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WSTEP

Jelita zwierzat rzeznych ze wzgledu na swg mase i zastoso-
wanie stanowig powazna pozycje w przemys$le miesnym, do-
starczajac surowca do jednego z dzialéw tego przemystu. Gdy
jednak technologia produkcji w innych dzialach przetwoérstwa
miesnego jest juz u nas mniej lub wiecej dokladnie opracowa-
na — technologia obroébki, konserwacji i magazynowania jelit
malto sie w Polsce interesowano.

Przeznaczeniem ksiazki jest wiec uzupelnienie chot
w skromnym zakresie luki istniejacej w naszej literaturze tech-
nicznej.

W przemysle miesnym i w obrocie handlowym utrzymuja
sie réznorodne nazwy na oznaczenie poszczegbélnych odcinkéw
przewodu pokarmowego zwierzat rzeznych. Wystarczy dla
przykiadu wymieni¢ tylko roznorodne nazwy okreznic bydle-
cych, jak kregi, kregowki, bydlece kiszki grube, trinkal gruby,
kiszki kregowe, kiszki $rodkowe, kiszki proste, jelito bydlece
$rodkowe itp. Nazwy te, rézne w roznych okolicach, wywodza
sie niekiedy od nazw obcych, czesto — niemieckich. Dlatego tez
Polski Komitet Normalizacyjny zmierzajac do uporzadkowania
tej sprawy opracowuje ostatnio jednolite nazwy handlowe dla
calego kraju, odpowiadajace poszczeg6élnym nazwom anatomicz-
nym jelit zwierzecych. Nomenklatura uzyta w tej ksiazce jest
zgodna z projektem nomenklatury Komisji Miesnej Polskiego
Komitetu Normalizacyjnego. Cze$¢ technologiczna niniejszej
pracy zostala uzgodniona na roboczej naradzie szlamiarzy
z udzialem przedstawiciela Centralnego Zarzadu Przemystu
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Miesnego, zwolanej w dniu 17 grudnia 1951 r. przez Centrale
Odpadkéw i Produktéw Poubojowych ,Bacutil®.

Wymagania stawiane gotowemu produktowi jeliciarskiemu
wraz ze znakowaniem sg oparte na obowigzujacych zaklado-
wych normach jakosciowych ,,Bacutilu®.



I. PODZIAL I NOMENKLATURA PRZEWODU
POKARMOWEGO ZWIERZAT RZEZNYCH

W sklad przewodu pokarmowego zwierzgt rzeznych wcho-
dzg: przelyk, zoladek i jelita. :

Przelyk stanowi przewdd lgczacy jame ustng z wpustem zo-
tadka. Przez przelyk w organizmie zwierzecia przesuwa sie po-
karm z jamy ustnej do zotadka.

Zoladek ma dwa otwory: ujscie przelyku, czyli wpust i przej-
$cie do dwunastnicy, czyli odzwiernik. Blona $luzowa wySscie-
lajaca wnetrze zolagdka pokryta jest licznymi gruczolami wy-
dzielajgcymi soki trawienne. Rozdrobniony i zwilzony pokarm
przechodzi z jamy ustnej do przelyku, a nastepnie do Zoladka,
gdzie poddany zostaje dzialaniu trawiennych sokéw zoladko-
wych, po czym przechodzi do jelita. Wiekszg cze$é przewodu
pokarmowego stanowig jelita, zwane inaczej kiszkami. Jelita
u ssakéw spelniajg dwa zadania — trawienie pokarmoéw oraz
wchlanianie i przekazywanie do krwi odzywczych substancji
pokarmowych, potrzebnych dla organizmu.

Jelita znajduja sie w jamie brzusznej w postaci dlugiej rur-
ki ulozonej w rdzne zwoje i petle, posiadajgce w réznych miej-
scach roézng Srednice. Jelito rozpoczyna sie odiwiernikiem,
a konczy sie odbytnicg, przez ktérg wydalane sa na zewngtrz
nie strawione resztki pokarmu.

Scianke jelita podobnie jak i przelyku pod wzgledem budo-
wy anatomicznej, biorac ogélnikowo, stanowig cztery nastepu-
jace warstwy: : :

a. blona surowicza, stanowiaca zewnetrzng warstwe Scianki

jelita,



b. blona mie$niowa, znhajdujaca sie pod blona surowicza,
ulozona z dwéch warstw miesni gladkich (jedna warstwa
ulozona okreznie, a druga podluznie),

c¢. blona podsluzowa, znajdujaca sie pod blona miesniowa,

d. biona $luzowa ($luzéwka), ktora wysciela jelito od we-

wnatrz.

Znajomos¢ warstw wystepujacych w Sciankach jelita jest
konieczna dla zrozumienia zasady oczyszczania (obrobki) jelit.

Rys. 1. Schemat budowy
Scianki jelita cienkiego:
4 — blona surowicza jelita
przechodzaca w blong suro-
wicza kreski, /1 — warstwa
mieéni  podiugnych mies-
niowki, (! — warstwa miesni
poprzecznych miesniéwki.
) — btona pod$luzowa. [ —
biona Sluzowa

Najistotniejsza wartos¢ dla jelit jako
surowca przemystowego stanowia: blo-
na podsluzowa 1 blona migsniowa.

Blone sluzowg przy oczyszczaniu je-
lit zawsze sie usuwa. Blona surowicza
jest zostawiana na jelicie lub zdejmo-
wana w zaleznosei od rodzaju jelit i spo-
sobu ich obroébki.

Jelito zwierzecia rzeznego sklada sie
zasadniczo z dwéch odcinkow: jelita
cienkiego i jelita grubego. W miejscu
gdzie laczy sie jelito cienkie z jelitem
grubym, znajduje sie jelito $lepe.

Jelito cienkie ma ciensze scianki
1 mniejsza Srednice od jelita grubego.
Pod wzgledem anatomicznym jelito
cienkie stanowia: dwunastnica, jelito
czcze i jelito biodrowe; jelito grube
stanowia: jelito élepe, okreznica i jelito
proste (prostnica).

Dwunastnica jest pierwszym odcin-
kiem jelita cienkiego zaczynajacym sie
zaraz za odzwiernikiem zoladka. Jelito

czeze stanowi dalszy polozony za dwunastnica odcinek jelita
cienkiego. Jelito czcze jest najdtuzszym odcinkiem jelita cien-
kiego. Jelito biodrowe stanowi niewielki odcinek jelita cienkie-
go laczacy to ostatnie z jelitem $lepym. Jelito Slepe lezy na
przejsciu jelita cienkiego w jelito grube i jest Slepo zakonczo-
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Tablical

Porownaweze zestawienie nazw anatomicznych i handlowych
poszczegolnych rodzajow i odeinkow jelit

Rodzaj jelit

Nazwa anatomiczna

Nazwa handlowa

1. Jelita wie- 1. Jelito cienkie obej- | 1. Kielbasnica
przowe mujace dwunastnice,
jelito czcze 1 jelito
biodrowe
l2. Jelito $rodkowe wie-
2. Okreznica przowe
]22\. Jelito grube wie-
przowe
3. Jelito slepe 3. Katnica wieprzowa
4. Prostnica 4. Krzyzowka wieprzo-
wa
5. Zoladek 5. Zotadek wieprzowy
6. Pecherz moczowy 6. Pecherz wieprzowy
7. Przelyk ‘ 7. Przelyk wieprzowy
- — l
2. Jelita bydlece | 1. Jelito cienkie obej- | 1. Jelito wiankowe
mujace dwunastnice,
jelilo czeze 1 jelito
biodrowe
2. Okreznica 2. Jelito srodkowe bydl.
3. Jelito slepe 3. Katnica bydleca
4. Prostnica 4. Krzyzowka bydleca
5. Pecherz moczowy 5. Pecherz bydlecy
6. Przelyk 6. Przelyk bydlecy
3. Jelita baranie | 1. Jelito cienkie obej- | 1. Watlongi
mujace dwunastnice,
jelito czcze 1 jelito
biodrowe
2. Okreznica 2. Krazek
3. Jelito slepe 3. Katniczka barania
4. Prostnica 4. Krzyzowka barania




Tablical (cd)

Rodzaj jelit

Nazwa anatomiczna

Nazwa handlowa

4. Jelita kozie 1. Jelito cienkie obej-
mujace dwunastnice,
jelito czcze 1 jelito
biodrowe

2. Okreznica
i 3. Jelito $lepe
4. Prostnica

5. Jelita konskie | 1. Jelita cienkie obej-
mujace dwunastnice,
jelito czcze 1 jelito
biodrowe

2. Pecherz moczowy

3. Przelyk

6. Jelita cielgce 1. Jelito élepe

2. Pecherz moczowy

3. Trawieniec stanowig-
cy czwarta komore
zoladka

4. Jelito cienkie (obej-

mujace dwunastnice,
jelito czcze 1 jelito
biodrowe) wziete ra-
zem z okreznica

(9%

. Watlongi kozie

. Krazek kozi
. Katniczka kozia
. Krzyzowka kozia

. Jelita cienkie konskie

. Pecherz konski
. Przetyk konski

Katniczka cieleca

. Pecherz cielecy
. Slaz

|
|
!
|

Uwaga. W tablicy uwzgledniono te czeseli przewodu pokarmowego zwierzat
rzeguych, ktdre sa obrabiane przez szlamiarzy i stanowia przedmiot obrotu w han-

dlu jeliciarskim.

nym workiem posiadajacym u podstawy dwa w poblizu lezgce
otwory: jednym z nich miazga pokarmowa dochodzi z jelit cien-
kich, a drugim — wychodzi do okreznicy.

Okreznica jest przedluzeniem jelita §lepego i stanowi naj-
dluzszy odcinek jelita grubego. Prostnica jest ostatnim odcin-
kiem jelit i przebiega pod kregostupem od okreznicy do od-

bytu.
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Nazwy handlowe dla poszczegdlnych odcinkéw jelit réznig
si¢ od nazw anatomicznych, co podano w tablicy 1. W przemy-
$le szlamiarskim i wedliniarskim uzywane sa wylacznie nazwy
handlowe. '

W jezyku przemyslowym calos¢ jelit od jednego zwierzecia
wraz z otoka tluszezowa, nie rozebranych jeszcze i nie podzie-
lonych na gatunki, nazywa sie kompletem jelit. Jelita nie obro-
bione zowiag sie surowcem jeliciarskim. Dla calkowicie obro-
bionych jelit przyjeta jest nazwa gotowego produktu jeliciar-
skiego.

Do kompletu jelit w rozumieniu handlowym oprocz kiszek
zalicza sie réwniez przelyk, pecherz oraz niekiedy zotgdek i bo-
ny surowicze z kiszek, stowem te czeSci przewodu pokarmowe-
go zwierzecia, ktore podlegaja obrdébce przez szlamiarza, a po
oczyszezeniu uzywane sg gltownie jako oslonki do wedlin.

Przy uboju zbiera sie jelita od swin, bydla, owiec, koéz, koni
1 cielat.



II. OBROBKA POSZCZEGOLNYCH RODZAJOW JELIT
PRZED SORTOWANIEM

a. Zasady ogélne

Jako zasade przy obrobee jelit przyjmuje sie, ze surowiec
jeliciarski trzeba oczyszezaé zaraz po wyjeciu z tuszy zwierze-
cia. Tylko z surowca obrobionego na $wiezo otrzymaé¢ mozna
pelnowartosciowy gotowy produkt. Kiszki oczyszczone dopiero
po pewnym czasie od chwili wyjecia z tuszy zwierzecia beda
mialy zawsze niewlasciwy zapach lub nieodpowiedni kolor,
a czesto nawet moga sie staé zupelnie bezwartosciowe. Suro-
wiec jeliciarski, ktory nie moze by¢ obrobiony na $wiezo, lecz
dopiero po pewnym czasie (nastepnego dnia), musi byé bezzwlo-
cznie po wyjeciu z tuszy zwierzecia oddzielony od otaczajacego
go tluszezu (tluszezu otokowego)V, oprozniony z tresci, przepltu-
kany (przelany) wodg i zasolony. Wyjatek stanowia jelita cien-
kie wieprzowe i baranie, ktoére po usunieciu z nich tresci pokar-
mowej poddaje sie czesto maceracji (przefermentowaniu)
w celu latwiejszej obrobki.

Nie wolno wstawiaé¢ surowca jeliciarskiego do mrozni, gdyz
przy zamrazaniu tworza sie w Sciankach jelit krysztalki lodu,
powodujace rozpulchnianie tkanek, przez co jelita staja sie sta-
be (kruche), a $cianki ich rwa sie podczas szlamowania.

W zaleznosci od stosowanego sposobu rozréznia sie nastgpu-
jace rodzaje obrébki jelit:

) Tluszcz otokowy w gwarze rzezniczej nazywany bywa ,otoka tiu-
szczowa®, ,,otoczka tluszczowa®, ,otoka", ,otoczka“.
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1. maszynowa, przy ktorej wszystkie czynnoséci zwiazane
z oczyszczaniem kiszek (précz oddzielania od otok tlusz-
czowych) odbywaja sie za pomoca maszyn;

2. pélmaszynowa, tj. taka, przy ktérej pewne prace zwig-
zane z oczyszezaniem Kkiszek odbywajg sie maszynowo,
inne za$ recznie;

3. reczna, przy ktérej wszystkie czynnodci oczyszezania su-
rowca jeliciarskiego odbywaja sie sposobem recznym.

Wyjmowanie kompletu jelit z tuszy zwierzecia dokonuje na
hali uboju przewaznie rzeznik, rzadziej — szlamierz. Po rozcie-
ciu podiuznym jamy brzusznej zwierzecia wzdtuz linii $rodko-
wej, odcina on przedni koniec przewodu jelitowego od zolgdka
(komplet wieprzowy wyjmuje sie z tuszy razem z zoladkiem),
a tylny koniec (prostnice) wyrzyna nozem naokolo otworu od-
bytowego i wyjmuje caly komplet jelit wraz z otoka tluszczo-
wa. Pecherz wycina si¢ oddzielnie razem z narzadami rodnymi
przed wydobyciem kiszek.

Przetyk wyjmuje sie razem z ,,08rodkami* zwanymi réwniez
»podrobami lub ,siekankg‘“. Siekanke stanowia: tchawica
z przetykiem, pluca, serce i watroba. Przy rozcinaniu jamy
brzusznej nalezy zwracaé uwage, aby nie zacina¢ nozem Kkiszek
zwlaszeza jelita $lepego, co sie czesto zdarza przy nieostroznym
przecinaniu ofrzewnej (blony wyscielajacej jame brzuszna)
u bydia.

Komplet jelit po wyjeciu z tuszy kladzie sie na stole (stol-
nicy), gdzie powinien by¢ zaraz zbadany przez lekarza wetery-
naryjnego i przekazany do szlamiarni w celu dalszej przerobki.
Przetrzymywanie, jak to sie czesto zdarza, przez czas diuzszy
kompletu jelit w oczekiwaniu na badanie weterynaryjne po-
woduje w czasie letnich upaléw czernienie kiszek, a w zimie —
szybkie krzepnigcie tluszczu (zwlaszcza przy jelitach bydle-
cych), co bardzo utrudnia dalsza obrébke kiszek powodujgc
zwigkszenie ilosci dziur w gotowym produkcie.

Thuszez otokowy nadaje sie do celow jadalnych, jezeli zosta-
nie oddzielony od kiszek zaraz po wyjeciu z tuszy zwierzecia.
Otoki, ktore lezaty nie oddzielone od jelit przez kilka godzin,
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powinny by¢ przeznaczone na cele techniczne lub musza byé po
przetopieniu poddane rafinowaniu, aby mozna je bylo przezna-
czy¢ do spozycia.

Przewozenie jelit z hali ubojowej do szlamiarni odbywaé sie
powinno za pomocg zelaznych woézkéw recznych. Jezeli szla-
miarnia znajduje sie bezposrednio przy hali ubojowe]j, wéwczas
jelita z hali uboju mogg by¢ przesuwane rynng do szlamiarni.

Szlamiarnia w zaleznos$ci od wielkoéci rzezni, przy ktorej
sie znajduje, powinna posiadaé odpowiednie wyposazenie tech-
niczne, konieczne przy oczyszczaniu kiszek. Zasadniczym jednak
warunkiem pracy kazdej szlamiarni jest dostateczna iloéé cie-
plej i zimnej wody, bez czego w zasadzie nie moze by¢ w ogéle
mowy o szlamowaniu jelit. Przy obrébce jelit pod pojeciami
cieplej wody rozumie sie wode o temperaturze okolo +40°C.

Obroébka jelit polega na oddzieleniu kompletéw od otok tiu-
szezowych, podzieleniu kiszek na rodzaje, opréznieniu z tresci
pokarmowej, oczyszczeniu z resztek ttuszezu i dokladnym oczy-
szezeniu z niepotrzebnych blon i Sluzu. W czasie przeprowadza-
nia tych czynnosSci nalezy zwracaé uwage na uszkodzenia ki-
szek przez pasozyty i drobnoustroje ropotwércze. Odcinki ki-
szek zawierajace wrzodziki lub ogniska ropne muszg by¢ w cza-
sie obrobki odciete i usuniete. Kiszki ze §ladami blizn po wrzo-
dzikach, z malymi nie ropiejacymi obrzmieniami nie ulegaja
dyskwalifikacji, lecz zalicza sie je do drugiego (nizszego) ga-
tunku. '

Oczyszczanie jelit pochodzacych od réznych rodzajow zwie-
rzat wymaga stosowania przewaznie odmiennych zabiegéw
i uzycia odmiennych maszyn i urzadzen; dlatego tez opisuje sie
oddzielnie obrébke kazdego rodzaju surowca jeliciarskiego.

b. Jelita wieprzowe

W Polsce najwiecej jest wieprzowego surowca jeliciarskie-
go, poniewaz Srednio biorge $win ubija sie 2--3 razy tyle, co po-
zostalych zwierzat rzeznych razem wzietych. Na ostonki do
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wedlin nadaja sie jelita wieprzowe dopiero ze sztuk powyzej
40 kg zywego ciezaru. Na komplet jelit wieprzowych sklada
sie:

1. kietbasnica, 4. krzyzéwka wieprzowa,
2, jelito $srodkowe wieprzowe, 5. zoladek wieprzowy,
2a. jelito grube wieprzowe, 6. pecherz wieprzowy,
3. katnica wieprzowa, 7. przelyk wieprzowy.

Rys. 2. Zasadnicze cze$ci kompletu jelit wieprzowyeh:

n — Jezyk (nie wchodzl w skiad kompletu jellt), I — preelyk, ¢ — Zoladek, 4 — je-
lita clenkle (kietbasnica), ¢ — jelito Slepe (katnica), f — okreznica (jelito grube
wieprzowe), gy — Jelito proste (krzyzdwka), I — pecherz moczowy.

1. Kietbasdnice

Rozbi6ér kompletu wieprzowego rozpoczyna sie od oddziele-
nia zoladka; dopiero po tym nastepuje ,,opuszczenie* (oddzie-
lenie) kietbasnicy od otoczki ttuszczowej. Rozbierania komple-
téw dokonuje sie na drewnianych stolach, zwanych stolnicami,
z bokami z trzech stron obudowanymi 20 em wysokosci deska-
mi i z przymocowang do czwartego (dlugiego) boku listwg. Pra-
cownik dokonujgcy opuszczania stoi przy stole od strony boku
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zaopatrzonego w listwe, o ktora opiera sie komplet podczas
opuszczania jelita cienkiego.

Opuszczanie kietbasénicy. Komplet jelit ukla-
da sie na brzegu stolu szlamiarskiego w ten sposéb, zeby jelito
cienkie zwisalo z krawedzi stolu. Obok stolu ustawia sie wanne
lub cebrzyk do skladania opuszczonych kietbasnic. Jelito sklada
sie do cebrzyka w ten sposob, zeby mniej wiecej Srodek jelita
zwisal na krawedzi naczynia. Oddzielania jelit od otoczek tiu-
szczowych dokonuje sie rekami lub za pomoca noza. Jelita opu-
szczone bez pomocy noza maja te zalete, Ze nie posiadaja na
sobie resztek tluszczu. Jelita ze $§win tlustych latwo oddzielaja
sie od otoczek rekami bez uzycia noza. Przy sztukach chudych
(miesnych) oraz przy kiszkach stabych, rwacych sie przy od-
dzielaniu palcami, nalezy obowigzkowo postugiwaé¢ sie nozem.

Opuszczanie rekami. Zaczynajagc od dwunast-
nicy, palcami prawej reki odrywa sie ostroznie jelito cienkie od
otoczki tluszezowej, pomagajac sobie kciukiem lewej reki w od-
rywaniu kiszki od otoczki i jednoczesnie przytrzymujac ta reka
zwisajaca czesé kompletu.

Opuszczanie nozem. Trzymajac jedna reka ostry
néz za trzonek i podsuwajac jego ostrze pod blone surowicza
laczaeg tluszez z jelitem, palcami drugiej reki przeciaga si¢ sto-
pniowo jelito ku dolowi, zwracajac przy tym uwage, aby nie
kaleczyé nozem jelita i zostawia¢ jak najciefisze pasemko tiu-
szczu na jego $ciance. Opuszczanie kielbasnic jest trudna czyn-
noscig w szlamiarstwie i dlatego wykonywaé ja moga tylko wy-
kwalifikowani i posiadajacy duza wprawe w tym zawodzie szla-
miarze. Wskazane jest, zeby te czynno$¢ wykonywali stale ci
sami pracownicy.

Oproznianie z treéci. Po opuszczeniu kielbas-
nicy opréznia sie ja z tresci pokarmowej skladajac na dwoje
i przesuwajac po niej reka w kierunku od s$rodka do obydwu
jej koncow. Po oproznieniu z tresci nalezy jelito przeptukac
ciepla wodg w celu wymycia resztek piasku, ktéry przewaznie
zawsze znajduje sie w tresci jelitowej $win. Ma to wielkie zna-
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czenie przy maszynowym szlamowaniu, gdyz ziarnka piasku
kaleczg $cianki jelita podczas przechodzenia przez walce ma-
szyny szlamiarskiej. W punktach tych powstaja péiriiej w jeli-
cie mate otworki, tak zwane szprycery.

W rzezniach zagranicznych opréznianie jelit z tresci wyko-
nuje sie¢ mechanicznie. Wykonujaca te czynnos¢ maszyna ma
dwa metalowe walce uloZzone jeden nad drugim, pokryte wul-
kanizowana gumg i specjalng tkaning. Dolny walec osadzony
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Rys. 3. Maszyna do usuwania tresci z jelit (z lewej strony przekroj po-
przeczny, z prawej — widok z boku):

1 — walec gérny, 2 — walec dolny, 3 — Zeliwna podstawa walca, § — gumowsa ostona
walca, 5 — prowadnica do kierowania jelit, # — rura natryskowa, ;7 — rynna do
Sciekania wody, § 1 9§ — podstawa maszyny, 10 — silnik elektryczny.

jest na osi w nieruchomych lozyskach, gérny walec moze by¢
opuszczany i podnoszony, przez co reguluje sie odstep miedzy
nimi. f.ozyska gérnego walca przyciskane sg do dolnego walca
specjalng sprezyng, co pozwala przy przepuszczaniu kiszek po-
siadajacych zgrubienia na podniesienie sie¢ gérnego walca. W ten
sposéb unika sie uszkodzen jelit w tym miejscu. Odcinek jelita
okreflony nazwsg ,,sznur® wprowadza sie miedzy walce za po-
mocg specjalnego urzadzenia zwanego prowadnicg i puszcza sig
»Srodkami‘ po kilka sznuréw na raz zlozonych w ten sam spo-
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s6b jak do recznego wyprézniania z treSci. Walce maszyny
w czasie pracy sg stale zraszane ciepla wodg.

Szlamowanie Kielbasnice mozna szlamowaé¢ na
$§wiezo lub nastepnego dnia, po przefermentowaniu blon $§luzo-
wych. Jelita obrobione na $wiezo beda mialy bielszy kolor od
obrabianych dnia nastepnego. Obrébka taka jest trudniejsza
i daje wiekszy procent uszkodzen surowca oraz mniej dokiadne
jego oczyszezenie wskutek pozostawania resztek $luzu na je-
litach.

Chcac ulatwi¢ szlamowanie jelit powinno sie je poddaé
przed szlamowaniem 24-godzinnej maceracji w celu zmiekcze-
nia’ (przefermentowania) blon $luzowych. W tym celu nalezy
kieltbasnice po opréznieniu z tresci zlozy¢ do basenu lub kadzi,
przywigzujac ich konce do drazka opartego o $ciany basenu lub
kadzi, zeby sie nie splataly i zala¢ ciepla woda. Wskazane jest
przynajmniej raz w czasie trwania maceracji zmieni¢ wode
w kadzi (basenie).

Szlamowanie kielbasnic na $§wiezo za pomocg maszyny nie
sprawia specjalnych trudnosci. Oszlamowaé $wiezg kielbasnice
recznie jest bardzo trudno. Biorac pod uwage wzgledy sani-
tarne i stan prac w szlamiarniach zaleca sie, aby w szlamiar-
niach posiadajgcych maszyny szlamowano kietbasnice na Swie-
z0. Samo szlamowanie kielbasnic polega na zdjeciu blony suro-
wiczej i §luzowej. Odbywac sie to moze recznie lub maszynowo.

Szlamowanie reczne. Kielbasnice nalezy wlozy¢
do kadzi lub basenu z ciepla woda zostawiajac ich zwisajace
konce na krawedzi naczynia, nastepnie kolejno wyjmowaé sznu-
ry, tj. odcinki kietbasnic, z cieplej wody, zdzieraé z nich biony
surowicze, zwane w jezyku szlamiarskim futréwkami, wywra-
caé je wewnetrzna strong na zewnatrz i nastepnie szlamowaé.
Wywracanie kielbasnic odbywa si¢ na kijku, tzw. przewrot-
niku.

Wywroécone jelito ujmuje sie w polowie jego diugosci i za-
nurza powtérnie w cieplej wodzie, nastepnie kladzie jego Sro-
dek na pochylo ustawionej desce opierajacej sie jednym kon-
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cem o st6l szlamiarski, a drugim — o beczke z cieplg woda (de-'
ska posiada spadek w kierunku od stolu do beczki), w ktorej
znajdujq sie konce lezacej na desce kielbasnicy. Uzywana do
tego celu deska powinna by¢ z drewna twardego (jednak nie de-
bowa, bo jelita od debu czernieja), najlepiej bukowego. Do recz-
nego szlamowania je-
lit uzywa sie przy-
rzadu zwanego szla-
mulcem. Jest to
deszczutka z twar-
dego drewna mniej
wiecej o wymiarach
15X4X0,5 em, o lek-
ko zaostrzonym naj-
dtuzszym brzegu po-
siadajacym tukowate
wyciecie. Zamiast Rys. 4. Reczne szlamowanie kielbasnic.
drewnianych uzywa

sie réwniez szlamulcéw metalowych lub sporzadzonych z pla-
skich kosci, a nawet z twardej gumy. Przy szlamowaniu kiel-
basnic na desce uzywa sie szlamulcow o prostych, bez lukowa-
tych wycie¢ brzegach.

