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Pogotowie gospodarcze Polskil).

ROZDZIAL V.

Znaczenie gospodarcze suszenia ziemniakow.
Opracowat

T. Studnicki.

Celem niniejszej pracy jest zwrocenie uwagi na problem suszenia
ziemniakow w zwigzku z potrzebg ogolnej mobilizacji surowcoéw na wypadek
wojny, przy réwnoczesnem uwzglednieniu jego wartosci gospodarczej w nor-
malnych czasach pokojowych.

Jedng z cech kazdej mobilizacji jest odktadanie rezerw, ktore majg byc¢
fruktyfikowane dopiero w wypadku wojny. — Do takiego odktadania rezerw
nadaje sie ziemniak dopiero woOwczas, jesli przez wysuszenie otrzyma cechy
artykutu trwatego; magazynowanie ziemniakéw surowych mozliwe jest, jak
wiadomo, na okres nie dluzszy nad 8— 10 miesiecy.

Wzieta pod rozwage w niniejszej pracy koncepcja streszcza sie w tem,
aby stale mie¢ w pogotowiu pewien dostatecznie wielki zapas suszonych

') Praca zbiorowa, obejmujaca ,Materjaly dla zycia gospodarczego, zebrane pod
katem widzenia odciecia Polski od dowozu z zagranicy', wykonana pod kierownictwem
prof. W. S. H. dra A. Bollanda w Seminarjum Towaroznawstwa i Inicjatywy handlowo-
przemystowej Wyzszego Studjum Handlowego w Krakowie, przez dyplomantéw i stu-
dentéw tejze Uczelni. Cigg dalszy z Nr. 5/6, 9/10 roku 1927 i 1/2 roku 1928.



ziemniakow, jako pewnego rodzaju rezerwe mobilizacyjng, oraz dysponowac
stale pewng iloscig urzadzen suszarnianych, ktéreby w wypadku zamkniecia
granic stworzyty warunki mozliwie najekonomiczniejszego i najwiasciwszego
wykorzystania naszego plonu ziemniakow.

Racjonalno$¢ popierania takiej koncepcji zawarunkowana jest kwestjg
gospodarczego znaczenia suszenia ziemniakéw w normalnych czasach poko-
jowych — dlatego tez przedmiotem niniejszej pracy bedzie z jednej strony
przedstawienie korzysci, jakie z zastosowania opisanej koncepcji mogag na
wypadek wojny wynikng¢é — z drugiej za$ strony rozpatrzenie kwestji z punktu
widzenia normalnych warunkéw pokojowych.

Swiadectwo wielkiego znaczenia gospodarczego i wie-
lostronnego zastosowania produkcji ziemniakéw data nam wojna S$wiatowa.
Ziemniak stat sie w czasie wojny podstawa wyzywienia i zastgpit caly szereg
artykutdéw, ktérych badz to z powodu zamkniecia przywozu, badz tez skut-
kiem ograniczania produkcji zabrakto. — 1 kto wie, czy ziemniak witasnie nie
byt tym artykutem, ktory pozwolit panstwom centralnym przetrwac cztery
diugie lata wojny. — Nie odrazu jednak zrozumiano doniosto$¢ znaczenia
ziemniaka jako artykulu spozywczego i dopiero smutne doswiadczenia pierw-
szego roku wojny dowiodly zasadniczego znaczenia t. zw. zagadnienia ziem-
niaczanego.

Ksigzka R. Kuczynskiego i N. Zuntza p.t. ,,Unsere bisherige und unsere
kiinftige Ernahrung im Kriege“ podaje interesujgce szczeg6ty rozwoju kwestji
ziemniaczanej w Niemczech. — Niemcy staty, jak wiadomo, w okresie przed-
wojennym na pierwszem miejscu w Swiatowej produkcji ziemniakéw. —
Przecietna produkcja roczna w latach 1912 i 1913 wynosita okoto 52,000.000
ton t. j. blizko 52% S$wiatowej. — Jakkolwiek w roku 1914 zbiér wyniost
tylko 45,500.000 ton, to i tak produkcja ta byfa jeszcze tak znaczng, Zze po-
krycie zapotrzebowania w czasie wojny nie budzito obaw. — Tak sgdzono
przynajmniej w pierwszych miesigcach wojny. — Wyrazem tego przekonania
byta polityka ziemniaczana rzadu Rzeszy w drugiej polowie roku 1914; ten-
dencja tej polityki bylo mozliwe najintenzywniejsze zuzytkowanie ziemniaka
przedewszystkiem jako paszy dla zwierzat domowych, a to w zwigzku z po-
trzebg wypetnienia luki, powstatej z braku dowozu tresciwych pasz z za-
granicy.

Rozporzadzenia rzagdowe zmierzaty do ograniczenia uboju bydta i nor-
mujagc réwnocze$nie niskie ceny maksymalne na ziemniaki (50—61 M.
za tone), zachecaty do ich wypasania. — Dopiero ujemny wynik przepro-
wadzonej w grudniu 1914 r. inwentaryzacji oraz dane statystyczne zuzycia
produkcji ziemniakéw spowodowaly zasadniczy zwrot w polityce rzadu. —
Okazato sie, ze normalna ilos¢ 13— 14 miljonéw ton, preliminowana dla wy-
zywienia ludnosci byla niewystarczajacg. — Konsumpcja ziemniakéw przez
ludno$¢ wzmogta sie skutkiem braku innych srodkéw spozywczych znacznie —



a poniewaz rownoczesnie nie szczedzono ziemniakéw jako paszy, zapasy
ulegly nieprzewidzianemu przetrzebieniu. — Zaczeto szuka¢ S$rodkéw zapo-
biegawczych przeciw wypasaniu ziemniakow; ani jednak podwyzszenie ceny
maksymalnej na 96 M. za tone, ani caly szereg odezw wzywajgcych do ogra-
niczenia wypasania ziemniakow nie odniosty rezultatu. — Inwentaryzacja
przeprowadzona w marcu 1915 wykazata zapas w wysokosci juz tylko 10'3
miljona ton, z czego, po odciagnieciu ilosci 6’78 miljonéw ton, potrzebnej
na sadzenie, pozostawato zaledwie 3.52 milj. ton na pokrycie konsumpcji, co
oznaczato perspektywe szybkiego wyczerpania zapasu i ewentualnego niedo-
boru ziemniakéw. — Miarodajne sfery gospodarcze wskazujg na potrzebe
zajecia pozostatego zapasu przez rzad, sprawa ta jednak ze wzgledu na duze
trudno$ci, jakie przedstawia magazynowanie $Swiezych ziemniakéw i obawe
przed zepsuciem nie znajduje realizacji; rzad ogranicza sie tylko do stwo-
rzenia specjalnej instytucji ,,Reichsstelle fur Kartoffelversorgung®, ktorej za-
daniem bylo przy pomocy gmin zakupywac ziemniaki na rachunek rzadu
i zaopatrywa¢ w nie nastepnie miasta. — Za ziemniaki ptacono najwyzsze
lokalne ceny a pozatem wysokie premje za dostawe w poOzniejszym terminie,
jako wynagrodzenie za przechowanie i ryzyko zepsucia. Mimo energicznej
akcji nie zdotano jednak zakupi¢ wiecej jak 200.000 ton, tak, ze dopiero
przyznane gminom prawo rekwizycji dato pozadane rezultaty. W miedzy-
czasie jednak, skutkiem zwiekszonego zapotrzebowania ziemniakéw przez
gminy powstata znaczna zwyzka cen, co dato pole do spekulacji; na handel
ziemniakami rzucito sie caly szereg ludzi niefachowych — a nieumiejetnosc
przechowywania sprawita, ze wiele ziemniakéw ulegto zepsuciu, co znéw
spowodowato silng podaz a w zwigzku z tem znizke cen, tak ze gminy mu-
sialy oddawac¢ swoje drogo nabyte ziemniaki ze stratg. Kwestja przetrzymania
do nowych zbioréw zostata wprawdzie zatatwiong a obawa niedoboru usu-
nietg, niemniej jednak sama gospodarka kartoflana wywotata wielkie szkody
a ogromna warto$¢ plonu ziemniakow, skutkiem bardzo znacznego procentu
zepsucia, nie zostata w peini wykorzystang.

Jeden z najwazniejszych warunkéw mozliwie najdalej idgcego wyko-
rzystania plonu w nastepnych latach widzg autorzy wspomnianej wyzej
ksigzki w zmozeniu akcji suszenia ziemniakéw, przyczem ograniczenie ze-
psucia, przy 6wczesnym stanie suszarnictwa miato wedtug ich obliczen wy-
nosi¢ 1'5 milj. ton; ze wzgledu na to, ze warto$¢ spozywcza ziemniaka bez-
posrednio po zbiorach jest najwieksza, zalecajg wypasanie Swiezych ziem-
niakobw w jesieni i rezerwowanie suszonego materjatu az do wiosny.

Dowodem, ze sprawa suszenia ziemniakéw nie byta tylko kwestjg pa-
pierowg, ale wyrazem najzywotniejszych potrzeb gospodarczych jest ogromny
rozw0j suszarnictwa, jaki w czasie wojny mial miejsce. Ziemniak stat sie
podstawg wyzywienia, a konieczno$¢ magazynowania i odktadania zapasow
stwarzata potrzebe nadania mu cech produktu trwatego.



Podczas gdy w dniu 1 czerwca 1914 r. bylo w Niemczech ogdtem
480 suszarn (w tem 381 fabryk ptatkdw i 99 fabryk krajanki), ktorych zdol-
nos¢ przerobkowa przy 200-tu dniach roboczych wynosita rocznie okoto
1'9 milj. ton surowych ziemniakdw, to w ciggu kampaniji 1914/15 ilos¢ ich
wzrosta o dalsze 246 (w tem 217 fabryk platkbw i 29 fabryk krajanki),
0 zdolnosci przerébkowej 0'8 milj. ton surowego materjatut). Suszarnie nie-
mieckie mogly zatem w tym czasie przerobi¢ okoto 6% ogdlnej produkcji
ziemniakow.

Rownolegle biegnie rozwoj suszarnictwa na ziemiach polskich w szcze-
gélnosci zas w Wielkopolsce i na terenach przez panstwa centralne okupo-
wanych. Przedwojenne suszarnie na ziemiach Polski produkowaty okoto
50.000 ton krajanki i ptatkow, co odpowiada mniej wiecej ilosci 200.000 ton
surowego materjatu. W czasie wojny dochodzi prawie do podwojenia tej
produkcji; zdolno$¢ przer6bkowa 232 suszarh na ziemiach polskich dochodzi
do 350.000 ton surowych ziemniakow 2.

Cyfry powyzsze nie wymagaja komentarzy i same przez sie S$wiadczg
wymownie 0 znaczeniu, jakie miato suszenie ziemniakéw w czasie zamkniecia
granic, t. j. w czasie kiedy okoliczno$ci zmuszaty do mozliwie najdalej ida-
cego i najekonomiczniejszego wykorzystywania wartosci plonu ziemniakow.

Z koleji pragne sie zastanowi¢, jaki interes przedstawia suszenie ziem-
niakbw w normalnych czasach pokojowych.

Produkcja suszonych ziemniakdéw krajanki i ptatkow w okresie powo-
jennym spada. W roku 1922/23 czynnych jest na ziemiach Polski juz tylko
106 suszarn, ktdre w kampanji 1922/23 przerobity zaledwie 150.000 ton
surowych ziemniakéw, co odpowiada ilosci 38.5 tys. ton produktu su-
chego 2. Danych statystycznych odnosnie do produkcji lat nastepnych brak
mi niestety, jesli jednak o nasileniu produkcyjnem sadzi¢ mozna na podstawie
cyfr eksportu, to produkcja suszarn w dalszym ciggu spada; wywdz suszo-
nych ziemniakow, krajanki i ptatkow wyniost w r. 1924 — 26.456 ton, w r. 1925
t. j. w roku niezwykie bogatym w ziemniaki juz tylko 17.483 ton (w tem
17.256"1 ton ptatkéw) w pierwszem potroczu r. 1926 — 9.8763 ton (w tem
9.8665 ton ptatkdw)8).

Jesliby te cyfry przyja¢ za podstawe oceny warto$ci gospodarczej su-
szenia ziemniakdw w czasach pokojowych, to ocena taka musiataby wypasc
ujemnie. Wydaje mi sie jednak, ze cyfry powyzsze, bedagce wyrazem ogoélnej
stagnacji gospodarczej i powojennego chaosu gospodarczego, nie bedg mia-
rodajne, jesli bedzie szto o ocene sytuacji na dalszg mete. Mimowoli nasuwa
sie tu pytanie, dlaczego w Niemczech od r. 1895 t. j. od czasu, kiedy od

‘) Chemiker-Zeitung, 42, 1915.
2 Ksiega adresowa dla przem. handl. roln. z r. 1926/7.
s) Handel zagraniczny Polski.



Zwigzku gorzelnianego wyszia inicjatywa suszenia ziemniakow do r. 1914,
a wiec w normalnych czasach pokojowych powstato i prosperowato znako-
micie 480 suszarn ziemniaczanych, o zdolnosci przer6bkowej 1'9 milj. ton,
doswiadczalnie niemieckie stwierdzaty znakomite wyniki w zastosowaniu suszo-
nych produktow ziemniaczanych. Mysle, ze jesli sie kwestje suszenia ziem-
niakéw traktowaé bedzie nie z punktu widzenia chwilowej konjunktury, ale
na troche dalsza mete, to kwestja ta okaze sie zbyt wazng, aby przejs¢ nad
nig do porzadku dziennego.

