szybko ob jaw y te j choroby, je ­
żeli są one ty lk o  powierzchowne. Jednakże w  
przytoczonej hodow li ob jaw y te od lutego nie 
tylko- n ie zn iknę ły , ale przeciw nie u trzym a ły  się 
i poważnie rozszerzyły. D la tego n ie  wiadomo, 
czy m am y tu  do czynienia naprzód ze z ja w i­
skiem rach itycznym , na tle  braków  w ita m in o ­
w ych, a dopiero w tó rn ie  z w ystąp ien iem  bakte­
r i i  chorobotwórczych w  jam ie  nosowej. Być mo­
że, że osłabienie ko n s ty tu c ji i niedogodne w a­
ru n k i u trzym ania , w ychow u i  żyw ienia, jak ie  
cechowały do niedawna w ym ien ioną  hodowlę, 
osłabiając organizm , stw arza ły dogodne w a ru n k i 
p rzy jęc ia  się zarazka te j choroby i podatności 
na niego organizm ów trzody. Z tego by  w yn ika ­
ło, że n iektó re  ty p y  świń, są specjalnie na roz­
w ó j zarazka te j choroby podatne. Być może, że 
dziedziczne są rów nież nabyte skłonności do w y ­
stępowania te j choroby. Stw ierdzono bow iem  
także, że n iek tó re  k n u ry  są nosicie lam i te j cho­
roby.

Tak w ięc zdaje się nie ulegać w ątp liw ośc i, że 
zarazek g ryp y  prosięcej jest tym  samym w iru ­

Baza paszowa

sem, k tó ry  powoduje zarazę nosoryjową. N ie 
jest rów nież wykluczone, że w yw o łu ją cy  grypę 
przesączalny w iru s  ka ta ra lny, w  połączeniu z 
chorobam i przem iany m a te rii w yw o łanym i 
przehodowaniem a przez tó osłabieniem konsty- 
.tuc ji w  danej hodow li, może —  ja k  tw ie rd z i k ie - 
. ró w n ik  In s ty tu tu  P ato log ii i  A na tom ii w . Bernie 
D r Macek —- w yw ołać także groźną chorobę cie­
szyńską, rzucając się na ośrodki nerwowe, a tak-­
że może w yw ołać chorobę nosoryjową, k tó ra  m o­
że poprzez rozmacerowanie p ły te k  kości s itowej 
i  zniszczenie mózgowych p ła tów  węchowych 
przedostać się do treści mózgu, a stąd zaatakować 
ośrodki nerwowe w yw o łu ją c  także i chorobę 
cieszyńską.

D latego też hodowla zakażona chorobą nosó- 
ry jo w ą  pow inna być natychm iast poddana 
ostrym  zarządzeniom' w e te ryn a ry jn ym  i  raczej 
w yb ita  do nogi, aniże li m iano by dopuścić, aby 
choroba nosoryjową, w lokąca za sobą grożę 
rozwleczenia tak  strasznych chorób, m ia ła  się 
stać ich  rozsadnikiem.

Przytoczony w ypadek choroby nosoryjow ej 
w in ien  być groźnym  ostrzeżeniem dla w ie lu  na­
szych hodow li ras wysokoszlachetnych, aby n ie 
lekcew ażyły odpowiedniego, zdrowego i  rac jo ­
nalnego urządzenia w a runków  u trzym an ia  
chlewnego i  w ychow u okó łn ikow o-pastw isko- 
wego dla swoje j trzody. Osłabienie bow iem  kon­
s ty tu c ji w yw o łane j, z jednej s trony przehodowa­
niem  i  przedelikaceniem  organizmu, a z d rug ie j 
s trony naruszeniem przem iany m a te rii na. sku­
tek  n ieodpow iednich w arunków  żyw ienia, u trz y ­
mania chlewnego i  wychow u, bez zachowania 
naturalnego w ychow u okó ln ikow o-pastw isko- 
wego, stwarza n iezw yk le  podatny g ru n t do za­
padania pogłow ia trzody ch lew nej na szereg 
groźnych tzw . „chorób w ychow u“ , do k tó rych  
należy n ie w ą tp liw ie  tak grypa, ja k  choroba nc- 
soryjowa i  cieszyńska.

Inż. S. HOSER

Ziemniaki jako pasza dla trzody chlewnej

Podstawową paszą używaną u nas do tuczu 
trzody chlewnej są ziem niaki. Spasa się je  co 
na jm n ie j przez 10 m iesięcy w  roku  uzupe łn ia­
jąc je  częściowo w  okresie le tn im  zielonkam i. 
D zięk i dobrze pom yślanej i  konsekwentnie prze­
prowadzonej a kc ji „P I“ , liczba pogłow ia trzody 
chlewnej w  ostatnich latach znacznie wzrosła 
i  przekroczyła sześć m ilionów  -sztuk. P rz y jm u ­
jąc przeciętn ie spożycie ziem niaków  rocznie na 
sztukę około 7,5 q —  ogólne zużycie ziem niaków  
dla trzody ch lew nej w ynosi rocznie powyżej 
4,5 tysięcy ton. Z iem n iak i przeznacza się na pa­
szę n ie  ty lk o  dla trzody c h le w n e j, a le  ró w n ie ż

dla byd ła  opasowego, dla drob iu, łączne w ięc 
zużycie z iem niaków  na paszę dla zw ierząt go­
spodarskich przekracza znacznie podaną ilość, 
'z ie m n ia k i-  ja k  wszystkie okopowe, zaw ierają 

stosunkowo dużo w ody m n ie j zaś suchej masy. 
Zawartość w ody w  ziem niakach waha się w  gra­
nicach ód 75— 80%, sucha masa zaś od 20— 25%. 
W  skład suchej masy wchodzi przeważnie skro­
bia —  innych  sk ładn ików  jest stosunkowo mało, 
np. zawartość b ia łka  nie przekracza 0,1%, t j.  
10 g w  jednym  k ilog ram ie  ziem niaków.

Skrobię uważać w ięc trzeba za n a jis to tn ie j­
szy sk ładn ik  z:emniaka —  ty m  się też tłum aczy
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dążen ie  r o ln ik ó w  p ro d u c e n tó w  do p ro d u k o w a n ia  
z ie m n ia k ó w  w y s o k o -s k ro b io w y c h , k tó re  z a ró w ­
no d la  p rz e m y s łu  ja k  też  i  na  paszę d la  z w ie ­
rz ą t p rz e d s ta w ia ją  zn a czn ie  w ię k s z ą  w a rto ś ć  
n iż  z ie m n ia k i n is k o -s k ro b io w e . Z a w a r to ś ć  s k ro ­
b i  w  z ie m n ia k a c h  n ie  zaw sze je s t je d n a k o w a  
za le ży  ona od w ie lu  c z y n n ik ó w , p rze d e  w s z y s t­
k im  od g a tu n k u  z ie m n ia k ó w , g le b y , k l im a tu  i  
n a w o że n ia , a ró w n ie ż  od --sposobu i  czasu ic h  
p rz e c h o w a n ia .

Z ie m n ia k i ze b ra n e  z p o la  n a  je s ie n i, p rz e c h o ­
w u je  s ię w  o g ro m n e j w ię k s z o ś c i n a szych  gospo­
d a rs tw  w  k o p ca ch  lu b  w  p iw n ic a c h  i  w  m ia rę  
p o trz e b y  p rzeznacza  s ię  je  do u ż y c ia .

Sposób ten —  aczkolw iek n a jła tw ie jszy  w  
okresie p iln ych  robót po lnych na jesieni —  w 
rezultacie jest k ło p o tliw y  i  kosztowny. Z iem nia­
k i bowiem, podczas dłuższego przechowywania 
w  najlepszych naw et warunkach, tracą na w a­
dze w skutek wysychania oraz w sku tek u tra ty  
skrobi. W  nieodpow iednich w arunkach przecho­
w yw an ia  dochodzą do .tego jeszcze straty^ spo­
wodowane gniciem  i  psuciem się ziem niaków.

Można przyjąć, że podczas przechowywania 
ziem niaków  zdrow ych i  nieuszkodzonych w 
okresie od jesien i do1 końca marca następnego 
roku, w sku tek procesu oddychania, strata skro­
b i w ynosi od 5 do 15% ilości p ierw otnych . Na 
wiosnę gdy z iem niaki zaczynają k ie łkow ać tem ­
po u tra ty  skrob i znacznie się zwiększa. Z iem n ia ­
k i chore lu b  uszkodzone psują się i  gn iją  za­
rażają inne zdrowe ko ło  n ich  leżące i  w  ten spo­
sób ogólne s tra ty  p rzy  przechow yw aniu ziem nia­
ków  w  przeciętnych naw et w arunkach pod ko ­
niec w iosny mogą w ynosić 40 i  więcej- procent. 
W  celu un ikn ięc ia  w iększych s tra t zaleca się 
przebieran ie i  usuwanie ziem niaków  nadpsu- 
tych, powoduje to jednak dodatkowe koszty 
i stwarza niepotrzebną pracę.

Zamiast przechowywania ziem niaków  suro­
w ych w  p iw n icach  lu b  w  kopcach i  narażania się 
na n ieun ikn ione  stra ty, można je  zaraz po zbio­
rach przerabiać i  przechowywać w  stanie prze­
robionym .

N a jw ię c e j w ska za n e  je s t p rz e ra b ia n ie  z ie m ­
n ia k ó w  n a  p ła tk i ,  g d yż  w  te n  sposób u n ik a  się 
ja k ic h k o lw ie k  s tr a t  z w ią z a n y c h  z ic h  p rz e c h o ­
w y w a n ie m , z m n ie js z a ją c  do m in im u m  k o s z ty  
ic h  p rz e c h o w y w a n ia . P ła t k i  z ie m n ia cza n e  w  
m ie js c u  s u c h y m  n a  s p ic h rz u  m o g ą  leżeć  d łu g i 
czas i  z a jm u ją  s to s u n k o w o  n ie w ie le  m ie js c a , są 
p rz y  ty m  ła tw e  do d y s p o n o w a n ia  w  k a ż d y m  cza­
sie i  ła tw e  do tra n s p o r tu .  K o s z ty  p rz e ra b ia n ia  
z ie m n ia k ó w  na  p ła tk i  n ie  są za z w y c z a j w y s o ­
k ie , g d y ż  v / w ię k s z o ś c i w y p a d k ó w  p ła tk a rn ie  
z n a jd u ją  się p rz y  g o rz e ln ia c h  i  do suszen ia  z ie m ­
n ia k ó w  p rzeznacza  się p a rę  z u ży tą , k tó r a  w  in n y  
sposób n ie  je s t w y z y s k iw a n a .

Trzoda chlewna spożywa p ła tk i ziemniaczane 
bardzo chętnie —  m ając je  do dyspozycji można 
uproście system prowadzenia ch lew ni, w prow a­
dzając duże oszczędności w  kosztach i  w  robo- 
ciźnie przez skasowanie codziennego parowania 
ziem niaków  surowych.

D ru g im  sposobem przechowywania z iem nia­
ków bez w iększych s tra t jest ich  parowanie i k i ­

szenie. Sporządzanie k iszonki z ziem niaków  pa­
rowanych n ie  nasuwa w iększych trudności i  przy 
zachowaniu pewnych w arunków  podczas p rzy ­
rządzania k iszonki na ogół uda ją  się one bardzo 
dobrze. Wszędzie zatem gdzie b rak  jest specjal­
nych urządzeń pozwalających na przerabianie 
z iem niaków  na p ła tk i —  tam  zaleca się parow a­
nie ich  i  kiszenie. Koszty jednorazowego sparo­
wania i  zakiszenia w iększej ilości ziem niaków 
są znacznie mniejsze od w ie lokro tnego parowa­
nia m ałych ilośc i ziem niaków, potrzebnych na 
odpaś na jeden lu b  parę dni, oszczędność zatem 
jest bezsprzeczna. Przez kiszenie ziem niaków 
i  przechowywanie ich  w  ty m  stanie un ika  się 
s tra t skrob i oraz usuwa się niebezpieczeństwo 
gnicia i psucia się.

N ajw ażn ie jszym  jednak względem, k tó ry  
przem awia za sporządzaniem kiszonek ziem nia­
czanych, jest możność równom iernego rozłoże­
nia całego zapasu ziem niaków, przeznaczonych 
na paszę na okres roczny, na poszczególne m ie ­
siące. Szczególnie jest to ważne p rzy  uk ładan iu  
dawek paszy dla trzody chlewnej w  okresie le t­
n im , gdy zapasy ziem niaków  surow ych u leg łyby  
zepsuciu, a z ie lonki mogą być jeszcze niegotowe 
do spasania.

Z iem n iak i można k is ić  w  silosach używ anych 
norm aln ie  do kiszenia zielonek lub  w  dołach 
specjalnie na ten cel budowanych. D o ły  te nie 
pow inny być zbyt szerokie i głębokie, aby p rzy 
w yb ie ran iu  z iem niaków  z dołu ja k  najm nie jsza 
pow ierzchnia k iszonki by ła  odkryta. P rzy zaki- 
szaniu ziem niaków  trzeba przestrzegać następu­
jących w arunków : przed parowaniem  ziem m aki 
w in n y  być dobrze opłukane z ziemi, po uparo- 
w an iu  układać do silosa względnie do dołu nieco 
przestudzone —  w arstw a po w ars tw ie  pow inna 
być dobrze ub ijana i  polewana chudym , dobrze 
zsiadniętym  m lekiem , aby doprowadzić bakte­
rie, k tó re  proces zakiszania poprowadzą w  k ie ­
ru n ku  dla nas na jkorzystn ie jszym . Po napełn ie­
n iu  silosa należy go szczelnie p rzykryć , bv nie 
dopuścić do dop ływ u pow ietrza, co spowodowa­
łoby zepsucie się kiszonki.

Do sporządzania kiszonek z ziem niaków, nie 
potrzeba m ieć tak ich  kosztownych urządzeń jak  
do przerabiania ziem niaków  na p ła tk i. W  uży­
ciu bardzo praktyczne są przewoźne ko lum ny 
do parowania, składające się z p łuczk i do ziem ­
niaków , ko tła  do w ytw arzan ia  pa ry  oraz zb io r­
n ików , w  k tó rych  z iem niaki się paruje. K o lu m ­
ny tak ie  ła tw o  daia się przewozić z gospodar­
stwa do gospodarstwa i  ko le ino mogą obsłużyć 
całą okolicę w  stosunkowo k ró tk im  czasie.

K o lum n  do parowania ziem niaków  jest u nas 
stosunkowo w iele, jednak, w sku tek małego je ­
szcze zrozum ienia poważnych korzyści ja k ie  da­
je  parowanie i  kiszenie ziem niaków, nie są one 
należycie wyzyskane.

Trzoda chlewna bardzo chętnie w yjada  ziem ­
n ia k i kiszone, w y tw o rzony  bow iem  w  dobrej k i ­
szonce kwas m lekow y, działa pobudzająco na 
apetyt i zmniejsza pragnien ie zw ierząt. W  Za­
kładzie Dośw iadczalnym  w  Paw łow icach zaob­
serwowaliśm y, że w  okresie spasania z iem nia­
ków  kiszonych cała chlewnia zużywała znacznie
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m nie j w ody do p icia n iż  p rzy  spasaniu ziem nia­
ków  św ieżo-parowanych. Również porównanie 
dziennych przyrostów  żyw ej w ag i sztuk hodow­
lanych, ja k  i  tuczn ików  w  okresie spasania ziem ­
n iaków  św ieżo-parowanych i  z iem niaków  kiszo­
nych przem aw ia bezsprzecznie na korzyść tych  
ostatnich.

W  roku  bieżącym na terenie całej Polski m a­
m y bardzo dobre urodzaje z iem niaków  —  nie 
pow inno to jednak zmniejszyć naszej tro sk i o 
jak  najlepsze ich  przechowanie i  wyzyskanie.

B iorąc pod uwagę n ieun ikn ione  w ie lk ie  s tra ty  
podczas przechowywane ziem niaków  surowych, 
zapasy przeznaczone na paszę d la  zw ierząt po­
w in n y  być m oż liw ie  wcześnie przerobione na 
p ła tk i lu b  zakiszone. U ruchom ienie w szystkich 
is tn ie jących urządzeń przerobowych ziem nia­
ków  na p ła tk i, oraz w ykorzystan ie  znajdujących 
się u  nas ko lum n do parowania z iem niaków  jest 
jednym  z na jaktua ln ie jszych  zagadnień w  okre­
sie robót jesiennych.

Produkcja żywca

Inż. ST. G R E U LIC H

Zagadnienie produkcji owiec w Polsce
Zanim  przystąpię do om ówienia zagadnień 

dotyczących p ro d u kc ji mięsa owczego, muszę 
zapoznać w p ie rw  czyte ln ików  z obecnym sta­
nem hodow li owiec w  Polsce oraz czym dyspo­
nować będziemy po osiągnięciu zamierzeń P la ­
nu 6-letniego.

Polska w  czasie ostatn ie j w o jn y  poniosła bar­
dzo do tk liw e  s tra ty  w  inw en ta rzu  żywym , 
a szczególnie w  owcach. Cenne stada zarodowe 
i użytkowe, k tó re  posiadaliśmy przed wojną, 
zostały praw ie  doszczętnie w yb ite , a gospodar­
stwa drobne ra tu ją c  się przed re kw izyc ją  krów , 
dostarczały na kon tyngen t przede w szystk im  
owce. W  w y n ik u  tak ie j gospodarki liczba k ilk u  
m ilionów  owiec sprzed w o jn y  spadła do k i lk u ­
set tysięcy sztuk i  to  bardzo m ierne j jakości.

Dziś dz ięk i poparciu Rządu i  szeroko zakro­
jone j akc ji zm ierzającej do odbudowy owczar­
stwa, jest ono na najlepszej drodze rozwoju.

Rząd n ie  szczędzi środków finansow ych na 
szkolenie kadr, im p o rtu je  cenne osobniki z za­
granicy, stacjonuje w  teren ie  najlepsze roz­
p ło d n ik i itp ., m ając na celu podniesienie ja ko ­
ści hodow lanej i u jednosta jn ien ie  p rodukc ji.

A kc je  zamierzone zostały wykonane i  da ły  
już  ja k  dotąd dobre rezu lta ty . Obecnie osiąga­
m y p raw ie  liczbę owiec z okresu przedw ojen­
nego, mając na uwadze obecny obszar Polski, 
a po w ykonan iu  P lanu 6-letniego, liczba ta zo­
stanie poważnie przekroczona.

W  celu u jednosta jn ien ia  p ro d u kc ji opraco­
wano i  wprowadzono w  życie następującą re ­
jon izację  produkcy jną :

Kierunek mleczno-kożuchowy. Pas górski: 
w  w o jew ództw ie  rzeszowskim, krakow skim , ślą­
skim  i  w roc ław sk im  przeznaczony został dla 
chowu owcy górskie j tzw. cakla białego, k tó re ­
go uszlachetnia się caklem siedm iogrodzkim , 
natom iast w  pasie podgórskim  w yże j w ym ie ­
n ionych w o jew ództw  chowa się rów nież cakla 
białego, lecz z domieszką k rw i fryza.

Wschodnia część wojew ództw a lubelskiego, 
a m ianow icie  pow ia ty : b ia lsk i, w łodaw ski,

chełm ski, hrubieszowski, zamojski, janow ski, 
krasnostawski i  b iłg o ra jsk i przeznaczone są dla 
owcy czarnej tzw . „K ru k ó w k a “ , k tó rą  k rzyżu ­
je  się z karaku łem  dla uzyskania smuszek.

Kierunek kożuchowy. Wschodnie pow ia ty  
w ojewództwa białostockiego —  pas suwalski, 
augustowski, wschodnia część pow ia tu  b ia ło ­
stockiego i  bialskiego, przeznaczone zostały dla 
owcy kożuchowej tzw. w rzosówki, k tó rą  będzie 
się uszlachetniać owcą romanowską.

Kierunek wełnisto-mięsny. Na obszarze całej 
Polski z w y ją tk ie m  okręgów w yże j w ym ien io - 
nych, chować się będzie d ługow e łn is tą  owcę 
polską z tym , że w  wojew ództw ach nadm orskich 
owca m iejscowa, poddana zostanie skrzyżowa­
n iu  try k a m i „T e x e l“ , celem otrzym ania owcy 
typu ciężkiego o grubszej wełn ie. W  pozosta­
łych  okręgach u trzym a się ty p  owcy m nie jsze j 
o nieco cieńszej w e łn ie  przez krzyżów kę z owcą 
angielską „K e n t“  —  a na Żuław ach i w  oko licy  
Noteci m iejscową owcę krzyżować się będzie 
fryzem .

Poza tym  w  gospodarstwach PGR i  spółdzie l­
niach p rodukcy jnych  trzym a ją  merinosa po l­
skiego w  typ ie  m ięsno-w ełn istym , a w  chowie 
zam knię tym  (w  ściśle określonych okręgach) 
owce angielskie „cza m o g łó w k i“  oraz ka raku ły , 
tam  gdzie is tn ie ją  ku  tem u odpowiednie w a ru n ­
k i środowiska.

D la zorientow ania się, ja k im  m ateria łem  dy­
sponujemy, w  k ra ju , podaję poniżej procentow y 
stosunek poszczególnych typ ó w  owiec:
1) K ra jo w a  b ia ła  stanow i około 76,23%

w  tym :
a) uszlachetnionej około 24,23%
b) p ry m ity w n e j około 52,00%

2) M erinos po lski około 6,67%
3) Cakie l b ia ły  około 6,21%
4) W rzosówka około 7,01%
5) Owca smuszkowa około 3,84%
6) Czarnogłówka około 0,02%
7) K a ra ku ł około 0,02%

100,00%
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W  w yże j w ym ien ionych  typach spotyka się 
również św in ia rkę  brązową, siwą, czarną itp ., 
lecz owce te stanow ią bardzo m a ły  odsetek i 
zw yk le  n ie są brane pod uwagę. P rzedstaw iają 
one ja k  już  zaznaczyłem, n ie liczne g rupy po- 
rozsiewane po całym  teren ie Polski. Owce te 
w ykazu ją  na ogół słabe przyrosty , w sku tek  póź­
niejszego dojrzewania, mięso ich jest w ięcej ły ­
kowate i  m n ie j smaczne.

Jeżeli p rz y jrz y m y  się powyższemu zestawie­
niu, zauważymy, że pierwsze m iejsce za jm ują  
owce kra jow e, k tó re  dziś przedstaw ia ją  jeszcze 
m ate ria ł n iew yrów nany, dostarczający n ie jed ­
n o lity  p ro d u k t m ięsny. D latego w łaśn ie  n a j­
w iększy w ys iłe k  zwraca się w  k ie ru n ku  popra­
w ien ia jakości i  w ydajności te j g rupy owiec, po­
nieważ te w łaśnie dają na jw ięce j mięsa dla kon­
sum pcji.

Na d rug im  m iejscu zna jdu ją  się, aczkolw iek 
stanowią n ie w ie lk i procent całego stanu owiec 
—  m erinosy polskie, odznaczające się p ierwszo­
rzędną jakością w e łny  i  mięsa. U  tych  owiec k ła ­
dzie się nacisk na ja k  najszybszy rozw ój i wcze­
sne dojrzewanie. Podniesienie, tak  liczbowo, jak  
jakościowo tego typ u  owiec, jes t w  interesie na­
szej gospodarki z uw agi na wełnę i możliwości 
eksportowe mięsa.

Na powyższych dwóch typach owiec opierać 
się będzie zasadniczo zaopatrzenie ry n k u  k ra jo ­
wego w  mięso baranie. Pozostałe rasy dają nam 
n iew ie lką  ilość mięsa i  mięso tych  ras owiec jest 
pośledniej jakości z w y ją tk ie m  czamogłówek, 
k tó rych  mięso małą odgrywa ro lę  z uw agi na 
małą ich  ilość; podobnie n ie liczne stada ka raku ­
łów  w  zaopatrzeniu ry n k u  mięsnego n ie  odg ry­
w ają  w iększej ro li.

Choć jeszcze daleka jest droga do osiągnięcia 
tych  zamierzeń, jednak każdy k ro k  przynosi 
znaczną poprawę, przyczyn ia jąc się w  końco­
w ym  efekcie P lanu 6-letniego do osiągnięcia co­
raz to wyższej jakości mięsa baraniego.

Poza zagadnieniem zwiększenia stanu ilościo­
wego owiec, ciągle interesujące jest zagadnienie 
uregulowania podaży, k tó ra  procentowo w  sto­
sunku do całorocznej podaży, przedstaw ia się 
następująco (dane z przedwojenego rocznika sta­
tystycznego, k tó re  praw ie  n ie  u leg ły  dziś zm ia­
nie):

T miesiąc — 3.5% V II  miesiąc — 4,5%
TT „ —  2,6% VTTT „ —  8,5%

TTT „ —, 2.5% I X  „ —  15,1%
IV  .. — 2.4% X  „ — 26.4%
V -  3.2% X I — 16.8%

VT „ -  3,6% X I I  ,. -  10,9%

Przed w o jną  I  k w a rta ł 8,6%, I I  k w a rta ł —• 
9,2%, —■ I I I  k w a rta ł —  28,1% i IV  k w a rta ł -  
54,1%.

Z zestawienia w yn ika , że zwiększona podaż 
baran iny na ry n k u  rozpoczyna się od sierpnia 
i trw a  do grudnia.

Podaż baran iny w  pozostałych miesiącach jest 
mała i  są to przeważnie sztuk i stare, chore, n ie - 
odżywione, n ic  w ięc dziwnego, że ta k i rodzaj 
mięsa ma małą wartość odżywczą i  n ie  znajdu je  
uznania wśród szerokich mas odbiorców.

Natom iast baranina w  dobrym  gatunku  przed­
stawia wysoką wartość odżywczą a pod w zg lę­
dem smaku jest w ięcej ceniona n iż  mięso w o ło ­
we lu b  w ieprzowe, szczególnie ceniona jest ona 
u narodów wschodnich, n ie  m ówiąc już  o lu d ­
ności A n g lii, czy F ranc ji, gdzie uważa się ją  za 
przysm ak i  tra d ycy jn ą  potrawę zwłaszcza pod­
czas w szystkich uroczystości. Spożycie ba ran iny 
w  A n g lii i F ra n c ji jest bardzo w ysokie i  w  n o r­
m alnych latach stanow i 30% ogólnej ilośc i spo­
żywanego tam  mięsa.

Jeżeli porów nam y sk ładn ik i odżywcze baran i­
n y  ze sk ładn ikam i innego mięsa, to ich  skład 
zasadniczy przedstaw ia się następująco:

mięso baranie wołowe wieprzowe
woda 51,2% 58,7% 47,5%
liia łko 16,4% 18,4% 18,6%
tłuszcz 31,1% 21,4% 37,3%
składnik i mineralne 1.3% 1.5% 0,6%

Jak w id z im y  z powyższego, baranina posiada 
m n ie j w ody aniże li mięso w ołow e i  pod w zglę­
dem ilości b ia łka  dorów nuje  mięsu w ieprzow e­
mu. Stosunek b ia łka  do tłuszczu u ba ran iny 
średnie j jakości jes t bardzo ko rzys tny  dzięki 
czemu mięso to iest dość ła tw o strawne (już po 
2— 3 godzinach jest w ch łon ię te  przez organizm).

Ponieważ owce przebyw ają  od wczesnej w io ­
sny do późnej jesieni na pastw isku, mięso ba­
ranie zaw iera sporo w itam in , enzymów i  so li m i­
neralnych. Szczególnie tłuszcz stanow i cenny 
sk ładn ik  odżywczy jako  źród ło energii i  ciepła. 
Tłuszcz ten p rze trzym u je  się dzięki swoistym  
w łaściwościom  d łużej w  organizm ie n iż tłuszcz 
innych  zw ierząt i  z tego powodu nadaje się ba­
ran ina szczególnie dla ludz i ciężko pracujących 
fizycznie. Poza ty m  m łoda baranina odznacza się 
delikatnością w łók ien . D la tych  zalet zalecają 
mięso baranie zwłaszcza chorym  na anemię, a r- 
tre tyzm  i  gruźlicę. Toteż za granicą, a szcze­
góln ie  we F ra n c ii i A n g lii, daja chorym  w  szpi­
talach do spożycia dużo mięsa baraniego.

Mięso baranie n ie  ty lk o  zależne jest od rasy 
(typu) ale i  od p łc i, w ieku  i  żyw ien ia. Najsmacz- 
nieisze mięso baranie uzysku jem y z m łodych 
sztuk, t j.  dobrze w ytuczonych jagn ią t, następnie 
z m łodzieży starszej, skopów i  maciorek, w  koń­
cu ze starych sztuk podtuczonych. N a jm n ie j 
smaczną baraninę uzysku jem y z trykó w .

Stopień wytuczenia w yraża się w  tak zwanej 
wadze w ybo jow e j i  jakości mięsa. M łode mięso 
przeszpikowane i  poprzerastane tłuszczem jest 
delikatne, soczyste, p rzy  smażeniu mało się k u r ­
czy i  jest smaczne w  spożyciu.

W  celu określenia jakości ba ran iny  możemy 
k lasy fik iw ać  żyw iec na:

Ekstra  klasę, k tó rą  tw orzą jagn ię ta  ras m ię ­
snych i m ięsno-w ełn istych po w ytuczeniu:

I. klasę, k tó rą  tw orzą starsze sztuk i w  w ieku  
do roku,

II. klasę (w iek sztuk ja k  w  k l. I, budowa i kon­
dycja  słabsza n iż  k l. I),

I I I .  klasę, k tó rą  tw orzą sztuk i średnie,
IV . • klasę, b ra k i i chudźce.
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K la sy fika c ja  oparta jest na określeniu jako ­
ści mięsa z p unk tu  w idzenia hodowlanego, t j .  nie 
ty lk o  w  oparciu o w łaściwości mięsne ja k ie  w y ­
n ika ją  z w ieku  zwierzęcia, ale rów nież i o w ła ­
ściwości ja k ie  w yn ika ją  z cech m ięsnych cha­
rakte rystycznych  dla ras, co uwidocznione jest 
w d e fin ic ji k lasy ekstra.

K L A S Y F IK A C J A  TUSZ

Tusza ekstra (cała) pow inna być zwięzła. Pa­
trząc od góry na tu łó w  owcy stw ierdzam y fo r ­
mę prostokątną. Owce tak ie  posiadają uda k ró t­
k ie  ale pełne, k rzyż  szeroki, lędźwie, żebra, pod- 
piersie dobrze umięśnione, słabiz.na i  pierś —  
pełne, grube. Po zabiciu mięso z tak ich  owiec 
jest jasno-różowe, jędrne, drobno-w łókniste , a 
tłuszcz b ia ły  n ie łu p liw y , kość czerwona.

Wagę tuszy rozum ie się po potrąceniu u b y tku  
ja k i jest p rzy  p rzygotow an iu  tusz, k tó ry  wynosi 
od 8— 10% w ag i uboju.

Przeciętna wydajność poubojowa u poszcze­
gólnych ras obliczona procentowo w  stosunku 
do żyw ej w ag i przedstawia się następująco: dla 
cakla —  50,76, dla fryza  —  51,1, dla karaku ła  
—  50,7, d la ras k ra jo w ych  —  42,12, dla m erino- 
sów —  55,68 i dla ras angielskich .— 55,95.

I. klasa —- eksportowe. Owce o tuszach m n ie j 
p roporc jona lnych od poprzednich. G łowa (czoło) 
jest szoroka, szyja jest kró tka , uda są pełne. Pa­
trząc od góry, owce te są związane w  przodzie 
i p rzypom ina ją  z lekka k linow a tą  form ę w ysu­
n iętą ku  przodowi. Mięso tak ich  owiec jest dość 
pełne a n e rk i obłożone są zw yk le  dość obfic ie  
tłuszczem,

I I .  klasa. W yg ląd  zewnętrzny tych  owiec na 
ogół jest dobry. Szyja jest średnio długa, ró w ­
nież k rzyż  i  łopa tk i, uda są średnio długie. L i ­
n ia grzbietowa równa. N e rk i obrośnięte są z le k ­
ka tłuszczem.

Jeżeli chodzi o wydajność poubojową u po­
szczególnych typów  owiec,, to przedstawia się 
ona w edług różnych autorów, ja k  następuje 
(w kg):

N orm aln ie  wydajność poubojowa waha się w  
granicach od 39 do 43%. U  owiec chudych od 
34 do 37%. Szereg p róbnych ubo jów  dokona­
nych na owcach angie lskich dało rezu lta ty  na­
stępujące:

Jagnięta ekstra tuczone 56 do 62% w y d a j­
ności poubojowej.

Najwyższą wydajność w ykazyw a ły  z regu ły  
skopy. W -porów naniu  ze skopami te j Samej 'gra-

cak ie l fryz k a n ik u ł k ra j orne m erinos ang ie lsk i

Tusza , 39.4 41.7 42.6 34,9 50.7 57.3

Części tuszy

K u l k a ......................................... 5.10 5.45 4.8 3.6 8.02 9.00

C om ber . . . . . 2.40 2.40 2.1 2.7 3.10 4.50

Karczek . . . . . 2.10 2.45 2 2 2.0 2.70 3.00

Szyja ......................................... 1.85 2.25 1.8 1.7 2.20 2.45

Ż eberka  . . . . 3.65 3.60 3.4 2.8 4.50 5.16

Ł o p a tk i . . . . . 3.20 3.Ó0 3.1 2.7 4.30 4.50

Sadło

N e rk i , , , 1,70 1.56 4.3 1.2 2.30 3.45

R a z e m : 20.00 21.31 21.6 1.6.7 27.22 32 06

Odpady poubojowa i podroby

K r e m ........................................ 1.8 2.20 2.40 1.75 2.65 2.72

Skóra . . . . . 3.52 3.88 3.95 3.20 4.70 4.83

G ło iua  . . . 1.63 1.86 1.95 1.60 2.00 1.90

N o g i . . . 0.85 0.80 0.90 0.70 1.00 1.21

J e lita  grube i  żo łądek 7.40 7.90 8-10 7.10 9.10 9.96

Je lita  c ie n k ie  . . . : 1.60 1.95 2.00 1.55 2.40 2.50

W ą tro b a  . . . . . 0.72 0.79 0.80 0.60 0.70 0.90

Płuca, se ice  . . . . 0.86 0.96 0.90 0.70 1.00 1.22

R a z e m : 18.38 20.34 21.00 19.20 23.55 25.24
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p y  wagowej w ykazyw a ły  m ac io rk i p raw ie  zaw­
sze mniejszą wydajność poubojową.

Im  lep ie j jest owca umięśniona, ty m  jest lep ­
sza. Bardzo wytuczone owce dają zbyt siln ie  
przetłuszczone mięso, co w  rezultacie obniża 
wartość baraniny. Z b y t tłus ta  baranina jest 
m n ie j smaczna, tru d n ie j strawna i  dlatego przy 
tuczeniu owiec należy zachować pew ien um ia r 
w  zadawaniu pasz i  n ie ka rm ić  zbyt tuczącym i 
pokarm am i.

Jakość mięsa jest w  pew nym  stopniu zależna 
rów nież od n iew ygodnych przewozów owiec do 
rzeźni. Podczas transportu  należy obchodzić się 
z owcą de lika tn ie , gdyż każdy uraz powoduje 
obniżenie w artości mięsa i  to na skutek prze­
k rw ien ia  w  m iejscach uderzonych.

Przed ubojem  n ie  pow inno się owiec żyw ić  
przez 24 godziny, a po w y ładow an iu  z wagonu 
należy je  pozostawić 12 godzin w  spokoju dla 
wypoczynku.

Mięso baranie po uboju, aby by ło  kruche i 
smaczne m usi dojrzeć. N a jlep ie j przechowywać 
je  w  tem peraturze od 4° do 0° C. Mrożone nale­
ży zaraz konsumować, gdyż po odmrożeniu 
szybko psuje się.

Reasumując powyższe, s tw ierdzić  możemy 
niezm iern ie  dodatnie w łaściwości mięsa bara­
niego, jako  środka odżywczego pochodzenia 
zwierzęcego, k tó re  stosunkowo tan im  kosztem 
bez specjalnych zabiegów da się w yprodukow ać 
we w szystkich n iem al gospodarstwach.

Obrót
Skup
Z. M A R S ZE W S K I

O walce ze stratami w transporcie 
i magazynowaniu żywca

Przy transporcie żywca powstają um niejsze­
nia w artości na skutek:

a) u b y tkó w  Wagowych zw ierząt,
b) uszkodzeń zw ierząt,
c) chorób lub  padnięć.
K w estia  w p ły w u  czasu transportu  na u b y tk i 

wagowe jest sprawą znaną.
Przedłużenie czasu transportu  poza p rzew i­

dziany te rm in  powoduje powstanie u b y tku  W a ­
gowego ponad normę.

W  om aw ianym  zagadnieniu konieczne jest 
ustalenie, na k tó rym  odcinku obro tu  powstaje 
na jw ięce j uszkodzeń zw ierząt i  zwrócenie na 
ten odcinek na jw iększej uwagi.

W  pe łnym  zrozum ieniu ważności te j a kc ji CM 
w ydała w  porozum ieniu z D yrekc ją  Generalną 
P K P  dwa zarządzenia, z k tó rych  jedno dąży do 
usunięcia s tra t transportow ych przez kon tro ię  
transportów  żywca, a drug ie do w ye lim inow a­
nia dorzynania zw ierząt w  wagonach.

Pokrótce przedstawię czyte ln ikom  istotę tych  
zarządzeń. |

K on tro low an ie  w szystkich transportów  żywca 
w ym agałoby olbrzym iego aparatu kontro lnego 
i pociągnęłoby za sobą bardzo duże koszta, przy 
czym w ydatek ten s tanow iłby  stra tę  dla Pań­
stwa.

CM rozwiązała to zagadnienie bez dodatko­
w ych kosztów, obciążając pracą kon tro lną  ty lk o  
tę część personelu, k tó ra  w yko n yw u je  pracę 
nadzorczo-instruktorską w  terenie.

P rzy ję te  zostało, że o ile  będzie kon tro low a­
na ty lk o  pewna ilość transportów , lecz za n ie ­

dokładności spostrzeżone przy  k o n tro li w in n y  
będzie odpowiadał, zaś za w zorow y porządek 
będzie wyznaczona nagroda —  sprawa ruszy z 
m iejsca i  poprawa pow inna być osiągnięta.

K on tro le  m ają charakter lo tn y  i  mogą być 
w ykonyw ane zarówno na trasie transportu  ja k  
i  na s tac ji podczas postoju.

K o n tro le rzy  CM są wyposażeni w  specjalne 
upoważnienia wydane przez D O K P  i  zezwa­
lające na dokonywanie k o n tro li na obszarze da­
nej D y re kc ji.

D zia łanie sieci kon tro lne j obejm uje całą tra ­
sę transportu  t j.  od załadowania żywca na m ie j­
scu skupu na pojazd i przeładowanie do wago­
nu, do m om entu w yładow an ia  go na stac ji prze­
znaczenia. W szystkie D e legatury CM posiadają 
swoich kon tro le rów , zadaniem k tó rych  jest kon- 
tra la  m iejsc za- i  w yładow aw czych żywca.

K o n tro le rzy  jednej D e legatu ry mogą o trzy ­
mać zlecenie w ykonania  k o n tro li na terenie in ­
nej Delegatury. Są to  pracow nicy dobrze zna­
jący całokształt pracy zw iązanej ze skupem 
i  p rzerzutam i żywca oraz przepisy norm ujące 
te sprawy.

Trasy ko le jow e m iędzyw ojew ódzkich przerzu­
tów  żywca są kontro low ane przez g rupy ko n tro ­
lerów  Ekspozytur Okręgowych CM. K o n tro le ­
rzy ci posiadają k w a lif ika c je  ins truk to rsk ie , co 
daje gwarancję pełnej fachowości p rzy w yko n y ­
w aniu  kon tro li. K o n tro le rzy  sporządzają wg 
specjalnego w zoru raporty , na każdy kon tro lo ­
w any wagon żywca. R aporty te obrazują stan 
transportów  i  dają możność ustalenia k to  pono­
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si odpowiedzialność za ewentualne uszkodzenia 
zw ierząt, za związane z ty m  s tra ty  oraz za b rak 
znajomości obow iązków ze strony konw o jen­
tów  transportów .

R aporty  są szczegółowo badane i  w  stosunku 
do ew entua ln ie  w innych  uchyb ień transpor­
tow ych  są wyciągane konsekwencje służbowe 
względnie, o ile  transpo rt w yróżn ia  się pod 
względem porządku, konw o jenc i i  nadawcy mo­
gą być przedstaw ien i do nagrody. Zaznaczyć na­
leży, że sprawa doboru konw o jen tów  nasuwa 
dużo trudności i  jes t jedną z przyczyn n a jw ię k ­
szych uchyb ień w  czasie transportu . Do sprawy 
te j powrócę p rzy  om aw ian iu  w yn ikó w  kon tro li.

Isto ta  zarządzenia dotyczącego sieci punk tów  
odładowawczych dla zw ierząt chorych i  dorżnię- 
tych  polega na tym , że dane zw ierzę w inno1 być 
z transportu  usunięte w  czasie m ożliw ie  n a j­
kró tszym  po zauważeniu przez konw ojen ta  cho­
roby. Jak już  wspom niałem  na wstępie chodzi 
tu  o zwalczenie dorzynania zw ierząt w  wago­
nie, gdyż z jedne j s trony  przynosi to duże stra­
ty , a z d rug ie j może to być powodem rozsze­
rzania się chorób za raź liw ych  zw ierząt.

Znane są p rzypadk i szczególnie w  porze le t­
n ie j, gdy zachodzi konieczność dorżnięcia w  jed ­
nym  wagonie 3 a nawet 4 sztuk. W arunk i w  ta ­
k im  wagonie urągają przepisom san ita rnym  
i  jes t on s iedliskiem  zarazy, zaś konw o jen t je j 
roznosicielem. Zdrow e zw ierzęta w  tych  w a run ­
kach ła tw o  ulegają zakażeniu i  p rzy  dłuższej 
trasie transportow e j zachodzi potrzeba dalsze­
go ubo ju  z konieczności. Mięso dorżn ię tych zw ie­
rzą t w  porze le tn ie j często ulega zepsuciu i  zo­
staje przeznaczone do zniszczenia, wobec czego 
i  s tra ty  sta ją się większe.

A b y  tem u z łu  zapobiec CM w  porozum ieniu 
z D yrekc ją  Generalną P K P  usta liła  szereg sta­
c ji ko le jow ych  jako  p u n k ty  odładowcze zw ierząt 
chorych. P u n k ty  te rozmieszczone są g łów nie 
na lin iach  m iędzyw ojew ódzkich przerzutów  
żywca, t j .  na trasach transportów  z w ojew ództw  
p rodukcy jnych  do dużych ośrodków konsum p­
cy jn ych  lu b  punk tów  granicznych eksportu. 
P u n k ty  odładowcze są dwojakiego rodzaju:

1) czynne w  ciągu całej doby,
2) czynne w  godz. 7— 15.

P u n k ty  czynne całą dobę są rozmieszczone w  
odległości 5— 6 godzin jazdy jeden od drugiego 
i są położone na stacjach, na k tó rych  p rzew i­
dziany jest dłuższy postój transportów . W ybór 
tych  punk tów  uzasadniony jest tym , że obłado­
wanie zwierzęcia wym aga czasu oraz tym , że na 
m iejscu m usi być personel D e lega tu ry  CM w  
celu odb ioru  odładowanej sztuki. Odległość m ię­
dzy stacjam i, na k tó rych  wspomniane p u n k ty  są 
położone, w arunkow ana jest tym , że k ró tk i czas 
biegu pociągu na ty m  odcinku um ożliw ia , w  
przypadku w ystąp ien ia  ob jaw ów  choroby zw ie ­
rzęcia, obładowanie go w  stanie pełnowartościo­
w ym  do uboju.

P u n k ty  czynne w  godzinach urzędowych speł­
n ia ją  zadania pomocnicze i  są rozmieszczone 
m iędzy punktam i czynnym i stale lu b  też na l i ­

niach bocznych w ew nątrz  województwa. O dła- 
dowanie zw ierząt w  m yś l porozum ienia w yko ­
nu je  obsługa P K P  na żądanie konw ojen ta  trans­
portu. K onw ojen t, po zauważeniu choroby zw ie­
rzęcia, w in ie n  na tychm iast zgłosić na posiada­
nym  przez niego d ru ku  żądanie odładowania 
sztuk i ze wskazaniem stac ji odładowczej. Jasne, 
że konw o jen t w in ie n  p rzy  odpraw ie transportu  
o trzym ać w ykaz punk tów  leżących na trasie je ­
go transportu  z zaznaczeniem godzin ich  pracy. 
Zaw iadom ien ie przeznaczone dla P K P  konw o­
je n t w in ie n  doręczyć dyżurnem u ruchu  na n a j­
bliższej stacji, na k tó re j się pociąg zatrzyma. 
D yżu rny  u rzędn ik  P K P  ma obowiązek zawiado­
m ienia telefonicznego s tac ji odładowczej, k tóra  
z ko le i zawiadam ia Delegaturę o czasie p rzyb y ­
cia pociągu i  ilości zgłoszonych do odładowania 
zw ierząt. Delegatura CM obsługująca p u n k t 
w inna  m ieć s ta ły  dyżur p rzy  te le fon ie  i  pogo­
tow ie  do odb ioru  zw ierząt z transportu . Teore­
tycznie pogotowie D e lega tu ry  może już  oczeki­
wać na stacji, na m ający nadejść zgłoszony tra n ­
sport. Delegatura ma obowiązek być w  ścisłym  
kontakcie z zawiadowcą s tac ji ko le jow e j i  rzeź­
nią, na k tó rą  n iezw łocznie od transportu je  chore 
zw ierzę w  celu ubo ju  z konieczności.

W  rzeczywistości ja k  zobaczymy p rzy  oma­
w ian iu  w yn ikó w  k o n tro li i  sprawozdań o dzia­
łan iu  sieci p unk tów  odładowczych, w  praktyce 
nie jest tak  p iękn ie  i  trzeba znacznego w y s iłku  
zanim  uda się przyzw yczaić personel ko le jow y 
i  obsługę transportów  do ścisłego zastosowania 
się do w ydanych  przepisów.