Ujmujac lewa reka sznur jelita, prawa reka pocigga sie po
jelicie szlamulcem, a nastepnie trzymajac szlamulec z lekka
ukosnie i pochylo w stosunku do pta-
szezyzny deski Scigga sie §luz w kierun-
ku spadku deski. Sznur podciaga sie
z beczki na deske w miare postepu pracy.

Rys. 5. Szlamulec. Mozna réwniez szlamowa¢é kielbasnice

bez uprzedniego wywracania. Wéwczas

procz wszystkich czynnosci stosowanych przy oczyszezaniu

kietbasnic wywracanych, nalezy je jeszcze po oszlamowaniu

przeplukaé ciepls woda w celu usuniecia §luzu pozostatego
wewnatrz jelita.

W niektérych szlamiarniach stosuje sie¢ przepuszczanie kiel-
basnic przez specjalne maszyny, tzw. gniatarki, w celu zmiaz-
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dzenia blon $luzowych i latwiejszego potem szlamowania recz-
nego.

Gniatarki mogg byé reczne lub o napedzie elektrycznym.
Gniatarke obsluguje jedna osoba. Przy recznym.napedzie ten
sam pracownik lewg rekg podaje sznury kielbasnic miedzy
walce, a prawa reka obraca korbe gniatarki. Najczesciej uzy-
wane sg gniatarki produkeji niemieckiej typu Stéhrer oraz
oparte na tych samych zasadach gniatarki produkcji krajowe;j.
Na matych gniatar-
_ kach przypuszcza sie
| jednocze$nie po jed-

! nym sznurze kielbas-
nic, na wiekszych —
po trzy sznury.

Kazda  gniatarka
ma trzy metalowe
walki podiuznie kar-
bowane  obracajace
sie w kierunku biegu
jelita. Jelita wprowa-
Rys. 6. Gniatarka reczna do miezdzenia bton dza si¢ do gniatarki

§luzowych kietbasnic. przez podiuzny otwor

wyciety w wierzch-

niej przykrywie lub bezposrednio wklada miedzy walki (w za-

leznosci od konstrukeji gniatarki), ktére przeciggajac sznury

kietbasnic jednoczeénie gniotg blony surowicze i §luzowe. Kiet-

basnice spadaja po wyjsciu z gniatarki do podstawionej wanny
lub cebrzyka.

Reczne szlamowanie kielbasnic przepuszezonych uprzednio
przez gniatarke jest latwiejsze.

Gniatarek uzywa sie¢ w tych rzezniach i punktach ubojow,
gdzie ze wzgledu na niewielks ilo§¢ surowca jeliciarskiego nie
optaca sie instalowaé wiekszych maszyn szlamiarskich. Maja
one te zalete, ze sa latwo przenosne, tanie i nie zajmuja duzo
miejsca w szlamiarni. Przecietna praktyczna przepustowosé
gniatarki recznej wynosi okoto 30 kompletéw kielbasnic na go-
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dzine, a gniatarki o napedzie elektrycznym — okoto 100 kom-
pletéw kieltbaénic na godzine. Szlamiarki zasadniczo pracuja
z doplywem wody,
jedynie gniatarki u-
zywane do miazdze-
nia bion $luzowych
kietbasnic pracuja
bez doplywu wody.
Szlamowanie
maszynowe.
W Polsce znane s3
najlepiej dwa typy
maszyn do szlamo-
wania kietbasnic: Rys 7. Gniatarka elektryczna do miazdzenia
niemiecka — typu blon §luzowych kietbasnic.
Tripas i dunska —
typu Svanen 30. Maszyny te miazdza blony Sluzowe i oczy-
szczajq jelito ze Sluzu. Przy maszynowej obrébce nie wywraca
sie kietbasnic przed szlamowaniem.

Maszyna typu Tripas ma dwa zespoly walcéw. Pierwszy
zesp6l sklada sie z gladkiego bebna pokrytego guma i dwoéch
cienkich karbowanych podiuznie walkow metalowych przyle-
gajacych do bebna.

Beben i watki obracaja sie¢ w tym samym kierunku, to jest
w kierunku przechodzenia jelit. Zesp6t ten ma za zadanie miaz-
dzenie blon $luzowych. Drugi zespdl sklada sie z gltadkiego me-
talowego bebna obracajgcego sie w kierunku przeciagania jelit
i gumowego walka karbowanego podluznie, obracajacego sie
w kierunku przeciwnym do biegu jelit, oraz dwoéch podluznie
karbowanych, potaczonych watkéw gumowych.

Beben i karbowany gumowy walek usuwaja -zmiazdzony
uprzednio $luz z jelit przez wyciskanie go w kierunku koncéw
sznurow, a nastepnie na zewnatrz. Polgczone karbowane walki
przeciagaja tylko jelito przez maszyne. Jednocze$nie przepusz-
cza sie przez maszyne kilka (trzy, cztery) sznury jelit.
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Jelita miedzy jednym a drugim zespolem przechodza przez
ciepla wode. W czasie pracy walki maszyny sg stale zlewane
ciepla wodg. Obsluga maszyny skiada sie z czterech oséb. Sred-
nia przepustowos$¢ stanowi okolo 90 kompletéw kielbasnic na
godzine.

Rys. 8. Schemat pracy szlamiarki mechanicznej typu Tri-
pas do szlamowania kielbasnic: @ — walce do miazdzenia
szlamu, b — walce do usuwania szlamu:

1 — beben pokryty gumsa, ? — walec metalowy karbowany podiuz-

nie do przeciagania jelit 1 mia®d#enia blony éluzowej, 3 — to samo

do ostatecznego rozmiazdZzenia blony sluzowej, 4 — beben meta-

lowy, 5 — walee gumowy karbowany podiuznie wyciskajacy szlam

z jelita, ¢ 1 7 — walce gumowe karbowane podluznie ciagngce
jelita.

Maszyna typu Svanen 30 ma osiem réwnolegle osadzonych
‘walcow. Rozmieszeczenie walcdéw i kierunki ich obrotéw wska-
zuje zamieszczony rysunek 9. Zespot waleéw 1, 2 i 3 ma za za-
danie miazdzenie blon $luzowych jelit. Walce 4 i 5 zeskrobujg
zmiazdzony uprzednio §luz. Wal $limakowy 6 rozklada odpo-
wiednio jelita na powierzchni walcéw 7 i 8, ktére przeciggaja
jelita. W czasie pracy walce zlewane sa stale doptywajacg cie-
Ppla woda.

Jelita wpuszcza sie przez kwadratowe otwory nad walcami
21 3. Po zmiazdzeniu $luzu jelita dostaja sie do zbiornika wody
(cebrzyk, szaflik), skad wyjmuje sie je recznie i wprowadza
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miedzy walce 4 i 5 ponad 6 i nastepnie miedzy 7 i 8, skad juz
oszlamowane wypadaja do drugiego zbiornika. Na pierwszy ze-
spol walcow podaje sie od czterech do sze$ciu sznuréw jedno-
czeénie. Przed wlozeniem sznura do drugiego zespolu trzeba
z konca kietbasnicy oddzieli¢ futréwke na diugosé 1 metra i po-
da¢ kielbasnice miedzy walce koncem bez futréwki. Na drugi
zespo6l jelita podaje sie jedno po drugim. W czasie szlamowania

\
E \\_@H \a

Rys. 9. Szlamiarka mechaniczna do kielbasnic typu Svanen 30:

1, 2 — walce metalowe karbowane podhuZne (nastawlalne), 3 — walec (po-
kryty guma) gladki, 4, 7 1 8§ — walce pokryte gums karbowane podiuzne,
5 — wal stalowy, 6 — wal Slimakowy.

na drugim zespole nalezy pomagaé¢ maszynie reka w wyciska-
niu $luzu i zdzieraniu futréwki.

W ciggu 8 godzin przy obsludze zlozonej z pieciu osob szla-
muje sie od 800 do 900 kompletéw kietbasnic. W celu doktad-
niejszego szlamowania nalezy kielbasnice przed puszczeniem
na maszyne przela¢ (przeplukaé) ciepla wodag, co robi kolejno
jedna osoba.

Istnieja jeszcze inne rodzaje maszyn do szlamowania kiel-
basnic. Wszystkie one jednak sg oparte na zasadach wymienio-
nych wyzej dwoch typow.
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Szlamowanie powinno odbywa¢ sie w ten sposoéb, zeby jelit
nie uszkadzaé (nie rwaé i nie dziurawi¢) oraz dokladnie usuwaé
calg zawarto$é Sluzu.

Po przepuszczeniu jelit przez maszyne wskazane jest jeszcze
trzymajac je w rekach przeciagniecie szlamulcem w celu od-
dzielenia pozostalych blon surowiczych i dokladniejszego usu-
nigcia resztek $luzu.

Jelito po oszlamowaniu wklada sie do kadzi z zimna wodg
w celu wychlodzenia, a po wychtodzeniu kieruje sie je do kali-
browni, gdzie jelita poddawane sg sortowaniu wediug jakosci
i wymiaru $rednicy.

Tam gdzie nie kalibruje sie jelit, towar po wychlodzeniu
przekazuje sie do metrowania, peczkowania i solenia.

Kielbaénice nie wywrécone wewnetrzng strong na zewnatrz
po wyszlamow'aniu posiadaé beda na zewnetrznej powierzchni
Scianek resztki przewodéw odprowadzajacych soki odzywcze
z jelita do organizmu zwierzecia, czyli tzw. w potocznym je-
zyku szlamiarskim ,,wasy, ktore obnizaja warto$¢ handlowg
jelit. Chcac nadaé¢ odpowiedni wyglad kiszkom mozna je po
oszlamowaniu i wychtodzeniu wywréci¢. Czynnosé te tatwo
i szybko mozna wykonaé za pomoca kijka o dlugosci okolo
100 cm, o $rednicy mniejszej anizeli $wiatlo najcieniszego jelita.
Kijek dla nadania mu $lisko$ci powleka sie blong lub jelitem.
Jeden koniec kijka posiada wyciecie glebokosci okoio 10 cm.
Aby wywrécié jelito nalezy koniec jelita zaczepié¢ jedna Scianka
za wyciecie kijka, a nastepnie cale jelito nawlekaé na kijek.
Przez caly czas nawlekania zaczepiony uprzednio koniec jelita
musi sie trzymaé wyciecia w wierzcholku kijka. Po przeciagnie-
ciu jelita ponizej wyciecia, ujmuje sie reka za zaczepiony jego
koniec i $ciggajac z kijka cale jelito ku gérze, odwraca sie je
w ten spos6b jednocze$nie wewnetrzng strong na zewnatrz.
Wprawny pracownik czynnosé te moze wykonywac jednocze-
$nie na dwoch kijkach.

Po wywroéceniu ,,wasy* znajdowac sie beda wewnatrz jelita
i nie bedg psué zewnetrznego wygladu towaru. Stosunkowo du-
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zg iloscig ,,waséw‘ odznaczajg sie kietbasnice opuszczane bez
uzycia noza.

Metrowanie Metrowaniem nazywa sie odmierzanie
obrobionych jelit w ustalone wielkosci (dtugosci). Wielkosci te
sg rézne dla réznych rodzajéw jelit i nosza nazwe peczkow.

Kielbasnice metruje sie w peczki 20-metrowe. Czynnosé teg
przeprowadza sie na nawijarce skladajgce]j sie z dwoch listewek
umieszczonych w odleglosci 50 em jedna od drugiej. Dwadzie-
$cia obrotéw nawijarki (po zaczepieniu konca jelita do jednej
listewki) daje 20-metrowy peczek. Mozna réwniez odmierzaé
jelita za pomocg wycechowanej metréowki (listwy) na stole szla-
miarskim. Odcinki kiszek od 2 do 0,5 metra, trzeba mieé ulozone
(w wanienkach lub kupkach) oddzielnie, zeby mozna bylo z 1at-
wosciag dolgczyé do kazdego peczka brakujace koncéwki, bez
potrzeby kawatkowania (odcinania) sznuréw diuzszych. Kawal-
kéw o dlugosci ponizej 0,5 m nie nalezy dolgczaé do peczkow,
lecz trzeba je sklada¢ oddzielnie jako towar mniej wartoScio-
wy. Odcinki o dlugo$ci mniejszej od 15 ¢cm nie nadajg sie na
ostonki do produkcji wedlin.

Wigzanie. Odmierzone 20-metrowe peczki kielbasnic
zwigzuje sie sznurkiem Inianym, konopnym lub rafig. Wiazanie
peczkéw powinno by¢ przeprowadzone w ten sposob, zeby sznu-
ry jelit nie wysuwaly sie spod przewiazania. Nie mozna wigzaé
kietba$nic twardym i ostrym sznurkiem, zeby nie przecinaé
$cianek jelit w miejscach wigzan.

Wymagania jakos$ciowe. Dla kietbasnic nie-
kalibrowanych (oryginalnych) ustala sie nastepujace wymaga-
nia. W peczku powinno byé jak najmr ¢j odcinkéw; suma od-
cinkéw i dziur w peczku nie moze prickraczaé liczby 6 (np. 6
odcinkéw bez dziur albo 4 odcinki, w ktorych znajdujg sie dwie
dziury). Odcinki nie moga by¢ krotsze niz 0,5 m. Kielbasnice
muszg mie¢ mocne S$cianki wytrzymujace normalne ci$nienie
wody, musza by¢ pozbawione gnilnej woni i owrzodzen rop-
nych. Kiszki powinny by¢ dobrze oczyszczone z blon surowi-
czych i Sluzu (dopuszczalne sa minimalne pozostatosci §luzu),
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muszg byé koloru bialego, w ostatecznosci szarego (bez czar-
nych plam). Dopuszczalne sg czerwone, zélte lub ciemne plamy
pod warunkiem, ze pokryte nimi Scianki jelita wytrzymuja nor-
malne ci$nienie wody.

2. Zoltadki wieprzowe

Zoladek wieprzowy po oddzieleniu od kompletu oczyszcza sie
dokladnie z tluszczu, nastepnie robi sie nozem niewielki otwér
w szerszym jego koncu. Przez otwoér ten usuwa sie tre$¢ po-
karmowa, nastepnie zolgdek wywraca wewnetrzng strong na
zewnatrz i przemywa dokladnie ciepla woda. Zasadniczo tresé
pokarmowa jelit moze splywa¢ do kanaléw Sciekowych szla-
miarni, jesli nie jest wykorzystana do celéw nawozowych, nato-
miast zawarto$é zoladkéw powinna byé¢ bezwzglednie wywo-
zona do gnojownika, zeby uniknaé zapychania kanaléw Scieko-
wych w szlamiarni. Dalsze oczyszczanie moze odbywa¢ sie re-
cznie lub maszynowo.

Obrébka reczna. Przytrzymujac zolgdek lewg re-
ka, przecigga si¢ po nim dwa lub trzy razy palcami prawej reki
od srodka w obie strony w celu oczyszczenia go ze Sluzu i jed-
noczesnego wycisniecia na zewnatrz (wywrocenia) odcinka
dwunastnicy znajdujacego si¢ przy wezszym koncu (odzwier-
nik) zotadka. Niewyci$niecie go uniemozliwia dokladne zaso-
lenie zolgdka w tym miejscu i powoduje psucie si¢ towaru
w czasie magazynowania.

Obrobka maszynowa. W Polsce uzywa sie do
oczyszczania zolagdkoéw wieprzowych maszyn niemieckich typu
Stohrer. Jest to duzy metalowy beben w ksztalcie walca, o ru-
chomym dnie, osadzony pionowo. Boki bebna sa wylozone me-
talowymi listewkami ustawionymi prostopadle w stosunku do
dna posiadajgcego takie same listwy ulozone promieniscie. Do
bebna wktada sie jednorazowo okoto 50 sztuk zotadkow, odwré-
conych uprzednio blona $§luzowa na zewnatrz, zamyka beben
i puszeza w ruch szybkoobrotowy dno bebna.
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Zotadki oczyszcza sie ze $luzu przez ocieranie w czasie obro-
tow bebna o wystajace listwy dna i bokéw. Przez caly czas pra-
cy bebna zoladki zlewane sg doprowadzonym do wnetrza stru-
mieniem cieplej wody. Czas szlamowania jednej partii zolgd-
kéw trwa okoto 10 minut.

Przy maszynowym oczyszczaniu trzeba jednak recznie wy-
ciska¢ pozostawione przy zolgdkach odcinki dwunastnic. Na tej
samej maszynie oczyszcza¢ mozna zolgdki bydlece (,,kalduny*)
oraz katnice i krzyzéwki wolowe.

Zoladki wieprzowe po oczyszczeniu wkiada sie na kilka go-
dzin do kadzi lub basenu z zimna woda (najlepiej biezaca, w le-
cie dobrze jest doda¢ do naczynia lodu) w celu doktadnego wy-
chiodzenia; po wychlodzeniu mozna je zasalaé.

Wymagania jako$ciowe. Zoladki wieprzowe prze-
znaczone na ostonki do wedlin nie moga mieé¢ czarnych plam
jak réwniez gnilnego zapachu, muszg by¢ dok}adnie oczyszczone
Z treSci pokarmowej, mozliwie dobrze ze $luzu, tluszezu i nie
moga mie¢ duzych zacie¢ Scianek. Zoladki, ktore przed uzyciem
ich jako ostonek do wedlin majg byé przez jakisS czas magazy-
nowane, nalezy dokladnie oczyscié z tluszczu, poniewaz tluszcez
jetczeje w czasie lezenia zoladkéw w magazynie. Odbija sie to
pézniej na jakosei wedlin, do ktérych produkceji zotadki zostang
uzyte.

Zoladki przeznaczone do celéw farmaceutycznych '(.éciqganie
$luzéwki) powinno sie po lekkim przemyciu zimng wodg na
Swiezo poddawaé Sluzowaniu. Jezeli za§ nie majg by¢ zaraz
poddane dalszym zabiegom, chlodzi sie je przez rozlozenie na
stole lub kracie. Nie mozna ich moczy¢ w wodzie, zeby nie
zmy¢ $luzu znajdujacego sie na ich $ciankach; nie mozna ich
rowniez zasalaé. Zotadki po zdjeciu z nich $luzéwki nie nadaja
sie juz na ostonki do wedlin, moga jednak by¢ przeznaczone do
bezposredniej konsumpcji (na flaczki) lub do zmielenia na farsz
do wyrobu wedlin.
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Zotadki §luzowane, jesli nie sa oddawane do biezgcej kon-
sumpcji lub przerobu, nalezy zasala¢ w ten sam sposéb jak zo-
tadki nieS§luzowane.

3. Jelita grube wieprzowe

Po opuszezeniu kietbasnicy nastepuje z kolei oddzielenie je-
lita grubego od otoczki tluszczowej. Jelita grube nalezy obra-
bia¢ w stanie cieptym (na $wiezo), gdyz inaczej pokryja sie
ciemnymi plamami. Oddziela sie¢ je wraz z krzyzéwka i katni-
ca. Czynnosci te wykonuje sie rekami pomagajac sobie nozem.
Jelita po oddzieleniu od otoczki przenosi sie do pluczek w celu
poddania ich dalszym zabiegom, a otoczki odklada na oddzielny
stol, skad zabiera sie je do magazynu tluszczowego.

Pluczki uzywane w szlamiarniach sg to naczynia przewaz-
nie czworokatne o pojemnosci od 30 do 40 litréw z otworami
w dnie. Do kazdej ptuczki doprowadzony jest doplyw cieplej
i zimnej wody. Pluczki moga byé metalowe (bialy nierdzewny
metal), zeliwne, fajansowe, w ostateczno$ci nawet cementowe.
Pluczki sg rozmieszezone wzdtuz Scian lub przegréd dzialowych
szlamiarn, zainstalowane na stale lub osadzone ruchomo w od-
stepach 50-+-80 cm od siebie. Pluczki polaczone sa pomostem
z twardej deski lub metalu, stuzgcym do rozkladania kiszek
przy obrébce.

Jelita grube poddaje sie najpierw dokladnemu oczyszezeniu
z tluszczu za pomoca noza, czyli tzw. kaszlowaniu. Kaszlowanie
jelit grubych jest konieczne, jezeli jelita maja by¢ przez diluz-
szy czas magazynowane, poniewaz przy dluzszym skladowaniu
tluszcz jelczeje powodujgc nastepnie gorzki smak wedlin. Je-
zeli surowiec ma by¢ biezaco uzywany do wyrobu wedlin, moz-
na go nie kaszlowaé¢ tak dokladnie, gdyz pozostalte resztki ttu-
szczu na jelicie podnosza wartos¢ wedlin. Przy kaszlowaniu
nozem nalezy zwraca¢ uwage, zeby nie robi¢ zacie¢ (tzw. szny-
tow) na jelitach.

Jelita grube po okaszlowaniu opréznia sie z tresei przez wy-
ciskanie rekg i przeplukiwanie ciepla wodg, przecinajac jelito
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nozem w miejscach dziur i peknie¢ oraz odcinajac jednoczesnie
od jelita grubego krzyzéwke i katnice. Jelito grube wywraca
sie rekami wewnetrzna strona na zewngtrz za pomocg cieplej
wody ciekngcej z kranu umieszczonego nad pluczks, nastepnie
obmywa z tresci pokarmowej i szlamu przez ptukanie w ptuczce.

Po dokladnym oczyszczeniu jelit mierzy sie je na oznaczc-
nej na stole miarce w 10-metrowe peczki, wigze sznurkiem
i chlodzi w kadziach lub basenach w taki sam sposéb jak zo-
1adki wieprzowe. Po wychlodzeniu i ocieknigciu z wody towar
poddaje sie soleniu.

Przy obmywaniu jelit z zawartosci trzeba zwracaé uwage,
zeby nie 2ostawaly resztki treSci pokarmowej na Sciankach,
zwlaszcza na powystrzepianych koncach kiszek, oraz zwracaé
uwage na wymycie $luzu miedzy faldami jelit. Przy plukaniu
nalezy czesto zmienia¢ w pluczkach wode; najlepiej plukaé
w wodzie biezacej.

Wymagania jakos$ciowe. Jelita wieprzowe grube
przeznaczone na ostonki do wedlin nie mogg mie¢ czarnych
plam, wrzodzikéw ropnych, gnilnego zapachu, muszg wytrzy-
mywac normalne ci$nienie wody, by¢ dokladnie obmyte z tresci
pokarmowe]j i mozliwie dobrze z blony $luzowej (ze szlamu).
Peczek jelit grubych moze sie skladaé¢ najwyzej z 8 kawalkow
bez dziur; kazdy odcinek nie moze by¢ krétszy niz 0,25 m. Do-
puszcza si¢ w 1 peczku 6 miejsc stabych (okienek). Kiszki prze-
znaczone do magazynowania musza by¢ dokladnie oczyszczone
z resztek tluszezu.

Niepofaldowanych odcinkéw jelit wieprzowych grubych —
od krzyzéwki do wlasciwego jelita grubego (pofaldowanego) —
uzywaé¢ mozna w braku innych oslonek jako ostonki do wyrobu
zwyktych kietbas. Odcinki te w jezyku handlowym noszg na-
zwe Srodkowych jelit wieprzowych, a dilugo$é ich wynosi od
0,8 do 1,5 m w zaleznosci od wielkosci zwierzecia.

Na specjalne zapotrzebowanie Srodkowe jelita wieprzowe
oddziela sie przy obrébce od jelit grubych i uklada w oddzielne
peczki. Obrébka tego surowca ma przebieg nastepujacy: naj-
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pierw calosc jelita grubego wieprzowego, po opréznieniu z tre-
$ci i przelaniu cieply woda, dzieli sie na:

a. krzyzéwke,

b. jelito $rodkowe,

c. wilasciwe jelito grube,

d. katnice.

Nastepnie jelito Srodkowe wieprzowe wklada sie do zimnej
wody, po wychtodzeniu doktadnie kaszluje z tluszczu i wywra-
ca wewnetrzng strong na zewnatrz, plucze w czystej wodzie
i sprawdza przez przelanie wodg lub przedmuchanie sprezo-
nym powietrzem, czy jelito nie ma dziur i zacie¢ nozem. W miej-
scach przedziurawien lub zacigeé¢ nalezy jelito przecigé. Oczy-
szczone jelito wigZze sie w peczki 10-metrowe, chlodzi w base-
nie lub kadzi z zimng wodg i koriserwuje sola tak jak jelita
grube. Odcinki ponizej 0,45 m nie nadaja sie na ostonki do zwy-
kiych kietbas i nalezy je dolacza¢ do jelit grubych wieprzo-
wych.

Jelita wieprzowe srodkowe powinny odpowiadaé nastepuja-
cym wymaganiom:

1. musza by¢ dokladnie okaszlowane z ttuszezu,

2. nie moga mie¢ dziur w Sciankach lub zacieg¢,

3. powinny by¢ w odcinkach o dilugosci 45, 85 lub 120 —

150 cm,
4. muszg posiada¢ wlasciwy kolor i swoisty zapach,
5. konce odcinkéw muszg by¢ réwno odciete nozem.

4. Krzyzé6wki wieprzowe

Krzyzéwke odcina sie nozem od jelita grubego w miejscu,
gdZie kouczy sie jej gladki koniec, kaszluje sie ja z tluszezu,
wywraca wewnetrzng strong na zewnatrz, obmywa w ptuczce
cieplg woda z tresci, nastepnie wigze sie krzyzowki w peczki
po 10 sztuk i chlodzi w taki spos6b jak Zolgdki wieprzowe.

v -l hazyzOwki maja by¢ sortowane, chlodzi sie je w zim-
nej wouzic iuzem, a dopiero po wychlodzeniu sortuje i wigze
W pecianl wediug gatunkow.
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Przy obrébce krzyzéwek nalezy zwracaé uwage na doklad-
ne wymycie surowca z tresci pokarmowej i ocz‘yszczenie Z mie-
$ni w poblizu odbytu. Krzyzéwka wieprzowa powinna mieé na
koncu zgrubienie (koronke stanowiaca pozostato§é zgrubienia
miesniowego odbytu).

Wymagania jakos$ciowe. Krzyzowki wieprzowe
niesortowane powinny odpowiadaé nastepujacym wymaganiom:
muszg by¢ dokladnie wymyte z tresci pokarmowej i ze $luzu,
nie moga mieé czarnych plam, wrzodzikéw ropnych ani gnil-
nej woni, muszg posiada¢ Scianki odpowiednio mocne. Na pe-
czek krzyzowek (10 sztuk) dopuszcza sie 3 sztuki z dziurami.
Warunek dokladnego oczyszczenia z tluszczu obowigzuje tak
jak przy jelitach wieprzowych grubych.