Polska jest dzi$ obok Niemiec krajem, przodujgcym w Swiatowej pro-
dukcji ziemniakéw. Przecietny obszar zajety pod kultury ziemniaczane wynosit
w latach 1921/25 2,224.000 ha (w r. 1926 2,361.000 ha), przecietna za$ pro-
dukcja tego czasu 26,869.600 ton (w r. 1926 24.878.600 ton). Powazny pro-
cent tej produkcji ulega rokrocznie stracie; jeSli sie przyjmie, ze ziemniak
traci skutkiem wegetacji przy lepszem zakopcowaniu 2%, przy gorszem (t. j
w temp. 8° Cel.) 4% skrobji oraz pewng juz mniej znaczng ilos¢ zwigzkow
azotowych J) i jesli sie przyjmie na zgnicie, zmarzniecie i t. p. tylko 3—5%,
to strata w wysoko$ci absolutnej wyraza¢ sie bedzie iloscig 1'25—2 milj. ton
ziemniakéw rocznie.

Suszenie ziemniakéw mogtoby tg strate kompenzowac i jej przeciw-
dziata¢ w dwu kierunkach, a to droga zapobiegania zepsuciu i utraty war-
tosci, przez przerobke zdrowych oraz drogg zuzytkowania zepsutych ziem-
niakow przez ich suszenie; dziatanie rozktadowe mikroorganizméw nie wptywa
ujemnie na skrobje, tak ze nawet zupetnie zepsute ziemniaki zachowujg
petng zawarto$¢ skrobji, a produkt uzyskany drogg wysuszenia wykazuje
prawie normalng ilo$¢ krochmalu i zwigzkéw azotowych 2, traci przykrg won
zgnilizny, przyczem przewyzsza produkt uzyskany droga chemiczng o tyle,
ze nadaje sie nietylko dla celow technicznych, ale takze jako karma dla bydia.
Sadze, ze duzy procent dzi$ odrzucanych zepsutych ziemniakéw moznaby
drogg suszenia uratowac.

Jako dalszg korzy$¢ podnie$¢ nalezy, ze suszenie daje mozno$¢ trwa-
tego magazynowania ziemniakéw i co zatem idzie odktadanie rezerw w la-
tach bogatych w ziemniaki na lata nieurodzaju; moment ten ma duze zna-
czenie zwilaszcza, jesli idzie o przeciwdziatanie ujemnemu ksztattowaniu sie
cen na rynkach ziemniaczanych, daje bowiem moznos$¢ regulowania podazy
Swiezych ziemniakdw.

Niewatpliwg jest rowniez korzys¢, jakg daje oszczedno$¢ w transporcie
ziemniakéw suszonych. Korzy$¢ ta uwypukli sie, jesli sie zwazy, ze w trans-
portach Swiezych ziemniakdw przewozi sie i optaca przecietnie 80% wody.

*) ,.Rolnik".

2 Chemiker Zeitung, 153, 1926: Doswiadczenie prof. dr. C. Wehmera w Hanno-
werze wykazato w produkcie uzyskanym droga wysuszenia zupeinie zepsutych ziem-
niakéow 50% krochmalu i 6% zwigzkéw azotowych.



Przedewszystkiem ziemniaki suszone, w przeciwienstwie do Swiezych, prze-
wozi¢ mozna o kazdej porze roku, nawet podczas mrozow.

W tych kilku punktach streszczaly sie og6lne korzysci suszenia — z koleji
przejde do rynkéw zbytu.

Jako rynek zbytu suszonych ziemniakéw wymieni¢ nalezy w pierwszym
rzedzie rynek paszy; rynek surowca dla celéw technicznych i rynek Srodkéw
spozywczych majg tu znacznie mniejsze znaczenie, a to ze wzgledu na duzo
mniejsza pojemnos$¢. Rynek $rodkdw spozywczych moze nabra¢ donioslejszego
znaczenia, lecz dopiero w pewnych specjalnych okolicznosciach np. w wy-
padku wojny. Z kierunku naszego skromnego eksportu wnosi¢ mozna, ze
nasi odbiorcy zagraniczni sprowadzajg od nas suszone produkty ziemnia-
czane na pokrycie swego zapotrzebowania paszy; przewazajgca cze$¢ na-
szego eksportu idzie do krajow o bardzo wysokiej kulturze hodowlanej. 1tak
z ogélnej cyfry eksportu r. 1925 17.483 ton przypada na Danje 4002 ton, na
Niemcyj.9.972 ton, na Szwajcarje 6.713'4 ton — z ogolnej cyfry eksportu
pierwszego poOtrocza r. 1926 9.876'3 ton przypada na Danje 1.860'6 ton, na
Niemcy 4.0948 ton, na Szwajcarje 3-763'3 ton. Naog6t wiec stwierdzi¢ na-
lezy, ze produkcja suszarn obliczona by¢ winna przedewszystkiem dla
rynkéw paszy.

Moment ten stoi w bezposrednim zwigzku z kwestjg doboru typu pro-
dukcji. lIstniejg dwa zasadnicze typy suszarin a w zwigzku z tem i sposochow
suszenia: 1) Suszenie rozdrobnionych ziemniakow, przy pomocy goracego
powietrza, gazéw lub pary, przyczem jako produkt otrzymuje sie t. zw. kra-
janke, preciki lub talarki; 2) suszenie parzonych i na ptynng mase rozdrobio-
nych ziemniakéw, przy pomocy ogrzanych do wysokiej temperatury (130°do
140° C) walcoéw, przyczem masa kartoflana wylana na walce zastyga mo-
mentalnie, poczem zostaje, przy pomocy automatycznie dziatajgcych nozy, od
walcow oddzielong. Jako produkt otrzymuje sie tu t. zw. platki.

Produkt uzyskany druga metodg jest troche kosztowniejszy, wykazuje
jednak pewng przewage nad produktem pierwszej metody, jesli idzie o za-
stosowanie go jako paszy. Mniejsza warto$¢ krajanki jako paszy polega
gtdwnie na tem, ze przyjmowana jest przez zwierzeta, specjalnie za$ przez
Swinie niechetnie i w mniejszych ilosciach anizeli ptatki. 1tak np. doswiadczenie
wykazato, ze na 1.000 kg zywej wagi Swin wypasa sie dziennie przecietnie
25 kg ptatkow a tylko 16—20 kg krajanki. Zwiaszcza woweczas, kiedy kra-
janka uzyskang zostata jako produkt suszenia, przy pomocy gorgcych gazow,
nadaje sie jako pasza w duzo mniejszym stopniu anizeli ptatki.

Na podstawie tego wnosi¢ mozna, ze produkcja ptatkéw jest bardziej
wskazana i powinna mie¢ wieksze widoki, anizeli produkcja krajanki. Po
tej tez linji idzie dotychczasowy rozwdj suszarnictwa w Niemczech; na 726
suszarn niemieckich w r. 1915 t. j. wielkiego ich rozkwitu byto 598 ptatkarn,
a tylko 128 fabryk krajanki; jesli za§ wezmiemy pod uwage analogiczny sto-



sunek w odniesieniu do ptatkard i fabryk krajanki, powstatych w r. 1914/15,
to stosunek ten bedzie na korzy$¢ pierwszych jeszcze bardziej wyrazny i przed-
stawiat sie bedzie jak 217 do 29.

Jesli idzie o wyniki zasto so wania suszonych produktéw ziemniaczanych
jako paszy, to na podstawie praktyki i calego szeregu doswiadczen stwierdzono,
ze warto$¢ ich przewyzsza warto$¢ Swiezych ziemniakéw, a w pewnych wy-
padkach nie ustepuje nawet wartosci ziarna. Strawno$¢ suszonych ziemniakdw
nie jest mniejsza od strawnosci $wiezych, a wypasanie ich w przeciwienstwie
do wypasania surowych nie powoduje takich choréb, jak kolki u koni, wzdecia,
katary przewodu pokarmowego i t. p.

Stwierdzono, ze przy wypasaniu $win mozna cate ziarno zastgpi¢ ptat-
kami z pewnym dodatkiem pasz bogatych w biatko, jak np. chude mleko,
maczka miesna i t. p. W karmie koni mozna ptatkami lub krajankg z po-
wodzeniem zastgpi¢ 30—40% owsa, przyczem kon nie traci na dzielnosci
i wykazuje nawet lepszy stan odzywienia. Réwnie korzystne wyniki daje wy-
pasanie suszonemi ziemniakami bydfa rogatego.

W ksigzce dr. J. Paechtnera ,Uber Kartoffeltrocknung und Kartoffel-
fiitterung” czytatem caly szereg przeprowadzonych w najrozmaitszych wa-
runkach doswiadczern o zastosowaniu suszonych produktow ziemniaczanych
jako paszy i w kazdem z tych doswiadczen wyniki byly doskonate.

Sadze, ze przy tych zaletach wprowadzenie krajanki wzglednie ptatkow
na rynki paszy w wiekszym, anizelidzisiaj stopniu, nie powinno w zasadzie
napotka¢ na trudnosci.

Pozostawataby jeszcze kwestja, z punktu widzenia prywatno-gospodar-
Czego moze najwazniejsza, a mianowicie kwestja rentownos$ci suszarn.
Dr. J. Paechtner, autor powotanej juz ksigzki podaje koszty zatozenia su-
szarni o dziennej produkcji 5-ciu ton ziemniakéw surowych na 15.000 M.,
koszty za$ suszarni o dziennej produkcji 50-ciu ton na 100.000 M., a koszty
suszenia 1-go cetnara S$wiezych ziemniakdw, w uzaleznieniu od rozmiaréw
suszarni i techniki suszenia na 20—60 fen. Tam, gdzie jest mozno$¢ zato-
zenia suszarni przy gorzelni lub krochmalni, a w zwigku z tem moznos$é
wspdlnego wykorzystania sity popedowej, ptuczkarn, kotta i innych urzadzen
pomocniczych, koszta zatozenia ulegng odpowiedniej redukciji.

Funkcjg rentownos$ci bedzie poza kosztami suszenia wydajnosé pro-
dukcji i cena fabrykatu. Ze 100 g przecietnych ziemniakéw otrzymuje sie
w przecieciu 28 g materjalu suchego, o 15% zawartosci wody. Jako ceny
ziemniakow $wiezych i suszonych przyjme (w konsekwencji przyjecia kosztow
suszenia wedtug przedwojennych obliczeA niemieckich) przecietne ceny rynku
niemieckiego z r. 1913, a wiec 130 M. i 750 M. za 1. Koszt 1 g wyniesie
zatem, przy przyjeciu przecietnych kosztow suszenia (40 fen. od 1qg) M. 612,
co w poréwnaniu z przecietng ceng sprzedazng suchego materjatu M 750
za 1 q daje okoto 25%-owy efekt. Obliczenie takie jest oczywiScie dosc



surowe i prymitywne, blizsze precyzowanie jednak rachunku kalkulacyjnego,
a to przez uwzglednienie roznicy kosztéw transportu, pewnego procentu ze-
psucia i utraty skrobji przy magazynowaniu ziemniakdw $wiezych musiatoby
wypas¢ tylko na korzy$¢ ziemniaka suszonego.

Pomijajgc kweste obliczeri pragne jeszcze zwr6cié uwage na moment
dla rentownosci suszarin specjalnie wazny. Rentowno$¢ ta pozostaje w duzej
zaleznosci od ustosunkowania sie cen materjatu podstawowego produkcji t. j.
ziemniakdw suszonych do pozostatych ziemioptodéw, w szczeg6lnosci za$ do
cen owsa; cena owsa jest do pewnego stopnia regulatorem cen ziemniakow
suszonych. W Ksiestwie Poznarnskiem, jak wiadomo byly przed wojng ceny
zb6z w stosunku do cen ziemniakéw bardzo wysokie, dlatego tez suszenie
ziemniakdw opfacato sie; w bytej Galicji stosunek byt mniej korzystny —
a jeszcze gorzej przedstawiat sie w Krdlestwie; ceny zb6z w Krdlestwie byty
w poréwnaniu z takiemiz cenami w Ksiestwie Poznanskiem bardzo niskie:
tak n. p. w r. 1913 przecietna cena owsa na gietdzie warszawskiej wynosifa
doi. 298, na gietdzie poznanskiej za$ doi. 3'72 — stad tez suszarnictwo nie
miato w Kongreséwce w okresie przedwojennym odpowiedniego pola do
rozwoju. Wojna przyniosta znaczng zmiane warunkow. Nastgpito pewne wy-
rdbwnanie sie cen zboza w poszczegOlnych dzielnicach ito raczej w kierunku
przystosowania sie cen do wyzszych cen Ksiestwa Poznanskiego, anizeli
w kierunku ich obnizenia do cen Krolestwa (w styczniu 1927 r. notowano
owies na gietdzie warszawskiej doi. 357 na gietdzie poznanskiej za$ doi. 3 32).
Jesli zatem idzie o rentownos¢ suszarf, to jestesmy raczej blizej korzystniej-
szych warunkéw przedwojennych Poznanskiego, anizeli mniej korzystnych
dla tej rentownosci warunkéw Krolestwa.

Jesli idzie o dostosowanie produkcji suszari do celéw mobilizacyjnych,
to nalezatoby produkcji tej postawi¢ pewne specjalne wymagania. Opisana
na wstepie zasada odkfadania rezerw wymaga, aby produkcji kampanji
jesiennej nie konsumowano, wzglednie nie wywozono poza granice panstwa
jesienig, ale przetrzymano do lata nastepnego roku.

Wydaje mi sie, ze zalozenie takie moznaby rozwing¢ drogg stworzenia
korzystniejszych warunkow zbytu dla suszonych produktéw ziemniaczanych
w miesigcach letnich, anizeli w okresie zimowym i wiosennym, tak aby su-
szarnie byly gospodarczo zainteresowane w Kkierunku niepozbywania swej
produkcji jesienig po zbiorach, ale w okresie letnim nastepnego roku. | w tej
mierze odpowiednia ingerencja polityki handlowej panstwa mogtaby miec
znaczenie pierwszorzedne. Wyobrazam sobie, ze takie $rodki, jak odpowiednie
regulowanie terminow dostaw na pokrycie zapotrzebowania panstwowego,
odpowiednia polityka celna i kredyt warrantowy w bankach panstwowych
mogtyby tu dziata¢ skutecznie.