P róbny miesiąc (sierpień) działania sieci kon­
tro ln e j i  punk tów  odładowczych w ykaza ł św ia­
tła  i  cienie istn ie jące w  rzeczywistości. Jak zw y ­
k le  bywa, c ieni tych  jest znacznie w ięcej niż 
św iatła, lecz są to ty lk o  trudności przejściowe. 
Zbadano k ilkase t raportów  kon tro lnych , k tóre  
aczkolw iek n ie  p rzyn ios ły  spodziewanego efektu, 
da ły jednak dużo konkretnego m ate ria łu  do udo­
skonalenia pracy kon tro lne j.

Pragnę nadm ienić, że uszkodzenia zw ierząt 
powstają nie ty lk o  w  transporcie nadanym  przez 
dostawcę, lecz i  podczas poprzedzających trans­
port 2 faz obrotu. Fazami ty m i są:

a) transport żywca przez ro ln ika  na miejsce 
skupu,

b) skup, prze trzym an ie  i  transport żywca z 
m iejsca skupu do stac ji załadowczej lub  
bazy odb io rcze j.

Za uszkodzenie w  czasie tych  faz obrotu, do­
stawca n ie  może ponosić odpowiedzialności, na­
tom iast oddziaływać na ro ln ika  i  zapobiegać 
uszkodzeniu na m iejscach skupu w inna  in s ty tu ­
cja w ykonyw u jąca  skup, t j .  Centrala Rolnicza 
Spółdzielni.

Zw alczyć uszkodzenia na tych  odcinkach 
obrotu jest trudno  ze względu na to, że p ro ­
paganda dobrego obchodzenia się ze zw ierzęta­
m i wśród ro ln ikó w  daje słabe rezu lta ty . B ic ie  
zw ierząt, trzym an ie  ich  w  nieodpow iednio urzą­
dzonych pomieszczeniach i odwiecznie zakorze-
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nione zakładanie d ru tów  w  ry je  trzody trw a  
nadal.

Uszkodzenia zw ierząt na m iejscach skupu na­
stępują z b raku  odpow iednich urządzeń tech­
nicznych, a przede w szystk im  ram p za- i  w y ła ­
dowczych lu b  ich  złego stanu.

K to  ty lk o  obserwował w yładow an ie  zw ierząt 
z pojazdu bez ram py —  z pewnością może 
stw ierdzić ja k  często powstaje p rzy  ty m  uszko­
dzenie "zwierzęcia.

Odnośnie sprawy uszkodzeń zwierząt

1) Stw ierdzono, że większość uszkodzonych 
zw ierząt p rzybyw a jednak w  tym  stanie z za­
grody ro ln ika , a to na skutek nieodpowiednio 
u trzym anych chlewów, nagminnego zakładania 
d ru tów  w  ry je  św iń oraz przewożenia trzody na 
m iejsca skupu w  k la tkach  ze sterczącym i gwoź­
dziami. Np. na jednvm  m iejscu skupu na 109 
św iń by ło  43 uszkodzone.

2) S tw ierdzono bicie zw ierząt, a specjalnie 
trzody tw a rd ym i przedm iotam i np. deską.

3) Na m iejscach skupu p rzy  załadowaniu do 
samochodów oraz p rzy  załadowaniu do wago­
nów  stw ierdzono liczne w ypadk i pozostawienia 
d ru tów  w  ry ja ch  świń.

Tego rodzaju us te rk i zauważono w  k ilk u  
transportach nadanych przez D elegatu ry CM.

4) Stw ierdzono, że konw ojenci GS przeważ­
nie nie znają swoich obow iązków i n ie  m ają pe ł­
nego wyposażenia w  sprzęt na drogę. Często 
spotyka się konw o jen tów  p ijanych . P rzy  licz ­
nych transportach k ilkuw agonow ych  konw o jen­
ci zb iera ją  się w  jednym  z wagonów i  g ra ją  w  
ka rty , a żyw iec nie jest doglądany. N iek iedy ja ­
ko konw ojenci w ysy ła n i są m łodociani.

5) K onw o jenc i CM jako  e ta tow i w ykazu ją  
się znacznie lepszą znajomością obowiązków, na­
tom iast często n ie  w yko n u ją  s łużby należycie.

6) Ilość paszy w ydaw ane j na drogę przeważ­
nie jest za mała i  często b rak je j jest w  połow ie 
trasy transportu .

Znaczna większość uwag O1 b raku  paszy do­
tyczy ła  transportów  nadanych przez GS.

7) Pod koniec miesiąca ko n tro li, dało się za­
uważyć zmniejszenie ilości p ija n ych  konw ojen­
tów.

Odnośnie punktów odładowczych

1) W szystkie oznaczone w  sieci p u n k ty  zosta­
ły  uruchom ione, lecz pom im o to jest dużo w y ­
padków dorzynania św iń  w  wagonach.

2) Pom im o w ydania  zarządzenia przez Gene­
ra lną  D yrekc ję  P K P  służba ko le jow a w  w ie lu  
m iejscach nie chce sztuk dużych odładowywać 
tłumacząc się brakiem  ludz i i  sprzętu.

3) K onw o jenc i n ie znają sieci punk tów  odła­
dowczych i  try b u  pow iadam iania s tac ji od ła­
dowczych. Zam iast zgłaszać się u dyżurnego 
ruchu P K P  (nawet konw ojenci CM) szukają 
te le fonu do rzeźni, M O  a dopiero w  ostatecz­

ności D e legatu ry i  to nie te j stacji, na k tó re j 
p rzew idziany jest punkt.

4) K onw o jenc i GS n ie  chcą sztuk chorych 
odładowywać, n ie  zgłaszają tych  sztuk, a dorzy- 
na ją  je  w  wagonach. W  n iek tó rych  wypadkach 
konw ojenci tw ie rd z ili, że m ają  tak ie  polecenie 
od GS, gdyż odładowanie sztuki u tru d n ia  GS 
rozrachunki.

C harakterystycznym  jest fak t, że na st. W ro ­
cław, t j .  s tac ji docelowej odładowano w  s ierpn iu 
26 sztuk św iń, z czego 17 dorżniętych.

Na w szystk ich  lin iach  ko le jow ych  prowadzą­
cych do W rocław ia  są umieszczone stale czynne 
p u n k ty  odładowcze, k tó re  żadnego zgłoszenia o 
odładowaniu zw ierząt z tych  transportów  nie 
o trzym ały .

5) N iektó re  p u n k ty  odładowcze ja k  np. L u ­
b lin , Bytom , W rocław , dobrze u ło ży ły  swoją 
współpracę z PKP, natom iast w  w ie lu  p rzypad­
kach współdzia łan ie to bardzo niedomaga.

Jest to w y n ik  pierwszego miesiąca działania 
zarówno sieci kon tro lne j, ja k  i  sieci punktów  
odładowczych. Jak w  sprawozdaniu w idz im y, 
że raczej podkreśla ją one s trony ujem ne trans­
portow ania  żywca, ale są ju ż  i  pierwsze oznaki 
poprawy. K o n tro le rzy  zgodnie stw ierdza ją  
zmniejszenie się p ijańs tw a  wśród konw ojentów , 
a większość etatowych konw o jen tów  CM za­
czyna posługiwać się p unk tam i odładowczymi.

Przypuszczać należy, że sprawozdania za da l­
sze miesiące przyniosą obok notowania w  da l­
szym ciągu tych  samych usterek, rów nież noto­
wania spraw  zasługujących na pochwałę i  po­
rów nanie dalszych sprawozdań z pierwszym , da 
możność oceny czy obydwa om awiane zagadnie­
nia w k ro czy ły  na drogę zdecydowanej poprawy.

Podkreślić należy zrozum ienie a kc ji CM 
przez D yrekc ję  Generalną P K P  i  okazanie ja k  
na jda le j idącej pomocy. Sądzić należy, że w  da l­
szym ciągu D yrekc ja  Generalna P K P  usunie 
zaobserwowane w  teren ie  u s te rk i dotyczące 
współdziałan ia służby ko le jow e j z Del. CM.

Analiza p ierw szych sprawozdań z obydwóch 
a kc ji CM nasuwa następujące w nioski;

1) A b y  osiągnąć pozytyw ne w y n ik i należy 
wzmóc nasilenie tych  a kc ji i  zdecydowanie prze­
łamać pewną niechęć personelu wykonawczego 
do zm iany dotychczasowego try b u  postępowa­
nia.

2) Zacieśnić współpracę w szystk ich  zaintere­
sowanych in s ty tu c ji, t j .  CM, CZP Mięs. i  CRS 
przez wzajem ne in fo rm ow an ie  i  podawanie kon­
k re tnych  w ypadków  ujem nych.

3) Zacieśnić współpracę organów terenowych 
CM ze służbą PKP.

4) Rozwinąć akcję szkoleniową konw ojen tów  
szczególnie na odcinku działania CRS.

A k c ji zwalczania i  dorzynania św iń  w  wago­
nach nadać charakter współzawodnictwa i  objąć 
n im  np. przeprowadzenie przez konw ojenta 
ustalonej liczby  transportów  bez p rzypadku do- 
rżnięcia, natom iast punktow ać i  nagradzać 
uchronien ie  przed obniżeniem w artości chorego 
zwierzęcia przez odładowanie go na czas.



GOSPODARKA MIĘSNA32

D r W. P E Z A C K I

Rok li

Załadunek i wyładunek zwierzql żywych
Jednym  z doniosłych postu latów  racjonalne j 

techn ik i przewozu zw ierząt żyw ych jest zasto­
sowanie odpow iednie j m etody załadowania na 
pojazd i  w y ładunku  po zakończonym transpor­
cie. W  swej istocie jest to znowu jedna z dróg, 
k tó re j przyśw ieca jeden i  ten sam cel zreduko­
wania do m in im u m  ujemnego w p ły w u  przewozu 
na organizm  zwierzęcy. P raktyczn ie  zagadnienie 
w łaściwego załadowania i  w y ładunku  sprowadza 
się do:

1. wstępnego sprawdzenia stanu pojazdu i 
p rzyborów  u ła tw ia jących  te czynności,

2 . ustalenia kole jności wprowadzania zw ie­
rzą t na pojazd,

3. w ykorzystan ia  tych  w szystk ich  momentów, 
któ re  w  danych w arunkach
a) zabezpieczają szybki za- i  w yładunek,

b) gw aran tu ją  pełne bezpieczeństwo robo t­
n ikom , za trudn ionym  p rzy  te j pracy,

c) pozwalają zachować bez ja k ich ko lw ie k  
s tra t dotychczasową wartość rzeźną, czy 
też hodowlaną przewożonych zw ierząt,

P rzedtransportowa kon tro la  pojazdu przezna­
czonego do przewozu zw ierząt żyw ych polega na 
sprawdzeniu jego stanu. T ak im  oględzinom w i­
n ien być poddany każdy bez w y ją tk u  pojazd, 
p rzy  czym uwagę należy zw rócić na jego zdat- 
ność do ruchu, na wyposażenie techniczne, p rzy ­
datność pod załadunek zw ierzętam i żyw ym i i  na 
koniec na czystość.

Zbadać m ożliw ie  dokładnie należy więc:

1. Czy pojazd n ie  w ykazu je  uszkodzeń w p ły ­
w ających bezpośrednio na jego zdatność 
do ruchu, a w  szczególności czy wyposa­
żenie samochodu ciężarowego odpowiada 
wym aganiom  przepisów drogowych i  czy 
poza ty m  w  okresie od 1 listopada do 
31 marca samochód jest przygotow any 
do eksploatacji z im owej.

2. Czy w ew nątrz pojazdu nie w ysta ją  gwoź­
dzie, haki, śruby itp . ostre przedm ioty.

3. Czy wszystkie  istn ie jące ewentualnie 
drzw i, zasuwy, o tw o ry  itp . zam ykają się 
ła tw o i  dobrze.

4. Czy podłoga, ściany, a w  pojazdach k r y ­
tych  rów nież dachy n ie  w ykazu ją  szcze­
lin , przez k tó re  m ogłaby dostać się w  cza­
sie deszczu woda do wnętrza.

5. Czy w  pojazdach k ry ty c h  w  okresie le t­
n im  jest w  dostateczny sposób zabezpie­
czona w enty lac ja .

6. Czy w  pojazdach n ie k ry tych  (wagonach 
ko le jow ych  i  samochodach), ściany są do­

statecznie wysokie, t j .  n ie niższe jak  
130 cm.

7. Czy wóz konny przeznaczony do trans­
po rtu  trzody chlewnej jest zaopatrzony 
w  sieć ze sznurka dla un iem ożliw ien ia  
w ypadnięcia zw ierząt w  czasie przewozu.

8 . Czy w  okresie la ta  pojazdy n ie k ry te  prze- 
7 znaczone na dłuższy transpo rt trzody

chlewnej są dostatecznie zacienione, by 
ochronić zw ierzęta przed porażeniem sło­
necznym.

9. Czy w  ścianach pojazdu są umocowane 
kó łka  itp . do un ierucham iania dużych 
zw ierząt (przede w szystk im  dorosłego b y ­
dła rogatego).

10. Czy pojazd jest zaopatrzony w  przybory  
do ka rm ien ia  i  pojenia zw ierząt i w  ja k im  
zakresie.

11. Czy pojazd jest czysty i  czy nie zawiera 
zanieczyszczeń z poprzedniego załadunku.

12. Czy ram py i  pomosty -są dostatecznie moc­
ne, szerokie i zaopatrzone w  poprzeczki 
przeciwpoślizgowe i  czy są n iezbyt stromo 
i  pewnie ustawione.

Zw ie rzą t przeznaczonych na transport nie 
można wprowadzać na pojazd bezładnie, lecz 
ty lk o  w edług z góry ustalonego planu. P lan  o r­
ganizacyjny załadunku ma zasadnicze znaczenie 
p rzy  przewozie ko le ją  i  samochodem ciężaro­
w ym . Podstawowym  wskazaniem tego planu 
jest wymaganie, aby daną jednostkę transporto ­
wą załadować zw ierzętam i n ie  ty lk o  jednego ga­
tunku , ale rów nież m ożliw ie  jednakowej w ag i 
żyw ej i  w ielkości. W  w ypadku konieczności za­
ładowania w  in n y  sposób, w  jeden koniec w a­
gonu należy w prow adzić sztuk i wymagające spe­
c ja lnych  względów w  zakresie p ie lęgnacji i  w y ­
gód np. samice ciężarne lu b  m a tk i z oseskami. 
Gdy wśród zw ierząt danej p a r t ii n ie ma jedno­
stek wym agających w y ją tko w ych  w arunków  
przewozu, do wagonu w  oba końce wprowadza 
się w p ie rw  sztuk i cięższe i  większe lu b  bardziej 
złośliwe, umieszczając w  środkowej części sztu­
k i lżejsze. Ten porządek pozwala na spoko jn ie j­
sze załadowanie pozostałych sztuk. W  ko n k re t­
nym  w ypadku załadunku np. bydła, do wagonu 
wprowadza się n a jp ie rw  stare i ciężkie buhaje, 
potem ciężkie w o ły , a następnie k ro w y  i pozo­
stałe k lasy bydła. W  środkowej części wagonu 
ustawia się najsłabszą młodzież.

Na samochód ciężarowy ładu je  się byd ło  we­
dług nieco odmiennego planu. I  tak  z początku 
wprowadza się sztuk i cięższe, a po ew entua lnym  
przegrodzeniu sztuk i lżejsze. Załadowanie sa­
mochodu rozpoczyna się od zapełnienia , części 
przednie j t j.  od części na jb liższe j szoferce.

Św inie, owce i  cielęta w  przeciw ieństw ie do 
bydła rogatego dużego, wprowadza się na po­
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jazd bez specjalnej segregacji, bo z uw agi na 
b rak unieruchom ienia, ry ch le j czy później, tak 
czy ow ak nastąpi pomieszanie zw ierząt. W  w y ­
padku dostatecznie liczne j p a r t ii przeznaczonej 
do przewozu zaleca się dobór zw ierząt według 
rów ne j w ag i żyw ej i  w ie lkości, k tó ry  odgrywa 
bodajże dom inującą ro lę  w  technice rac jona l­
nego załadunku.

Z regu ły  na jw ięce j trudności p rzy  załadowa­
n iu  pojazdów nastręcza opór staw iany przez te 
zwierzęta, pokonanie którego przekracza prze­
ciętne s iły  człowieka. B ic ie  i  m altre tow an ie  nie 
zmniejsza tego oporu i  zasadniczo nie u ła tw ia  
pracy. Wręcz przeciwnie. Nadm ierne okrucień­
stwo zwiększa ty lk o  dzikość zwierzęcia, a przez 
wzniecenie strachu pobudza je  do jeszcze w ię k ­
szego oporu. P raktykow ane  nierzadko bicie 
zw ierząt tak  „z  g ó ry “  pow oduje niszczenie skó­
ry , a poza tym  krw aw e  podbiegnięcia w  n a j­
cenniejszych partiach  tusz zw ierzęcych. B ic ie  to 
może stać się przyczyną d ysk w a lif ik a c ji pełnej 
w artości zw ierząt rzeźnych po uboju, a ty m  sa­
m ym  s tra t m ateria lnych. Ponadto nadm ierne 
okrucieństwo podpada pod pojęcie świadomego 
dręczenia zw ierząt i  jako tak ie  jest karalne.

Opór zw ierząt w yn ika  najczęściej z n iezw y­
k ły c h  okoliczności, k tó re  towarzyszą załadowa­
n iu , a do k tó rych  zw ierzęta n ie są przyzw ycza­
jone. Z tego względu opór zw ie rzą t należy n a j­
p ie rw  próbować przełamać inną drogą n iż  bicie. 
Trzodę chlewną, szczególnie zgromadzoną w  
stadzie, można pobudzić k rzyk ie m  do wejścia 
na pojazd, pod w arunk iem , że ram pa n ie  jest 
ustawiona zbyt stromo. Późnym  kastra tom  i  sta­
rym  m aciorom  hodow lanym , któ re  staw ia ją  n a j­
częściej bardzo duży opór, można założyć pętlę 
ze sznura na górną szczękę (za k ły ), ustaw ić ty ­
łem do pojazdu i  odciągać od niego. S ztuki te 
z regu ły  z całych s ił p rzec iw staw ia ją  się posu­
w an iu  w  k ie ru n ku  ciągnięcia i  cofają się w  ty ł 
t j.  na pojazd. T ym  tendencjom  może pomagać 
jeszcze dw u ludzi, k tó rzy  ciągną za drugą linkę , 
podłożoną pod pierś. C iągnieniem  za obie l in k i 
na przem ian z szybką zm ianą k ie runku , ale z o- 
czyw istą przewagą k ie ru n ku  pożądanego, można 
w prow adzić najoporn ie jszą naw et sztukę trzody 
ch lew nej na pojazd. Często też oporną św in ię  
w ystarczy pchać do przodu, chw yciw szy ją  po 
prostu za szczecinę. W  zależności od w agi żyw ej 
potrzeba do tego dw u albo i  w ięcej ludzi. N ie ­
rzadko oporne sztuk i trzody chlewnej chw yta  
dwu za uszy, a trzec i chw yta  za ogon, unosząc 
ty ł św in i do góry. Taka czy inna metoda poko­
nania oporu p rzy  załadowaniu zależy oczywiście 
w  jednakow ej m ierze od w p ra w y  załogi robo t­
niczej, ja k  rów nież od w agi i  żywotności danej 
sz tuk i n ierogacizny oraz je j liczebności.

Oporne byd ło  rogate dorosłe można we­
pchnąć na pojazd zakładając dość g ruby i  o- 
k rą g ły  k i j  lub  lin k ę  z ty łu  powyżej stawów  sko­
kowych, a w ięc na podudzie. Za założony w  ten 
sposób k i j  lub  lin k ę  ciągnie co na jm n ie j dwu 
ludz i w  k ie ru n ku  na d rzw i pojazdu. Najciężej 
zw yk le  jest w prow adzić pierwszą sztukę. N a­
stępne, w idząc poprzednie stojące spokojnie na 
pojaździe, wchodzą już mniej niechętnie. Pano­

wanie nad dorosłym  byd łem  rogatym , szczegól­
nie nad żyw ym i i  ru c h liw y m i sztukam i może 
być osiągnięte przez owiązanie l in k i za rog i 
i  zrobienie z n ie j p ę tli na nosie. W  m ia rę  nap i­
nania l in k i powstała w  ten sposób pętla zaciska 
się i  powoduje ból. Żwawe i  ru ch liw e  sztuk i 
można także przyw iązać do ka rku  spokojnego 
w o łu  roboczego i  w prowadzić na pojazd. Na ko­
niec skręcanie ogona u nasady pomaga również 
w  panowaniu nad bydłem , lecz m usi być w yko ­
nane bardzo ostrożnie i  z um ia rkow anym  nasi­
leniem  s iły  skręcającej. Z b y t silne skręcanie o- 
gona grozi złamaniem, a co na jm n ie j podbieg- 
n ięciam i k rw a w y m i w  te j oko licy  ciała. Jeżeli 
bicia nie można w  żadnym w ypadku uniknąć, 
należy n iezbyt s iln ie  uderzać w  dolne odcink i 
kończyn, a w ięc poniżej stawów napięstkowych 
i skokowych, pam iętając o tym , że b ic ie  jest 
ty lk o  złem koniecznym , k tó re  trzeba ograniczyć 
do m in im um  i  zastąpić in n y m i metodami.

Z  uw agi na p rzys łow iow y w pros t upór cie­
lą t w yda je  się, że p rzy  ich  ładow aniu na po­
jazd na jw ygodn ie j wnosić każdą sztukę oddzie l­
nie. Do posuwania się naprzód można też spró­
bować pobudzić je  przez lekk ie  uderzanie p ła ­
ską dłonią. P rzy w iększym  oporze trzeba cielę 
posuwać przemocą, popychając je  rzu tow ym i 
rucham i. Znane jest także niezłe w yjśc ie  z sy­
tu a c ji przez w łożenie palca do ja m y  gębowej 
cielęcia i  prowadzenie go podczas w ykonyw an ia  
ruchów  ssących.

Podobnie przedstaw ia się sprawa z załadun­
kiem  owiec. Owce w  stadzie jest na ogół ła t­
w ie j ładować n iż  sztuk i pojedyncze. Z w yk le  
na jw ięcej trudności spraw ia załadowanie na po­
jazd p ierw szych sztuk. Następne, w idząc swoje 
tow arzyszki ze stada spokojn ie stojące na po- 
jeździe wchodzą po pomoście z regu ły  dość 
chętnie. S iln ie  opierające się pojedyncze sztuk i 
owiec można zmusić do posuwania się naprzód 
w  ten sposób, że podnosi się je  za jedną koń­
czynę ty ln ą  do góry i  pcha do przodu. W  żad­
nym  w ypadku  n ie  w o lno  owiec chwytać za w e ł­
nę na grzbiecie i  w  ten sposób zmuszać do po­
suwania się w  pożądanym k ie runku . C hw yt ta ­
k i może bow iem  być przyczyną k rw a w ych  w y ­
broczyn pod skórą w  najcenniejszej części tu ­
szy t j .  na grzbiecie.

O sta tn im i czasy do popędzania zw ierząt sto­
suje się coraz częściej tzw . pa łkę e lektryczną. 
Pałka e lektryczna jes t to  przyrząd  zbudowany 
na zasadzie zw yk łe j la ta rk i kieszonkowej. Za­
m iast żarów ki, ja k  to ma m iejsce w  latarce, do 
zamknięcia obwodu prądu służą dwa tępe, k i l ­
ka cm d ług ie  kolce. D otyka jąc zw ierząt ty m i 
kolcam i, zamyka się obwód prądu i  powoduje 
jego przebieg. P rąd e lektryczny o stosowanym 
w pałce napięciu  powoduje sensacje, pobudza­
jące zw ierzęta do ruchu. Stosując taką pałkę 
należy pamiętać, że skóra jest izo latorem  elek­
trycznym . Izo lację  tę wzm acnia jeszcze pow ło­
ka włosowa. D latego też pałką e lektryczną do­
tyka  się m ie jsc o m oż liw ie  c ienk ie j skórze, po­
zbawionej włosa. Pałką e lektryczną n ie  należy 
w ięc n ig d y  dotykać p a r t ii lędźw iow ych i  k rz y ­
żowych, gdzie skóra jest najgrubsza, gdyż to
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m ija  się z celem. D otykać trzeba np. o ko li­
cy pachw inow ej lub  ty ln o  - dolno - przyśrodko­
wej p a r t ii ud.

Co się tyczy w yładowania , to w a d liw y  w y ­
ładunek może stać się w  rów ne j m ierze p rz y ­
czyną s tra t m ateria lnych, ja k  n iespraw ny zała­
dunek i  n iestaranny transport. P rzy  w y ła d u n ­
ku należy w ięc zw rócić uwagę na wszystkie 
m om enty techniczne, omówione przy  technice 
załadunku, począwszy od starannego podsta­
w ien ia pomostów i  ram p ruchom ym , a skoń­
czywszy na pow o lnym  i  ostrożnym  w yp row a ­
dzaniu zw ierząt z pojazdu. W y ładunku  nie moż­
na w  żadnym  w ypadku rozpoczynać przed p rzy ­
staw ieniem  ram py czy pomostu. W yskaku jącym  
zwierzętom  grozi co n a jm n ie j złamanie koń­

czyny. Trzody ch lew nej i innych  drobnych 
zw ierząt nie można w  sposób b ru ta ln y  ściągać 
z pojazdu uchw yciw szy je  np. za ogon. Tego 
rodzaju obchodzenie się powoduje pokaleczenie 
brzucha, przednich części kończyn ty ln y c h  i t y l ­
nych pow ierzchn i kończyn przednich. Jak w ia ­
domo zaś wszelkie pokaleczenia d yskw a lif iku ją  
w  m nie jszym  czy w iększym  stopniu wartość 
użytkow ą każdego zwierzęcia, a w  pierwszej 
l in i i  trzodę chlewną przeznaczoną na bekon. Na 
koniec podkreślić też trzeba, że do w y ładunku  
należy przystąp ić n iezw łocznie po nadejściu 
przesy łk i na m iejsce przeznaczenia. Pozosta­
w ione na pojazdach zw ierzęta męczą się, a w  
żadnym w ypadku nie odpoczywają należycie.

S. K O ZŁO W S K I

Analiza kosztów przetrzymania żywca 
W  bazach zbiorczych

W  obrocie pom iędzy C entra lam i Gospodar­
czym i sprawa finansow ych rozliczeń z ty tu łu  
kosztów p rze trzym yw an ia  żywca w  bazach 
została częściowo załatw iona, a m ianow icie  
M in is te rs tw o  H and lu  W ewnętrznego za tw ie r­
dziło ekw iw a len ty  ty tu łe m  zw ro tu  kosztów za 
karm ę ze zróżnicowaniem  ich  wysokości dla po­
szczególnych rodza jów  zw ierząt. W spom inając 
o częściowym regu low an iu  rozliczeń pomiędzy 
C entra lam i Gospodarczymi, z ty tu łu  ponoszo­
nych kosztów p rzy  p rze trzym yw an iu  żywca na 
bazach, mam na m yś li poza tym  koszty u trz y ­
mania baz, dodatkowej robocizny oraz ewen­
tua ln ie  s tra ty  poniesione w skutek ubytków  W a ­
gowych, w  tych  wypadkach, k iedy jakość pa­
szy była nieodpowiednia, względnie ilość za m a­
ła i niezgodna z przepisam i.

C entra la  M ięsna jako  g łów ny dysponent sku­
pionej masy żywca, bezpośrednio zainteresowa­
na w  kszta łtow an iu  się kosztów obrotu na w łas­
nych bazach, przeprow adziła  w  bieżącym ro ­
ku badania w  ty m  zakresie ze specjalnym  zw ró­
ceniem uw agi na s tra ty  mogące powstać w sku­
tek ubytków  wagowych p rzy  niedostatecznym 
ka rm ien iu  na bazach.

Badania obrotu na bazach i  analizę kosztów 
z tym  związanych przeprowadzono w  k ilk u ­
dziesięciu punktach k ra ju  jednocześnie, w  
usystematyzowanych i  zbliżonych warunkach 
obrotu. Zebrane m a te ria ły  porównawcze z baz 
o różnej pojemności i  o różnym  stopniu w yko ­
rzys tyw an ia  w  w yn iku  obliczeń, w ykaza ły po­
ważne odchylenia.

Decydujący w p ływ  na kszta łtow anie się ko­
sztów obro tu  w  odniesieniu do sztuk i m ia ły  
g łów nie tak ie  elementy, ja k  procentowe w yko­
rzystan ie  pojemności bazy w  okresie obrachun­

kow ym , koszty stałe bazy oraz wysokość u b y t­
ków  wagowych sporadycznie stw ierdzanych w  
pewnych okresach.

Rozkładanie się kosztów stałych bazy, ja k  np. 
dzierżawa, koszty a d m in is tra c ji bazy, itp . za­
leżnie od procentowego je j  w ykorzystan ia  w  
danym  okresie, dawało w  w yn ikach  poważne 
rozpiętości, p rzy  obliczaniu kosztów ta k  zwa­
nych sztukodniówek.

Dane liczbowe uzyskane z ana lizy  obro tu  w  
bazach, po up ływ ie  ostatniego k w a rta łu  bieżą­
cego roku  będą m ogły być po opracowaniu w y ­
korzystane, ja ko  podstawa do rozrachunków  
finansow ych oraz jako  dane do planów f in a n ­
sowych.

W  założeniu, że w  okresie bazowania żywiec 
rzeźny, o trzym u jący  daw ki paszy bytow e j nie 
tra c i na wadze, należałoby p rzy jąć, że na zw ięk­
szenie się kosztów obro tu  mogą mieć w p ły w :

1 ) koszty robocizny dodatkowo za trudn io ­
nego personelu,

2 ) koszty ka rm y  dla zw ie rzą t w  czasie ich 
pobytu w  bazie,

3) koszty stałe związane z utrzym aniem  
bazy.

Doświadczenia w ykaza ły jednakże, że mogą 
być ponadto brane pod uwagę koszty w yn ika ­
jące w skutek ubytków  wagowych.

_ Celem uzyskania danych dla usta lenia prze­
ciętnych kosztów u trzym an ia  żywca w  bazach 
oraz dla obliczenia ilości ta k  zwanych sztuko­
dniów ek (ilości sztuk żywca przebywającego, 
w każdym  dn iu  badanego okresu na bazie), 
obrazujących procentowe w ykorzystan ie  bazy 
w okresie obliczeniowym, przeprow adzono:

1 ) analizę kosztów paszowych,
2 ) analizę kosztów robocizny i u trzym ania  

baz,
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O brót żywcem w  bazach, obliczenia p rzy ro ­
stów względnie ubytków  wagowych w  czasie 
pobytu na bazie oraz w ykaz sztukodni w  okre­
sach tygodn iow ych przeprowadzono według po­
danego wzoru na ta b licy  A .

T a b I i c a A

przykład

Tygodniowe zestawienie obrotu żywcem w bazie postojowej

w -..............................  ............................za czas od I I I I  do 7 III

Rodzaj żywca t r z o d a  łączna pojemność bazy:

3) analizę kosztów z ty tu łu  s tra t wagowych 
oraz re j ester sztukodniówek i procentowe 
w ykorzystan ie  pojemności baz w  bada- 
danym okresie.

trzoda

b yd ło

cielęta

Treść data
p rzychód rozchód ilo ść

sz tu ko dn i
szt.

stan na 
dzień 

szt.
U w a g iszt. t kg szt. kg

Rem anent na 1.3 20 2000 _„
Ze skupu 1.3 10 1000 — — 30 30
Ze skupu 2.3 35 3500 - — 65 65
Z p rze rzu tu 3.3 40 4000 30 3050 75 75
Z p rze rzu tu 4.3 30 3000 10 1010 95 95

5.3 — — 20 2007 75 75
Ze skupu 6.3 40 4000 50 5010 65 65

7.3 — — 50 5010 15 15

Razem 175 17500 160 16087 420

R em anent 7.3 15 1500

o b ro ty  na bazie 175 17500 175 17587

p rzy ro s t w ag i 87 kg da je  ś redn io  0 ,5 %  

u b y tek  utagi

w artość  p rzy ro s tu  liczo n a  po ś red n ie j cen ie  skupu żyw ca  a 200 z ł da je  zm n ie jszen ie  kosztów  o 17.400 z ł

Rej ester kosztów paszowych oraz analizę dzień kontro lowanego tygodn ia  ilu s tru ją  przy- 
jakości i ilości według obow iązujących przepi- kładowe ru b ry k i podanej ta b licy  B. 
sów, ja k  również w artość te j paszy na każdy



36 GOSPODARKA MIĘSNA Rok I I

T a b l i c a  B
p rz y k ła d

Ilość zuży te j paszy i koszt żyw ien ia  na bazie za czas 

od 1. I I I  do 7. I I I

nazwa bazy ' ro d za j żyw ca  t r z o d a

data

ilo ść
sztuko-

dn i
rodza j, ilość i w a rtość  rozchodow ane j paszy

razem
s i a n o s ł  o ni a k a r t o f l e ś r u t a O t r  ę b y i n n e zł

kg zł t g zł kg zł kg zł kg zł kg zł

l . I I I 30 120 720 60 1200

2.I I I 65 260 1560 130 2600

3 .I I I 75 300 1800 150 3000

4.I I I 95 360 2160 190 3800

5.I I I 75 300 1800 150 3000

6111 65 260 1560 130 2600

7.I I I 15 60 360
♦

30 600

razem 420 1660 9960 840 16800 26760

Narzuty kosztów pośrednich i bezpośrednich w zł 

za czas od 1. ł I I  do 7. I I I

koszty koszty nadzór roboc izna rem o n ty koszty r a z e m
adm in is tr. dz ie rżaw y

zł
lek . w e t. bezpośred. i nap ramp ś c ió łk i

bazy zł zł zł zł zł

5.000 2.030 1.000 10.000 1.000 500 19.500

Z e s t a w i e n i e

koszt zuży te j paszy za okres tyg o dn ia  z ł 26.760. 

koszt m ed ług  na rzu tó w  „  ,, z ł 19.500.

strata  na w adze ,, „  z ł ----------

r a z e m  z ł 46.260.—

m nie j w a rto ść  p rzy ro s tu  w a g i zł 17.400.—

m n ie j w artość naw ozu  z ł 2.000.—

da je  koszt u trzym a n ia
420 sz tu ko dn ió w e k  od 1. I I I  do  7. I I I  — 26.160.—

w obec czego koszt je d n e j sz tu k o d n ió w k i w yn o s i - 64 zł.

A na liza  n in ie jsza  ma na celu zwrócenie uwa­
g i na stronę finansow ą ważnego w  sobie za­
gadnienia baz zbiorczych w  nadziei, że może 
ona się przyczyn i do uregulowania omówionego

zagadnienia ja k  również spowodować podjęcie 
prób obniżenia kosztów prze trzym an ia  żywca 
w w arunkach obecnych.
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Dystrybucja

Mgr W. FROST

O usprawnieniu pracy sieci detalicznej
W  poprzednim  a rtyku le  * ) ,  poruszone zostało 

zagadnienie w łaściw e j m etody rozplanowania 
sieci detalicznej m ięsnej, ja ko  podstawowego 
elementu gw arantu jącego sprawne zaopatrze­
nie św ia ta  pracy w  a r ty k u ł p ierwszej potrzeby, 
ja k im  je s t mięso. Obecnie należy omówić meto­
dy sprawnego dzia łania te j sieci.

Zadania te należy podzielić na pewne kolejne 
czynności i  u jąć je  w  zam knięte w  sobie zagad­
nienia, od k tó rych  w łaściw e j o rgan izac ji i roz­
pracowania zależeć ma sprawność i  sposób 
dys trybuc ji.

Zagadnieniam i ty m i są:
a) planowe zaopatrzenie,
b ) ekspedycja towarowa,
c) h ig iena transpo rtu ,
d) h ig iena tow a ru  i urządzeń w  sklepie,
e) technika sprzedaży.
G łównym  i  zasadniczym elementem w łaściwej 

d ys tryb u c ji a rty ku łó w  m ięsnych je s t ich  zapla­
nowanie w  stosunku do chłonności każdego 
punktu  sprzedaży.

W  zw iązku z ty m  każdy k ie ro w n ik  sklepu w i­
nien opracować p lan zaopatrzenia swego punktu  
sprzedaży, na okres 1 tygodn ia , tra k tu ją c  go, 
jako  p lan w y jśc iow y. N a jis to tn ie jszym  mo­
mentem właściwego zaplanowania je s t dokład­
na znajomość potrzeb konsumentów, zaopa­
tru ją cych  się w  danym  sklepie. W  zależności 
od potrzeb k lie n tó w  danego punk tu  sprzedaży 
orąz w  zależności od ich  upodobań w in ien  być 
opracowany p lan zaopatrzenia.

P rzy  p lanow aniu zaopatrzenia w inno  być 
brane pod uwagę rów nież to, w  k tó rych  dniach 
tygodn ia  może nastąpić większe nasilenie za­
kupów, b iorąc pod uwagę przypadające świę­
ta, dn i w yp ła t, dn i bardzie j popula rnych im ie ­
n in  oraz sezonowego popytu  na pewne a rty k u ­
ły. W szystkie bowiem wym ienione momenty 
m ają decydujący w p ływ  na nasilenie zakupów 
w  poszczególnych dniach tygodnia . Tak opra­
cowany p lan w in ien  być przedłożony komórce 
nadrzędnej, dysponującej towarem .

Ponadto poza norm alnym  dziennym  zapotrze­
bowaniem należy brać pod uwagę konieczność 
posiadania pewnej rezerw y w  m ięsie i  w ęd li­
nach, k tó ra  zwykle pow inna znajdować się w 
sklepie do ch w ili jego zamknięcia, a k tó ra  mo­
że być p rzetrzym yw ana w  sklepie w  posiada­
nych przez niego urządzeniach chłodniczych.

W  w ypadku b raku  pomieszczeń chłodniczych, 
musi być zorganizowana przez dys trybu to rów  
planowa akcja  odbioru ewentualnych nadw y­
żek tow arow ych w  fo rm ie  zw ro tów  dziennych. *•)

*•) M gr. W. Frost. O metodach planowania sieci de­
talicznej — „Gospodarka Mięsna“  N r 3—4, r. I I ,  1950.

Poza norm alnym  planem zaopatrzenia w 
mięso i w ęd liny  świeże, w  każdym  sklepie w in ­
ny  znajdować się odpowiednie rem anenty t łu ­
szczów, konserw  oraz w ędlin  trw a łych  i  pół- 
trw a łych , tw orzących stałą rezerwę sklepową, 
uzupełnianą dwa razy tygodniowo. Stała rezer­
wa w  fo rm ie  ustalonego norm atyw u, w inna  
być obliczona dla każdej ka te g o rii sklepów w  
ta k ie j wysokości, aby nie przekraczała p rzew i­
dywanego trzydn iow ego obro tu  danym  a r ty k u ­
łem.

Zbudowany w  ten sposób p lan w y jśc iow y  za­
potrzebowania na tydzień następny może być 
w ciągu tygodn ia  korygow any przez k ie ro w n i­
ków sklepów, na jpóźn ie j na dzień wcześniej, 
przed jego rea lizacją , z ty m  jednak, że dążyć 
należy w  granicach możliwości do sporządza­
nia ta k  obliczonego zapotrzebowania, by póź­
n ie j następujące ko re k ty  nie b y ły  zbyt duże 
i n ie następowały zbyt często, a to  z tego wzglę­
du, że p lany  zapotrzebowań są punktem  w y j­
ściowym do rozpracowania p lanu przerzutów , 
ubojów  oraz p rodukc ji.

P lany zapotrzebowania k ie row n ików  punk­
tów  detalicznych mogą na razie odbiegać od rze­
czyw istych możliwości ich pokryc ia  ta k  w  asor­
tym entach mięsa ja k  i w ęd lin , ale należy pa­
m iętać o tym , że p lany  te odzw ierciedla ją 
potrzeby konsumenta i  detal m usi starać się 
oto, aby b y ły  one brane pod uwagę przy  plano­
waniu p ro d u kc ji przez zakłady mięsne.

Następnym  z kolei zagadnieniem je s t spraw ­
ność samej ekspedycji tow arow e j, sprawność 
k tó ra  ma kolosalny w p ływ  na te rm inow e i szyb­
k ie  zaopatrzenie sieci detalicznej.

Ekspedycja tow arow a w inna  być zorganizo­
wana w  ten sposób, by to w a r znalazł się w  
sklepie na jpóźn ie j na pół godziny przed jego 
otwarciem . W  zw iązku z ty m  k ie ro w n ik  ekspe­
d yc ji tow arow e j m usi zacząć załadunek to ­
w aru  na samochody w  ta k im  te rm in ie , by nie 
nastąpiło opóźnienie dostawy. Uzależnione jes t 
to od posiadanej ilości sklepów, ilości środków 
transportow ych, ilości potrzebnej masy tow a­
row e j. Należy przeto opracować p lan i  system 
sprawnego załadunku tow a ru  na samochody, ze 
szczegółowym określeniem godzin załadunku 
i godzin jego zakończenia, niezbędnej ilości 
personelu oraz systemu pracy gw arantu jącego 
sprawność i  zabezpieczenie przed nadużyciam i. 
Następnie w inno  być rozpracowane samo za­
gadnienie planowej rozwózki tow a ru  według 
tras  opracowanych na każdy pojazd rozwożący 
do punktów  rozładunku z określeniem dokład­
nej godziny przybyc ia  na każdy punkt, czasu 
trw a n ia  d rog i oraz czasu samego w y ła ­
dunku tow aru . Ścisła kon tro la  przeprowadzona
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przez k ie row n ika  ekspedycji na specjalnych a r­
kuszach kon tro lnych  lub w  fo rm ie  ks iążk i kon­
tro ln e j, będącej w  posiadaniu każdego konwo­
jen ta  transpo rtu , w  k tó rym  odnotowane są go­
dz iny p rzy jazdu  i odjazdu z każdego punktu  
wyładowawczego —  da możliwość k ie row n iko ­
w i ekspedycji dokonania pewnych kó ryg a c ji 
lu b  uspraw nień idących w  k ie runku  w łaściwe­
go rozplanowania ekspedycji.

Ekspedycja dostaw dokonywanych rano w in ­
na być ta k  zorganizowana, aby pokryw ała  za­
potrzebowanie w szystk ich  sklepów w  świeży 
tow ar - mięsa i  w yrobów  na cały dzień. W  w y ­
padku natom iast poważnych trudności bądź 
to  transportow ych , bądź też szybkiej rozsprze- 
daży tow aru , można stosować system d w u k ro t­
nego zaopatryw ania sklepów. W  jednym  czy 
też w  d rug im  wypadku, poza w łaściwą Organi­
zacją ekspedycji s ta łe j, oparte j fta p lanie zao- 
rów nanie  zapotrzebowań k ie row n ików  sklepów 
w inna być zorganizowana tzw . ekspedycja m ię­
sa i p rze tw orów  >,pogotow ia towarowego“ , tzn. 
zainteresowanym  pracow nikom  znany w in ien  
•być te le fon dyspozytora posiadającego w  re ­
zerw ie pewną ilość samochodów oraz rezerwę 
magazynową w  hurcie. W  wypadku uzyskania 
telefonicznego m eldunku o b raku  tow aru  —  
tow ar w in ien  być bezzwłocznie dostarczony do 
sklepu. Pogotowie tow arow e ma na celu w y ­
rów nan ie  zapotrzebowań k ie row n ików  sklepów 
w  stosunku do rzeczyw iste j chłonności punktów  
•sprzedaży oraz zagwarantować, iż w  razie n ie­
przew idzianego wzmożenia popytu —  sklep bę­
dzie bieżąco zaopatrzony w  potrzebną ilość to ­
waru.

Poza norm alną ekspedycją oraz „pogotow iem  
tow arow ym “  do zadań ekspedycji w  ciągu dnia 
należy zaopatrywanie sklepów w  tłuszcze oraz 
w ęd liny  trw a łe  i pó łtrw a łe  w  wysokości sporzą­
dzonego planu dostaw, uzupełn ia jących rem a­
nenty stałe. W  wypadku braku  w  sklepach po­
mieszczeń chłodniczych, do zadań ekspedycji 
należy również zorganizowanie odbioru zw ro­
tów  tow arow ych, k tó ry  w in ien  odbywać się na 
godzinę lub dw ie przed zamknięciem sklepu.

W  celu w łaściwego zorganizowania wszyst­
k ich  czynności ekspedycji tow arow e j, w inna 
być opracowana szczegółowa in s tru kc ja  w  tym  
zakresie, oparta  na w ym ien ionych wyżej za­
sadach i po wprow adzen iu je j w  życie bacznie 
kontro low ana przez czynn ik i nadrzędne.

Jako oddzielne zagadnienie, należy po tra k to ­
wać przystosowanie taboru  pod względem h i­
gienicznym  do przewozu mięsa i  w yrobów , tak 
w odniesieniu do samego samochodu, ja k  i ob­
sługi.

Każdy samochód w in ien  być ob ity  z w ew nątrz 
blachą oraz posiadać na podłodze drewniane 
k ra ty . Z zewnątrz natom iast pow in ien być 
o k ry ty  szczelnie plandeką, posiadającą z bocz­
nych stron  o tw o ry  dla przew iewu, zamykane 
klapam i. Tow ar rozebrany, ja k  również w ęd li­
ny w in n y  być bezwzględnie przewożone w  . 
skrzynkach drew nianych z drzewa nieżywicz- 
nego, a wskazane jest, aby sk rzynk i te b y ły j 
obite blachą ocynkowaną. R ozm ia r' skrzynek .

musi być dostosowany tak, aby skrzynka ńiogła 
pomieścić ca 50 kg toW aru. io w a r  natom iast 
nie rozebrany W ćw iartkach , ja k  w ołow ina lub 
w tuszach ja k  cielęcina —  w in ien  być poukła­
dany bezpośrednio na wozie. Po załadunku ca­
łego samochodu należy nakryć  go szczelnie 
p łachtą z p łó tna lnianego, białego, zabezpiecza­
jąc  w  ten sposób to w a r p rzy  przewozie 
od kurzu  i much. W  celu ja k  na jbardz ie j 
higienicznego obchodzenia się z mięsem nie roz­
mieszczonym w  skrzyniach, na każdym wozie 
w in ien  być jeden lub dwa hak i żelazne, k tó ry ­
m i tow a r jes t z w ew nątrz w yciągany przez ła ­
dowaczy. Należy unikać chodzenia w ew nątrz 
samochodu, a O ile  jes t to  konieczne, środek sa­
mochodu w in ien  być pózóśtawidny wolny, w 
fo rm ie  kory ta rza , a tow a r układany po bokach. 
Jednocześnie należy zwrócić uwagę na w łaści­
w y ub ió r personelu wyładowczego w  białe 
płaszcze oraz gumowe fa rtu ch y  i peleryny. W 
tym  zakresie również w in n y  być wydane szcze­
gółowe ins trukc je , oparte na in s tru k c ji M in i­
sterstwa Zdrow ia  i ściśle przez władze nadzor­
cze przestrzegane.