5 Katnice wieprzowe

QOddzielone od jelita grubego katnice wieprzowe oczyszcza
sie z ttuszczu, przemywa woda w pluczce, wywraca wewnetrz-
na strong na zewnatrz, obmywa z tresci pokarmowej i ze $luzu,
nastepnie po dokladnym wyplukaniu wigze sie w peczki po
10 sztuk i chlodzi w taki sam sposéb jak Zoladki wieprzowe.
Po wychlodzeniu i ocieknieciu katnice poddaje sie soleniu.

Katnice wieprzowe nalezy odcinaé¢ od jelita grubego mniej
wiecej w odleglosci 5 cm za wpustem kietbasnicy do jelita Sle-
pego, tak zeby wpust ten znajdowal sie przy katnicy.

Wymagania jakos$§ciowe Katnice wieprzowe
przeznaczone na ostonki do wedlin nie moga mie¢ czarnych
plam, ropnych wrzodzikéw ani gnilnej woni, musza mie¢ Scian-
ki odpowiednio mocne, muszg by¢ dokladnie wymyte z tresci
pokarmowej i w miare moznos$ci ze $luzu. Na peczek (10 szt.)
katnic dopuszcza sie 4 sztuki z dziurami. Warunek dokladne-
go oczyszczania katnic wieprzowych z resztek tluszczowych
obowigzuje, tak jak przy jelitach wieprzowych grubych.

Wigzania w peczki jelit grubych, katnic i krzyzéwek doko-
nuje sie grubszym a mniej twardym sznurkiem niz sznurek
przeznaczony do wigzania innych rodzajow kiszek. Jelita te
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ze wzgledu na grubo$¢ Scianek sg stosunkowo ciezkie i konce
ich maja tendencje do wysuwania sie spod przewigzan, zwlasz-
cza w czasie chlodzenia peczkéw w zimnej wodzie. Mocne za-
ciskanie peczkéow sznurkiem zapobiegloby wprawdzie rozwig-
zywaniu sie peczkéw w czasie kapieli, ale powodowaloby prze-
cinanie $cianek jelit. Miekki sznurek o wiekszej Srednicy niz
uzywany do wigzania kietbasnic, obejmujac jelita na wigkszej
stosunkowo niz cienki szpagat powierzchni, zapobiega wyslizgi-
waniu sie koncéw jelit spod przewigzan i nie niszezy ich Scia-
nek przy mocniejszym zaciskaniu.

6. Pecherze wieprzowe

Pecherze wieprzowe, zaleznie od zwyczaju panujgcego w da-
nej rzezni, moga by¢ wyjmowane jednoczes$nie z kompletem
jelit lub oddzielnie razem z narzadami rodnymi. Przy wyci-
naniu pecherzy nalezy uwazaé, zeby nie zacina¢ Scianek oraz
zeby zachowa¢ przy pecherzu dluga szyjke.

Po wyjeciu z tuszy usuwa si¢ mocz z pecherza przez wyci-
skanie rekami, oplukuje pecherz zimng wodg i kladac na desce
lezacej na stole oczyszcza dokladnie nozem z tluszczu i blon,
baczgc, by nie uszkodzi¢ jego Scian. Tego samego dnia, w kto-
rym pecherz zostal wyjety z tuszu i oczyszczony, powinien byé
nadmuchany i poddany suszeniu. Pecherz przetrzymywany
przez dluzszy czas przed nadmuchaniem nie bedzie mie¢ po-
lysku po wysuszeniu. Nadmuchiwanie pecherzy powinno od-
bywaé sie za pomoca urzadzen stuzacych do kalibrowania je-
lit lub za pomocy specjalnego ,,mieszka skérzanego* albo pomp-
ki recznej. Do nadmuchiwania pecherzy mozna réwniez uzy-
waé kompresora sluzgcego do napelniania powietrzem detek sa-
mochodowych.

Powietrze wprowadza sie do pecherza przez otwor szyjki,
nastepnie zdejmuje szyjke pecherza z kurka kompresora i za-
ciskajac ja palcami (zeby napompowane powietrze nie ucho-
dzilo), druga reka zawiazuje sie koniec szyjki szpagatem. Przy
nadmuchiwaniu trzeba zwracaé¢ uwage, aby nie wttaczaé do pe-
cherza zbyt duzo powietrza, gdyz mogloby to spowodowaé pek-
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niecie jego Scianki. Nie mozna jednak wtloczy¢ zbyt malo po-
wietrza, poniewaz staloby sie to przyczyna zmniejszenia obje-
tosci pecherza i spowodowalo powolniejsze tempo suszenia.
Wigzanie nie moze byé¢ zbyt mocne, zwlaszeza przy twardym
szpagacie, zeby nie przeciaé szyjki pecherza, ani za slabe, gdyz
w czasie suszenia powietrze nadmuchane uleci z pecherza i pe-
cherz stanie sie bezwartosciowy. Poszczegdlne pecherze po
nadmuchaniu wigze si¢. na sznurku po 10 sztuk, zachowujae
takie odstepy, zeby Scianki pecherzy ze soba sig nie stykaly. Za-
wieszony sznur pecherzy doczyszecza sig (,,pucuje’) jeszcze do-
datkowo nozem, usuwajae resztki tluszezu i blon.

Po catkowitym oczyszczeniu pecherze poddaje sie konser-
wowaniu przez suszenie.

7. Przelyki wieprzowe

W chwili obecnej przeprowadza sie dopiero proby stosowa-
nia przelykéw wieprzowych jako ostonek przy wyrobie wedlin.
Zbiorke tego surowca przeprowadza sie tylko na specjalne za-
potrzebowanie. Sposéb zbierania, oczyszczania i konserwowa-
nia przetykéw wieprzowych jest taki sam jak sposéb podany
dla przeltykow bydlecych.

c. Jelita bydlece

Na komplet jelit bydlecych sklada sie:
jelito wiankowe,
jelito Srodkowe,
katnica bydleca,
krzyzowka bydleca,
pecherz bydlecy,
. przetyk bydlecy.
Na ostonki do wedlin nadajg sie jelita ze sztuk o ciezarze
zywym powyzej 100 kg.
Po zbadaniu weterynaryjnym komplety jelit przewozi sie
z hali uboju do szlamiarni, gdzie nastepuje oddzielenie kiszek
od otok i podzial surowca jeliciarskiego na czesci.
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Transport kompletéw bydlecych do szlamiarni odbywa sie
takimi samymi S$rodkami jak transport kompletow wieprzo-
wych.

Rozbiér kompletu bydlecego powinien nastepowaé na Swie-
zo przed zastygnieciem loju, co moze nastgpi¢ do$é¢ szybko,
zwlaszcza w czasie zimy. Wystudzony komplet Zle oddziela sig

Rys. 10. Zasadnicze czesci kompletu jelit bydlecych:

a — jezyk (nie wchodzi w skiad kompletu jelit), h — preelyk, ¢, d, ¢ — 2Zoladek,
f — lelito wiankowe, g — katnica, i — jelito Srodkowe, i — krzyzéwka, i — pecherz
MOCZOWY.

od otoki tluszezowej wymagajac czesto moczenia go w cieplej
wodzie przed rozebraniem.

Obrébka jelit bydlecych powinna sie odbywaé¢ mozliwie za-
raz po wypruciu z tuszy i zbadaniu weterynaryjnym. W wyjat-
kowych przypadkach jelita bydlece w stanie nie obrobionym
mozna przetrzymac¢ do nastepnego dnia, lecz trzeba je woéw-
czas oproznic¢ z tresci, przeplukaé (przela¢ woda) i zasoli¢. Prze-
chowywanie jelit bydlecych nie obrobionych przez noc w base-
nach z zimng wodg, nawet biezacg nie uchroni towaru przed
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sczernieniem, latem moze sta¢ sie powodem nabrania zapachu
gnilnego (kwasnego), a czesto nawet moze spowodowaé konie-
cznosé catkowitej dyskwalifikacji suroweca.

Z jelit bydlecych $cigga sie przy oczyszczaniu tylko blony
sluzowe., W niektérych wypadkach zdejmuje sie z katnic i krzy-
zowek bydlecych réwniez blony surowicze uzywajac je do od-
powiednich celéw w przemysle wedliniarskim lub kosmetycz-
nym.

Przy oczyszczaniu jelit bydlecych nalezy zwraca¢ uwage na
wrzodziki ropne, gdyz wystepuja one czesciej niz na jelitach
innych zwierzat.

1. Jelita wiankowe.

Opuszczanie Najpierw oddziela sie od kompletu
bydlecego jelito wiankowe. Czynno$¢ te wykonuje sie recznie
za pomoca ostrego noza na stole szlamierskim. Przy jednym
koncu tego samego
stolu dokonuje sie
oddzielania  (opusz-
czania) jelita wian-
kowego od blony ttu-
szczowe] zwanej kre-
zka, a przy drugim —
oddzielania katnicy,
jelita Srodkowego
i krzyzéwki. Do opu-
szczania jelita cien-
kiego komplet bydle-  Rys. 11. Oddzielanie jelita wiankowego od
cy ukilada sie na brze- otoki tluszczowej.
gu stolu w ten spo-
s6b, zeby katnica znajdowata sie po prawej stronie, a jelito
cienkie zwisalo z krawedzi stolu napinajac krezke. Trzymajgc
trzonek noza w prawej rece podsuwa sie jego ostrze pod blone
surowicza laczaca thuszez z jelitem, a lewa reka pociaga sie jelito
do tytu i ku dotowi. Jelito zaczyna si¢ opuszczaé¢ od Slepej Kiszki
(mozna i od zotadka) zostawiajac przy katnicy odcinek jelita
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diugosci okoto 5 em. W miare opuszczania uktada sie jelito do
podstawionego obok stolu cebrzyka (wanny) z ciepla woda
w ten sposob, zeby obydwa konce jelita zwisaly na krawedzi
naczynia. Oddzielania jelita wiankowego od otoki tluszczo-
wej nalezy dokonywaé bardzo ostroznie aby nie uszkadzaé
kiszki, a jednocze$nie zostawiaé¢ jak najmniej tluszczu na
jelicie. Czynno$é te moze wykona¢ tylko wprawny szlamiarz,
natomiast nie mozna powierzy¢ jej pracownikowi zatrudnio-
nemu od niedawna w zawodzie szlamiarskim.

Oczyszczanie z tres$ci. Opuszczone jelito nalezy
oprozni¢ z tresci. Mozna to wykonaé recznie lub maszynowo.
Maszynowe oproznianie jelit cienkich bydlecych odbywa sie
w taki sam sposob jak kietbasnic.

Oproznianie reczne ma przebieg nastepujacy: ujmuje sie
w rece dwa konce jelita zwisajace na krawedzi cebrzyka (wan-
ny) i wygladza ku $rodkowi, przez co zawarto$é¢ jelita przesuwa
sie réwniez ku srodkowi. Nastepnie posrodku kiszki robi sie
nozem podiuzne naciecie (3—-4 cm), przez ktére wypuszcza sie
zawarto$é do specjalnie podstawionego cebrzyka lub beczki.
Nie nalezy tre$ci pokarmowe]j z jelit wypuszcza¢ na posadzke,
gdyz przez to zanieczyszcza sie (przez roznoszenie na butach)
cala szlamiarnia. '

Przy duzych sztukach, zwlaszcza gdy jelita sa bardzo wy-
pelnione trescia, dla latwiejszego ich oproézniania z zawartosci,
jelito wiankowe przy opuszczaniu dzieli si¢ na potowy. Z kazda
polowa postepuje sie tak jak z catoscig.

Kaszlowanie Jelita wiankowe posiadajace na ze-
wnetrznych $ciankach paski lub resztki loju musza by¢ przed
poddaniem dalszemu oczyszczaniu dokladnie okaszlowane. L.0j
pozostawiony na jelicie dostaje sie do érodka przy wywracaniu
jelita, podczas szlamowania nie zostaje usuniety, a po zjelcze-
niu w czasie magazynowania nadaje gorzki smak wedlinom
(przy uzyciu jelita jako ostonki do kietbas).

Na kaszlowanie jelit wiankowych trzeba zwroci¢ specjalna
uwage. Szlamiarnie jednak nie zawsze doceniajg waznos¢ do-
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kladnego oczyszczania jelit wiankowych z tluszczu zostawiajac
bardzo czesto na nich pasma loju, co stanowi najczesSciej spoly-
kang wade gotowych jelit wiankowych.

Wedliny wyprodukowane przy uzyciu takich oslonek maja
brzydki wyglad i niekiedy smak tak gorzki, ze w ogéle nie na-
daja sie do spozycia. Oczyszczania jelit z ttuszczu (kaszlowania)
dokonuje sie maszynowo lub recznie.

Kaszlowanie reczne. Oproznione z tresci jelito
poddaje sie odtluszezeniu, polegajacemu na umiejetnym zeskro-

Y

3

Rys. 12. Maszyna szczotkowa do usuwania tluszczu z jelit (kaszlowania):

a. — widok z boku, . — widok z gory, 1 — szczotki cylindryezne, 2 — walki prze-
suwajace jelita, 3 — nawijarka, 4§ — oslona, 5 — silnik, 4 — Sruby regulujgce.

bywaniu resztek tluszezu nozem lub wyskubywaniu palcami.
Bardzo dobrze kaszluje sie jelita szlamulcem po uprzednim roz-
grzaniu jelit w cieplej wodzie. Jelito trzyma sie woéwczas w jed-
nej rece, a drugg reka pocigga szlamulcem po jelicie od gory
do dotu.

Kaszlowanie maszynowe. Maszyna stuzaca do
kaszlowania jelit ma dwa obracajace sie w przeciwnych kierun-
kach cylindryczne szczotki ze szezeciny lub trawy meksykan-
skiej oraz beben z rzedem koleczkow. Jelita wklada sie miedzy
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szczotki i zaczepia na koleczki bebna. Nawijajac sie na beben
jelita przeciagaja sie miedzy obiema szczotkami w kierunku od-
wrotnym do obrotu szczotek, ktére usuwaja ze $cianek jelit
resztki tluszeczu.

. Przy przeciaganiu przez szczotki jelita przez caly czas zra-
szane sg ciepla woda.

Wywracanie. Po oczyszczeniu z tluszczu jelito wkila-
da sie do wanny (kadzi) z cieply woda, zawieszajac na haczyku
za zrobione uprzednio naciecie i przygotowujac je w ten spo-
s6b do wywré6cenia blong
Sluzowa na zewnatrz. Same-
go wywracania jelit dokonu-
je sie przez ujecie reka $ro-
dka jelita zawieszonego na
haczyku, wlozenie w jego
naciecie dwoch palcow i za-
giecie jelita tak, zeby zrobily
sie przy palcach dwa wo-
reczki, do ktérych wlewa sie
wode z kadzi lub kranu. Pod
ciezarem wody jelito sie wy-
wraca.

Zamiast trzymac¢ przez ca-
ty czas jelito w rece, mozna
o zawiesi¢ brzeg jego na ha-

Rys. 13. Wywracanie jelit przy po- 5
SOGES BIRITE A, oo DEGER, I il czyku umocowa-n‘ym‘pod Scie-
ciecia, C — haczyki, D — jelita kajacym strumieniem cie-
wywracane. plej wody i zrobi¢ palcem
przy napieciu dwa woreczki
(zagiecia); spadajacy strumien wody wywroéci jelito na calej
dlugoéci. W obu przypadkach odwracajace sie jelito opada do

podstawionej wanny lub cebrzyka.

Szlamowanie. Wywrécone jelito poddajemy szlamo-
waniu, tj. oczyszczaniu z blon §luzowych. Wykonaé¢ to mozna
maszynowo lub recznie.
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Szlamowanie maszynowe. Do szlamowania
jelit wiankowych uzywa si¢ w naszych rzeZniach przewaznie
maszyn dunskich typu Svanen lub maszyn niemieckich typu
Stohrer. '

Szlamiarka mechaniczna typu Svanen (rys. 14) do oczyszcza-
nia jelit cienkich bydlecych ma nastepujace czesci: 1 — walek
gumowy karbowany do prowadzenia jelit, 2 i 3 — watki me-
talowe z wyzlobieniami podluznymi, w ktére to- wyzlobienia
wmontowane sg plaskie paski gumowe w ten sposéb, ze cbydwa
dlugie brzegi gum
tworza skrzydla (w
kazdym watku — 6
wyzlobien i 12 skrzy-
del), 4 — $ruba do
regulowania odstepu
miedzy walkami, 5—
rynna blaszana stu-
zaca do odprowadze-
nia jelit z maszyny.

Jednoczesnie po-
daje sie do maszyny
po 4 sznury jelit przez
otwor znajdujacy sie
w gornej przykry- Rys. 14. Szlamiarka mechaniczna iypu Sva-
wie maszyny. Bieg nen do jelit wiankowych.
jelit i kierunki obro-
tow walcow przedstawione sa na rysunku. Obsluge maszyny
stanowig dwie osoby — podajgca jelita do maszyny i odbiera-
jaca je. Praktyczna wydajno$¢ maszyny w ciagu godziny wy-
nosi okolo 60 kompletéow jelit bydlecych cienkich (liczac dwu-
krotne przepuszczenie jelit). W celu dokladnego oczyszczenia
nalezy jelita przepuszczaé przez maszyne dwa razy.

Jelita przechodzace przez maszyne przez caly czas sg zra-
szane cieplg woda. Jelita z maszyny trafiaja do podstawionego
cebrzyka lub wanny.

39



Nie wolno, zeby jelita opadaly z maszyny na posadzke, jak
to zdarza sie czesto w niektérych szlamiarniach.

Szlamiarki niemieckie typu Stéhrer (rys. 15) do jelit bydle-
cych posiadajg: 1 — cylinder metalowy o gladkiej powierzchni,
2 — dwa metalowe walki karbowane podluznie, 3 — pokryty
gumg watek karbowany podiluznie, 4 — lopatke (obciggaczke
metalowa).

Przy przechodzeniu jelita miedzy gladkim cylindrem a kar-
bowanymi walkaml metalowymi blona sluzowa zostaje zmiaz-

dzona na jelicie i czescio-

woe usunieta.

{%} féij‘%/‘ Karbowany walek gu-
mowy stuzy do przecigga-
nia jelita przez maszyne.
Lopatka metalowa zeskro-
buje wiszace przy jelicie

resztki blony Sluzowe].
Do maszyny podaje sie
po trzy lub cztery sznury
jelit, ktére w czasie prze-
chodzenia przez maszyne
sa rownomiernie zrasza-
Rys. 15. Szlamiarka typu Stohrer do ne ciep{a woda doPrcwa‘
jelit bydlecych. dzana do maszyny. Jelita
z maszyny opadaja do
podstawionej wanny lub cebrzyka. Calkowite oczyszeczenie
jelit nastepuje po dwukrotnym przepuszczeniu przez maszyne.
Zwykle w jedng szafke (maszyne) wmontowane sg dwa
identyczne zespoly — niezalezne od siebie, réznigce sie tylko
rozstawieniem watkéw w stosunku do cylindra. Jeden ze-
sp6! stuzy do szlamowania jelit wiankowych, a drugi do szla-

mowania jelit srodkowych bydlecych.

Kuzniecow do szlamowania kiszek bydlecych poleca szla-
miarke systemu Hansa. Posiada ona gtadki beben i trzy karbo-
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wane podiuznie walki (dwa — o powierzchni metalowej i trze-
ci — oblozony guma) obracajace sie w odwrotnym kierunku niz
beben. Walki stalowe majg za zadanie rozpulchnié i usungé blo-
ne Sluzowa, a walek gumowy przeciaga jelito przez maszyne.

Przy kazdym z wymienionych typéw maszyn do jelit bydle-
cych nalezyte oczyszezenie kiszek z blon sluzowych ma miejsce

‘4
—
| |
4+

Rys. 16. Tréjwalcowa szlamiarka systemu Hansa (z lewej strony widok
z boku, z prawej strony przekroj wzdluz linii AB):

1 — beben préZny, 2, 3 — walce zeliwne karbowane podiuznie, § — walec pokryty

gumg karbowans podhuznie, 5 — dZwignia nastawna do regulowania odstepu mig-

dzy begbnem a walcami, ¢ — kolo pasowe, 7 — prowadnica do kierowania jelit,
§ — natrysk.

dopiero po dwukrotnym przepuszczeniu przez maszyne. Po
przejsciu przez maszyne (nawet dwukrotnym) wskazane jest
przeciagnac¢ jeszcze jelito w reku przy wkladaniu go do base-
nu dla wychlodzenia.

Do wszystkich typéw maszyn szlamiarskich do cienkich je-
lit, zar6wno wieprzowych jak i bydlecych czy baranich, dopro-
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wadzone sg przewody do cieptej wody, ktéra zrasza jelita w cza-
sie przechodzenia przez walce maszyny. Bez doptywu wody nie
wolno szlamowaé¢ maszynowo kiszek (jedynie gniatarki uzywa-
ne do miazdzenia blon §luzowych kietbasnic pracujg bez dopty-
wu wody).

Przy uruchomianiu maszyny nalezy najpierw otworzy¢ do-
pltyw wody, a dopiero potem powoli wlaczyé motor.

Na tej samej maszynie nie mozna szlamowaé réznych ro-
dzajéw jelit, np. kielbasnic i jelit wiankowych, gdyz kiszki
o cienszych Sciankach nie zostang nalezycie oczyszczone, a je-
lita majace grubsze Scianki beda ulegaé miazdzeniu. Maszyna
musi by¢ dokladnie ustawiona i mieé nalezycie wyregulowane
odstepy walcow. Wszystkie przypadki rwania kiszek przy
obrébce maszynowej majg przewaznie swe zrodio w zlym usta-
wieniu maszyny lub w niewlasciwych odstepach miedzy wal-
kami.

Przed przystapieniem do pracy na nieznanej maszynie,
zwlaszcza nowej, nalezy zapoznaé¢ sie dokladnie z instrukcja
o obstugiwaniu jej i w czasie pracy Scisle stosowac sig do in-
strukeji. Montowania maszyn szlamiarskich moze dokonywat
tylko fachowiec stosujgc sie do zalecen zawartych w instrukeji
fabryki, ktéra maszyne wyprodukowala. Maszyny musza by¢
pod stalym nadzorem konserwatora-mechanika, ktérego zada-
niem jest smarowanie (oliwienie) maszyny i usuwanie drobnych
usterek. Reperacje powazniejszych defektéw oraz remont ma-
szyny moze wykonywa¢ tylko specjalista.

Maszyny szlamiarskie trzeba utrzymywaé w nalezytej czy-
stosei, doktadnie myé¢ i wycieraé po kazdorazowym zakonczeniu
pracy.

Szlamowanie reczne. Do lewej reki bierze sie
kilka sznuréw jelit, do prawej za$ — szlamulec. W pétkoliste
wyciecie szlamulca wklada sie jelito i przyciska wielkim pal-
cem prawej reki do drewna. Pociggajac lewa rekg do gory,
a prawg ku dolowi i przyciagajac w ten sposéb sznury jelit usu-
wa sie z nich §luz. Wprawny szlamiarz bierze jednocze$nie na
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szlamulec kilka sznuréw (4) jelit, gdyz jelito szlamowane poje-
dynczo latwo moze ulec zerwaniu.

Przy szlamowaniu zaréwno maszynowym, jak i recznym
trzeba dolozy¢ staran, aby nie robié dziur i nie oslabiaé Scia-
nek jelita. Szlamowanie powinno byé przeprowadzone doklad-
nie, aby na jelicie nie zostawaly resztki $§luzu. Jelito po wy-
szlamowaniu musi mie¢ wyglad czysty.

Oszlamowane jelita wkiada sie do kadzi lub wanny z zimna
woda w celu wychlodzenia. Po wystudzeniu jelita powinny byé
poddane kalibrowaniu. W szlamiarniach, gdzie nie ma kali-
browni, kiszki po wychlodzeniu odmierza sie w 20-metrowe
peczki i zasala.

Wymagania jakoSciowe W stosunku do jelit
wiankowych niekalibrowanych ustala sie nastepujace wyma-
gania. W peczku powinno byé jak najmniej odcinkéw. Suma
odcinkéw i dziur w jednym peczku nie moze przekraczaé licz-
by 6. Najkrétszy odcinek nie moze mie¢ mniej niz 0,5 m. Jelita
musza by¢ o mocnych $ciankach, bez gnilnej woni, bez wrzo-
dzikéw ropnych. Kiszki powinny byé dobrze oczyszezone z tlu-
szczu i ze Sluzu. Pewne niewielkie pozostatosci (resztki) ttuszezu
1 blony Sluzowej sg dopuszczalne. Kolor jelit powinien byé ré-
zowy, jasny lub bialy, w ostatecznosci —- szary. Dopuszcza sie
niewielkie odeinki z czerwonymi, z6itymi lub ciemnymi plama-
mi pod warunkiem, Ze pokryte nimi $cianki jelita sa odpowied-
nio mocne.

2. Jelita srodkowe bydlece

Jelito srodkowe wezszym koncem wychodzi z przediluzenia
katnicy, a szerszym koncem przechodzi w krzyzéwke. W prze-
ciwienstwie do jelita cienkiego majscego ksztalt wybrzuszony
(polkolisty) jelito bydlece $rodkowe stanowi prosta rurke. Po
opuszczeniu jelita cienkiego przesuwa sie pozostala cze$é kom-
pletu na drugi koniec stolu, gdzie czesciowo reka, cze$ciowo za
pomoca noza nastepuje oddzielenie calej pozostalej czesci kom-
pletu od otoki tluszczowej. Otoke kladzie sie na specjalny stot
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lub stolnice, skad =zabierana jest do magazynu tluszczowego,
a jelito rozdziela sie¢ na jelito Srodkowe i krzyzowke.

Ze wzgledu na to, Ze jelito srodkowe zawiera tres¢ pokar-
mowag bardziej gesta niz jelito cienkie, opréznianie jelita $rod-
kowego z tresci odbywa sie wylgcznie recznie, przez przeplu-
kiwanie ciepla woda. Tres$é z jelita spada do beczki lub szafli-
ka. Na jelicie grubym znajduje sie duzo wiecej ttuszezu (po od-
dzieleniu od otoki) niz na jelicie cienkim, dlatego jelito $rodko-
we kaszluje sie najpierw recznie, a pozniej dopiero mozna je
czysci¢ na maszynie uzywanej do odtluszczania jelit wianko-
wych. Przy kaszlowaniu recznym zaczepia sie jelito o haczyk
lub koleczek na stole i nozem ostroznie, aby nie uszkodzi¢ je-
lita, zeskrobuje znajdujacy sie na jelicie ttuszcz w kierunku od
krzyzowki do katnicy. Bardzo dobrze réwniez odtluszcza sie
kiszki $rodkowe za pomocag szlamulca po uprzednim namocze-
niu ich w cieplej wodzie; postepuje sie podobnie jak z jelitami
wiankowymi.