Naog6t wiec stwierdzi¢ nalezy, ze akcja suszenia ziemniakéw, w uwzgled-
nieniu jej wielkiej wartosci gospodarczej zastuguje na baczng uwage. Zda-



niem mojem winna ta akcja iS¢ przedewszystkiem w kierunku uruchomienia
dzi$ nieczynnych suszarn i w kierunku zaktadania nowych w tych czesciach
kraju, ktore obecnie tego przemystu prawie zupeinie nie posiadajg; mam tu
na mysli wojewddztwa wschodnie i potudniowe. Ze wzgledéw strategicznych
wojewodztwa $rodkowe nie powinny by¢é réwniez pominiete. Wydaje mi sie,
ze wielkie znaczenie w tej mierze moze mie¢ odpowiednia polityka han-
dlowa Panstwa. Panstwo dysponuje tu ogromnemi $rodkami, zwiaszcza jesli
idzie o stworzenie zapotrzebowania wewnetrznego, na ktérem produkcja
winna znalez¢ oparcie. — 50 tys. koni panstwowych, liczac po 2 kg. ptatkow
na konia i dzien, moze stworzy¢ roczne zapotrzebowanie 36 tys. ton suszo-
nego produktu, co odpowiada mniej wiecej ilosci 150 tys. kg. ziemniakow
surowych.

llos¢ ta wystarczytaby w zupetnosci do uruchomienia dzi$ nieczynnych
suszarf i stworzytaby niewatpliwie konjunkture dla ich rozwoju.

ROZDZIAL V.

Gtowne ttuszcze jadalne.
Opracowat
L. Freundlich.

W razie izolacji panstwa w czasie wojny dadzg sie zaobserwowac trzy zja-
wiska, stanowigce twardg konieczno$¢ okresu potrzeby, a mianowicie: nagte
zmniejszenie sie przywozu, redukcja $rodkéw zywnos$ci, spowodowana po-
trzebami armji oraz ostabienie produkcji wewnetrznej wskutek warunkow
wojennych. Z nich to wynikaja, jako pochodne, dwie kwestje o pierwszo-
rzednem znaczeniu spotecznem, kwestje, rozstrzygajagce w pierwszym rzedzie
0 egzystencji kraju i wyniku rozgrywajacej sie walki: samowystarczalno$¢
1 sprawa wyzywienia.

O ile chodzi o tluszcze posiadajgce wysokg kaloryczng warto$¢ od-
zywczg dla organizmu ludzkiego — to sprawa zwiekszenia wewnatrz kraju
ilosci tluszcz6w stojacych do dyspozycji w czasie wojny da sie osiggnac
nastepujgcemi sposobami:

1) Ograniczenie rozrzutnos$ci, propagowanie zasady bezwzglednej oszczed-
nosci i ograniczenie konsumpcji w drodze administracyjnej.

2) Znalezienie nowych zrodet ttuszczodajnych.

3) Zwiekszenie produkcji thuszczow sztucznych.

4) Wprowadzenie surogatow ttuszczéw naturalnych do konsumpciji.

5) Przer6bka matowartosciowych lub zepsutych tluszczéw na cele
spozywcze.

6) Ograniczenie uzywania tluszczéw jadalnych do celéw technicznych.



7) Zastosowanie niektdrych, dotychczas wylgcznie do celéw technicz-
nych uzywanych tluszczéw, do celow konsumpcji bezposSredniej.

8) Powiekszenie sktadnikow obojetnych w sktadzie ttuszczow sztucznych.

1) Ograniczenie rozrzutno$ci, propagowanie bezwzglednej oszczednosci
i ograniczenie konsumpcji w drodze administracyjnej. Ostatnia wojna spowo-
dowata zwilaszcza w panstwach centralnych, izolowanych zupetnie od zagra-
nicy, szereg zarzadzen i ograniczen w dziedzinie uzywania ttuszczu. Typowym
przyktadem tego sg Niemcy, ktére w kilka dni po wybuchu wojny rozpo-
czety agitacje wsrod ludnosci w kierunku ograniczenia nadmiernego uzywania
thuszczu do potraw i zaapelowaty do rozsadku i oszczednosci gospodyn przez
zestawienie statystyczne ilosci ttuszczu, idgcego na marne wskutek przettusz-
czania potraw. Poniewaz $rodek ten okazat sie bardzo problematyczny —
trzeba bylo uciec sie do zarzadzen i ustawowych ograniczen, ktore w pierw-
szym rzedzie zwracaly sie przeciw restauracjom i jadtodajniom. 28 pazdzier-
nika 1915 r. zakazaly Niemcy podawania potraw pieczonych i smazonych
na tluszczu w poniedziatki i czwartki catego roku.

Nastepnie utworzono urzad, ktéremu powierzono wytgczng sprzedaz
i przeréb tluszczOw pochodzenia zagranicznego; wkrétce urzad ten uzyskat
monopol obrotu wszelkiemi tluszczami z wyjatkiem masta, margaryny i smalcu.
Skoro i te $rodki nie wystarczylty — wprowadza sie ceny maksymalne na
tluszcze, a nadto zaprowadza sie system kartkowy, polegajacy na rozdziale
ludnosci Scisle oznaczonych ,racyj“. Niemcy poszty pod tym wzgledem tak
daleko, iz w lipcu 1916 r. utworzono specjalng instytucje dla tluszczéw spo-
zywczych, ktorej powierzono cato$¢ gospodarki tluszczami oraz praktyczne
wykonanie rozdziatu tychze miedzy ludnos¢. W ten sposéb sprawa ta zda-
wata sie byé teoretycznie bez wszelkich obaw o przyszto$¢ zatatwiona.

Austrja juz w czasach pokoju nie mogta pokry¢ zapotrzebowania
tluszczéw jadalnych z wiasnej produkcji i musiata znaczne ilosci tychze
sprowadza¢ z zagranicy szczegOlniej z Wegier. Ta zaleznos¢ data sie we znaki
szczeg6lnie w czasie wojny. Do tego przyczynito sie to, ze wielka ilo$¢
thuszczédw, ktéra moglaby by¢é uzyta do wyzywienia ludnosci, zostata posta-
wiona do dyspozycji wtadz wojskowych (do wyrobu $rodkéw wybuchowych).
Rozporzadzeniem ze stycznia 1917 roku zaprowadzono monopol obrotu
mastem przez ustanowienie kontyngentéw dostawy przez poszczeg6lne kraje
i przez scentralizowanie gospodarki mastem w rekach specjalnych urze-
doéw i organizacyj. Za podstawe dostawy stuzyt klucz uwzgledniajacy ilos¢
krow dojnych i przewidujgcy zapotrzebowanie 20 gr dziennie na osobe.

Tak ustalone zapotrzebowanie wynosito dziennie 67'7 ton, z czego
miaty dostarcza¢: Czechy 10 ton, Galicja 15 ton, Morawy 7'4 ton, Austrja
Dolna 6 ton, Austrja Gdrna i Styrja po 5 ton, Tyrol 3 tony. Inny klucz istniat
dla kontygentu Bukowiny, Dalmacji i krajéw nadbrzeznych. Wprowadzono
urzedowe zaswiadczenia transportowe na masto oraz na centryfugi i maszyny



maslane. Wynik jednak tych zarzadzen chybit celu; zamiast preliminowanej
ilosci do 2 tysiecy ton masta miesiecznie, zebrano w roku 1917 przecietnie
360 ton, a w poczatkach 1918 r. nawet tylko 230 ton na miesigc. Najlepiej
stosunkowo przedstawiata sie ta sprawa w Austrji Gdrnej, gdzie zdotano
zebra¢ prawie 1Us ogbélnego kontygentu. Sprawa zaopatrzenia ludnosci w smalec
wieprzowy weszta w stadjum krytyczne w r. 1916, t. j. z chwilg niepomys$inego
zwrotu w rokowaniach z Wegrami o eksport trzody chlewnej i produktéw
Swinskich do Austrji. Wydane woOwczas zarzadzenie nakladato obowigzek
oddawania okreslonej ilosci tluszczu surowego z kazdej zabitej $wini sto-
sownie do jej wagi. llo$¢ ta wynosita:

przy 60 kgwagi bitej 2 kg tluszczu
. 60-100 , ” v,
, 100—150 ,, ” 6
ponad 150 , »10

Rownoczesnie zarzadzono, by przy kazdem biciu oddzielano surowy ttuszcz
od miesa. Organizacja odbioru tluszczu polegata na tych samych zasadach,
co organizacja odbioru masta t. zn. istniaty lokalne organizacje, stykajace sie
bezposrednio z producentem, nad ktéremi staty krajowe urzedy zakupow,
otrzymujace wskazowki od rzadu. Wyniki tej akcji byly jeszcze skromniejsze,
jak przy masle a to z licznych powod6éw. Oprocz powod6éw natury psycho-
logicznej i wad w organizacji odbioru — istnialy inne jak np.: 1) Austrja
nie byfa krajem hodowli tucznych $win; 2) brak paszy, ktéry wowczas dawat
sie silnie odczuwaé; 3) producenci zaspakajali najpierw swe wiasne potrzeby,
unikajgc o ile moznosci ingerencji ze strony organizacyj skupu tluszczow.
Gospodarke surowym fojem powierzono, poczagwszy od sierpnia 1916 roku,
~Wojennemu Zwigzkowi Producentéw olejow i thuszczow" we Wiedniu.
Tluszcz ten przerabiono w 26 zakladach na 6] spozywczy przewaznie na
margaryne.

System Kkartek tluszczowych stanowit dalszg faze w ograniczeniach admi-
nistracyjnych konsumenta. Poczatkowo kartki opiewaty na 120 gr tluszczu
i olejow jadalnych, albo 144 gr surowego ttuszczu na tydzierh i gtowe. Dla
ciezko pracujgcych ,racja" wynosita 150 gr tluszczu i olejéw jadalnych, lub
180 gr tluszczu surowego. Producent otrzymywat podwojng ,racje”. Dla
dzieci nizej 1 roku nie bylo zadnych kartek, dla dzieci od 1—3 lat przypa-
data potowa iloSci. Od czerwca 1917 r. do marca 1918 r. ,racja" wynosifa
60 gr — a dla pracownikéw kolejowych i wojennych warsztatow 80 gr.

2) Nowe zrdédta tluszcz6w. W tym stanie rzeczy wchodzg na widownie
dwie nowe kwestje: t.j. wyszukanie nowych Zrodet ttuszczu i spozytkowanie
wszelkich odpadkéw. Aby otrzymac¢ bodaj czesciowy zwrot zuzytego ttuszczu —
dla celéow technicznych pobudowano t zw. oddzielacze ttluszczu u upustéw
wiekszych kuchni, restauracyj i szpitali. Nie poprzestano jedynie na tem;
zwrécono uwage na szlam w $ciekach i poczyniono préby wydobycia z tego



thuszczu. Polegato to na tem, ze dziatano najpierw na szlam kwasem siar-
kowym w celu strgcenia ciat kolloidalnych a nastepnie ptynami rozpuszcza-
jacemi tluszcze (benzyna, czterochlorek wegla it p). W ten sposéb otrzymany
ciemnobrunatny tluszcz zawierat 50% oleiny i 50% stearyny. Po destylacji
uzywano go do wyrobu mydta posledniej jakosci.

Waznym zrodiem thuszczu sg nasiona roslin a zwiaszcza roslin posiadajacych
taki procent ttuszczu, ktéry warunkuje korzys¢ i rentownos$¢ produkcji. Ziarna
zboza zawierajg okolo 12% tluszczu — co stanowi tak matg ilos¢, iz wydo-
bywanie go nie optaca sie nawet krajom wyigcznie rolniczym. Najlepiej pod
tym wzgledem przedstawia sie sprawa z kukurudzg, a to tem bardziej, iz od-
thuszczenie kukurudzy wpiltywa w wysokim stopniu dodatnio na jako$¢ maki.
Z ziarn owocowych i jarzynowych zawierajg: ziarna jabtka tluszczu okoto
20%, gruszki ok. 25%, czere$ni ok. 30%, brzoskwini ok. 50%, ogorka
ok. 25%, dyni ok. 38%- Poczynione jednak doswiadczenia wykazaly, iz
thuszcz zawarty w wymienionych ziarnach ma praktyczne znaczenie dopiero
przy wiekszych iloSciach tego surowca, ktérego zbieranie wymaga specjalnej
organizacji i natrafia na wielkie trudnosci. Zwiekszenie obszaru pod rosliny
olejodajne jak: len, konopie, mak, stonecznik, rzepak ma tez wielkie znaczenie
dla bezposredniego spozycia, jezeli zwazymy, iz niektdre z nich nadajg sie
jako dodatek do potraw i nie majg ujemnych cech pod wzgledem zapachu,
smaku i warto$ci odzywczej. | tak w czasie wojny Swiatowej olej rzepakowy
okazat sie najsmaczniejszym dodatkiem do ziemniaczanego purée, a Swiezy
olej Iniany do ziemniakéw z twarogiem. Nie od rzeczy bedzie wspomniec,
iz przed wojng jeszcze ubozsze warstwy ludnosci uzywatly wymienionych
olejow do codziennego uzytku zamiast masta lub smalcu. Z olejéow wyra-
bianych w czasie wojny najbardziej wartoSciowemi okazaly sie olej orzechowy
i olej z ziarn bukowych. Wediug obliczen niemieckich 3 miljony ha obsia-
nych rodlinami tluszczodajnemi moze da¢ 350 tys. ton oleju i 1% milj. ton
makuchu, — podczas gdy ten sam obszar obsiany rzepg lub ziemniakami
da 6'6 milj. ton produktu, z ktérego mozna otrzyma¢ w hodowli 600 tys. ton
miesa wieprzowego.

