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Przepisy pkt. e) i f) sg powtdrzeniem prze-
pisu 8 1 pkt. a) rozporzadzenia z dhia 20 sty-
cznia 1930 r. o barwieniu artyk zywn. i przed-
miotéw uzytku (Dz. U. R. P. Nr 5 poz. 45)
oraz 88 4 i 5 rozporzadzenia z dnia 24 czerw-
ca 1931 r. o konserwowaniu art. zywnosci (Dz
U. R. P. Nr 68, poz. 559).

Miesu bywa nadmuchiwane celem napro-
wadzenia w btagd kupujacego przez nadanie mu
lepszego wygladu, przyczem nadmuchiwanie
to dokonywane jest przewaznie ustami, co jest
niedopuszczalne z punktu widzenia higienicz-
nego. Postanowienia 1)5 p, 1 (lit. g) niema jed-
nak zastosowania w przypadkach sprzedazy
miesa nadmuchanego przyrzagdem mechanicz-
nym, ktére to mieso uznane jako mniej warto-
Sciowe z powodu nadmuchania, dopuszcza sie
do sprzedazy w taniej jatce przy zastosowaniu
ograniczen, wskazanych w 88 42 — 47 rozpo-
rzadzenia Ministra Rolnictwa z dnia 29 stycz-
nia 1929 r. (Dz. U. R. P. Nr 32, poz. 305).

Mieso siekane lub zmielone nie w obec-
nosci kupujgcego nie daje petnej gwarancji, ze
jest miesem Swiezem i niesporzadzonem z odr
padkéw; zabrania sie wiec przechowywania go
w rej formie.

Do 86. W wytwdrniach przetwordw mies-
nych (rozdziat 111) organa sanitarne powinny
zwraca¢ uwage na wode uzywang do wyrobu
tych przetwordw (czy i kiedy byta badana
i jakie wyniki badania?) zaréwno jak i na uzy-
wane do wyrobu domieszki, ktére winny by¢
w pierwszym rzedzie niezafatlszowane, nieze-
psule, niestechte i t. p. otoka dopuszczalna jesr
do tych wyrobdw jedynie po przetopien.u
Wszystkie produkty uzywane jako dodatki do
wyrobu przetworéw miesnych nalezy przecho-
wywa¢ w czystych, zaopatrzonych w szczelne
pokrywy naczyniach.

Do § 7. O S$ladach zepsucia wedlin i in-
nych wyrobéw wedliniarskich decyduje przy
rozpoznawaniu wstepnem barwa nieprawidtowa
(szara, zielona) oraz zapach, wskazujacy na pro-
cesy gnilne, rozktadowe. W przypadkach po-
dejrzanych lub watpliwych nalezy pobra¢ préb-
ke produktu celem przestania do najblizej po-
tozonego Zaktadu badawczego.
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Ust. (2) Przez ,inne ostre narzedzia” rozu-
mie sie podwdjne, tukowate noze (siekacze),
tasaki.

Ust. (3) Ilos¢ wilgoci w przetworach mies-
nych powinna pozostawac¢ w stosunku do ilosci
ciat organicznych, wolnych od ttuszczu, wody
i popiotu nie wiekszym niz 4 : 1, biorgc pod
uwage ich sktad chemiczny. Dodatek maki do-
puszczalny jest jedynie do przetworéw o kon-
systencji ptynnej lub mazistej, jako konieczny
Srodek wigzacy; w przetworach innego rodzaju
uwazany by¢ winien za zafalszowanie. 1lak sa-
mo dodatek miesa niewieprzowego ao wed-
lin, zadeklarowanych jako ,czysto wieprzowe”
uwaza¢ nalezy za zafalszowanie.

Do § 8. Przez powioki ,sztuczne” rozu-
mie sie gtownie powiloki ,pergaminowe”.
Szczelne wypetnienie powtok masg miesng ma
na celu przeciwdziatanie szybkiemu psuciu sie
kietDas, o ile zawierajg one liczne przestrze-
nie, wypetnione powietrzem.

Dopuszczalno$¢ barwienia powtok zwie-
rzecych, uzywanych do przetwordw z miesa
siekanego i mielonego, w szczegolnosci paro-
wek, serdelkow oraz kietbasy serdelowej, umo-
tywowane jest zwyczajem, ktdrego zniesienie
mogtoby sie ujemnie odbi¢ na rozmiarach kon-
sumeji.

Do § 9. Zwraca sie uwage, ze pieiwszym
wskaznikiem zepsucia konserw miesnych jest
wydecie puszek blaszanych, $wiadczace o za-
chodzacym tu procesie fermentacyjnym. Mater-
jat, z ktérego spoizagdzone sg naczynia meta-
lowe (puszki, tuby) pozostajacy w bezposred-
niej stycznosci z masg produktu, powinien by¢
nieszkodliwy dla zdrowia i odporny na dzia-
tanie substancji zawartych w masie miesnej.

Do § 11. Nazwa ,wyciag miesny” wia-
Sciwa jest dla produktow, uzyskanych jedynie
z miesa z uwzglednieniem przepisu pkt. 4.
Wyciggi z malg iloscia miesa (przewazajgca
ilos¢ jarzyn (lub bezmiesne) z grzybdw, jarzyn
np. nie mogat nosi¢ tej nazwy. Wycieg z miesa
jednego rodzaju (cielecego, wotowego i t. p.)

powinien by¢é oznaczony nazwg tego miesa;
wycigg z miesa rdznego rodzaju winien by¢
odpowiednio zadeklarowany, jako wyciag

z mieszaniny miesa cielecego, wotowego i t. p.