Przew ieziony tow a r do sklepu w  na j ideal­
niejszych nawet warunkach hig ienicznych i w 
odpowiednich pomieszczeniach, musi być po 
jego odbiorze przez k ie row n ika  sklepu poddany 
specjalnej toalecie,

Przede wszystkim w wypadku posiadania 
przez sklep chłodni, gfba tow aru dostarczonego 
winno być dó n ie j złożone. N atom iast w  sfeld- 
pie znajdować w inna  się ty lk o  część tow aru , po­
trzebna do bezpośredniej sprzedaży, reprezen­
tu jąca posiadany przez sklep pełny asortym ent 
mięsa oraz wędlin. W  m iarę sprzedaży, tow ar 
w in ien być uzupełn iany z chłodni.

W  wypadku nieposiadania przez sklep chłod­
ni, tow a r w in ien  po p rzybyciu  do sklepu być 
natychm iast estetycznie rozwieszony i rozłożo­
ny na kontuarach sklepowych. Tow ar połamany 
i uszkodzony w in ien  być z m iejsca oddany do 
bezpośredniej sprzedaży, o ile  nie będzie za­
strzeżeń, co do jego w artości konsum cyjne j.

K ie ro w n ik  sklepu w in ien  pamiętać, że od 
estetycznego ułożenia tew aru  w  sklepie, zależy 
n iew ą tp liw ie  zachęcenie k lien ta  do jego kupna, 
a od w łaściw ej h ig ieny  tow aru  —  zdrow ie kon­
sumenta. D latego też to w a r ja k  i m iejsce w 
k tó rym  się zna jdu je  musi przede wszystkim  
cechować nieskazite lna czystość.

Znajdu jące się w  sklepie w ęd liny oraz mięso 
w rozebranych częściach w in n y  mieć w łaściw y 
wygląd tak, co do fo rm y  rozb io ru  tow aru , ja k  
i natura lnego świeżego wyglądu.

Konserwacja i  h ig iena tow a ru  w  sklepie, 
obowiązuje nie ty lk o  w  okresie samej sprzedaży 
w/ ciągu dnia, ale również nakłada na k ie ro w ­
nika sklepu obow iązki w łaściwego zabezpiecze­
nia go z chw ilą  zamknięcia sklepu. Przeniesienie 
tow aru  do chłodni, odpowiednie rozmieszczenie 
oraz zabezpieczenie —  jes t konieczne d a zacho­
wania jego pełnej wartości.

Urządzenie sklepowe, ja k  noże, topory, m a­
szyny, w ag i i kloce w in n y  być rów nież codzien­
nie czyszczone i konserwowane, ze względu na
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możliwość za istn ien ia  procesów gn ilnych  w  po­
zostałych na n ich  drobnych częściach tow aru .

Osobnym zagadnieniem je s t bezpośrednia 
obsługa konsumenta czyli techn ika sprzedaży.

Odpowiedzialność za n ią  spada przede wszy­
s tk im  na k ie row n ika  sklepu, od którego zmvsłu 
organizacyjnego i  fachowości, zależy szybkość 
i sprawność p racy  w  sklepie.

T rzy  zasadnicze m om enty m a ją  na to  w p ływ  
decydujący:

P ierw szym  z n ich  —  je s t w łaściwe rozmiesz­
czenie urządzeń sklepowych, pozwalające na 
ograniczenie do m in im um  s tra ty  czasu zużywa­
nego przez personel na dochodzenie do tow aru , 
wag, maszyn i  kloca.

D ru g im  je s t zharm onizowanie i podział p ra ­
cy, mające na celu ścisłe określenie w ykonyw a­
nych czynności przez każdego pracow nika 
i zsynchronizowanie tych  czynności z rozk ła ­
dem sklepu i jego zapleczem.

I  wreszcie trzec im  jes t fachowość bezpośred­
n ie j obsługi konsumenta, na każdym stanow is­
ku pracy, począwszy od rębacza i  ekspedientki, 
a skończywszy na kasjerce i  pakowaczce, pole­
gająca na szybkim  obsłużeniu konsumenta w  
tow a r estetycznie k ro jo n y  lub podawany w 
całości bez dorzucania nadm ierne j ilości ka­
wałków  i  skraw ków .

O ile  dwa pierwsze momenty, mające poważ­
ny w p ływ  na sprawność obsługi sklepowej, są 
m nie j dostrzegalne dla konsumenta, o ty le  na 
trzeci m om ent jes t on bardzo w ra ż liw y .

D latego też k ie ro w n ik  sklepu, w in ien  w ie lką  
uwagę zw rócić na dokształcanie personelu. K ad­
ry  sklepowe są n ie jednokro tn ie  młode i po skoń­
czonych kursach, o charakterze raczej teo re ty ­
cznym, nie mogą posiadać pełnych k w a lif ik a c ji.  
Toteż obowiązkiem k ie row n ika  i starszego per­
sonelu w inno  być dokształcenie personelu m n ie j 
w ykw a lifikow anego , w  celu ja k  najszybszego 
przygotow ania fachow ych ka d r dla w ie lk ich  po­
trzeb handlu socjalistycznego.

Przemysł mięsny
Przetwórstwo
Doc. A. P IELEJEW  (ZSRR)

Zagadnienie mechanizacji i automatyzacji 

procesów technologicznych w kombinatach mięsnych

Ustawa o 5 -le tn im  planie odbudowy i  roz- 
w o iu  gospodarki narodowej ZSRR w  okresie 
1946— 1950 r. p rzew idu je  wprowadzenie do 
przem ysłu żywnościowego, n ieprzerw anych p ro ­
cesów p rodukc ji, autom atyzację tych  procesów, 
kon tro lę  p ro d u kc ji i  mechanizację robót, w ym a­
gających dużego nakładu pracy jak  i  robó t zw ią­
zanych z załadunkiem  i  rozładunkiem .

Dlatego, aby nakreślić lin ię  i m ożliwości w y ­
konania tego postu la tu  ustaw y w  odniesieniu 
do przedsiębiorstw  przem ysłu mięsnego, omó­
w im y  przedtem  stan obecny te ch n ik i i  techno­
lo g ii p rodukc ji mięsnej.

»T A N  M E C H A N IZ A C JI TE C H N O LO G IC Z­
N Y C H  PROCESÓW PR O D U K C JI I  W YPO SA ­

ŻE N IE  ENERG ETYC ZN E

Proces zastosowania maszyn i  mechanizmów 
w przemyśle m ięsnym  i  w  innych  gałęziach mo­
że iść w  trzech kierunkach.

P ierw szy k ie runek  to mechanizacja oddziel­
nych procesów, w ykonyw anych  ręcznie, na 
p rzyk ład  rozrąbyw anie  łbów , oddzielanie żuch­
w y, przepiłow anie tusz lub  ich  części, dozowanie 
farszu, przekręcanie parówek, nasuwanie osłon­
k i na cewkę itp .

D ru g i —  to połączenie lu b  powiązanie dwóch 
lub  k ilk u  oddzielnych czynności w  jednej

maszynie; są to  np. m aszyny „T R IP A S “  i  ,,BOS“  
do rozm iażdżania i  wyciśn ięcia  szlamu, maszy­
ny  do parowania i  czyszczenia je lit ,  m echaniz­
m y do zdejm owania skór, szpryce z urządzenia­
m i do dozowania i  obracania, m aszyny p rodu­
kujące ko tle ty , p ie rożk i z mięsem, mieszające 
i inne.

Trzeci —  to  rozczłonkowanie procesów na 
drobne i niezłożone czynności, um ożliw ia jące 
mechanizację tych  procesów przez zastosowanie 
szeregu maszyn, mechanizmów i  urządzeń. Na 
p rzyk ład  p rzy  rozbiorze świń, gdzie przedtem 
cały kom pleks robó t od początku do końca w y ­
konyw a ł ieden robo tn ik  —  po rozczłonkowaniu 
tych  robót na szereg oddzielnych czynności, 
m ożliwe by ło  wprowadzenie transporte rów  do 
p rodukc ji i  zastosowanie mechanizmu do odci­
nania poszczególnych części tuszy, przesuwania 
bekonu itp . Okazało sie, że do początkowej 
obróbki m ożliw e by ło  rów nież wprowadzenie 
systemu potokowego p ro d u kc ji i  je j zmechani­
zowanie (dźw igi, zb io rn ik i pa ry  z mechanizma­
m i podającym i, m aszyny skrobaczki, piece do 
opalania, maszyny oczyszczające itp . używane 
przv przerobie św iń).

Zakłady w  w ysokim  stopniu zmechanizowane 
maią duża ilość maszyn i  ogólnie dużą w y d a j­
ność s iln ikó w  zastosowanych p rzy  tych  maszy­
nach i  aparatach. Poziom uzbro jen ia  energe-
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tycznego jest jednym  z ważniejszych w skaźni­
ków  stopnia m echanizacji zakładu. Uzbrojenie 
energetyczne należy obliczać jako stosunek ogól­
nej w yda jności s iln ików , służących procesom 
technologicznym , do poruszania transporterów  
i  aparatów —  do liczby  robo tn ików  pracujących 
w  czasie jednej, na jbardz ie j przeciążonej 
zm iany.

D ru g im  n ie  m n ie j w ażnym  w skaźnik iem  stop­
nia m echanizacji, chociaż nie będącym odbi­
ciem właściwego stanu rzeczy jest procent robo t­
n ików  pracujących ręcznie w  stosunku do ogól­
nej liczby  robo tn ików  pracujących w  zakładzie. 
Uzbrojenie energetyczne współczesnych kom b i­
natów  mięsnych, wyrażone ustanowioną w yd a j­
nością s iln ikó w  —  w  stosunku do jednego ro ­
botn ika, zatrudnionego w  przedsiębiorstw ie, w y ­
nosi (*)

1) d la w ie lk ich  kom binatów  m ięsnych (Mo­
skiewski, Sem ipałatyński, O rski) 3,5 — 
3,8 K V ;

2) d la średnich kom binatów  1,5 —  2 K V .
C iekawe są przedstawione na ta b licy  dane,

dotyczące przecię tnych w skaźn ików  uzbrojenia 
energetycznego, ilośc i maszyn wypadających na 
jednego robo tn ika  i  udzia łu  robo tn ików  pracu­
jących ręcznie w  stosunku do ogólnej ilości ro­
botn ików , za trudn ionych w  g łów nych oddziałach 
zmechanizowanego kom bina tu  mięsnego o śred­
n ie j zdolności przetwórczej (-).

Uzbrojenie energetyczne i  procent robotników pra­
cujących ręcznie w  stosunku do ogólnej ilości robot­
ników  zatrudnionych w  głównych Oddziałach zmecha- 
nizowango kom binatu mięsnego. * i

N azw a O dd z ia łu

U zb ro ­
je n ia  

ene rge ­
tyczne 

w K W /n a  
1 ro b o t­

n ika

Ilo ść
re b o tn i-

kó w
na 1 m a­

szynę

%°/o ro ­
b o tn ików  
p ra cu ją ­

cych
ręczn ie !*)

O dd z ia ł obrób , w s tępne j 0,6 4 70— 80

U bocznych  p ro d u k tó w 0,7 4,5 60 — 80

J e lit 0,6 4,0 70 - 8 5

K o n se rw a c ji skó r . 1,0 4,0 85— 92

P rze ró b k i k rw i 10,0 1,0 0— 20

T łuszczów  ja d a ln y c h  . 4,7 0,7 2 0 -3 0

U ty liza cy jn y !** ) 11,0 0,7 2 0 -3 0

W ęd lin !***) 0,6 6,5 8 0 -8 2

p rze c ię tn ie  w  kom b inac ie *“ - 70— 80

( * )  Robotnicy przy transporterach zaliczeni są do 
robotników  zatrudnionych ręcznie. Jednak niektórzy

( i )  W edług danych ze sprawozdań Gławmiaso, MM
i M P CCCR.

(g) W  związku z brakiem  w  Gławmiaso obliczenia 
procentu robotników  zatrudnionych ręcznie w  stosun­
ku do ogólnej ilości robotników zakładu, w ykorzysta­
ne zostało dla opracowania tab licy dane normatywne 
Gipromiaso według pro jektów  dla średnich kombina­
tów  mięsnych o zdolności przetwórczej w  ciągu jednej 
zm iany 150 —  200 sztuk bydła dorosłego, 300 —  400 
barariów i 250 —  1000 świń.

badacze uważają, że bardziej słuszne jest traktow anie 
tych robotników  jako  zatrudnionych maszynowo.

( * * )  Uzbrojenie energetyczne oddziału u ty lizacy j­
nego jest większe niż oddziału tłuszczów jadalnych; 
tłum aczy się to obecnością s iln ika  o dużej mocy, poru­
szającego tłuczkę dla konfiskat.

( * * * )  Łącznie z oddziałami trybowania i  żyłowania.

Jak w idać z tab licy  najw iększa ilość ro b o tn i­
ków  zatrudn ionych  ręcznie zna jdu je  się w  od­
działach: obróbki wstępnej, w ęd lin , konserw acji 
skór i  je lit .  O ddzia ły te za trudn ia ją  duży p ro ­
cent robo tn ików  zakładu.

W śród robó t w ykonyw anych  ręcznie w  kom ­
binatach m ięsnych znaczny udzia ł przypada na 
transport produkowanej masy tow arow ej po­
m iędzy maszynami, od oddziału do oddziału itd . 
załadowanie i  w yładowanie , sortowanie, przeła­
dowanie itp .

Ilość robo tn ików  zatrudniona p rzy tych  czyn­
nościach w ynosi średnio od 30 do 60% ogólnej 
ilości robo tn ików  zatrudn ionych ręcznie. Acz­
ko lw ie k  transporte r jes t ty lk o  urządzeniem, a 
czynności dokonywane p rzy  przedm iotach 
transportow anych w ykonyw ane są ręcznie— to 
jednak w  kom binatach m ięsnych, m ających do­
brze zorganizowaną produkc ję  potokową, procent 
robo tn ików  zatrudn ionych  ręcznie jes t jeszcze 
znaczny. Przed przem ysłem  m ięsnym  nawet w y ­
soko postaw ionym  pod względem wyposażenia 
w  transpo rte ry  —  leży zadanie przeprowadze­
nia m echanizacji zarówno poszczególnych proce­
sów p rodukc ji, ja k  i  je j s trony technologicznej, 
następnie zastosowania te j m echanizacji do ta ­
k ich  robót, jak : przewóz, sortowanie, załadunek, 
w y ładunek i  wprowadzenia autom atycznych 
przyrządów  kon tro lnych , regulu jących, so rtu ją ­
cych i  innych, co znacznie zm niejszy udzia ł ro ­
bo tn ików  za trudn ionych ręcznie, wprow adzi 
znaczną in tensy fikac ję  do p ro d u kc ji i  pow ięk­
szy samą p rodukc ję  wypadającą na jednego pra­
cownika zakładu.

C H A R A K TE R Y S TY K A  M A S ZY N  I  A P A R A ­
TU R Y  PR ZE M Y S ŁU  M IĘSNEG O

W szystkie maszyny, aparaty i  m echanizm y 
kom binatów  m ięsnych dzielą się na m aszyny o 
dz ia łan iu  periodycznym  i  n ieprzerw anym . Te 
ostatnie są dogodne z tego powodu, że można je  
swobodnie łączyć w  lin ie  potokowe, n ieprzerw a­
nie czynne i  m iędzy maszynam i n ie  potrzeba 
instalować akum ula to rów  za jm ujących miejsce. 
Na w szystk ich  etapach p ro d u kc ji „na jba rdz ie j 
doskonałą i  na jbardz ie j p rodukcy jną  okazuje się 
ta maszyna, k tó ra  jest zdolna do n ieprzerw anej 
p ro d u kc ji“  (3).

W  osta tn im  w ypadku ucieka ją  się do w ybo ru  
maszyn o odpow iednie j wydajności, albo łączą 
po k ilk a  maszyn w  jeden agregat, w  k tó rym  
wydajność, biorąc pod uwagę poszczególne jego 
czynności, odpowiada ogólnej w ydajności agre­
gatu na całej jego lin ii.

(3) Z pism K. M arksa o zagadnieniach techniki. Cy­
ta ta  w g a rt. M. Rubinszteina „M arks  o rozwoju tech­
n ik i"  Bolszewik" N r  1— 2, 1932, sfcr, 18.
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Część specja lnych maszyn i  wyposażenia 
kom binatów  m ięsnych nie może być o m ałe j w y ­
dajności l i  ty lk o  ze względu na rodzaj w yko n y ­
wanej roboty, ani też ich  rozm iary  n ie  mogą być 
zmniejszone z ra c ji zmniejszonej p rodukcy jno ­
ści. Do n ich  zalicza się maszyny do rozrąbyw a- 
n ia  łbów , do oddzielania żuchwy, podw ójny 
dźw ig fry k c y jn y , maszyna do cięcia mięsa m ro­
żonego, p i ły  itp .

G abaryty  ich  zależą od rozm iarów  fizycznych 
przedm iotu obróbki. Zm niejszenie wydajności 
tych  maszyn można osiągnąć w raz ze zmniejsze­
niem  liczby  obrotów  —  albo poruszeń składo­
w ych  części maszyny na m inutę . Jednak zasto­
sowanie tego rodza ju  środka prowadzi do po­
większenia liczby  nadawczej redukto ra  i na tu ­
ra ln ie  do powiększenia rozm iarów  i  wagi, a ta k ­
że do zmniejszenia współczynnika ruchu uży­
tecznego, co p rzy  znacznym zm niejszeniu w y ­
dajności ty lk o  n iew ie le  zm niejszy stopień uży t­
kowanej zdolności przetwórczej.

I  tak  maszyna do rozrąbyw ania łbów  dorosłe­
go byd ła  rogatego posiada m aksym alną zdolność 
przetwórczą do 2000 g łów  na godzinę. Jeśli licz ­
bę poruszeń noża, a ty m  samym i wydajność 
maszyny zmniejszyć 10 razy, to siła zużyta 
przez maszynę zm niejszy się ty lk o  6 razy (gdyż 
K P D  reduktora  uzupełniającego przy  i= 1 0  w y ­
niesie około 0,6). P rzy tym  gabaryt i  waga ma­
szyny będą stosunkowo duże. Oczywiście, że do 
tak ich  maszyn należy zastosować napęd pneu­
matyczny, albo hydrau liczny  z un iw ersa lnym  
s iln ik iem .

R o zm ia ry  m aszyn przeznaczonych do p rze ro ­
bu  je d n o lite j m asy (w ilk i, k u try , m aszyny do 
szybkiego k ra ja n ia , pom py do przetaczan ia  t łu ­
szczu, k rw i, suszarki itp .) zależne są od w y d a j­
ności.

R ozm iary typow ych  aparatów (ko tły  Laapsa, 
k o tły  do przetapian ia i  gotowania, autoklaw y, 
urządzenia do zbierania osadów ustoinowych, 
eks trak to ry  itp .) dzia ła jących periodycznie, za­
leżą od w ag i surowca, ja k i jest jednorazowo 
przez te aparaty p rzy jm ow any. Odnośnie w y ­
m iarów  to aparaty te w ytw arzane są przez fa ­
b ry k i w  ograniczonym asortymencie. P rzy w y ­
borze należy m ieć na uwadze, że p rzy m niejszej 
średnicy zb iorn ika  mieszczącego w  sobie suro­
wiec, wzrasta w  tych  aparatach przestrzeń prze­
w odnictw a cieplnego (m2/kg ), co powoduje od­
powiednio zm niejszony okres trw a n ia  procesu 
cieplnego.

D la  w ykonania szeregu czynności p rzy  maso­
w e j p ro d u kc ji ta k ich  produktów , jak : parów ki, 
p ierożki z mięsem, ko tle ty , opakowania blasza­
ne lu b  papierowe itp ., stosowane są w  kom b i­
natach m ięsnych maszyny o dzia łan iu  półauto­
m atycznym  lub  autom atycznym .

Należy jednak zaznaczyć, że wszystkie auto­
m aty stosowane w  przem yśle m ięsnym  nie po­
siadają automatycznego kie row an ia  i regu lac ji 
czynności samym tok iem  ruchu.

Spośród przyrządów  kon tro lnych  i  re gu lu ją ­
cych przebieg procesów, w  kom binatach m ię­

snych stosowane są n iektóre, ja k  przyrządy w y ­
kazujące (strzałkowe) i  re jestru jące: te rm ogra fy  
samopiszące, instalowane w  oddziałach konser­
w ow ych p rzy autoklawach, w  oddziałach p rodu­
ku jących album inę (przy suszarkach), term om e­
try , m anom etry, w akuum m etry , tachom etry, a- 
erom etry, m ikrom anom etry, m anom etry dyfe - 
rencyjne, anemometry, psychrom etry itp . B a r­
dzo mało jest tak ich  aparatur, k tó re  by  dały 
możność ob iek tyw ne j k o n tro li jakości p rodukc ji 
i je j stanu gotowości w  poszczególnych stadiach 
przerobu. N ie ma przyborów  dla autom atycznej 
regu lac ji przebiegu procesu i  sygna lizacji o je ­
go zakłóceniu.

D R O G I I  M O ŻLIW O Ś C I PRO W ADZĄCE DO  
M E C H A N IZ A C JI I  A U T O M A T Y Z A C JI 

PRO DUKCJI

Proces przestaw ienia p rodukc ji na pracę przy 
pomocy oddzielnych autom atów lu b  na system 
automatów, wreszcie na zautom atyzowany sy­
stem maszyn, jest procesem d ługo trw a łym  i  w y ­
magającym kole jno, a w  n iek tó rych  wypadkach 
równolegle następujących etapów i 1) pracy:

1) Wszechstronna mechanizacja procesów 
technologicznych, celem zastąpienia pracy ręcz­
nej przez maszyny, m echanizm y i  urządzenia, 
zastosowane w  całym  toku  p rodukc ji. Praca ta 
w inna zacząć się od przeprowadzania prostej 
(małej) m echanizacji i  częściowej autom atyzacji 
procesów, powodujących tzw. „w ąsk ie  gard ła ' 1 
i ham ujących dalszy rozw ój p rodukc ji.

2) D rug im  etapem w  przeprowadzeniu tych  
prac będzie insta lacja  na w szystk ich  odcinkach 
p ro d u kc ji urządzeń rac jona ln ie  i  n ieprzerwanie 
działającego systemu potokowego, zastosowanie 
maszyn o n ieprzerw anym  działaniu, względnie 
jednych i  d rug ich  razem, maszyn zapewniają­
cych pod względem jakościow ym  i  ilośc iow ym  
wymaganą cykliczność p rodukc ji.

3) Gdy w  ten sposób zostaną zmechanizowa­
ne wszystkie zasadnicze i  pomocnicze procesy 
p rodukc ji i  w  zupełności przekształcone na 
określony n ieprzerw any system potokowy, gdy 
wprowadzone zostaną agregatory i  oddzielne 
automaty, wówczas stanie się m ożliw e ca łkow ite  
przejście na autom atyczny system kierow ania  
pracą tych  maszyn. Będzie to proces p rodukc ji 
całkow icie k ie row any  automatycznie.

Rozpatrzmy, jak ie  to procesy dokonywane do­
tąd ręcznie, mogą być zmechanizowane i  zauto­
matyzowane, Rozpatrzenie ich przeprowadzim y 
w  dwóch k ierunkach:

1) m echanizacji i  zautom atyzowania poszcze­
gólnych procesów p ro d u kc ji i

2) zautomatyzowania poszczególnych lin ii.  
Spraw y zautom atyzowania p ro d u kc ji na 
całej l in i i  —  na razie nie poruszamy.

(i)T rzy  etapy rozwoju techniki i przejścia jej na 
automatyczny system maszyn, podane są według książ­
ki E. T. Grabowskiego „Automatyczny system ma­
szyn, Socekyiz, M. 1939“'.
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M E C H A N IZA C JA  I  A U TO M A TY ZA C JA  
PO SZCZEG Ó LNYCH C ZYN N O ŚC I

P rzy konstruow an iu  maszyny półautom atu i 
autom atu w inna  być wzięta pod uwagę m oż li­
wość podawania surowca na maszynę, jego 
transportu  w  czasie obróbki, samej ob róbk i i  po­
dania gotowego p roduk tu  systemem automa­
tycznym . Stosownie do różnego surowca ma­
szyny te będą rozm aicie skonstruowane.

Jeśli p rzedm iot obróbki posuwa się wzdłuż 
poziomej rów ne j l in ii,  na podobieństwo n ieprze­
rw anej masy, to  zasilacze zaopatrzone są w  ma­
szyny w  rodzaju ślimacznic (prasy „E kspe le r“ , 
w i lk i  „E sterpras“ , prasy do prasowania treści 
żołądka itp .) obracających się bębnów czerpa­
kow ych  (zasilacz dozownika soli) itp . ,

Celem zasilania aparatów i  maszyn o dzia ła­
n iu  czasokresowym lu b  maszyn dla przerobu 
sztucznych produktów , stosowane są zasilacze 
pneumatyczne (agregat do w yro b u  p ierożków  z 
mięsem), hydrau liczne (kra jacz s łon iny  z piono­
w ym  zasilaczem systemu „D IA N A “ , „K O ­
L U M B “ ) lub  mechaniczne (krajacze s łon iny z 
p łask im i nożami), transpo rte ry  taśmowe itp .

Najprostszy okazuje się zasilacz i  napęd 
hydrau liczny, przedstaw iony na rys. 1. —  Napęd 
ten składa się z pom py ro tacy jne j, podającej 
masę p łynną  przez d ła w ik  i  suwak w ahadłow y 
w  cy lindrze  tłoka  zasilacza, zaopatrzonego w  za­
stawkę autom atycznie działającą na tło k  suwa­
ka wahadłowego, po każdorazowym  osiągnięciu 
przez zasilacz położenia końcowego.

1

Rys. 1. 1. tło k  powodujący ruch zasilacza 2. cylinder
3. d ław ik 4. pompa 5. w enty l rozładowujący 6. suwak 

zw rotny 7. zb iorn ik

Jako p rzyk ład  typów  zasilacza mechanicznego 
może służyć zasilanie systemem koła zębatego, 
g w in tu  itp . Ponadto należy zaznaczyć, że celem 
uproszczenia ko n s tru kc ji maszyn i  powiązań 
ruchow ych poszczególnych elementów, uciekają 
się do insta low ania p rzy  maszynie dwóch lub  
k ilk u  m otorów . Na p rzyk ład  p rzy  ku trze  K-120, 
K-270, zainstalowane są dwa m otory, jeden dla 
obracania walca z nożami i  m isy, a d rug i dla 
talerza, służącego do w yładowania , zaś w  urzą­

dzeniach m ieszadłowych dla farszu typ u  FMS, 
FM T, FMSz, g łów ny m otor wprowadza w  ruch 
mieszadła o fo rm ie  gw in tów , natom iast d rug i 
powoduje podnoszenie, w yw racan ie  i  p rzyw ró ­
cenie do p ierwotnego położenia dzieży urządze­
nia mieszadłow.ego.

Maszyny muszą być zmontowane zwarcie. Na 
p rzyk ład  w  tym  celu uc ieka ją  się do ins ta lac ji 
m otoru  nad maszyną lu b  w  maszynie, celem 
zmniejszenia zajm owanej przestrzeni. Tak w ięc 
m otor p rzy  ku trach  insta low any jest na w ieku  
m isy, pom py w irów kow e  i  ro tacy jne  przyłącza­
ne są do boku m otoru, urządzenia mieszadłowe 
zaopatrywane w  m otor z redukto rem  (znajdują 
się w  korpusie m otoru) —  na l in i i  p ionowej.

Odnośnie apara tu r o zm iennej tem peraturze, 
to uciekają się do ko n s tru kc ji ru r  żeberkowych 
zarówno z poprzecznie um ieszczonym i p ły tka m i 
ja k  i  częściowo z zastosowaniem ko n s tru kc ji 
dw uru rkow e j.

Spośród zaleceń odnośnie m echanizacji i  au­
tom atyzacji czynności można w yróżn ić  następu­
jące, mające określone techniczne rozwiązania.

1) Ważną ze w zględu na nakład pracy na od­
działach tłuszczowych okazuje się czynność za­
ładowania ko tłów  Laabsa i  im  podobnych. W  ce­
lu  rozwiązania te j spraw y zalecono (*) w yko rzy ­
stać okresowo działające pewnego rodzaju zb io r­
n ik i, służące jednocześnie do przy jm ow ania  
zmielonego surowca po jego rozdrobnieniu. Za­
lecają także (2) dla napełn iania ko tłów  rozdrob­
n ionym  surowcem o konsystencji m iękk ie j lub  
tw arde j, autom atycznie dzia ła jący pneum atycz­
n y  zb iorn ik .

21 Znana maszyna do k ra jan ia  mięsa „R O TO - 
K A T “  (Rotocut), dokonuje zupełnego rozdrob­
nienia mięsa; czynności napełn iania je j su row ­
cem i  opróżniania są zautomatyzowane, jednak 
podawanie mięsa na transpo rte r ją  załadowujący 
odbywa się ręcznie.

T a maszyna ko n ku ru je  z maszyną do k ra jan ia  
„P R Y T K O W A “ . U jem ną strona te j ostatn ie j jest 
niemożność regulowania stopnia rozdrobnienia 
mięsa w  czasie procesu kra jan ia , a także długo 
trw a jące  jego przebywanie w  maszynie.

3) Mechanizacja procesu trybow an ia  mięsa 
jeś li chodzi o żadanie zupełnego jego oddziele­
nia od kości, jest rzeczą n iezm iern ie  trudną  do 
wykonania. Jeśli ograniczyć się do oddzielenia 
ty lk o  g łów nych części mięsa, zna idu jącvch się 
na w ie rzchn ie j w a rs tw ie  kości, ja k  to by ło  za­
lecane przez Ł . B A B IN A  i  innych  w  1940—41 r. 
—  to proces trybow an ia  za jm u je  znacznie m n ie j­
szą ilość robo tn ików  p rzy  te jże samej ilości 
obrabianego mięsa. W  tym  w ypadku staje się 
m ożliwa częściowa mechanizacja procesu przez 
wprowadzenie tarczow ych maszyn do k ra jan ia  
mięsa (8).

C iekaw ym  rozw iązaniem  m echanizacji proce­
su żyłow ania iniesa celem jego sortowania w  za­
leżności od obecności błon, ży łek i  tłuszczu, jest 
p ro je k t (4) przeprowadzania sortowania przez

U ) M iasnaia Industria  SSSR N r 12, 1940.
C2) The N ational Proyisioner, Styczeń, 1943.
( )  „M iasnaja i mołocznaja promyszlennost, N r 4 

1941 r. -  • < -  .... - _Y
U ) Patent amerykański N r 2. 373. 361 :
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przepuszczanie mięsa przez aparat telemecha 
n iczny (rys. 2).

Ryś. 2. i .  zasilacz 2. transporter taśmowy

4) Proces prasowania skw arek jest ju ż  dawno 
zmechanizowany: is tn ie ją  prasy o n ieprzerw a­
nym  dzia łan iu  „E kspe le r“ . Te ostatnie w  wa­
runkach eksploatacji nie dają gw aranc ji stało­
ści procentu tłuszczu w  skwarkach. Przed w ojną 
osiągnięto (') duże ulepszenia w  tego rodzaju 
pracach.

W  pro jektow anych konstrukc jach  dodatkowe 
prasowanie skwarek dokonywane jest przez p io ­
nowe ślimacznice, ogrzewane parą. W yrabiane 
tego rodzaju prasy posiadają zdolność p roduk­
cy jną 180 —  270, 360 —  46Ó i  550 —  800 kg, na 
godz. Ostateczny procent tłuszczu w  skwarkach 
w ynosi dla pierwszego typ u  7— 9, zaś dla dwóch 
ostatnich 6 —  8 %.

5) Celem w ykluczen ia  p rze ładunku farszu 
p rzy  pomocy rąk  stosowane są urządzenia m ie- 
szadłowe z dzieżami, w  k tó rych  mieszanie do­
konywane jest p rzy  pomocy żabki. Badania p ro ­
wadzone nad żabkowym  mieszadłem dla farszu 
w ykaza ły, że mieszanie trw a  znacznie d łużej n iż 
w  mieszadłach z łopa tkam i na kszta łt ZET, in ­
tensyw nie m ieszającym i farsz, zna jdu jący się 
w  dzieży.

6) Przemieszanie grubo rozdrobnionego mięsa 
p rzy zasalaniu osiąga się w  urządzeniach m ie- 
szadłowych ze zdejm ow anym i łopa tkam i przez 
w yładow an ia  przez dno, zamiast przez w y w ra ­
canie urządzenia.

7) W  przedsiębiorstwach nie posiadających 
energ ii e lektryczne j, natom iast posiadających 
wodociągi, szpryce wprowadza się w  ruch  za 
pomocą wody, doprowadzanej do przestrzeni pod 
tłok iem  cylindra . W  tak im  w ypadku cy linde r 
pod względem kons trukcy jnym , w ykonu je  się 
podobnie ja k  szpryce pneumatyczne.

8) Celem wstępnego wyciśn ięcia  tłuszczu ze 
skw arek stosowane są ce n try fu g i o dzia łaniu 
f ilt ra c y jn y m  i nagrzewane za pomocą pary. Is t­
n ie ją  cen try fu g i o n ieprzerw anym  dzia łaniu 
Ten-M ejera (2).

9) Proces oczyszczania tłuszczu z resztek 
skw arek i  w ody następuje w  basenach ustoino-

( i )  „M iasnaja  i mołoeznaja promyszlennost SSRR“
N r X 1941. , ___ . .

<*) „M iasnaja Iiidus trja  *S£RĘ“  N r 12, 1940 r.

- w ych o dz ia łan iu  periodycznym , za jm u jącym  
dużo miejsca. Celem in te n sy fika c ji i  mechaniza­
c ji tego procesu stosowane są prasy filtra c y jn e  
dla oddzielenia domieszek o konsystencji tw a r­
dej i  separatory dla oddzielenia domieszek o 
konsystencji p łynne j. Przez zastosowanie prasy 
filtra c y jn e j i  cen try fug i, proces oczyszczenia 
tłuszczu może być ła tw o  zautomatyzowany.

10) Proces rozdrobnienia sk ładn ików  k le jo -  
da jnych nie b y ł dotychczas poddany m echani­
zacji. W  kom binacie B ak ińsk im  (p ro je k t inż. 
A w ie tikow a) zbudowany jest rozdrabniacz dla 
m iękk ich  k le joda jnych  substancji, którego sche­
m at przedstaw iony jest na rys. 3.

Rys. 3. 1. zasilacz 2. noże tarczowe n =  (30—40; n,

11) P rzy obróbce mięsa na oddziale w ęd lin  
is tn ie je  jeszcze duży udzia ł pracy ręcznej, odno­
si się on do transportu  i podawania mięsa na 
maszyny i aparaty, ja k  również przemieszcza­
n ia  gotowego produktu .

Celem zmechanizowania pracy p rzy  napełn ia­
n iu  w ilk ó w  mięsem z wagoników , w  k tó rych  
jest ono transportowane, stosowane (8) są pochy­
łe dźw ig i z urządzeniem do w yw racan ia  wago­
ników . Przygotowanie farszu dla parówek nastę­
puje w  n ieprzerw anej kole jności w g następują­
cych czynności: ku trow an ie , przemieszanie w  
dzieży umieszczonej pod ku trem , szprycowanie 
(szpryca zna jdu je  się pod otworem  do w yłado­
wania dzieży), dozowanie parówek wg długości, 
przewiązanie szpagatem i załadowanie do agre­
gatu (4) cieplnego.

Agregat dla obróbki cieplnej parówek dawno 
b y ł już  skonstruowany prze inż. Jelenicza (3). 
K ons trukc ja  am erykańska posiada nie istotne 
różnice co do systemu załadowania i  w y łado­
wania.

i 3) „M e a fi Lipiec 1945.
(4) „M ea t“  Lipiec 1945.
(«} Pielejew A. 'Wyposażenie mechaniczne mięso- 

kombinatów Piszczepromizdat, 1938, s tń  552,
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Celem podawania mięsa na w ilk i  z umieszczo­
n ym i na boku sp ira ln ym i podawaczami zale­
cają O  zastosowanie transportera  o ko n s tru kc ji 
b laszkowatej, takiego ja k i wprow adzony jest 
p rzy  stołach d la trybow an ia  i  żyłowania.

Transport farszu na oddziale w ę d lin  p rzy  po­
mocy k o le jk i szynowej b y ł zastosowany w  kom ­
binacie m oskiew skim  w  1934— 1935 r., lecz nie 
dał on oczekiwanych rezulta tów . Do tego celu 
zalecane są (1 2) pochyłe ślimacznice.

12) Załadowanie skór do wagonów z pom ie­
szczeń podziem nych na oddziałach konserw u ją ­
cych skóry, składa się zw yk le  z następujących 
czynności: załadowanie na wózek, podwiezienie 
wózka do dźw igu, podniesienie w indą, podw ie­
zienie do wagonu (s), załadowanie do wagonu i 
pow ró t wózka. Zam iast tych  czynności zaleca 
się zastosowanie przenośnego zbalansowanego 
transportera taśmowego, którego część załadun­
kowa zna jdu je  się p rzy  sztablach na oddziale, 
zaś w yładunkow a podaje skó ry  bezpośrednio do 
wagonu. Obliczono, że tego rodza ju  mechaniza- 
cja daje 70% oszczędności w  sile roboczej.

13) Mechanizacja procesów obróbk i szeregu 
p roduktów  przez połączenie dwóch lu b  w ięcej 
czynności w  jednym  aparacie, powoduje skró­
cenie czynności przeładunkowych, zmniejszając 
s tra ty  ciepła, energ ii itp . P rzykładem  tego są:

a) połączenie w  jednym  ko tle  procesów top ie ­
nia tłuszczu i  ekstrahowania masy skw arko­
w ej (4). Jeśli norm a ln ie  w  skw arkach po w y to ­
p ien iu  zostaje n ie  m n ie j 7— 8 % tłuszczu to p rzy 
połączeniu top ien ia  z ekstrahowaniem  pozosta­
łość tłuszczu n ie  przekracza 3% (5);

b) gotowanie i  parzenie k ie łbasy w  jednym  
pomieszczeniu, ja k  to  zrealizowano w  kom bina­
cie Bakińskim . W  rezultacie  zm nie jszy ł się roz­
chód ciepła i  w yk luczony  został przeładunek 
wyprodukowanego towaru.

M E C H A N IZA C JA  PO SZCZEG Ó LNYCH C Y ­
K LÓ W  PR O D U K C JI

R ozpatrzym y m ożliw e i  istn ie jące, ju ż  w  zu­
pełności zmechanizowane cyk le  p rodukc ji:

1) Obecnie w  zupełności zmechanizowany jest 
cyk l p ro d u kc ji tłuszczów w g  schematu zaleca­
nego przez firm ę  „T IT A N “  (6). Ten schemat 
przew idu je  n ieprzerw any cyk l od załadowania 
surowca do roz lew u w  opakowanie; m ożliw e jest 
zupełne zautom atyzowanie całego procesu.

2) Na rys. 4 przedstaw iony jes t schemat zme­
chanizowanej obróbk i skw arek p rzy  je d n o litym  
rozdrobnieniu. Po rozdrobn ien iu  skw a rk i pod­
noszone są e lewatorem  do góry i n ieprzerw anie 
podawane na sito potrząsające, skąd części n ie ­
dostatecznie rozdrobnione w raca ją  z powrotem  
do rozdrobnienia, zaś to co przeszło przez sito

(1) Kata log „R ychard Heike“  N r 7, str. 167.
(2) The N ational Provisioner L u ty  1946.
(3) „M ea t“  Sierpień 1945.
(4) „M iasnaja Industria  SSSR", N r 7, 1940.
(3) Kata log f irm y  Dżon Dipo w  U.S.A. N r 1305

i 1005 a.
<■<■>) „M iasnaja i mołocznaja promyszlennost“  N r i .

1941 r.

tra fia  do zbiorn ika, a stamtąd do opakowa­
nia (7),

Rys. 4. 1. rozdrabnlacz 2. elewator 3. sito w ibracyjne
4. przewód spustowy

3) Schemat zmechanizowanego przerobu 
skw arek z poprzedzającym go rozdrobnieniem , 
przedstaw iony jest na rys. 5. Schemat ten od­
nosi się do obróbki skwarek, o trzym anych przez 
prasowanie za pomocą pras hydrau licznych  i 
mechanicznych. Przesuwanie skw arek odbywa 
się za pomocą transportera  taśmowego i  elewa­
tora czerpakowego.

4) Procesy mechanicznej obróbki je l i t  osiąga 
się za pomocą specja lnych maszyn. Powiązanie 
ich w  jeden agregat —  kom ba jn  dla je l i t  —  w y ­
konano przez zestawienie szeregu zb io rn ików , 
będących z w y k ły m i urządzeniam i do przesuwa­
nia i  zamaczania je lit .  —  Na rys. 6 przedstaw io­
na jest konstrukc ja  i  urządzenie tych  maszyn
0 w yda jności 250— 300 kom ple tów  na godzinę. 
Jeśli wprowadzić zmechanizowanie podawania
1 przenoszenia je lit ,  to  tego rodzaju urządzenia 
będą w  zupełności zautomatyzowane.

5) Mechanizacja i  autom atyzacja m ożliw e są 
także przez zamianę procesów mechanicznych 
i c iep lnych na procesy chemiczne, pod w ielom a

( r>) „The N ational Provisiouer“  czerwiec 26, 1937 r. 
„M iasnaja i mołocznaja promyszlennost“  N r 1. 1941 r,
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względam i m a jącym i przewagę nad p ie rw szy­
m i (*) zarówno w  znaczeniu przyśpieszenia 
obróbki, ja k  i zwiększenia w ydajności p rodukc ji.

Rys. 5. 1. załadowanie 2. ostateczne rozdrobnienie
m ateria łu rozdrobnionego zgruba 3. transporter taś­
mowy 4. elewator czerpakowy 5. sito w ibracyjne 
6. zb iorn ik dla rozdrabniania skwarek 7. spust na po­

wtórne rozdrobnienie

Podamy zastosowanie chemicznej m etody od- 
w łaszania ubocznych p roduk tów  gorącym  (2) 
(72— 95° C) roztw orem  ługu. Czas trw a n ia  proce­
su jest n ied ług i. Ła tw o  może być przeprowa­
dzony w  aparatach o n ieprzerw anym  działaniu.

Rys. 6. 1 rozmiękczenie szlamu 2. oddzielenie szlamu 
3. ostateczna obróbka je lit

Urządzenie takiego agregatu jest bardzo 'p ro ­
ste i  składa się z trzech bębnów pochyło ko le jno 
zainstalowanych; skra jne  bębny m ają za zada­
nie przem ywanie, zaś środkowy służy do odw ła- 
szania ług iem  na gorąco, p rzy  czym ług  nalany

C1) E. Ł. Granowskij „Autom atyczny system ma­
szyn“ , 1939, str. 14 i inne.

(2) „M iasnaja i  mołocznaja promyszlennost SSSR“ 
N r 1. 1945, str. 32.

jest do ko ry ta , do którego zanurzony jest bęben 
swoją dolną częścią. Ustaw ienie maszyn stanó- 
w i skuteczne rozw iązanie m echanizacji czynno­
ści, w ym agających dużego nakładu pracy p rzy  
obróbce ubocznych p roduktów  dla celów spo­
żywczych.

6) D ruga metoda chemiczna mająca przysz­
łość przed sobą, to chemiczna koagulacja k rw i, 
opracowana przez inż. Ł. S. Pożaryskiego i  K . J. 
Jewdokim ową (3). Tą metodą k re w  może być 
pozbawiona substancji p łynnych  bez użycia na 
ten cel ciepła i  przygotowana zostaje do celów 
pokarm owych. W  razie konieczności bardzie j 
pełnego usunięcia w ilgoc i z k rw i koagulowanej, 
k rew  jest prasowana przy  pomocy pras o sy­
stemie śrubow ym  (4).

D la przem ysłu mięsnego w ie lk ie  znaczenie 
ma także chemiczna dehydratacja k rw i (5).

A U TO M A TY ZA C JA  K O N TR O LI K IE R O W A ­
N IA  I  R E G U LO W A N IA  PROCESÓW  

PR O DUKCJI

Autom atyzacja  zastosowana do k o n tro li k ie ­
rowania i  regu low an ia  technologiczny ch proce­
sów, gw aran tu je  p ro d u kc ji wym aganą jakość 
ściśle w ed ług  ustalonych przepisów, ja k  ró w ­
nież zmniejsza w  dużym  stopniu bezużyteczne 
straty. R ozpatrzym y k ilk a  schematów is tn ie ją ­
cych urządzeń, k tó re  w  zupełności mogą być za­
stosowane do robót w  przedsiębiorstwach m ię­
snych.

1) Najprostszy schemat autom atycznej regu­
la c ji tem pera tu r w  kotłach do gotowania przed­
staw iony jest na rys. 7. Poszczególne rysunk i 
oznaczają: A  —  schemat regu lac ji tem pera tu ry  
systemem pneum atycznym ; ściśnione, oczyszczo­
ne pow ietrze działa na w e n ty l automatyczny, 
regu lu jący  wejście s ilne j pa ry  do kotła.

B —  te rm oregu la to r z samopiszącym p rzy ­
rządem i  w en ty lem  regu lu jącym .

C —  urządzenie elektrycznego te rm oregu la­
tora z dw um ie jscow ym  w enty lem  regu lu jącym .