Z punktu widzenia gospodarczego najkorzystniejszem jest otrzymywanie
oleju z nasion bukowych. Wedtug Borgmann’a posiadajagc 200 tys. ha lasu
bukowego mozna otrzyma¢ mniej wiecej 20 tys. ton oleju bukowego, liczac
10 litréw z cetnara, przy wydajnosci 10 g z ha.

W Niemczech préby otrzymywania oleju z orzechéw okazaty brak ko-
rzysci i nierentowno$¢ wogole takiego przedsiewziecia; proby otrzymywania
oleju z dzikich kasztanow i nasion lipy nie optacaty sie z powodu matego
procentu ttuszczu.

1 Rabor z Lozanny wskazat na chrabgszcza majowego (melolontha
vulgaris), jako na zrédio otrzymywania ttuszczu. Centrala paszy we Wiedniu
zalecata zbieranie chrzaszczy, jako paszy dla drobiu i trzody chlewnej. Po-



dobnie przedstawia sie sprawa z hodowlg poczwarki owada musca romitona.
Hodowla udaje sie na zgnitych resztkach ryb i tluszcz uzyskany z tych po-
czwarek moze by¢ zuzytkowany do wyrobu mydet, pomad i innych technicz-
nych produktéw tluszczowych.

3) Zwiekszenie produkcji thuszczdw sztucznych. Jednym z najlepszych
Srodkéw uzupetniania luk w kwestji tluszczOw naturalnych jest fabrykacja
thuszczo6w sztucznych, z ktérych najwiekszg role odgrywa margaryna.
Produkcja jej jednak jest oparta na tluszczach nieztozonych, naturalnych,
jak np. 16 — jest od nich zalezna i stanowi pochodng. Na wypadek
wiec wojny nie rozwigze sama margaryna kwestji zaopatrzenia ludnosci
w thuszcz absolutnie i chociaz stanowi gtowny surogat, to jednak ze wzgledu
na jej zalezno$¢ od innych tluszczow, jej rola jest problematyczna. Dowodem
tego wojna $wiatowa, a specjalnie przykitad panstw centralnych. Najpierw
wiec dozwolono w Niemczech rozporzgdzeniem kanclerza z d. 1 lipca 1915
dodawanie do margaryny maczki kartoflanej w ilosci 0'2—03°/0 zamiast do-
tychczas uzywanego oleju sezamowego, ulatwiajgcego wykrycie margaryny
w masle.

Analogiczne zarzgdzenie wydata Szwecja. Austrja! zezwolita rozporza-
dzeniem z 14 czerwca 1916 na dodawanie do margaryny kwasu benzoeso-
wego, a saskie ministerstwo dopuscito do przywozu margaryne, zawierajgcg
kwas borowy (dotychczas zakazany S$rodek konserwujgcy). Drogie sktadniki
margaryny, sprowadzane z zagranicy musialy ustapi¢ miejsca taniszym, jak
thuszcz z kosci i trany w stanie statym. Przepis dotyczacy maximum procentu
wody oraz minimum procentu tluszczu w margarynie ztagodzono ostateczne
do tego stopnia, iz dopiero 20°/0 wody okre$lono jako maximum, a 76%
thuszczu jako najnizszg granice. Na tem miejscu wspomnie¢ nalezy o tluszczu
kostnym. W roku 1916 miano otrzymac¢ z 6.000 ton kosci 460 ton ttuszczu.
Specjalne rozporzadzenia zabranialy bezuzytecznego niszczenia kosci, a na-
kazywaty osobom, ktore zajmowaly sie ubojem bydta i nierogacizny zbiera-
nie i odstawianie kosci do fabryk tluszczu. Thuszcz z kosci nadaje sie do
wyrobu margaryny — przedewszystkiem z koSci Swiezych, gdyz stare kosci
dajg thuszcz o nieprzyjemnej woni, ktéry musi by¢ pdzniej poddany rafino-
waniu, polegajacem na dziataniu cieptego, rozcieiczonego ‘tugu sodowego,
poczem przez dziatanie roztworu soli kuchennej oddziela si¢ wolne kwasy
tluszczowe. Nieprzyjemny zapach usuwa sie zapomocg pary i sgczenia.

Sktad kodci jest rozmaity, zaleznie od rodzaju kosci i wieku zwierzat
i wynosi mniej wiecej wedlug Koniga: 5—50% wody, 15—50% substancji
kleistej, thuszczu 0'5—20% i czeSci mineralnych 20—70°/0. Przecietny zaséb
thuszczu w kosciach konczyn zwierzat, przeznaczonych na ub6j, mozna przyjacé
na 15%; z tego mozna uzyska¢ przez jednorazowe, domowe wygotowanie
okoto 5°/0, a przy powtérnem gotowaniu coskolwiek wiecej tak, ze w sumie
otrzyma sie okoto 8% tluszczu. Rozporzadzenie ministerjalne w roku 1916



w Prusach polecato, zeby wieksze gminy miejskie zajety sie zbieraniem wy-
gotowanych kosci i otrzymywaniem z nich tluszczu. Utworzono specjalny
wydziat, ztozony z przedstawicieli wtadz centralnych i prowincjonalnych, ktéry
zajmowat sie popieraniem tej akcji. Zaczeto urzadza¢ wszedzie takie odttusz-
czarnie kosci, przy rzezniach cywilnych i wojskowych, gdzie posegregowano
kosci podiug rodzaju, myto i gotowano w autoklawach pod ci$nieniem 4 do
6 atmosfer, poczem mase te rozdzielano w specjalnych naczyniach na tluszcz
i Klej.

Ttuszcz z padliny nadaje sie jedynie do pewnych celéw technicz-
nych. Ciala miele sie w aparatach Podewil’a zapomocg pary i wysokiego
cisnienia na make, ktérg nastepnie odpowiednio sie przerabia.

4) Wprowadzenie surogatow ttuszczow naturalnych do konsumpcji. Jak
wielka doniosto$¢ majg tluszcze, a nastepnie ich surogaty — stwierdza przyktad
Niemiec w czasie wielkiej wojny. Brak ttuszczu jadalnego, a szczeg6lniej masta
doprowadzit do powstania specjalnej gatezi produkcji t. zw. namiastek ma-
sta, ktdra wkrotce zdziczata do tego stopnia, iz produkt oprécz nazwy nie
posiadatl nic wspélnego z mastem.

Juz w roku 1915 zostaty wynalezione przez rozmaitych ,wynalazcow"
jak przez Sanera, Sikorskiego i Rosenkrantza specjalne surogaty masta o ta-
kich nazwach jak: proszek maslany, oszczedzacz masta i t. d., przy pomocy
ktérych przez dodanie wody wyrabiano z 1 kg, dwa kilogramy masta. Ba-
danie wigkszej ilosci podobnych preparatow wykazato, ze chodzito o sztucznie
na z6to zabarwiong make ziemniaczang z dodatkiem soli kuchennej i dwu-
weglanu sodu; inny preparat: oszczedzacz masta — ,Heureka" skiadat sie
z tragantu (gumy tragantowej) i 17°/0 soli kuchennej. Powigkszanie ilosci
towaru odbywato sie w ten sposéb, ze zawarto$¢ paczki zawierajacej 40 gr
krochmalu lub 2 gr tragantu oraz 1 1wody gotowato sie na gesty klej i mie-
szato sie z 1 kg masta — analogicznie, jak z 11 mleka przez dolanie 11
wody powstaje 2 1 — tak, ze kazdemu oS$wieconemu cztowiekowi musiato
przyj$¢ na mysl, ze tu chodzito nie o rozwigzanie zagadki w sprawie pro-
blemu tluszczu — lecz o zwykle oszukanie zotadka.

Zastosowaniu rozporzadzenia przeciw nadmiernym cenom stanety na prze-
szkodzie wielkie trudnosci, poniewaz doliczano ,wynalazcom" wielkie koszta
handlowe i obrotowe, a nawet sagd w Wroctawiu przyznat aptekarzowi Sane-
rowi nagrode za wynalazek. Paczki sprzedawane po 20 fen. przedstawiaty war-
tos¢ 2—3 fen. Urzedowe wkroczenie, jak twierdzg Niemcy, byto utrudnione
jeszcze przez stanowisko roztropnych gospodyn i rozmaitych wptywowych oséb,
ktore same ogtaszaly recepty, majgce na celu oszczedzanie masta przy pomocy
mleka, jaj i Kklajstru macznego, a duza ilos¢ gmin nawadniata albo nasycata
klajstrem masto przeznaczone do uzytku ludnosci. Tak np. gmina Berlin-
Lankwitz podwajata ilosci masta przez dodanie yoghurtu. Namshau, miasto
na Slasku, zastanawiato sie nad urzadzeniem instytutu, poswieconego specjalnie



badaniom nad sposobami sztucznego powiekszania ilosci masta. Ponadto po-
lecano specjalny przyrzad, maslany, ktory z % funta masta i % litra
mleka miat stworzy¢ 2 funty czystego, ttustego, naturalnego masta. Poniewaz
nie bylo specjalnego ustawodawstwa, ktoreby zabraniato wszystkich tych
szkodliwych dla zdrowia eksperymentow, przestrzezono ludno$¢ drogg pub-
licznych obwieszczen przed ,,proszkiem maslanym™ (Prez. Policji, Berlin 30-go
sierpnia 1915), jakotez przed przyrzadem maslanym (Urzad Zdrowia, Lipsk).
Wkroétce jednak spoteczenstwo przekonato sie, ze Srodki te nie tylko nie za-
stepujg masta, lecz domieszane do skromnej ,racji", czynig ja zupeinie nie-
zdatng do uzytku.

Wodweczas poszli ,wynalazcy" o krok dalej i zaczeli produkowaé gotowy
»Klajster maslany", rzucajac go na rynek pod rozmaitemi nazwami. Tak np.
masto zwane: ,Deutsche K-Butter* tworzyto mase, majacg wyglad masta,
ktéra posiadata jednak zapach nieprzyjemny, przypominajacy zjetczaly ser,
i smak silnie klajstrowaty, a zawierata: 49% wody, 8% kazeiny, 191/&°/0
krochmalu, 3% popiotu i 20Va’/o tluszczu. Byla to mieszanina 1i masta
i % Klajstru, sktadajgcego sie z wody, kazeiny i maki. Sad w Lubece mial
uzna¢ preparat ten jako zepsuty i zafatlszowany i skaza¢ fabrykanta na kare
z powodu fatszowania $rodkéw spozywczych. Na tej samej zasadzie miano
zakwestjonowaé t. zw. ,,masto oszczednosciowe", ktdre sktadato sie z rownej
czesci masta i mleka kwasnego albo sera. Wowczas fabrykanci uciekajg sie
do reklamy swych S$rodkéw droga ponetnych napisow. Chcac w ten sposob
unikng¢ ewentualnej odpowiedzialnosci prawnej.

Przy koncu roku 1915 ukazuje sie w dziennikach drezdenskich reklama,
zwracajgca uwage na nowy wynalazek pod nazwg ,naturalnej namiastki
masta", jako rzeczywiscie idealny $rodek do smarowania chleba, zastepujacy
masto po 110 M za funt. Na lep tej reklamy udato sie wzig¢ zgtodniate
rzesze niemieckie, ktére wkrotce jednak oszukane, ttumnie wnosity skarge,
iz chleb posmarowany ta namiastkg jest zupetnie nie do uzycia oraz wska-
zywaly na to, iz przy topieniu powstaje z tego poOttwarde ciasto, nienadajgce
sie do spozycia. Przeprowadzona analiza stwierdzita, Ze jest to niedawno
stezaty ,klajster maslany", sktadajacy sie z ¥i masta oraz % wody i kroch-
malu, ktéry pod nowag nazwg wyptynat na rynek handlowy. Mimo nakia-
dania tu i 6wdzie kar za falszowanie i podrabianie surogatow masta, ciezkie
potozenie Niemiec stanowi dalej pole, na ktérem zerujg nieuczciwi wytworcy
surogatéw i jak grzyby po deszczu mnoza sie surogaty masta coraz ubozsze
w thuszcze i o coraz bardziej znikomej wartosci odzywczej. | tak:

,Hauschilds-Butterkasedurchhalten™ zawierato 60% wody, 13% kazeiny,
cukru mlecznego i kwasu mlecznego, 4% soli kwasu mlekowego, 3% soli
kuchennej i 20% masta. Produkt ten byt zachwalany nawet przez wybitnych
fachowcéw mleczarstwa.

»Backbutterersatz-Thiiringer Gold", byt to suchy proszek ziemniaczany,



kukurudziany i proszek mleczny z dodatkiem 7,8°/# wody, 14,1% ttuszczu
oraz miedzy innemi 22,4% krochmalu.

»,Backerin-Backbutterersatz", zawierat 8% tluszczu.

~Backbutterersatz-Panogen* lub Panosan zawierat 4% tluszczu.

»Backbutterersatz Ba-Bu-Er“ zawierat 1% tluszczu i 70% wody.

»Elbtal Kunstgeleepulver® skladat sie z sztucznie zafarbowanego kleju,
ktory przy gotowaniu z wodg miat da¢ surogat masta.

»Butteraroma" okazat sie sztucznie zaperfumowang i zafarbowang woda.

,Butterol" pdzniej nazwany ,Sutterol“, byta to papka, przyrzadzona
z cebuli, burakow, maki ziemniaczanej i pszenicznej, majeranku, papryki, cy-
namonu i soli kuchennej, zabarwiona czerwonemi burakami.

Inna namiastka masta o zawartosci 63,9% wody, 17,1% tluszczu ma-
stowego, 2,5% soli oraz 13,6% mdki kartoflanej, tworzyta mase o z6Hej bar-
wie i apetycznym wygladzie. P&} kilograma tego towaru miato kosztowac
1,40 Mk.