Oczyszczone jelito wywraca sie recznie blong Sluzowa na
zewnatrz za pomocg strumienia cieplej wody. Odwrécone jeli-
to gotowe jest do szlamowania.

Szlamowanie reczne jelit sSrodkowych bydlecych odbywa sie
w podobny sposéb jak jelit wiankowych z ta réznicg, ze prze-
ciaga sie szlamulcem po jelicie w kierunku od katnicy do krzy-
zo6wki (odwrotnie niZz przy kaszlowaniu nozem).

W niektérych rzezniach zamiast szlamowania recznego je-
lita $rodkowe bydlece przepuszcza sie przez mechaniczng szla-
miarke typu Stohrer. Ze wzgledu jednak na duza réznice w gru-
bosei Scianek jelita srodkowego na réznych odcinkach, poczat-
kowy cienszy odcinek (od katnicy) oczyszcza sig niedostatecznie
ze §luzu, a koncowy — grubszy (od krzyzowki) ulega zmiazdze-
niu miedzy walcami maszyny. Stad wniosek, ze jelita $rodko-
we bydlece nalezy szlamowaé tylko recznie.

Jelita bydlece Srodkowe po oszlamowaniu wklada si¢ do ba-
senu lub kadzi z zimna wodg w celu wychlodzenia. Wymagaja
_one dluzszego chlodzenia niz wiankowe ze wzgledu na wiekszg
grubo$¢ Scianek. Po wychlodzeniu jelita przekazuje sie sor-
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towni, a tam gdzie sie jelit nie kalibruje — do odmierzania
w peczki 10-metrowe i do solenia.

Wymagania jako$ciowe. Niekalibrowane $rod-
kowe jelita bydlece powinny odpowiada¢ nastepujacym wyma-
ganiom: W peczku moze znajdowa¢ sie nie wiecej niz 3 odcinki
i dwie dziury, czyli suma odcinkéw i dziur w peczku nie moze
przekraczaé liczby 5, najkrotszy odeinek za$§ nie moze mieé
mniej niz 0,35 m. Jelita musza mieé¢ odpowiednio mocne Scian-
ki, powinny byé¢ pozbawione woni gnilnej oraz wrzodzikow
ropnych. Jelita powinny by¢ oczyszczone dokladnie z tluszezu
i bton $luzowych oraz mieé¢ barwe rézowa, jasnorézowa lub
szarokremowa. Dopuszcza sie niewielkie czerwone, z6ttawe lub
ciemne plamy pod warunkiem, ze pokryte nimi $cianki sa odpo-
wiednio mocne.

3. Kagtnice bydlece

Katnica bydleca ma ksztalt worka, ktérego otwér znajduje
sie w wezszej czesci. Katnice odcina sie nozem od jelita Srod-
kowego, przed oddzieleniem go od otoki tluszczowej. W prawi-
dlowo odcietej katnicy miejsce wpustu jelita cienkiego powin-
no sie znajdowac¢ posrodku katnicy.

Katnice opréznia sie z treSci przez wyciskanie zawartosci
reka do podstawionej beczki i przemywa ciepta woda. Po wy-
préznieniu i przemyciu usuwa sie z katnicy 16j znajdujacy sie na
jej zewnetrznej powierzchni. W tym celu przywigzuje sie kat-
nice sznurkiem do koteczka lub haczyka umiejscowionego na
stole szlamiarskim i ostrym nozem zeskrobuje dokladnie ka-
walki tluszezu uwazajac, aby nie zacia¢ jelita. Po okaszlowaniu
wywraca sie katnice blong $luzowa na zewnatrz i szlamuje recz-
nie lub maszynowo. Szlamowanie maszynowe katnic odbywa sie
za pomoca tej samej maszyny co szlamowanie Zolagdkow wie-
przowych. Do bebna maszyny laduje sie¢ jednorazowo okoto
40 sztuk katnic i postepuje dalej w taki sam sposéb jak z zo-
ladkami wieprzowymi.

Reczne oczyszczanie katnic ze $luzu odbywa si¢ za pomocg
szlamulca przez przecigganie nim po katnicy od $lepego konca
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do wylotu, az do zupelnego oczyszczenia z blony $luzowej. Sle-
py koniec nalezy ostroznie szlamowaé¢, aby nie przecia¢ katnicy.

Po oszlamowaniu katnice chlodzi sie w zimnej wodzie, sor-
tuje na gatunki, wigze w peczki po 10 sztuk i zasala.

Do wiazania katnic w peczki uzywa sie takiego samego
sznurka jak do wiazania grubych jelit wieprzowych.

" Wymagania jakos$ciowe. W stosunku do nie-
sortowanych katnic bydlecych stawia sie¢ nastepujgce wymaga-
nia: odpowiednio mocne $cianki bez ropnych wrzodzikéw, bar-
‘we rézowg, jasnoszara, w ostatecznosci szarg bez czarnych plam,
brak zgnilej woni. Ponadto powinny by¢ nalezycie oczyszczo-
ne z tluszczu i $luzu (niewielkie resztki $luzu i slady tluszezu
sa dopuszczalne). Dopuszcza sie dwie dziurawe katnice
w peczku.

Na zapotrzebowanie przemystu wedliniarskiego lub kosme-
tycznego mozna z katnic $ciggaé blony surowicze. Przez Scig-
gniecie blony $cianki katnicy staja sie stabsze. Zdejmowanie
blon z katnic odbywa sie sposobem recznym w kierunku od
otwartego do $lepego konca. Zabiegu dokonuje sie po oszlamo-
waniu katnicy, gdyz katnica bez blony surowiczej latwo pegka
w czasie szlamowania. Blony z katnic po zdjeciu przeptukuje
sie, wiaze w peczki po 10 sztuk i konserwuje sola w sposob
taki sam jak jelita bydlece. Blony z katnic mozna réwniez sor-
towaé wedlug dlugosci.

4. Krzyzowki bydlece

Oddzielanie krzyzéwek od otok tluszczowych i odciecie od
jelita srodkowego nastepuje na stole szlamiarskim przy rozbie-
raniu kompletu jelit. Krzyzéwki oproznia sie z tresci i kaszluje
recznie. Nastepnie odwraca sie krzyzéwke blong Sluzowg na
zewnatrz, szlamuje recznie szlamulcem w spos6b podobny jak
jelito $rodkowe lub na maszynie stuzacej do oczyszczania Zo-
tadkow wieprzowych. Po oczyszezeniu ze §luzu krzyzowki chlo-
dzi sie w kadzi lub basenie z zimng woda, wiaze w peczki po
10 sztuk i konserwuje solg.
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Z krzyzowek mozna, podobnie jak z katnic, $ciggaé blony
surowicze. Zdejmowanie blon z krzyzéwek i konserwacja ich
odbywaja sie w sposob taki sam jak zdejmowanie blon z katnic
bydlecych.

Wymagania jakos$Sciowe Krzyzéwki bydlece
przeznaczone na ostonki do wedlin' muszg mieé odpowiednio
mocne $cianki bez ropnych wrzodzikéw i gnilnej woni, o kolo-
rze rézowym, biatoszarym w ostateczno$ci — szarym, bez czar-
nych plam. Muszg by¢ one odpowiednio oczyszczone z tluszezu
i 8luzu, dopuszczalne sg drobne resztki tluszezu i $luzu. Naj-
krétsza krzyzéwka musi mieé¢ co najmniej 0,35 m. Dopuszcza
sie dwie dziurawe krzyzowki w peczku.

5. Pecherze bydlece

Wyjmowania bydlecych pecherzy moczowych razem z orga-
nami rodnymi z tusz dokonuje sie w hali uboju i zawiesza na
haku do czasu zbadania weterynaryjnego, po czym dopiero od-
cina sie pecherz, oprézniajac go z zawartosci moeczu przez wy-
ciskanie rekami. Po przeniesieniu do szlamiarni oplukuje sie go
czysta wodg i oczyszeza na stole (desce) nozem z ttuszezu i blon.

Szyjki pecherzy pochodzacych od osobnikéw meskich nale-
zy oczysci¢ z mieéni, uwazajgc jednak, aby nie zacig¢ Scianki
szyjki. Ma to duze znaczenie przy poéZniejszym suszeniu pe-
cherzy, poniewaz nadmiernie umies$nione szyjki schna bardzo
wolno. Nadmuchiwanie powietrzem pecherzy bydlecych odby-
wa sie w podobny sposéb jak pecherzy wieprzowych. Wobec jed-
nak tego, ze $cianki pecherzy bydlecych sg stosunkowo moc-
niejsze niz pecherzy wieprzowych, nalezy je odpowiednio wy-
datniej napelniaé¢ powietrzem, zeby pecherze dobrze sie rozcia-
gnely; jednak nadmierne napelnienie grozi peknieciem Scianki
i zepsuciem pecherza. Przy wszystkich czynno$ciach obrébki
nalezy zwraca¢ uwage na zachowanie jak najdiuzszych szyjek
pecherzy. Po odpowiednim napelnieniu pecherza powietrzem
i zawigzaniu szyjki, zawiesza go sie na haku, doczyszcza dodat-
kowo usuwajac blony i resztki ttuszezu. Pecherze zawiesza sie
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na sznurku po 10 sztuk, w takich odstepach, Zeby sie z soba nie
stykaty, i nastepnie przenosi do miejsca suszenia. Pecherze by-
dlece nalezy obrabia¢ mozliwie na Swiezo.

6. Przelyki bydlece

Przelyk przebiega wzdluz dolnej strony szyi. Najwarto-
Sciowsze sa przelyki od bydia dorostego i koni, natomiast prze-
tyki od cielat, $win, owiec i koz tylko w malym stopniu nadaja
sie na ostonki do wedlin.

Scianki przelyku sa grubsze i mocniejsze od $cianek kiszek.
Do potrzeb wedliniarskich uzywa sie tylko blone podsluzowa
przetyku, pozostale trzy warstwy, a wiec blone $luzowa, mig-
$niowg i surowiczg usuwa sie przy obrébce przelyku.

Podczas rozbierania tuszy zwierzat w hali uboju przelyki
wyjmuje sie razem z siekankami i zawiesza na haku. Po zbada-
niu siekanek przez lekarza weterynaryjnego specjalny pracow-
nik odeina nozem przelyki od siekanek i zanosi do szlamiarni,
gdzie nastepuje ich oczyszczenie.

Z przeltyku najpierw usuwa sie jednocze$nie blone surowi-
cza i mie$niows. Zabieg ten przeprowadza sie przez odciecie
nozem czesci przetyku stykajacej sie z zoladkiem, zagiecie pal-
cami warstw umiesnionych tak, zeby mozna bylo uchwyci¢ za
nie palcami i $ciagnigcie ich (oddzielnie) z blony podsluzowej.
W czasie tej czynno$ci palcami prawej reki przytrzymuje sie
warstwy umiesnione i $ciaga ku dolowi, lewa za$ reka podtrzy-
muje blone podsluzowsa przelyku.

Dobrze jest przywigza¢ koniec przelyku do haczyka i obu-
racz $ciggaé blone mieéniowa. Jeszcze lepiej jest wykonywaé
te operacje w dwie osoby: jedna trzyma wowczas mocno koniec
przeltyku, a druga $ciaga z niego oburgcz warstwy mieSniowe.
Zaznaczy¢ nalezy, ze blony przelyku trzymaja sie mocno i vd-
dzielenie ich wymaga duzego wysitku.

Mozna réwniez zawiesi¢ koniec przetyku na haczyku, nacigé
okreznie blone miesniowg na przelyku w odleglosci 23 cm od
zawicszenia, palcami oddzieli¢ mieénie od przelyku i oburgcz
ciagnaé je w dot az do konca. Sciagniety miesien jest artyku-
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lem jadalnym. Nastepnie oczyszcza sie nozem resztki blon mie-
$niowych, zwlaszcza na obydwu koncach przelyku, przeltyk wy-
wraca sie blona $luzowa na zewnatrz i przeciaga w palcach uzy-
wajac przy tym cieptej wody. Przy oczyszczaniu przelykéw na-
lezy zwracaé uwage na dokladne oczyszczenie ze $luzu i resztek
tresci pokarmowej.

Po dokladnym oczyszczeniu z blony Sluzowej przelyki sie
chlodzi, nastepnie nadmuchuje sprezonym powietrzem w spo-
s6b podobny do sposobu napelniania pecherzy z ta ro6znica, Ze
przed przystgpieniem do napelniania powietrzem przetyku za-
wigzuje sie mocno sznurkiem jeden jego koniec, a przez drugi
doprowadza sie sprezone powietrze i nastepnie zawigzuje sie
go. Przelyki napelnione powietrzem rozwiesza sie w ten spo-
s6b, zeby nie stykaly sie ze soba. Przy oczyszczaniu przelykow
nalezy zwracaé uwage na larwy gza, bez ktorych usuniecia
przelyki nie moga by¢ dopuszczone jako ostonki do wyrobu we-
dlin. Giez sklada swoje jajeczka w siersci zywego bydla roga-
tego. Z jajeczek tych wychodza ledwo widoczne larwy, przecho-
dzg przez skore bydlecia, rozpoczynaja wedrowki pod skoéra
i usadawiaja sie w blonie podsluzowej przetyku. Tutaj podra-
stajg, osiagaja do 15 mm diugosci, a nastepnie znéw wedruja
i umiejscawiajg sie pod skoéra grzbietu, gdzie tworzg guzy.
Larwy po osiagnieciu dojrzalosci wychodza na wierzch skoéry
przez powstale otworki, spadaja na ziemie i przeistaczajg w po-
czwarki, z ktérych wylatujg dorosle gzy.

Przy obrébce przelykow larwy gza mozna usunaé przez spa-
rzenie gorgca woda o temperaturze +60°C i zeskrobywanie
szlamulcem.

Najmniejsza diugos¢ przelyku bydlecego powinna wynosié
30 cm.

d. Jelita baranie

Komplet jelit baranich sklada sie z jelit cienkich, zwanych
watlongami, jelita Srodkowego baraniego, zwanego inaczej kraz-
kiem, katniczki baraniej i krzyzowki baraniej.

Obrébka jelit — 4 49



Komplety jelit baranich po wyjeciu z tuszy zwierzecia pod-
‘daje sie badaniu weterynaryjnemu i nastepnie przewozi do
szlamiarni w celu podziatu jelit na cze$ci i poddania obrébce.

1. Watlongi

Opuszczanie Opuszczanie watlongéw odbywa sie
recznie bez uzycia noza z dwoéch koncow jednoczesnie: od stro-

Rys. 17. Zasadnicze czeSci kompletu jelit baranich:

a — jezyk (nie wchodzi w sklad kompletu jelit), b — przelyk, ¢, d, ¢ — %Zoladek,
f — lJelita cienkie (watlongi), g — jelito &lepe (katniczka), i — okreznica (jelito
srodkowe — krazek), i — jelito proste (krzyzowka), k — pecherz moczowy.

ny zotadka i kgtniczki. W tym celu kladzie sie wyjety w calosci
z tuszy zwierzecia komplet jelit na stole szlamiarskim w ten
sposob, zeby jelita cienkie zwisaly z krawedzi stolu i przytrzy-
mujgc jedna reka otoczke, druga reka Scigga sie obydwa konce
jelita cienkiego w dél, skladajac je jednoczesnie do cebrzyka
lub wanny.
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Aby uniknagé¢ dziurawienia (naddzierania) Scianek jelita,
czynno$é te powinien wykonywaé wykwalifikowany pracownik
majagcy wprawe, najlepiej stale ten sam.

Oczyszczanie z ttuszczu i tresci pokar-
mow e j. Jelito po opuszezeniu trzeba dokladnie oczyscic z ttu-
szezu, gdyz wszelkie resztki foju baraniego, pozostawione na je-
licie po zastygnieciu, z trudnoscig daja sie usuwac¢ pézniej przy
szlamowaniu. Oczyszczania jelit z tresci dokonuje sie przez
przecigganie ich w palcach reki od érodka w kierunku obu ich
koncoéw. Po opréznieniu z tresci nalezy jelito obowigzkowo prze-
plukaé (przelaé) ciepta woda.

Maceracja. Jezeli jelita majg by¢ wykorzystane przy
wyrobie wedlin, to zwija sie je kompletami w motki (z kazdego
zwierzecia oddzielny motek), uklada do beczki na okres 24 go-
dzin i zalewa woda w celu przefermentowania blon $luzowych,
co ulatwia pézniej szlamowanie.

Odmiennie nalezy postepowaé, gdy surowiec ma by¢ uzyty
do wyrobu nici chirurgicznych (catgut!). Produkcja catgutu
wymaga, zeby jelito bylo jak najszybciej oszlamowane, gdyz
przy diuzszej fermentacji btona podsluzowa i miesniowa zostajg
zakazone przez bakterie. Wskutek tego produkowane nici wy-
magaja dluzszego wyjalawiania, a to powoduje zmniejszenie
mocy gotowego produktu.

Poniewaz jednak jelita baranie w stanie zupelnie $wiezym
zle sie szlamuja, konieczne jest poddawanie ich przed szlamo-
waniem fermentacji przez zalanie ciepla woda w beczce lub ba-
senie na okres 8 godzin.

Szlamowanie. Szlamowanie jelit baranich odbywa sie
w zasadzie reecznie (moze byé ostatecznie wykonywane przy
uzyciu tych samych maszyn, ktérych uzywa sie do jelit cienkich
wieprzowych) za pomocg szlamulca na desce z twardego drew-
na, najlepiej bukowego, o wymiarach 1,5m X 0,4 m, grubosci
9--6 cm, z podlozong pod jednym koncem listwg wysokosci
okolo 15 cm (aby uzyskaé pochyla powierzchnie).

1} Czytaj: ketgut.

51



Jelit baranich do szlamowania nie wywraca sie blong $luzo-
wa na zewnatrz. Deske ustawia sie na stole, przystawiajgc do
niej beczke z ciepla woda, konce jelita wklada sie¢ do beczki,
érodek za$ ktadzie na desce. Nastepnie, trzymajac w prawej
rece szlamulec a w lewe]j jelito, przesuwa sig szlamulcem po je-
licie oczyszezajac w ten sposob z blony surowiczej (futréowki)
i §luzowej. Kat ustawienia szlamulca do plaszezyzny deski po-
winien by¢ taki sam jak przy szlamowaniu kietbasnic. Szlamuje
sie w zasadzie kazdy sznur jelita oddzielnie, a nie po kilka na
raz. Jelita po oszlamowaniu wklada sie do beczki z zimng woda
w celu wychlodzenia. Po wychlodzeniu jelita przekazuje sie do
kalibrowania, a tam gdzie jelit sie nie kalibruje — do peczko-
wania i solenia.

Jelita czyste, bez plam i pryszczykéw, oczyszczone bez za-
rzutu ze $luzu, o barwie jasnej, szarej lub bialej, zapachu wia-
Seiwym $wiezo solonym kiszkom, o mocnych $ciankach bez
dziur, w odcinkach nie krétszych niz 2 metry, o kalibrze od 18
do 24 mm — nadajg sig¢ na nici chirurgiczne.

Jelita z plamami i pryszczykami (ropne pryszczyki sa niedo-
puszczalne), o barwie ciemnoszarej, zapachu wiasciwym, o nie-
wielkich otworkach (,szprycerach®) w odleglosci niemniejszej
niz 1 m jeden od drugiego, zalicza sie do drugiego gatunku
i przeznacza do celéw wedliniarskich, dopuszczajac odeinki juz
od 25 em.

Metrowanie Do mierzenia jelit baranich uzywa sig
nawijacza w ksztalcie litery ,,U“ z drewna lub twardej gumy.
Kazdy peczek liczgey 20 m wiaze sie koncem jelita przez kilka-
krotne nawijanie i zasala; po ocieknieciu zwigzuje sie sznur-
kiem po 5 peczkéw razem.

Obroébka jelit baranich nalezy do galanteryjnych prac szla-
miarskich i moze byé wykonywana tylko przez wykwalifiko-
wanych specjalistéw — szla}niarzy. Ze wzgledu na wymagang
zrecznosé i delikatno$¢ przy obrébece (watlongi bardzo latwo
jest uszkodzié w czasie oczyszczania) do recznego szlamowania
jelit cienkich baranich doskonale nadaja sie wyspecjalizowane
pracownice.
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2. Jelita Srodkowe baranie (krgzki)

Po opuszczeniu jelita cienkiego dalszy rozbiér kompletu jelit
baranich cdbywa sie w taki sam sposob jak kompletu jelit by-
dlecych. Najpierw oddziela sie katniczke, potem jelito grube
oddziela sie od otoczki ttuszezowej i dzieli sie na krazek i krzy-
zéwke. Ze wzgledu na twardo$é tresci pokarmowej, przy oproz-
nianiu jelit sSrodkowych baranich nalezy koniecznie pomagaé
sobie przez przelewanie cieply woda. Szlamowania tego su-
rowca jeliciarskiego dokonuje sie recznie w ten sam sposéb jak
jelit bydlecych.

Ze wzgledu na niewielkie zainteresowanie Srodkowymi je-
litami baranimi, zbiérke ich przeprowadza sie tylko na zapo-
trzebowanie. Wyszlamowane jelito chlodzi sie, wigze w 10-me-
trowe peczki i kenserwuje zwyklg sola uzywang do konserwacji
kiszek,

3. Katniczki baranie

Po oddzieleniu od jelita érodkowego katniczki baranie opro-
znia sie z zawartosci przez wyciskanie rekami i przelewanie cie-
pla woda. Katniczki oproznione z tresci oczyszeza sie z tluszezu
(kaszluje). Kaszlowanie kginiczek baranich odbywa sie w taki
sam sposéb jak kagtnic bydlecych. Okaszlowane katniczki wy-
wraca si¢ wewnelrzng strong na zewnglrz recznie za pomocg
cieplej wody. Wywrocone katniczki oczyszeza sie z blony Slu-
zowej recznie szlamulcem.

Szlamowanie reczne przeprowadza sie w ten sam sposoéb jak
szlamowanie katnic bydlecych. Po oczyszezeniu katniczki chlo-
dzi sie w basenie lub kadzi z zimna wodg, wiaze w peczki po 10
sztuk i konserwuje zwykly sola uzywang do konserwacji kiszek.

Wymagania jako$ciowe. Katniczki baranie prze-
znaczone na ostonki do wedlin musza mie¢ mocne $cianki, bez
gnilnej woni, o kolorze bialorézowym, szarawym, szarym,
w ostatecznosci — ciemnym, bez ropnych pryszezykow, nale-
zycie oczyszczone z blon i tluszczu. Dopuszeza sie niewielkie
resztki ttuszezu i blon sluzowych oraz najwyzej 4 dziurawe kat-
niczki w peczku,
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4. Krzyzo6wki baranie

Krzyzowki baranie po odcieciu od jelita Srodkowego oczysz-
cza sie z zawartoSci przez przemycie ciepla woda i wycisniecie
reka, kaszluje sie z resztek tluszezu, wywraca blong $luzowa na
zewnatrz i szlamuje recznie za pomoca szlamulca podobnie jak
krzyzowki bydlece. Po oczyszezeniu krzyzéwki baranie chlodzi
sie w zimnej wodzie, wigze w peczki po 10 sztuk i konserwuje
polziarnista biala sola.

Wymagania jako$ciowe Krzyzowki baranie
przeznaczone do potrzeb wedliniarskich musza mie¢ odpowied-
nio mocne $cianki, zapach wlasciwy, kolor bialty, rézowy, szary,
w ostatecznoéci — ciemny oraz mogg posiadaé resztki blon thu-
szezowych i $luzu. W peczku moga by¢ najwyzej 3 sztuki dziu-
rawe.

e. Jelita kozie

Caloksztalt czynnosci zwigzanych z obrobka jelit kozich jest
identyczny z czynnosciami przy obrébce jelit baranich.

f. Jelita konskie

Dla potrzeb wedliniarskich wykorzystuje sie od koni tylke
jelita cienkie oraz pecherze i przelyki.

Komplety konskie, tak samo jak komplety jelit bydlecych,
podlegaja badaniu weterynaryjnemu po wyjeciu z tuszy, po
czym dopiero poddawane sa dalszej obrobce. Opuszczanie
i oproznianie z tredci cienkich jelit konskich odbywa sie podob-
nie jak cienkich jelit bydlecych. Jelito opréznione z tresci oczy-
szeza sie z tluszezu i zyl, wywraca za pomocg wody blong $lu-
zowa na zewnatrz, przecigga recznie szlamulcem, przemywajac
je jednoczeénie ciepla woda, nastepnie chlodzi w zimnej wodzie.
Jelito po wychlodzeniu powinno podlegaé¢ sortowaniu, a tam
gdzie jelit konskich sie nie kalibruje, nalezy je ulozy¢ w 10-me-
trowe peczki i zasolié.
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W niektérych szlamiarniach cienkie jelita konskie po oczy-
szezeniu ze Sluzu wywraca sie po raz drugi, poniewaz zewnetrz-
na powierzchnia jelit ma tadniejszy wyglad.

Cienkie jelita konskie stanowig poszukiwany na rynkach
zagranicznych surowiec,, uzywany jako ostonki przy wyrobie
salami. Dlatego byly one zawsze cennym i doskonaltym artyku-
tem eksportowym.

Uzywanie cienkich jelit konskich przy produkcji wedlin kra-
jowych nie jest ekonomiczne, poniewaz za wyeksportowany
konski surowiec jeliciarski sprowadzi¢ mozna duzo wigcej osto-
nek bardziej odpowiednich do produkowanych u nas gatunkéw
wedlin.

W poszczegoélnych rzezniach ubdj koni, a tym samym i zbior-
ka jelit konskich jest stosunkowo niewielka. Checgc wiec utrzy-
ma¢ oplacalno$¢ obrobki i jednoczesnie zachowaé wlasciwy po-
ziom prac wymagany przy oczyszczaniu towaru eksportowego,
najlepiej byloby konskie jelita cienkie po zebraniu obrabiac
tylko czesSciowo, mianowicie opréznia¢ z tresci, oczyszezaé z blon
i tluszezu, przemywacé ciepla woda i wiagza¢ kompletami z kaz-
dego zwierzecia w jeden peczek, wreszcie zasala¢ i skladaé do
drewnianych beczek. Wlasciwa za$ obrébka powinna sie od-
bywa¢ w jednej z wytypowanych do tego celu szlamiarni. W ta-
kiej szlamiarni obrébke, kalibrowanie, peczkowanie i pakowa-
nie cienkich jelit konskich latwo byloby przeprowadzi¢ wedlug
jednolitych zasad z uwzglednieniem wymagan zagranicznego
odbiorcy. Wymienione czynnosci powinien wykonywaé¢ wysoko
kwalifikowany specjalista.