2) Schemat autom atycznej regu lac ji tem pera­
tu ry  i  w ilgoc i w  jednop ię trow e j wędzarni, 
przedstaw iony jest na rys. 8. —  System ten za­
pewnia uzyskanie w  w ędzarn i pow ietrza o róż- 
nym  składzie pod względem w ilgoc i, tem pera­
tu ry  i  ciśnienia. Przew idziane jes t tu ta j w p ro ­
wadzenie świeżego i  recyrku lu jącego (użytego) 
powietrza, a także w y rz u t zużytego, co jest w y ­
n ik iem  podwyższenia się ciśnienia pow ietrza 
w  wędzarni.

3) Interesujące jest urządzenie i  wyposażenie 
w  przyrządy do automatycznego k ierow ania  
systemem w ie lop ię trow ych  wędzarni, przedsta­
w ione na rys. 9.

W en ty l 1 regu lu je  podawanie m ate ria łu  
pędnego do paleniska, gdzie p rzy  pomocy po­
chy ln i podawane są troc iny ; w e n ty la to r 2 prze­
prowadza zmianę pow ietrza; parowe w ężow ni-

.(*) „M iasnaja i  mołocznaja promyszlennost SSSR“ 
N r 4, 1941.

U ) „M iasnaja  Industria  SSSR“ N r  9, 1940, str. 23.
(5) Bułhakow i K otkow ski „K ró tk h  technologia or- 

gano-preparatów“  1944 str. 21 - 22.
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ce 3 przeprowadzają podgrzewanie pow ietrza; 
prócz tego is tn ie je  specja lny regu la to r tem pe­
ra tu ry .

4) Schemat autom atycznej regu lac ji p rzy  za­
stosowaniu systemu procesów próżniowych, za-

7. powrót powietrza klimatyzowanego 8—9 —  para

chodzących w  kotłach zam kniętych, przedsta­
w iony  jest na rys. 10.

5) Na rys. 11 przedstaw iony jest schemat k ie ­
rowania procesem w  aparatach pracujących 
ostrą parą. System ten wyposażony jest w  auto­
matyczne regu la to ry  tem pera tu ry  i  ciśnienia.

6) Len ing radzk i in s ty tu t przem ysłu ch łodn i­
czego opracował schemat (rys. 12) autom atycz­
nej sygna lizacji stanu gotowości w ęd lin  podda­
nych gotowaniu (1).

W  swoim  czasie urządzenie to pracowało na 
oddziale w ęd lin  leningradzkiego kom binatu  m ię­
snego im . S. M. K irow a . Schemat p rzew idyw a ł 
zapalanie się sześciovoltowej żarów ki z chw ilą  
osiągnięcia wym aganej tem peratury.

powietrza

7) Procesy s te ry lizac ji konserw  w edług z gó­
ry  ustalonych przepisów p rodukc ji, mogą być 
w  zupełności zautomatyzowane. Schemat urzą­
dzenia dla autom atycznej regu lac ji z odpowied­
nim  dostosowaniem apara tu ry  opracowany zo­
stał przez moskiewską fa b rykę  „T iz p r ib o r“  (2).

Schemat autom atyzacji k ie row an ia  w  odnie­
sieniu ty lk o  do tem pera tu ry  w  czasie s te ry liza ­
c ji konserw  lub  do innych  procesów cieplnych 
będzie znacznie prostszy (3).

C1) „M iasnaja Industria  SSSR“ N r  7, 1940 r.
(“ ) A, Pielejew, Wyposażenie mechaniczne kombi­

natów mięsnych. Piszczepromizdat, 1941. str. 250_276
(3) Meat, styczeń 1946.
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8) Celem um ożliw ien ia  prowadzenia ciągłej 
k o n tro li i  k ie row an ia  przebiegiem  przerobu b y ­
dła, ja k  rów nież um ożliw ien ia  przeliczenia i lo ­
ści obrobionych łbów  przez dany oddział, zale- 
cany (ł ) jest lic zn ik  ze wskazówkam i podzia ł-

S

Rys. 10. 1. kocioł do gotowania w wakuum 2. skrap­
lacz barom etryczny 3. para wysysana 4. woda chłodna 
5. regu la tor ciśnienia i  tem peratury 6. ciśnienie 7. pa­
ra  8. powietrze zgęszczone 9. przekaźnik powietrza

kow ym i, odpow iadającym i k ilk u  punktom  (które 
ustalane są przez k ie ro w n ika  oddziału, d y re k ­
tora, g łównego inżyn iera , przez dyżurnego ru ­
chu j innych). L ic z n ik i te  mogą być zainstalo­
wane na dowolne j l in i i  transportera, na k tó re j 
przerabiane są p rodukty .

9) Oprócz w yże j przedstaw ionych przyrządów  
autom atycznych mogą mieć zastosowanie:

a) autom atyczny dozownik dla masy p łynne j 
wg patentu S łuck ij i T ra jn in  k lasy 42e 16 
N r 64995, 3225, 318710, od 15. IV . 1941 r. w y ­
dany przez N K P P ;

b) urządzenia dla zm ierzenia koncen trac ji jo ­
nów w odorow ych (patent Tryszyna, w g klasy 
42, 306 N r 65077, 44334, 307356 od 24. V. 1941 r.;

c) p rzyrządy automatyczne dla określenia 
koncentrac ji jonów  w odorow ych (PH), a także 
dla określenia stopnia kwasowości i ilości so­
l i  0 ;
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Rys. 12. 1. do sieci 120 v 2. transform ator 3. kontak­
ty  4. żarówki 6 v 5. dzwonek 6 v

d) także dla oznaczenia przezroczystości i  za­
barw ien ia  (roztworów) p rzy  p ro d u kc ji organo- 
preparatów  (3);

e) konstrukc ja  specjalnych przyrządów  do 
autom atycznej regu lac ji ciśnienia, poziomu p ły ­
nów, te rm oregu la to ry  itp .

Z rozpatrywanego przez nas wyposażenia 
większa część jest ju ż  używana, albo też może 
być zastosowana w  w arunkach p ro d u kc ji kom ­
binatów  mięsnych. Znaczy to, że w ie le  techno­
logicznych procesów przerobu może ulec mecha­
n izac ji i  w  tym  celu może nastąpić wyposażenie 
w  maszyny i  p rzyrządy dla k o n tro li i  regu lac ji. 
Poza tym  jeś li, maszyny w ykonu jące oddzielne 
czynności, połączyć urządzeniam i tra n sp o rtu ją ­
cym i (w p rze tw órstw ie  w ęd lin  i  tłuszczów, przy 
obróbce ubocznych produktów , je l i t  itd .) i  zme­
chanizować czynności w ykonyw ane ręcznie p rzy 
transporterach (w  p ro d u kc ji w ęd lin , p rzy  obrób­
ce wstępnej, p rzy  trybow an iu  i  ży łow aniu) —  
to będzie można w  dużym stopniu podnieść po­
ziom techn ik i, zwiększyć wydajność pracy i tem ­
po rozw oju  naszego przem ysłu przerabiającego 
mięso.

(2) Prof. S. .1. Szczepkin, Przyrządy kontrolno-po­
miarowe i regulujące w przetwórniach chemicznych. 
„Goschim izdat“  1945 r. str. 275 __  287.

(3) Podane są w książce Łossijewskij. Autom atycz­
ne regulatory. Oborongiz, 1944 r.
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Mechanizacja rzeźni drobiowych
Pierwszym  etapem p rzy  m echanizacji o b rób ­

k i d rob iu  jes t zw yk le  urządzenie m echanicz­
nych  skubaln i d rob iu , a to z tego powodu, że 
ta część ob róbk i zużyw a na jw ięce j robocizny. 
Zastosowanie m echanicznych skuba ln i k u r po ­
zw ala dz ies ięc iokro tn ie  zm nie jszyć liczbę p ra ­
co w n ikó w  za ję tych  p rzy  skubaniu. Następnym  
etapem jest zastosowanie transporterów  prze­
noszących drób poprzez w szystk ie  fazy ob­
róbk i, um oż liw ia jących  stosowanie taśmowego 
systemu pracy.

W  rzeźniach ca łkow ic ie  zmechanizowanych 
p tak  po  w e jśc iu  do u b o ju  zostaje zaw ieszo­
n y  na transporterze, z którego zostaje zd ję ty  
dopiero po przeprow adzeniu uboju, skubania 
i doczyszczania. Patroszenie odbyw a się w ó w ­
czas na transporterze. T ransporter poruszany 
m otorem  e lektrycznym , składa się z szeregu 
połączonych ze sobą k ó ł o łożyskach k u lk o ­
wych, ustaw ionych  poziom o i  p ionow o, zam k­
n ię tych  w  pros toką tnym  kanale. D z ięk i p io ­
nowem u i poziom em u położen iu kó ł, aparatu­
ra przenosi swobodnie c iężary na ' zakrętach. 
D rób jes t zaw ieszony na wieszakach um oco­
wanych na hakach połączonych z ko łam i, z w i­
sa jącym i z dna prostokątnego kanału.

U bój przeprowadza się p rzy  użyc iu  p rzy ­
rządu, do którego doprowadzony jes t prąd
0 nap ięc iu  110 v. Przyrząd składa się z rączki, 
noża wprowadzanego do dzioba ptaka i z ra ­
m ienia podsuwanego do zewnętrznej czaszko­
wej części g ło w y  ptaka. W  momencie ubo ju  
p tak zostaje ogłuszony prądem e lek trycznym
1 równocześnie nóż przecina tę tn icę  szyjną 
oraz przeb ija  mózg ptaka. Ogłuszenie e lek­
trycznością w yk lucza  przedśm iertne ruchy 
ptaka, pow odu jące często złamanie kości lub 
sińce, a ponadto pow odu je  nastroszenie p ie ­
rza, u ła tw ia jące  oparzanie i skubanie. K rew  
rozprysk iw ana przy  ubo ju  na ścianach zm y­
wana jes t natychm iast rozpylaną wodą. Z a b i­
te p ta k i transporte r przenosi poprzez tune l do 
w yk rw a w ie n ia  do oparzaczy. Po drodze za tu ­
nelem następuje ręczne w y rw a n ie  p ió r ogo­
now ych i d ług ich  p ió r skrzyd łow ych.

Oparzanie może być stosowane py łem  w od­
nym  albo' w  wodzie. W  p ierw szym  w ypadku  
p ta k i przechodzą w  ciągu sześćdziesięciu se­
kund przez autom atyczny oparzacz, w  k tó rym  
zostają 'ze w szystk ich  stron opylane wodą 
o autom atycznie kon tro low ane j tem peraturze 
51° C, k tó rą  rozpyla  pod ciśn ien iem  specja l­
na pompa. W  drug im  w ypadku  transporter 
przesuwa p ta k i w  ciągu 6— 10 sekund przez 
zb io rn ik  z wodą o tem peraturze 60° C. R ury 
z o tw oram i umieszczone na dnie zb iorn ika  
dostarczają pa ry  potrzebnej do ogrzania wody, 
a zainstalowane w  zb io rn iku  śm igło w y ró w ­
nu je  tem peraturę w ody. Po oparzeniu p tak i 
zostają przesunięte przez mechaniczne sku- 
balnie.

Składają się one z naprzeciw  siebie ustaw io  ­
nych cy lind rów , obracających się do' środka 
maszyny. Na cy lind rach  umieszczone są g ię t­
k ie , gumowe palce o długości do 35 cm 
i średn icy ok. 1,3 cm. Palce są ząbkowane 
i pomarszczone tak, że mogą łapać i  w y ryw a ć  
p ió ra  p rzy  ruchu cy lin d ró w . Odstęp c y lin d ró w  
jest regu low any  zależnie od w ie lkośc i sku­
banego ptaka. Są specjalne skubacze do w y ­
ryw a n ia  p ió r z grzbietu, p ie rs i i  nóg i  spe­
c ja lne do w y ry w a n ia  p ió r ze skrzydeł. P ie rw ­
sze skubią p taka przesuwanego przez trans­
po rte r bez pomiocy rob|otnika, p rzy  drug ich 
potrzebny jest ro b o tn ik  w suw a jący  do ma­
szyny pojedynczjo skrzydiła lew e i prawe. 
Również, choć n ie  zawsze stosuje się specja l­
ne skuhacze do w y ryw a n ia  p ió r z nóg. Przy 
uboju, oparzeniu 1 p racy  skubacźy tu ło w ia  
oraz skrzydeł, p ta k i są uwieszone za nogi, 
a p rzy  skubaniu nóg za głowę. Przewieszanie 
p taków  odbywa się ręcznie.

Pierze p rzy  pow yże j opisanym  skubaniu o- 
pada na ziemię, skąd jest zbierane do w irów ek. 
Po odw irow an iu  w o d y  zostaje ono wysuszo­
ne w  suszarniach bębnow ych albo na siatkach, 
pod k tó ry m i zna jdu ją  się k a lo ry fe ry  z w en­
ty la to ram i.

Po p rze jśc iu  przez skubacze p ta k i zostają 
przeniesione transporterem  do pomieszczenia, 
w  k tó ry m  odbyw a się ręczne usunięcie po ­
zostaw ionych przez m aszyny szypuł i  p iór. 
R obotn icy usuwają szypu ły i  p ió ra  p rzy  po­
m ocy specja lnych noży, postępując za ptakiem  
przenoszonym przez transporter.

Po doskubaniu p ta k i przechodzą przez opa~ 
lacz. Składa się on z ok. 40 gazowych k u rkó w  
opalających ptaka jednakowo na całej po­
w ie rzchn i bez oparzeń. Zapalenie i  gaszenie ga­
zu jest regulowane e lektryczn ie  z chw ilą  w e j­
ścia transportera z p takiem  nad k u rk i gazowe.

Od opalacza transporte r przenosi p ta k i do 
autom atycznego rozpylacza wody, k tó ry  oprys­
ku je  p tak i zim ną wodą. W  tym  czatsie dwa 
poruszające się c y lin d ry  z gum ow ym i palca­
m i o podobnej budow ie ja k  skubacze usuwają 
z p taków  poprzyczepiane p ióra  i skrzepy k rw i 
z dzioba.

Po tym  zabiegu p ta k i zostają zdjęte z trans­
portera i  przeniesione do chłodni. Po w ych ło ­
dzeniu, p takom  przeznaczonym do patrosze­
nia obcina się nog i i zawiesza się je  za głowę 
fia transporterze, k tó ry  przenosi je  nad k o ­
ry tka  do patroszenia. T u ta j zostaje naprzód 
przez poszczególnych p racow n ików  sto jących 
wzdłuż transportera usunięte w o le  p rzy  prze­
sunięciu i  ściągnięciu skóry na szyi oraz u - 
sunięta tchaw ica i p rze łyk . Następnie zosta­
je  p tak zawieszony dodatkowo za dw ie  nogi, 
p racow n icy  przesuwają skórę ponad i dookoła 
odbytu oraz w y jm u ją  wnętrzności. Czynność 
ta odbyw a się nad ruchom ym i tacam i z rob io ­
nym i z n ie rdzew ne j stali.



Rok I I GOSPODARKA MIĘSNA

Obieg tac jes t zsynchron izow any z ruchem 
transportera w  ten sposób, że dokładn ie  pod 
każdym  p tak iem  zaw ieszonym  na haku  trans­
portera porusza się taca. Tace te posuwają 
się po obwodzie e lipsy, k tó re j ty lk o  część 
przebiega pod transporterem . W  c h w ili w y jś ­
cia tac spod p taków , w nętrzności, leżące na 
tacach zostają kon tro low ane  przez służbę sa­
n ita rno -w e te ryn a ry jną , po czym następuje od­
cięcie nożyczkam i serca i  w ą troby, obm ycie 
ich  w  wodzie p łynące j wzdłuż tac i  odłoże­
nie podrobów na cedzidła. Z ko le i dalszy 
p racow n ik  odcina żołądek i  spuszcza go po 
pochy ln i do m iejsca, gdzie zostaje oczyszczony. 
Pozostałe na tacach odpadki zostają zrzucone 
z tac do podstaw ionego w agonika na odpadki. 
Tace przechodzą przez zam knięte pomieszcze­
nie, w  k tó ry m  są poddawane s te ry liza c ji i  po 
w y jśc iu  z n iego podsuwają się znowu pod 
transporter z drobiem.

W ypatroszone p ta k i w ędru ją  w  m iędzycza­
sie nad ko ry te m  do wykańczania, nad k tó ry m  
p racow n icy  usuw ają p rzy  pom ocy specja lnych

Prof. D r J. J A N IC K I i ST. JA R M U Ł

Uwagi o produkcji
Produkcja  tuczonego drob iu  b itego jest zagad­

nieniem  posiadającym w ie lk ie  znaczenie w  na­
szym bilansie gospodarki m ięsnej. Z jedne j s tro ­
n y  dostarcza nam w ysoko wartościowego środka 
spożywczego na zaopatrzenie ludności, z d rug ie j 
s trony daje a r ty k u ł eksportow y przynoszący 
cenne dew izy dla k ra ju . W zględy te wym agają 
od naszego przem ysłu tuczarsko-rzeźnianego 
ogrom nej sprawności, fachowości i  znajomości 
żądań odbiorców.

Eksport d rob iu  bitego rozw ija  się pomyślnie, 
zdobywając coraz liczniejsze i  chłonniejsze ry n ­
k i zagraniczne. Dobra jakość p roduk tu  u trw a ­
liła  jego powodzenie, tak  że dziś możemy śmia­
ło tw ie rdz ić , że nasz drób b ity  jest na rynkach  
zagranicznych towarem  poszukiwanym .

M us im y jednak nadal ciągle i  uparcie walczyć 
o jakość na odcinku p rodukc ji. Dowodem tego 
są uchw a ły  w ładz o przestrzeganiu w ysok ie j ja ­
kości p rodukc ji, dowodem tego są rów nież szcze­
gółowe norm y standaryzacyjne, k tó re  sk rupu ­
la tn ie  stosowane zabezpieczają jakość p roduk­
tów  rolniczo-spożywczych, przepisy standaryza­
cyjne norm ujące p rodukc ję  tow arów  przygoto­
w anych na eksport oraz standaryzacja wewnę­
trzna produktów , przyczynia jąca się znacznie do 
podniesienia w artości tow aru.

D zięk i ścisłej k o n tro li jakości tych  tow arów  
powodzenie nasze na rynkach  zagranicznych 
zwiększa się ciągle i  m am y szanse zdobycia po­
ważnej pozycji, jako dostawcy d rob iu  w  handlu 
m iędzynarodowym . M im o tych  —  n ie w ą tp liw ie  
dużych sukcesów —  nie możemy poprzestać na 
tym , co z rob iliśm y dotychczas, m usim y dalej 
walczyć o polepszenie jakości p roduktu . Na od-
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narzędzi ko le jno  p łuca i ne rk i. Na końcu k o ­
ry ta  odcina się głowę, k tó rą  w rzuca się do 
przygotowanego' na ten cel zb iorn ika. Jama 
brzuszna ptaka zawieszonego już  ty lk o  za no­
gi zostaje obm yta p rzy  użyc iu  rozpylacza w od­
nego, dzia ła jącego pod ciśnieniem . Następnie 
p tak i przechodzą przez autom atyczny zm y­
wacz zewnętrzny, po czym przenoszone dalej 
przez transporter zostają obsuszone prądem 
pow ietrza. Obsuszone p tak i w ędru ją  do pa­
kow n i.

M echaniczne skubaln ie p raw ie  ca łkow ic ie  
zb iera ją  p ió ra  z in d ykó w  i ku r. O skubyw anie  
gęsi i  kaczek n ie  jest tak  dokładne i wymaga 
aoskubyw ania ręcznego. W obec oparzenia 
drob iu  jest ono jednak u ła tw ione .

Zm echanizowanie rzeźni d rob iow ych  daje na­
stępujące ko rzyśc i: obniżenie kosztów  roboc i­
zny, zwiększenie przelotności przez skrócenie 
procesu ubo ju  i  ob róbk i oraz zm niejszenie 
ilośc i b raków  pozosta łych przez n ieum ie ję t­
ną pracę skubaczek.

(Food Industries)

gęsi eksportowych
c inku p ro d u kc ji tuczonych b itych  gęsi ekspor­
tow ych zagadnienie to  u w ypuk la  się szczególnie.

D latego też w  ub ieg łym  sezonie w  ramach 
współpracy m iędzy p rodukc ją  a nauką Zakład 
Technolog ii Rolnej U n iw e rsy te tu  Poznańskiego 
zw róc ił szczególną uwagę na zagadnienie p ro ­
du kc ji gęsi eksportewych. Przeprowadzono sze­
reg w n ik liw y c h  obserwacji w  tuczarniach i  rzeź­
niach drob iu  w  okresie najw iększego nasilenia 
przerobu, dz ięk i k tó ry m  udało się dokładnie 
przeanalizować m etody produkcyjne . S tw ierdzo­
no, że n iek tó re  tuczarn ie  prowadzą ciągłą w a lkę 
o jakość eksportu dającą skuteczne rezu lta ty .

Z regu ły  jednak popełnia się w ie le  błędów :— 
nawet często n ie trudnych  do w ye lim inow an ia . 
Ź ród ło  tych  błędów leży w  g łów nej m ierze w  
nieświadomości w y n ik łe j z b raku  dostępu do 
prac naukowych, b raku  kon tak tu  z zakładam i 
naukow ym i.

Jednym  z problem ów, trap iącym  nasze tu ­
czarnie, by ło  zagadnienie przebarw ień tuszek 
podczas ich  przechowania. P rzebarw ien ia te ob­
niża ją  wartość tow aru  eksportowego..Rozwiąza­
niem  tego zagadnienia zają ł się w  zeszłym sezo­
nie Zakład Technolog ii Rolnej UP. S tw ierdzo­
no, obserwując duże partie  gotowych p roduk­
tów, że przebarw ien ia te w ystępu ją  w  postaci 
m n ie j lu b  w ięcej in tensyw nych różowo-czerwo- 
nych, a nawet fio le tow ych  p lam  na pow ierzchn i 
tuszek, g łów nie w  m iejscach najw iększego na­
gromadzenia tłuszczu podskórnego, a w ięc na 
piersiach i  brzuchu. P o jaw ia ją  się one zw ykle  
w  k ilk a  lu b  k ilkanaście godzin po uboju, po­
wodując n ieestetyczny i  n ieapetyczny w yg ląd 
tuszek. Na skutek b raku  dostępu do prac nau­
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kow ych  nad ty m  problem em  oraz na skutek 
b raku  popu la ryzac ji l ite ra tu ry  fachowej, po­
wstanie w yże j w ym ien ionych  przebarw ień p rzy ­
pisywano ta k im  czynnikom , ja k  żyw ienie, złe 
w ykrw aw ien ie  itp . Przypuszczenia te b y ły  
błędne.

Przeanalizowaliśm y dokładnie ten stan rze­
czy i  p rzeprow adziliśm y kilkanaście  doświad­
czeń w  tuczam iach eksportowych.' W  oparciu 
o te badania oraz o najnowszą lite ra tu rę  zagra­
niczną, doszliśmy do w niosku, że przyczyną n ie ­
korzystnych przebarw ień tuszek są bez w ą tp ie ­
n ia  procesy bakte ry jne .

W ie le  m ikroorgan izm ów , a szczególnie bakte­
rie, w y tw a rza ją  p igm enty, k tó re  dy fundu jąc  do 
tkanek, powodują przebarw ien ia  o stosunkowo 
dużej pow ierzchni. Budowę chemiczną tych  p ig ­
m entów  m ało jeszcze poznano; rozpuszczają się 
w  tłuszczach, n ie  rozpuszczają się w  wodzie

i prawdopodobnie należą do g rupy  karo teno i- 
dów. Poza ty m  bakterie  mogą przekształcać bez­
barwne zw iązki istn ie jące w  środow isku na 
zw iązki barwne.

K aro teno idy —  ja k  w iadomo —  są jasnożół- 
ty m i do ciemno czerwonych lu b  naw et fio le to ­
w ym i bezazotowymi p igm entam i w ystępu jący­
m i powszechnie w  świecie roś linnym  i  zw ierzę­
cym. Można je  wyciągnąć rozpuszczalnikam i 
tłuszczowym i. K aro teno idy  św iata zwierzęcego 
w ystępu ją  najczęściej rozpuszczone w  drobnych 
kropelkach tłuszczu kom órkowego i  stosownie 
do swej b a rw y  nadają zabarw ienie tkance t łu ­
szczowej.

N ie poznano jeszcze dotąd dokładn ie genezy 
samych karotenoidów. W yda je  się jednak n a j­
bardzie j prawdopodobne, że są one spokrew ­
nione genetycznie z a lifa tycznym  alkoholem  f i -  
tolem, k tó ry  jest zes try fikow any w  drob in ie  
ch lo ro filu .

Fit ol
Is tn ie je  cały szereg p igm entów  należących do 

£PWPy karotenoidów, k tó rych  tu  oczywiście z 
braku  m iejsca w ym ien ić  n ie  można. Najczęściej 
w ystępu jącym i są:

1. o karoten
2. ¡3 karoten
3. y karoten
4. Lykopen
5. K sa n to fil
6. Lu te ina
7. Zeaksantyna
8 . R ubiksantyna itd .

h c = c(c h 3)2 c h 3

H C C H - (C H ~ C M ~ C = C H L -~ € H
2 \  / /  3 

h 2c - c - c h 3

h c = c(c h 3)2

H C C H “ ( C H 3 C H ” C = C H )  ~ ch
% \  / /  i 2

H2€ —  C - C H 3 CH,

U drob iu  karo teno idy w ystępu ia  w
1) wątrobie
2) oczach
3) tkance tłuszczowej
4) surowicy k rw i
5) skórze
6) ja jach
7) i  często w piórach.

ch3

c —  (CH=CH—Ć =  CH)-CH 
>y-x  / C —ch.,

C H , I

C(CH,A J

Hsc ch - ( ch= ch- c = ch) - ch

Hsc \  J - c » ,  <k
CH

CyKopen ( C ^ J d - Wt.n (cłcHK>
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Przed w ie lu  już  la ty  Palmes wykazał, że żółta 
skóra oraz żó łty  tłuszcz b ia łych  leghornów  są 
zabarw ione ksanto filem  pochodzącym z paszy, 
nie znalazł natom iast karotenów . Jednak później 
wykazano, że w ie le  karotenoidów  pochodzących 
z paszy zostaje odkładanych w  skórze drob iu  m. 
in. i  zeaksantyna. Is tn ie je  w ie le  jeszcze innych  
prac opisujących is tn ien ie  różnych karo teno i­
dów u drobiu, k tó rych  jednak z b raku  m iejsca 
nie można przytoczyć.

H C — C(CH )
V  \  3 2

HO —HC C — (CH:
\  / /  

H2C - C - C H 3

ch3

:CH —C =  0H) —CH

H 0~ HC\  i “ (CH= C H -C = C H ),
H2C— C-C H 3

I
CH

CH

Łu,e‘ na (°4oh» 0 , )

Spośród w ie lu  organizm ów św iata roślinnego 
i  zwierzęcego bakte rie  rów nież —  ja k  to ju ż  w y ­
żej zaznaczono —  należą do g rupy  w y tw a rza ją ­
cej p igm enty karotenoidowe. Obecność tych  
b a k te r ii jes t szczególnie szkodliwa dla jakości 
i  w yg lądu  tuszek gęsi eksportowych.

Is tn ie je  np. grupa b a k te r ii produkująca p ig ­
m ent, zm ienia jący barwę pod w p ływ em  zm iany 
pH . Np. żó łty  p igm ent s taphylokoków  sta je się 
czerwony po zalka lizow aniu , żó łty  b a rw ik  Sar- 
cina fla va  zie lenie je p rzy  zakwaszeniu środow i­
ska. P rzyk ładów  tych  można by  przytoczyć w ie ­
le. Jensen, Lew is i  G re ttie  (1,2) p rzeprow adzili 
szereg szczegółowych badań nad przebarw ie- 
n iam i tk a n k i tłuszczowej, spowodowanym i 
przez procesy bakte ry jne . S tw ie rd z ili oni, że 
pewne rasy aerobowych lip o lityczn ych  m ik ro - 
koków  i  laseczników (bacillus) posiadają kanar- 
kow o-żó łty  p igm ent dy fundu jący  ła tw o  do t łu ­
szczu i  ła tw o  się w  n im  rozpuszczający. P igm ent 
ten, gdy tłuszcz zaczyna jełczeć i  wykazyw ać 
wzrost liczby  nadtlenow ej, zm ienia swoją barwę 
na czerwoną i  niebieskawo-czerwoną. N ie  zba­
dano dotychczas czy te przebarw ien ia w yw ie ra ­
ją  nad tlen k i jełczejącego tłuszczu i  ja k i jest ich  
w p ływ .

Celem potw ierdzen ia słuszności naszego 
w niosku, że powodem przebarw ień są procesy 
bakte ry jne , poczyniono dalszy szereg doświad­
czeń i  obserwacji.

Podstawowym  w arunk iem  zapobieżenia roz­
w o jo w i m ikroorgan izm ów  jest skrócenie czasu 
przerobu w  fazach, gdzie przebiega on w  temp. 
sprzy ja jące j ich  rozw o jow i. Stw ierdzono, że 
przerób postępuje zbyt wolno, ta k  że bakte riom  
pozostawia się przez dłuższy c?as idealne w a ru n ­
k i rozw oju. D la p rzyk ładu  podajem y k ilk a  n a j­
częściej popełn ianych błędów. Do ubo ju  wiesza 
się 10 do 20 sztuk gęsi, po czym ko le jno  b ije  je  
i  po w y rw a n iu  tw a rdych  p ió r przenosi do sku-

ba ln i, gdzie wiesza się je  ciasno na wieszakach. 
Rzeźnicy b iją  ko le jno  k ilk a  serii gęsi, aby zro­
b iw szy w  ten sposób zapas dla skubaczek, zy­
skać dla siebie przerw ę w  pracy. Tem peratura 
skuba ln i waha się pom iędzy 15° C —  25° C, a 
zatem is tn ie ją  szczególnie dogodne w a ru n k i dla 
rozw o ju  bakte rii.

Sam proces skubania jest często w a d liw ie  w y ­
konyw any. Gęsi należy skubać m ożliw ie  ja k  n a j­
ostrożniej i  ja k  n a jde lika tn ie j, un ika jąc  wszel­
kiego nacisku na pow ierzchnię tłuszczu. N iedo­
puszczalne jest stosowanie ruchów  „w yc iska ją ­
cych“  m ających pomagać p rzy  usuw aniu  tru d ­
nie jszych do w yrw an ia  p iór. W szelki ucisk bo­
w iem  powoduje z jedne j s trony deform ację tusz­
k i, z d rug ie j zaś prowadzi do rozgniatan ia ko­
m órek tłuszczowych i  w yciekan ia  tłuszczu na 
pow ierzchnię skóry, a także do wzmożenia p ro ­
cesów au to litycznych  pod pow ierzchnią skóry.

S ztuki trudne  do oskubania należy w y e lim i­
nować z tych  względów z p a r t ii eksportowej.

S tw ierdzono rów nież n iekorzystne w a ru n k i 
przed ubojem . Gęsi przed ubojem  w yko n u ją  
zbyt w ie le  ruchów  (przez n iew łaściwe obchodze­
n ie  się z n im i, straszenie, w ieszanie itd .) co po­
w oduje wyczerpanie zapasu glikogenu, co z ko le i 
odb ija  się n iekorzystn ie  na trw a łośc i p roduktu . 
Przeprowadzono doświadczenia obejm ujące cały 
proces przerobu w raz z okresem składowania. 
Doświadczenia te polegały na dokładnym  prze­
analizowaniu całego cyk lu  przerobu i  na zasto­
sowaniu m etody szybkiego schładzania. Końco­
wą fazą doświadczeń by ła  kom isy jna  ocena ja ­
kości sztuk doświadczalnych oraz ana lizy che­
miczne.

Do doświadczeń pobrano losowo 100 szt. gęsi 
norm a ln ie  tuczonych. Gęsi te poddano n o rm a l­
nem u procesowi obróbki, p rzy  czym proces ten 
b y ł kon tro low any przez Zakład. Równocześnie 
dla porównania przerabiano pa rtię  gęsi n iekon­
tro low anych. Podstawowym i obserwacjam i po­
czyn ionym i w  te j fazie w  cyk lu  doświadczeń b y ­
ło  przeanalizowanie czasu, ja k i up ływ a  od chw i­
l i  ubo ju  aż do mom entu, gdy sztuka zostanie 
oskubana. Zanotowano czasy dla sztuk z p roduk­
c ji norm alne j oraz czasy dla sztuk w  dniu, k iedy  
kontro low ano synchronizację pracy u b o jn i i  
skubaln i. W y n ik i zestawiono w  ta b licy  I.

T A B L IC A  I.
Porównanie długości okresów przerobu (od momentu u- 
boju aż do oskubania) gęsi doświadczalnych z kontro l.

L p . S z tu k i z p ro d u k c ji 
n o rm a ln e j

S z tu k i d o św ia d cza lne

1. 86 m in . 56 m in .
2. 92 „ 61 „
3. 101 „ 65 „
4. 65 „ 74 „
5. 89 „ 53 „
6. 112 „ 68 „
7. 105 „ 71 „
8. 121 „ 61 „
9. 98 „ 63 „

ś red n io  94 m in . 63 m in .



52 GOSPODARKA MIĘSNA Rok I I

Jak w yn ika  z te j tabeli, dzięki p raw id łow em u 
zsynchronizowaniu obu tych  dzia łów  p ro d u kcy j­
nych, skrócono czas przerobu o około 30 m inut, 
p rzy  czym należy stw ierdzić, że p rzy  dalszych 
badaniach i  doświadczeniach można by osiągnąć 
jeszcze lepsze w yn ik i.

A na lizu jąc  dalszy ciąg przerobu zauw ażyli­
śmy, że tuszki oddawane do toa le ty  układane są 
zby t ciasno lu b  nawet w prost na stosach. Tem ­
peratura  toa le ty  w ynosiła  średnio 10—-12° C, na_ 
tom iast woda używana do m ycia łapek i  dzio­
bów posiadała tem peraturę często ponad 20° C 
dzięk i czemu in tensyw n ie  parowała. S tw ierdzo­
no, że pracow nicy dla u ła tw ien ia  w arunków  
pracy dolewają ciepłe j wody, k tó ra  s iln ie  pa ru ­
jąc skrapla się i  w raz z m ilionam i pochłonię­
tych  z pow ietrza bak te rii, osiada na tuszkach 
wzmagając s iln ie  zakażenie. Stw ierdzono, że 
woda do m ycia łap i  dziobów jest zm ieniana nie 
wystarczająco często.

Po ukończonej toalecie drób w in ien  być na­
tychm iast przetransportow any do chłodni, jed ­
nak często zdarza się, że w ad liw a  synchroniza­
cja cyk lu  przerobu n ie  pozwala na to, skutk iem  
czego tuszk i n ieraz godzinam i „czeka ją“  na pó ł­
kach i  stołach.

Do przechowywania d rob iu  w  ch łodn i i przed- 
ch łodni używa się na ogół półek drew nianych 
(w ie lop ię trow ych). W  m iejscu zetknięcia tuszki 
z drewnem  następuje u trudn ione  schłodzenie 
p roduktu . Schłodzenie m iejsc s tyka jących się 
z drewnem  jest powolnie jsze co może być po­
wodem pogorszenia jakości (przebarw ienia, roz­
k ład  tłuszczu itd.).

Przewożenie i  magazynowanie tuszek pow in ­
no się tak  odbywać, aby tuszk i n ie  s tyka ły  się 
ani ze sobą, ani też z in n ym i przedm iotam i (po­
w ierzchn iam i). Należałoby rozpracować metodę 
przewożenia i magazynowania tuszek wieszając 
je  na wieszakach.

N iek tó rzy  autorzy b łędnie po jm u ją  ten p ro ­
b lem  podając sposoby układan ia gęsi w  chłodni, 
zalecając p rzyk ryw an ie  tuszek deską i  obciąża­
nie je j kam ieniam i. M etody takie, w  św ietle  tych  
badań są oczywiście dawno ju ż  przestarzałe.

W szystkie w yże j w ym ien ione  czynn ik i w y ­
w ie ra ją  bardzo n iekorzystny w p ły w  na jakość 
późniejszego gotowego p roduktu , sprzy ja jąc za­
każeniu i  rozw o jow i b a k te rii na tuszach.

Badając w  dalszym ciągu szybkość przerobu 
zanotowano czas ja k i up ływ a  od c h w ili uboju, 
aż do m om entu rozpoczęcia schładzania tuszek. 
W y n ik i podano w  ta b licy  II .

Od c h w ili ubo ju  do czasu rozpoczęcia schła­
dzania skrócono czas przerobu o ca 60 m in.

Reasumując doświadczenia i  obserwacje po­
czynione w  1 fazie p ro d u kc ji dochodzimy do 
wniosku, że podstawowym  błędem popełn ia­
nym  przez nasze tuczarn ie  jest zupełnie w a d li­
wa synchronizacja poszczególnych faz p rodukc ji 
co powoduje opóźnienie m om entu chłodzenia, 
w p ływ a jąc  oczywiście bardzo szkod liw ie  na ja ­
kość p roduktu . Stw ierdzone średnio 60 m inu to ­
we „opóźnien ie“  p rzy  w arunkach sprzy ja jących  
rozw o jow i b a k te r ii prowadzi do ta k  silnego za­
każenia, że p ó ź n i e j s z e ,  n a w e t  n a j ­
b a r d z i e j  p r a w i d ł o w e  s c h ł o ­

d z e n i e ,  z a m r o  ż e  n i e  i  p r z e c h o ­
w y w a n i e  n i e  b ę d ą  w  s t a n i e  
u r a t o w a ć  s y t u a c j i .  Tuszki s iln ie  za­
każone bakte riam i trzym ane w  tem peraturze 
pokojowej o godzinę d łuże j n iż  należy, posiada­
ły  z regu ły  s ilne  przebarw ien ia. Stan ten należy 
w ja k  najszybszym czasie zm ienić i  skrócić czas 
przerobu. Poza ty m  należy dbać o w iększą czy­
stość p rzy  tzw . toalecie, k tó ra  n ieh ig ien iczn ie  
w ykonana może być powodem silnego zakażenia.

T A B L IC A  II.
Porównanie długości okresów przerobu (od uboju do 
rozpoczęcia schładzania) gęsi doświadczalnych z kon­

tro lnym i.

Lp. S z tu k i z p ro d u k c j i  
n o rm a ln e j S z tu k i dośw ia d cza lne

1. 128 m in . 80 m in .
2. 132 „ 78 „
3, 145 „ 94 „
4. 160 „ 102 „
5. 111 „ 75 „
6 154 „ 93 „
7. 145 „ 86 „
8. 130 „ 89 „
9. 210 „ 95 „

10. 200 „ 104 „

ś re d n io  151 m in . 90 m in .

Zauważono, że do w ycieran ia  łap, steków i 
dzioba używa się ścierek i  to  często nie zm ienia­
nych przez dłuższy okres czasu. S ta ją się one 
po k iik a k ro tn y m  użyciu  brudne, przestając 
spełniać swoją rolę. P rzy  w yko n yw a n iu  tych 
czynności użycie ścierek n ie  jes t wskazane —  
należy je  w ye lim inow ać a zamiast n ich  w prow a­
dzić używ anie kaw a łków  lig n in y , k tó rą  można 
po każdorazowym  użyciu  w yrzucić. Jeżeli np. 
z powodu chw ilowego braku  lig n in y  trzeba bę­
dzie na pew ien czas w róc ić  do ścierek, należy 
te śc ie rk i zm ieniać co n a jm n ie j co 10 par łap. 
B rudne śc ierk i należy p łukać nie w  zim nej w o­
dzie —  ja k  to  zaobserwowano —  lecz w  gorącej 
z dodatkiem  środków dezynfekcyjnych.

Ponieważ stw ierdzono, że poszczególne po­
mieszczenia (rzeźnia, skubalnia, fo rm ow n ia  itd .) 
posiadają różne tem pera tu ry  i  w ilgo tności 
względnie pow ietrza, co powoduje skraplanie 
się pa ry  wodnej na tuszkach w raz z m ilionam i 
pochłon ię tych z pow ietrza b ak te rii, należy n ie ­
ko rzystny ten stan zrewidować. Należy stwo­
rzyć rów ną tem peraturę i  rów ną w ilgotność we 
w szystk ich  ko le jnych  pomieszczeniach p roduk­
cy jnych  tak, aby w  przyszłości zupełnie w y e li­
m inować czynn ik  zakażenia z pow ietrzą.

Tem peratura i  w ilgotność względna pomiesz­
czeń w in n y  ściśle harm onizować w  poszczegól­
nych halach przerobu. Należy pamiętać o waż­
nym  dla te j dziedziny p raw ie  fizycznym , że po­
w ie trze  im  wyższą posiada tem peraturę tym  
w ięcej w ilgo tności może u trzym ać w  postaci pa­
ry  wodnej. Natom iast jeże li pow ietrze to oziębi­
my, nadm iar pary  ulega skrop len iu  osiadając na 
wszelkich powierzchniach. Jeżeli np. tuszki 
oziębione w  ch łodni przenosim y do pomieszczę-
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nia cieplejszego —  patroszam i, w tedy w ilg o t­
ność względna tego pomieszczenia w inna  być 
niższa od w ilgo tności chłodni. Jeżeli tego nie 
będziemy przestrzegali wówczas nastąpi na 
tuszkach skrop len ie  nadm iaru  w ody i  s ilne za­
każenie bakte riam i z pow ietrza zabranym i przez 
k ro p e lk i pary.

Należy dążyć do tego, aby w  pomieszczeniach 
od ubo ju  aż do toa le ty  w łącznie u trzym ać moż­
liw ie  rów ną tem peraturę ca 12° C (m aksim um  
15° C). Natom iast na odcinku d rug im  t j.  po w y j­
ściu d rob iu  z chłodni wstępnej, różnica tempe­
ra tu ry  od tem pera tu ry  ch łodn i n ie pow inna 
przekraczać 4° C (w ięcej) i  u trzym yw ać się 
oczywiście stale na jednym  poziomie.

Jeżeli chodzi o synchronizację przerobu, to 
stw ierdzone fa k ty  są błędam i o rgan izacyjnym i, 
k tó re  k ie row n icy  zakładu będą m og li ła tw o  —  
po odpow iednim  przem yślen iu  —  zlikw idow ać. 
Natom iast, w  celu ustalenia odpow iedniej tem ­
pe ra tu ry  i w ilgo tności w  poszczególnych halach 
przerobu, należałoby zastosować odpowiednie 
aparaty do k lim a tyza c ji pow ietrza. A pa ra ty  te 
wym agają oczywiście pew nych inw es tyc ji, k tó ­
re jednak z pewnością szybko się zam ortyzują.

Natom iast w  tak ich  tuczam iach, w  k tó rych  
nie opłaci się zainstalowanie tych  aparatów, na­
leżałoby zastosować in tensyw ną w enty lac ję  
szczególnie w  h a li p rodukcy jne j oraz dla obni­
żenia tem pera tu ry  —  oblewanie lu b  sp rysk iw a­
nie ścian i  posadzek wodą co należałoby przed 
ew entua lnym  wprowadzeniem  przebadać i  do­
k ładn ie  rozpracować. ,

B rak  m echanizacji transportu  wewnętrznego 
jest faktem  rów nież n iekorzystn ie  w p ływ a ją ­
cym  na jakość p rodukc ji. W skutek b raku  zme­
chanizowanego transportu  drób jest w  całym  
cyk lu  p ro d u kc ji do tykany przez zby t w ie le  rąk, 
tracąc przez to dużo na jakości. W szystkie no­
woczesne rzeźnie d rob iu  są ca łkow icie zmecha­
nizowane często naw et zupełnie p ros tym i u rzą­
dzeniami. Żadna nowoczesna rzeźnia drob iu  nie 
pracuje już  systemem podawania, czy też prze­
wożenia tuszek wózkam i. W szystkie rzeźnie na­
sze pow inny ja k  najszybcie j przejść na zmecha­
nizowany transport, wprowadzając na początek 
choćby ja k  najprostsze urządzenia przenoszące.

W  dalszym ciągu naszych doświadczeń zw ró­
cono uwagę na procesy chłodzenia.

G łów nym  powodem konieczności ja k  na jszyb­
szego schładzania tuszek jest zapobieżenie roz­
w o jo w i bak te rii. W ewnętrzna tem peratura gę­
si po zabiciu w ynosi średnio 37,8° C i  ciepło to 
należy ja k  najszybcie j usunąć z tuszki tak, aby 
obniżyć tem peraturę do ta k ie j wartości, p rzy 
k tó re j n ie is tn ie je  obawa zm iany jakości do 
czasu zamrożenia tuszek i  k tó ra  nie zahamuje 
au to litycznych  procesów dojrzewania mięsa. T ą  
tem peraturą pow inno być około 2— 4° C i  w te ­
dy procesy auto lityczne nie zostają zatrzymane, 
a rozw ój b a k te r ii jest s iln ie  zahamowany.

N ajw ażn ie jszym  momentem przy schładzaniu 
jest szybkość jego w ykonania , toteż ostatnio 
nowoczesne rzeźnie budowane są bez tzw. 
przedchłodni —  obecnie nazywanych chłodnia­
m i w stępnym i. Dzisia j przedchłodnia p rzy  no­
woczesnych metodach p rodukc ji jest anachro­

nizmem. Chłodnie pow inny być tak  urządzone, 
by naw et wprowadzenie dużej p a r t ii c iep łych 
tuszek n ie w p ływ a ło  u jem nie  na stabilność tem ­
pera tu ry . Na podstawie licznych  prac dow ie­
dziono, że bardzo w ażnym  czynn ik iem  jes t szyb­
kość schładzania. Dobra i  odpow iednia jes t t y l ­
ko taka metoda, k tó ra  gw aran tu je  ja k  najszyb­
sze schłodzenie, tak  ja k  dobra i  odpowiednia 
jest ty lk o  taka metoda obróbki, k tó ra  pozw oli na 
ja k  najszybsze dostarczenie tuszek do chłodni.