5)' Przer6bka matowarto$ciowych lub zepsutych tluszczow na cele spo-
zywcze. Pewne oszczednosci uzyska¢ mozna droga przerobki ttuszczéw ma-
towartosciowych. Thuszcze ulegajg pod dziataniem S$wiatta, powietrza i pew-
nych bakteryj zmianom, ktdre charakteryzuje odmienny zapach i smak. W nor-
malnych warunkach uznaje sie takie tluszcze za zepsute. Niektore tuszcze,
jak tluszcz dziczyzny, olej Iniany, olej rzepakowy majg juz z natury rzeczy
charakterystyczny zapach, ktéry czyni je niezdatnemi do bezposredniego uzytku.
Aby usung¢ ten zapach z oleju rzepakowego i Inianego, ogrzewa sie je z su-
rowemi ziemniakami, az do wystgpienia pary. Thuszcz dziczyzny mozna po-
zbawi¢ tego przykrego zapachu przez dodanie imbiru. W Niemczech zawie-
szono na czas wojny wazno$¢ przepiséw, zakazujagcych wyrobu masta droga
przetopienia masta zjelczatego i dodawania $rodkéw chemicznych. Proces
ten polega na nastepujgcej reakcji chemicznej: zobojetnia sie kwasy thusz-
czowe zasadowym roztworem wodnym, nastepnie po ogrzaniu do tempera-
tury wrzenia zbiera sie czysty, ptywajacy tluszcz.

Proby otrzymania z olejéow i ptynnych tluszczow ciat statych doprowa-
dzity do pomysinego wyniku dopiero na krotko przed wojng. Préby te po-
legajg na tem, ze tluszcze ptynne posiadajg w swoim skiadzie chemicznym
nienasycone kwasy ttuszczowe, state tluszcze zas jak masto, stearyna, kwasy
rzedu kwasow stearowych. Przemiana pierwszych w drugie polega na tem,
iz ogrzane tluszcze poddaje sie dziataniu wodoru w obecnosci katalizatorow
jak nikiel, tlenek zelaza, pallad i i. Ten sposob mozna zastosowac i w prze-
rébce tranéw rybich (nawet nieprzyjemnie cuchngcych i tluszczow zwierzat
morskich), na wysokowartosciowe skiadniki margaryny i tem podobnych
thuszczow. Do kategorji przerébki matowartosciowych tluszczéw zaliczy¢ mozna
nastepujace proby, przeprowadzone w Niemczech, ktére w przeciwstawieniu



do poprzednich, majg cechy wyraZznie ujemne. | tak smalec z kiszek S$win-
skich fatszowano przez zmielenie kiepsko oczyszczonych jelit.

Renzelina — byt to sztuczny smalec wytworzony z oleju bawetnianego.

Zagraniczny smalec watrobiany — byfa to mieszanina miesa rybiego,
78% wody i 4% tluszczu, zaprawiona pieprzem.

Speckosa — zawierata 30°/0 smalcu wieprzowego i 70°/o0 klajstru.

6) Ograniczenie uzywania ttuszczéw jadalnych do celéw technicznych.
Rownoczesnie ograniczono uzywanie ttuszczow do celéw technicznych, jak
n. p. do fabrykacji myda, gliceryny, masci, swiec, $rodkéw kosmetycznych,
farb i smardw.

Niemcy zakazali w paZdzierniku 1915 r. uzywania czystych tluszczow
do smaréw i palenia, oraz do smarowania metali, narzedzi i maszyn i ustalili
maximum tluszczu w smarach na 25%. Nastepnie zakazano uzywania oleju
Inianego oraz tluszczow, zwierzecego i roslinnego pochodzenia, do farb olej-
nych oraz oleju Inianego do farby drukarskiej. Wreszcie cata falanga zakazéw
dotyczyta przerabiania oleju Inianego, toju oraz tranu leczniczego na mydio;
uzywania masta, margaryny i smalcu do wszelkich celéw technicznych (wrze-
sien 1916); wszystkich tluszczow i olejow do wyrobu mydta, skéry i kwasu
thuszczowego i t. d. Wszelkie te zakazy spowodowaly redukcje ttuszczu dla
celéw technicznych z 430 tys. ton na 40 tys. ton i bez watpienia osiggnety
swoj cel przez postawienie do dyspozycjij ludnosci tej roznicy dla wyzywie-
nia — ale roéwnoczes$nie odbity sie ujemnie w dziedzinie hygjeny, prze-
mystu maszynowego i sprawnosci maszyn oraz narzedzi.

7) Zastosowanie niektorych ttuszczéw, dotychczas wytgcznie do celdw
technicznych uzywanych, do celow konsumpcji bezposredniej. Tu i éwdzie pro-
bowaty poszczeg6lne jednostki w Niemczech podczas wojny uzywaé olejow
mineralnych jako dodatku do potraw i satat, lecz wobec stanowczej opinji
powazniejszych kot lekarskich, stojagcych na stanowisku szkodliwosci tych
olejéw dla zdrowia, oleje te nie zdobyty w gospodarstwie szerszego zastosowania.
Uzywano jedynie wosku pszczelnego do smarowania form i blach do pie-
czenia ciasta zamiast masta.

8) Powiekszenie sktadnikéw obojetnych w ttuszczach byto prébowane,
miato ono na celu zwiekszenie objetosci i wagi masta bez dania mu istotnej
wartosci. Bylo to zafatlszowanie masta, ktére przed wojng byto bardzo surowo
karane; podczas wojny Niemcy ztagodzili w tym kierunku swe ustawy i za-
rzadzenia. Totez dodatek maki ziemniaczanej w masle bywat na porzadku
dziennym.

Uwagi konhAcowe.

Za punkt wyjscia dla rozwazan przyjmujemy dobe obecna.
O ile chodzi o tluszcze, to mamy dwa zjawiska zastugujgce na uwage:
wzmagajacg sie produkcje a zwlaszcza wywo6z masta i nadzwyczaj silny im-



port stoniny i smalcu, réwnolegle idacy z wielkim wywozem nierogacizny.
Zjawisko pierwsze to objaw dodatni nietylko z naszego punktu widzenia
t. j. pogotowia gospodarczego Polski, ale i z punktu widzenia polityki han-
dlowej. Jezeli uprzytomnimy sobie, iz w r. 1924 wywdz masta z Polski wy-
nosit 17 ton, a w r. 1925 juz 541 ton, w 1926 r. 5548 ton, w 1927 r. az
7376 ton — to Smiato mozemy twierdzié, iz postep jest olbrzymi i Polska
przy dalszym rozwoju tej waznej gatezi moze spokojnie spogladaé w przysz-
tos¢. Dodamy do tego, iz wywdz ten nie odbywa sie kosztem konsumpcji we-
wnetrznej, a raczej mozemy twierdzi¢, iz wskutek podniesienia sie stopy zy-
ciowej konsumpcja wzrasta.

Wedtug nieoficjalnych danych posiada Polska obecnie okoto 9 miljonéw
krow. Przyjmujac z tego 60°/0 krdw mlecznych i przecietna wydajnosé jednej
krowy rocznie na 1300 1 — otrzymamy roczng produkcje mleka wyrazajaca
sie cyfrg 7.020 miljonéw litréwJ).

Na bezpos$rednig konsumpcje przypuszczalnie wypada 50%. Do dyspozycji
wiec przetworczego przemystu mleczarskiego pozostaje 3.510 miljonéw litrow
mleka. Z tego 80% mniej wiecej zostaje przerobionych na masto, resztujg-
cych 20%, na sery i inne produkty. Przyjmujac wydajnos¢ 1 kg masta z 25
litréw mleka, otrzymamy roczng produkcje masta, wyrazajgca sie cyfra 140.000 ton
masta. Odjawszy od tego wywdz (r. 1927) 7.400 ton — otrzymamy obecng
konsumpcje wewnetrzng 133.000 ton.

Dla sprawdzenia tego niech postuzy nastepujace obliczenie: Roczna
konsumpcja masta w Czechostowacji wynosi 55 kg na gtowe, w Danji 57 kg.
Przyjmujac dla Polski 4'5 kg rocznie na gtowe, otrzymamy przy 30 miljonach
ludno$ciEL35 tysiecy ton, a wiec sume, odpowiadajacg mniej wiecej wyzej
otrzymanemu wynikowi. Przez zwiekszenie i udoskonalenie hodowli rasowych
kréw mlecznych, moze Polska wydatnie powiekszy¢ swa produkcje masta.
Gdybysmy podniesli wydajnos¢ kazdej krowy o 150 litrow mleka rocznie, to
otrzymalibySmy w sumie 810 milj. litrbw, z czego mozna otrzymaé¢ okoto
33 tys. ton masta. MielibySmy wiec w takim wypadku na wypadek wojny:
konsumpcje 133 tys. ton, wywoéz 7'4 tys. ton i ewentualny przyrost 33 tys. ton,
do dyspozycji, przez co konsumpcja na gtowe rocznie samego masta wyniesie
prawie 58 kg, podczas gdy ,racja" tluszczéw i olejow jadalnych (nie masta
samego) w Austrji wynosita w poczatkach 120 gr tygodniowo, a wiec
58 kg rocznie na gtowe. Jednak na wypadek wojny nastapi pewien ubytek
krow przez zwiekszone zapotrzebowanie miesa dla armji, przez co — choé
moze nie natychmiast — spadnie produkcja mleka. Wéwczas dopiero nalezy
zastosowaé Srodki wymienione na poczatku tej pracy, a majgce na celu uzu-
petnienie braku tluszczéw. W pierwszym rzedzie ograniczenie uzywania masta
dla celow niekonsumpcyjnych, ograniczenie konsumpcji (ponizej 5 8 kg na gtowe)

I) Mleczarstwo 1927, Nr. 3.



oraz zastosowanie margaryny w gospodarstwie domowem. To ostatnie wy-
daje sie najodpowiedniejsze, gdyz obecnie w kraju o tak wysokiej produkcji
masta, jak Danja, na 1 kg skonsumowanego masta wypada 3Va kg marga-
ryny rocznie (okoto 20 kg na gtowe rocznie). W razie przewlekajgcej sie
wojny ograniczenia muszg po6js¢ dalej, co jest wynikiem faktu, iz zapotrze-
bowanie bydta dla wojska nie bedzie szto w parze z naturalnym przyrostem.

Drugie zjawisko t. j. wielki przywo6z tluszczu wieprzowego przy row-
noczesnym wielkim wywozie trzody chlewnej jest anomaljg w kraju o do-
minujagcym charakterze rolniczo-gospodarczym jak Polska. Na wypadek od-
ciecia nas od zagranicy kwestja ta nabierze pierwszorzednego znaczenia
i dlatego juz teraz nalezatoby pomysle¢ o racjonalnej hodowli tucznikéw
i budowie przetworni masarskich, przez co uzyskatoby sie ttuszcz i stonine.
Brak danych nawet nieoficjalnych nie pozwala na obliczenie produkcji i za-
potrzebowania tluszczu wieprzowego. Brak odpowiedniej statystyki przy ole-
jach jadalnych i innych nie pozwala tez na wyciggniecie odpowiednich
wnioskow i postawienia jasno kwestji zastepstwa ttuszczow jadalnych przez
ttuszcze roslinne.
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ROZDZIAL VI.

O surogatach miesa.
Opracowat

S. Martofel.

Mieso bylo przed wojng i jest dzisiaj najwazniejszem i jednem z naj-
tafszych Zzrddet biatka dla pokarmu ludzkiego.

Dostarczanie go w dostatecznej ilosci masom konsumujacych jest za-
pewnione, gdy wymiana gospodarcza miedzy panstwami i narodami nie jest
niczem ograniczona.

Inaczej rzecz sie ma, gdy z przyczyn natury gospodarczej czy poli-
tycznej, panstwo jest zdane na czerpanie tylko z wilasnych zasobéw, nie
zawsze wystarczajacych.

Zadaniem niniejszej pracy jest wiasnie zastanowienie sie, czy Polska, na
wypadek odciecia gospodarczego miataby dostateczng ilos¢ miesa dla wyzy-
wienia swej ludnosci i ewentualnie czemby je mogta zastgpié.



OpieraliSmy sie gtéwnie na autorach niemieckich, ktérzy podczas wojny
Swiatowej przy pomocy swego wielkiego aparatu techniczno-do$wiadczalnego,
dokonali szeregu doswiadczen i wielostronnie, w granicach dzisiejszej wiedzy,
te kwestje opracowali; w pierwszym rzedzie opiera¢ sie bedziemy na dziele
prof. dr. Adolfa Beythien’a (Volksnahrung und Ersatzmittel, Tauchnitz, Lipsk
1922), oraz na tych wszystkich danych, ktére poznaliSmy na podstawie rewizji
Centralnego Czasopisma Chemicznego (Chemisches Zentralblatt).

W poczatkowych fazach walki z brakiem miesa, zwrécono w Niem-
czech uwage na zwierzeta, ktére dotad mialy dla wyzywienia znaczenie
mniejsze. Przedewszystkiem zwrécono uwage na kréliki, fatwo i szybko sie
rozmnazajace, ktére mozna zywi¢ zwykle marnujagcemi sie odpadkami ku-
chennemi. Pozatem zwrdcono uwage na zwierzeta dzikie, ogotocono zwie-
rzynce, tepiono masowo ptactwo dzikie, nawet wréble; w pogoni za cennem
biatkiem rzucono sie na rekiny, foki, wieloryby i t. d.

Wszystkie potsrodki niewiele pomogly i zwrécono sie do surogatow
miesa, a wiasciwie biatka miesnego. Przyszta kolej na higjenistéw, fizjologdw
i chemikéw niemieckich; oni mieli zaradzi¢ brakowi.

Krew w stuzbie surogatowej miesa.

W pierwszym rzedzie zwrécono uwage na krew, dotychczas dla celéw
jadalnych uzywang tylko w bardzo matym stopniu.

Krew zwierzat bitych ma wysoka warto$¢ odzywcza; krew wotdw za-
wiera 77°34% wody, 20'87°/0 proteiny, 0'97% ttuszczu i 0'82% popiotu.