Mozna rowniez wykorzystywaé do potrzeb wedliniarskich
przelyki i pecherze konskie. Zbiérka ich i obrébka maja prze-
bieg taki sam jak czynnos$ci przy przetykach i pecherzach by-
dlecych.

g. Jelita cielgce

Jelita cielece maja ograniczone zastosowanie. Na ostonki do
niektorych wedlin nadajg sie tylko katniczki i pecherze cielece.
Reszta kiszek nosi nazwe ,kreski“ i przeznacza sie je do bezpo-
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Sredniej konsumpeji lub do innych celéw. Pecherze cielece zbie-
rane sa przewaznie do potrzeb przemystu kosmetycznego.

Slazy cielece stanowig cenny surowiec do produkcji pod-
puszczki.

1. Katniczki cielece

Po oddzieleniu od otoczki tluszczowej i odcieciu od jelita
grubego (srodkowego) katniczki cielece oczyszcza sie z treSci
przez wyciskanie reka i przemywanie ciepla wodg. Oprdznione
z tresci katniczki kaszluje sie z tluszezu, wywraca blong $§luzo-
wa na zewnalrz i szlamuje recznie za pomocg szlamulca lub ma-
szynowo, tak jak jelita wiankowe. Po oczyszczeniu ze $luzu kat-
niczki cielece chlodzi sie w zimnej wodzie, wigze w peczki po
10 sztuk i konserwuje sola.

Wymagania jakos$Sciowe. Katniczki cielece prze-
znaczone do celow wedliniarskich musza by¢ bez dziur, o odpo-
wiednio mocnych $ciankach, bez gnilnego zapachu, odpowiednio
oczyszczone z blon ttuszczowych i Sluzowych.

2. Slazy cielece

Zoladek bydla (a wiec i cielat) sklada sie z czterech komor,
ktére maja nastepujgce nazwy: zwacz, czepiec, ksiegi, trawie-
niec. Blona $luzowa trawienca, zwanego u miodych cielat $la-
zem, wydziela ferment zwany podpuszczka, ktéry powoduje
wytracanie biatka (kazeiny) z mleka, a nastepnie jego Scinanie.
Podpuszcezka ma szerokie zastosowanie w serowarstwie przy
Scinaniu (zsiadaniu sie¢) mleka. Surowcem do produkeji pod-
puszezki sg $lazy pochodzgce od mlodych cielat odzywianych
mlekiem. Slazy z cielagt starszych, tak zwanych ,zarlokéw",
dajg przy przerobie mniejsza wydajnos$é podpuszczki.

Zbiérka i obrébka $lazéw maja przebieg nastepujacy: po
wyjeciu przewodu pokarmowego z jamy brzusznej zwierzecia
nalezy odcig¢ $laz (trawieniec) od ksiag i jelita cienkiego (dwu-
nastnicy), oprézni¢ go z tresci (Scietego mleka) przez wycisnie-
cie reka i oczyscié z tluszezu i blon. Nie wolno przy oczyszcza-
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niu przemywaé lub wyskrobywa¢ $lazow od wewnatrz, zeby nie
usuwa¢ podpuszezki z zoladka. Slazy nalezy obrabia¢ mozliwie
na Swiezo, gdyz przez lezenie, zwlaszcza na stercie, grzejg sie
tracac podpuszczke i kolor. Po obrobieniu wigze sie sznurkiem
doée silnie koniec $lazu od strony ksiag, nastepnie przez drugi
koniec nadmuchuje sie po-
wietrze w ten sam spos6b
jak przy nadmuchiwaniu pe-
cherzy. Po napelnieniu slazu
powietrzem zawigzuje sie
drugi jego koniec, doczyszcza
sie go jeszcze dodatkowo w
celu usuniecia ttuszczu i blon
miesniowych i wiaze poszcze-
golne sztuki na sznurki w ten
spos6b, zeby Scianki slazow
nie stykaly sie ze soba. Wie-

- . . L 2
szaé $lazy nalezy szyjkami Rys. 18. Zotadek bydlecy:
kon B n _ a — przelyk, b — %wacsz, ¢ — czepiec,
( 0' cami od St_m ¥y _dwuna d — ksiegi, ¢ — trawieniec, j — jelito
stnic) ku dolowi, gdyz w cza- (dwunastnica).

sie suszenia zawsze splywaja
w dot pewne resztki $luzu, ktére powodowalyby opoéznienie
w suszeniu bardziej umiesnionej czesci $lazu od strony ksiag.

3. Pecherze cielece

Zbiorka, obrébka i konserwacja pecherzy cielecych maja
taki sam przebieg jak przy pecherzach wieprzowych.

h. Blony surowicze

Oprécz przewodu pokarmowego jako ostonek do wedlin
uzywaé¢ mozna blon surowiczych. Blony surowicze odznaczaja
sie stosunkowo duzg wytrzymatoscig na rozerwanie. W celu za-
spokojenia potrzeb przemystu wedliniarskiego z pewnej iloSci
katnic i krzyzowek bydlecych zdejmuje sie blony surowicze.
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Blony surowicze z jelit zdejmuje sie po obrébcee, przed zaso-
leniem kiszek.

Mozna by réwniez wykorzysta¢ bydlece i wieprzowe blony
surowicze wyScielajgce jamy brzuszne (otrzewne) i bydlece
blony surowicze wyscielajace jamy piersiowe (oplucne). Biony
— otrzewna i oplucng — mozna $ciggaé¢ zaréwno ze $wiezych,
jak rowniez z rozmrozonych tusz (w chwili przeznaczenia ich
do przerobki).

Blony surowicze po zdjeciu zanurza sie w cieplej wodzie,
oczyszcza z ttuszezu przez zeskrobywanie szlamulcem na desce,
chlodzi, nastepnie zasala, a po zasoleniu i ocieknieciu uktada do
beczek. Blon surowiczych uzywa sie przewaznie jako oslonek
do wedlin. Blon surowiczych z katnic bydlecych uzywa sie ré-
wniez przy wyrobie uszczelniaczy (kapturkéw) na korki do fla-
konéw z perfumami.

Otrzewne od bydla dorostego i koni nadajg sie, po odpowied-
nim wyprawieniu, do wyrobéow galanteryjnych imitujacych
skoére.

i. Dokladno$é metrazu jelit

Jelita peczkuje sie po obrobce, a przed zasoleniem, odmie-
rzajac lub odliczajgc ustalona dla poszczegélnych rodzajéow jelit
ilo$¢ metréw lub sztuk w jednym peczku.

Jak wiadomo, $cianki kiszek po zakonserwowaniu solg kur-
czg sie. Dlatego peczek jelit po zasoleniu bedzie miat mniejszy
metraz o 2 do 4% od peczka w stanie §wiezym (niezasolonym).
Przy sprawdzaniu metrazu peczkéw jelit zasolonych trzeba je
uprzednio rozmoczy¢ w cieplej wodzie przez okolo 15 minut, ze-
by jelita osiagnely wlasciwg swa diugosé i dopiero potem mie-
rzy¢ diugos¢ peczka.

Przy peczkowaniu jelit liczonych na metry nalezy stara¢ sie
dobiera¢ przepisang diugosé jelit w peczki w miare mozliwosci
bez odcinania koncéwek, raczej manipulujac przygotowanymi
pod rekg (na stole lub w naczyniach) kawalkami. Mozna nie
dodawa¢ lub nie odcina¢ krotkich koncéwek przy metrowaniu
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peczkéw, aby nie robi¢ niepotrzebnie dodatkowych odcinkéw
nie nadajacych sie do uzytku. Niedomiary te lub nadwyzki mo-
ga jednak wynosi¢ najwyzej (w metrach):

a. dla jednego peczka kietbasnic 0,15
b. dla jednego peczka grubych jelit wieprzowych 0,10
c. dla jednego peczka jelit wiankowych 0,15
d. dla jednego peczka srodkowych jelit bydlecych 0,10
e. dla jednego peczka watlongow 0,15
f. dla jednego peczka baranich jelit srodkowych
(krazkow) 0,10
g. dla jednego peczka cienkich jelit konskich 0,15

Suma jednak peczkéw o przekroczonym metrazu powinna
mniej wiecej réwnaé sie ilosci peczkéw z brakujacym metra-
zem. tak zeby Srednia dlugoié¢ peczka w jednej partii jelit
(w beczce) byla prawidlowa.



III. SORTOWANIE I KALIBROWANIE JELIT!)

a. Zasady ogélne

Jelita po oczyszczeniu powinno sie sprawdzi¢ pod wzgledem
jakosci surowca i dokladnosci obrébki. Czynnosé ta nazywa sie
sortowaniem. Przy jej wykonaniu dzieli sie jednocze$nie pro-
dukt na gatunki.

Niektore asortymenty oczyszczonych jelit dobiera sie jesz-
cze wedlug ustalonych wymiaréw srednicy, co nazywa sie ka-
librowaniem.

Jelita, ktoére po obrébee nie zostaly poddane sortowaniu ani
kalibrowaniu, nazywaja sie jelitami oryginalnymi.

Przedmiotem obrotu handlowego sa jelita sortowane, jelita
kalibrowane i jelita oryginalne.

O ile jeszcze drobne warsztaty wedliniarskie moga bez wig-
kszych trudnosci uzywaé oryginalny towar jeliciarski — o roz-
nych $rednicach, w mniejszych lub wiekszych odcinkach, cze-
sto z podziurawionymi $ciankami — o tyle produkcja fabryczna
wedlin wymaga jelit kalibrowanych i sortowanych. Wymaganie
to jest konieczne nie tylko ze wzgledu na technike produkeji
w wigkszych przetwdrniach miesnych, ale réwniez i ze wzgle-
du na kontrole norm zuzycia jelit przy wyrobie wedlin.

Przy jelitach kalibrowanych z géry wiadomo, ile osfonki po-
trzeba na 1 kg wedliny, podeczas gdy oryginalny towar jeliciar-
ski kryje w sobie zawsze pewne niewiadome i nie da sie okresli¢
stalego stosunku jego zuzycia do ilosci produkowanych wedlin.

') Zagadnienie sortowania i kalibrowania jelit jest szerzej ujete
w specjalnej broszurze.
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Sortowania dokonuje sie na stolach sortowniczych za po-
mocg specjalnych kurkéw — kranéw (metalowych lub ebonito-
wych), przez ktdére napelnia sie jelito sprezonym powietrzem
lub przelewa woda (co pozwala ustali¢ jego jakos¢), a nastepnie
wielkosé Srednicy jelita odmierza sie (kalibruje) na specjalne]
miarce kalibrowniczej. W braku wymaganych urzadzen jelita
mozna sortowac¢ za pomocg zwyklego kranu wodnego.

Kalibrowaniu u nas podlegajg kietbasnice, jelita wiankowe,
jelita §rodkowe bydlece, watlongi; powinno sie réwniez kali-
browac cienkie jelita konskie.

Krzyzoéwki wieprzowe, katnice i przelyki bydlece oraz pe-
cherze od wszystkich rodzajow zwierzat dobiera sie¢ (wigze
w peczki) wedlug dlugosci, a nie w zaleznosci od wielkosci ob-
wodu.

Gatunki jelit oznacza sie iloscia weztéw na koncu sznurka
uzytego do wigzania peczkéw. Srednice jelit kalibrowanych
oznacza sie ustalonym kolorem sznurka lub specjalnej zawie-
szki umieszezonej na peczkach. Surowiec jeliciarski zbierany
w malych rzezniach, gdzie nie ma urzadzen kalibrowniczych,
moze by¢ po oszlamowaniu i osoleniu przesylany do duzych od-
powiednio wyposazonych szlamiarni, gdzie po rozmoczeniu
w cieple] wodzie i dokladnym wyplukaniu z soli mozna go
przekalibrowac.

Posortowany i pokalibrowany produkt jeliciarski ukiada sie
i oznacza w sposOb nastepujacy:

b. Jelita wieprzowe

1. Kietbasnice

Kolor sznurka

Srednica jelita Tub metengis

nr 1 do 28 mm zoity

nr 2 powyze] 28 do 30 mm niebieski
nr 3 i 30 ,, 32 mm czerwony
nr 4 % 32 ,, 34 mm zielony
nr 5 5 34 mm biaty
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Kazdy z wymienionych kalibrow kielbasnic dzieli sie na
dwa gatunki.

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujacymi cechami: je-
lita dokladnie oczyszczone z blony S$luzowej, szlamu i blonek
surowiczych, barwy rézowej, jasnorézowej, kremowej lub bia-
lej bez pryszczykow ropnych; zapach wlasciwy $wiezo zasolo-
nym kiszkom, Scianki mocne, bez dziur; rdzawosé, czerwieni-
stosé i plamy solne — niedopuszczalne. Ilos¢ kawalkow w pecz-
ku — nie wiecej niz 4, przy czym najkréotszy kawalek powinien
mie¢ nie mniej niz 1 m diugosci.

Drugi gatunek — jelita czyste, bez dziur, dopuszezalne od-
cinki ze §ladami blony $luzowej, barwa szara, bez pryszczykow
ropnych; rdzawos$é i czerwienistos¢é — niedopuszczalne, plamy
solne — dopuszezalne. Ilo$¢ kawalkéw w peczku — najwie-
cej 8, przy czym najkrotszy kawalek powinien mieé¢ nie mniej
niz 0,5 m dlugosci.

2. Krzyzéwki wieprzowe

W zaleznosci od diugosci krzyzoéwki wieprzowe dzielimy na

matle i duze:
Kolor sznurka

Dhugose lub zawleszki
nr 1 duze powyzej 75 cm bialy
nr 2 male do 75 em zielony

3. Pecherze wieprzowe suszone

Pecherze nalezy segregowac¢ na pochodzace od osobnikéw
zenskich i pochodzace od osobnikéw meskich. Pecherze od osob-
nikéw meskich poznaje sie po wiekszym umigsnieniu szyjek.

Tak posegregowane pecherze dzieli sie dopiero na dwie gru-
py: z szyjkami i bez sz{jek. W obrebie tak ulozonych pecherzy
rozroznia sie nastepujace diugosci:

Kolor sznurka

Dioeodt lub zawieszki
nr 1 duze ponad 30 cm biaty
nr 2 $rednie 20--30 cm zielony
nr 3 male do 19 em czerwony
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Dlugos$¢ pecherzy liczy sie od nasady szyjki do $lepego kon-
ca. Kazda z wymienionych dlugos$ci pecherzy wieprzowych,
w zaleznosci od jakosci, dzieli sie na dwa gatunki.

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujacymi cechami: pe-
cherze ptukane, oczyszczone z resztek tluszezu i tkanek, barwy
jasnej, stomkowej lub jasnozéttej, z polyskiem; Scianki nietam-
liwe, bez dziur, skaz i plesni; zapach swoisty.

Drugi gatunek — pecherze matowe, plukane, z niewielkimi
iloSciami (pozostalo$ciami) tluszczu i tkanek; zapach swoisty.

c. Jelita bydlece

1. Jelita wiankowe

Kolor sznurka

Srednica jelita Jub sawlesskl

nr 1 — do 32 mm zZOHy

nr 2 — powyzej 32 do 36 mm niebieski
nr 3 — = 36 ,, 40 mm czerwony
nr 4 — - 40 ,, 44 mm zielony
nr 5 — " 44 mm biaty

Rozroéznia sie dwa gatunki jelit wiankowych.

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujgcymi cechami: je-
lita czyste bez pryszezykoéw, oczyszczone dokladnie z tluszezu
i §luzu, barwy rézowej, jasnorézowej lub bialej; zapach wlasci-
wy Swiezo zasolonym jelitom; $cianki mocne; rdzawos¢, czer-
wienistosé¢ i plamy solne — niedopuszczalne. Ilos¢ kawalkow
w peczku nie wieksza niz 5, przy czym najkrotszy kawalek po-
winien mie¢ nie mniej niz 1 m diugosci.

Drugi gatunek — jelita czyste (moga by¢ z pryszczykami —
ropne pryszczyki niedopuszczalne), oczyszczone z ttuszezu i Slu-
zu, o barwie szarawe]j lub szarej; zapach wlasciwy Swiezo zaso-
lonym jelitom, rdzawos$é i czerwienisto§¢ — niedopuszczalne.
Ilos¢ kawaltkéw w peczku — nie wiecej niz 8, przy czym naj-
krotszy kawalek powinien mie¢ nie mniej niz 0,5 diugosci.

63



2. Jelita sSrodkowe bydlece

Kolor sznurka

Srednica jelita A

nr 1 — do 45 mm zZOMty

nr 2 — powyzej 45 do 50 mm niebieski
nr 3 — 7 50 ,, 85 mm czerwony
nr 4 — 3 55 ,, 60 mm zielony
nr 5 — ponad 60 mm biaty

Rozréznia sie dwa gatunki jelit srodkowych bydlecych.

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujacymi cechami: je-
lita czyste, pozbawione thluszczu i $luzu, o barwie rézowej, jas-
nej lub jasnorézowej i zapachu wlasciwym $wiezo zasolonym
jelitom. W peczku nie wiecej niz trzy kawalki, przy czym naj-
krétszy kawalek powinien mieé nie mniej niz 1 m diugosei.

Drugi gatunek — jelita o barwie szarej, dopuszczalne $lady
tluszezu i blony $luzowej, zapach wlasciwy SwieZzo zasolonym
jelitom; dopuszczalne slabe miejsca $cianek (przeswity).
W peczku nie wiecej niz 6 odcinkow; Zaden z nich nie kroétszy
niz 0,35 m.

3. Katnice bydlece

Kolor sznurka

Piugose lub =zawieszki
nr 1 ekstra — ponad 150 em biaty
nr 2 duze 125 do 150 em zielony
nr 3 srednie 100 ,, 124 cm czerwony
nr 4 male — do 99 cm niebieski

W zaleznosci od jako$ci rozréznia sie dwa gatunki katnic by-
dlecych.

Pierwszy gatunek stanowia katnice o odpowiednio mocnych
sciankach, czyste, bez pryszczykéw, dobrze oczyszczone z tlu-
szczu 1 Sluzu, bez dziur, dopuszezalne przeswity w odleglosei od
siebie nie mniejszej niz 50 cm; barwa rézowa, jasnor&iowa lub
jasnoszara, zapach wlasciwy $wiezo zasolonym jelitom, rdza-
wo8$¢, czerwienistosé i czarne plamy — niedopuszczalne.

Drugi gatunek — jelita o odpowiednio mocnych sciankach,
czyste, moga byé¢ z pryszczykami (ropne pryszczyki niedopu-
szczalne), o barwie szarej; dopuszczalne $lady tluszezu i $luzu,
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zapach wlasciwy $wiezo zasolonym jelitom. Dopuszcza sig
w peczku dwie katnice dziurawe.

4, Przelyki bydlece suszone

Eolor sznurka

Diugode lub zawieszki
nr 1 duze ponad 50 cm biaty
nr 2 Srednie 40 do 50 em zielony
nr 3 mate 30 ,, 39 cm czerwony

Rozroéznia sie dwa gatunki przetykow bydlecych.

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujgcymi cechami:
przelyki dokladnie oczyszczone ze $luzu, o barwie slomkowej
lub zlocistej, o $ciankach mocnych i elastycznych, z polyskiem
i o zapachu swoistym.

Drugi gatunek — przelyki matowe z nielicznymi pozostalo-
Sciami $luzu, o $ciankach mocnych i elastycznych, o zapachu
swoistym.

5. Pecherze bydlece suszone

Podzial pecherzy bydlecych na pochodzgce od osobnikow
meskich i zenskich oraz na posiadajace i nie posiadajace szyjek
obowigzuje tak samo jak przy suszonych pecherzach wieprzo-
wych.

Mierzenia dtugosci pecherzy bydlecych dokonuje sie w taki
sam sposob jak pecherzy wieprzowych.

Kolor sznurka

Plugord lub zawleszkl
nr 1 duze ponad 35 cm bialy
nr 2 $rednie 30 do 35 cm zielony
nr 3 male do 29 cm czerwony

Rozroznia sie dwa gatunki suszonych pecherzy bydlecych.

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujacymi cechami: pe-
cherze pozbawione resztek ttuszczu, tkanek i plesni, o barwie
stomkowej lub zlocistej z naturalnym potyskiem, o swoistym
zapachu, $ciankach nietamliwych, bez skaz.

Drugi gatunek — pecherze matowe z niewielkimi iloSciami
(pozostalo§ciami) ttuszczu i tkanek, o barwie jasnej, stomkowej
lub szarawej, zapachu swoistym, Sciankach z rysami, bez dziur.
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6. Btony z katnic

Kolor sznurka

Diugosé lub zawleszki
nr 1 duze ponad 100 cm bialy
nr 2 Srednie do 100 cm zielony

d. Jelita baranie

1. Watlongi

Kolor sznurka

Srednica jelita lub zawieszki

nr 1 do 18 mm zoMy

nr 2 powyzej 18 do 20 mm niebieski
nr 3 ’ 20 ,, 22 mm czerwony
nr 4 = 22 ,, 24 mm zielony
nr 5 N 24 mm biaty

Rozréznia sie dwa gatunki watlongéw.
Pierwszy gatunek odznacza si¢ nastepujacymi cechami: jelita
czyste bez plam i pryszczykéw, oczyszczone dokladnie ze Sluzu,
o barwie jasnoszarej lub bialej i zapachu wilasciwym dla Swie-
zo solonych jelit. Scianki mocne, bez dziur; w peczku nie wieg-

cej niz 4 odcinki, najkrétszy odcinek — 2 m.
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Drugi gatunek — jelita z plamami i pryszczykami (ropne
pryszezyki niedopuszczalne), o barwie ciemnej, szarej i o zapa-
chu — jak w klasie pierwszej. Dopuszczalne odcinki z malen-
kimi otworkami. W peczku — najwyzej 10 kawalkow, przy
czym najkrotszy odcinek powinien mie¢ nie mniej niz 1 m.

e. Jelita cielece

1. Pecherze cielece suszone

Obowiazuje podzial na pecherze z szyjkami i bez szyjek.

Kolor sznurka

Dhugosé lub zawieszki
nr 1 daze ponad 30 cm biaty
nr 2 Srednie powyzej 25 do 30 cm zielony
nr 3 male do 25 cm czerwony

Rozroznia sie dwa gatunki pecherzy cielecych.



Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujacymi cechami: pe-
cherze z polyskiem, plukane, dokladnie oczyszczone z tluszczu,
tkanek miesnych i blon, o barwie jasnej, stomkowej, jasnozio-
cistej. Scianki nielamliwe, bez dziur, skaz i plesni. Zapach

swoisty.
Drugi gatunek — pecherze matowe z niewielkimi iloSciami
tluszezu i tkanek. Scianki — z rysami, lecz bez dziur. Zapach

swoisty. Sposéb mierzenia — taki sam jak pecherzy wieprzo-
wych.

2. Slazy suszone

Kolor sznurka

Gatunek lub zawieszki
nr 1 biaty
nr 2 zielony
nr 3 czerwony
nr 4 niebieski

Pierwszy gatunek odznacza sie nastepujacymi cechami: $la-
zy dokladnie oczyszczone z tluszezu i blon, bez sladéw ciemnej
tresci, z widocznymi $ladami Scietego mleka ($lady matowe),
bez dziur, o barwie slomkowej, zapachu swoistym, wolne od
owadow i larw.

Drugi gatunek — wymagania takie same jak przy klasie
pierwszej z dopuszczeniem matych uszkodzen przez owady
i larwy.

Trzeci gatunek — $lazy o barwie jasnobrgzowe]j, dopuszczal-
ne ciemniejsze $lady tresci pokarmowej. Inne wymagania —
takie jak przy gatunku drugim.

Czwarty gatunek — Slazy posiadajace niewielkie resztki
tluszczu i blon. Dopuszczalne uszkodzenia scianek przez owady
lub gryzonie.

f. Jelita konskie
Dotychcezas nie sa opracowane polskie normy kalibréw cien-

kich jelit konskich.
W zalezno$ci od jakosci dzieli sie je na dwa gatunki.
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Pierwszy gatunek odznacza si¢ nastepujgcymi cechami: je-
lita 0 odpowiednio moenych S$ciankach koloru jasnorézowego
i perlowego; w peczku nie wiecej niz 4 odcinki, bez dziur, za-
den z nich — nie krétszy niz 1 m. Rdzawka oraz czerwienisto$é
niedopuszczalna.

Drugi gatunek — jelita o odpowiednio mocnych $ciankach
koloru szarego, w peczku nie wiecej niz 5 odecinkéw, dopuszczal-
ne dziury, zaden z odcinkéw nie moze by¢ krétszy niz pét me-
tra. Dopuszczalne $lady rdzy.

Pecherze konskie klasyfikuje sie podobnie jak pecherze su-
szone wieprzowe,

Przelyki konskie klasyfikuje sie tak samo jak przelyki su-
szone bydlece.



VI. KONSERWOWANIE I PAKOWANIE JELIT

W wiekszosci przypadkéw jelita nie sa uzywane do produk-
cji zaraz po obroébcee, lecz dopiero po pewnym czasie, nieraz na-
wet po kilku latach. Aby jelito moglo tak diugo leze¢ nie psu-
jac sie, musi by¢ zakonserwowane.

Istniejg dwa sposoby konserwowania gotowego produktu je-
liciarskiego: chemiczny — przez solenie i fizyczny — przez su-
szenie. W Polsce jelita konserwuje sie zasadniczo przez sole-
nie. Suszeniu poddaje sie tylko pecherze, przelyki i §lazy.

a. Konserwowanie jelit za pomoca solenia

Do konserwowania jelit powinno sie uzywaé¢ poélziarnistej,
biatej soli jadalnej. Sé6l grubsza rozpuszcza sie za wolno, a drob-
niejsza — szybko sie topi i Scieka nie przeniknawszy w glab
Scianek jelit.

Jelita baranie cienkie i kielbasnice konserwuje sie solg ,,wa-
rzonka“. Uzywana do solenia jelit s6l musi byé¢ czysta, bez za-
nieczyszczen mechanicznych, w miare moznosci bez zwiazkow
zelaza i wapnia, przede wszystkim za$ sucha, poniewaz s6l o za-
wartosci wody ponad 5% zZle przylega do powierzchni jelit.
Z tych wzgledow nie ze wszystkich kopaln sél nadaje sie do
konserwowania jelit. W Polsce sola najodpowiedniejsza do kon-
serwowania jelit jest s61 pochodzaca z kopalni ,,Wapno* pod
Bydgoszczg. Przecigtnie przyjmuje sie, ze na 1 kg jelit uzywa
si¢ od 300 do 350 g soli. Zasadg jest, ze jelita nalezy soli¢ zaraz
po obrébce i ulozeniu w peczki (speczkowaniu).