W  samej chłodni popełn ia się jeden zasadni­
czy błąd. M ianow ic ie  pow ietrze dostarczane jest 
do ch łodni za pomocą aparatów w e n ty lacy jnych  
bezpośrednio- spoza budynku  ko ło  którego zna j­
du ją  się nieraz różne kana ły  odpływowe, ścieki, 
śm ie tn ik i czy do ły  odpadkowe. D zięk i tem u 
wraz z pow ietrzem  dostają się do ch łodni ogrom ­
ne ilości bak te rii. Stan ten jest oczywiście o- 
grom nie szkodliw y, należałoby go ja k  n a jp rę ­
dzej zrewidować. Pow ietrze przed wejściem  do 
chłodni należy przeprowadzić przez komorę, ■ 
w  k tó re j zostanie ono oziębione oddając nad­
m ia r w ilgoc i co p rzyczyn i się oczywiście do u - 
sunięcia w iększej części bak te rii. Pow ietrze ta ­
k ie  wprowadzane do ch łodn i należy odpow ied­
n io  naw ilżyć  do wymaganego dla ch łodn i pozio­
m u w ilgo tności względnej powietrza.

Is tn ie ją  dw ie podstawowe m etody chłodzenia:
a) chłodzenie oziębionym  pow ietrzem ,
b) chłodzenie przez bezpośrednią styczność z 

p łyn n ym  środow iskiem  chłodzącym.
Is tn ie je  dużo odmian tych  dwóch podstawo­

w ych metod.
Ogólnie m ówiąc w łaściwością p ierwszej me­

tody jest to, że pozostawia skórę tuszk i suchą, 
natom iast druga pozostawia skórę tuszk i stosun­
kowo w ilgo tną. Należy p rzy  ty m  pamiętać, aby 
po schłodzeniu tuszek metodą m okrą dokładnie 
je  obsuszyć. Porównanie szybkości schładzania 
ty m i dwoma metodam i wypada na korzyść me­
tody m okre j. I lu s tru je  to w ykres I.

W YKR ES I.

C z a j  c k fo d z tn ia  w pochwach

P o ró w n a n ie  czasów  sch ła d za n ia  tu s z k i o w adze  1135 g 
w o d ą  z lo d e m  (0,6° C) i  p o w ie trz e m  (2,8° C t
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W YK R E S  II.

Schładzanie tuszek metodą „cold shock"

Ponieważ m etody szybkiego schłodzenia dają 
w  praktyce najlepsze rezu lta ty , wszystkie no­
woczesne rzeźnie drob iu  za granicą p racu ją  t y l ­
ko ty m  sposobem. Do szybkiego chłodzenia uży­
wa się różnych metod, ja k  chłodzenie wodą z 
lodem (temp. 0,6° C), a ostatnio najczęściej sto­
sowaną i  na jpopu larn ie jszą stała się metoda tzw . 
„co ld  shock“ . Polega ona na sp rysk iw an iu  tu ­
szek solanką o temp. 0° C do m inus 7° C lub  
na zanurzaniu tuszek w  te j solance na 10— 60 
m in u t i  następnie um ieszczaniu tuszek w  po­
mieszczeniu o temp. 0— 1,7° C Szybkość schła­
dzania metodą „co ld  shock“  ilu s tru je  w ykres  I I .

Cook w ykazał, że zanurzenie tuszk i w  wodzie 
o tem peraturze około 0° C na dw ie  godziny 
przed umieszczeniem w  ch łodn i reduku je  czas 
schładzania do 60%. N ie  będziemy ju ż  tu ta j 
op isyw a li w ie lu  prac, k tó re  się na ten tem at

ukazały, możemy ty lk o  stw ierdzić, że wszyscy 
autorzy w skazują na duże znaczenie szybkiego 
schładzania.

Udało się już  doprowadzić do tego-, że w  no­
woczesnych rzeźniach drobiu, tuszk i zostają 
zamrożone w  ty m  samym dniu, w  k tó ry m  na­
s tąp ił ubój. Dało to nadspodziewanie dobre re ­
zu lta ty .

Chłodzenie przez zanurzanie tuszek w  zb io r­
n ik u  z zim ną wodą ma jedną zasadniczą wadę, 
że przyczyn ia  się do zwiększania ilości b a k te rii 
na tuszkach (tablica I I I ) .

Natom iast chłodzenie wodą przez polewanie 
powoduje zmniejszenie ilości b a k te rii na tusz­
ce (część b a k te rii zostaje usunięta przez prąd 
bieżącej wody).

Badania nad metodą chłodzenia wodą prze­
prowadzone w  Czechosłowacji w ykaza ły , że 
ilość b a k te r ii na pow ierzchn i skó ry  zostaje 
zmniejszona o 90% (tuszki chłodzone wodą b ie­
żącą w ykaza ły  24.000 b a k te r ii na gram  skóry, 
natom iast tuszk i kon tro lne  —  n ie  polewane w o­
dą —  226.000 b a k te r ii na gram  skóry). Jak w i­
dz im y z tych  badań rezu lta t jes t bardzo ko ­
rzystny.

W niosku jąc na podstawie tych  licznych  prac, 
postanow iliśm y dalszą serię doświadczeń po­
święcić przebadaniu skuteczności jedne j z me­
tod szybkiego schładzania, b iorąc za m ate ria ł 
doświadczalny pa rtię  gęsi doświadczalnych, 
poddanych uprzednio kontro low anem u proce­
sowi obróbki. W yb ra liśm y  metodę chłodzenia 
wodą jako  jedną z n a jła tw ie j dostępnych i  n a j­
tańszych w  tuczam iach n ie  posiadających odpo­
w iednich urządzeń. Metoda ta, n ie polegała na 
zanurzaniu tuszek w  wodzie —  aby nie pow ięk­
szyć ilości b a k te r ii —  lecz na ob lew aniu tuszek 
prądem bieżącej wody. O blewanie wodą w  na­
szych doświadczeniach w ykonyw ano w  ubo jow - 
ni. N atychm iast po ukończeniu obróbki, wiesza­
no tuszk i na belkach w  ubo jow n i i  oblewano 
za pomocą węża gumowego strum ien iem  w ody 
o temp. około 2° C przez okres 5— 15 m in., po 
czym przenoszono tuszk i do m iejsc p rzew iew ­
nych i  po obsuszeniu postępowano ta k  ja k  z 
tuszkam i ko n tro ln ym i chłodzonym i norm aln ie  
pow ietrzem .

T A B L I C A  I I I
Porównanie ilości bakte rii na tuszkach chłodzonych metodami m okrą i  suchą

( u Sztuk i b a k te r ii na 1 gr tka n k i (średn ia  d la  d m ó rh  tasz ek i
O

3 2 T u szk i n iezam rożone T u szk i zam rożone
-a njU N C h ło d n ie  m okre C h ło d n ie  suche Chłodzeń ie  m okre C h łodzen ie  suche
Nu

c iem neo-.2 
— e
G CO

Q 3

skóra ciem ne
skóra skóra c iem ne skóra c iem ne

m ięso m ięso m ięso m ięso

0 7.850 265 5.850 20 _ _ _
1 — s--- — — 1.600 45 1.450 20
3 18.500 350 725.000 4.550 — — — —

4 — — — — 1.500 200 1.500 100
5 565.000 7.500 1.450.000 6.200 — — , — —  !
6 — — ' — — 3.000 1.500 1.000 700
6 85.000.000 68.500 35.000.000 29.000 — — — —

8 — — — ---  ; 6.100.000 25.500 ‘ 7.500 200
10 119.000.000 950.000 6.050.000 18.000 ......  — ■ - — - — —
11 . ----- - 22.5000.000 130.000 3.250.000 67.000
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Po m iesiącu przechowywania w  stanie zamro­
żonym  (temp. około m inus 21° C) stw ierdzono 
kom isy jn ie  (w skład ko m is ji w chodz ili przedsta­
w ic ie le  D zia łu  D robiarskiego CSMJ oraz tu ­
czam i eksportowych O kręgu Poznańskiego i  
przedstaw iciele Zakładu Technolog ii Rolnej 
UP), że w yg ląd  tuszek doświadczalnych w  po­
rów nan iu  z tuszkam i ko n tro ln ym i w ypad ł zde­
cydowanie na korzyść tuszek szybko schładza­
nych. Równocześnie pobrano- do analiz chemicz­
nych p ró b k i tłuszczu podskórnego z gęsi do­
św iadczalnych i  kon tro lnych  rozm rażanych 
przez 24 godz. w  temp. pokojowej. P ró b k i tego 
tłuszczu w y top iono  w  autoklaw ie , przesączono 
przez b ibu łę  i  na tychm iast oznaczono liczbę 
nadtlenową i  kwasową tłuszczów (tablica IV ).

T A B L IC A  IV .
W yn ik i analiz tłuszczów gęsi doświadczalnych w po­
równaniu z gęśmi kontro lnym i po jednym miesiącu 

przechowywania w  temp. —  21“ C.

L. p.

G ęs i k o n tro ln e G ęsi dośuńadczalne

Liczba kwa­
sowa tłuszczu

Liczba nadtle­
nowa tłuszczu

Liczba kwa­
sowa tłuszczu

Liczba nadtle­
nowa tłuszczu

1. 2,3 4,4066 1,3 2,2431

2 . 1,2 2,2105 0,8 1,0765

3 . 1,6 2,4106 0,9 0,8652

4 . 1,8 3,0215 0,6 0,7438

5 . 0,2 3,1456 1,2 1,5263

6. 2,1 3,4855 0,9 0,9518

7. 1,7 2,6844 0,7 0,8153

8. 1.8 2,8755 1,1 1,3874

9. 1,8 2,8100 0,8 1,1239

10. 2,1 3,1010 1,3 1,7956

11. 1,6 1,9065 0,9 1,7321

12. 2,3 3,4152 0,8 0,9584

13. 2,1 3,2573 0,7 0,5361

14. 2,4 3,6114 1,3 2,1537

15. 2,1 2,8737 0,9 1,7823

16, 2,1 3,0726 1,3 2,1511

17. 1,9 1,9832 0,9 1,3586

18. 1,7 2,4375 0,4 0,7231

19. 2,1 3,6781 0,6 0,9325

20. 1,8 2,8192 0,9 1,3357

Ponieważ liczba kwasowa jest m ia rą  rozk ła ­
du hydro litycznego tłuszczu, a liczba nadtleno­
wa m ia rą  rozkładu oksydacyjnego uważano, że 
oznaczenie tych  dwóch liczb da wystarczająco 
charakterystyczny obraz świeżości tłuszczu pod­
skórnego, dając przez to m a te ria ł do porówna­
nia i  oceny obydw u metod schładzania,

L iczbę kwasową oznaczono metodą standar­
tową. Około 1 do 3 g tłuszczu rozpuszczono w  
40 m l rozpuszczalnika (mieszanina benzolu z a l­
koholem  w  stosunku 2 :1) i  m iareczkowano w o­
bec feno lta le iny  0,1 n  z a lkoho low ym  roztw orem  
K O H  aż do odbarw ien ia. Ilość m l K O H  w  prze­

liczen iu  na 1 g tłuszczu =  liczba kwasowa t łu ­
szczu. L iczbę nadtlenow ą oznaczono metodą 
Lea, k tó rą  poniżej w skróceniu podajemy:

Do p robów k i ze szkła jenajskiego odważono 
około 1 g tłuszczu, dodano ca 1 g proszkowanego 
K J  +  19 m l m ieszaniny lodowatego kwasu octo­
wego z ch loroform em  w  stosunku 2:1 jako  roz­
puszczalnika. Po usunięciu z p robów k i pow ie­
trza za pomocą CO2 umieszczano p robów k i we 
wrzącej łaźn i wodnej tak, aby doprowadzić roz­
puszczalnik do w rzen ia  przez 1 m inutę. Następ­
nie zawartość p robów k i przelewano do E rlen 
m eyerk i z 20 m l 5% roz tw oru  K J  i  10 m l 
roz tw oru  skrob i i  probów kę przem ywano da l­
szym i 5 m l 5% - K J. R oztw ór m iareczkowano 
1/500 n roztw orem  tiosiarczanu sodu aż do od­
barw ien ia . Ilość m l zużytego tiosiarczanu sodu 
w  prze liczeniu na 1 g tłuszczu stanow i liczbę 
nadtlenową.

W y n ik i analiz przedstawione w  ta b licy  IV  
s tw ierdza ją  w  całej pe łn i korzyści, ja k ie  daje 
metoda szybkiego schładzania. We w szystkich 
bez w y ją tk u  w ypadkach stw ierdzono niższe 
liczby  nadtlenowe i  kwasowe u tłuszczów gęsi 
chłodzonych metodą szybką (wodą). Jest to  do­
wodem, że dzięki przyspieszonej i  p raw id łow e j 
obróbce oraz szybszemu schłodzeniu osiągnięto 
wyższą świeżość tłuszczu podskórnego.

Ponieważ doświadczenia powyższe da ły do­
bre rezu lta ty  należałoby w  obecnym sezonie 
przeprowadzić rozległe badania nad in n y m i me­
todam i szybkiego chłodzenia z w łączeniem  do­
k ładne j i  szczegółowej analizy ciągłości i  koor­
dynac ji poszczególnych faz przerobu. Równo­
cześnie należałoby przeprowadzić szczegółowe 
analizy chemiczne, fizyczne, m ikrob io log iczne i 
organoleptyczne p ro d u k tu  eksportowego. W y n i­
k i tych  badań, zapoczątkowanych obecnym i do­
św iadczeniam i pozwolą na opracowanie p ro je k ­
tu  now ych  w y tycznych  p ro d u kc ji d rob iu  eks­
portowego oraz przyczyn ią  się do rozwiązania 
trudn ie jszych  prob lem ów  z te j dziedziny.

W n i o s k i :
1. Stw ierdzono, że p rzy odpow iednim  podej­

ściu oraz w n ik liw y m  i  szczegółowym przeanali­
zowaniu prob lem u p ro d u kc ji gęsi eksportowych 
można w prow adzić w ie le  ulepszeń podnoszących 
jakość p rodukc ji.

2. U lepszenia te  zarówno techniczne ja k  i  o r­
ganizacyjne mogą być po odpow iednim  rozpra­
cowaniu wprowadzone n iedużym  w ys iłk ie m  i 
n ie w ie lk im i kosztami.

3. W  ty m  celu należałoby stw orzyć na jednej 
z tuczarń p lacówkę badawczą, k tó re j zadaniem 
byłoby:

a) rozw iązanie aktua lnych  problem ów  żyw ­
nościowych,

b) badanie i  przystosowanie do użycia pom y­
słów  racjonalizato rskich ,

c) doszkalanie personelu technicznego.
4. Ażeby p lacówka ta mogła w łaściw ie  speł­

niać swoje zadania należałoby wyposażyć ją  w :
a) opow iedni personel techniczno-naukow y ,
b) labora to rium ,
c) b ib lio tekę  fachową.
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5. Należy skrócić czas przerobu tuszek, co 
p rzyczyn i się do:

a) podniesienia opłacalności p ro d u kc ji przez 
zmniejszenie kosztów w ytw órczych  na 
jednostkę produktu ,

b) polepszenie produktu .
6 . Należy zm odyfikow ać proces schładzania 

przez wprowadzenie jednej z metod szybkiego 
chłodzenia. O wyborze m etody szybkiego chło­
dzenia należy zadecydować zależnie od w a run ­
ków  m iejscowych i  wyposażenia technicznego.

7. Należy w prow adzić p raw id łow ą  koordyna­
cję i  synchronizację poszczególnych odcinków 
przerobu.

8 . Należy uregulować w a ru n k i tem pera tu ry  
i w ilgo tnośc i względnej środowiska przerobu.

9. Należy dążyć do z likw idow an ia  tzw. 
„p rzedch łodn i“ .

10. Należy zwiększyć troskę o higieniczne 
w a ru n k i p rodukc ji.

Ponieważ odpowiedzialność za zdrowotność 
mięsa rozprowadzanego do uży tku  ludności spo­
czywa n ie  ty lk o  na organach urzędowego sani­
tarnego badania, ale i  na pracownikach bądź to 
bezpośrednio zajętych p rzy  ubo ju  czy prze­
tw órstw ie , bądź za ję tych w  adm in is trac ji, ak­
tua lne  będzie zanajom ienie szerszego ogółu 
zainteresowanych w  gospodarce m ięsnej o is to ­
cie zatruć m ięsnych.

Zrozum ienie podstaw naukow ych oraz usta­
wodawstwa dotyczącego tego zagadnienia, u ła t­
w i m oim  zdaniem n ie  ty lk o  pełne przestrzeganie 
przepisów, ale i  w  n ie jednym  w ypadku  może 
spowodować isto tne rac jona liza to rsk ie  inowacje 
na teren ie zakładu pracy.

W  a rty ku le  n in ie jszym  omówione zostaną 
jedyn ie  zatrucia na tle  b a k te ry jn ym  i  bardzie j 
szczegółowo ty lk o  salmonellozy, n ie  będą na­
tom iast poruszane spraw y zdrowotności mięsa 
w yn ika jące j ze stanu zdrow ia zw ierząt rzeź­
nych (choroby zakaźne zw ierząt, choroby od- 
zwierzęće). P roblem  ten szeroko został omó­
w iony  na łamach „G ospodarki M ięsne j“  w  a r­
tyku łach  P rof. D r. Traw ińskiego.

Omawiane przeze m nie zatrucia zostaną z ilu ­
strowane w  zakończeniu a rty k u łu  przykładem  
zachorowań, k tó rych  przyczyna została rozpo­
znana w  W ojew ódzkim  Zakładzie H ig ieny  W e­
te ryn a ry jn e j w  K rakow ie .

P ie rw o tn ie  istota zatruć pokarm ow ych u lu ­
dzi n ie  by ła  znana, a za źródło schorzeń uzna­
wano przyczyny n a tu ry  farm akologicznej,

L I T E R A T U R A
1. Uspienski], Podglegajew i Tongur „Technologia 

i p ticeproduktow“  Moskwa 1949.
2. H louska J. „Ceska huska“ Praha 1947.
3. Potravonarsky prehled n r 4 1949.
4. Association of O ffic ia l A g ricu ltu ra l Chemists „O ff i­

cial and Tentative Methods of Analysis“  W ashing­
ton 1945.

5. B u ll B. „The Biochem istry of the lipides“  New 
Y ork 1937.

6. Gertner R. A. „O utlines of B iochem istry“ New 
Y ork 1946.

7. H eilbron i Bunbury „D ictionary of Organic Compo­
unds“  London 1946.

8. H ild itch  T. P. „The Chemical Constitution of N a tu ­
ra l fa ts “  London 1947.

9. Jensen L. B. „M ikrob io logy of Meats“ Champaign 
1941.

10. Lea C. H. „R ancid ity  in  edible fa ts “  New York 
1939.

11. Szuman J, „Przem ysłowy tusz drob iu“ Warszawa 
1949.

12. Tressler „Freezing Preservation of foods“  New 
Y ork 1947.

higieny 
mięsnych

a w ięc b liże j n ie  poznane środki chemiczne. Do­
piero w  d rug ie j połow ie X IX  w ieku  B o llinge r 
w y ra z ił odm ienny pogląd, wskazując na bak­
te rie  jako  przyczynę zatruć.

Od owego przełomowego zrew idow nia  po­
glądów datu je  się ogrom ny rozw ój badań bak­
terio logicznych, a całe szeregi uczonych w y k ry ­
wając coraz to odm ienne bakte rie  dow iod ły 
słuszności tezy Bollingera .

W  ciągu w ie lu  la t dokładnych badań epide­
m iologicznych i  bakterio log icznych zdołano ca­
ły  szereg b a k te rii powodujących zatrucia m ię­
sne, u jąć w  pewną wspólną grupę, charak te ry­
zującą się pew nym i w spó lnym i cechami tak  co 
do własności d robnoustro jów  ja k  i  schorzeń 
przez n ie  powodowanych.

Najczęstsze i  najgroźnie jsze zatrucia powo­
dują bakterie , u ję te  w  grupę nazwaną Salmo­
nella, od nazwiska Salmona, odk ryw cy  p ie rw ­
szej b a k te r ii z te j grupy. Dziś w yróżn ia  się już 
k ilkadz ies ią t rodzai Salm onella o różnej cho­
robotwórczości dla ludz i i  zw ierząt. D uży w k ład  
w  badania na ty m  polu w ło ż y ł po lsk i uczony 
T raw ińsk i i  jego. uczniowie.

Każda bakte ria  z te j g rupy nosi oprócz 
wspólnej nazwy Salmonella jeszcze i  nazwę in ­
dyw idua lną. Ta druga nazwa pochodzi albo od 
nazwiska badacza, albo od m iejscowości w  k tó ­
re j została w y k ry ta , bądź od ob jaw ów  choro­
bowych, ja k ie  w yw o łu je . Np. Salmonella G är­
tn e r inaczej zwana Salmonella en te ritid is  (za­
palenia je lit) , albo inna bakte ria  Salmonella

Higiena mięsa
DR J. W IŚ N IO W S K I

Znaczenie przestrzegania 
W zakładach i warsztatach
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ty p h i m u riu m  (duru mysiego) inaczej zwana 
Salmonella W roc ław  (wyosobniona we W rocła ­
w iu).

W  po lskim  m ianow n ic tw ie  bakterie  te nazy­
wam y pałeczkam i rzekom odurow ym i lu b  para- 
ty fusow ym i, a specjalnie nas interesujące dro­
bnoustro je powodujące zatrucia  mięsne, w prost 
zw iem y zatruwaczam i mięsa.

Oprócz Salmonella mogą zatrucia powodo­
wać i  inne bakte rie  ja k  pałeczki okrężnicy, pa­
łeczki odmieńca, gronkowce, paciorkowce, w re ­
szcie laseczki kie łbasiane i  laseczki gnilne. Za­
truc ia  te  aczkolw iek rów nież niebezpieczne dla 
zdrow ia ludzkiego są rzadsze i  odróżnia ją się 
tym , że pochodzą zawsze z zanieczyszczenia m ię­
sa. MSęso lu b  p rze tw ory  u legają ła tw o  w idocz­
nemu zepsuciu (woń, wygląd), tak  że u n ikn ię ­
cie zatruć nie nastręcza specja lnych trudności.

Nieco inaczej przedstawia się sprawa zatruć 
na tle  zatruwaczy mięsa. ;Są tu  dw ie m ożliw o­
ści zakażenia mięsa i  narządów wewnętrznych, 
jedna, to zakażenie wewnątrzpochodne (endo­
genne), inaczej zwane p ie rw otnym , druga, za­
każenie zewnątrzpochodne (egzogenne) inaczej 
zwane w tó rnym .

Zakażenie mięsa p ierw otne następuje za ży­
cia zw ierzęcia lub  w  c h w ili jego konania. Zna­
ne są w yp a d k i k iedy  zw ierzę posiada w  organiz­
mie, m ianow icie  w  je litach , małą liczbę tych  
bakte rii. P rzebyw ają  one u k ry te  n ie  powodu­
jąc żadnych ob jaw ów  chorobowych u zw ierzę­
cia. Zw ierzę tak ie  noszące w  sobie te bakte rie  
zwie się nosicielem. Jeżeli za istn ie ją  pewne n ie ­
korzystne okoliczności osłabiające odporność 
zwierzęcia np. uc iąż liw e  transporty , p o w ik ła ­
nia poporodowe, s ilne  przemęczenie przed ubo­
jem  itp ., może nastąpić szybkie rozmnożenie się 
tych  b a k te rii i  przeniesienie drogą k rw i do ca­
łego organizmu, a w ięc także i  do m ięśni. Z w ie ­
rzę ub ite  w  ta k im  stanie, rzekomo z powodu zu­
pełnie niezagrażającej zdrow iu  ludzk iem u cho­
roby sta je się przyczyną zatruć. Co gorsze m ię­
so ta k ie j sztuki, ani jego narządy wewnętrzne 
często n ie  zdradzają żadnych charakterystycz­
nych zmian w  badaniu poubojowym . Jedyną 
w tedy pewną ocenę w a ru n ku je  badanie bakte­
riologiczne.

Na tle  tego zrozum iała jest konieczność ba­
dań bakterio log icznych p rzy  ubo ju  z koniecz­
ności lu b  w  razie powziętych podejrzeń co do 
stanu zdrow ia w  badaniu przedubojowym .

Drugą drogą zakażenia mięsa jest zakażenie 
w tórne, w yn ika jące  z zanieczyszczenia mięsa 
czy organów w ew nętrznych  bak te riam i za tru ­
waczy mięsa. Są różne m ożliwości tego zaka­
żenia. Najprostsza to  bezpośrednie zetknięcie 
się mięsa, podrobów, je l i t  czy k rw i lub. innych  
odpadków poubojow ych sztuk i zakażonej ze 
sztuką zdrową. Przeniesienie b a k te rii może też 
nastąpić przez ręce, odzież i  narzędzia w  tra k ­
cie ubo ju  i  p rze róbk i ja k  też przez szczury, m y ­
szy oraz owady żerujące w  rzeźniach, warsz­
tatach czy magazynach. Inna możliwość to  za­
w alan ie mięsa zdrowego ka łem  zw ierząt cho­
rych, g d yż ' zw ierzę będące nosicielem b a k te rii 
para tyfusow ych może być i  siewcą to jest w y ­
dalać je  z kałem  i moczem. Przeniesienie bak­

te r ii rów nież może nastąpić w  podanych w y ­
żej okolicznościach. Zachodzi jeszcze jedna moż­
liwość w tórnego zakażenia mięsa; źródłem  je ­
go może być sam personel m ający jakąko lw iek  
styczność z mięsem (rzeźnicy, kucharze itp.), 
gdyż podobnie ja k  zw ierzęta ta k  i  ludzie mogą 
być nosicie lam i i  siewcam i b a k te r ii para tyfuso­
wych. Najczęściej człow iek ta k i n ic  o ty m  nie 
w ie, n ic  m u n ie  dolega, n ie  pam ięta nawet, że 
m ia ł kiedyś jakieś zaburzenia je litow e . U  siew­
cy takiego nawet niedostrzegalne zawalanie rąk 
czy odzieży w  czasie defekacji czy oddawania 
moczu daje kolosalne m ożliwości zakażenia 
wtórnego, tym  bardzie j że nosicie lstwo trw ać 
może ca łym i la tam i.

Jeżeli w ięc dokładnie p rzysw o im y sobie tło  
zakażeń w tó rnych  i  zdamy sobie sprawę z róż­
norodnych m ożliwości przeniesienia bak te rii, 
jasne i  proste wydadzą się nam  odpowiednie 
przepisy o zachowaniu czystości osobistej (do­
kładne m ycie rąk  po odw iedzaniu ustępu), czy­
stości odzieży, narzędzi itd . itd . R ównie oczy­
w ista wówczas będzie dla każdego pracow n i­
ka konieczność poddania się badaniu na nosi­
cie lstwo (badanie ka łu  ewentua ln ie i  moczu w  
Państwowym  Zakładzie H ig ieny). N ie dość na 
tym . Odpowiednie przepisy nie ty lk o  będą prze­
strzegane, ale wszelkie drobne niedopatrzenia 
sami pracow nicy będą usuwać, wiedząc —  bę­
dą u m ie li lep ie j patrzyć! Na pewno zw róci się 
większą uwagę na tak  powszechne niedopatrze­
nie, o czym nawiasowo ty lk o  wspom inam, jak  
np. w ad liw e  upięcie d ług ie j tuszy św ińskie j na 
dźwigarze ko le jk i, k iedy  to r y j  lu b  uszy „za­
m ia ta ją “  podłogę ha li, a co gorsze —  chodnik i 
i jezdnię np. w  drodze do chłodni. Będą duże 
m ożliwości rac jona lizac ji, może n ie  e fektownej 
w sensie zaoszczędzonych pieniędzy, ale rac jo ­
na lizac ji rów n ie  ważnej, bo odb ija jące j się na 
zdrow iu  ludzk im !

Należy jeszcze podkreślić, że nie ty lk o  spo­
życie .surowego względnie półsurowego zakażo­
nego mięsa powoduje zatrucie się człowieka, ale 
i spożycie mięsa lu b  p rze tw orów  wędzonych, 
gotowanych lub  smażonych nie chron i przed 
zachorowaniem. B akte rie  zatruwaczy mięsa 
w y tw arza ją  m ianow icie  jady  odporne na dzia­
łanie w ysok ie j tem pera tu ry , stąd możliwość za­
chorowania po zjedzeniu np. ko tle ta  czy k ie ł­
basy.

W ypadek zachorowań liczne j g rupy ludz i 
w  jednym  m iasteczku w o j. krakow skiego b y ł 
w  ub ieg łym  roku  przedm iotem  badań W oje­
wódzkiego Zakładu H ig ieny W e te ryna ry jne j w  
K rakow ie , Mięso pochodziło z małego warszta­
tu  n ie wcielonego w  sieć zakładów Państwowe­
go Przem ysłu Mięsnego, gdzie nadzór w e te ry ­
n a ry jn y  b y ł na n isk im  poziomie. Przyczyną 
zachorowań b y ły  bakte rie  zatruwacza mięsa 
tzw. pałeczka W rocławska (Salmonella W ro ­
cław).

Niezbędne jest zatem przysw ojen ie przez 
personel, bezpośrednio lub  pośrednio m ający do 
czynienia z mięsem i  p roduktam i m ięsnym i, 
podstawowych w iadomości teoretycznych, a stąd 
w yp łyn ie  już  zastosowanie ich  w  praktyce.
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M . M IK A  —  lek. wet.

Zagadnienie porzgdku i czystości w rzeźni
U trzym an ie  porządku i  czystości w  rzeźni 

jes t zawsze jedną z na jw iększych trosk  k ie ­
row n ic tw a  rzeźni.

O wadze tego zagadnienia św iadczy fa k t 
powołan ia m iędzym in is te ria lnych  k o m is ji dla 
przeprowadzenia san ita rnych  k o n tro li w  rzeź­
niach.

Porządek i  czystość decydują o w łaśc iw ym  
w ykonan iu  ciążących na rzeźni zadań, k tó ­
re polegają:

1. na dostarczeniu pełnowartościowego, czy­
stego i  n ieszkodliwego dla zdrow ia  kon­
sumenta p ro d u k tu  spożywczego —  mięsa,

2 . na dostarczeniu ubocznych p roduktów  
ubo ju  (w  stanie n ieszkod liw ym  d la oto­
czenia i  osób za trudn ionych  p rzy  ich  da l­
szym przetw arzaniu),

3. na lik w id o w a n iu  ognisk chorób zaraźli­
w ych  i  (pasożytniczych) przez unieszko­
d liw ie n ie  p roduk tów  z ubo ju  chorych 
zw ierząt,

4. na zabezpieczeniu przed rozw lekaniem  
drobnoustro jów  chorobotwórczych oraz

5. na przec iw dzia łan iu  w ydz ie lan ia  przez 
rzeźnię szkod liw ych i  n iep rzy jem nych  dla 
otoczenia w yziew ów .

U trzym an ie  porządku i  czystości w  rzeźni 
polega:

1. na zachowaniu w łaśc iw e j, dokładn ie prze­
m yślanej ko le jności faz pracy,

2 . na w yko rzys tan iu  odpow iednich pom ie­
szczeń, urządzeń i  narzędzi do przezna­
czonych celów,

3. na p lanow ym  rozmieszczeniu urządzeń, 
sprzętu i  narzędzi oraz na czuwaniu, 
aby sprzęt i  narzędzia po ich  w y k o rz y ­
staniu (po pracy) w raca ły  na przeznaczo­
ne im  m iejsce i  w  stanie gotow ym  do dal­
szego uży tku ,

4. na p lanow ym  rozmieszczaniu p roduktów  
ubo ju  w  odpow iednio urządzonych po­
mieszczeniach oraz na dop ilnow aniu , aby 
b y ły  one rów nież przewożone i  składane 
w  sposób zgodny z w ym agan iam i sani­
ta rn y m i t j .  w  określonym  czasie, k tó ry  
w p ływ a  (zwłaszcza w  lecie) na jakość 
mięsa,

5. na sta łym  oczyszczaniu terenu rzeźni, po­
mieszczeń, urządzeń, sprzętu i  narzędzi, 
a w  razie potrzeby na ich  odkażaniu.

Odchody zwierzęce zw ie rzą t przeznaczo­
nych na ubój i  zna jdu jąca się w  n ich  n ieprze­
liczona, różnorodna, często chorobotwórcza f lo ­
ra b a k te ry jn a  stanow ią same przez się źródło 
zanieczyszczenia terenu rzeźni i  m iejsca te w y ­
magają stałego oczyszczania i  odkażania. P ro ­
d u k ty  uboju, mogą samoczynnie się rozkładać 
na substancje szkodliwe d la  zdrow ia  ludzkiego 
i stanow ią niebezpieczeństwo zakażeń d la  całej

p ro d u kc ji rzeźni. P ro d u k ty  ubo ju  zaw iera ją  o l­
brzym ie ilośc i (70— 80%) związanej organicznie 
wody. P roduk ty  te stanow ią doskonałą pożyw ­
kę dla drobnoustro jów , rozkłada ją  się ju ż  pod 
w p ływ em  w łasnych enzymów, w ch łan ia jąc ła t­
wo substancje aromatyczne i  u legają w szelkie­
go rodzaju d e s trukcy jnym  w p ływ o m  czynn i­
ków  zewnętrznych.

Rozmnażanie d robnoustro jów  jest szczegól­
nie u ła tw ione  w  p łynne j tkance zw ierzęcej ja ­
ką jes t k re w  oraz w  p łynach us tro jow ych  i w y ­
siękach tkankow ych.

Ulegające rozpadow i resz tk i tkanek zw ie­
rzęcych, podobnie ja k  odchody zwierzęce w y ­
m agają szybkiego usuwania, a m iejsca up rzą t­
n ięte —  odkażania.

U chron ien ie  mięsa, podstawowego p roduktu  
spożywczego ludności, od szkod liw ych  czynn i­
ków  zewnętrznych, od zanieczyszczenia i  zaka­
żenia jest zadaniem personelu rzeźni.

Zasady porządku i  czystości w  rzeźni są na­
stępujące:

1. W szystkie urządzenia i  pomieszczenia a 
rów nież narzędzia i  p rzybo ry  w in n y  być 
u trzym ane we w zorow ym  porządku i  czy­
stości a po zakończeniu pracy oczyszczone 
i  w  m iarę  potrzeby odkażone.

2. Oczyszczenie w ykonać należy przez m y ­
cie, szorowanie lu b  dzia łanie s trum ie ­
n ia  wody, zaś odkażanie —  przez obm y­
w anie lu b  moczenie w  środkach dezyn­
fe kcy jn ych  ja k  np. ro z tw o ry  wodne sody, 
fo rm a lin y , kwasu karbolowego lu b  s iar­
kowego, k re o lin y , lizo lu , wapna, wapna 
chlorowanego lu b  o ile  to m ożliw e przez 
w ygotow an ie  w  wodzie albo co na jm n ie j 
przez zm ycie gorącą wodą.

Ś rodk i odkażające w in n y  być odpo­
w iedn ie  w  zależności od m iejsca, rodza ju  
przedm iotów , a wreszcie odporności d rob ­
noustro jów .

W  razie stosowania środków odkażają­
cych o p rz y k ry m  zapachu, należy zabez­
pieczyć a r ty k u ły  przeznaczone do spoży­
cia przed udzie len iem  się im  tego zapa­
chu.

3. Szczególnie należy przestrzegać, aby sto­
ły , stolnice, p łuczka rk i, z lew y oraz naczy­
n ia  używane w  pomieszczeniach tak ich , 
ja k  k iszkarn ie , szlam iarnie, parze ln ie  żo­
łądków , zb iorn ice  k rw i,  zb iorn ica  odpad­
ków  itd . b y ły  codziennie po skończonej ro ­
bocie oczyszczone i  zm yte  gorącym  2%  
roztw orem  sody.

4. Do przenoszenia lu b  przewożenia zarówno 
g łów nych ja k  i  ubocznych p roduk tów  
ubo ju  należy używać środków i  narzędzi 
w yłączn ie  do tego celu przeznaczonych.
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5. M agazynowanie p roduk tów  ubo ju  na do­
w o ln ym  m iejscu, ta k  samo ja k  puszczanie 
samopas zw ierzą t po teren ie  rzeźni, w in ­
no być surowo wzbronione.

6 . Rozwlekanie, składanie i  przechowywanie 
ubocznych p roduk tów  ubo ju  a rów nież 
składanie wszelkiego rodzaju odpadków, 
śmieci, żelastwa i  zużytych narzędzi po 
kątach pomieszczeń n ie  pow inno mieć 
m iejsca.

7. Zbyteczne dotykan ie  mięsa lu b  w ie lorazo- 
we bezcelowe jego przenoszenie względ­
n ie  przewożenie w inno  być zakazane.

8 . P racow n icy rzeźni w in n i być w o ln i od 
ostrych chorób zakaźnych lub  g ru ź licy  
oraz od za raź liw ych  chorób skórnych lu b  
budzących odrazę i  posiadać odpowiednie 
św iadectwa lekarsk ie  ponawiane co 3 
miesiące.

9. Osoby zatrudnione w in n y  przestrzegać 
czystości osobistej, szczególnie rą k  oraz 
dbać o czystość narzędzi pracy, aby n ie  
zakażać p roduk tów  i  n ie przyśpieszać 
procesów gnicia.

10. P rzy  p ro d u kc ji tow arów  konsum pcyjnych 
(mięso, je lita )  pracow n icy w in n i być ubra ­
n i w  b ia łe  płaszcze i  czapki oraz jasne 
nieprzem akalne fa rtu ch y  a w  razie po­
trzeby (w ilgoć) rów nież w  n ieprzem aka l­
ne bu ty .

11. P rzy  p ro d u kc ji tow arów  technicznych 
(skóra, odpadki poubojowe) p racow nicy 
w in n i nosić kom binezony, płaszcze ochron­
ne lu b  fa rtuchy , a w  razie potrzeby ró w ­
nież nieprzem akalne ubran ia  (wzgl. fa r ­
tuchy) oraz nieprzem akalne obuwie.

12. Osoby zatrudnione w in n y  zachowywać się 
i  pracować spokojnie i  uważnie, ze 
względu na łatwość poślizgnięcia się, ska­
leczenia itp .

Bieganie, hałasy i  śp iew y w  czasie pra ­
cy w in n y  być zabronione.

13. Kończąc pracę, osoby zatrudnione w in n y  
m iejsce p racy doprowadzić do porządku 
i  czystości, po czym oczyścić się a w  razie 
potrzeby odkazić.

14. P rzebieran ie się p racow n ików  w inno  od­
bywać się w  szatniach.

15. U m yw a ln ie  w in n y  być zaopatrzone w  
m yd ło  i  czyste ręczn ik i.

16. W chodzenie p racow n ików  do ustępów w  
b ia łych  płaszczach lu b  innych  ubiorach 
ochronnych w inno  być zakazane.

17. Zam iatan ie pomieszczeń przetw órczych 
bez zw ilżenia podłóg wodą w inno  być za­
kazane.

18. Zakładanie tru te k  na szczury, myszy, m u­
chy i  robactw o w inno  być przeprow a­
dzane w  sposób ostrożny z zabezpiecze­
n iem  szkodliwego dzia łan ia  tru c izn y  na 
p ro d u k ty  lu b  zdrow ie  osób za trudn io ­
nych.

19. P racow nicy w in n i być zapoznani z regu­
lam inam i szczegółowo no rm u ją cym i czas, 
przebieg oraz sposoby p racy w  poszcze­
gó lnych działach rzeźni.

20. K ie ro w n icy  poszczególnych dzia łów  p ro ­
dukcy jnych  w in n i planować w yko n yw a ­
nie prac szczegółowo aż do p rzew idyw a­
n ia  ich  w yn ikó w , czuwać nad dokładno­
ścią w ykonan ia  poleceń i  zwracać baczną 
uwagę na przebieg procesów p ro d u kcy j­
nych, pam ięta jąc o odpowiedzialności za 
stan san ita rny  rzeźni i  psucie się p roduk­
tów.

Poszczególne prace w ykonyw ane  chaotycz­
nie i  n ieprzem yślane, p rzyczyn ia ją  się do ob­
niżenia poziomu stanu sanitarnego rzeźni, s tra t 
gospodarczych lu b  szerzenia się chorób.

Celem podniesienia stanu sanitarnego rzeźni 
w  k ra ju , należałoby:

1. W ybudować odpow iednią ilość nowocze­
snych rzeźni w raz ze w szys tk im i urządze­
n ia m i ch łodn iczym i i  d ys try b u c y jn y m i w  
w  ram ach ustalonej sieci rzeźni w  k ra ju .

2. Rozbudować i  adoptować do dzisiejszych 
potrzeb w ybrane rzeźnie.

3. Rozbudować produkc ję  odpow iednich 
środków  transportow ych  zarówno dla 
mięsa ja k  też d la  innych  p roduk tów  ubo­
ju , a rów nież d la  odpadków poubojowych.

A b y  podnieść poziom san ita rny rzeźni, na le­
żałoby wziąć pod uwagę m ożliwości n a jis to t­
niejsze w  obecnym stanie rzeczy:

1. P row adzić szkolenie p racow n ików  rzeź­
n ianych  w  zakresie znajomości zasad h i­
gieny, um ie ję tności obchodzenia się ze 
zw ie rzę tam i i  szczególnie p roduk tam i 
ubo ju  zw ierząt.

2. W pajać w  pracow n ików  zasady u trzym a ­
n ia  porządku i  czystości w  m ie jscu ich  
pracy, dokładność w ykonyw an ia  zleceń, 
w łaściw e w ykonyw an ie  czynności oraz 
przyzw yczajać ich do trosk liw ośc i o stan 
i  w yg ląd  urządzeń, sprzętu i  narzędzi 
pracy.

3. Szkolić personel k ie row n iczy  w  zakresie 
p lanow ania i  koordynow ania  prac na po­
szczególnych etapach p ro d u kc ji rzeźni 
oraz w  zakresie um ie ję tności co do rozka- 
zodawstwa i  k o n tro li w ykonania .

4. W ykorzystać leka rzy  w e te ryn a ry jn ych  
p rzy  opracowaniu p lanów  w ykonan ia  po­
szczególnych faz pracy i  doboru środ­
ków .

5. W ciągnąć p rzy  pomocy organ izacji spo­
łeczno-po litycznych w szystk ich  p racow n i­
ków  przem ysłu mięsnego do czuwania 
nad u trzym an iem  porządku i  czystości w  
zakładach p ro d u kc ji i  p rze tw órstw a  m ię­
snego.
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6 . Powołać m iejscowe ko m ite ty  k o n tro li sta­
nu poszczególnych zakładów dla d o p il­
nowania w łaściwego obchodzenia się 
z p roduk tam i ubo ju , celowego w yko rzy ­
stania urządzeń, pomieszczeń i  sprzętu, 
celowości i  dokładności w ydaw anych po­
leceń i  ścisłości ich  w ykonyw an ia .

7. Zorganizować okresowe narady porząd­
kowe d la  usta lan ia  postępu w  zakresie 
podnoszenia stanu sanitarnego zakładów

p ro d u kc ji i  p rze tw órstw a  mięsnego, dla 
upowszechnienia zainteresowania tym  za­
gadnieniem  i  d la oceny w y n ik ó w  w spół­
zaw odnictw a w  te j dziedzinie.

W ykorzystan ie  w yże j podanych m ożliwości 
naw et w  obecnych skrom nych w arunkach 
przestrzennych, technicznych i  transportow ych 
przyczyn i się kolosaln ie do podniesienia p ro ­
d u kc ji rzeźni na wyższy poziom i  odda poważne 
korzyści d la całokszta łtu gospodarki m ięsnej.

Produkty poubojowe
G. B IE D R Z Y C K I

W ykonanie planu przez „B a cu til“  za pierwsze półrocze 1950  r.

Przebieg w ykonania  p lanu na na jw ażn ie j­
szych odcinkach w  ciągu pierwszego' półrocza 
1950 r., w  porów nan iu  z w ykonaniem  p lanu za 
rok  1949, na jlep ie j charakte ryzu je  zarówno no­
we k ie ru n k i zainteresowań „B a c u tilu “ , ja k  
i rozm ia ry  uzyskanych ob iek tyw nych  w y n i­
ków. Poniżej przedstaw ione c y fry  charak te ry­
zują w ykonanie  p lanu w  poszczególnych a r ty ­
kułach:

Lp. R odza j g ru p y  a r ty k u łó w
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1 G rucz. zw ie rz , inetnn. u jydz. 100 123 72
2 K rew 100 344 124
3 R ogotn izna 100 199 160
4 Szczecina 100 168 95,5
5 W ło s ie 100 149 62,6
6 T łuszcze  to p io ne 100 156 125
7 J e lita  n a lu ra ln e 100 157 95
8 M ączki ztn ie rzęce 100 717 122
9 Ż e la tyn a 100 166 64

to O rg a n o j repara ty 100 202 119
11 F erm en ty 100 196 121

Jak z powyższego w yn ika , w  roku  1950 na­
stąp ił w zrost zadań „B a c u tilu “ . W  poszczegól­
nych asortym entach w zrost ten waha się od 
244% dla k rw i do 23% dla gruczołów  w ydz ie ­
lania wewnętrznego.

O natężeniu wzrostu tempa p ro d u kc ji św iad­
czy porównanie w ykonan ia  półrocznego p lanu 
1950 z rocznym  planem  1949. W  całym  szeregu 
a rtyku łó w  (krew , rogowizna, tłuszcze technicz­
ne, organopreparaty, fe rm en ty) zdołano w  cią­
gu półrocza przekroczyć p lan roczny 1949 r. 
lub  w yda tn ie  zb liżyć się do c y fr  p lanu roczne­
go 1949 (szczecina, je lita  naturalne).

G lobaln ie rzecz biorąc, p lany  i  ich  w ykona ­
nie liczone w  cenach niezm iennych, kszta łto ­
w a ły  się w  om aw ianych okresach ja k  następuje:

P rzy jm u jąc  w ykonanie p lanu za rok  1949 
za 100:

p lan na 1950 r. w  stos. do 1949 r. —  162,7% 
w ykonanie  p lanu za I  półrocze w  
stos. do p lanu na r. 1950 w ynosi —  59,2% 
a w  stos. do p lanu rocznego 1949 r. —  96,1% 

D ynam ika wzrostu działalności jest oczyw i­
sta. W ystępuje ona szczególnie s iln ie  na tle  po­
rów nania wzrostu wartości p ro d u kc ji ze w zro ­
stem zatrudnien ia.