Z wielu propozycyj jej uzycia zastuguje na uwage plan Koberta naj-
bardziej znany, polegajacy na spozytkowaniu jej do wypieku chleba X; pro-
jekt ten upadt, gdyz szerokie rzesze spozywcOw zniechecity sie do ciemnej
barwy w ten spos6b wyprodukowanego chleba.

Inne sposoby jak np. Franza Hofmeistera i Grothofa polegaty na wy-
suszeniu krwi, uprzednio 3% -owym rozczynem wody utlenionej odbarwionej,
i stworzeniu w ten sposdb proszku czarnego, bez charakterystycznego za-
pachu i smaku, nazwanego ,Sanol“ lub ,Bovisan“, a mogacego by¢ uzytego
jako przymieszka do potraw lub wypieku pieczywa. Produkty te zawieraty
mniej wiecej 775% wody, 77'44% proteiny i 971% popiotu; okazaty sie
jednak za drogie.

K. L6ffl proponowat uzycie surowicy krwi po odcentryfugowaniu, jako
domieszki ptynnej do sieczki, maki z wrzosu, orkiszu lub otrgb.

Centrala surogatéw miesa, stworzona przez rzeznikow dla celéw za-
robkowych, opracowata inng metode, polegajgcg na dodaniu do krwi dwuch
ptynéw, nazwanych ,Carnalbin“ i ,,Calzarin": pierwszy, jak analiza wykazala,
sktadat sie z kwasu fosforowego i wody utlenionej, drugi — z rozpuszczo-

*) p. Rozdziat lll-ci niniejszej pracy p. t. ,,Chleby wojenne™.



nego chlorku wapnia. Dziatanie ich na krew polegato na niszczeniu czerwo-
nych ciatek krwi i wydzielaniu biatka. W ten spos6b powstata jasnobronzowa
lub biatawa masa, zawierajgca 19—20°/0 biatka. Wedtug wartosci kalorycznej
odzywczo odpowiadata chudemu miesu i mogta byé masowo uzywana. Probki
zrobionej z niej kietbasy pasztetowej posiadatly normalny wyglad i smak.
Praktycznego znaczenia jednak ten wynalazek nie osiggnat, gdyz wskutek
watpliwosci przez rzeczoznawcéw podnoszonych, co do sposobu otrzymy-
wania i matej Scisliwosci masy, wytworcy sami odstgpili od kupna drogiego
ponadto patentu.

Wogole kwestja krwi, jako produktu wyjsciowego do wyrobu suro-
gatow miesa, byta mocno przeceniona, bo jak obliczyt Rubner tylko % gr
biatka z krwi dziennie przypada na czltowieka, a cata ilos¢ krwi, mogaca
by¢ wykorzystang, nie przenosita 1.000 ton rocznie, tak, ze o wiele korzyst-
niej byloby te krew zuzy¢ na kietbasy, niz poSwieci¢ na dalsze, technicznie
drogie, a o watpliwej wartosci przerobki.

Kosci w stuzbie surogatowej miesa.

Drugim surowcem dla uzyskania surogatow miesa sg ko$ci zwierzat
bitych, ktore w stanie Swiezym zawierajg 50% wody, 15% thuszczu, 12%
ciat biatkowych, jak kollagen, osseina i chondrogen (w chrzgstkach). Czesci
rozpuszczalne w wodzie i zawierajgce biatkowe zwigzki nie sg z fizjologicz-
nego punktu widzenia rdwnowarte biatku, ale przez rozpadanie sie na same
kwasy aminowe, moga biatko zastgpic.

Dla ich wydobycia gotuje sie kosci w wodzie lub parze i otrzymana
w ten spos6b i uwolniong od tluszczu klejowatg zupe, uzywa sie do fabry-
kowania réznych S$rodkow zywnoS$ciowych, jak: przyprawy miesne, do suro-
gatdw, ekstraktow miesnych i t. d.

Wypuszczony przez koncern Scheidemandla surogat biatka byt tego
pochodzenia.

Marpurgo proponowat Srutowane kosci rozpuszczaé w wapnie i kwasie
solnym, a nastepnie uwolniony od wapna ptyn traktowa¢ dwuweglanem sodu.
Inny preparat z odtluszczonych przez sproszkowanie kosci zawierat: 6'62%
wody, 2576% proteiny, 203% ttuszczu, 57% popiotu, z czego 3251 % wapnia
i 23'97% kwasu fosforowego.

Drozdze jako surogat migsa.

Najwieksze znaczenie z pos$réd roslinnych zrédet biatka majg drozdze.

Drozdze, otrzymane z komdrek grzybdw (Saccharomyces cerevisiae),
przy produkcji piwa, jako produkt uboczny, przedstawiaty w czasach pokoju
matg warto$¢ jako Srodek odzywczy przez swg duzg zawarto$¢ wody, malg
Scisliwos¢, gorzki smak i swg zdolno$¢ spiaszczania sie.



Pierwsze proby suszenia drozdzy walcami osuszajgcemi datujg sie
od 1914 r, a juz w r. 1915 funkcjonuje w Niemczech 18 suszarn z roczng
produkcjg 20.000 ton. W Polsce w 1927 r. byto ich 17 z produkcjg 8.824 ton
(najwyzsze maximum w 1925 r.). Ta stosunkowo duza wydajnosé, jak réw-
niez wysoka warto$¢ odzywcza, a szczegdlnie wielka zawarto$¢ biatka, spo-
wodowaty usitowania przystosowania drozdzy, jako S$rodka pokarmowego.

Pierwszg rzeczg bylo usuniecie gorzkiego smaku, co uskuteczniono przez
mycie najpierw zimng woda, pdzniej goragcym (30—35° C) roztworem boraksu
i sody, a w koncu mieszaning roztworéw kwasu winnego i soli kuchennej.

llo$¢ suszarn, ktéra podczas wojny wzrosta do 30 przestata wystarczaé;
zaczat sie dawa¢ odczuwa¢ brak drozdzy, gdy dyrektor Instytutu Dos$wiad-
czalnego dla Browarow w Berlinie ogtosit, ze moze otrzymywaé nieograni-
czone ilosci drozdzy. Metoda jego opierata sie na doswiadczeniu, ze przy
czysto mineralnem odzywianiu siarczanem amonu i cukrem, usuwajgc jedno-
cze$nie silnem wentylowaniem tworzenie sie alkoholu i kwasu weglowego,
otrzymuje sie duze ilosci szybko rosngcych drozdzy. Drozdze nie kisng, ale
rosng szybciej i zamieniajag amonjak na biatko.

Praktycznie wediug Hayduck’a miato to byé przeprowadzone w ten
sposob: w duzym basenie mieszano silnie rozcienczony roztwdér cukru z so-
lami fosforowemi i amonowemi, na dnie basenu robiono otwory, przez ktére
od zewnatrz wpompowywano do niego silny prad powietrza dla wentylacji.
Na takiem podtozu siane szlachetne gatunki drozdzy mialy da¢ po siedmiu
godzinach ze 100 kg cukru i 52 kg soli — 76 kg a nawet 100 kg drozdzy,
0 zawartosci 50% proteiny. Metoda ta zostata upanstwowiona i w zwigzku
ze wzrostem otrzymywania amonjaku z powietrza metodg Habera, miala
rozwigza¢ problem braku biatka i uniezalezni¢ Niemcy od zagranicy. Drozdze,
w ten sposob otrzymywane, kalkulowaty sie po 50 M. za 100 kg.

Kwestja ta zostata w Niemczech mocno rozdmuchana i szerokim rze-
szom laikow, o$lepionych naukowemi terminami, sypanemi jak z rogu obfi-
tosci, zdawato sie, ze naprawde cate pozywienie bedzie mozna otrzymywaé
Z powietrza, gdy w rzeczywistosci warto$¢ tych metod byfa niewielka.

Wedtug obliczern dla wyprodukowania 300.000 ton drozdzy potrzeba
minimum 85.000 ton siarczanu amonu i 860000 ton melassy. Z tej ilosci
siarczanu amonu, uzytego w rolnictwie do hodowli roslin, moznaby otrzymaé
26.000 ton biatka i 405.530 ton weglowodanow, za$ z melassy 412.800 ton
weglowodanoéw; bilans wiec sie przedstawiat tak:

Uzyska¢ mozna biatka weglowodandéw
produkcjg drozdzy 126.000 ton ~ 207.000 ton
roslin 26000 ,, 818.000 ,,

Wynik koncowy  -|- 100.000 ton — 611.000 ton



A wiec zyskujgc 100.000 ton biatka, tracono 611.000 ton biatka weglowo-
danéw (przed wojng biatku nadawano tylko podwojng warto$¢ weglowoda-
now). Hayduck uwazat mimo to, ze wobec wielkiej chwilowej potrzeby biatka,
szybkos$¢ otrzymywania jego byla rzecza najwazniejsza.

Jednak wskutek diugiego trwania wojny i potrzeb rolnictwa musiano
dla fabrykacji drozdzy zamiast melassy i siarczanu amonu obejrze¢ sie za
innemi Zrédtami produkcji.

Zamiast siarczanu amonu proponowano zwigzki wapniowo-azotowe lub
nawéz zwierzecy i nawet projektowano zatozenie hodowli drozdzy przy staj-
niach lub oborach. Wogole projektow réznych i to najfantastyczniejszych byto
wiele, to tez Laskowsky wyrazat sie o nich dostownie: ,Niedojrzate idee
powotywaly do zycia na koszt panstwa przedsiebiorstwa, ktdre do dzisiaj
(1920 r.) przyrzeczonych wynikéw nie daty*.

Do sporzadzania pokarmow z drozdzy odnoszg sie nastepujace patenty:

1) Patent Marji Luizy Marsan z Schiltigheim-Strassburg p. t. ,Surogaty
stodowe i proszku miesnego"”. Istota patentu miesci sie w nastepujagcem po-
stepowaniu: wyroste Swieze drozdze wytrawia sie¢ wodg alkaliczng przy tem-
peraturze 45—60° i nastepnie odparowywuje do zadanej koncentracji (Patent
angielski 190.147 z 6/12 1922).

2) Patent Johna Monteable i Williama Me. Ewan i Co, L-ed, w Edin-
burgh p. t. ,,Srodki spozywcze z drozdzy". (Patent angielski 197.868 z 12/7
1922). Postepowanie polega na tem, ze pektonizuje sie drozdze, bez uprzed-
niego ich odgoryczenia chemicznego przez dodanie koloidalnych Srodkéw
adsorpcyjnych (wegiel).

Ponadto drozdze suche odegraty'podczas wojny swojg role w po-
zywieniu ludzkiem. Ich wysoka zawarto$¢ zwigzkow odzywczych jest nie-
watpliwa, przecietnie zawierajg wody 87%, proteiny 507%, tluszczu 10%,
weglowodanbéw 2724%, popiotu 117%-

Ich strawno$¢ i wydajnos¢ spozywcza w ogoélnosci osadzona zostata
przychylnie, mimo sporadycznych wypadkéw wywotania niestrawnosci, co
zresztg przypisywano wadliwemu osuszeniu lub odgoryczaniu.

Wszyscy rzeczoznawcy byli jednomysini, stwierdzajac, ze drozdze z na-
tury swych substancyj biatkowych nie sg petnowartoSciowym surogatem
biatka, ale podobnie jak zwigzki amidowe dziatajg oszczedzajgc biatko. To-
tez nazwa ,,surogat miesa”, w kazdym razie jako niewtasciwa, odrzucona byé
winna; jednak podczas wojny powszechnie byla stosowana.

Rowniez wskutek swej wygorowanej ceny preparaty drozdzowe nie miaty
powszechnego zastosowania, jedynie przyjely sie na state jako produkt wyj-
Sciowy przy fabrykacji przypraw i surogatow wyciggéw miesnych.

Ponadto byly catkowicie lub czeSciowo z drozdzy wyrabiane nastepu-
jace preparaty:

Proszek do gotowania ,Oloskraft” firmy Hamburger Che-



mische Fabrik, G. m. b. H., skiadat sie tylko z drozdzy; cena 95 f. za 107 gr
byta za wysoka.

Surogatowa miesna potrawa ,Procarnol®| okazala sie
proszkiem sypkim, bez smaku, szarobronzowej barwy, ktory procz drozdzy
zawieralt 10% soli kuchennej.

Dr. Schodera surogat miesa ,Picarwal™ réwniez zawierat
tylko drozdze i sol, ale juz w wiekszej ilosci, bo 18-7°/o, byt jednak nieprze-
cietnie drogi, bo kosztowat 20 M. za 1 kg.

»50s pieczeniowy do smarowania"™ o nieprzyjemnym smaku,
serowata pasta, byla mieszaning wilgotnych drozdzy z tluszczem, solg ku-
chenng i $ladami proszku mlecznego, a ze swojg nazwg miata bardzo mato
wspolnego. Cena 420 M. za 1 kg uchodzita za umiarkowana.

»Mieso roslinne Hagena", preparat do wyrobu pasztetéw it. p.,
zawierat procz drozdzy 12%5% soli kuchennej i 15% cukru.

»Topof" firmy Pyrmanier Fermentwerk, reklamowany jako petnowar-
toSciowy surogat miesa, sktadajacy sie z samych drozdzy, zawierat ich tylko
10%, a reszte stanowita roslinna maka krochmalowa z domieszkg Kkorzeni,
totez cena 5 M. za 1 kg byta za wysoka.

~Schnitzel™, jak sie okazato po analizie, zawierat duzo kartofli a mato
drozdzy, procz matych ilosci glutenu roslinnego, pieprzu i barwika.

»Stuttgarter Kriegsschnitzel" zawierat procz matej ilosci drozdzy
duzo rzepy, pszenicy i maki kartoflanej.

Kietki zbozowe.

Nie lepiej przedstawiata sie kwestja otrzymywania biatka z kietkow
ziarn zbozowych, ktore podczas wojny byly uwazane w Niemczech za
niewyczerpane zrddto tluszczu. Pozostato$¢ po jego ekstrakcji byta bogata
w biatko i zawierata okoto 40% proteiny.