Postepowanie przy soleniu jelit rozpada sie na nastepujace
fazy: zasalanie, ociekanie, powtérne zasalanie i beczkowanie.
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1. Zasalanie

Solenie odbywa sie przez nacieranie i obtaczanie jelit w soli
w plytkich skrzynkach lub na stotach obitych dokola niewyso-
kimi listwami. Solenie musi by¢ dokladne, kazdy peczek roz-
szczepiony palcami i od $rodka i z wierzchu przesypany sola.
Szczegblnie dokladnie trzeba naciera¢ solg miejsca przewigzan
peczkéw, tzw. glowki. Jelita o grubych $ciankach nalezy ko-
niecznie soli¢ dwukrotnie: raz po ulozeniu w peczki, a drugi
raz po pierwszym odcieknieciu.

2. Ociekanie i powtéorne zasalanie

Posolone peczki jelit poddaje sie ocieknieciu. Najlepiej do
tego celu nadajg sie wyplatane z wikliny lub zrobione z kra-
towki drewnianej czworokatne mocne kosze na kotkach. Wkila-
da sie do nich peczki jelit réwnymi warstwami i po napelnieniu
przetacza woézki od stolu, na ktérym odbywalo sie solenie, do
miejsca przeznaczonego na ociekanie jelit. Mozna réwniez po-
stugiwac¢ sie skrzynkami drewnianymi z otworami w dnie i bo-
kach. Jelita grube wieprzowe najlepiej ociekaja przy ulozeniu
ich na pochylo ustawionych drewnianych kratach. Zaréwno
wozki wyplatane z wikliny, jak réwniez uzywane czesto do
ociekania jelit kosze wiklinowe musza by¢ bardzo gesto i sta-
rannie wyplatane, bez sterczacych ze Scian koncéw pretow,
o ktére moglyby zawadzaé¢ i rozrywac sie poszczegélne sznury
kiszek przy wyjmowaniu peczkéw po ocieknieciu. Skrzynie zas
i kraty uzywane do tego celu muszg by¢ zrobione z drzewa he-
blowanego, pozbawione wystajacych gwozdzi.

Ociekanie powinno trwa¢ okoto 24 godzin. Po ocieknigciu je-
lita soli sie po raz drugi z ta sama dokladnoS$cig co przy pierw-
szym soleniu. Po drugim zasoleniu jelita bezposrednio uklada
sie do beczek.

3. Beczkowanie

Beczki do jelit mogg by¢ tylko drewniane, najlepiej z drew-
na bukowego, jodlowego lub $wierkowego, o pojemnosci 120 1,
szczelne, nie przepuszczajace solanki, zaopatrzone w mocne
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obrecze. Kazda beczka powinna byé¢ przed uzyciem wyparzona
goraca wodg i wyprébowana czy nie przecieka. Przed przysta-
pieniem do pakowania jelit dno beczki nalezy posypa¢ sola, a po-
tem dopiero ukiada¢ peczki kiszek ubijajgc je drewnianym ubi-
jakiem i przesypujac solg co druga warstwe. Wierzchnia (gérna)
warstwe jelit nalezy zawsze przysypa¢ sola. Na wierzchu jelit
przed zamknieciem beczki kladzie sie deszczulke zawinieta
w blone lub suchy pecherz; na deszczulce tej wypisuje sie na-
zwe wytworni (szlamiarni) lub jej symbol, rodzaj, kaliber, ga-
tunek i ilosé jelit, date napelnienia beczki i nazwisko pracow-
nika (,,pakera‘’) odpowiedzialnego za beczkowanie. Nastepnie
zamyka sie beczke szczelnie przytwierdzajge do gérnego wierz-
chu (,,dekla*) druga deszczutke z wypisanymi na niej identycz-
nymi danymi, jak na deszczulce znajdujacej sie wewnatrz becz-
ki. Beczki oznacza sie kolejnymi numerami i przewozi woézka-
mi recznymi lub samochodami, w zaleznosci od odleglosci, do
magazynu.

Jelita grube i zoladki wieprzowe, przeznaczone na potrzeby
miejscowe, zamiast w beczkach mozna przechowywa¢ w du-
zych drewnianych kadziach lub wyprawionych cementem ba-
senach murowanych, specjalnie instalowanych w magazynach.
Goérna warstwa przechowywanego w ten sposéb produktu musi
by¢ pokryta calkowicie solanka (sokiem wilasnym jelit), jaka
sie wytwarza po kilku dniach w basenie lub kadzi, i przykryta
odpowiednio dopasowang drewniana przykrywa. Jelita tak prze-
chowywane beda mialty zawsze wyglad §wiezo zasolonych i wia-
Sciwy zapach.

4. Konserwowanie kietbasnic, watlongéw
i zolgdko6w wieprzowych

Technika konserwowania kielbasnic, watlongéw i zolgdkoéw
wieprzowych ze wzgledu na ich specyficzne wlasciwoscei odbie-
ga od opisanych’ wyzej metod.

Konserwowanie kietbasnic. Po ulozenin
w peczki kietbasnice poddajemy soleniu pélziarnista biala sola.
Po zasoleniu kielbasnice uklada sie do naczyn nie przepuszcza-
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jacych solanki (kadzi lub wanien). S61 w polgczeniu z woda, kto-
ra ociekla z jelit, wytworzy w naczyniu roztwoér soli (solanke).
W roztworze tym zostawia sie kietbaénice na okres 1 do 3 dni.
Moczenie w solance wzmacnia $cianki kietbasnic. Po wyjeciu
z solanki kietbasnice uklada sie peczkami w koszach lub skrzyn-
kach z otworami w celu ociekniecia. Po ocieknieciu zasala sie
poszczegblne peczki po raz drugi solg ,,warzonka‘ i uklada
w beczkach.

Beczki do kielbasnic muszg odpowiadaé¢ tym samym ogdl-
nym wymaganiom co beczki do jelit.

W czasie napelniania beczek nie ubija sie kietbasnic ubija-
kiem, lecz uklada scisle w peczki az pod sam wierzch beczki.
Po napelnieniu w ten sposéb beczki z kielbasnicami, przyciska
sie gorng warstwe jelit denkiem i obciaza denko ciezarem okolo
20 kg na okres jednej doby. Jelita pod ciezarem osiadaja, a na
wierzchu pokazuje sie solanka. Solanke odlewa sie, a do beczki
doklada kietbasnic i poddaje je ugniataniu denkiem obcigzo-
nym ciezarem. Czynno$¢ te powtarzamy kilka razy az do za-
konczenia osiadania jelit i catkowitego napelnienia beczki. Gor-
ng warstwe jelit przysypuje sie ,warzonka' i zamyka beczke.

Konserwowanie watlongéw. Watlongi po me-
trowaniu soli sie ,,warzonkg®, zwigzuje sznurkiem po 5 pecz-
kow, nastepnie w celu usuniecia stonej wody podklada sie pecz-
ki pod prase. Po wyci$nieciu wody dobrze jest powigzane peczki
zawinaé w blone z katnic bydlecych. Ze wzgledu na mala obje-
tos¢ surowca najodpowiedniejsze do watlongéw sa beczki 50-
litrowe. Sciany beczki wyklada sie plétnem, a nastepnie perga-
minem.

Watlongi mozna réwniez konserwowaé¢ przez moczenie ich
w solance w sposob taki sam jak kielbasnice.

Konserwowanie zolagdkoéw wieprzowych.
Po wychtodzeniu Zoladki zasala sie przez dokladne obtaczanie
w soli pojedynczych zolagdkéw i nasypanie do érodka kazdego
z nich garsci soli. Zewnetrzne tylko zasolenie Zoladkéw ze
wzgledu na stosunkowo grube $cianki nie zabezpiecza ich przed
psuciem sie od strony wewnetrznej.
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b. Konserwowanie jelit za pomoca suszenia

1. Suszenie pecherzy i przelykoéw

Pecherze i przelyki konserwuje sie przez wysuszenie. Czyn-
no$¢ te przeprowadza sie sposobem naturalnym przez rozwie-
szanie pecherzy i przelykow na otwartym powietrzu w czasie
pogodnych dni stonecznych lub przez rozwieszenie na strychach
i szopach; sposobem mechanicznym suszy sie te artykuly w su-
szarniach mechanicznych.

Suszarnie mechaniczne do suszenia pecherzy i przelykéw sa
przewaznie typu pokojowego lub komorowego. W suszarni ty-
pu pokojowego rozwiesza sie na haczykach lub drutach sznury
nadmuchanych pecherzy lub przelykéw w sposéb taki, zeby
$cianki ich nie stykaly sie ze soba, poniewaz w miejscach ze-
tkniecia surowiec zlepia sig, a rozrywanie go przy wyjmocwa-
niu z suszarni powoduje uszkodzenie $cianek.

Do suszarn komorowych pecherze i przetyki wsuwa sie za-
wieszone na specjalnych wozkach majacych ksztalt wieszakow.
Temperatura suszarni nie moze by¢ wyzsza niz + 40°C, Peche-
rze i przelyki suszone sposobem naturalnym maja lepszy po-
lysk od suszonych w suszarniach mechanicznych. Suszenie jed-
nak sposobem naturalnym powoduje bardzo duze straty surow-
ca, zwilaszeza w czasie zimy lub jesiennych i wiosennych desz-
cz6w, kiedy to surowiec zamiast schng¢ kisnie, czernieje i w re-
zultacie czesto staje sie niezdatny w 50% do uzytku. W czasie
letnich upaléw rozwieszone na sloncu pecherze przyciggaja ro-
jowiska much. '

Jedynie urzadzenie suszarni mechanicznej przy kazdej red-
niej i wigkszej szlamiarni daje moznosé wlasciwego i racjonal-
nego konserwowania suchego towaru jeliciarskiego.

Przy konserwowaniu pecherzy nalezy zwraca¢ uwage na do-
kladnos$¢ wysuszenia szyjek. Szyjki pecherzy pochodzacych od
osobnikéw meskich schna powoli z powodu stosunkowo wigk-
szego umiesnienia. Ulozony w peczki towar z niedosuszonymi
szyjkami. zlozony do magazynu sluzy za podloze do rozwoju
bakterii i robactwa, ktore zniszezy¢ moga pecherze.
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Przy skladaniu pecherzy nalezy usuwaé¢ réwniez zauwazone
na ich Sciankach grudki ttuszczu. Doczyszczanie pecherzy w mo-

Rys. 19. Suszenie pecherzy w przewiewnym magazynie.
mencie ich skladania nalezy jednak uwazaé¢ za zlo konieczne,
gdyz obowigzuje zasada dokladnego oczyszczania pecherzy przy

ich nadmuchiwaniu. Czas schniecia pecherzy i przelykéw powi-
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nien wynosi¢ od 24 do 48 godzin w zalezno$ci od warunkow su-
szenia. Zbyt intensywne suszenie powoduje krucho$¢ Scianek
przelykow i pecherzy, a zbyt dlugie — ciemnienie ich, a nawet
gnicie.

Po wyschnieciu odcina sie pecherze przy samym przewigza-
niu szyjki i wypuszcza z nich powietrze. Pecherze od bydla
i §win dzieli sie na pochodzgce od osobnikéw meskich i zenskich,
co mozna latwo poznaé po umiesénieniu szyjek. Wszystkie peche-
rze segreguje sie na posiadajace diugie szyjki i bez szyjek, a do-
piero kazda z tych grup segreguje sie¢ wedlug dlugosei i gatun-
kéw. Pecherze bez umie$nionych szyjek odznaczaja sie wigksza
mocg $cianek i jednolitoscia barwy i dlatego sa wyzej cenione
tak na rynku wewnetrznym, jak i zagranicznym. Posortowane
pecherze splaszcza sie na kolanie, sklada podluznie raz lub dwa
razy (w zaleznoSci od szerokosci pecherza i sposobu wigzania
peczkoéw) i uklada szyjkami na przemian w peczki po 25 sztuk.
Kazdy peczek przewiazuje si¢ sznurkiem takim jak do wigza-
nia jelit, poprzecznie w dwéch lub trzech miejscach. Pod kanty
peczkéw w miejscach przewigzan mozna podkladaé tekturki,
zeby nie przecinaé sznurkiem $cianek skrajnych pecherzy.

Z przeltykow po wysuszeniu nalezy wypusci¢ powietrze
przez naciecia przy jednym przewiazaniu, nie odcinajgc jednak
wiazania. W ten sposéb bowiem unikamy rozdzierania sie prze-
tykow od strony odcietej. Nastepnie splaszcza sie przelyki przez
wygladzanie ich na stole lub kolanie reks, sortuje je wediug
dlugosci i jakosci oraz wiaze sznurkiem w dwoéch miejscach
przy koncach w peczki po 25 sztuk.

W punktach uboju, w ktérych brak jakichkolwiek mozliwo-
Sci suszenia pecherzy lub przelykow, z koniecznosci, zeby nie
dopuscié do niszezenia tych artykuléw, konserwuje sie je przez
zasalanie w taki sam spos6b jak inne jelita. Zakonserwowany
jednak w ten spos6b surowiec traci duzo na wartosci (czernie-
je, kurczy sie) i nie nadaje sie do wszystkich tych celow, kt6-
rym sluzy pecherz lub przelyk wysuszony. O ile solenie peche-
rzy nie jest wskazane i stosowaé je mozna w wypadkach ko-
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niecznych, o tyle solenie przelykéw tylko nieznacznie obniza ich
jakose.

Jako opakowanie do pecherzy i przelykéw suszonych uzywa
sie papierowych toreb lub skrzyn drewnianych. Towar solony
wklada sie do takich samych beczek, do jakich wklada sie so-
lone jelita.

2. Suszenie §lazow

Zasada suszenia $lazéow jest taka sama jak pecherzy: susze-
nie sposobem naturalnym (na strychach, w szopach i na otwar-
tym powietrzu) i w suszarniach mechanicznych. Slazy przy su-
szeniu wymagaja zachowania pewnych ostroznosci, zeby nie
zniszczy¢ lub nie obnizy¢ wydajnosci zawartej w nich pod-
puszczki. Temperatura suszenia $lazéw nie powinna przekra-
cza¢ +35"C. Zaréwno ostre slonce, jak temperatura w suszarni
mechanicznej, wyzsza od +35°C, dzialaja ujemnie na wartos¢
suszonych $lazow. Najwydajniejszym surowcem sa $lazy suszo-
ne w pomieszczeniach przyciemnionych, suchych, ciepltych
i przewiewnych (strychy i szopy).

Suszenie Slazé6w w skiadach z beczkami jelit, gdzie panuje
powietrze stono-wilgotne, jak to sie czesto zdarza w malych
zbiornicach, czyni je bezwartosciowymi.

Po wysuszeniu 8lazéw wypuszcza sie z nich powietrze przez
odciecie nozem przy samym przewigzaniu grubszego konca. Od-
ciecie grubszego konca (od strony ksigg) $lazu jest konieczne,
gdyz ze wzgledu na gruboé¢ tkanek jest on przewaznie mie do-
suszony 1 moze sta¢ sie¢ bardzo latwo podlozem dla rozwoju
bakterii i robactwa po ulozeniu $lazéw w peczki i umieszezeniu
w magazynie. Odcinanie grubszego konca $lazu nalezy wyko-
na¢ w ten sposob, zeby $rednica Swiatla otworu w tym miejscu
nie przekraczala 5 cm.

Odcigte konecoéwki zawierajg jednak pewne ilosci podpuszez-
ki i mozna zbiera¢ je do specjalnych naczyn (najlepiej beczek
drewnianych) i przesyla¢ do wytworni fermentow.

Po wypuszczeniu powietrza $lazy sklada sie, sortuje wediug
jakosci i wigze w peczki po 25 sztuk, przewiazujac poprzecznie
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w dwoch miejscach rafig lub szpagatem tej samej gruboscei co
peczki pecherzy.

c. Jelita eksportowe

Procesy technologiczne stosowane przy obrébce i konserwa-
cji jelit oraz polskie normy jakos$ciowe na gotowy produkt je-
liciarski stoja na wysokosci standardu miedzynarodowego.
Stwierdzié nalezy, ze krajowy produkt przewyzsza czesto jako-
Sciowo towar importowany z zagranicy. Polskie jelita cieszg sie
na rynkach zagranicznych duzym uznaniem. Moze sie jednak
zdarzy¢, ze warunki stawiane polskim jelitom przez zagraniczne-
go odbiorce beda rozni¢ sie od przestrzeganych u nas w obrocie
krajowym. Przyczyna tego moga by¢ roznice zwyczajowe przy-
jete w handlu jelitami zagranicg lub odmienne przeznaczenie
jelit.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowania towaru na
eksport nalezy dokladnie zapozna¢ sie z zadaniami odbiorcy.
Zgdania te moga wyrazié sie wprowadzeniem specjalnych (do-
datkowych) momentéw technologicznych przy obrébee (np. mo-
czenie zoladkéw wieprzowych w solance przed ulozeniem
w beczkach, dopuszczanie przy wieprzowych krzyzéwkach
wiekszych koronek itp.) albo — wigzaniem obrobionych jelit
w inne niz przyjete u nas peczki (np. angielski rynek zada me-
trowania kielbasnic w 100-jardowe peczki). Opakowanie jelit
i sposéb znakowania opakowan moga réwniez by¢ inne niz
przyjete u nas. Sprawa metrazu peczkéw takie musi by¢ do-
kladnie sprecyzowana: czy ustalony metraz jelit w peczku liczy
sie dla jelit w stanie zasolonym czy $wiezym. W obrocie krajo-
wym obowigzuje u nas metraz jelit w peczku dla jelit nie za-
solonych. W niektérych za$ panstwach zada sie pelnego (prze-
pisanego) metrazu jelit w stanie solonym. Jezeli odbiorca za-
graniczny nie okreslil dokladnie swoich Zyczen przy zamoéwie-
niu, nalezy zazadac¢ ich od niego, zeby nie narazi¢ sie pozniej,
po przygotowaniu calej partii towaru, na niespodzianki.
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d. Przerobka jelit solonych

Niekiedy szlamiarnie moga otrzymywaé¢ do przerébki jelita
w stanie zasolonym. Moze to mie¢ miejsce w nastepujacych
przypadkach:

1. W matych rzezniach, gdzie brak jest odpowiednich wa-
runkéw do przeprowadzenia calkowitej obrobki kiszek, suro-
wiec jeliciarski moze by¢ poddawany czesciowej obroébce (ro-
zebraniu na cze$ci, opréznieniu z treéci, okaszlowaniu i oszla-
mowaniu) i w stanie zasolonym przesylany do wiekszych, nale-
zycie urzadzonych szlamiarn w celu przekalibrowania i posor-
towania.

2. W okresie duzych nasileh ubojéow i wzmozenia prac
w szlamiarni biezace kalibrowanie i sortowanie jelit moze by¢
utrudnione, a nawet uniemozliwione. Z koniecznosci wiec trze-
ba wyszlamowany towar peczkowac i zasalaé, zostawiajac prze-
kalibrowanie go na okres dogodniejszy.

3. Wskutek uszkodzenia opakowania jelit w czasie magazy-
nowania i wyciekniecia soku, w celu uchronienia towaru przed
zepsuciem, moze powstaé¢ koniecznos¢ poddania ponownej prze-
rébece calej zawarto$ci opakowania (beczki).

We wszystkich tego rodzaju przypadkach nalezy jelita naj-
pierw podda¢ zmoczeniu przez czas okolo 30 minut w ciepiej
wodzie az do zupelnego rozpuszczenia zawartej w nich soli, na-
stepnie — dokladnie przeplukaé. Dalsze procesy przerobowe
maja przebieg taki sam jak przy przerobce Swiezego surowca
jeliciarskiego.



V. ARTYKULY POMOCNICZE UZYWANE PRZY
OBROBCE JELIT

Artykulami pomocniczymi przy przerébcee i konserwacji je-
lit sg: s6l i sznurek oraz materiat do oznaczania jakosci jelit.
Soli uzywa sie jako $rodka konserwujgcego do zasalania jelit
po obrobce, sznurkiem wigze sie peczki jelit przed zasole-
niem, zawigzuje nadmuchane $lazy, pecherze i przelyki oraz
wigze sig je w paczki po wysuszeniu. Kolorowych sznurkéw lub
zawieszek uzywa sie do oznaczenia Srednicy jelit kalibrowa-
nych.

Do solenia jelit powinno sie uzywa¢ tylko polziarnistej bia-
lej soli zawierajacej jak najmniej zwigzkoéw zelaza i wapnia.

Tablica 2

Zuzycie soli i sznurka przy obrobce jelit

Zuzycie soli Zuzycie sznurka

Rodzaj jelit -

w kilogramach|  motrach w gramach

——

Komplet bydlecy 20 =25 | 27 =30 25 +3,0

5 wieprzowy 1,8 =20 1,9 =20 1,7 +2,0
" barani 0,3 0,35 0,2 0,17
1 kozi 0,3 -=-0,35 0,2 0,17
.  konski 0,8 <1,0 1,6 1,12
3 cielecy 0,05=0,10 1,38 1,17

Do konserwacji watlongdw oraz przesalania kielbasnic nadaje
sie tylko so6l ,,warzonka“.

Najodpowiedniejsze do wigzania obrobionych jelit, przely-
kéw, slazow i pecherzy sa nici konopne, symbol £/391/%/3 (ciezar
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ktebka — okolo 100 g, metraz — okolo 120 m). Jelita grube,
katnice i krzyzowki wieprzowe oraz katnice bydlece powinno
sie wigzaé niémi konopnymi, symbol £/392/%/s (ciezar klebka —
200 g, metraz — okolo 180 m).

Zuzycie tych artykuléow na jeden komplet jelit podaje ta-
blica 2.

Przy ustalaniu zuzycia Srodké6w pomocniczych przyjeto, ze
pecherze, przelyki i §lazy konserwuje sie przez suszenie, pozo-
stale czesci kompletow jelit konserwuje sie metodg solenia oraz
ze zbiera sie tylko i suszy przelyki od bydia i koni. Praktycz-
nie biorae, ilosci zuzycia soli do jednego kompletu jelit mogag
ulega¢ pewnym wahaniom: jelita przeznaczone na diugie ma-
gazynowanie muszg by¢ doktadniej i obficiej zasalane niz jelita
przeznaczone do produkcji zaraz po obrébce. Przy obrobcee jelit
w lecie zuzywa sie stosunkowo wiecej soli niz w zimie.



VI. WYDAJNOSC JELIT

Wydajnosé przemystowa jelit uzyskiwana w szlamiarniach
zalezna jest od jakodci i dlugosci naturalnej poszczegélnych od-
cinkéow przewodu pokarmowego zwierzat rzeznych oraz tech-
nicznych warunkéw obrébki surowca jeliciarskiego.

a. Dlugosé i jako§é przewodu pokarmowego zwierzat

Na diugosé i jakosé przewodu pokarmowego zwierzecia ma
wplyw szereg czynnikéw takich, jak: sposéb odzywiania, wiek,
ciezar, rasa, ple¢, kondycja.

Sposbéb odzywiania. Zwierzeta zywione paszami
objetosciowymi majg przewdéd pokarmowy dluzszy i mocniej-
szy od zwierzat karmionych paszami treSciwymi. Stad bydlo
stepowe bedzie mialo jelita dtuzsze i o grubszych $ciankach niz
bydlo utrzymywane w gospodarstwach. Owce stepowe odzna-
czajg sie wieksza wydajnos$cig jelit niz uszlachetnione rasy owiec.
Ma na to wpltyw pokarm w postaci twardej trawy, ktorg odzy-
wiajg sie owce stepowe. Szezegédlny wplyw (wedlug prof. Po-
powa) na dlugo$é przewodu pokarmowego zwierzat ma rodzaj
karmy spozywanej w mlodosci. Doswiadczenia wykazaly, ze
metraz jelit owiec — specjalnie karmionych od wczesnego okre-
su zycia pasza objetoSciowa (zamiast mlekiem matek) — byl
do 50% dluzszy od jelit innych owiec tego samego wieku i cie-
zaru.

Wiek zwierzecia Zwierzeta starsze maja moc-
niejsze i dluzsze jelita od zwierzgt mlodych. U bardzo starych
zwierzat spotyka sie czesto ostabienie i zwiotczenie tkanek je-
lit. Jelita od zwierzat bardzo mlodych sg stabe i dlatego nie na-
daja sie na ostonki do wedlin.
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Ciezar zwierzecia. Metraz jelit duzej sztuki o od-
powiednio duzym ciezarze jest wiekszy od metrazu jelit od
sztuki malej, o mniejszym ciezarze, chociaz w tym samym
wieku.

Rasa zwierzecia. Najwydatniejsze i najlepsze sg
jelita od bydla ras roboczych, migsnych i mleczno-migsnych.
Rasy mleczne dostarczaja surowiec jeliciarski gorszej jakosci.
Spostrzezenia poczynione w naszych szlamiarniach wykazaly,
ze metraz jelit od zwierzat o tym samym ciezarze, ale réznych
ras jest rozny. Na przyklad rasa bydla simentalska i holender-
ska dajg wiekszy metraz jelit od krajowej rasy czerwonej. Je-
lita rasowych $win odmian ciezkich sg diuzsze niz jelita Swin
nierasowych.

Kondycja. Sztuki wychudzone maja przew6d pokarmo-
wy slaby, rwacy sie w czasie obrobki.

Pleé. Stwierdzono przy pomiarach, ze np. buhaje majg
krétszy metraz jelit niz krowy tej samej rasy i cigezaru.

Wymiary dlugosci poszezegélnych odcinkéw przewodu po-
karmowego (jelit) zwierzat ubijanych w naszych rzezniach
przedstawia sie jak nastepuje:

Nazwa jelita Diugosé¢ w m
1. Kielbagnica 12,00--28,00
2. Jelito grube wieprzowe bez katnicy i krzyzowki 2,00 4,00
3. Krzyzowka wieprzowa 0,40+ 1,50
4. Katnica wieprzowa 0,30= 0,60
5. Jelito wiankowe 23,00--52,00
6. Jelita Srodkowe bydlece 4,00—=12,00
7. Katnica bydleca 0,75+ 2,00
8. Krzyzéwka bydleca 0,30+ 1,00
9. Przelyk bydlecy 0,30+ 0,80
10. Watlongi 12,00-=-26,00
11. Jelita Srodkowe baranie 3,00 5,00
12. Katniczka barania 0,30+ 0,90
13. Krzyzdowka barania 0,40= 0,80
14. Jelito cienkie konskie 14,00-+26,00
15. Przelyk konski 0,40+ 1,00
16. Katniczka cieleca 0,30+ 0,70
17. Krzyzowka cieleca 0,20+ 0,40
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b. Wplyw warunkéw technicznych obrébki jelit

Ze wzgledu na delikatno$é Scianek jelit, a co za tym idzie
i tatwos¢ uszkodzen i zniszczen w czasie oczyszczania, wydaj-
no$é suroweca jeliciarskiego uzalezniona jest w wiekszym stop-
niu niz innych surowcéw miesnych od technicznych warunkoéow
obrobki. Sg to przede wszystkim:

Dostateczna ilo§é¢ wody cieptej i zim-
nej. Bez wody cieplej nie moze byé mowy o dokladnym ka-
szlowaniu i szlamowaniu jelit. Kiszki obrabiane przy uzyciu
niedostatecznej ilo$ci wody bedg zawieraé resztki tresci pokar-
mowej, brud i czesci blony sluzowej, a w czasie obrébki latwo
beda ulega¢ uszkodzeniom.