1. W zrost w artości p ro d u kc ji w  roku
1950 w  porów nan iu  z 1949 o 62,7%

2. W zrost za trudnien ia  w  grup ie
przem ysłowej o 20%

TŁU SZC ZE TE C H N IC ZN E

Zadanie „B a c u tilu “  na odcinku zb ió rk i 
i przetopu tłuszczów technicznych w  roku  1950 
wzrosło w  sposób szczególnie w yda tny . N ie 
m n ie j w ydatn ie  wzrosło rów nież i  w ykonanie  
p lanu za I  półrocze a m ianow icie:

W  stosunku do roku  1950 —  80%
W  stosunku do roku  1949 —  125%
Uzyskany w  p ierw szym  półroczu 1950 r. w y ­

n ik  p ro d u kcy jn y  ty m  bardzie j zasługuje na pod­
kreślenie, że proces top ien ia  tłuszczów odbywa 
się w  przeważającej m ierze p ry m ity w n y m  spo­
sobem przy  w yko rzys tan iu  zupełnie m ałych, 
w yszukiw anych w  teren ie i p row izoryczn ie  
m ontowanych urządzeń z n ieczynnych lu b  n ie  
uruchom ionych po w o jn ie  drobnych zakładów 
rzem ieślniczych.

Zm ontowanie każdej to p ia ln i tłuszczu z re ­
gu ły  związane by ło  z ogrom nym i trudnościam i, 
ja k ie  „B a c u til“  na tym  odcinku odczuwał ze 
strony loka lnych  w ładz adm in is tracy jnych . Na­
leży jeszcze zaznaczyć, że przetopione ilości t łu ­
szczu znacznie p rzekroczy ły  zdolności p roduk­
cyjne is tn ie jących  top ia ln i. Stało się to dzięki 
trudow i, zrozum ieniu i  dużej ofiarności załóg 
produkcy jnych , k tó re  m im o b raków  technicz­
nych w ykona ły  nałożone na n ich  zadania p ro ­
dukcyjne,
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SZC ZECINA

W  zakresie szczeciny odczuwa się również 
ostry  wzrost tempa p rodukc ji. Sam w zrost p la ­
nu o 69% w  porów nan iu  z 1949 r. i  półroczne 
w ykonanie wynoszące 90% rocznego w ykona­
nia p lanu w  roku  1949 świadczą o tym  dobitnie.

KO ŚCI

W  ciągu I  półrocza wykonano plan roczny 
1950 r. w  116,6%, a w  porów naniu z ca łym  ro ­
kiem  1949 uzyskując w y n ik  108,7%. W skazu­
je to na dość in tensyw ny przebieg rea lizac ji 
zadań na tym  odcinku. Należy p rzy  tym  za­
znaczyć, że p lanu jąc ilość liczono się z fa k ­
tem, że poza „B a cu tile m “  zb iórkę kości p row a­
dz iły  i  inne przedsiębiorstwa. W  toku  w ykona­
nia p lanu okazało1 się jednak, że załogi nasze 
p o tra fiły  z większą sprężystością podejść do 
zb ió rk i w yna jdu ją c  nowe źródła skupu surow ­
ca, w zględnie skuteczniej zainteresowując zbie­
raczy kości w yn ikam i.

J E L IT A  N A T U R A LN E

W  stosunku do roku  1949 p lan na 1950 
wzrósł o 57%, a w ykonanie  za I  półrocze w y ­
raża się cy frą  94% rocznego p lanu 1949.

W  ciągu półrocza w yprodukow ano 62,4% 
planu rocznego. W  szczególności:

je lita  bydlęce cienkie 39,8
je lita  bydlęce środkowe 40,9
pęcherze bydlęce 38,6
je lita  w ieprzowe cienkie 61,6
je lita  w ieprzowe grube 76,5
żołądki wieprzowe 59,6
pęcherze wieprzowe 58,8
je lita  baranie 35,1
je lita  końskie 98,4
żołądki cielęce 108,2
pęcherze cielęce 68,2

M gr P. JA S T R Z Ę B S K I

Gospodarka ubocznym i produktai

Do skupu a częściowo i  p rzetw órstw a wszyst­
k ich  odpadków na terenie CSR powołane zo­
stało jedno w ie lk ie  przedsiębiorstwo pn. „S be r- 
ne S y ro v in y “  spełniające ro lę  rów ną m nie j w ię ­
cej zakresowi działania p ięc iu  polskich Central, 
ustanowione da rea lizac ji gospodarki odpadko­
wej. Skup i  p rze tw órstw o odpadków poubojo­
w ych znalazło się w  ramach tego przedsiębior­
stwa, tworząc oddzielne jego piony. „S ber- 
ne S y ro v in y “  zbiera ją  w  rzeźniach p rzy  pomocy 
własnego personelu ty lk o  gruczoły zwierzęce. 
Zb ió rką  i  p ie rw iastkow ą obróbką pozostałych 
ubocznych produktów  poubojowych za jm u ją  się 
bądź to rzeźnie dokonujące uboju, bądź Spół­
dzielnie pracy, od k tó rych  jednak wym ienione 
przedsiębiorstwo odbiera w  oznaczonych te rm i­
nach zebrane p ro d u k ty  po ustalonych cenach.

Szczególnie wysoko postawiona jest zbiórka 
gruczołów  zwierzęcych. Surowiec ten jest sta-

P rodukc ja  odbywała się w  n iezm iern ie  cięż­
k ich  w arunkach i  p rzy  zastosowaniu przeważ­
nie ręcznych metod obróbki surowca je lic ia r-  
skiego. B ra k  odpow iednich pomieszczeń szla- 
m iarsk ich  w  m iejscach koncen trac ji uboju, brak 
środków inw es tycy jnych  na rozbudowę szla- 
m ia rn i, b rak magazynów, b rak w ody gorącej 
w szlam iarniach —  oto okoliczności charakte­
ryzu jące w a runk i, w  ja k ich  załogi nasze w a l­
czyły o w ykonanie  planu.

Na tle  przedstaw ionych w arunków  pracy o- 
siągnięte w  I  półroczu w y n ik i w yda ją  się n ie ­
w ą tp liw ie  świadczyć o tym , że załogi robo tn i­
cze „B a c u tilu “  zrozum ia ły ścisłe powiązanie 
swojej działalności z potrzebam i całego gospo­
darstwa narodowego.

P raw ie  cała produkc ja  „B a c u tilu “  służy za­
opatrzeniu dalszych przem ysłów  bądź celom 
hodowlanym. Obserwacja obecnie ju ż  regu la r­
nie odbywanych narad w ytw órczych  pozwala 
sądzić, że świadomość now ych zadań coraz 
głębie j przenika do codziennej pracy naszych 
załóg, k tó re  łączność swą z klasą robotniczą za­
dokum entow ały czynem lipcow ym , przysparza­
jącym  k ra jo w i dodatkową produkc ję  o wartości 
ponad 64 m il. zł.

G dy mowa o m ob ilizac ji środków do w yko ­
nania zadań planu, trzeba w  sposób w yraźny 
podkreślić, że szczególnie w  d rug im  kw arta le  
br. sta ło się to m ożliw e dzięk i uchwałom  IV  
P lenum  K C  PZPR. U chw a ły  tego P lenum  nie 
ty lk o  sk ie row a ły  uwagę D y re k c ji Naczelnej na 
zagadnienie nowej p o lity k i kadr, ale dostarczy­
ły  konkre tnych  wskazówek.

Załogi p rodukcy jne  „B a c u tilu “ , świadome 
zadań stojących przed n im i p rzy  rea lizac ji p la ­
nu produkcyjnego na I I  półrocze 1950 r., do­
kładnie przeanalizu ją osiągnięcia I  półrocza 
i wyciągną w n iosk i dla usprawnien ia tych  wszy­
stk ich  odcinków, k tó re  w ykaza ły  b ra k i i  n ie ­
dociągnięcia.

i poubojowymi w Czechosłowacji*)

rannie i  fachowo obrabiany oraz konserwowany 
przez zamrażanie. Na w szystk ich  punktach 
uboju, gdzie ilość zbieranych m iesięcznie g ru ­
czołów zw ierzęcych w ynosi ok. 40 kg, insta low a­
ne są już  zam rażarki. Przewóz gruczołów  do ma­
gazynu centralnego i  p rze tw órn i farm aceutycz­
nych odbywa się w yłączn ie  samochodam i-chłod- 
niam i.

Stosunek ogólnej masy zebranych gruczołów 
do ilości ub ijanych  zw ierząt w  CSR jest w ię k ­
szy n iż  w  Polsce ze względu na lepsze w a ru n k i 
zamrażania i  wyższe zapotrzebowanie przem y­
słu. Np. po lsk i przem ysł n ie in teresu je  się zu­

* )  N iniejsze spostrzeżenia i  uwagi stanowią wstęp­
ne omówienie obserwacji z wycieczki fachowców pol­
skich do Czechosłowacji, które  obejmują ty lko  pewne 
momenty zbiórki, obróbki i użytkowania odpadków 
zwierzęcych w  CSR, mianowicie te które  różnią się 
częściowo lub całkowicie ze stosowanymi w  Polsce.
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pełn ie  żółcią w ieprzową, podczas gdy w  Czecho­
s łow acji n ie  ty lk o  że zbiera się wszystką żółć 
w ieprzow ą w  rzeźniach dla m iejscowego prze­
m ysłu, ale naw et im p o rtu je  się z Polski. Szcze­
cina zbierana jest ty lk o  w  rzeźniach i  p rzy  do­
m ow ym  uboju. Z kruponów  skór w ieprzow ych 
w  garbarniach szczeciny się n ie  zdejm uje. Czesi 
u trzym u ją , że w y ryw a n ie  szczeciny na świeżo, 
każdą metodą, szkodzi skórze, a zbieranie szcze­
ci p rzy garbowaniu skór, przez papkowanie 
lica  skóry roztw oram i chem icznym i, niszczy ce­
b u lk i w łosia i  czyni go m n ie j wartościowym . 
Również magazynowanie zasolonych kruponów , 
do czasu przekazania ich  do garbowania, w p ły ­
wa u jem n ie  na elastyczność, twardość, spręży­
stość i  w ytrzym ałość szczeciny. A lbo  dobra skó­
ra, albo dobra szczecina.

P rzyw iązu je  się dużą wagę do zb ió rk i w ło ­
sia końskiego i  bydlęcego w  rzeźniach. W łaści­
cie l zw ierzęcia p łac i g rzyw nę w  wysokości 
400 Kcs za konia i  100 Kcs za bydlę, o ile  u b ija ­
ne przez niego zw ierzę doprowadzone zostało 
do ubo ju  z obciętym  włosiem .

Na specjalną uwagę zasługuje postawiona na 
w ysok im  poziomie przeróbka szlachetnych ro­
dzajów  w łosia —  w łosia  z uszu bydlęcych, w ło ­
sia z ogonów popie lic, w łosia  w iew iórczego —  w  
specjalnie wyposażonej do tego celu sortow ni, 
dokonywana przez wysoko kw a lifiko w a n ych  fa ­
chowców.

Nóg bydlęcych n ie  oczyszcza się w  rzeźniach 
przez parzenie ich  gorącą wodą i  zeskrobywa- 
n ie  sierści, ja k  to  ma m iejsce na polskich rzeź­
niach. Z nóg zde jm uje  się skórę p rzy  skórowa- 
n iu  zwierzęcia, a racice odcina toporem  z całą 
zawartością mięsa. Cała rogowizna, a w ięc rog i 
kopyta, racice, rac iczk i podlega po odebraniu 
z rzeźni przesortowaniu. Surow iec nie nadający 
się na p ły tk i ga lante ry jne, przerab iany (m ielony) 
jest na mączkę ga lan te ry jną  lu b  zupową. Suro­
w iec popsuty zużywa się na mączkę nawozową.

Z b ió rką  kości jako też i  in n ych  odpadków 
za jm u ją  się m iędzy in n ym i dzieci w  szkołach. 
Uzyskiwane za to pieniądze, wynoszące często 
na jedną szkołę do 4.000 Kcs miesięcznie, prze­

znacza się na pomoce szkolne. W  program ie na­
u k i podstawowych szkół przew idziane są w y k ła ­
dy o znaczeniu odpadków dla gospodarki naro­
dowej. P rzy  w ydaw an iu  zezwoleń na domowy 
ubój pobierana jest kaucja  200 Kcs od jednej 
ub ijane j sztuki, jako  gw arancja dostawy z u b i­
tego zwierzęcia m in im u m  4 k ilog ram ów  kości.

W  przypadku niedostarczenia kości —  kaucja 
przepada. Suma zbieranych kości na teren ie 
CSR przekracza 40% ogólnej ich  masy. Przed 
ostatnią w o jną  w  Niemczech roczny zb ió r kości 
w ynos ił 30%, a w  Polsce 16,8%. Na wszystkie 
rodzaje kości —  gotowane, surowe, bydlęce 
końskie itd . —  obowiązuje jedna cena. N ie jest 
stosowana rów nież p rzy zbiórce segregacja kości 
na ga tunk i, jako  zby t uc iąż liw a  p rzy magazyno­
w an iu  i  transporcie. Wszelkiego rodza ju  tłusz­
cze powstałe p rzy  ubo ju  zw ierząt, n ie nadające 
się do spożycia, a w ięc: tłuszcz o trzym yw any 
przy  oczyszczaniu wszelkiego rodzaju je l i t  zw ie­
rzęcych i  ka łdunów  w ołow ych, pochodzący z 
części rodnych zw ierząt, tłuszcze odpadkowe 
i  konfiskowane przez leka rzy  wet. p rzy  badaniu 
mięsa, przetapia się razem, uzyskując jeden ga­
tunek  technicznego tłuszczu mięsnego.

Tłuszcz otokow y zarówno w ieprzow y ja k  i 
w o łow y idzie na cele spożywcze. Stosunkowo 
duże ilośc i tłuszczów technicznych w ych w y tu je  
się z kanałów  ściekowych rzeźni, p rze tw órn i 
m ięsnych, lo k a li zbiorowego żyw ien ia  itp . przez 
zainstalowanie w  przewodach kana łow ych ła ­
pacze tłuszczów. K o n fiska ty  rzeźniane i  padlina 
dostarczane są zakładom u ty liza cy jn ym  bezpłat­
nie.

P rzy  zbiórce pad liny  stosowany jest system 
zb io rn ic  t j .  punk tów  zb ioru pad liny  stosunko­
wo gęsto potw orzonych w  terenie, skąd następ­
nie padlina dowożona jest do zakładów u ty liz a ­
cy jnych.

Je lita  i  k re w  wyłączone są spod zasięgu dzia­
łan ia  gospodarki odpadkowej, a włączone do g ru ­
py a rty ku łó w  spożywczych. K re w  w yko rzys ty ­
wana jest w  p ierw szym  rzędzie pod różnym i po­
staciam i dla celów konsum pcyjnych. Przeróbka 
k rw i na cele pastewne w  postaci m ączki pa­
szowej w  CSR n ie  jest praktykow ana.

P. P O S T O JA ŁK IN /Z S R R

M łyn e k  do rozdrabn ian ia  organoprepara tów

A u to r niniejszego a r ty k u łu  skonstruow ał i  
w p row adz ił do eksploatacji w  D żaudżikow skim  
kom binacie m ięsnym  m łynek  ku lko w y , z po r­
ce lanow ym i naczyn iam i do rozdrabn ian ia  o r­
ganopreparatów, nieco odróżnia jący się od do­
tychczas stosowanych (patrz rysunek).

W  opisanym  niżej m ły n k u  k u lk i stalowe, 
znajdujące się w ew ną trz  obracających się na­
czyń porcelanowych, zakreśla ją drogę zygza­
kowatą, dz ięk i czemu zachodzi bardzie j in te n ­
sywne mieszanie się pó łfab ryka tu , a ty m  sa­
m ym  o trzym u je  się znacznie drobniejsze m iewa. 
Na skutek pochylania osi naczyń o 22 st.

w  stosunku do osi w a łu , ku lko m  nadaje się p rzy  
obrocie ruch  zygzakowaty.

Z każdym  obrotem  naczyń p ro d u k t zm ienia 
położenie w ew ną trz  naczyń i  przesuwa się raz 
w  k ie ru n ku  p o k ryw y , raz w  k ie ru n ku  dna.

W ew nątrz każdego z naczyń są s iln ie  umoco­
wane cztery stalowe żebra (obręcze) o grubo­
ści =  20 mm. S p rzy ja ją  one przem ieszaniu 
się do lnych w a rs tw  p roduk tu , a p rzy  m ałych 
obrotach naczyń pow odu ją  dzia łanie ku le k  ,,na 
uderzenie“ , czego n ie  można b y ło b y  uzyskać 
p rzy  is tn ien iu  g ładk ich  ścian naczyń i  p rzy  
rów nom ie rnym  ich  obracaniu się. Zdolność
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produkcy jna  m łyn ka  o objętości każdego z na­
czyń =  3.800 cm3 w ynos i 2 kg  drobnego prosz­
ku  suchej k rw i w zględnie pepsyny na godzinę. 
Zasady budow y m łyn ka  są następujące:

Na drew niane j podstawie zm ontow any jest 
w a ł z nasadzonymi na jego końcach pod ką­
tem  22 st. m e ta low ym i płaszczami zew nętrzny­
m i (2), w ew ną trz  k tó rych  zna jdu ją  się naczy­
n ia  porcelanowe (12). P o k ry w y  naczyń p rz y ­
trzym yw ane  są odk ładanym i ry g la m i (3), opie­
ra jącym i się p rzy  pomocy ko rków  kauczuko­
w ych  (4) o w ie rzch o łk i pokryw , k tó re  z ko le i 
umocowane są za pomocą g w in tó w  z nakrę tką  
skrzyd latą.

W  ta k im  położeniu m łynka , w  ja k im  przed­
staw iony on jes t na rysunku, do lewego naczy­
n ia  ładu je  się surow iec (pó łfab ryka t), a z p ra ­

wego w y ładow u je  się go tow y p roduk t. Jeżeli 
p rzekręc im y c y lin d ry  o pó ł obrotu, to trzeba' 
będzie postąpić odw rotn ie . Pod naczyniam i 
umieszczone są pó łk i, na k tó rych  staw ia się m i­
seczki.

Na drew niane j podstawie w  dolnej części me­
chanizm u us taw iony jes t m o to r e lek tryczny 
(7) o m ocy 0,5 K W , którego m ufa  (8) sprzęg­
n ię ta  jes t ze ślim akiem , k tó ry  z ko le i sprzęg-1 
n ię ty  jes t ze ślimacznicą, (9) znajdu jącą się na 
w spó lnym  wale, obracającym  się na łożyskach, 
na k tó ry m  zna jdu je  się także zębate koło na­
pędowe (10).

Napędowe ko ło  zębate sprzęgnięte jes t łań ­
cuchem row erow ym  (15) z d rug im  ko łem  zę­
ba tym  (13), osadzonym na g łów nym  wale, o- 
bracającym  się na łożyskach (14).

D z ięk i temu, że zewnętrzne płaszcze m eta lo­
we z um ieszczonym i w  n ich  naczyn iam i porce­
lanow ym i są pochylone w  stosunku do osi w a­
łu  w  k ie runkach  sobie przeciw nych, uzysku je ­
m y  zupełne zrównoważenie masy podczas ru ­
chu. M łyn e k  p racu je  g ładko i  bez drgań.

U ruchom ienie go i  zatrzym anie następuje 
przez w łączenie względnie wyłączenie ruchom e­
go łącznika dźwigniowego o typ ie  zam kniętym .

Zastosowanie tego typ u  m łyn ka  u m oż liw iło  
k ie ro w n ic tw u  kom b ina tu  przerzucenie do in ­
nego rodza ju  p ro d u kc ji dwóch robo tn ików , po­
p ra w iło  jakość oraz w a ru n k i h ig ien iczne p ro ­
dukc ji. Suma oszczędności, jaka  w y n ik ła  z za­
stosowania m łynka  w  kombinacie, w ynosiła  w  
ska li rocznej 5.750 ru b li.

Gospodarka mięsna w świecip

Gospodarka mięsna w ZSRR
Opracowane na podstawie nadesłanych przez poszczególnych 

au to rów  korespondencji z ZSRR , m ate ria łów  agencji prasowych  
i  w yciągów  z prasy periodycznej i  nieperiodycznej.

C. A R B U ZO W /ZSR R

K O M B IN A T  M IĘ S N Y  STO LIC Y  ZSRR

M oskwa jes t jeszcze pogrążona w e śnie... A le  
przez je j szerokie prospekty m kną jasnobrunat- 
ne sam ochody-furgony. P rzy  składach h u rto ­
wych, sklepach, restauracjach na p rzybycie  tych 
samochodów ju ż  czekają m agazynierzy, odb ior­
cy tow arów . Są to  samochody-chłodnie m o­
skiewskiego kom bina tu  mięsnego im . M iko jana, 
nagrodzonego orderem  Lenina.

Rano, k iedy  z jaw ią  się kupu jący, sprzedawcy 
mogą im  zaproponować do kupna mięso wszel­
kiego rodzaju do w yboru . M ięso to jest bardzo 
świeże, soczyste, zachowuje jeszcze zim no chłod­
n i. Przez okna w ie lk ich  m agazynów i  zakładów 
gastronom icznych w idać stosy w ę d lin  i  wszel­

k ich  innych  p rze tw orów  mięsnych. Są to w y ­
roby kom bina tu  mięsnego im . M iko jana , n a j­
większego na świecie przedsiębiorstwa dla 
obróbki mięsa i  p ro d u kc ji p rze tw orów  mięsnych.

K om b ina t m ięsny został zbudowany w  okresie 
p ierwszej p ięc io la tk i. Na pe ry fe riach  M oskwy, 
tam  gdzie m ieśc iły  się zabudowania starych 
rzeźni, zostały wzniesione kształtne, białe, 
gmachy kom bina tu  mięsnego im . M iko jana.

Naokoło powstało w ie le  domów, u lic , placów, 
roz łoży ły  się cieniste aleje sadów i  parków.’ 
Większość mieszkańców tych  domów wokoło 
kom binatu  mięsnego naw et się n ie  domyśla, 
względnie zapomina, że za szerokim i oknam i te ­
go w ie lk iego  i  czystego gmachu tysiące osób do­
konu ją  te j samej pracy, k tó ra  przedtem  zaw­
sze w yw o ływ a ła  asocjację „rzeźn ia “ , budziła 
n ieprzy jem ne uczucia.
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C hodziliśm y z jednego gmachu kom binatu 
mięsnego do drugiego, z jednego oddziału do 
drugiego i  podziw ia liśm y w ie lką  pracę, k tó ra  
została włożona, aby praca robo tn ików  kom b i­
natu by ła  lżejsza i  aby jednocześnie konsum ent 
o trzym a ł p rze tw ory  mięsne w ysok ie j jakości 
pod względem zdrowotnym , odżyw czym .i sma­
kowym . ,

ja k  nakazuje nauka o żyw ien iu , w edług wskazó­
wek i  zasad k tó re j nastaw iony jest cały proces 
p rodukcy jny , wszystkie przepisy technologicz­
ne, receptura kom binatu.

W szystkie procesy p ro d u kc ji są w ykonyw ane 
przez maszyny. Robotn icy ty lk o  k ie ru ją  m a­
szynami. W idz ie liśm y o lb rzym ie  maszyny do 
rozrąbyw ania mięsa, każda z n ich  może w  ciągu 
jednej zm iany przerobić około tony  farszów.

Ryc. 1 —- Kom binat mięsny im. M ikojana w  Moskwie 
Fotogra fia  jednego z gmachów kom binatu mięsnego.

Rola robo tn ika  polega jedyn ie  na 
w łączaniu kon tak tów  maszyny do sie­
kania mięsa. Posiekane mięso przesu­
wa się transporte ram i do maszyn s łu ­
żących do napychania je lit ,  k tó re  
p rzygo tow yw u ją  p rze tw o ry  mięsne. 
W iązk i surow ych kiełbas (wędlin), 
grona (sznury) parów ek na stelażach 
przesuwają się n ieprzerw aną fa lą  do 
oddziałów,, w  k tó rych  odbywa się go­
tow anie lub  wędzenie tych  p rze tw o­
rów.

Na kom binacie panuje wzorowa 
czystość ja k  w  jak im ś zakładzie 
ch iru rg icznym . N ik t  n ie  w e jdzie  do 
oddziału kom binatu, je ś li uprzednio 
n ie  nałoży białego czystego fartucha, 
a na g łowę —  b ia łe j czapeczki. 
Wszyscy p racow nicy kom b ina tu  są 
rów nież ub ran i w  bia łe fa rtu ch y  i 
b ia łe  czapeczki.

Na każdym  k ro ku  spotkacie leka­
rza. Lekarze oglądają byd ło  i  trzodę 
(która  jest w y ładow yw ana na bocz­
n icy  ko le jow e j p rzy  kombinacie). L e ­
karze badają po łów k i tusz na tych ­
m iast po zdjęciu z n ich  skóry, zdejmo­
wanej za pomocą specjalnej maszyny. 
Dopiero po uzyskaniu decyzji lekarza 
tusze są kierowane do dalszych od­
działów  p rodukcy jnych . Lekarze la ­
b o ra to ry jn i badają gotową produkcję , 
przeprowadzają w szelkie analizy. Le ­
karze san ita rn i są odpow iedzia ln i za 
stan h ig ieny  na ca łym  kombinacie. 
Dobra jakość p ro d u kc ji pod każdym  
względem, ochrona in teresu i  potrzeb 
konsumenta —  oto główna dewiza 
kom binatu.

W iele czasu trzeba stracić, aby przejść przez 
wszystkie przetw órn ie , przez -wszystkie oddzia­
ły  kom bina tu  moskiewskiego. T ransporte ry  
wszelkiego rodza ju  obsługujące potrzeby kom ­
b ina tu  przebiegają dziesią tk i k ilom etrów . Na 
transporterach przesuwają się se tk i połówek 
byd ła  rogatego, tysiące połówek trzody ch lew ­
nej, p rzy czym są poddawane w ie lu  róż­
nym  czynnościom. N iektó re  transpo rte ry  p ro ­
wadzą do chłodni, inne do p rze tw órn i w ęd lin , 
inne znowu do w y tw ó rn i konserw, jeszcze inne 
do specjalnego oddziału w yrobów  gastronomicz­
nych, jeszcze inne do p rze tw órn i różnych p re­
para tów  endokryno logicznych (wyciągów z g ru ­
czołów). N ic  n ie  m arnu je  się, wszystko jest w y ­
korzystane w  p rodukc ji, a w yko rzys tu je  się tak,

Bardzo skom plikowana czynność p rodukcyjna , 
jaką  jest we w szystk ich  przedsiębiorstwach 
m ięsnych w ytw arza jących  w ę d lin y  oddzielenie 
mięsa od kości, została rozwiązana bardzo szczę­
ś liw ie  na kom binacie m ięsnym  im . M iko jana 
(tak zresztą ja k  i  na innych  kom binatach m ię ­
snych ZSRR). Została skonstruowana maszyna, 
k tóra  zde jm uje  m iękisz (oddziela mięso od ko­
ści) n ie  zmniejszając ani na jo tę  jego wartości 
odżywczej. W  ty m  w idać wyższość poziomu 
technicznego kom bina tu  radzieckiego nad in n y ­
m i zakładam i m ięsnym i k ra jó w  kap ita lis tycz ­
nych, ja k  np. w  Chicago, gdzie dotychczas stoso­
w any jest in n y  system —  polegający na oddziela­
n iu  mięsa przez gotowanie, p rzy  k tó rym  to sy­
stemie giną podstawowe w łaściwości odżywcze
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mięsa. Businessmeni am erykańscy n ie  p rze jm u­
ją  się zanadto tym , gdyż z regu ły  konsum ent nie 
zauważy tego mankam entu, cena rynkow a  wę­
d lin  na tym  nie uc ierp i, p rodukc ja  przetw orów  
m ięsnych w  ten sposób wypada tan ie j, a w  kon­
sekw encji zarobki są większe. W iem y, co jest 
gotów uczynić kap ita lis ta  d la dodatkowego do­
lara  zysku.

W  ZSRR n ie  szkoda by ło  trudu , n ie  żałowano 
w yda tków  inw es tycy jnych  na w ynalezien ie i 
produkcję  ta k ie j maszyny, a wszystko to w  in ­
teresie konsumenta, jego zdrow ia. P rodukcja  
mięsa, w ęd lin , boczków, pierogów, pasztetów, 
różnych innych  p rze tw orów  (galaret, p rzetw o­
rów  technicznych i  farm aceutycznych) wynosi 
w  roku  1950 w  kom binacie m ięsnym  im . M iko - 
jana o pó łto ra  raza w ięcej n iż  w  1948 r.

K o le k ty w  przedsiębiorstwa w alczy o realiza­
cję p lanu p rodukc ji. Znan i są stachanowcy, 
tw ó rcy  now ych metod pracy. Specjalnie w yróż­
n i ły  się brygada m a js tra  oddziału ubojowego 
Iw ana Łapn ina i  brygada napychania je l i t  k ie ­
rowana przez —  K a tie rin ę  Skorochodową, k tó re  
to b rygady o trzym a ły  jako  pierwsze —  m iano 
brygady doskonałej jakości.

Łapn in  już  od dawna znany jest na kom bina­
cie jako doskonały stachanowiec, k tó ry  daje so­
bie św ietn ie  radę z maszynami i  p rzysw o ił so­
bie w  sposób w y ją tk o w y  cały proces produK- 
cy jny . Łapn in  chciał się podzielić swoim  do­
świadczeniem i sw oim i w iadom ościam i z całym  
ko lek tyw em  i  n ie  szczędząc tru d u  i  s ił postano­
w ił  nauczyć w szystk ich  swoich kolegów metod

pracy. W  ten sposób osiągnął to, że cała jego 
brygada została uznana za stachanowską.

Łapn in  —  in ic ja to r ko lek tyw ne j stachanow- 
skie j pracy p o tra fił nastaw ić ko le k tyw  swej b ry ­
gady na robotę doskonałą i  ty lk o  doskonałą, 
Łapn in  p o tra f ił wykazać każdemu, na czym po­
lega znaczenie jego pracy dla k ra ju , dla ludz i 
radzieckich. ,,M y jesteśmy oddziałem, k tó ry  ma 
za zadanie zaopatrzenie w  mięso sto licy  ZSRR“  
—  m ó w ił Łapn in  z dumą. W  tych  słowach w i­
doczne jest specyficzne dla człow ieka radziec­
kiego —  na ja k im ko lw ie k  odcinku pracy b y łb y  
postaw iony —  zrozum ienie swego zadania i  swej 
ro li.

K a tia  Skorochodową znana jest z tego, że za­
wsze analizu je  swoją w łasną pracę ja k  i  p ra ­
cę całej brygady. Po zakończeniu dnia pracy 
ogląda k ry tyczn ie  aparaty, w ylicza, oblicza, 
co można zrobić, ja k  należy robić, aby naza ju trz  
dać ojczyźnie w ięcej p rodukc ji. Je j koleżanki, 
cz łonkin ie  je j b rygady, od n ie j nauczyły się tę ­
go podejścia do pracy. Codziennie, dzień w  
dzień, brygada ta w ykonu je  pracę ponad nor­
mę.

K a tia  Skorochodową bierze od k ilk u  la t 
udział we współzaw odnictw ie pracy z A leks ie - 
jew ym  znanym  nastrzykiwaczem  kom bina tu  
mięsnego im . K iro w a  w  Leningradzie. N iedaw ­
no pojechała ona do Len ingradu, żeby na 
m iejscu zobaczyć, ja k  pracuje A leksie jew , nau­
czyć się od niego pracy, a może i  podzielić się 
z n im  swoim  doświadczeniem. Tak się też stało. 
N iektó re  nowe m etody pracy przeję ła Sko-

Ryc. 2 —  Kom binat mięsny im. M iko jana w  Moskwie. 
P rodukty gotowe do ekspedycji.



GOSPODARKA MIĘSNA Rok I I66

W  magazynie zna jdu je  się duża 
księga „zażaleń i  w n iosk i uspraw nie­
n ia “ , w  k tó re j zna jdu jem y sporo za­
pisów. A le  nasze poszukiwania zaża­
leń  n ie  dają żadnych w yn ików . Nato­
m iast zna jdu jem y bardzo dużo po­
chwał, w ie le  w yrazów  wdzięczności 
dla p racow n ików  kom binatu.

„Już  trzec i ro k  kupu ję  mięso ty lk o  
w  ty m  magazynie, ale n ie  by ło  w y ­
padku żebym n ie znalazła tego, czego 
szukam. W idzę stałą troskę o ku p u ją ­
cych“ , „pam ię tam  dawne sk lepy m ię­
sne, pam iętam  by łych  rzeźn ików  te j 
o ko licy “  —  pisze d rug i kupu jący  w  
księdze —  „a le  ja k  ty lk o  wstąpisz do 
tego magazynu od razu widzisz, że 

jest to radziecka placówka handlowa, 
że wszystko tu  jest nastawione na 
dobro ludz i p racy“ .

rochodowa od towarzyszy len ingradzkich , n ie ­
któ re  zaś im  przekazała. Obie te brygady zaczę­
ły  pracować jeszcze lep ie j. T rudno teraz okre­
ślić, k tó ra  z tych  2 doskonałych brygad uzyska 
ty tu ł najlepszej b rygady przem ysłu mięsnego 
i  mlecznego ZSRR.

Obie b rygady w  rów nym  stopniu pretendu ją 
do tego zaszczytnego ty tu łu .

W  samym centrum  M oskw y, na moście K u ź - 
n ick im , w idać neony w ystaw y magazynu kom ­
b ina tu  mięsnego im . M iko jana. W  ty m  magazy­
nie zawsze jest pełno ludzi, bez p rze rw y  słychać 

szum aparatów kasowych. Doskonała 
jakość w yrobów , w ie lk i w yb ó r w y ro ­
bów m ięsnych przyciągają ku p u ją ­
cych.

Ryc. 3 -— Kom binat mięsny im. M iko jana w Moskwie. 
Przygotowanie farszu mięsnego.

M ożliw e jest, że w ie lu  kupu jących 
w  sklepach m ięsnych kom binatu , a 
jest ich  w  M oskw ie dużo, n ie  zna 

nazw iska Łapn ina an i K a t i i  Skoro- 
chodowej —  ale wszyscy on i z głębi 
duszy wdzięczni im  są ja k  i  ich  tow a­
rzyszom za to, że oddają wszystkie 
swoje s iły  i  całą swoją energię, aby 
konsum ent radziecki o trzym yw a ł w  
punktach  sprzedaży najlepszej jakości 
smaczne i  zdrowe a r ty k u ły  spożyw­
cze.

A R C H IM E R IN O S  —  nowa rasa owiec w  ZSRR.

K ie ro w n ik  sekcji genetyk i zw ierząt p rzy  In ­
s ty tuc ie  B io lo g ii Eksperym enta lne j A kadem ii 
N auk Kazachstanu ZSRR kandyda t nauk b io ­
logicznych, N. B u ta ryn , opub liko w a ł w  prasie 
opis doświadczeń przeprowadzonych przez n ie ­
go oraz sześciu jego pom ocników  nad w yhodo­
w aniem  now ej o ryg ina lne j rasy owiec w ysoko­
górskich tzw . „a rch im erinos kazachski“ .

B u ta ryn  i jego pom ocnicy za osiągnięte w y ­
n ik i pracy badawczej o trzym a li prem ię s ta li­
nowską. W śród odznaczonych zna jdu je  się ró w ­
nież przewodniczący kołchozu „K z y ł T u “ , już 
przedtem  odznaczony, jako  bohater pracy socja­
lis tycznej.

Znaczenie doświadczeń g ru p y  B u ta ryna  jes t 
bardzo duże. W  Kazachstanie zn a jdu ją  się m i­

lio n y  hekta rów  św ietnych, w ysokogórskich pa­
s tw isk  dla bydła a szczególnie dla owiec. W ięk­
szość owiec ras rozpowszechnionych w  Kazach­
stanie nie mogła z n ich  korzystać, gdyż w a ru n ­
k i terenowe i  k lim atyczne w  w ysokich górach 
nie b y ły  odpowiednie dla ich  bytow an ia  i roz­
w o ju .

Uczeni i  hodowcy radzieccy pos taw ili sobie 
zadanie wyhodować nową rasę c ienkorunnych 
owiec, k tó re  b y ły b y  zdolne rozw ijać  się w  w a­
runkach k lim a tycznych  w łaśc iw ych  d la  wyso­
k ich  gór.

W  górach Tiań-Szania ży ją  owce pokrewne 
owcom dom owym , tzw. archary, k tó re  posiadają 
s ilną budowę ciała, są wysokiego wzrostu, ma­
ją  d ług ie  i  silne nogi. Te w a ru n k i fizyczne umoż­
liw ia ją  im  szybkie przenoszenie się z te renu na
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teren po n ie rów ne j pooranej pow ierzchni. Owce 
te są odporne na surowe górskie z im y i  po tra fią  
zdobywać sobie żywność w  każdej porze roku.

Zadanie polegało w ięc na tym , aby przenieść 
te cenne w łaściwości baranów  archarów  na no- 
wowyhodowaną rasę owiec.

Uczeni rozpoczęli swoją pracę w  1934 r. 
sztucznym zapłodnieniem  k ilk u  m atek owiec 
c ienkorunnych spermą zabitego w  górach K ir -  
g iz ji dzikiego archara. W  pracy swej k ie row a li 
się w skazówkam i M iczurina , że prace nad stw o­
rzeniem, wyhodowaniem  i  u form ow aniem  no­
w ych  gatunków  roś lin  czy też now ych ras zw ie­
rząt, należy przeprowadzać w  tych  w arunkach 
przyrodniczych, w  k tó rych  te zw ierzęta będą 
później bytow a ły .

Mieszańce ze wspomnianego skrzyżowania b y ­
ły  przeto przew iezione do s tac ji doświadczalnej 
Akadem ii N auk Kazachstanu, położonej 2.000—  
3.500 m etrów  nad poziomem morza, w  górach 
Kunge j i A ła  Tan centra lne j oko licy  Tiań-Sza- 
nia i  zostały skrzyżowane z c ienkorunnym i ow ­
cami. Mieszańce drugiego pokolenia ponownie 
krzyżowano z m atkam i owiec cienkorunnych, a 
dopiero potom stwo trzeciego pokolenia pozosta­
w iono do rozmnażania wśród „sw o ich “ .

Została zastosowana ścisła selekcja p a r e lim i­
nu jąc p rzy  ty m  te owce, k tó re  w ykaza ły , że nie 
są dostosowane do w arunków  bytow ania  w  w y ­
sokich górach.

Uczeni radzieccy w  szybkim  czasie s tw o rzy li 
nową rasę owiec c ienkorunnych, pod w yże j 
wspomnianą nazwą „A rch im e rinos  kazachski“ .

Zw ierzęta  te j rasy zna jdu ją  się przez ca ły rok  
na pastw iskach i  są stale dobrze odżywiane. Ż y ­
wa waga dorosłych try k ó w  w ynosi średnio

103.5 kg, m aksym aln ie  120 kg; średnia żywa 
waga m atek —  64,7 kg, najwyższa zaś ich  żywa 
waga —  84 kg.

W spomniane owce szybko do jrzew a ją  i  dają 
mięso i  tłuszcze w ysok ie j jakości. W ydajność 
w e łny  try k ó w  w ynosi 6,07 kg; m atek —  3,67 kg. 
Sierść owiec nowej rasy jest biała, ga tunku  w e ł­
ny  czesanej (kam m woile), długość w łosia: u  ba­
ranów  rozp łodn ików  —  8 cm, u m atek 7,4 cm. 
Rozrodczość owiec te j rasy jest duża, za okres 
3- le tn i w ynosi 138 jagn ią t na 100 matek.

Są to  zw ierzęta w ie lk ie , o mocnej budow ie 
ciała, zręczne, o nogach krzepkich , d ługich, p rzy  
czym ty ln e  nogi posiadają bardzo elastyczne 
kości, mocne i ścisłe racice, k tó re  nie są podatne 
na choroby. Cechy powyższe pozwalają im  na 
ła tw e  przenoszenie się z m iejsca na m iejsce na 
krę tych  ska lis tych ścieżkach górskich i  na zdo­
bywanie sobie paszy spod śniegu.

Zw ierzęta te są w y ją tko w o  odporne na duże 
chłody, są ruch liw e , energiczne, idą  zawsze prze­
ciw  w ia tro m  bez względu na siłę w ia tru , nie 
pow strzym uje  ich  ani deszcz, ani burza.

Nowa radziecka rasa c ienkorunnych owiec 
archim erinosów  szbko rozpowszechniła się na 
terenie re p u b lik i kazachskiej. Ko łchozy i  sow- 
chozy stale zakupu ją  w  s tac ji doświadczalnej 
barany rozp łodn ik i.

W  ten sposób powstała nowa rasa owiec, k tó ­
ra staje się powszechną i  typow ą rasą owiec we 
w szystkich w ysokogórskich re jonach Kazach­
stanu. Jest to w y n ik  b lis k ie j w spółpracy p ra ­
cow ników  przodującej nauk i m iczurinow sk ie j z 
p rzodow nikam i pracy, p ra k tykó w  hodowców w  
kołchozach i  sowchozach, co charakteryzu je  
wszelkie prace badawcze na terenie Zw iązku  
Radzieckiego.

Ustawodawstwo mięsne

Kronika ustawodawcza
(przegląd ustaw, rozporządzeń i zarządzeń z dziedziny gospodarki mięsnej za okres I I I  kwartału

1950 r.)_

Ż Y W IE N IE  Z W IE R Z Ą T

Ustawa z dnia 13 lipca 1939 r. o nadzorze nad 
n ie k tó rym i środkam i żyw ien ia  zw ierząt ogłoszo­
na w  D zienn iku  Ustaw z dnia 19 lipca 1939 r. 
N r 63, poz. 419, określa przedm iot nadzoru środ­
ków żyw ien ia  zw ierząt, jak :

1) otrąb, śru ty , m akuchu i  mączek pochodze­
nia roślinnego i  zwierzęcego (pasz);

2) środków chem icznych i  roś linnych, dekla­
row anych przez wprowadzających je  do obrotu 
jako  dodatku do pasz, jeże li nadzoru nad obro­
tam i ty m i środkam i n ie  uno rm u ją  odrębne prze­
pisy;

3) mieszanek w y tw orzonych  zarówno z m ie­
szania środków żyw ienia, określonych w  pkt.
1) i  2), jako  też z m ieszanek tych  środków z in ­
nym i środkam i żyw ien ia  zw ierząt;

Ustawa zakazuje wprowadzenie do obrotu:
1) pasz zepsutych,
2t pasz zaw ierających:
a) większą procentową ilość zanieczyszczeń 

i domieszek szkod liw ych  dla zdrow ia zw ie­
rząt n iż  ustalona na podstawie art. 3 
pkt. 4,

b) m niejszą procentową ilość sk ładn ików  od­
żywczych is to tnych  dla danej paszy n iż 
ustalona na podstawie art. 3, pkt. 3,

c) w iększą procentową ilość w ody n iż  usta­
lona na podstawie art. 3 pkt. 4.

3) Paszy zaw ierającej bezwartościowe do­
m ieszki, obce dla danej paszy, choćby domieszki 
te me b y ły  dla zdrow ia zw ierząt szkodliwe i  
przez dodanie ich, ilość sk ładn ików  odżywczych 
n ie  zm nie jszyła  się poniżej norm y, określonej 
w  ustawie.
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Na podstawie te j ustawy oraz w  je j uzupeł­
n ien iu  zostało ogłoszone w  M onitorze Po lskim  
N r A-95 z dnia 6 września 1950 r., poz. 1206 
(również w  D zienn iku  U rzędow ym  M in is te rs tw a  
R oln ic tw a i  Reform  R olnych N r 10, poz. 63) Za­
rządzenie M in is tra  R o ln ic tw a i  R eform  R olnych 
z dnia 5 lipca 1950 r. w  spraw ie nadzoru nad 
n ie k tó rym i środkam i żyw ien ia  zw ierząt. W  ty m ­
że num erze M on ito ra  (Dz. Urz. M.R. i  RR,) w y ­
drukow any jest załącznik do zarządzenia M i­
n is tra  R o ln ic tw a i  R.R. z dnia 5 lipca br., w  k tó ­
rym  umieszczone jest opracowanie dotyczące 
cha rak te rys tyk i środków żyw ien ia  zw ierząt.

Podajem y dłuższe w y ją tk i z zarządzenia i  za­
łącznika w  nieco zm ienionym  porządku k o le j­
ności, co uważam y za celowe z uw agi na cele 
dydaktyczne naszej obecnej p u b lika c ji.

N ie uw zględn iam y p rzy  tym  rozdziałów:
1) charakte rystyka  środków  żyw ienia zw ie­

rząt, poza rozdzia łam i o mączkach pochodzenia 
zwierzęcego i  dodatkach do pasz,

2) procentowa zawartość sk ładn ików  odżyw ­
czych is to tnych  w  paszach, w prowadzonych do 
obrotu,

3) sposoby opakowania, sposoby pobierania
prób. •

In teresu jących się ty m i kw estiam i odsyłam y 
do cytowanej w yże j ustaw y i  zarządzenia.

Mączki pochodzenia zwierzęcego
W  zarządzeniu zna jdu jem y następującą cha­

rak te rys tykę  mączki pochodzenia zwierzęcego, 
oraz dodatków do pasz:

Mączka z k rw i powstaje przez wysuszenie nie 
zepsutej k rw i zw ierząt rzeźnych i  je j zm ielenie.

Mięsna mączka pastewna jest to p ro d u k t uzy­
skany przez suszenie i  m ie lenie:

a) pozostałości p rzy  w yrob ie  ekstraktu  m ię­
snego lu b  in n ych  preparatów  mięsnych,

b) mięsa zab itych zdrow ych zw ierząt,
c) odpadków mięsa, uzyskanych w  składach i 

fab rykach  konserw.
P rodukt, uzyskany w  sposób w yże j podany, 

może być uważany za mączkę mięsną ty lk o  
wówczas, gdy zawiera na jw yże j 12% tró j fos­
foranu wapnia.