Robiono tez z tego produktu poekstrakcyjnego make, ktéra przez swg
sypkos$¢ nie mogta stuzy¢ bezposredniej konsumpcji, ale zato uzywano jej
pod postacig preparatdw djetetycznych i do surogatéw kawy.

Jednak zdania rzeczoznawcow byly temu spozytkowaniu kietkdw zbo-
zowych przeciwne, stwierdzajgc, ze o wiele wiecej pozytku przyniostyby
jako petnowartosciowy produkt w chlebie; samo ekstrahowanie byto drogie,
zuzywajac rzadkg i cenng benzyne. Bardziej przychylne przyjecie znalazly
pozostato$ci po odtluszczeniu orzechow i nasion stragczkowych; wskutek ma-
tych ilosci tychze do wyzywienia mas nie wiele sie one przyczynity.

Preparaty surogatowe z ryb.

Z wielkich ilosci namiastek miesa, ktorych produktami wyjsciowymi
byty ryby, wymienimy kilka dla przyktadu.



Z miesa rybnego byly wprowadzone w Niemczech nastepujgce na-
miastki:

Mieso wojenne (Kriegsfleisch), produkowane przez rzeznie w Chem-
nitz, sktadato sie gtownie z miesa ryb morskich, miesa wotowego i cielecego,
gotowanych Kkartofli i przypraw korzennych. Miato ono pos;ada¢ po ugoto-
waniu lub upieczeniu wysokg warto$¢ odzywcza, réwng miesu wotowemu
czy wieprzowemu. Analiza jego jest nieznana.

De-De-mieso (Dauer-Delikatess-Fleisch) zawieralo jako mase pod-
stawowa ryby morskie niejadalne, posiekane, ktérych zapach usuwano przez
9-godzinne ptokanie woda, zmieszanie z 5%-ami korzeni, obfitych w tluszcz
i 20%-ami gotowanych Kartofli; mieszanina % teS°® preparatu z 7s sieka-
nego miesa wotowego miata stuzy¢ na potrawy siekane.

Mieszanina $wiezego miesa (Frischfleischgemenge) fabryki srodkéw spo-
zywczych Alfana w Dreznie. Wedtug analizy rzeczoznawcy w Lipsku miesa
Swiezego wecale ten preparat nie zawieral, tylko % miesa rybiego i reszte
zacierek macznych, przyprawionych korzeniami. Wedtug twierdzern fabrykanta
przed sadem mieszat on: 75 kg $ledzi, 2 kg Swiezych ryb, 0'75 kg soli ku-
chennej, 15 kg octu, 1kg cebuli, 4 kg maki ryzowej, 2 kg zelatyny, 005 kg
przypraw korzennych (papryka, pieprz it d.), nieco kwasu benzoesowego
i 30 kg wody; sama za$ nazwa miata powsta¢, wedlug jego zeznania, przez
nieuwage zecera, wskutek dodania w stowie ,Fischfleischgemenge" litery
oI po ,F*

Inne preparaty surogatowe pochodzenia zwierzecego.

Z surogatow miesa, zawierajacych biatko zwierzece nalezy wymieni¢ na-
stepujace:

Milfix sztuczne mieso (Milfix-Kunst-Fleisch); puszka wazgca
300 gr zawiera¢ miata réwnowarto$¢ miesa wygotowanego z jednego funta;
w rzeczywistosci byt to jaki$ biato-zoty, zelatynowaty ptyn z plywajacemi
w nim kawatkami stalej masy. Preparat mial zawiera¢: 70'69% wody,
23%60% substancyj biatkowych, 0'35°/0 thuszczu, 3'73% popiotu, 1'9% soli ku-
chennej i 122% kwasu fosforowego.

Inny preparat tej samej firmy (Milfix, G. m. b. H., Berlin,) skladat
sie z 285 gr serowatej masy i 134 gr bronzowego sosu. Czesci state zawie-
raty: 58'06% wody, 31% preteiny, 023% tluszczu i 3'93% popiotu; sos za$
94'47% wody i 301% popiotu, w tem 2%66% soli kuchennej.

Prepaparaty surogatowe z mieszanin roslinnych.

Tutaj nalezy wymieni¢ surogaty, ktére zawieraty dodatki grochu, soji
i innych rosli stragczkowych lub mieszaniny maki zbozowej, kartoflanej z do-
datkiem soli kuchennej.

Mieso ros$linne ,Krafto-Flei®, wyrob firmy Wernert i Co w Ber-



linie, zawieratlo gtéwnie mieszaning grubo zmielonego grochu, maki kukuru-
dzianej i jeczmiennej z dodatkiem soli kuchennej i pieprzu.

Masa kotletowa ,Frugole"”, firmy B-cia Hitller, Hanower, byfa
wedtug producentéw mieszaning owocéw polnych i strgczkowych z korzeniami.

Roslinny surogat miesa, firmy Statler, Ulm, zawierat maki z grochu,
pszenicy, jeczmienia i zyta.

Masa kotletowa ,Thalysia“ byla mieszaning gryki, orzechéw
i glutenu.

Surogat miesny ,Pflanzen Kraft" skladat sie z grysiku ku-
kurudzianego, otrebéw pszenicznych i korzeni. Wartoscig odzywczg doréw-
nywat pokarmowi dla drobiu.

»,Deutsche Kraft Pflanzenfleischmasse" zawierat kukuru-
dze, zyto, kartofle, jeczmien i s6l kuchenna.

»Fleischko* zawieral make jeczmienng i grochowsa, nieco kminku
i soli kuchennej.

~Merkur Rindfleischsuppe"” byla mieszaning maki zbozowej,
krochmalu kartoflanego, farby herbacianej, rzepy, sago, gotowanych Kkartofli
i $ladow wiokien miesnych oraz jarzyn do zup.

~ourogat miesa F Kiela* skladal sie z maki zytniej i kartoflanej,
jarzyn lisciastych i nieco grzybdéw oraz soli kuchennej.

Zupetnie podobny skiad i wihaSciwosci miaty ,Herkules Fleisch-
ersatz", ,FleischersatzBratolin®“ ,,Paratin Pflanzenfleisch* itd

»Gulasch-Ersatz“, czerwony proszek zawieral procz 15'3°/0 wody
tylko 14 proteiny i 35% soli kuchennej; byta to sztucznie farbowana maka
z papryka i solg.

Pani Rektorowa Volchert w swojej ksigzce ,,Billige Fleischersatz-Kuche®,
(Hochmeister i Thal, Lipsk), w przepisach o przygotowywaniu potraw z su-
rogatbw miesnych wspomina o ,, Nuxo-F leisch ersatz*“; niestety skfadu
tego preparatu nie udato nam sie nigdzie znalez¢. Na str. 59 podajemy
tabele poréwnawcza, wykazujgcg procentowg zawarto$¢ chemiczna niektorych
powyzej opisanych surogatéw miesa.

Zarzagdzenia administracyjne, regulujace obrét miesem
w Niemczech podczas wojny.

Na samym koncu uwazamy jeszcze za stosowne podaé i stresci¢ gtowne
zarzgdzenia administracyjne, jakie stosowali podczas wojny Niemcy dla ogra-
niczenia spozycia miesa.

W Niemczech 20% spozycia biatka pochodzito z zagranicy. Totez pod-
czas wojny stan inwentarza zywego szybko opadat, a w koncu 1917 r. sta-
nowit /6 stanu przedwojennego. Dlatego rzad widziat sie zmuszonym ograni-
czy€ spozycie, aby zapewni¢ wszystkim cho¢ minimalng racje dzienna.



Tabela sktadu chemicznego surogatéw miesa (patrz str. 58).

Bezaz_otok-_
L - Sol we zwigzki
Nazwa Woda Popiét Proteina Ttuszcz kuchenna  ekstrak-
towe
Oloskraft.....e. 10- 1384 42-44 1-50 — 3222
Procarnol ... — — 5207 — 9-50 —
Picarval.... 9'— 2626 3588 1-60 18-76 9-26
Sos pieczeniowy .o 26-90 11-75 21-25 12-52 769 27-63
Mieso roslinne Hagen’a — — 2829 - 1253 15
TOPOlaiiiiiiiis 934 3-18 11 18 1-38 — 74-92
Schnitzel 22-01 2-82 1465 3138 0-40 2914
Krafto-Flei . . . . 1112 734 1575 3-40 261 6239
Gulasch-Ersatz . . 15-20 3580 1-43 — 3510 —
Frugola ... 11-14 7-66 14-38 4-70 5-64 6180
Thalysia....... — — 22 — 3-74 — .—
FleischKo...coooiinicie — — 17-90 4-90 — —

Juz 25/1 1915 r. Rada Zwiagzkowa naktada na miejscowosci o ludnosci
wiekszej niz 5.000, obowigzek zaopatrzenia sie w zapasy miesa wieprzowego,
mrozonego, drogg wolnego skupu lub rekwizycji.

Stosunkowo zwigkszong konsumpcje miesa w pierwszym okresie wojny
nalezy potozyé na karb zakupéw wojskowych i gospodarki zapasowej ogo6tu
ludnosci.

Rozporzadzenie z 4/11 1915 okre$la ceny maksymalne w hurcie, a w de-
talu najwyzej o 140% wyzsze.

28/10 1915 roku wprowadza sie dni bezmiesne: spozycie wszelkiego
rodzaju potraw miesnych we wtorki i pigtki zostato wzbronione.

31/1 1916 r. nastepuje zakaz przemystowego wyrobu konserw z miesa
lub z dodatkiem miesa, utrwalanych przez ogrzewanie. To samo rozporza-
dzenie ogranicza ilos¢ miesa w kietbasach do % zawartosci.

Rozporzadzenia te nie daty spodziewanych rezultatéw, to tez stopniowo
od 19/1 1916 r. do 27/3 1916 r. zostajg utworzone Panstwowe Urzedy Miesne,
ktore regulowaty wprowadzanie bydia na rynki, droge zakupéw lub rekwi-
zycji, ubdj i sprzedaz, one tez dogladaty sprawiedliwego rozdziatu.

Wreszcie 21/8 1916 r. zostaje wprowadzona karta miesna tygodniowa,
ktéra przyznawata posiadaczowi prawo do 250 gr miesa z ko$¢mi, 200 gr
miesa bez kosci albo szynki lub stoniny i 500 gr dziczyzny, Swiezej kietbasy it. p.

Rozporzadzenia te nie daty spodziewanych wynikéw, wywotaty run na
wie$ dla zakupdw miesa z wolnej reki, potajemny ubdj i t. d. Doszio do
tego, ze wiadze nie mogty sie wywiaza¢ z swych przyrzeczen i np. w Lipsku
zamiast 250 gr wydawano na karte tylko 125 gr.

Jednoczes$nie z ograniczeniami spozycia faworyzowano przywdéz: rozporzg-



dzenia z 4/8 1914 r. rozluznito prawie catkowicie ograniczenia przywozu
miesa i przetworéw miesnych w puszkach.

Import poczatkowo bardzo sie rozszerzyt, szczeg6lnie w Danji, ale juz
niedtugo sam minister gospodarstwa krajowego musiat ostrzec przed naby-
waniem miesa duiskiego na skutek przeczytanego ogtoszenia w ,,Politiken" ko-
penhaskiej: ,,Kupuje sie chore, a nawet zdechte bydio dla wywozu zagranice".

Przywdz z zagranicy jednak wkrotce ustat, wskutek angielskiej blokady
gospodarczej.

Pordwnanie podstawy sytuacji gospodarki miesnej
w Niemczech i u nas.

Mieso zawdziecza swej pozywnosci, strawnosci i tatwosci przyrzadzania go
powszechno$¢ uzycia; wielko$¢ jego konsumpcji moze by¢ wskaznikiem bo-
gactwa narodu. Przed wojng w spozyciu prym trzymaty Niemcy. Konsumpcja
roczna na jednostke zaludnienia wynosita w r. 1912: w Niemczech 52'75 kg,
w Anglji 47'60 kg, w Holandji 3430 kg, we Francji 33'60 kg, w Austrji
29 kg, w Rosji 2P3 kg, w Polsce (w/g konsumpcji 3-ech poszczegélnych
zaboréw) 30i7 kg.

Niemcy przed wojng posiadaty w liczbach okragtych bydta rogatego
20.000.000 sztuk, $win 25,000.000 sztuk, owiec 5,000.000 sztuk.

Przedstawiato to zapas okoto 50 milj. ton miesa, a wiec mniej wiecej
80 kg na gtowe. Przyrost inwentarza w Niemczech szacowano na okoto
3.000.000 ton, jednak obliczenie to okazato sie falszywem podczas wojny;
ponadto przyrost zawiddt takze i z tego powodu, poniewaz pasza byta w duzej
czesci sprowadzana z zagranicy, co oczywiscie z zamknieciem granic ustato.
W normalnych czasach Niemcy rok rocznie importowaty okoto 300.000 ton
miesa.

Nasz inwentarz wedtug spisu z roku 1921 przedstawia sie nastepujgco:

Sztuk Przecietna Waga uzyt-

waga kg kowa ton

Bydio rogate . . . . 7,897.365 175 1,382.039
Trzoda chlewna . 5,174.685 70 362.228
O W CE ot 2,179.182 20 43.584
K 0ZY e 384.444 12 4.613
1,792.464

Zapas ten na jednostke ludnosci wynosi 65'96 kg, a wiec naszg dwu-
roczng przeszto konsumpcje. Danych co do spozycia i przyrostu naszego
inwentarza niestety nigdzie nie udato sie nam znalez¢. Wiadomo tylko (cyfry
réwniez niedoktadne, jako takie uznane przez same urzedy ogtaszajace), ze
ubdj w rzezniach wynosit (1927 r.) 378.436 ton, a wyw6z ogotem 317.786 ton.
Wedtug wszelkiego prawdopodobienistwa og6lne spozycie miesa u nas jest



nizsze, niz przyrost inwentarza, uwzgledniajgc niedoktadnosci i ubdj pota-
jemny; jednak zupetnie pewnie da sie to dopiero sprawdzi¢ przy nastepnym
0g6Ilnym spisie.