Odpowiednie maszyny szlamiarskie,
Szlamiarka czesto rwie dobre i mocne jelita wskutek zlego
ustawienia lub niedokladnego wyregulowania walcéw albo
wskutek ich zuzycia.

Przy obrébce recznej wymagane sg odpowiednie szlamulce
i deski do szlamowania jelit.

Fachowy personel. Wszystkie niemal czynnosci
w szlamiarni przy oczyszczaniu jelit wymagaja dluzszej wpra-
wy, w szczegblno$ei zas opuszczanie cienkich jelit i obrébka je-
lit baranich (watlongéw). Nowy lub niedostatecznie wyszkolo-
ny personel moze czyni¢ wielkie szkody przy obrébce surowca
jeliciarskiego i to zaréwno przy obrobce recznej, jak i maszy-
nowej.

Wyposazenie szlamiarni w niezbedne narzedzia i urzadze-
nia (dostateczna ilo$é stolnic, stoléw, ptuczek, basenéw i woz-
kow).

Sprawno$¢ i terminowos$¢ w wykony-
waniu prac szlamiarskich. Wykonanie z op6z-
nieniem jakiej$ czynnosci (np. opréznienie z tresci) przy oczy-
szczaniu kiszek moze staé sie powodem dyskwalifikacji to-
waru.
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c. Przemyslowa wydajnosé¢ jelit

Dilugosé i jakosé surowca jeliciarskiego oraz warunki, w ja-
kich odbywa sie¢ jego obrobka, sktadajg sie na wydajno$¢ prze-
mystowa gotowych (obrobionych) jelit. Wydajnosé ta moze byé¢
wieksza lub mniejsza w zaleznosci od okregéw hodowlanych
i ras zwierzat bitych w danej rzeZni.

Obecnie stosowane sa dla wszystkich szlamiarn przecietne
normy wydajnoSciowe obrobionych jelit podane w tablicy 3.

Tablica 3
Przecietna wydajnosé jelit

_ Jelito Jelito Jelito: grube: wras
E;';:’;;] CleZa; :;wca wiankowe | §rodkowe Ks'if:cb:v 2 krzyiénvf‘;a L kg
WO wim w ke

Bydto ponad 300 42 9 — —
175--300 34 7 — —_
100174 28 5 - —
Swinie ponad 180 — — 21 2,1
90180 - — 19 1,8
40-- 89 — — 15 1.4

Co do jelit owezych to ustalone sg tylko przecietne wydaj-
nosci dla watlongéw w wysoko$ciach nastepujacych: od sko-
péw — 24 m, od maciorek — 20 m, od jagniat — 13 m.

Normy wydajnosciowe jelit od koni i kéz dotad nie sa opra-
cowane. Podane wyzej wydajnoSci odnosza sie do jelit orygi-
nalnych. Dla towaru kalibrowanego dotychczas norm nie usta-
lono.

Opieranie wydajnosci jelit wylacznie na ciezarze zywym
zwierzat rzeZnych nie jest stluszne. U bydlecia, ktére przez na-
pojenie przed ubojem stalo sie ciezsze i zostalo przez to zakwa-
lifikowane do wyzszej wagowo grupy (np. ze 174 na 180 kg),
nie zwiekszy! sie wskutek tego metraz jelit. Ciezar zwierzat jest
tylko jednym, ale nie jedynym kryterium przy ustalaniu norm
wydajnosci jelit.
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VII. MAGAZYNOWANIE JELIT

Jelita solone i suszone magazynuje sie¢ w oddzielnych po-
mieszczeniach.

a. Magazynowanie jelit solonych

Magazyn na jelita solone powinien by¢ murowany z zapew-
nionym dostgpem Swiezego powietrza, a temperatura w nim po-
winna by¢ jednakowa zimg i latem (do +10°C); do wnetrza ma-
gazynu nie powinny przenikaé bezposrednio promienie slonecz-
ne. Na dluzsze magazynowanie jelit najodpowiedniejsze sgq do-
brze wentylowane i specjalnie przystosowane podziemia lub
piwnice wyposazone w winde do ladowania beczek i w miarg
moznosci — chlodzone.

Towar przeznaczony do produkcji biezgcej lepiej jest prze-
chowywaé w pomieszczeniach parterowych,

Magazyn powinien sktada¢ sie z trzech czesci:

1. wlasciwej hali magazynowej,

2. oddzielnego pomieszczenia na towar eksportowy,

3. schowka na so6l.

Pozadane jest réwniez, aby przy magazynie byl niewielki
pokoik-kantorek dla magazyniera.

Przy obliczaniu powierzchni magazynu nalezy przyjac
0,60 m?> na jedna beczke jelit, nie wliczajagc w to koniecznej
przestrzeni manipulacyjnej do przyjmowania i wydawania to-
waru oraz wolnych przej$¢ nieodzownych przy rozwozeniu woz-
kiem recznym beczek po magazynie. Przy jednej ze $cian ma-
gazynu powinny znajdowaé sie murowane baseny do przecho-
wywania jelit grubych wieprzowych i zoladkéw, przeznaczo-
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nych na uzytek krajowy. Jelita ustawia sie w magazynie ro-
dzajami i gatunkami z takim jednak rozplanowaniem, zeby to-
war najstarszy wydawany byl wczeéniej, a po nim dopiero to-
war dostarczony do magazynu w pézniejszym terminie,

Beczki z jelitami ustawia sie tylko w jednej kondygnacji
(nie wolno ustawiaé beczek jedna na drugiej).

Przy przyjmowaniu jelit nalezy zwraca¢ duzg uwage na stan
opakowania. Jelita najlepiej konserwuja sie w stanie wilgot-

Rys. 20. Magazyn solonych jelit.

nym (we wlasnym soku). Dlatego magazynowany towar jeli-
ciarski trzeba mie¢ pod stata kontrola w celu niedopuszczenia,
aby wskutek uszkodzen opakowan (pekniecia obreczy) nie wy-
ciek! sok z beczek. W razie zauwazenia takich uszkodzen nalezy
natychmiast jelita przelozyé¢ do innej szczelnej beczki. Wyma-
gania co do beczek oraz sposéb beczkowania jelit w magazynie
sg takie same jak przy pakowaniu jelit w szlamiarni.

Jelita, ktore wskutek wyciekniecia soku ulegly wyschnieciu
w nieszczelnej beczce, nalezy powtérnie przerobi¢ w szlamiarni
i zasoli¢, nastepnie dopiero ulozy¢ w szczelne beczki.
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b. Wady jelit powstajace podczas magazynowania jelit
solonych

W czasie magazynowania jelita moga czasem ulegaé¢ zaka-
zeniom, w wyniku czego wystepuja na nich czerwone, zotte lub
szare plamy.

l. Czerwienistosé

Czerwone lub rézowe naloty na jelitach solonych spowodo-
wane sa przez bakterie rozmnazajgce sie w $rodowiskach sto-
nych (Micrococcus roseus, Micrococcus carneus). Zakazenie jelit
tymi bakteriami moze nastgpi¢ z powietrza w czasie solenia,
z soli lub ze $cian pomieszczenia. Bakterie te rozmnazaja sie
w temperaturze powyzej +10°C. W magazynach o temperatu-
rze do +5%C nie ma niebezpieczenstwa czerwienistosci. Pierw-
sze objawy zakazenia wystepuja na jelitach nie wczes$niej niz
po 15 dniach od chwili zlozenia jelita do beczki. W przypadku
stabego rozwoju bakterii czerwone plamy tworzg na jelitach
tylko powierzchowne naloty, dajace sig latwo zmy¢ ciepla woda.
Przy silniejszym zakazeniu bakterie przenikajg w glab Scianek
jelit, powodujac rozpad substancji biatkowych, w wyniku czego
jelita staja sie oSlizgle i stabe. Jelita zakazone czerwienistoscig
nalezy rozmoczy¢, a nastepnie dobrze wyszczotkowaé miekka
szczotkg w . cieplej wodzie o temperaturze +35°C, powtdérnie
przesoli¢ czysta sola, a po ocieknieciu ztozyé do czystych beczek.
Mozna do wody doda¢ nadmanganianu potasu w ilosci 0,019
(zeby woda przybrala bladorézowe zabarwienie) albo tez prze-
my¢ jelita w 2-procentowym roztworze technicznego kwasu
mlekowego. Po kapieli w roztworze jelita trzeba wyplukaé
w cieptej wodzie. W przypadku duzych zniszczen — kiszki na-
lezy powtérnie przesortowa¢, eliminujac odecinki nie nadajgce
sie do produkeji.

Magazyn, w ktorym na jelitach, stwierdzono zakazenie czer-
wienistoscig, nalezy wydezynfekowaé parami 40-procentowej
formaliny. Pary te otrzymujemy dzialajac formaling na nad-
manganian potasu w nastepujgcym stosunku wagowym: forma-
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liny 53% i nadmanganianu potasu 47%. Na 1 m? pomieszczenia
przewiduje sie 17 g cieczy.

W czasie dezynfekowania magazyn musi by¢ dokladnie
uszczelniony. Dezynfekowanie powinno trwaé¢ przez dwa dni,
a w ciagu nastepnych dwoch dni powinno odbywa¢ sie wietrze-
nie magazynu. Dezynfekcje magazynu mozna rowhiez przepro-
wadzié przez wybielenie wapnem z 1% dodatkiem fluorokrze-
mianu sodu. Beczki po jelitach mozna dezynfekowaé¢ goraca
para w ciagu 15—20 minut, a tam gdzie brak do tego odpowied-
nich urzadzen, nalezy dobrze je wymy¢ 5-procentowym roz-
tworem technicznego kwasu mlekowego. Bakterie wywotujace
czerwienisto$é nie sg szkodliwe dla ludzi i zwierzat.

2. Rdza lub rdzawka

Z przyczyn dotychczas Sci$le nie ustalonych na jelitach wy-
stepowaé moga biate, szare a najczesciej z6ite lub jasnobrazowe
tuski i chropowate plamy, pod ktérymi $cianki jelit ulegajg pro-
cesom rozkladowym. Przy wiekszym nasileniu procesu jelito
w zaatakowanych miejscach ulega rozpadowi, wskutek czego
powstajg w nim dziury réznej wielkosci i ksztaltow. Objawy te
najczesciej spotyka sie na jelitach o cienkich i slabych Scian<
kach.

Rdza nie jest szkodliwa dla ludzi; nalezy wiec usungé za-
atakowane odcinki jelit, a reszte przeznaczy¢ do konsumpcji.
Srodki zaradcze przeciwko rdzy sg takie same jak przeciwko
czerwienistosci.

3. Szare plamy

Wierzchnie warstwy jelit w beczkach lub basenach dostaja
czesto szarych plam lub szarego zabarwienia. Objawy te wy-
stepuja z powodu proceséw zachodzacych w tkankach jelit
wskutek stykania sie ich z powietrzem przy niedostatecznej ilo-
$ci (wyparowania, wyciekniecia) solanki. Takie same zmiany
moga wystepowaé na jelitach przechowywanych w Zle wypa-
rzonych beczkach debowych, wskutek dzialania cial garbniko-
wych zawartych w drewnie debowym.
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Ta zmiana barwy nie obniza mocy $cianek jelit, lecz tylko
wplywa na zmniejszenie ich wartosci rynkowych z powodu zte-
go wygladu.

c¢. Magazynowanie jelit suszonych

Pomieszczenie na przechowywanie suszonego towaru jeli-
ciarskiego (pecherzy, przelykéw i $lazéw) powinno byé suche
i dobrze wentylowane, a szyby okien — pomalowane na niebie-
sko (kolor ten odstrasza owady).

Towar przechowuje sie peczkami luzem na pétkach Ilub
w torbach papierowych i skrzyniach drewnianych. Przy przyj-
mowaniu towaru do magazynu nalezy zwréci¢é uwage na do-
ktadno$¢ wysuszenia.

Zle wysuszony towar ulega pleénieniu i gniciu. Plesn usuwa
sie z wysuszonych pecherzy i przelykéw przez wycieranie gal-
gankiem namoczonym w occie, a towar potem przewietrza sie
dokladnie.

Splesniate Slazy przeciera sie szmatkg (bez moczenia w oc-
cie) i nastgpnie przesusza rozkiadajac na stoncu lub w suszarni
przy temperaturach nie wyzszych niz +35°C. Suchy towar jeli-
ciarski czesto atakowany jest w czasie magazynowania przez
owady, robaki i gryzonie. Szkodniki te najczesciej niszezg §lazy
i pecherze Zzle oczyszczone z tluszczu. Najbardziej niebezpieczne
dla suchego towaru jeliciarskiego sa chrzaszcze (skérniki) i ich
larwy. Wygryzaja one w jelitach otwory réznej wielkosci, cza-
sem zjadajg tylko wierzchnie warstwy $cianek, niekiedy za$
przegryzaja jelito na wylot.

Utrzymywanie w czystosci skladow (pomieszczen) i czeste
przewietrzanie zapobiega rozmnazaniu si¢ tych szkodnikéw.
Jezeli chrzagszeze rozmnozyly sie, caly towar nalezy wyniesé¢
z magazynu, przetrzepaé, oczysci¢ z larw, przesuszy¢, a maga-
zyn podda¢ dokladnej dezynfekeji, najlepiej — dwutlenkiem
siarki.

Towar w czasie magazynowania powinien znajdowaé sie pod
stalg kontrolg. W przypadku zauwazenia owadéw lub ich larw
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w szparach podlogi, gdzie najezesciej lubig one skladaé swoje
jajeczka, dziury posadzki nalezy zalewaé¢ wapnem.

Pecherze przechowywane w torbach papierowych lub skrzy-
niach dobrze jest przesypywa¢ sztucznym pieprzem.

Myszy 1 szczury szczegélnie atakujg Slazy. Walka z gryzo-
niami musi byé prowadzona systematycznie przez rozstawianie
pulapek, trzymanie kota w magazynie, zalewanie cementem
dziur w podlodze i $cianach.

Rozkladanie trutek (zatrutych przynet) w magazynie peche-
rzy, przeltykow i $lazéw jest niedopuszczalne.

d. Przyblizony ciezar i objetosé jelit zakonserwowanych

Do obliczenia wymiaréw powierzchni magazynu potrzeb-
nego do przechowywania obrobionego surowca jeliciarskiego
oraz w celu ustalenia ilosci niezbednych do tego opakowan (be-
czek, skrzyn i toreb papierowych) konieczna jest znajomos¢ cie-
zaru poszczegélnych rodzajow: jelit oraz ilosci towaru mieszczg-
cego sie w jednym bpakowaniu. Dane te przedstawia tablica 4.

Tablica 4

IloSci poszczegélnych jelit i ich ciezar w opakowaniach
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Przecietny cle- Przecietna
Tloéé zar 1 peczka Najeczescie] {losé peczkéw
Lp. Nazwa towaru 9 u W momencie stosowane lub sztuk
W-pece pakowania opakowanie w jednym
w kg opakowaniu
1 | Kielbasnice 20 m 0,48 beczka drew-
niana 120 1 320 peczk.
2 | Jelita wieprzo-
we grube 10 m 3,45 - 445
3 | Krzyzowki
wieprzowe 10 szt. 3,80 5 35
4 | Katniczki wie-
przowe 10 szt. 3,60 " 39




Tablica 4 (cd.)

|

Przecletny cie- Przecietna
Tlogé zar 1 peczka Najczescie] ilosé peczkéw
Lp. Nazwa towaru w momencie stosowane lub sztuk
W peczku pakowania opakowanie w jednym
w kg - opakowaniu
5 |Zotadki wie-
przowe sztuki 0,62 5 200 sztuk
6 |Pecherze wie-
przowe (su-
szone) 25 szt 0,50 torby papier.
wym. 1,20X0,60| 50 peczk.
skrzynie
drewniane
1,05X0,65X0,60( 200 ,,
7 |Jelita wianko-
we 20 m 2,00 beczki 120 1 80
8 |Jelita $rodko-
we 10 m 1,33 i 105
9 |Katnice bydle-
ce 10 szt. 5,65 » 30
10 | Krzyzowki by- :
dlece 10 " I 3:05 » | 42 »”
| 11 |Pecherze by- ||
dlece (suszo- |
ne) i 25 0,92 torby papier.
| wym. 1,20X0,60| 15
skrzynie
drewniane
1,05X0,65X0,60| 60
12 | Przelyki by-
dlegce (suszo-
ne) 25 0,35 torby papier.
wym. 1,200,60, 80 ,,
13 | Watlongi 20 m 0,10 beczki drew-
niane 50 1 5 |,
14 |Katniczki ba-
ranie 10 szt. 1,51 beczki drew-
niane 120 1 100
15 | Krzyzowki ba-
ranie 10: .; 0,54 beczki drew-
niane 120 1 270 ,,
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Tablica 4 (cd)

Przecietny cie- Przecietna
Tlos6 zar 1 peczka Najczescie] iloéé peczkow
Nazwa towaru W momencie stosowane lub sztuk
W Diecsiet pakowania opakowanie w jednym
w kg opakowaniu
Pecherze cie-
lece (suszone)| 25 ., 0,17 torby papier.
- a 50 kg (100,
‘ | skrzynie
‘ l drewniane
1,05X0,65X0,60| 400 ,,
Slazy | 25 . 0,67 torby papier.
wym. 1,202<0,60| 16
skrzynie
| drewniane
i 1,05X0,65X0,60| 64
Kaluiczki cie-
lgce 10 , 0,40 beczki drew-
niane 120 1 350
Koenskie jelita
cienkie 10 m 2,30 i 60




VIII. UBYTKI (MANKA) JELIT

Rozréznia sie trzy rodzaje ubytkow przy jelitach zwierze-
cych:

1. ubytki produkeyjne,

2. ubytki magazynowe,

3. ubytki transportowe.

a. Ubytki produkeyjne

Technologia obrobki jelit nie przewiduje mierzenia ich
przed szlamowaniem. Czynnos$¢ ta nie mialaby logicznego uza-
sadnienia, zreszta bylaby trudna do wykonania. Za wydajnos¢
przemystowg jelit od zwierzat rzeznych uwaza sie ilodci uzy-
skanego w szlamiarni towaru jeliciarskiego po oszlamowaniu,
w stanie oryginalnym (niesortowanym). Oszlamowany komplet
jelit od jednego zwierzecia, nie sprawdzony pod wzgledem ja-
kosci, da wiekszg wydajnos¢ niz ten sam komplet po przesorto-
waniu i przekalibrowaniu. Przy towarze oryginalnym wlicza sie
do wydajnosci calo$¢ oszlamowanych jelit bez wzgledu na ja-
kosé (bez sprawdzenia ilo$ci dziur, peknie¢ i miejsc stabych),
a towar kalibrowany musi odpowiadaé¢ obowiazujacym normom
jakosciowym (standardom).

Towar kalibrowany jest towarem bez dziur (w miejscu prze-
dziurawienia czy pekniecia przecina sie jelito) z ograniczong
iloscig miejsc stabych i krétkich odeinkéow oraz pozbawiony
postrzepionych koneoéw. Dlatego szlamiarnie, ktére jelit nie ka-
librujg, osiggaé¢ beda zawsze wieksze wydajnosei z kompletu
niz jeliciarnie wypuszczajace caty towar w stanie kalibrowa-
nym. Towar z matlej szlamiarni, gdzie nie ma sortowni, przesy-
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lany jest do wiekszej odpowiednio urzadzonej szlamiarni w celu
przekalibrowania.

Metraz towaru otrzymanego po przekalibrowaniu zmniejszy
sie. Réznica metrazu miedzy oszlamowanym towarem jeliciar-
skim mierzonym w stanie oryginalnym a tym samym towarem
po przekalibrowaniu nazywa sie ubytkiem produkeyjnym. Ro-
zumiany w ten sposéb ubytek produkeyjny bierze sie pod uwa-
ge tylko przy jelitach liczonych na metry (jelita wiankowe, je-
lita érodkowe bydlece, kietbasnice, watlongi, watlongi kozie
i cienkie jelita konskie).

Jelita liczone na sztuki (katnice i krzyzéwki od wszystkich
zwierzat rzeznych) moga ulega¢ czesSciowym uszkodzeniom
w czasie obrébki. Wady te zasadniczo nie dyskwalifikujg cal-
kowicie towaru jako surowca do dalszej produkeji i z tego
wzgledu nie zachodzi potrzeba ustalania ubytkéw produkcyj-
nych przy tych rodzajach jelit.

Natomiast przy pecherzach, przetykach i Slazach konserwo-
wanych metodg suszenia, jakkolwiek artykuly te liczone sg na
sztuki, uwzglednia sie ubytki produkcyjne dwojakiego ro-
dzaju: ubytki powstale w czasie obrobki i ubytki po-
wstate przy suszeniu. Ubytki te sa spowodowane skompli-
kowanym procesem technologicznym, jakiemu artykuty te pod-
legaja w czasie obrobki (oczyszczanie, nadmuchiwanie, doczysz-
czanie, suszenie i skladanie), oraz faktem, ze kazde peknigcie lub
przeciecie dyskwalifikuje jelito (powietrze wychodzi z pecherza
i nie ma juz moznosci wysuszenia go).

Ubytki powstale przy obrébce i nadmuchiwaniu powinny
byé mniej wiecej jednakowe dla wszystkich szlamiarni. Ubytki
powstale w czasie suszenia zalezg od warunkéw lokalnych.
W suszarniach mechanicznych w czasie suszenia peka i niszczy
sie minimalna ilo$¢ pecherzy i §lazéw, natomiast przy suszeniu
tych artykutow sposobem naturalnym (otwarte powietrze, stry-
chy i szopy), zwlaszcza w czasie slot jesiennych i zimowych,
kiedy artykuly te nie schna, a kisna, procent zniszczen bedzie
znacznie wiekszy.
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Tak wiec ustalanie ubytkéw produkeyjnych ma miejsce:
a. przy kalibrowaniu jelit,
b. przy obrobce i nadmuchiwaniu pecherzy, przelykow
1 §lazow suszonych.
Ponizsze zestawienie podaje orientacyjne wysoko$ci ubyt-
kéw produkceyjnych dla poszezegélnych rodzajow jelit.
Najwyzsze dopuszczalne ubytki procentowe metrazu przy
kalibrowaniu.
’ Rodzaj jelita Procent
Kietbasnice
Jelita wiankowe
,, Srodkowe (bydlece)

Watlongi
Jelita cienkie (konskie)

b3 O e W

Najwyzsze dopuszezalne ubytki procentowe ilodci pecherzy,
przeltykéw i slazéow suszonych przy obrébee i nadmuchiwaniu.

Rodzaj jelita Procent

Pecherze bydlece 4

5 wieprzowe

i konskie

" cielece
Przelyki bydlece

2 konskie

v Swinskie
Slazy

T W3 WL

Ze wzgledu na réznorodno$¢ warunkow suszarniczych trud-
no jest ustalaé procent zniszczen towaru w czasie schniecia, gdyz
jest on rézny w réznych warunkach suszenia.

Przy pecherzach i przetykach solonych ubytkéw produkeyj-
nych nie uwzglednia sie.

b. Ubytki magazynowe

Ubytki magazynowe moga mie¢ miejsce tylko przy jelitach,
ktorych ilosé jest liczona wedtug ciezaru, czyli przy jelitach
wieprzowych grubych. Dla jelit liczonych na sztuki lub na me-
try ubytkow nie ustala sie. Ubytki magazynowe jelit grubych
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moga powsta¢ przez wyschniecie jelit w czasie skladowania
i przez otrzasnigcie soli przy wydawaniu i wazeniu towaru.

Wysoko$é ubytkéw zalezy od dlugosci okresu skladowania
jelit w magazynie, pory roku, rodzaju (jakosci) magazynu oraz
opakowania.

Zarzadzenie nr 4 ministra Handlu Wewnetrznego') (tabl. 5)
z dnia 3. I. 1951 r. ustalilo tymczasowe ubytki magazynowe dla
jelit grubych wieprzowych.

Tablica 5
Ubytki magazynowe jelit grubych wieprzowych

Procent ubytku towaru prze-

Pora roku Sposob chowywanego w budynkach
przechowywania

murowanych | drewnianych

Lato w beczkach 6 T
LIV —31L.X)

luzem 8 10

Zima w beczkach 5 7

(1.XI — 31.III)

luzem 5 7

Towaréw zniszczonych (pecherze, $lazy i przelyki pociete
przez robaki lub gryzonie) lub zepsutych (zjelczenie grubych
jelit wieprzowych lub zgnicie) w czasie sktadowania nie zalicza
sie do ubytkéw magazynowych. W tych przypadkach sporza-
dza sie komisyjnie protokét stwierdzajacy zniszczenie i skresla
sie odpowiednie pozycje z kartoteki magazynowej, z zachowa-
niem obowigzujacych przepiséw.

¢. Ubytki transportowe

Przyczyny powstawania ubytkéw transportowych sg takie
same jak ubytkéw magazynowych. Ubytki bierze sie pod uwa-
ge tylko w stosunku do jelit grubych wieprzowych. Ubytki przy

')y Gazeta Handlowa nr 5 z 1951 r.
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transporcie jelit grubych powstaja wskutek wyciekania solanki,
wysychania jelit i otrzgsania soli. Wysoko$¢ ubytkéw transpor-
towych zalezna jest od pory roku, czasu trwania transportu
i rodzaju opakowania jelit.

Zarzadzenie nr 4 ministra Handlu Wewnetrznego z dnia 3. I.
1951 r.!) przewiduje tymczasowe ubytki transportowe dla gru-
bych jelit wieprzowych (tabl. 6).

Tablica 6
Ubytki transportowe jelit grubych wieprzowych

Procent ubytku towaru transporio-
Pora roku Rodzaj wanego w czasie

opakowania
o do 12 godz |do 24 godz pow.24 godz

w beczkach

Lato zamknietych 2 25 3 i‘
(1.IV —31.X) w beczkach |
otwartych 4 5 | i
w beczkach
Zima zamknietych 1 12 15
(1.XT — 31.I1II) w beczkach
otwartych “ 45 ¢

) Gazeta Handlowa nr 5 z 1951 r.

Obrdébka jelit — 7



IX. ZASTOSOWANIE JELIT

Jelita uzywane sg gléwnie jako ostonki przy wyrobie rézne-
go rodzaju wedlin. Poza tym majg one zastosowanie w przemy-
$le farmaceutycznym, drogeryjnym i innych przemystach.