Mączka m ięsno-kostna lu b  kostno-m ięsna po­
w staje przez suszenie pod ciśnieniem  w  tem pe­
raturze 130 —  140° C i  m ie lenie:

a) odpadków rzeźnianych (organów wewnę­
trznych  i  całych zw ierząt, k tó re  w ykazu ją  zm ia­
ny  chorobowe n ie  d y s k w a lif ik u ją  jednak mięsa 
całkow icie),

b) p łodów  zw ierząt poddanych ubo jow i,
c) zw ierząt padłych lu b  dob itych  w  czasie 

transportu  lu b  w  rzeźniach przed ubojem.
Zależnie od zawartości tró jfos fo ranu  wapnia 

rozróżnia się mączkę m ięsno-kostną lu b  kostno- 
mięsną, p rzy  czym mączka m ięsno-kostna po­
w inna zawierać od 13 do 36% tró jfos fo ranu  
wapnia, mączka zaś kostno-m ięsna od 36 do 
50%.

Mączka m ięsno-kostna u ty lizacy jna  powstaje 
przez suszenie pod ciśnieniem  3— 4 atm. w  tem ­
peraturze 130 —  140° C i  m ie lenie:

a) całych c ia ł zw ierząt padłych,

b) mięsa i  odpadków mięsa zw ierząt, podda­
nych ubo jow i w  rakarn iach i  zakładach u ty liz a ­
cy jnych,

c) odpadków rzeźnych niezdatnych do spoży­
cia przez ludzi.

Mączkę kostną o trzym u je  się z odtłuszczonych 
i  oczyszczonych, bądź odkle jonych zm ielonych 
kości.

Mączka kostna pow inna zawierać ponad 
50% tró jfos fo ranu  wapnia.

Mączkę z ja j o trzym u je  się z ja j uszkodzo­
nych, ze zbuków  i  ja j nieświeżych.

Mączka rybna  jest to  pasza, k tó rą  uzyskuje 
się przez suszenie i  m ie len ie  całych ry b  lu b  od­
padków ryb . Rozróżnia się m ączki ryb ie  z w ię k ­
szą lu b  mniejszą zawartością tłuszczu i  soli.

Do mączek ryb ich  zalicza się mączkę z dorsza, 
mączkę z łbów  i  odpadków ryb ich , mączkę z 
d robn icy ry b ie j n iezdatnej do spożycia i  inne.

Mączkę śledziową o trzym u je  się przez susze­
nie i  zm ielenie:

a) śledzi (clupea harangus),
b) ry b  pokrew nych w łaściw em u śledziowi,
c) m ieszaniny ryb , w  k tó re j przeważa gatu­

nek ry b  śledziowatych.
Mączka w ie lo ryb ia  jest to p roduk t uzyskany 

p rzy  przerobie mięsa w ie lo ryba  przez suszenie 
go i  m ielenie.

M akuchy ze skw arków  są to pozostałości uzy­
skane podczas w ytap ian ia  z tkanek tłuszczowych 
tłuszczu.

Mączkę uzyskuje się po zm ie len iu  makuchów. 
Mączkę z m ałży i  fa u n y  m orsk ie j uzyskuje 

się przez suszenie i  m ie len ie  m ałży i  innych  
zw ierzątek m orskich.

Dodatki do pasz
D o d a t k i  m i n e r a l n e  

Chlorek wapnia jest solą wapniową, zna jdu ją ­
cą się w  hand lu  w  stanie s ta łym  i  rozpuszczo­
nym.

M ia rą  w artości soli te j jes t zawartość bez­
wodnego ch lo rku  wapnia (CaCl 2).

W ęglan wapnia jest to sól wapnia i  kwasu 
węglowego, otrzym ana chemicznie lu b  też kreda 
szlamowana) a także m ie lony wapniak.

Fosforan wapnia (fosforan pastewny) o trzy ­
m u je  się z kości przez w y ługow an ie  ich  kw a ­
sem solnym  lu b  s ia rkow ym  i strącenie rozpu­
szczonego kwasu fosforowego m lek iem  w apien­
nym . Fosforan w apnia składa się w  przeważa­
jącej części z drugorzędnego wapnia.

Sól bydlęca jest to m ielona sól kamienna.
D o d a t k i  n i e r o ś l i n n e  

T ran  jest to p ły n n y  tłuszcz o trzym yw any z 
w ą troby ry b  m orskich  przez prasowanie i  w ygo­
towanie.

P repara ty  w itam inow e pochodzenia fab rycz­
nego mogą być użyte jako  dodatek do miesza­
nek karm ow ych (specyfik i) ty lk o  z uwzględn ie­
niem te rm in u  ich  aktywności.
Ś r o d k i  r o ś l i n n e  j a k o  d o d a t e k  

d o  p a s z
W ęgiel d rzew ny stosowany byw a jako  dodatek 

do karm y. Jest to środek dzia ła jący hamująco 
na procesy ferm entacyjne.
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Zarządzenie d e fin iu je  następnie cechy zepsu­
cia pasz, podając dopuszczalną ilość zanieczysz­
czeń i  domieszek,

Cechy zepsucia
Za pasze zepsute uważa się pasze, k tó re  mają 

n iew łaśc iw y smak, w oń lu b  w yg ląd  w skutek:
a) procesów fe rm entacy jnych ,
b) procesów gn ilnych  w  paszy lu b  surowcu, 

uży tym  do w yro b u  paszy,
c) nadm iernego dla danego rodza ju  paszy z je ł- 

czenia,
d) porażenia paszy g rzybkam i,
e) opanowania paszy roztoczami,
f) stęchłości,
g) zm ian, w yw o ływ anych  stosowaniem zbyt 

w ysok ie j tem pera tu ry  p rzy  w yrob ie  tech­
nicznym ,

h) innych  podobnych przyczyn.

Dopuszczalna procentowa ilość zanieczyszczeń 
i domieszek

Pasze nie mogą zawierać od łam ków  m etali, 
szkła itp . c ia ł obcych.

W  otrębach, śrutach i  mączkach pochodzenia
roślinnego nie może przekraczać:

a) zawartość nasion chwastów —  0,5%
w  tym  sporyszu i  kąko lu  —  0,1%

b) zanieczyszczenia m inera lne (piasek,
części ziemiste) —  0,5%

c) inne zanieczyszczenia organiczne —  1,0%
W  otrębach danego ga tunku dopusz­

czalna jest zawartość innych  otrąb
m n ie j w artościow ych do —  5 %

W  makuchach, śrutach i  mączkach pochodze­
nia roślinnego zanieczyszczenia łuskam i, łu p i­
nam i itd . danego ga tunku  nasion oraz nasiona­
m i roś lin  obcym i dla danego ga tunku  m aku­
chów, śru t i  mączek n ie  mogą przekraczać:

a) w  makuchach, śrutach i  mączkach
ln u  łącznie —  8%

b) w  makuchach, śrutach i  mączkach
rzepaku i  m aku łącznie —  5%

c) w  makuchach, śrutach i  mączkach
słonecznika ty lk o  łuską —  14%

d) w  makuchach, śrutach i  mączkach
innych  roś lin  o le istych łącznie —  3%

Zanieczyszczenia m inera lne  (piasek i  części 
ziemiste) nie mogą przekraczać:

a) w  makuchach, śrutach i  mączkach
z roś lin  o le istych (z w y ją tk ie m  
ln ianych, sojowych,- słoneczniko­
w ych  i  z bawełny) —  1,5%

b) w  makuchach, śrutach i mączkach
ln ianych  — 2 %

c) w  makuchach, śrutach i  mączkach
z baw ełny, kuku rydzy , słoneczni­
ka i  soi -— 1 %

d) w  mączkach pochodzenia zw ierzę­
cego —  1 %

W  produktach paszowych pochodzenia zw ie­
rzęcego zawartość soli kuchennej n ie  może prze­
kraczać 4%.

W  dodatkach m inera lnych  do pasz, a m ianow i­
cie: węglanie wapnia i  fosforanie w apnia niedo­
puszczalne są zanieczyszczenia uboczne pocho­
dzenia organicznego i  nieorganicznego, ja k  ró w ­

nież pochodzące z chem ika lii, służących do ich 
technicznego o trzym yw ania .

K reda szlamowana, m ie lony w apń i mączka 
z m uszli oraz ze skorup z ja j, n ie  mogą zawie­
rać dom ieszki f lu o ru  oraz w ięcej ja k  1% g lin y  
i piasku; poza ty m  w apń pow in ien  być tak 
zm ielony, ażeby da ł się przesiać bez reszty przez 
sito o oczkach 0,2 mm.

Sól kuchenna (bydlęca) nie może zawierać 
w ięcej n iż  5% zanieczyszczeń i  to ty lk o  pocho­
dzących z na tu ra lnych  zanieczyszczeń soli ka­
m iennej, natom iast może być jodowana.

T ran  nie może zawierać domieszki żadnych 
ole jów  strączkowych i  m inera lnych , an i też za­
nieczyszczeń tru ją cych  ja k  arsen lu b  cynk. W i­
nien posiadać barw ę jasną, zawartość azotu nie 
pow inna przekraczać 0,5%, a liczba jodowa —  
160. Jeżeli tra n  jest surowy, pow inno to  być na 
opakowaniu zaznaczone.

Dodatek preparatu  chemicznego lu b  domiesz­
ka mechaniczna do paszy, dokonana na skutek 
zarządzenia w ładz skarbow ych jako skażająca 
paszę, n ie  są zanieczyszczeniami ani też dom ie­
szką w  rozum ien iu  niniejszego zarządzenia.

Zarządzenie w ym ien ia  następnie pracownie 
i  ins ty tuc je , k tó re  są upoważnione do w yko n y ­
wania analiz pasz. Są to:

1) Państw ow y In s ty tu t N aukow y Gospodar­
stwa W ie jskiego (W ydzia ł P ro d u kc ji Zw ierzęcej, 
D zia ł Badania i  K onserw acji Pasz) oraz pracow­
nie tego ty p u  w  oddziałach in s ty tu tu : w  B yd ­
goszczy, W roc ław iu  (Czechnicy) i  Gorzowie,

2) pracownie chemiczne p rzy  katedrach ży­
w ien ia zw ierząt w ydz ia łów  ro ln iczych  wyższych 
uczelni,

3) labora to ria  analityczne g ie łd  zbożowo-to- 
warowych,

4) wojewódzkie zakłady h ig ieny  w eteryna­
ry jn e j.

Zasady wykonywania nadzoru nad paszami
1. Nadzór nad środkam i żyw ien ia  zw ierząt, 

spraw ują organa w ojew ódzkich i  pow ia tow ych 
rad narodowych.

2. Organa, w ym ien ione  m ają p raw o wstępu do 
w szystk ich  magazynów, składów, pomieszczeń, 
w  k tó rych  zna jdu ją  się środki żyw ien ia  zw ierząt, 
przeznaczone do obro tu  oraz do przeprowadza­
nia k o n tro li tych  środków i  pobieran ia próbek, 
w  celu przesłania ich  do zbadania pracowniom  
i ins ty tuc jom , w ym ien ionym  w yże j.

Zarządzenie weszło w  życie w  dniu ogłosze­
nia t j .  6 września 1950 r.

PRZEJĘCIE ZA K ŁA D Ó W  I  D Z IA Ł Ó W  N A U ­
K O W YC H  P IN G  W  PRZEZ PAŃ STW O W Y  

IN S T Y T U T  Z O O TE C H N IK I
D zienn ik  U rzędowy M in is te rs tw a  R o ln ic tw a i 

Reform  Rolnych z dnia 12 sierpn ia 1950 r. (N r 
10, poz. 60) p u b liku je  zarządzenie M in is tra  R o l­
n ictw a i  R eform  Rolnych, w  k tó rym  m. in. czy­
tamy o przejęciu przez Państw ow y In s ty tu t Zoo­
techn ik i m a ją tku  nieruchomego i  ruchomego 
Państwowego In s ty tu tu  Naukowego Gospodar­
stwa W iejskiego stanowiącego wyposażenie na­
stępujących dzia łów  naukow ych w ydz ia łu  p ro ­
dukc ji zwierzęcej P IN G W  w  Puławach:
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a) b io log ii hodow lanej, b) hodow li bydła, 
trzody ch lew nej i  owiec, c) hodow li koni, d) re ­
p rodukc ji zw ierząt, e) pszczelarski;

Od w ydz ia łu  żyw ien ia  zw ierząt P IN G W  P u­
ła w y  —

M in is tró w  z dnia 13 września 1950 r. zm ien ia ją­
ce rozporządzenie w  spraw ie określenia zawo­
dów i  specjalności, do k tó rych  stosuje się prze­
p isy o zapobieżeniu p łynności ka d r p racow n i­
ków.

D z ia ły : ,
a) badania pasz,
b) badania strawności pasz i  p rzem iany m a­

te r ii,
c) p rak tycznych  doświadczeń żyw ien iow ych,
d) biochemiczny.
Od w ydz ia łu  p ro d u kc ji zw ierzęcej P IN G W  

w  Bydgoszczy —  dzia ł m etodyk i badań zootech­
nicznych.

Państw ow y In s ty tu t Zootechn ik i prze jm ie 
rów nież Zootechniczny Zakład Doświadczalny 
Grodziec Sl. P IN G W  —  W rocław  z K ostow ica- 
m i i  Roztrop icam i oraz Zakład Jedwabmczy 
P IN G W  —  K raków .

S ZA C U N E K  IN W E N T A R Z A  ŻYW EG O  W E­
D ŁU G  E K W IW A L E N T U  W  ŻY C IE

D zienn ik  Ustaw  N r 31 z dnia 31 lipca 1950 r., 
poz. 288 przynosi Rozporządzenie M in is tra  R o l­
n ic tw a  i  R eform  R olnych z dnia 30 czerwca 
1950 r., k tó re  zm ienia poprzednie obowiązujące 
Rozporządzenie M in is tra  R. i  R.R., Z iem  Odzy­
skanych i  A d m in is tra c ji P ub liczne j z dnia 22 l i ­
stopada 1947 r. i  inne i  ustala now y stosunek 
szacunkowy inw entarza żywego w  życie fdla 
sp ła ty należności za gospodarstwa itp .), z k tó ­
rego cy tu jem y  pewne ustępy:

,,1) K on ie  - niezależnie od ko n d yc ji i w ieku  
15 k w in ta li. M łodzież —  niezależnie od 

kondyc ji, do 1 roku  —  3,5 kw in ta la , od 1 
do 2 la t —  7,5 kw in ta la  i  od 2 do 3 la t —  
11 k w in ta li.

2) K ro w y  —  niezależnie od ko n d yc ji i  w ieku
12 k w in ta li. M łodzież —  niezależnie od 

kondyc ji, do pó ł roku  —  1,5 kw in ta la , od 
pó ł do pó łto ra  roku  —  3 kw in ta le  i  od 
pó łto ra  do 2 i  pó ł la t —  6 k w in ta li.

3) W oły, stanowiące inw en ta rz  pociągowy 
—  9 kw in ta li.

4) Trzoda chlewna —■ niezależnie od kondyc ji: 
m aciory i tu czn ik i —  12 k w in ta li, w arch la ­
k i i  m ac io rk i —  7 kw in ta li, m łodzież —  
4 kw in ta le , prosięta —  1 kw in ta l.

5) Owce —  niezależnie od ko n d yc ji i w ie k u __
1,5 kw in ta la . M łodzież —  0,75 kw in ta la  
i  jagnięta —  0,50 kw in ta la .

6) K ozy —  niezależnie od ko n d yc ji i w ieku  
~  3 k w in ta le - M łodzież —  do 1,5 kw in ta la .

'  D rób  - w  zależności od rodza ju  fk u ry  
kaczki, gęsi itd .) —  od 2 do 10 kilogram ów . 
S ztuki zarodowe i  rozpłodowe szacum się 
o 50% w yżej, n iż  sz tuk i dorosłe“ .

S ^ ^ W A N i E  ZA W O D U  L E K A R Z A  W  
T E R Y N A R II Z A TR U D N IO N E G O  PO ZA  IF1 

N O S T K A M I P O D L E G Ł Y M I M IN IS T R O W I 
R O LN IC T W A  I  R. R.

D z ienn ik  Ustaw  z dnia 30 września 1950 
N r 43, poz. 388 zawiera Rozporządzeni« Ra<

Rozporządzenie naw iązuje do uprzednio opu­
b likow anych  ustaw  i  rozporządzeń do Ustawy 
z dnia 7 marca 1950 r. o zapobieżeniu p łynności 
kadr pracow n ików  w  zawodach lu b  specjalno­
ściach szczególnie ważnych dla gospodarki uspo­
łecznionej (Dz. U. R. P. N r  10, poz. 107) i  do 
Rozporządzenia Rady M in is tró w  z dn. 17 k w ie t­
nia 1950 roku  w  spraw ie określenia zawodów 
i specjalności, do k tó rych  stosuje się przepisy 
o zapobieżeniu p łynności ka d r pracowniczych 
(Dz. U. R. P. N r  18, poz. 153).

Zw racam  uwagę na ustęp 2 dodany do rozpo­
rządzenia R.M. z dnia 17 kw ie tn ia  1950 r., k tó ­
ry  regu lu je  sprawę osób posiadających u p ra w ­
nienia do w ykonyw an ia  zawodu lekarza wete­
rynary jnego , za trudn ionych  w  urzędach, in s ty ­
tucjach, zakładach lu b  przedsiębiorstwach, nie 
podlegających M in is te rs tw u  R o ln ic tw a i Reform  
Rolnych.

O P A K O W A N IE  KO NSERW

W  b iu le tyn ie  Państwowej K o m is ji P lanowa­
nia Gospodarczego N r  14 z dnia 5 lipca  1950 r. 
opub likow ano zarządzenie Przewodniczącego 
P K P G  z dnia 26 czerwca 1950 r. (poz. 168) w  
spraw ie zm iany ty p u  opakowań z b lachy stalo­
w e j ocynowanej (białej).

Zarządzenie regu lu je  kw estię  zastąpienia opa­
kowań szeregu a rty ku łó w  spożywczych m. in. 
konserw  m ięsnych dotychczas opakowanych w  
blasze ocynowanej in n ym  opakowaniem  z b la ­
chy nieocynowanej, m ianow ic ie  p rzy  zastosowa­
n iu  puszek i  pudełek z b lachy sta low ej obu­
stronnie po lak ierow anej; na w ieczku puszki i 
pudełka pow in ien  być w yc iśn ię ty  rok  i  miesiąc 
p rodukc ji konserwy.

T A N IE  J A T K I

O kó ln ik  M in is tró w : H and lu  W ewnętrznego 
oraz R o ln ic tw a i  R eform  R olnych z dn. 14 sierp­
n ia  1950 r. re gu lu je  sprawę prowadzenia i  u trz y ­
mania tan ich  ja te k  w  zw iązku z przejęciem  w  
n iek tó rych  miejscowościach rzeźni przez Cen­
tra ln y  Zarząd Przem ysłu M ięsnego (M on ito r 
Polski Dz. Urz. R. P. z dn. 2 września 1950 r., 
poz. 1192). W  o kó ln iku  czytam y: „zarządza się co 
następuje:

§ 1. W  miejscowościach, w  k tó rych  C entra l­
n y  Zarząd P rzem ysłu Mięsnego p rze ją ł rzeźnie 
—  Zarząd ten p rze jm ie  rów nież i  będzie nadal 
u trzym yw a ł istn ie jące w  tych  miejscowościach 
tan ie  ja tk i.

§ 2. Nadzór san ita rno -w e te ryna ry jny  nad ta ­
n im i ja tka m i należy do organów  urzędowego ba­
dania zw ie rzą t rzeźnych i  m ięsa“ .
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O O B O W IĄ ZK U  B A D A N IA  W ŁO Ś N I 
U D Z IK Ó W  I  ŚW IŃ

Rozporządzenie M in is tra  R o ln ic tw a i  Reform  
Rolnych z dnia 13 września 1950 r. w  spraw ie 
urzędowego badania co do w łośn i dz ików  i  św iń 
(Dz. U. R. P. z dnia 7 października 1950 r. N r  45, 
poz. 415) uchy la  rozporządzenie M in . R. i R.R. 
z dnia 28 kw ie tn ia  1950 r. w  spraw ie urzędo­
wego badania co do' w łośn i dzików  i  św iń  (Dz. 
U. R. P. N r 22, poz. 194).

A k tua lne  rozporządzenia wprowadza na ob­
szarze m. st. W arszawy i  m. Łodz i oraz w o je ­
w ództw  warszawskiego i  łódzkiego urzędowe ba­
danie co do w łośn i dzików, a także św iń, podda­
w anych ubo jow i w  celu spożycia we w łasnym  
gospodarstwie domowym.

Obowiązek badania św iń  odnośnie w łośn i na 
terenie w oj. lubelskiego, rzeszowskiego, k rakow ­
skiego i  k ie leckiego —- został uchylony.

P R ZYG O TO W A N IE  K A D R  D L A  GOSPODAR­
K I  M IĘSN EJ

W  systemie szko ln ictw a M in is te rs tw a  R o ln i­
ctwa i  R, R. is tn ie ją  różne ty p y  liceów  ro ln i-

Przegląd wydawnictw
M gr J. M IC H A Ł K O W IC Z

W  najb liższym  czasie, nakładem  Państwo­
w ych  W ydaw n ic tw  Technicznych, ukaże się na 
półkach księgarskich tłum aczenie ks iążk i ra ­
dzieckiego uczonego p ro f. d r S. A. Kuźniecowa 
p.t. „Tow aroznaw stw o ubocznych produktów  
poubo jow ych“ .

Książka ta z w ie lu  względów  zasługuje na 
szczególną uwagę czy te ln ika  polskiego. Będzie 
to pierwsza w  języku  po lsk im  w ydana p u b lika ­
cja, u jm u jąca  ca łokszta łt zagadnień, związa­
nych z w ykorzystan iem  (zbiórką, konserwacją, 
obróbką, częściowo przetw órstw em ) odpadków 
i  ubocznych p roduktów  pochodzenia zw ierzę­
cego.

Cenne to dzieło uwzględnia jące całą bogatą 
lite ra tu rę  fachową, jaką  posiada w  te j dziedzi­
nie ZSRR —  jest poniekąd podsumowaniem 
dotychczasowych osiągnięć w  ty m  zakresie, 
w spa rtym  re w e la cy jn ym i w pros t doświadcze­
n iam i p ra k tyczn ym i ostatn ich la t. Na zagadnie­
n ie  p rze róbk i odpadków i  p roduk tów  poubo­
jow ych  zwraca się w  ZSRR szczególną uw a­
gę, w yzysku jąc wszechstronnie w szystk ie  na­
suwające się m ożliwości, często n iezw yk łe  w  
porów nan iu  do po lskich w arunków .

W  pracy p ro f. Kuźniecowa w szystk ie  te spra­
w y  zostały szeroko omówione.

S iłą  rzeczy rozległość tem atu w p łynę ła  w  
sposób zasadniczy na próbę u jęc ia  w  całość 
podstawowych problem ów , zw iązanych z ty m  
przedm iotem . Praca jest zbiorem  synte tycz­

czych i  szkół dla p ra k tykó w  specjalistów, k tó ­
re p rzygotow u ją  m. in . nowe kad ry  dla ośrod­
ków  hodow li i  tuczu w  PGR, Spółdzieln iach 
produkcy jnych , indyw . gospodarstw, dla spół­
dzie ln i skupu C entra li Rolniczej itp . oraz jed ­
nostek gospodarki m ięsnej' „C elem  podniesienia 
w yn ikó w  pracy wychowawczej i  dydaktyczne j 
w  szkołach ro ln iczych “  •—  czytam y w  Zarządze­
n iu  M in is tra  R. i  R.R. z dnia 15 lipca opub liko ­
w anym  w  Dz. U rzędow ym  M in is te rs tw a  R i  R 
R. N r  10, poz. 67 —  „ustanaw iam  w  liceach 
ro ln iczych  5 lu b  6 działów, w  szkołach p ra k ty ­
ków  specja listów  3 dz ia ły “ . Z  dzia łów  in te resu­
jących gospodarkę mięsną, można w ym ien ić  
dz ia ły : hodow li zw ierząt, (w zakresie hodow li 
bydła, hodow li trzody chlewnej, k o n tro li obór 
i  użytkowności trzody chlewnej), żyw ien ia  i  go­
spodarki paszowej, hodow li i  żyw ien ia  drob iu, 
w y lęgarń  i  przetw . prod. drob iow ych, w e te ry ­
n a rii (lecznictwa i  ch irug ii, chorób zakaźnych 
inw azy jnych  i  odkażania), o rgan izacji uspołecz­
n ionych gospodarstw, s ta tys tyk i i  p lanowania 
w  ro ln ic tw ie , hand lu  rolnego itp .

nych opracowań w  dwóch przekro jach: teore­
tycznym  i  p raktycznym .

Praca pod względem  m etodolog icznym  jest 
raczej trudna. Jest to system atyczny, ź ród łow y 
w yk ła d  z zakresu towaroznawstwa i  technolo­
g ii ubocznych produktów , (z podziałem  rzeczo­
w ym  na p ro d u k ty  uboczne pochodzące ze zw ie­
rzą t hodow lanych, dz ik ich , zw ierząt m orskich  
i  uboczne surowce techniczne, o trzym yw ane 
z przem ysłu rybnego) —  o p a rty  ściśle o nauk i 
z zakresu m edycyny w e te ryn a ry jn e j.

Dzieło to n ie  bedzie w ięc zbiorem  w yłączn ie  
przepisów czy nakazów postępowania w  reku 
m a is tra  szlam iarskiego, czy m a js tra  zakładu 
u ty lizacyjnego, lecz będzie dla niego podręcz­
n ik iem , zaś inżyn ie rom  i  techn ikom  w  po lsk im  
przem yśle odpadkowym  dostarczy niezastąpio­
nej podbudow y teoretycznej, uzupełn ionej 
wskazówkam i p rak tycznym i. Stanie sie ono ró ­
wnież zasadniczą pożycią l ite ra tu ry  fachowej 
d la  w yk ładow ców  na kursach szkolenia zawo­
dowego i  d la słuchaczy wyższych szkół zawo­
dowych.

Szczególne znaczenie będzie posiadać praca 
prof. Kuźniecowa z punk tu  w idzen ia  interesów  
naszej gospodarki p rzy  rea lizac ji zadań okre­
ślonych P lanem  6-le tn im .

W  fo rm ie  k ilkudz ies ięc iu  system atycznie 
opracowanych tab lic , p ro f. Kuźniećow  podaje
w  swej pracy re zu lta ty  naukow ych doświad­
czeń i  pom iarów  dokonanych przez liczne ra ­
dzieckie in s ty tu ty  naukowe, zajm ujące się ty ­
m i zagadnieniam i.
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Na podstaw ie powyższych opracowań będzie 
można w yprow adzić ca ły szereg w skaźników  
techniczno-ekonom icznych o zasadniczym zna­
czeniu dla planowania.

Szereg rozdzia łów  pracy p ro f. Kuźniecowa 
wskazuje na realne m ożliw ości rozszerzenia na­
szej bazy surowcowej na dziedziny uważane 
dotąd za „egzotyczne“  ja k  np. w łosy do pędzli 
ze zw ie rzą t fu te rkow ych , p ió ra  i  skó rk i dz i­
k ich  ptaków , uboczne surowce techniczne p ro ­
dukowane w  przem yśle ryb n ym  itp .

Książka pro f. Kuźniecowa n ie w ą tp liw ie  za­
in teresu je  czy te ln ika  polskiego i  z tego w zglę­
du, że znajdzie on w  n ie j okazję poznania roz­
leg łych  m ożliw ości surowcowych is tn ie jących  
na obszarze ZSRR w  zakresie gospodarki 
ubocznym i p roduk tam i pochodzenia zwierzęce­
go.

C zyte ln ik  nasz będzie m ógł zaznajom ić się 
z m etodam i w ykorzys tan ia  p roduk tów  poubo­
jow ych  dz ik ich  zw ierząt, ja k  je lenie, sumaki, 
zw ierząt fu te rkow ych , zw ie rzą t m orskich. So­
lidne  naukowe zbadanie ubocznych p roduk tów  
poubojowych, ich  ot>isowe, ilośc5owe. jakościo­
we najściślejsze określenie, przedstaw ien ie me­
tod zb ió rk i, konserwach, obróbki \ częściowe­
go przetw órstw a, podanie dokładnych sposo­
bów posług iw ania się ty m i m etodam i w  opar­

ciu o maszyny, p rzyrządy i  ins trum en ty  —  
n ie w ą tp liw ie  stanow ić będą podstawę dla 
nowoczesnego, metodycznego rozpracowania 
pokrew nych zagadnień w  Polsce.

N ieza leżn i^ zaś od tego praca p ro f. K uźn ie ­
cowa będzie' bogatym  źródłem  wiadomości 
p rak tycznych  d la  naszych specjalistów, k tó rzy  
przeniosą na teren P o lsk i szereg in teresujących 
doświadczeń radzieckich  (np. zagadnienie p ro ­
d u k c ji czarnej a lb u m in y  w  punktach  ubo jo­
wych, odw irow yw an ie  p lazm y z k rw i na zb io r­
nicach i  przekazywanie odw irow ane j p lazm y 
do fa b ry k  a lbum iny  itd .).

L iczne ilu s tra c je  i  rysunk i, opatrzone szcze­
gó łow ym i kom entarzam i, znakom icie pomaga­
ją  w  p rzysw o jen iu  bogatej w  treść pracy.

Reasumując, praca p ro f. Kuźniecowa będzie 
cennym  podręcznik iem  d la  k ie ro w n ikó w  zb io r­
nic, k ie ro w n ikó w  zakładów u ty liza cy jn ych , to - 
p ia ln i tłuszczu, suszarni k rw i, in s tru k to ró w  
branżowych, odpow iedzia lnych pracow n ików  
CZP Mięs., „B a c u tilu ““  CZMS (w  zakresie pu ­
chu i  pierza), C en tra li R ybne j, C. Sn. Łow iec­
kich, a nadto dla słuchaczy wyższych szkół za­
wodowych, SGGW, W ydz ia łów  W e te ryn a ry j­
nych i  W ydz ia łów  Roln. naszych U n iw ersy te ­
tów.

Współzawodnictwo i racjonalizacja pracy
DR M . L IP S K I

O cena w yn ików  w spółzaw odnictw a w Ekspozyturze 

O kręgow e j C M w K rakow ie

Ruch współzawodnictwa p racy rozpoczął się 
w Ekspozyturze C en tra li M ięsnej w  K rakow ie  
w  dn iu  15 kw ie tn ia  1949 r. na mocy uchw a ły  
ogólnego zebrania pracow ników . W  czasie do 
dnia 1 m a ja  1949 r . zawarte  zostały z pracow ­
n ikam i poszczególnych dzia łów  przez W ojew ó­
dzki K o m ite t W spółzawadnictwa P racy p rzy  
C en tra li M ięsnej, um owy na okres od 1 m aja  
do 31 lipca ustalające elementy współzawodni­
ctwa oraz no rm y punktow an ia  w yn ików .

C harak te r tych  um ów b y ł bardzo różny, za­
leżny od rodza ju  p racy w ykonyw ane j przez 
różne dz ia ły  i  w  szeregu w ypadków  nosił raczej 
charakter zobowiązań pracow ników , n iż  um ów 
współzawodnictwa pracy. Tak by ło  w  działach 
obrotu towarowego, gospodarczym, finanso- 
w o-rachunkow ym , planowania i personalnym. 
W yn ika ło  to  z niemożności przeprowadzenia 
współzawodnictwa w ew nątrz  dzia łów  między 
p racow n ikam i w ykonu jącym i różną pracę i 
brakiem  jedno litych  regu lam inów , pozw ala ją­
cych za rozpoczęcie współzawodnictwa z odpo­
w iedn im i kom órkam i innych  E kspozytur.

W  działach transportow ym  i  ochrony rv n k u  
um owy s tw o rzy ły  współzawodnictwo in d y w i­

dualne zadaniowe m iędzy k ie row cam i samocho­
dów i  re fe ren tam i pow ia tow ym i ochrony ryn ku  
w ykonu jącym i identyczną pracę.

Przedm iotem  współzawodnictwa m iędzy k ie ­
row cam i była oszczędność pa liw a , w  w yn iku  
którego osiągnięto oszczędności w  sumie 
81.444 zł p rzy  13 samochodach uczestniczących 
we współzawodnictw ie.

W  dziale ochrony ry n k u  elementam i współ­
zawodnictwa była  term inow ość sprawozdawczo­
ści i  ilość w y k ry ć  nielegalnego ubo ju  i  handlu 
mięsem. Łączna wartość skonfiskowanego żywca 
i mięsa p rzy  15 współzawodniczących wyniosła 
2.399.493 zł.

Wreszcie pracow nicy h u rtu  nręsnego zobo­
w iąza li się zespołowo do obniżenia no rm  ub y t­
ków  tow arow ych od wagi b ite j c iepłe i do wagi 
b ite j z im nej i  podniesienia norm  ubojowych. 
W rezultacie obniżenia norm  ubytków  tow aro ­
wych zaoszczędzono 36.152.385 zł.

Za powyższe w y n ik i współzawodnictwa 
względnie wykonanie p rzy ję tych  zobowiązań 
pracow nicy E ksnozytury o trzym a li nagrody w  
łącznej sumie 65.000 zł. N astępny etap współ­
zawodnictwa o b ją ł okres od 1 sie rpn ia  do 31
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g ru d n ia  1949 r . i  w  oparciu  o zdobyte doświad­
czenie spowodował jego rozszerzenie na w iększy 
ilość zespołów pracowniczych oraz sp ra w n ie j­
szą działalność W ojewódzkiego K om ite tu  
W spółzawodnictwa.

Przedłużone zostały um ow y z k ierow cam i sa­
mochodów i  re fe ren tam i pow ia tow ym i ochrony 
ryn ku , powstało współzawodnictwo m iędzy 
ko n tro le ra m i w o jew ódzk im i ochrony ryn ku  
oparte  na zasadach zbliżonych do regu lam inu 
re fe re n tó w  pow ia tow ych ochrony ryn ku , za­
w arto  wreszcie umowę współzawodnictwa ze­
społowego z p racow n ikam i E kspozytu ry  Cen­
t r a l i  M ięsnej w  Rzeszowie. Stosownie do w y ­
tycznych Głównego Kom . W spółzawodnictwa 
P racy  W W arszaw ie, elem entam i współzawod­
n ic tw a  w  te j um ow ie by ło : w ykonanie  p lanu 
skupu, p lanu kon tra k ta c ji, p lanu oszczędnościo­
wego, realnego planowania skupu w  powiatach, 
term inowość sprawozdań i ściganie nielegalnego 
uboju i handlu. W  przebiegu swym  umowa ta  
wykazała szereg braków , gdyż okazała się zbyt 
obszerna, zbyt w iele zagadnień chciała objąć 
i  spowodowała konieczność sporządzania dużej 
ilości wykazów  wym agających dodatkowych 
obliczeń, w sku tek pewnego przeładowania mno­
gością elementów. Jednakże dodatnie je j s tro ­
ny n iew ą tp liw ie  przeważały, gdyż w  w yn iku  
je j  zainteresowany by ł ogół pracow ników .

W  końcu tego etapu, a m ianow icie  od 1 g rud ­
nia 1949 r. na podstawie uchwały ogólnego ze­
bran ia  p racow ników  wprowadzone zostało je ­
szcze współzawodnictwo indyw idua lne  powsze­
chne, k tó re  objęło w szystk ich  p racow ników  
Ekspozytury.

W  okresie tego etapu współzawodnictwa k ie ­
row cy 31 samochodów zaoszczędzili pa liw a  za 
150.970 z ł zaś re fe renc i pow ia tow i i  kon tro le ­
rzy  w ojewódzcy ochrony ry n k u  po usta leniu 

* przekroczeń i  nadużyć w  obrocie mięsem skon fi­
skow ali łącznie 12.723 kg  mięsa, tłuszczu i prze­
tw orów . P lany skupu i  k o n tra k ta c ji zostały po­
ważnie przekroczone, a poz;om i  term inowość 
sprawozdań znacznie się podniosły. N ie  ulega 
wątpliwości, że w  poważnym stopniu przyczy­
n iło  się do tego współzawodnictwo pracy.

Za ten etap współzawodnictwa pracow nicy 
E kspozytu ry  o trzym a li łącznie 119.000 zł ty ­
tu łem  nagród. N ie  został na tom iast przez K o ­
m ite t G łówny oceniony w y n ik  współzawodni­
ctwa z Rzeszowem, m im o iż p racow nicy Eks­
pozytu ry  K ra ko w sk ie j z n iec ierp liw ością  na 
to oczekiwali i  pom inięcie te j sp raw y zostało
boleśnie odczute przez w szystk ich  pracow ników  
Ekspozytury.

W  bieżącym roku  zostały ju ż  ukończone i  oce­
nione dwa kw arta lne  etapy współzawodnictwa 
pracy. Przez cały ten czas trw a ło  nadal współ­
zawodnictwo indyw idua lne  powszechne obej­
mujące w szystkich pracow ników , (z w y ia tH e m  
k ilk u  osób na kierow niczych stanowiskach, k tó ­
re zgodnie z regulam inem  nie mogą brać w  n im  
udziału), współzawodnictwo indyw idua lne  zada­
niowe w  dziale transpo rtow ym  i ochrony ryn ku  
oraz współzawodnictwo zadaniowe zespołowe 
między delegaturam i pow ia tow ym i w  dziale

obrotu towarowego i  w  dziale finąnśow o-ra- 
chunkowym  i  m iędzy tuczarn iam i (od 1 k w ie t­
nia b r.)  trzody chlewnej. W spółzawodnictwo 
indyw idua lne zadaniowe prowadzone było na 
tych  samych zasadach co w  roku  poprzednim , 
2ás powszechne indyw idua lne  i  zadaniowe zes- 
poołwę na podstaw’'e regu lam inów  zatw ierdzo­
nych przez Zarząd G łówny Zw iązku Zawodowe­
go P racow ników  H andlow ych i  B iu row ych.

Prócz tego pracow nicy oddziału tuczu Wez­
w a li za pośrednictwem  Rady Głównej w  W a r­
szawie wszystkie Ekspozytury C M  do długo­
falowego współzawodnictwa W żb ie ran iii bd- 
padkóW kućhfenńyćh ula tuczu trzody  chlew­
nej —  zobowiązując się do końca bieżącego ro ­
ku żebrać 500 ton odpadków.

Z b y t w iele m iejsca zajęłoby przytaczanie 
w szystkich cy frow ych  w yn ików , k tó re  nadal 
b y ły  dodatnie, podam w ięc jedyn ie  ciekawsze: 
i ta k  w  styczniu b r. oddział tuczu zebrał zaled­
w ie 645 kg  odpadków, gdy w  s ie rpn iu  br. 
206361 kg, zaś w  okresie od 1.1. —  31. V II I .  
50 łącznie 565 ton, przekraczając już  swoje zo­
bowiązanie. W  zw iązku z tym  średni koszt p ro ­
du kc ji 1 kg, spadł w  czerwcu w  stosunku do 
stycznia br. o 22%, a w  s ie rpn iu  br. w  jednej 
z tuczarń  o dalsze 12%.

T y tu łem  nagród za w y n ik i współzawodni­
ctwa w  I  kw a rta le  b r. o trzym a li pracownicy 
E kspozytu ry  łącznie 166.000 zł oraz 14 p ra ­
cownikom  nadano ty tu ł pracow ników  przodu ją­
cych.

Za w y n ik i I I  k w a rta łu  b r. przyznano łącznie 
349.000 zł nagród, jeden z pracow ników , a m ia ­
now icie k ie ro w n ik  oddziału ochrony ryn ku  
Szczur Franciszek o trzym a ł ty tu ł i  odznaczenie 
przodow nika pracy, zaś 10 pracow nikom  na­
dano ty tu ł p racow ników  przodujących. W  te j 
liczbie t rz y  osoby, a m ianow ic ie : Paw icka 
M aria , Z ie lińska M a ria  i  Bernaczek M arian , 
wszyscy z dzia łu księgowości, o trzym a li ten 
ty tu ł pow tórn ie .

Po zobrazowaniu rozw o ju  i  w yn ikó w  współ­
zawodnictwa, p rzystępu jąc do ich  oceny s tw ie r­
dzić należy, że ruch współzawodnictwa w  spo­
sób n ie w ą tp liw y  w p łyn ą ł na zmianę stosunku 
do pracy, podniecił zainteresowanie pracow ­
n ików  w yn ika m i pracy w łasnej i  kolegów, po­
wodując zwiększenie je j w yda jności i  poziomu. 
W zbudził ciekawość odnośnie w yn ikó w  pracy 
innych dzia łów  i  całej E kspozytu ry. W  dotych­
czasowym stad ium  rolę głównego m otoru  od­
g ryw a  w łaśc iw y stosunek do pracy, k tó ry  
zwiększa w y s iłk i celem zajęcia czołowego m ie j­
sca, obe jm ując jednak swą am bic ją  w y n ik i p ra ­
cy całego zakładu.

_W zw iązku z tym  znacznie w iększym  zrozu­
m ieniem  cieszy się współzawodnictwo zadanio­
we, n iż  powszechne indyw idua lne , gdyż p rzyno­
si widoczne, dające się ob iektyw n ie  obliczyć 
w y n ik i i w  sposób bardzie j zrozum ia ły przem a­
w ia  do w yobraźn i. Słabą zaś stroną współza­
w odnictw a powszechnego indyw idua lnego, jes t 
sprawa p u n k ta c ji zależna w  znacznej m ierze od 
subiektywnego poglądu t r ó jk i  k w a lif ik a c y jn e j.
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Zainteresowanie p racow n ików  w yn ika m i jes t
b. ż y w e  i  ta b lic e , n a  K tó ry c h  p u b lik o w a n e  są w y ­
n ik i ,  d o k ła d n ie  są s tucunw ane  i  k o m e n to w a n e .

Niezależnie od tych  e fektów  psychicznych re ­
zultatem  współzawodnictwa je s t osiągnięcie 
poważnych korzyści gospodarczych, w y ra ża ją ­
cych się w  przekroczeniu p lanów  i  uzyskaniu 
znacznych oszczędności ja k  to  w yn ika  z p rzy to ­
czonych przykładow o c y fr .

N ie bez znaczenia jest rów nież znaczne pod­
niesienie się poziomu i  te rm inow ości sprawoz­
dań we w szystk ich  działach, co ma wszak ka p i­
ta lne znaczenie p rzy  gospodarce p lanow ej. Być 
może, że w y n ik i m ogły być lepsze n iż  osiągnięte, 
ale można uznać za pew nik, że bez współzawod­
n ic tw a  by łyby  gorsze.

C hcia łbym  wreszcie wskazać na pewne b ra ­
k i obow iązujących tabel punk tacy jn ych  zespo­
łowego współzawodnictwa zadaniowego, k tó re  
pow inny  być usunięte, gdyż zniekształcają osiąg­
nięte w yn ik i.

Tabele punktacy jne  N r  1 i  2 dla działów  han­
dlowych i finansow o-rachunkow ych delegatur

pow iatow ych nie uw zg lędn ia ją  zupełnie momen­
tu  ilośc i masy tow arow e j zakupionej przez de­
legatury, co p rzy  rów ne j ilośc i pracownikow i 
faw oryzu je  de lega tury w ykonu jące mniejszą 
pracę. N ierówność ta  w inna  być usunięta dro­
gą zastosowania m nożników  zależnych od sto­
sunku obrotu do ilości p racow ników .

Odnośnie elementów, ubytków  tow arow ych 
i dyspozycyjności p rzerzutów , w  znacznie ko­
rzystn ie jsze j sy tu a c ji są te delegatury, k tó re  
cały skup względnie jego g łów ną część przerzu­
cają na zaopatrzenie m iejscowe. W  sumie tych  
braków  szanse delegatur m ających mniejszą 
i m n ie j skom plikowaną pracę są znacznie 
większe n iż  delegatur przeciążonych pracą.

W  zakończeniu w yrażam  pogląd, iż w y n ik i 
współzawodnictwa będą jeszcze lepsze, gdy Ra­
da Główna Współz. P racy p rzy  C en tra li M ięs­
nej w  W arszaw ie dokonywać będzie stałych 
ocen w yn ikó w  współzawodnictwa m iędzy Eks­
pozytu ram i w  poszczególnych działach i  oceny 
te podawać będzie do w iadomości w szystk im  
Ekspozyturom .

Z. N IE S P O D Z IA N S K I

Trzeci etap w spó łzaw odn ic tw a  w  C entra li O d pa d ków  

i Produktów Poubojow ych „B a cu til“

Jesteśmy w  trakc ie  zakończenia I I I  etapu 
współzawodnictwa m iędzyzakładowego w  bieżą­
cym roku.

W  I I I  etapie współzawodnictwa pracy na 
terenie „B a c u tilu “  zaczęto wprowadzać w spół­
zawodnictwo pracy oparte o konkre tne  zobowią­
zania. N ow y ten ruch  zapoczątkowany przez za­
łog i Zakładów  U ty liza cy jn ych  Tarnowo Stare 
i G ro b n ik i w  Ekspozyturze Rejonowej Poznań 
-T- da ły w prost nieoczekiwane w y n ik i.

Za zobowiązaniam i Zakładów  U ty liza cy jn ych  
pop łynę ły  zobowiązania innych  zakładów i  jed ­
nostek organ izacyjnych „B a c u tilu “ . Zobowiąza­
nie konkre tne  zg łos ił D z ia ł T ransportow y Eks­
pozy tu ry  Rejonowej —  Poznań. Zobowiązanie 
to podjęte zostało z ko le i przez inne załogi trans­
portowe; zobowiązania te u sp ra w n iły  w  znacz­
nym  stopniu działanie transportu  w  „B a c u tilu “ .

Podjęcie zobowiązań konkre tnych  pozw oliło  
przejść na wyższy etap współzawodnictwa. Do 
przejścia na ten rodzaj współzawodnictwa, w  
dużej m ierze p rzyczyn iło  się pogłębienie św ia­
domości po lityczne j załóg „B a c u tilu “ . D latego 
możemy się spodziewać, że now y ten ruch, za­
in ic jo w a n y  przez załogi Zakładów  U ty liz a c y j­
nych i  transportow ców  E kspozytu ry  Rejonowej 
w  Poznaniu, obejm ie szerokie rzesze naszych 
pracow n ików  w  terenie. Ten stan rzeczy sk ło n ił 
kom isję  techniczno-ekonom iczną p rzy  „B a cu ti­
lu “  do przygotow an ia p ro je k tu  nowego regu la­
m inu  współzawodnictwa pracy oraz do usta le­
n ia  norm  współzawodnictwa pom iędzy poszcze­
g ó lnym i E kspozyturam i i  dla Zakładów  Prze­
twórczych.