Te pomysine dla nas horoskopy na przysztos¢ nie powinny jednak
nam zamykaC oczu na przysztg mozliwos¢; to tez juz dzisiaj nalezy obmysleé
srodki zaradcze na wypadek nieprzewidzianych trudnosci.

ROZDZIAL VII.

Surogaty kostek buljonowych.

Opracowat

R. Kacowski,

Kostki buljonowe sg to mieszaniny soli kuchennej z wyciggami orga-
nicznemi; mieszaniny te po rozpuszczeniu w gorgcej wodzie dajg buljon, to
jest ciecz, ktéra swoj charakterystyczny smak i pobudzajgce dziatanie na
organizm ludzki, zawdziecza rozpuszczalnym skiadnikom miegsa. Zastosowanie
kostek buljonowych do sporzgdzania buljonu, cieszy sie wielkiem wzieciem,
a zwiaszcza podczas wojny. Produkuje sie je w licznych wiekszych lub
mniejszych zaktadach fabrycznych, a nawet w gospodarstwach domowych.

Dla zrozumienia technologji surogatow kostek buljonowych nalezy
przedewszystkiem opisa¢ ich istote.

Kostki buljonowe, ktére stuzg do doraznego sporzadzania (przez roz-
puszczenie w goracej wodzie) buljonu t. j. rosotu, zawdzieczajg swodj cha-
rakterystyczny smak wyciggowi miesnemu, przeto nalezy ten ostatni, zgodnie
z definicjg podang na wstepie uwaza¢ za istotny sktadnik tychze.

Obok tego czynnego skiadnika wystepuje sl kuchenna. Jest ona tym
sktadnikiem, ktory wiaze sktadniki prawdziwie wartoSciowe kostek buljono-
wych i umozliwia ksztattowanie masy, przez co osigga sie jednostajny
ciezar kostek. Z tego powodu nie mozna zawartosci soli bardzo zmniejszyc,
gdyz wowczas bytaby masa niedo$¢ twardg. Dr. Serger uwaza jednak zawar-
tos¢ jej do 65% Jako zupetnie wystarczajaca.

Pozostate 35% obejmujg prawdziwie warto$ciowe substancje kostek,
w przewaznej czesci wycigg miesny, dalej jeszcze wyciagi ttuszczow, jarzyn,
korzeni, ktére jako dodatki do potraw sg bardzo pozadane; w tym wypadku
ilos¢ ich musi by¢ jednak ograniczong na korzy$¢ ekstraktu miesnego.

Prawdziwie dobra, wszystkim wymaganiom odpowiadajgca kostka buljo-
nowa, powinna zawiera¢ najwyzej 65% soli kuchennej, przynajmniej 21%
wyciggu miesnego i normalng zawarto$¢ wody.

Nalezy wiec przyjaé, ze kostki buljonowe, sporzgdzone bez wyciggu
miesnego, sg surogatami. Jedli sie zwazy, ze wedtug Lebbina 18—26 kg



albo wedtug Koniga nawet dopiero z 30—32 kg chudego miesa daje 1 kg
ekstraktu miesnego, to tatwo wywnioskowa¢ mozna, ze wyciagg miesny jest
najdrozszym skifadnikiem kostek buljonowych, a brak jego odczuwa sie naj-
dotkliwiej podczas wojny. Wtenczas siegasie wiec do surogatéow tego
skfadnika.

W réwniez wyborny sposéb nadaje sie do wyrobu kostek buljonowych
ekstrakt, sporzadzony z réznych produktéw Swiata roslinnego i zwierzecego,
zawierajacych biatko albo inne zwigzki azotowe.

Jako takie byly uzywane nastepujgce: kazeina z mleka, albumina z ser-
watki, drozdze, tubin, substancje kleiste i keratynowe (kosci, chrzastki).

Technologja surogatéw ekstraktu miesnego.
(Technologja preparatéw zblizonych do ekstraktu miesnego).

1) Z kosSci. (Patent niemiecki Nr. 321.144). Rowne ilosci wagowe
ekstraktu z kosci i zageszczonego do konsystencji syropowatej szlamu z me-
lasy, ogrzewa sie przy cigglem mieszaniu do temperatury 105—150° tak,
aby zawarta w tej masie woda wyparowatla. Ogrzewanie prowadzi sie tak
dlugo, az masa ta przybierze konsystencje poistata. Wskutek podwyzszenia
temperatury wystepuje pewna reakcja, ktora sie przez wydzielanie biatych
par czyni widoczna. Rownoczes$nie wystepuje silny aromat miesny. Nastepnie
pozwala sie tej masie ostygnaC, przytepia ewentualnie wystepujacq kwasng
lub zasadowg reakcje, przyczem sie mase celowo rozpuszcza we wodzie
i w koncu odparowuje sie w prozni.

2) Z maczki rogowej. (Patent niemiecki, Nr. 335.986). 100 kg
maczki rogowej gotuje sie ze 100 kg zgeszczonego kwasu siarkowego i 100 litrami
wody przez 30 godzin w temperaturze 100°. Tak uzyskany rozczyn zobo-
jetnia sie weglanem wapniowym lub t p. przy uzyciu czerwieni ,,Kongo“,
jako wskaznika i ewentualnie sgczy. Do tego rozczynu dodaje sie nastepnie
okoto 1—T5 litra 50% °wego roztworu szkia wodnego, poczem sie przez
pewien czas silnie miesza. Reakcja musi by¢ obojetna lub stabo kwasna,
jednak pod zadnym warunkiem zasadowg by¢ nie moze. Po 12—24 go-
dzinnem odstaniu saczy sie a po dodaniu odpowiedniej ilosci soli kuchennej
odparowywuje.

3) Z drozdzy: a) z zyjagcych t. j. Swiezych drozdzy przez rozkiad
samoczynny; b) z zyjacych, t j. Swiezych drozdzy przez dziatanie ciepta;
€) z zyjacych, t. j. Swiezych drozdzy przez dziatanie ciepta wobecnosci soli;
d) z zyjacych, t j. Swiezych drozdzy przez dziatanie cieptaprzez rozktad
chemiczny; e) z drozdzy suchych przez rozktad chemiczny.

Wspélczes$nie wytwarza sie drozdzowy surogat ekstraku miesnego prawie
wytgcznie z tanich i w wielkich ilosciach sie pojawiajgcych drozdzy po-
piwnych, ktoére bywajg przerabiane albo w S$wiezym stanie, t. j. w takim,
w jakim przychodzg z browaru, albo w stanie suszonym. Przy uzyciu $wiezych



drozdzy popiwnych, jako surowca, nalezy te najpierw uwolni¢ od smaku
gorzkiego. Najdoskonalej udaje sie to przy pomocy roztworu sody. W tym
celu oblewa sie drozdze popiwne 25% roztworem sody (ilo$¢ roztworu
sody Kkilkakrotnie wieksza od objetosci drozdzy) i miesza sie doktadnie. Na-
stepnie odstawia sie te mieszanine, przy czestem mieszaniu przez kilka go-
dzin. Po odstaniu sie drozdzy odlewa sie roztwoér sody. To postepowanie
nalezy tak diugo powtarzaé¢, az smak gorzki zupetnie zniknie.

Tak spreperowane drozdze umieszcza sie w duzych workach Inianych,
a skoro sie nadmiar wody od masy oddzielit, poddaje sie lekkiemu pra-
sowaniu.

Teraz nastepuje dodatek silnego, chemicznie czystego kwasu solnego,
ktory stuzy jako $rodek rozkiadajacy drozdze na kwasy aminowe. Drozdze
z dodatkiem kwasu solnego i wody umieszcza sie w kotle z kamionki, celem
ogrzania, az do catkowitego rozpuszczania sie drozdzy, co wymaga czasu
kilku godzin. Podczas gotowania musi by¢ kociot zawsze szczelnie przykryty,
aby woda nie wyparowata. Wode ulatniajgcg sie nalezy przez dolewanie
wody o tej samej temperaturze uzupetniac.

Po dostatecznem gotowaniu, przy ktérem sie masa prawie zupetnie roz-
puszcza, oziebia sie jg w specjalnym zbiorniku, mogagcym pomiesci¢ podwdjng
jej ilos¢, az do temperatury okoto 50° i zobojetnia sie przez dodatek kalcy-
nowanej sody, dodajac jg w matych ilosciach przy ciagtem mieszaniu. Przy
tem wystepuje silne burzenie sie, wskutek powstania kwasu weglowego. Zo-
bojetnianie kwasu solnego mozna uwaza¢ za skonczone, jesli sie rozczyn
prawie juz nie pieni, wykazujagc ewentualnie tylko bardzo stabg reakcje
kwasna.

W ten spos6b zobojetniona ciecz musi by¢ odmetniona. To uskutecznia
sie przez umieszczenie produktu w balonach szklanych, ktére pozostawia sie
na kilka dni w chlodnem miejscu. Po odmetnieniu wstepnem, nastepuje sa-
czenie przez wilgotne ptétno. Tak uzyskany rzadko-ptynny ekstrakt droz-
dzowy odparowuje sie na tazni wodnej, az do konsystencji statej.

W podobny spos6b sporzadza sie ekstrakt z drozdzy suszonych.

Przy uzyciu kwasu solnego do fabrykacji ekstraktu, powstaje przez zo-
bojetnianie soda sl kuchenna, ktéra w produkcie koficowym pozostaje i przy-
czynia sie rownoczes$nie do trwatosci ekstraktu. Zawartos¢ jej w ekstrakcie
statym nie powinna jednak przekracza¢ 50%-

Obok soli kuchennej i ekstraktu miesnego, ktéry mozna zastgpi¢ wyzej
opisanemi surogatami, wystepujg w kostkach buljonowych wyciggi jarzyn
korzeni, grzybéw i t. p.

Wszystkie jarzyny i korzenie uzywane jako przyprawy do rosotu, zup
t. p. nadajg sie do sporzadzania wyciggu, stosowanego przy wyrobie kostek
buljonowych.

4) Z grzybow; szczegllnie dobrze nadajg sie jako substancja zasad-



nicza kostek buljonowych, obok ekstraktu miesnego, wyciagéw jarzyn, i t. d.
wyciggi grzybdéw, sporzadzone w spos6b nastepujacy: rozdrabnia sie 100 kg
grzyboéw jadalnych (najczesciej prawdziwki) i trufle w stosunku 60:1, dolewa
sie 100 litrow wody i 3 kg kwasu solnego o stezeniu 19° B¢ cienkim stru-
mieniem ws$rod ciggtego mieszania. Te mase pozostawia sie w temperaturze
pokojowej przez 9—10 godzin i nastepnie gotuje powoli przez 2 godziny.
Przy ciggtem mieszaniu tworzy sie masa galaretowata, ktérg sie nastepnie
rozcieficza 50 litrami wody, zobojetnia kalcynowang soda, saczy na goraco
i zagotowuje w prozni.

Tak uzyskany wycigg z grzybow zachowuje smak i zapach Swiezych
grzybow o wiele lepiej, niz suszone grzyby.

Procz powyzszych metod istnieje caty szereg sposobow fabrykacji kostek
buljonowych i ich surogatéw; stosunki wzajemne sktadnikéw tychze moga
by¢ bardzo rézne; kazdy z praktykéw wyrabia je wedlug wiasnego prze-
pisu, dobierajagc skiadniki wedtug smaku. Ogdlnie jednak przyja¢ mozna, ze
nastepujacy stosunek zapewnia uzyskanie produktu o dobrym smaku, odpo-
wiadajgcego wszelkim wymaganiom: s6l kuchenna od 45°/0, wycigg miesny
lub jego surogat 35%, wyciag z grzybéw 5%i wyciag z jarzyn i korzeni 20%.

Co do soli kuchennej, uzytej do wyrobu kostek buljonowych nalezy
zauwazy¢, ze uzywa sie do tej fabrykacji soli kamiennej lub jeszcze lepiej,
zwyktej, ktérg sie przez strgcenie sodg uwalnia od chlorku wapniowego
i magnezowego. Tak oczyszczona sOl pozostaje w normalnych warunkach
stale suchg, tak, ze kostki buljonowe, z niej sporzadzone, wody nie wchia-
niajg, wskutek czego tez nie wilgotniejg i nie miekna.

Do sporzadzania, jakotez ksztattowania kostek buljonowych uzywa sie
specjalnych maszyn, ktére pozwalajg na daleko idacg ekonomizacje fabry-
kacji masowej. W szczegdlnosci uskutecznia sie mieszanie wszystkich sktad-
nikow, zwiaszcza przy wiekszych masach, najlepiej w ogrzewalnej maszynie
ugniatajacej i mieszajgcej i to najlepiej w takiej, ktérej kadZ jest
wywalcowana, co utatwia oproznienie maszyny. Do jej ogrzewania uzywa
sie pary lub goracej wody; najczesciej stosuje sie pare.

Dobrze przemieszang mase walcuje sie na ocynkowanej lub emaljo-
wanej blasze i osusza w specjalnej suszarni, ogrzewanej parg wodng przy
temperaturze, nie przekraczajgcej 75°. Tak osuszona masa zostaje w zupetnie
suchych ubikacjach na miynku sproszkowana i w automatycznych prasach
kostkowych sprasowana w kostki o wadze od 2—4 gr.

O dzielnosci automatycznie pracujgcej prasy kostkowej decyduje jej
konstrukcja. Prasy uzywane w wielkich zaktadach, wytwarzajg w ciagu 10 go-
dzin roboczych 150.000 kostek o normalnej wielkosci.

(C. d. n)

Drukarnia ,,Orbis*“ w Krakowie, Debniki, Barska 41, pod zarzadem M. Baranowskiego.