Ponizsze zestawienie podaje zastosowanie poszczegblnych

rodzajow jelit.

Rodzaje jelit

Rodzaje wedlin lub inne zastosowanie

Jelita wiankowe

Jelita srodkowe
bydlece

Katnice bydlece

Krzyzowki bydlece
Pecherze bydlece

Przelyki bydlece

Btlony z katnic
bydlecych

Kietbhasénice

Jelita grube
wieprzowe

Krzyzéwki
wieprzowe
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serdelki, kielbasy serdelowe, metka, krwawe
kielbasy, pewne gatunki Kkielbas suchych
i péisuchych

kielbasa krakowska, szynkowa, salami i
wszystkie gatunki kielbas podisuchych i su-
chych

poledwice, balerony, kielbasa cyirynowa, mor-
tadele i salcesony

balerony i kaszanki

salcesony, rolady, balerony; uzywane sg row-
niez w przemy§$le galanteryjnym

salami, kietbasy krakowskie i serwolatki

poledwice lososiowe
kielbasy zwyczajne, mysliwskie, suche i péi-
suche

kietbasy kaszane, watrobiane, pasztetowe

salami, serwolatki, pasztetowe, watrobiane




Rodzaje jelit

Rodzaje wedlin lub inne zastosowanie

Katnice wieprzowe
Pecherze wieprzowe
Zoladki wieprzowe

Przelyki wieprzowe
Watlongi

Katniczki baranie
Krzyzéwki baranie
Jelita konskie
cienkie

Pecherze konskie
Przelyki konskie
Katniczki cielece
Pecherze cielece

Slazy

salcesony, kaszanki

te same co przy przelykach bydlecych

salcesony, rolady, kaszanki oraz na potrzeby
przystu farmaceutycznego

kielbasy zwykle i metka

kabanosy, parowki, w przemysle farmaceutycz~
nym do wyrobu nici chirurgicznych (catguiu),
do wyrobu strun do instrumentéw muzycz-
nych i do rakiet tenisowych; gorsze gatunki
do fabrykacji zylek rymarskich oraz linek
ciernych do sprzegiet mlotow spadowych
w przemyéle metalowym

kaszanki, kielbasy zwykte, serwolatki

kieltbasy parzone

salami, kielbasy krakowska i konskie

te same co przy pecherzach bydlecych

te same co przy przelykach bydlecych

kietbasy zwykle, metka i poltrwate wedliny

salami, kielbasa piwna

w przemy$le drogeryjno-kosmetycznym jako
uszczelnienie korkéw do butelek

produkcja podpuszczki




X. ARTYKULY UBOCZNE
UZYSKIWANE PRZY OBROBCE JELIT

Przy oczyszczaniu kiszek otrzymuje sie produkty uboczne,
ktére wykorzystuje sie jako surowiec w przemysle. Sg to:

1. tluszez kaszlarski i kanalowy,

2. blony surowicze (futrowki) z kietbasnic i watlongéw,

3. odpadki jelit (krétkie odcinki nie nadajace sie na ostonki

do wedlin),

4. szlamowiny oraz

5. tre$¢ zawarta w przewodzie pokarmowym zwierzat.

1. Ttuszez kaszlarski otrzymuje sie przy oczyszezaniu (kasz-
lowaniu) jelit z resztek tluszczu pozostalego na jelitach po od-
dzieleniu ich od otok tluszczowych. Tluszezu tego jest mniej na
jelitach wieprzowych, wiecej za§ na jelitach bydlecych. Jelita
konskie majg minimalng ilo$é¢ tego ttuszczu, a jeszcze mniej —
jelita baranie i kozie.

Wydajnos$é ttuszezu kaszlarskiego z jednego kompletu jelit
zalezna jest od jakos$ci ubijanych zwierzat (chude czy tluste)
oraz sposobu opuszczania (rozbierania) jelit.

Osiagganie wiekszych ilosci tluszezu kaszlarskiego nastepuje
czesto albo kosztem zmniejszenia ciezaru otok tluszczowych,
albo przez domieszanie szlamowin, co jest w obydwo6ch przy-
padkach niewlasciwe.

Oddzielnie zbiera sie tluszcz kaszlarski uzyskiwany przy
oczyszezaniu jelit bydlecych i oddzielnie — jelit wieprzowych.
Przy malych iloSciach kompletéw jelit baranich kaszlarski 16j
barani mozna zbiera¢ razem z kaszlarskim lojem bydlecym.

Tluszez kanalowy wychwytuje sie przez zainstalowanie
w kanalach odplywowych szlamiarni specjalnych urzadzen zwa-
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nych chwytaczami, stuzacych do wylapywania drobnych kawal-
kéw tluszezu nie dajacych sie zebra¢ w szlamiarni i sptywaja-
cych z wodg do kanatéw Sciekowych.

Zarowno tluszez kaszlarski, jak i kanalowy zbierany jest
w stanie zupelnie mokrym wskutek bezposredniego stykania sig
z wodg; dlatego tez po zebraniu musi najpierw ociekngé z wo-
dy, po czym dopiero przekazuje sie go do topialni, a po wyto-
pieniu — przeznacza nacele techniczne.

2. Przy oczyszczaniu kielbasnic i watlongéw odrzuca sie, ja-
ko zbedne w gotowym produkcie, blony surowicze (futrowki).
Futréwki mogg mie¢ zastosowanie do réznych celéw technicz-
nych, przede wszystkim jako surowiec do wyrobu zylek rymar-
skich do zszywania rzemieni i paséw transmisyjnych oraz do
wyrobu linek. Zytki z blon $winskich s3 mocniejsze niz z blo-
nek baranich.

3. Krétkie odeinki jelit, nie nadajace sie na ostonki do kiel-
bas, zepsute w czasie obrébki lub magazynowania pecherze
i przetyki moga stanowi¢ surowiec do produkecji kleju, ponie-
waz blona pods$luzowa jelit i pecherzy sklada sie z tkanki lgcz-
nej luznej, w skilad ktorej wchodza klejodajne wilékna. Prze-
waznie jednak odpadki te kierowane sa do zakladéw utylizacyj-
nych w celu przerobki na tluszeze techniczne i magezki pa-
stewne.

4. Pomiazdzone blony S$luzowe jelit stanowia surowiec dla
zakladéw utylizacyjnych do wyrobu maczek pastewnych.

5. Tresé otrzymana przy oproéznianiu jelit moze byé wyko-
rzystywana jako nawéz do uzyZniania ziemi lub do celéw prze-
mystowych (produkcja plyt dachowych i izolacyjnych).

6. Przy pierwszym soleniu jelit, przy drugim przesalaniu
oraz przy przekladaniu ich z beczki do beczki powstaje pewna
ilos¢ odpadkowej soli zabrudzonej lub zawilgoconej, ktérej nie
mozna juz uzywaé do konserwacji jelit. Sél ta moze byé z po-
wodzeniem wykorzystywana do solenia technicznych surow-
cow tluszezowych lub odpadkéw skér surowych.



XI. PODSTAWOWE URZADZENIE I WYPOSAZENIE
SZLAMIARNI

Kazda szlamiarnia musi byé wyposazona w dostateczny do-
plyw wody zimnej i cieptej (temp. +40°C) oraz w nalezytsa ka-
nalizacje przystosowang do odplywu Sciekow. W kanalach $cie-
kowych powinny by¢ zainstalowane chwytacze tluszezu, kto6-
rego dos¢ duza ilos¢ splywa ze Sciekami.

Szlamiarnia powinna mie¢ dostateczng ilo$¢ dziennego Swia-
tla. Ze sprawag widocznoéci lgczy sie odpowiednie rozmieszcze-
nie elektrycznych punktéw Swietlnych z hermetyecznymi klo-
szami, zwlaszcza nad stolami (stanowiskami roboczymi) i plucz-
kami. Sztuczne oSwietlenie szlamiarni jest nieodzowne przy
pracy w czasie kroétkich dni lub przy prowadzeniu zaje¢ na dwie
zmiany, co zdarza sie czesto w okresach nasilen uboju.

Najodpowiedniejsza nawierzchnig w pomieszczeniach stuza-
cych do oczyszczania jelit jest lastrico lub terakota.

Szlichta cementowa kruszy sie pod zelaznymi kolami woéz-
kow lub przy przesuwaniu (przekantowywaniu) beczek. W po-
sadzce powinna by¢ dostateczna ilo$¢ odplywéw (studzienek) do
brudnej wody.

Sciany szlamiarni powinny byé wylozone do wysokosei 2,5 m
glazurg koloru bialego. Sciany wyprawione cementem robié¢ be-
da wrazenie brudnych, nawet w najczysciej utrzymywanych
pomieszczeniach.

W zimie w czasie mrozow wskutek duzej roéznicy miedzy
temperatura cieptych ($wiezych) jelit a temperaturg wyziebio-
nych Scian szlamiarni powstaje bardzo duza ilo$é¢ pary, utrud-
niajacej widocznosé, powodujgcej zawilgocenie ubran robotni-
kow i stwarzajgcej szkodliwe dla zdrowia warunki pracy. Cen-
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tralne ogrzewanie i nalezyta wentylacja polaczona z odemgla-
niem pomieszczen sg bardzo wazne dla szlamiarni.

Rozmiar powierzchni szlamiarni powinien by¢ uzalezniony
od ilosci zatrudnionego personelu. Przy obrébce péimaszyno-
wej (catkowita obrobka maszynowa stosowana jest tylko w kil-
ku najnowoczesniejszych kombinatach miesnych zagranicy),
przy pracy zespolowe], przypada na jednego pracownika prze-
cietnie 16 obrobionych kompletéw jelit wieprzowych lub 9 wo-
lowych; przy obrébce recznej — 14 kompletéw wieprzowych
lub 8 wolowych, albo 14 baranich, nie wliczajac w to kalibro-
wania i beczkowania. Przy asortymencie oczyszczanych
w chwili obecnej na szlamiarniach artykuléw pochodzacych od
cielat (pecherz, slaz, katniczka) i od koni (przelyk, pecherz, je-
lito cienkie) mozna przewidzie¢ jednego pracownika-szlamiarza
na 20 kompletéw jelit konskich lub 40 kompletow cielecych,
biorgc za podstawe stosowana obecnie obrébke reczna tych ar-
tykutow.

Jeden pracownik moze przekalibrowaé¢ dziennie S$rednio
2000 m jelit. Na 20 pracownikéw produkeyjnych przewidzieé
trzeba 1 sprzatacza specjalnie do utrzymywania pomieszczenia
w czystosci 1 wywozenia odpadkéw ze szlamiarni.

Rozporzadzenie ministréw: Pracy i Opieki Spotecznej, Zdro-
wia, Przemystu, Odbudowy, Administracji Publicznej oraz Ziem
Odzyskanych z dnia 16. XI. 1946 r.!) przewiduje w przemyslo-
wych zakladach pracy na kazdego pracownika minimum 10 m?
objetosci i 2 do 4 m? powierzchni (wliczajac w to przejscia
i przestrzen potrzebng do przejazdéw wozkow recznych) lacz-
nie z powierzchnig zajeta przez urzadzenia techniczne, maszy-
ny, sprzety itp. Manerberger i Skokan przy omawianiu pomie-
szczen rzeznianych przeznaczaja na wszystkie czynno$ci zwig-
zane z obrobka i konserwacja jelit 5 m? powierzchni na kazdego
zatrudnionego pracownika.

Na catos$¢ szlamiarni powinny skladaé sie nastepujace trzy
zasadnicze pomieszczenia:

') Dziennik Ustaw nr 62 poz. 344.
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1. Hala produkeyjna, w ktérej przeprowadza sie obrébke
jelit, rozbiér kompletéw, opréznianie ich z tresci, kaszlowanie,
wywracanie, szlamowanie, chlodzenie, kalibrowanie, peczkowa-
nie i solenie. Jedng czesé (strone) tej hali przeznacza sig i wy-
posaza odpowiednio do obrébki jelit bydlecych, druge czes¢ —
do obrébki jelit wieprzowych. Pozadane jest przedzielenie tych
czesci (stron) Sciankami dzialowymi o wysokosci 2,5 m na trzy
przedziaty:

a. miejsce wstepnej obrébki (rozbiér kompletéw i oczysz-

czanie jelit z tresci),

b. miejsce kaszlowania i wlasSciwego szlamowania,

c. miejsce sortowania, w ktérym odbywaloby sie réwniez

peczkowanie i zasolenie jelit.

2. Oddzielne pomieszczenie przeznaczone na ociekanie zaso-
lonego towaru, beczkowanie i ekspediowanie. Pomieszczenie to
powinno byé przystosowane do przechowywania tygodniowej
produkeji jelit i na tyle duze, aby mozna bylo ustawi¢ wage
dziesieina i swobodnie wykonywa¢ wszelkie prace. Przy pomie-
szczeniu tym powinien znajdowaé sie schowek na jednotygod-
niowy zapas soli potrzebnej do konserwacji jelit.

3. Pokéj kierownika szlamiarni, gdzie bylyby odpowiednie
warunki do sporzadzania raportow produkcyjnych, wypisywa-
nia kwitéw itp. koniecznych czynnosci zwigzanych z prowadze-
niem szlamiarni.

W celu zachowania czystosci w tej czesci szlamiarni, w kté-
rej oproznia sig jelita z treSci pokarmowej, zaleca sie zastoso-
wanie przeplywu wody cienka warstwa po posadzce w czasie
trwania pracy; woda ta stale unosi z sobg resztki treSci wypa-
dajacej z jelit.

Posadzka w pomieszczeniu przeznaczonym do wykonywania
tych czynnoéei powinna by¢ nakryta krata zelazng z nalozong
na nig cienks krata drewniang, z uwagi na koniecznosé¢ izolo-
wania nég pracownikéw od wody. W szlamiarniach, gdzie nie
ma tych urzgdzen, zawsze bedzie brudno i kat pokrywajacy po-
sadzke roznoszony bedzie na butach robotnikéw do innych cze-
$ci szlamiarni.
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Przy kazdej duzej i $redniej szlamiarni powinna byé¢ urza-
dzona mechaniczna suszarnia przystosowana do suszenia pe-
cherzy, przetykow i Slazéow.

Wyposazenie techniczne szlamiarni, musi by¢ uzaleznione od
wielkosei (przepustowoéci ubojowej) rzezni, czyli od iloSci su-

Rys. 21. Hala produkeyjna szlamiarni.

rowca jeliciarskiego wplywajacego do obrébki. Przy ilosci od
50 pelnych kompletéw jelit dziennie wzwyz zaklada sie szla-
miarnie przystosowane do pelnej obrébki jelit z kalibrowaniem
wigcznie. W rzezniach o mniejszej przepustowosci ze wzgledow
ekonomicznych powinno sie tylko szlamowaé¢ i konserwowaé
jelita, a do ‘ewentualnego kalibrowania przesylaé¢ je do duzych
odpowiednio urzgdzonych szlamiarni.

Na wyposazenie techniczne szlamiarni skladajg sie¢ nastepu-
jace urzadzenia, sprzety i narzedzia:
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1. Stoly (stolnice) drewniane do rozbierania kompletéw je-
lit — bez zelaznych gwozdzi, dilugosci 2,5 m, szerokosei 1 m,
wysokosci 0,8 m, z trzech stron obudowane (deskami wysokosci
0,2 m) i z listwa przymocowang do czwartego (dlugiego) boku.

2. Stoly sortownicze do kalibrowania jelit z zainstalowanymi
kranami do nadmuchiwania (przelewania) kiszek. Moga one by¢
drewniane lub metalowe (metal bialy nierdzewny). Wymiar sto-
i low: dlugo$é — 2,5 m,
szeroko§¢ — 1 m,
wysokos¢ — 0,8 m.
Na kazdym stole po-
winny znajdowac sie
dwa krany (stanowi-
ska)  kalibrownicze.

3. Stoly do solenia
jelit z obudowanymi
blatami (rodzaj o-
twartej skrzyni).

4. Pluczki o pojem-
nosci 30—40 litrow
do przelewania i wy-
wracania jelit. Plu-
czki mogag by¢ meta-
lowe (metal biaty nie-
rdzewny), zeliwne,

Rys. 22. Maszyna typu Tripas. fajansowe, w ostate-
cznosci —cementowe.

Do kazdej pluczki konieczny jest doplyw zimnej i cieplej wody
oraz odplyw (korek w dnie). Pluczki rozmieszeza sie wzdluz
$cian lub przegréd dzialowych szlamiarni na stale lub z mozno-
§cig przenoszenia. Gorna krawedz (wierzch) pluczki powinna
znajdowa¢ sie na wysokosci 0,75 m. Za orientacyjna podstawe
do wyliczenia ilosci pluczek mozna przyja¢, ze okoto 20 pra-
cownikéw zatrudnionych przy obrébce jelit postuguje sie plucz-
kami. Na jednego robotnika nalezy przeznaczaé¢ dwie pluczki.
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Pluczki laczy sie drewnianym lub metalowym pomostem stuza-
cym do ukladania jelit w czasie obrébki.

5. Wanny metalowe lub cebrzyki drewniane o pojemnosci
okolo 50 litréw uzywane przy opuszczaniu, wywracaniu, szla-
mowaniu (zaréwno recznym, jak i maszynowym) oraz kalibro-
waniu jelit.

6. Mniejsze wanienki pojemnosci 5—10 litréw uzywane przy
kalibrowaniu i peczkowaniu jelit.

7. Baseny betonowe z gtadky wyprawa cementowa, dlugosci
1,5 m, szerokosci 0,9 m, glebokosei 0,8 m, z otworami (korkami)

Rys. 23. Kurki (krany) kalibrownicze

w dnie do wypuszczania wody, ustawione na wysokosci 5 em
od posadzki lub odpowiednie (masywne) kadzie drewniane, stu-
zace do poddawania jelit moczeniu (maceracji) przed szlamowa-
niem, jak rowniez do poddawania chlodzeniu jelit oczyszczo-
nych i konserwowaniu ich w solance. Baseny moga by¢é sporza-
dzone réwniez z metalu (nierdzewnego).

8. Maszyna do oczyszczania jelit z tresci pokarmowej.

9. Maszyna do oczyszczania jelit z tluszezu.

10. Szlamiarka z motorem elektrycznym do szlamowania
kielbasnic, ewentualnie gniatarka o napedzie elektrycznym lub
recznym.

11. Szlamiarka z motorem elektrycznym do szlamowania
jelit bydlecych.
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12. Maszyna do szlamowania zolagdkéw wieprzowych, katnic
i krzyzoéwek bydlecych.

13. Kompletne urzadzenie do kalibrowania jelit: motor ele-
ktryczny, kompresor, zbiornik do sprezonego powietrza i odpo-
wiednia ilosé przyrzadéw (miarek) kalibrowniczych.

14. Stanowisko do nadmuchiwania pecherzy, przelykéw
i Slazéw.

15. Czterokolowe wozki z kratowki lub wyplatane kosze
wiklinowe albo skrzynie drewniane z otworami w dnie i bokach

do ociekania zasolonych jelit

oraz odpowiednia ilo$¢ krat
drewnianych.

16. Wozki zelazne trzy-
koltowe (w rodzaju skrzyn)
do przewozenia jelit na te-
renie szlamiarni oraz dwuko-
lowe wozki (mlynarskie, do
przewozenia beczek napel-
nionych towarem.

_ 17. Przyrzady do mierze-
©  nia (metrowania) jelit.

18. Odpowiednia ilosé
Rys. 24. Trojkolowy wozek do prze- Szlamuleéw recznych uzywa-
wozenia jelit po szlamiarni. nych przy kaszlowaniu i do-

czyszezaniu (przecigganiu)

jelit po wyjSciu z maszyny lub przy recznym szlamo-
waniu.

19. Pewna ilo§¢ desek uzywanych przy recznym szlamowa-
niu jelit.

20. Pewna ilo$¢ wiader.

21. Beczki do ladowania zasolonych jelit.

22. Kilka wezé6w gumowych do statego utrzymywania
w czystosei (zlewania woda) posadzki.

23. Beczki do skladania tluszczu kaszlarskiego.

24, Naczynie (skrzynia) do przechowywania soli odpadko-
wej, pozostalej przy zasalaniu jelit.
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25. Naczynie do skladania nieuzytkowych odpadkéw jelit.

26. Durszlaki do wyjmowania z pluczek tluszezu kaszlar-
skiego.

27. Duza waga dziesietna do wazenia jelit i ttuszczu.

Duza i $rednia szlamiarnia powinny mie¢ kompletne wypo-
sazenie. Szlamiarnia mala, w zaleznosci od potrzeby, moze po-
siadaé tylko wazniejsze urzadzenia.

Futréwki i kawatki jelit nie nadajace sie do produkeji (po-
nizej 15 cm diugosci) oraz tres¢ z zoladkow trzeba wywozi¢ ze
szlamiarni woézkami; pozostale nieczystosci powstale przy oczy-
szczaniu jelit, jezeli nie sg uzywane do specjalnych celow, mo-
zna spuszcza¢ do kanaldéw Sciekowych.

W czasie trwania pracy szlamiarnia musi by¢ co pewien czas
zlewana woda w celu splukiwania szlamowin i brudu nagroma-
dzonego na posadzce. Po kazdodziennym zakonczeniu pracy na-
lezy wszystkie pomieszczenia dokladnie sprzatnaé¢ i sptuka¢ wo-
da, uzywane do pracy naczynia i narzedzia wyszorowa¢, ma-
szyny szlamiarskie dokladnie oczyscic.

Przy zakladaniu instalacji $wietlnych i montowaniu silnikéw
w szlamiarniach oraz przy obchodzeniu sie z nimi nalezy prze-
strzegaé przepiséw obowiazujacych dla tego rodzaju instalacji
w wilgotnych i mokrych pomieszczeniach.
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Mgr Piotr Jastrzebski — Obrébka jelit
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KSIEGARNIE ,,DOMU KSIAZKI“

specjalizujace sie w dziale wydawnictw technicznych

. Bialystok

. Bielsko

. Bydgoszcz
Bytom
Chorzow

. Cieszyn

. Czestochowa
. Elblag

. Gdansk-Wrzeszcz
. Gdynia

. Gliwice

. Katowice

. Kielce

. Krakow

. Krosno

. Leszno

. Lublin

. Lodz

. Olsztyn

. Opole

. Ostrow Wlkp.
. Piotrkow

. Poznan

. Radom

. Rybnik

. Rzeszow

. Sosnowiec

. Starogard

. Szczecin

. Tezew

. Torun

. Watbrzych

. Warszawa

. Warszawa

. Warszawa

. Wloctawek

. Wroctaw

. Zabrze

. Zielona Goéra
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Rynek Kosciuszki 12/14
ul. Jagiellonska 10

ul. Dworcowa 14

ul, Stalina 10

ul. Wolnosci 22

ul. Armii Czerwonej 3
Al Najs$w. Marii Panny 14
ul. Krolewiecka 14

ul. Grunwaldzka 8

ul. 10 Lutego 9

ul, Zwycigstwa 31

ul. Miynska 2

ul. Sienkiewicza 37
Rynek Gléwny 36

ul. Ordynacka 6
Rynek 28

ul. Krakowskie Przedmiescie 52
ul. Piotrkowska 45
Plac Wolnosci 2/3

ul. Ozimska 8

Plac Stalina 9

ul. Stowackiego 1

ul. Paderewskiego 6
ul. Zeromskiego 1

ul. Zamkowa 8

ul. 3-go Maja 2

ul. 3-go Maja 23

ul. Swierczewskiego 15
ul. Sikorskiego 7

ul. Dabrowskiego 18
ul. Stalingradzka 36/38
ul. Gdanska 3

ul. Bracka 20

ul. Poznanska 12

ul. Wileza 27

ul. Stalina 25

Rynek 14

ul. Wolnosci 288

ul. Zeromskiego 11

Zakup literatury fachowej nalezy przeprowadzaé przede
wszystkim w wymienionych wyzej ksiegarniach, jako naj-
lepiej zaopatrzonych w ksigzki techniczne.
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Cena zi 8.— ; i
PANSTWOWE WYDAWNICTWA TECHNICZNE

polecaja ksigzki:

JASTRZEBSKI P.: Zbiérka odpadkéw poubojowych, 1952, str. 95, zt 9.—
Ksigzka zawiera opis odpadkéw poubojowych, ich obrébki, kon-
serwacji przy zbiérce oraz warunkéw magazynowania i transportu.
Przeznaczona jest dla robotnikéw przyuczonych i kwalifikowanych
zatrudnionych przy zbiérce odpadkéw przemysiu miesnego.

KUZNIECOW B.: Towaroznawstwo ubocznych produkiéw pochodzenia
zwierzecego, tlum. z ros. T. Rostkowski, 1951, str. 378, zt 36.—
Uboczne produkty poubojowe otrzymywane z roéznych zwierzat
rzeznych (hodowlanych). Uboczne surowce zwierzece otrzymywane
z uzytkéw-towieckich. Uboczne produkty pochodzace z uboju zwie-
rzat morskich. Uboczne surowce techniczne otrzymywane w- prze-
mysle rybnym.

MOSEKAL S.: Rafinowanie tluszezow, 1951, str. 82, zt 9.50
Rodzaje zanieczyszczen w tluszezach. Ogélne zasady rafinowania.
Przerébka odpadkéw i produktéw ubocznego rafinowania. Czyn-
no$ci pomocnicze przy rafinowaniu. *

SZMIDTGAL E.: Chemia tluszezow, 1951, str. 165, zi 28—

Ogodlne wiadomosci o tluszezach. Kwasy tluszezowe i ich estry.
Metody badania tluszczéow. Jelczenie thuszezéw. Rafinacja ttu—
szczOw. Rozszezepianie tluszezow.

USPIENSKI A., PODLEGAJEW M. TONHUR W.: Technologia produ-
ktow spozywezych drobiu, tlum. z ros. J, Osinski, 1951, str. 420,
2k 52— ‘
Ksigzka zawiera opisy proceséw technologicznych zwiazanych
z przetworstwem drobiu na produkty spozywecze; przeznaczona jest
dla technikéw i inzynieréw przemystu drobiarskiego.

Ksiazki popularno-naukowe y
.,"__ N ¥
KUZMIN W. W.: Struganie drewna, ttum. z ros. A. Roszkowski e
i A. Wiejski, 1952, str. 103, zt 12.— '

LERMAN S.: Optyk przyrzadowy, ttum. z ros. K. Ukielski, 1952, str. 22%.
zt 18.— 5

MIASOJEDOW P.: Sprzet sportowy z drewna, tlum, z ros. T. Slawiﬁ.ski,

1952, str. 67, zt 8.— 1
Oszczedna gospodarka weglem (praca zbiorowa), 1951, str. 338, zi 38-—-

Do nabycia w ksiegarniach technicznych Domu Ksiazki-