R egulam in współzawodnictwa pracy zmody­
fikow ano  i  po usunięciu is tn ie jących  lu k  i  b ra ­

ków  wprowadzono nowe elem enty w  m iejsce 
przestarzałych.

Jednocześnie podjęto nowe zobowiązania dla 
uczczenia 33 roczn icy R ew o luc ji Październ i­
kow ej. Ekspozytura Rejonowa Łódź zgłosiła zo­
bowiązanie wynoszące 8.069.000 zł. W ezwanie 
to odbiło  się szerokim  echem wśród zespołów 
pracowniczych „B a c u tilu “ . W artość zobowiązań 
zgłoszonych przez E kspozytu ry i  zakłady prze­
twórcze zamyka się cy frą  40.000.000 zł. W spół­
zawodnictwo pracy w  „B a c u tilu “  zostało oparte 
na szerokim  a k tyw ie  pracow niczym  p rzy  czyn­
nym  poparciu Podstawowej O rgan izacji P a r ty j­
nej w  terenie.

Do zadań, k tó re  zamierza „B a c u til“  rozwiązać 
z pomocą współzawodnictwa jest należyte po­
staw ienie zb ió rk i k rw i.

W  rozpracowaniu zna jdu je  się now y ruch 
współzawodnictwa pracy —  K orab ie ln ikow sk i 
ruch współzawodnictwa. Jednak zasady tego no­
wego ruchu należy dostosować do w arunków  w  
jak ich  p racu je  „B a c u til“ . N ie  zorganizowaliśm y 
dotychczas rów nież g rup  p rodukcy jnych  m ło ­
dzieżowych, ani kobiecych. Sam okrytycznie na­
leży dodać, że pierwsze poczynania w  tym  k ie ­
runku, pom im o początkowych sukcesów zostały 
zaniedbane. Na tym  odcinku w ykaza liśm y brak 
zrozumienia dla tego ruchu.

W  IV  etapie b ra k i te z pewnością usu­
niem y przy  czynnym  poparciu O rgan izacji P ar­
ty jn y c h  terenow ych i  Zw iązków  Zawodowych.

Za łog i Ekspozytur R ejonowych i  Zakładów  
Przetw órczych p rzys tąp iły  w  końcu I I I  eta­
pu do norm owania prac i  ulepszenia organ i­
zacji pracy przez co zw iększy się wydajność 
pracy.
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A. GO RBACZO W /ZSRR

Przyrzgd do poganiania zw ierzqt „p is to le t e lek tryczny“
Robotnicy kombinatu mięsnego w  Lepajsku Cimmerman 

i  Wistyńsz skonstruowali pistolet elektryczny do poganiania 
zw ierząt

Pistolet elektryczny — poganiacz
1) pierwotne uzwojenie
2) wtórne uzwojenie
3) bateryjka latarki kieszonkowej.

Trzon tego przyrządu można sporządzić z 1,5 mm blachy alu­
miniowej, drzewa albo też z lekkiego stopu metalu. W  rękojeść 
wstawiona jest bateryjka od latarki kieszonkowej o napięciu 
4,5 v, a w  lufę przyrząd dla transformowania prądu na bar­
dziej wysokie natężenie.

Transformator składa się z cewki posiadającej 160 zwojów  
z przewodem elektrycznym grubości 0,22 mm, z cewki z 20 
tysiącami zwojów o przekroju przewodnika 0,1 mm oraz cewki 
wibratora ze sworzeniem (typ i rozmiar stosowany popularnie 
przy elektrycznych dzwonkach domowych).

Elektrody są połączone z kontaktami, umocowanymi w za- 
tyczce. którą wstawia się w  lufę „pistoletu elektrycznego“ . 
Obwód zamknięty powstaje za naciśnięciem guzika w  ręko­
jeści. Niezbędne przy tym jest dotknięcie ciała zwierzęcia dwo­
ma kontaktami, które doznaje wówczas wrażenia ukłucia prą­
dem. ,__

Pistolet elektryczny zastępuje w kombinacie kije, bicze 
i innego rodzaju środki poganiania. Przyrząd łatwy jest do, 
przenoszenia (mieści się w  kieszeni fartucha), jest lekki 
i  łatwy w  eksploatacji.

Dzięki prostocie kostrukcji, przyrząd ten można sporządzić 
w każdym kombinacie mięsnym.

Z doświadczeń praktyka
W. ŁĘG

Magazynowanie i
K onserw y mięsne, przeznaczane do dłuższe­

go składowania pow inny  bezwzględnie być u- 
przednio poddane: 1) ocenie ¡zewnętrznej, 
2) próbom  term ostatow ym , 3) badaniom ana li­
tycznym . W  p ierw szym  w ypadku chodzi o w y ­
e lim inow an ie  tych  puszek, k tó re  posiadają w i­
doczne w ady zewnętrzne. Będą to  m iędzy in> 
n ym i: a) n iew łaściw e zam knięcie puszki p rzy ­
k ryw ką , w idoczne w  postaci ząbków, k ryz  po­
d łużnych, b) ślady rdzy, c) bombaże, d) ślady 
w ycieków , e) pociem nienie puszki, co jes t w y ­
n ik ie m  zachodzącej re a kc ji tw orzen ia  się b ru ­
natnego siarczku cyny lu b  czarnego siarczku 
żelaza, f) puszki o treści p łyn n e j, g) puszki po­
siadające wolne przestrzenie w ype łn ione  po­
w ie trzem  (sprawdzenie przez opukiwanie), 
h) słabsze natłuszczenie, i) n iew łaściw e e tyk ie ­
towanie. Jeżeli s tw ie rdz i się, że puszka zbom- 
bażowała m im o szczelnego zamknięcia, m am y 
wówczas p rzyk ład  tzw . bombażu biologicznego. 
Wskazane jes t przeprowadzić badania bakte­
rio logiczne.

Badanie konserw  p rzy  pomocy term ostatu 
daje nam możność w yk ryc ia  ew entua lnych n ie ­
szczelności, oraz bombaży b io logicznych, co jest 
w yn ik ie m  niezupełnego w y ja łow ien ia  w  czasie 
s te ry lizac ji, Do stw ierdzenia termostatowego 
należy przekazać p rzyn a jm n ie j 1%  ilości pu­
szek z danej p rodukc ji. Zbadanie np. 2 puszek 
pa 7000 jest oczywiście za mało. G dybyśm y

transport konserw
m ogli całą p rodukc ję  zbadać w  termostacie, by­
łoby  to  najw łaściwsze. Wówczas oddając kom 
serwy na dłuższe składowanie możemy m ieć du­
ży procent pewności co do ich  w ytrzym ałośc i. 
P artie  konserw , k tó re  n ie  w y trzym a ły  prób te r­
m ostatowych n ie  mogą być składowane przez 
zby t d łu g i okres czasu. K onserw y ta k ie  należy 
poddać bacznej obserwacji i  rozprow adzić w  
czasie 4 —  6 tygodn i, względnie, o ile  to jest 
jeszcze m ożliwe, przerobić na w ęd liny .

Sprawdzenie zawartości konserw  laborato­
ry jn ie  uważam za konieczne, gdyż daje to 
możność:

1. w y k ry c ia  p rze tw orów  szkod liw ych  dla 
zdrowia,

2. sprawdzenia zafałszowania,
3. przeprowadzenia oceny świeżości,
4. w yk ryc ia  zm ian biochem icznych (K azi­

m ierz W iśn iow ski ,,Mięso i ważniejsze prze­
tw o ry  z m ięsa“ ).

W  ten sposób osiągamy dokładne sprawdzenie 
jakości i  w artości konserw. D la kw e s tii d łuż­
szego składowania pkt. 3 i  4 m ają p ierwszo­
rzędne znaczenie. P k t 3 daje możność o k re ­
ślenia w  ja k im  stopniu zawartość puszek ulega 
lu b  u leg ła  zm ianom  pod w p ływ em  dzia łania 
drobnoustro jów , tem pera tu ry , złego przecho­
wania. P k t 4 jes t rów nież ważny, gdyż w y k ry ­
wa się n ie  ty lk o  bombaże chemiczne, ale zapo­
czątkowane procesy tych  bombaży. W iem y, że
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reakcje  chemiczne zachodzą i  do jrzew ają  nd 
przestrzeni m iesięcy lu b  naw et la t. Zrozum ia łą  
jest rzeczą, że konserwy, co do k tó rych  są za­
strzeżenia ze s trony  labora to rium , nie mogą 
być składowane przez zby t d łu g i okres czasu.

Przedsiębiorstwo w ysyła jące konserw y do 
dłuższego magazynowania m usi zatem oprócz 
Orzeczenia lek.-wet. i  specy fikac ji dołączyć o  
iW iadćżenie oceny zewnętrznej konserw, podać 
W ynik p rób term ostatow ych z określeniem  p ro ­
centu badanych puszek, następnie dołączyć za­
świadczenie labora to ry jne . Dopiero tak  doku* 
montowane konserw y n ie  budzą zastrzeżeń p rzy 
dłuższym przechow yw aniu. U w ażałbym  za 
w ie lk ie  ryzyko , gdyby m agazynier p rz y ją ł kon­
serwy i  p o kw ito w a ł ich  odb iór bez k tó regoko l­
w iek  z powyższych stwierdzeń.

O m aw ianie tych  spraw  za ję łoby zbyt w ie le  
m iejsca i  d latego ograniczam się do w yże j po­
ruszonych spraw.

W ysyłka  konserw  i  rozładowanie wagonów
W ysyłan ie  konserw  do specja lnych magazy­

nów, w  k tó rych  grom adzi się je  na dłuższy o- 
kres ,czasu, opiera się na pewnych zasadach, w  
zależności od p o ry  roku , rodza ju  transportu  
i  Odległości. W  lecie na leży przewozić konse r­
w y  na jlep ie j na dłuższych odległościach (ponad 
100 km ) ty lk o  W Wagonach-chłodniach, dokład­
n ie  oblodowanych. Tem peratura n ie  pow inna 
przewyższać 12°C. Rozładowanie wagonów, o ile  
bocznica jest zbyt daleko (k ilka  km ) od maga­
zynu, pow inno być szybkie. N a jodpow iedn ie j­
szy będzie samochód 3-tonowy, względnie ciąg­
n ik  z przyczepką o  ogólnej nośności 14 ton. 
P rzy rozładunku, je ś li będzie za trudn ionych  np. 
4 ludz i (przeciętnie 1 ro b o tn ik  na 1 tonę), 
rozładowanie jes t sprawne i  szybkie. U n ikać 
należy, by  konserw y n ie  rozgrzew ały się, co 
powoduje rozm iękczenie treści. W  praktyce 
tak ie  w ypadk i mogą zachodzić. Wskazane jest, 
aby przewożenie konserw  samochodami, w  po­
rze le tn ie j odbyw ało  się nocą lu b  w e wczesnych 
godzinach rannych. Samochody pow inny  być 
k ry te , by  un iknąć zakurzenia i  zamoczenia pu ­
szek w  razie deszczu (rdzewienie). Podczas dnia, 
gdy ciepłota dn ia  jest wysoka, przewóz konserw  
w  samochodach na da lek ich  przestrzeniach jest 
zbyt ryzykow ny. M ia łem  raz ta k i wypadek. 
Konserw y p rzysz ły  o konsystencji m iękk ie j. 
Poddane próbom , b y ły  dobre, zgęstn ia ły p rzy 
tem peraturze 9,5° C —  po 3 dniach zmagazy­
nowania. N iek tó re  jednak zbombażowały. Wy» 
dałem  cały transpo rt w  czasie b. szybkim . Pod­
czas la ta  transpo rt konserw  przys łany b y ł w  
stanie przemoczonym, gdyż wagon o górnej in ­
s ta lac ji chłodniczej, podczas d rog i u leg ł uszko­
dzeniu. Z konserw  woda ściekała. Puszki po­
staw iono do kw aran tanny. N iek tó re  puszki „za ­
k w it ły “  ju ż  po 24 igodzinach i  to  m iędzy in n y ­
m i g łów n ie  p rzy  załam aniach łączących wiecz­
ko z puszką. Nastąp iło  to na skutek zatrzym a­
nia się w ody oraz słabego natłuszczenia. Oczy­
w iście konserw  tak ich  n ie  można przeznaczyć 
na d ’iuższe składowanie. K onserw y trzeba by ło  
na nowo czyścić, natłuszczać, e tykietować,

sk rzyn k i suszyć. Na podstaw ie tego doświadczę 
n ia  un ika łem  ja k  na js ta rann ie j w yładow an ia  
lub  załadowania konserw  podczas niepogody. 
Samochody bez w zględu na pogodę n ie  mogą 
być odkryte . P rzy  masowej p ro d u kc ji zawsze 
k ilk a  puszek może się znaleźć podatnych na 
rdzew ienie, pom ija jąc  już  fa k t obrudzenia pu­
szek kurzem .

W ysyłan ie  konserw  w  porze z im ow e j przy 
n isk ie j tem peraturze—samochodami lu b  z w yk  
ły m i wagonam i (KD , KDS) też n ie jes t wska­
zane, by  konserw y n ie  zm arzły, co powoduje 
rów nież bombaże. Jest to specja lny rodzaj 
tzw . „bom baży z im ow ych “ . W  p ra k tyce  w ysy­
ła się w  porze z im ow ej konserw y chłodniam i 
bez w en ty la to rów . Dowożenie do wagonów ce­
lem  ich  załadowania wskazane jes t w  dn i cie­
plejsze, gdy tem pera tu ra  w ynos i około 4°C. 
W  in n ym  w ypadku, gdy m róz  jest w iększy po­
nad — 4°C, dowożone konserw y p o w in n y  być 
w  dodatkow ym  opakow aniu (w  sianie). Sposób 
ten stosowałem z dobrym  w yn ik ie m .

S krzynk i, w  k tó rych  zna jdu ją  się konserwy, 
pow inny  być odpow iednio przystosowane do 
dłuższego składowania. Przede w szystk im  
sk rzyn k i w in n y  być: 1) z suchego drzewa, 2) 
w  odpow iednich rozm iarach, 3) odpowiednio 
wzmocnione.

S k rzyn k i m okre parując, w  magazynie, zw ięk­
szają w ilgotność pomieszczenia i  p rzyczyn ia ją  
się do rdzew ien ia  puszek. R ozm iary skrzyń 
w in n y  być talkie, b y  zapakować odpowiednią, 
sta łą ilość puszek.

N ieodpow iednie są skrzyn ie  pomieszane, o 
różnej pojemności, naw et tego samego rodzaju 
puszek, np. je ś li d la  puszek 450 g w  jednych  
skrzyn iach pojemność jes t d la  76, w  d rug ich  
d la  80 lu b  p rzy  puszkach 850 g —  dla 36 i  40 
sztuk, to sprawdzanie i  magazynowanie jest 
wówczas n iezm iern ie  k łopo tliw e . W yklucza  się 
rów nież m ieszanie w  jedne j skrzynce puszek 
różnego k a lib ru .

S k rzyn k i bez odratow ania, zb ite  ty lk o  gwoź­
dzikam i ła tw o  się roz luźn ia ją  i  dlatego n ie  po­
w in n y  być p rzy ję te  na dłuższe magazynowanie. 
Skrzynka pow inna być opasana dwoma d ru ta ­
m i pom iędzy lis tew kam i, a n ie  tuż ko ło  brzegu. 
S krzyń  tak ich  n ie  można zbyt wysoko ułożyć, 
a ty m  sam ym  n ie  można .wykorzystać pe łne j 
pojem ności kom ór m agazynowych.

Pomieszczenie na m agazynowanie konserw  
przez dłuższy czas (ponad 6 m iesięcy) pow in ­
no być:

1. suche,
2. przew iewne,
3. o przepisowej tem peraturze,
4. ca łkow icie  urządzone.
W  lite ra tu rze  fachowej u ta r ło  się zdanie, że 

w ilgotność magazynu konserw  pow inna w y ­
nosić 80%. Zgadzam się pod ty m  względem 
z K azim ierzem  W iśn iow skim , k tó ry  podaje, że 
na jodpow iedn ie jszym  pomieszczeniem jes t ma­
gazyn, w  k tó ry m  w ilgotność w ynosi ponad 80°, 
zaś tem peratura  od +  4 do +  12° C. P rzew iew - 
ność w inna  w ynosić p rzyn a jm n ie j k ilk a  me­
tró w  na m inutę. Puszki w  ta k im  pomieszczeniu
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przy  zachowaniu w a runków  podanych pod 2, 3 
i 4 n ie  rdzew ie ją .

Inaczej rzecz się przedstaw ia, gdy w ilgotność 
w ynosi 86— 89%. Przeprowadziłem  w  tych  
w arunkach p róby w staw ia jąc puszki w  różnym  
stopniu o liw ione. Przew iewność by ła  dostatecz­
na, tem peratura  od 6 —  13°C. Po pó ł ro ku  pusz­
k i słabo natłuszczone zardzew ia ły, puszek zaś 
natłuszczonych m ocnie j rdza n ie  tknę ła . Stąd 
w yn ika , że p rzy  składow an iu  konserw  w  ma­
gazynach o w ilgo tnośc i w yże j 86% do 89% na­
leży puszki odpow iednio natłuszczać. Tłuszcz 
do natłuszczania puszek n ie  pow in ien  posiadać 
chem icznych w łaściwości żrących blachę pusz­
k i. N ie  należy popadać w  skrajność i  nao liw iać 
puszki w  ten sposób, by  e tyk ie ta  b y ła  prze­
tłuszczona. Natłuszcza się puszki na pew ien 
czas przed e tyk ie tow an iem .

W  tych  samych w arunkach składowania 
um ieściłem  skrzynkę  zaw ierającą 80 sztuk kon­
serw  w y ta rty c h  do sucha, opakowanych do­
k ładn ie  i szczelnie w  pap ie r woskowany. Po 6 
miesiącach puszki b y ły  lśniące i  w o lne  od rdzy. 
Ten sposób pakowania konserw  stosowany jest 
w  szeregu k ra jó w , p rzy  czym  używ a się spe­
c ja ln ie  na iten cel fab rykow aną  te k tu rę  frezo ­
waną, n ieprzem akalną, k tó ra  może nawet 
przez kilkanaście  godzin spoczywać w  wodzie 
nie przepuszczając w ilgoc i. Opakowanie tak ie  
jest jednak bardzo kosztowne i  stosowane być 
może je d yn ie  do p a r t i i konserw, k tó re  w  cało­
ści przeszły próbę term ostatową. W  naszych 
w arunkach w ysta rczy dobre nao liw ien ie  puszek 
i pakow an ie ich  w  s k rz y n k i żeberkowe.

Przewiewność
Dla przeprowadzenia próby w staw iłem  p a r­

tię  konserw  w  puszkach z b ia łe j b lachy do ko ­
m ory  m agazynowej, w  k tó re j w ilgotność w y ­
nosiła 86%  a tem pera tu ra  6°C, bez zapewnienia 
krążenia pow ietrza. K onserw y ustaw ione b y ły  
p rzy  samej ścianie. Po usun ięc iu  konserw  u do­
łu  ściany ukazała się podłużna lin ia  w ilgoc i. 
Ściana i  duży p ła t podłog i pod puszkam i poro­
śnięte b y ły  pleśnią. Puszki stojące ko ło  ściany 
w zd łuż w ilgo tnego pasa b y ły  zupełn ie  mokre. 
Wobec grubego i  dokładnego natłuszczenia, 
puszki przeważnie b y ły  w o ln e  od rdzy, n ie k tó ­
re jednak na brzegach, z k tó rych  o liw a  była  
starta, pok ry te  b y ły  w  tych  m iejscach rdzą, 
k tó ra  w ża rła  się głęboko. S k rzyn k i zrobione 
z drzewa m okrego o k ry te  b y ły  b ia łym  kożu­
chem pleśni, zwłaszcza od s trony ściany. Stąd 
wpiosek, że m iędzy sk rzynkam i i  ścianą pow i­
nien być znaczniejszy odstęp, na jle p ie j w ięc 
ustawiać sk rz y n k i z konserw am i w  ten sposób, 
by przejście b y ło  od s tro n y  ścian a n ie  w  środ­
ku. S k rzyn k i p o w in n y  .być p rzy  tym  ustaw ione 
na łatach, aby i  u  spodu b y ł p rzew iew  a jed ­
nocześnie izo lacja od podłog i. M iędzy stosami 
skrzynek należy zachować m ałe odstępy szero­
k ie  na k i lk a  centym etrów .

Przew iewność magazynu na jlep ie j osiągnąć 
przez umieszczenie e lektrycznego w en ty la to ra . 
Taką insta lac ję  należy stosować już  w  magazy 
nach obliczonych na 40 ton towaru.
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W  leeie, gdy tem peratura  jes t niska, można 
na noc o tw ierać d rzw i od k o ry ta rz y  wychodzą­
cych na zewnątrz. P rzew iew  pow in ien  być tak 
s ilny , b y  b y ł w yczuw a lny. P rzew iew  ta k i 
oczyszcza pow ietrze, chłodzi i  zarazem suszy. 
W  magazynach, w  k tó rych  w ilgotność docho­
dzi 86 do 89%, naw et jeże li tem pera tu ra  jest 
w łaściwa 10 —  12° C, magazynować n ie  nale­
ży, jeże li n ie  ma przew iewu.

Sprawdzać tem pera tu rę  w  m agazynie należy 
p rzyn a jm n ie j dwa razy  dziennie, lep ie j trz y  
razy dziennie —  rano, w  po łudn ie  i  po po łud ­
niu.

Temperatura '

Tem peratura w  magazynach przeznaczonych 
do dłuższego m agazynowania konserw  pow inna 
wynosić od +  1 do +  12° C. M ia łem  możność 
sprawdzenia konserw  m agazynowanych przy 
tem peraturze +  18 do +  20° C. Gulasz posiadał 
treść luźną  i  n ie  nadaw ał się ju ż  do dłuższego 
składowania. Znam  rów n ież wypadek, gdy kon­
serw y trzym ane przez dłuższy czas w  tem pera­
turze —  6°C, a ¡przeniesione następnie do ma­
gazynu o tem peraturze +  7°C, w  k ró tk im  cza­
sie bombażowały.

K onserw y zrobione w  idea ln ie  czystych wa­
runkach, z dobrego surowca, w  odpow iednich 
puszkach (na jlep ie j w ew nątrz  lakierow anych), 
w łaśc iw ie  zam knięte, przepisowo s te ry lizow a­
ne lu b  pasteryzowane, pozbaw ione pow ietrza, 
w  puszkach dobrze nao liw ionych  a opakowa­
nych, w y trz y m u ją  w  magazynach k ilk a  la t 
(2 —  4 lata).

M agazyn przeznaczony na konserw y, w  k tó ­
ry m  m a ją  być one składowane przez czas d łuż­
szy, m us i być przed oddaniem  do uży tku  cło* 
k ładn ie  p rze jrzany przez osoby posiadające 
duży zasób w iadom ości fachowych. Stan maga­
zynu m usi być tak i, aby przez czas sk ładów  i- 
n ia  n ie  zachodziła potrzeba w iększych popra­
w ek czy przebudówek. D op ie ro  po ta k im  zba­
dan iu  można rozpocząć m agazynowanie kon­
serw.

K onserw y należy w  m agazynie ta k  układać, 
aby stan ich  b y ł ła tw y  do sprawdzenia. P rze­
tw ó rn ie  paku ją  do sk rzyń  po 36, 38, 40, 70, 75 
i  80 puszek. O dbierając transpo rty  do magazy­
nu  uważać należy pa to, aby puszki rów ne j za­
w artości i  ga tunku  pakowane b y ły  w  te j samej 
ilości do skrzyń  o rów nych  w ym iarach , gdyż 
w tedy ty lk o  sprawdzenie stanu zapasów jest 
ła tw e  i  w ykonane może być szybko i  dokładnie. 
D la p rzyk ła d u  w  skrzynkach 55 x 41 x  27,5 cm 
pakować należy po ,40 puszek, 99 x  119 lu b  80 
puszek 99x 63.

M ieszanie w  jedne j skrzynce konserw  z róż­
nych dat p rodukcy jnych  jes t n iew łaściwe. Na­
leży magazynować bow iem  zawsze w  oddziel­
nych stosach puszki z poszczególnych p a rtii, 
tak  aby w yda jąc konserw y z magazynu w yda ­
wać zawsze konserw y starsze. W  razie pom ie­
szania skrzyń, sortowanie przedstaw ia poważną 
stratę czasu. Dysponując w iększą ilością  kom ór, 
należy w  każdej składać ty lk o  pewne asorty-
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men ty . D a je  to po tró jną  korzyść: 1. u ła tw ia  
orien tację  p rzy  w ydaw an iu , 2. sprawdzenie i  3. 
sprawozdawczość. Przed składowaniem  należy 
w  b iurze sporządzić p lan rozm ieszczeniowy, co 
n ie  spraw ia żadnych trudności. D a je  to poczucie 
porządku i  w łaściw e j gospodarki magazynowej. 
Stosy lu b  skrzyn ie  oznacza się w  ty m  celu nu­
m eram i, pod num erem  wypisać należy ga tu ­
nek konserw  i  m iesiąc p rodukc ji. Spis w yw ie ­
sza się rów nież na d rzw iach  kom ory. W  każdej 
kom orze znajdować się pow inna ka rto teka  e w i­
dencyjna w ykazu jąca odmianę konserw , datę 
p rzy jęc ia  każdej p a r tii,  ilość skrzyń, puszek, 
m iesiąc p ro d u kc ji, wagę, n um er transpo rtu  *), 
kon iec gw aranc ji. K a r ty  pow inny  być ponume­
rowane, a dla każdego asortym entu oddzielna 
ka rta . Każdy rozchód lu b  p rzy jęc ie  w in n o  być 
zapisane. W  b iu rze  prow adzić na leży k a r to te ­
kę ogólno-magazynową, w  k tó re j podany być 
m usi num er kom ory, num er tra n sp o rtu  i  ca ły 
odpis k a r t k a rto te k i kom orow ej. W  karto te ­
kach tych  należy pisać o łów k iem  zw yk łym , aby 
w  razie p rze rzu tu  z jedne j kom ory  do d rug ie j 
ła tw o  by ło  przeprow adzić przekontow anie. Nu­
m erow anie transpo rtów  u ła tw ia  zrob ien ie  od­
pisów dokum en ta c ji p rzy  wysyłce, w  w ypadku 
zaś pomieszania się skrzyń  u ła tw ia  sortowanie. 
P rzy  m agazynowaniu konserw  nieopakowa- 
nych w  stosach, wyw ieszone k a r tk i z  n u m e ra ­
m i u ła tw ia ją  orien tację ; ła tw ie j bow iem  jest 
odczytać w ie lk i num er na tabliczce, an iże li 
drobne napisy na puszkach.

Prowadzenie ka rto te k  kom orow ych  wymaga 
przeszkolonego personelu, aby p rzy  w ydaw an iu  
wszystko b y ło  dok ładn ie  zapisane, a w ydaw a­
n ie  n ie  u leg ło  opóźnieniu.

W  n ie k tó rych  zakładach zam iast ka rto te k  
prowadzone są zapiski na tab licach  zawieszo­
nych w  magazynach. Napisy ta k ie  jednak ła­
tw o  ścierają się i  n ie  da ją  sprawdzianu czynno­
ści przeszłych, tj-  uprzedn io  dokonanych. Spo­
sób ten może być p ra k tyko w a n y  ty lk o  w  m a­
gazynach m niejszych, np. do 100 ton. N iep ro - 
wadzenie ewideńcjd w  sposób wskazany może 
się odbić szkod liw ie , bo polega się wówczas 
ty lk o  na  pam ięci jednego człow ieka, a pamięć 
zawodzi, zaś ludz ie  się zm ien ia ją .

Etykiety i ¡etykietowanie kofnserw
Czy magazynować konserw y przez d łu g i czas 

z e tykie tam i, czy bez e tyk ie t?  M o im  zdaniem, 
raczej z e tyk ie tam i. Należy liczyć się z szyb­
k im i przerzutam i. M agazynując duże ilośc i kon ­
serw  n iee tyk ie tow anych, w  razie w ysy łan ia  ich 
v. czasie stosunkowo k ró tk im  okle jen ie  k ilk u  
wagonów b y ło b y  często zby t tru d n y m  zadaniem. 
Należałoby wówczas w  magazynie często 
— i ---------

*) Num er transportu  jest to ko le jny num er p rzy ję ­
tego transportu  konserw. Np. — przetwórnia A  prze­
syła 175 skrzyń po 70 puszek w  każdej skrzyni, łącz­
n ie 12.250 puszek. Do transportu  dołączono wszelkie 
wymagane żałączniki, ja k  specyfikacje, świadectwo lek. 
wet., w yn ik  badań termostatowych oraz labora to ry j­
nych. Konserwy i  dokumenty p rzy jm ujem y jako całość, 
dajem y temu transportow i odpowiedni num er bieżący 
np. 31, k tó rym  to numerem znaczymy każdą skrzynkę 
i  wszystkie dokumenty.

w strzym yw ać w szystk ie  zajęcia i  ty lk o  okle­
jać, a w iem y, że n ie  zawsze to  jes t m ożliwe. 
Z tego w zględu w  m agazynie p o w in n y  być 
konserw y ty lk o  e tyk ie tow ane —  ty lk o  tow ar 
handlow y. Są p rzec iw n icy  tego rodza ju  składo­
wania, k tó rzy  tw ierdzą, że p rzy  e tyk ie tow an iu  
puszek jednocześnie sprawdza się puszki. Jest 
to jednak sąd pozbaw iony podstaw  p rak tycz ­
nych.

E ty k ie ty  pow inny  być z pap ie ru  odpornego 
na w ilgoć. N ie za 'duże i  n ie  za m ałe. E tyk ie ta  
n ie  może się obracać na puszce. Z w y k le  k le i 
się, b iorąc większą ilość e tyk ie t w  rękę i  t rz y ­
m ając ja k  p rzy  rozdaw an iu  k a r t  do g ry , w y ­
ciąga się końce (podłużne) i  sm aru je  się je  k le ­
jem . Nalepia się je  na puszkę, chw yta jąc e ty ­
k ie tę  za e tyk ie tą . P ow inno się raz smarować 
końce wysta jące i  d ru g i raz koniec p rzeciw ny. 
Jeden sk le ja  końce e tyk ie t, d rug i p rzyk le ja  
e tyk ie tę  do puszki.

E tyk ie ta  m usi być czysta, niezatłuszczona. 
Estetyczny je j w yg ląd  przyciąga w zrok  ku p  w  
jącego, konserwa staje się ła tw ie jsza  w  sprze­
daży. E ty k ie ty  są zw yk le  z lśiniąoego papieru, 
barw ne i  zgodnie z obow iązu jącym i przepisam i 
p o w in n y  podawać rodza j konserw y, p rze tw ór­
nię, k tó ra  ją  w yprodukow a ła , wagę netto , datę 
p rodukc ji. K le j używa się roś linny , p rzy lega­
jący  ściśle do b lachy i  pap ie ru  i  iw in ien być te­
go rodzaju, aby n ie  ro zp ływ a ł się pod w p ływ em  
w ilg o c i lu b  nagrzania.

P rzy  w k ła d a n iu  konserw  do skrzynek na le  
ży zwracać uwagę, b y  n ie  z ryw ać i  n ie  drzeć 
e tyk ie t, k tó re  to w y p a d k i zachodzą ła tw o  p rz y  
n ieostrożnym  pakow an iu  świeżo nao liw ionych  
i  e tyk ie tow anych  puszek.

Personel magazynu i bezpieczeństwo pracy
Personel za ję ty  w  magazynach konserw  skła­

dowanych na dłuższy czas na leży przygotow ać 
do swoich zadań. P rzeciętn ie p rzy  pow ierzchni 
składowej 1000 m 2 i  dziennej przelotności 45 
ton za trudn ia  się 6 robo tn ików , m agazyniera 
i  pom ocnika magazyniera.

Jeden z ¡robotników, m agazyn ie r i  jego po­
m ocn ik muszą znać dokładnie, ja k  magazyno­
wać i  p ie lęgnować konserw y. M agazyn ier w  
dużym  magazynie (o 1000 m 2 w zw yż) m usi 
m ieć pom ocnika, gdyż p rzy  no rm a lne j pracy, 
równocześnie w  je d n ym  m ie jscu w yda je  się 
konserwy, w  in n ym  odbiera, znowu w  in n ym  
so rtu je  się i  sprawdza, jeden  cz łow iek w ięc  n ie  
może .wszystkiego za ła tw ić  i  dopilnow ać. M a­
gazyn ier obciążony jest prócz tego pracą b iu ­
rową, za ła tw ian ie m  spraw  bieżących, m ierze­
n iem  3 razy dziennie tem pera tu ry , sporządza­
n iem  ra p o rtó w . dziennych, sprawozdań itd . 
G dyby b y ł sam, n ie  m óg łby podołać w szystk im  
obowiązkom. M usi panować on nad całością. Na 
pow ie rzchn i składow ej 1000 m 2 leży zb y t dużo 
konserw , by  kw estię  oszczędności posuwać za 
daleko i  n ie dodać m u pomocnika.

Praca w  w ie lk im  m agazynie jes t n ie  ty lk o  
odpowiedzialna, ale i  bardzo ciężka, a to  ze 
względu na tem peraturę, w ilgo tność i  ciężar 
skrzynek. D latego personel należy zabezpie­
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czyć przed zgubnym i d la  zdrow ia  w a runkam i 
pracy w  ciepłą odzież oprócz ubrań  ochron­
nych oraz w  poduszki p rzyw iązyw ane do p le ­
ców- Poduszki te  są albo napełn ione po w ie ­
trzem , albo p ierzem  lu b  , tra w ą  morską, aby 
skrzyn ie, k tó rych  ro b o tn ik  dziennie dźw iga c- 
ko ło  3 ton  n ie  u g n ia ta ły  p rz y  noszeniu pleców 
i (nie sp ra w ia ły  niepotrzebnego bólu. Robotni' 
cy m agazynow i p racu jący  bardzo ciężko, w  n i­
skie j tem peraturze, a często i  w  w ilg o c i o trz y ­
m u ją  wyższą grupę uposażeniową.

Ponieważ bardzo często zachodzą podczas 
pracy okaleczenia, najczęściej p rzy  nieostroż­
nym  chw ytan iu  skrzynek i  ich  noszeniu, każdy 
magazyn pow in ien  posiadać kom p le tn ie  w y*

Z Kraju
w. WACH

W ojewództwo olsztyńskie w

Rola woj. olsztyńskiego w  gospodarce mięsnej 
kra ju  wzrasta z dnia na dzień, jakkolw iek cyfry 
bezwzględne, obrazujące obecny stan hodowli i  zwią­
zany z nią skup, wyznaczają jeszcze województwu 
jedno z dalszych miejsc w produkcji mięsa w 
Polsce.

A le  ustawa o P lan ie  6 -le tn im  odnośnie ro ln ic ­
twa w  woj. olsztyńskim przewiduje: „...znacznie 
rozwinąć gospodarkę hodowlaną: podnieść pogło­
wie bydła o 132%, trzody chlewnej o 158%, owiec
0 167%...“ . Tak znaczny planowany wzrost pogło­
wia w ciągu zaledwie 6 la t dowodzi, że jest on przy­
stosowany do naturalnych warunków hodowlanych, 
które będą w pełni wyzyskane.

Warunki przyrodnicze w woj. olsztyńskim nie 
sprzyjają zbytnio rozwojowi uprawy roślin szla­
chetnych. Charakterystyczna dla te j części kra ju  
jest zmienność klimatu, wyrażająca się w różnych 
porach następowania wiosny jak  i  zimy, nierówno- 
mierność i  zmienność opadów w ciągu roku, wresz­
cie większa ich ilość od przeciętnych w kra ju. N a j­
obfitsze opady w okresie zbiorów zbóż oraz fa li­
stość terenu powodują kolosalne trudności w go­
spodarce upraw zbożowych i  stawiają dochodowość 

ospodarstw w  te j dziedzinie pod znakiem  za- 
ytania.
Przewaga hodowli w gospodarce rolnej przejawi­

ła się w całkowitym dostosowaniu upraw polowych 
do potrzeb hodowlanych. Dostosowanie to wystąpi­
ło zarówno w strukturze zasiewów jak i  w kształto­
waniu się stosunku użytków rolnych.

Postęp techniczny w rolnictwie w końcu X IX
1 początkach X X  wieku wyraził się przede wszyst­
kim  w szerokim zastosowaniu melioracji do polep­
szenia s truk tu ry  gruntów ornych oraz do polepsze­
nia wydajności łąk przez osuszenie podmokłych łąk 
i bagnisk. Wówczas to na terenie woj. olsztyńskie­
go osuszono i  oddano W  użytkowanie rolnicze znacz­
ne obszary bagniste w powiatach piskim, giżyckim, 
a więc bagna: staświńskie, nietlickie, szymońskie

posażoną apteczkę podręczną. N um er te le fo­
nu pogotowia ratunkowego w yw ies ić  należy w  
w idocznym  m iejscu. Obok magazynu pow inny 
znajdować się szatnia i  um yw a ln ie  dla perso­
nelu.

W  a rty ku le  n in ie jszym  rozpisa łem  się dość 
szeroko o zadaniach m agazyniera w  magazynie 
konserw  przeznaczonych do  dłuższego sk łado­
wania, gdyż zadania te są dość rozległe i  po­
ważne, a w  ogólnej gospodarce m ięsnej praca 
jego, o ile  jes t wzorowa i  sumienna, a przede 
w szystk im  fachowa, wnosi sporo dobra i  ko­
rzyści. D latego też uważałem  za stosowne zw ró ­
cić na n ią  uwagę.

gospodarce mięsnej kraju

i  inne oraz łąk i wzdłuż cieków wodnych zlewiska 
W isły i  Pregoły. Nic też dziwnego, że łąki, które 
w całym województwie stanowią 12% użytków ro l­
nych, zajmują w piskim 21%, w szczytnowskim 
19%, w lidzbarskim 14%, w giżyckim, mrągowskim 
i  węgorzewskim po 13% użytków rolnych.

Racjonalna uprawa łąk i systematyczna konser­
wacja urządzeń melioracyjnych rozszerzały i  zwięk­
szały, z roku na rok, bazę paszową w miarę upo­
wszechniania wiedzy o uprawie łąk.

Równocześnie z rozwojem uprawy łąk wystąpił 
proces zakładania pastwisk sztucznych. Pastwiska 
są jakby uzupełnieniem łąk. Zakłada się je na grun­
tach zasobniejszych, cięższych i  lżejszych glinach, 
mniej czy więcej spiaszczonych, przeważnie w po­
wiatach o niewielkiej ilości łąk.

Pastwiska zajmują 15% użytków rolnych w  wo­
jewództwie. Największe ich nasilenie występuje 
w powiatach pasłęckim 29%, w bartoszyckim i  iła ­
weckim 24%, a w braniewskim i  kętrzyńskim 22%.

Obszerne, bogate i  dostatecznie nawilgocone pa­
stwiska, dobrze uprawiane i  racjonalnie nawożone, 
umiejętnie pielęgnowane i wykorzystywane umoż­
liw iły  rozwój hodowli, szczególnie bydła rogatego 
i  koni, których chów w powiatach dawnej Warmii 
był wysoko postawiony.

Następnym czynnikiem, sprzyjającym rozwojowi 
hodowli, była dostosowana do je j potrzeb struktu­
ra zasiewów. Bardzo ważną w niej rolę odgrywa­
ła koniczyna czerwona. Zajmowała ona w całych 
Prusach Wschodnich 17% gruntów ornych, a na 
terenie woj. olsztyńskiego ponad 12,5%. Badane 
przeze mnie w roku 1946— 1947 przedwojenne pło- 
dozmiany, kilkunastu.gospodarstw miejscowych Po­
laków wykazały, że układano je z troską o zabez­
pieczenie corocznie dużej przestrzeni dla uprawy 
koniczyny. Plony koniczyny z 1 ha wahały się w za­
leżności od roku i  gleb od 45 do 60 q przy czym 
wysiew koniczyny z mieszankami traw  w trzecim 
roku wegetacji powiększał bazę pasz zielonych. We-
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dług danych statystycznych przedwojennych na j­
wyższy stan liczebny zwierząt wykazał rok 1936.

Hodowla bydła i  trzody chlewnej zajmowały 
wówczas prawie równorzędne stanowiska, jakko l­
wiek w ogólnej wartości eksportu krowy stanowiły 
51% wartości, a świnie 27%. Średnio na 100 ha 
użytków rolnych przypadało 50,5 bydła i 69,6 trzo­
dy chlewnej.

Hodowla bydła osiągnęła stosunkowo wysoki po­
ziom, zarówno w ujednoliceniu ras jak  i podniesie­
niu je j jakości. Bydło nizinne czarno-białe typu 
wschodnio-pruskiego stanowiło 99,8% stanu pogło­
wia. Hodowla bydła rogatego nastawiona była za­
równo na wysoką wartość użytkową, jak  i  na pro­
dukcję wartościowego materiału hodowlanego.

Hodowla trzody chlewnej była drugą gałęzią, k tó ­
ra przynosiła gospodarstwom rolnym znaczne docho­
dy. Hodowla trzody wiązała się ściśle z uprawą ziem­
niaka i hodowlą krów typu mlecznego.

W hodowli trzody nie występowała taka jednoli­
tość ras jak  u bydła.
Wreszcie hodowla owiec ma na tym  terenie cieka­

wą przeszłość. Od roku 1902 występuje stały acz­
kolwiek nierówny, spadek pogłowia owiec z 556.000 
na 186.000. Ten fa k t można wytłumaczyć lepszymi 
wynikami finansowymi hodowli trzody i  bydła oraz 
przejściem z gospodarki ekstensywnej na gospodar­
kę intensywną. Hodowla owiec utrzymała się do 
1945 roku przeważnie ty lko  w dużych majątkach i w 
odległych folwarkach, pozbawionych najczęściej po­
rządnych budynków mieszkalnych i  gospodarczych.

Do obliczenia bilansu przedstawionego w tablicy 
posłużyłem się następującymi materiałami:

a) ilością pogłowia w przedwojennych Prusach 
Wschodnich,

b) stanem zaludnienia,
c) procentowym rozchodowaniem masy towarowej 

zwierzęcej.
na 100 ha użytków

konie krowy świnie
Woj. olsztyńskie 1936 18,5 50,5 69,5
Niemcy 1936 11,9 69,9 90,1
roi. na 1000 mieszkańców

owce konie krowy świnie owce
7,5 172 630 850 118

15,1 51 304 355 66
Powstaje pytanie w jakim  stopniu przedwojenna 

gospodarka może wywrzeć wpływ na obecne kształ­
towanie się gospodarki rolnej w ogóle, a hodowlę 
w szczególności? / & ■

Należy jeszcze raz stwierdzić, że układ stosunków 
rolnych był wynikiem długoletnich doświadczeń i 
przystosowania się rolnictwa do wymogów tam tej­
szego klim atu — układ ten odpowiada także tenden­
cjom rozwojowym, wskazaniom i  potrzebom Pań­
stwa Socjalistycznego.

W yzyskanie w a runków  na tu ra lnych  i  p rzy ­
rodniczych przyśpieszy rozw ój ilośc iow y i  ja ko ­
ściowy hodow li i  wzmoże intensywność gospo­
d a rk i ro lne j.

Baza mięsa wołowego winna nie ty lko  osiągnąć 
stan z roku 1936, ale nawet znacznie go przekroczyć 
przynajmniej ilościowo.

Hodowla trzody chlewnej znalazła po wojnie wie­
le przeszkód wypływających z braku okopowych 
i  zbyt powolnego wzrostu zarówno obszarów ich za­
siewu jak i plonów. W okresie pierwszych la t po­
głowie trzody chlewnej wzrastało znacznie wolniej 
mz pogłowie koni i bydła. Dopiero akcja ,,H“  oraz 
znaczny stopień zagospodarowania terenu wybitnie 
wpłynęły na zwiększenie się pogłowia trzody 
chlewnej.

Hodowla owiec ma obecnie znaczne możliwości 
rozwojowe. Owca hodowana jest teraz we wszyst­
kich gospodarstwach. Szczególny wpływ na rozwój 
hodowli owiec wywarli repatrianci z Wileńszczyzny, 
którzy, wraz z zamiłowaniem i przyzwyczajeniem do 
hodowli owiec, przywieźli ze sobą pierwsze sztuki. 
Ostatnie posunięcia Państwa w zakresie hodowli 
owiec przyczynią się do dalszego je j szybkiego roz­
rostu.

Przy tego rodzaju warunkach naturalnych i nie­
wykorzystanych możliwościach hodowlanych, przy 
planowanej mechanizacji rolnictwa i upowszechnie­
niu wiedzy rolniczej istnieje pewność, że znacznie 
przekroczymy poziom hodowli z roku 1936 i woje­
wództwo olsztyńskie stanie się poważnym producen­
tem mięsa.

Planowany rozwój hodowli w Planie 6-letnim po­
zwoli woj. olsztyńskiemu odegrać poważną rolę w 
zaopatrzeniu k ra ju  w mięso. Produkcja żywca tak 
wołowego jak wieprzowego wzrasta ciągle.

W roku 1955 osiągnie na 1 mieszkańca:
w skali krajowej wojewódzkiej 

żywiec wołowy 19 kg 27,2 kg
„  wieprzowy 38 2 „  69,6 „
I  te dane najlepiej uwypuklają rolę województwa 
sgospodarce mięsnej Kraju.
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PRZEGLĄD W Y D A W N IC T W  

Mgr. J. Michałkowicz — Prof. D r. O. Kuźniecow ZSRR — Towaroznawstwo ubocznych

produktów  poubojowych (rec.) . . . .

W S P Ó ŁZA W O D N IC TW O  I  R A C JO N A LIZA C JA  PRACY

Dr M. Lipski — Ocena w yn ików  współzawodnictwa w  Ekspozyturze Okręgowej

C. M. w  K rakow ie  ...........................................................

Z. Niespodziański — Trzeci etap współzawodnictwa w  COPP „B a cu til“  . . . .

A. Gorbaczow (ZSRR) — 

Z D O Ś W IA D C Z E Ń  P R 4 K T V K A

Przyrząd do poganiania zw ierząt „P isto le t e lektryczny“  .

W. Łęg — 

Z K R A JU

Magazynowanie i  transport k o n s e r w ........................................................

W. Wach — Województwo Olsztyńskie w  gospodarce mięsnej k ra ju  . .
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