Z konferencie o vyskume a vyrobe
polotovarov a hotovych pokrmov

JAN GAZDIK

I

Uvod

Ubytok v naturdlnej spotrebe a spriemyseliiovanie vyroby poZivatin vylva-
raju predpoklady pre stdle vicési podiel potravinarskeho priemyslu pri zabez-
pecovani vyzivy cbyvatelstva.

Hned na tomto mieste treba zdoraznit, Ze vzhladom na rast obyvatelstva
na zemeguli geometrickym radom a moZnosti urc¢itého zvySovania poZivatin
len radu aritmetického, bude stdle délezitejSie, aby priemyselne pripravené
potraviny mali plnut biologickl hodnotu, a aby pri ich vyrobe boli straty, tak
védhové ako aj nutriéné, obmedzované na minimum. Z tychto hladisk nacdime
perspektivne planovat a robif konkrétne opatrenia na zabezpedenie vyZivy
nasho obyvatelstva tak, aby obyvatelstvu poskytované poZivatiny boli bio-
logicky hodnotné. Od tohto problému nemoZno oddelovatf ani hygienu a kul-
turnost vyroby, predaja, stravovania a stolovania. Len po vyrieeni tychto
problémov pravom bude mozné hovorit o sustavnom raste Zivotnej urovne
nasho Tudu.

V sulade s celosvetovou tendenciou ubytku samozasobitelov vo vyZive
a spriemyseliiovania pripravy jedal bola v rdmei ¢innosti Vyskumného tstavu
pre konzervaciu potravin v Bratislave v r. 1964 naplanovana a v dnoch 21.
a 22. aprila 1965 aj realizovan.

sKonferencia o vyskume a vyrobe polotovarov
a hotovych pokrmov®

Spoluporiadatelia konferencie boli: Slov. rada CsVTS, Zapadoslovensky kraj-
sky vybor CsVTS — sekcie pre potravinirsky priemysel a pobotka CsVTS pri
Ustrednom vyskumnom ustave potravinarskeho priemyslu, pobot¢ke v Bra-
tislave,.

Utelom konferencie bolo zhrnutie poznatkov o stéasnom stave vyskumu
a vyroby polotovarov a hotovych pokrmov, ako aj objasnenie tloh vyply-
vajucich zo suihrnu opatreni na zlep8enie §truktury vyZivy, z ktorych najnovsie
je uznesenie vlady ¢. 69 z februdra 1965.

Konferencia o vyskume a vyrobe polotovarov a hotovych pokrmov objas-
nenim vzajomnych stanovisiek vyroby, obchodu a verejného stravovania a vy-
menou skusenosti o stave prac na tomto useku, prispela k mozZnosti stanovenia
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dalSich uloh, ktoré by vytvorili potrebné predpoklady pre najpokrokovejsiu
vyZivu nasho obyvatelstva.

Tato konferencia v8ak ukézala aj jestvujuce nedostatky, vyplyvajuce najmi
z nedostato¢nej koordinacie vyvoja a vyroby polotovarov a hotovych pokrmov,
ktoré prebiehaju na niekolkych miestach odliSnych tak svojim charakterom
ako aj rezortnou prislu$nostou.

Na zaver konferencie bola prijata rezolucia, ktord je v prilohe (pozri pri-
lohu 1).

1I.

Suctasny stav vo vyrobe polotovarov
a hotovych pokrmov

1. Stav vyroby v zahranid¢i

V celosvetovom meradle ustupuju tradiéné sposoby vyroby potravin, a na
ich miesto niekedy viac, inde menej, ale bezpecéne, nastupuju nové metddy,
znamenajuce ¢asto zasadné zmeny celej technolégie. Najmarkantnejsie sa tento
stav prejavuje pri konzervacii potravin, kde sa uprednostiuju metddy {yzi-
kalne, ako pouzivanie nizkych teplét a vysokofrekvenénej energie na ukor
chemickych metéd.

Pri tepelne] sterilizacii najnovsie zistili vyhodnost vy$sich teplét (do 150 °C}
pri skratenom dase. V niektorych zavodoch v zahrani¢i zavadzaju aseptické
plnenie do obalov. Osved¢ili sa hydrostatické sterilizatory. Niektoré metody
sa kombinuju napr. susenie zo zmrazeného stavu, dehydratéicia potravin a pod.

Aj pri doteraz najvhodnejsej konzervacii potravin pouzitim chladu, dochadza
k skracovaniu ¢asu zmrazovania, a to zavadzanim novej techniky zmrazovania,
ako napr. fluidiza¢né zmrazovanie, zmrazovanie pomocou skvapalnenych ply-
nov — najmé dusikom, a pod.

Hladanie novych konzervaénych metéd méa za ciel nielen zvySovanie pro-
duktivity prace a zniZovanie vyrobnych nakladov, ale najmé zlep$ovanie akosti
konzervovanych vyrobkov tak po stranke organoleptickej, ako aj nutrié¢nej.
Nie je eSte skonéeny vyskum oZarovania potravin gama-luémi. ale aj tak sa
tento spdsob uz pouziva na zabranenie klienia napr. cibule a zemiakov.
PouzZivanie antibiotik pri konzervovani potravin je zatial velmi obmedzené.

Tieto konzervacéné metdédy sa uplatiiuju taktiez vo vyrobe hotovych pokrmov
a kuchynskych polotovarov.

NajvysSia uroven vyroby i Sirka sortimentu polotovarov a hotovych pokr-
mov je v USA; kde od roku 1952 vyroba mrazenych hotovych jedal sttpala
kazdorotne o 2,5%, Najvidési rozmach vyroby hotovych jedal sa dosiahol
v roku 1961-1962, kedy sa ich vyrobilo za 3000000 dolarov. Dnes podia
potravinarskych Statistik sa v USA preda ro¢ne vy$e 16 milidnov hotovych
jedal v 13 kg baleni a priblizne rovnaké mnozstvo mrazenych ryb a hydiny.
Fa Armour ponuka vySe 2000 druhov pripravenych polotovarov a hotovych
vyrobkov pre verejné stravovanie druhom, vahou i obalom prispésobenych
nie tomu, ¢o vyhovuje vyrobcovi, ale poziadavkam zékaznikov. Podobnych
firlem v USA je viacej. V New Yorku otvorili re§tauraciu ..Tad“, kde sa po-
dava 33 druhov len mrazenych jedal a 10 druhov desertov.

76

BULLETIN IV 2 - 1935



V systéme stravovania ,, Top Tray“ jedalny listok pozostava z 15 hlavnych
jedal, 9 druhov jedal na desiatu, alebo ranajky a 10 sladkych jedal a pudingov.
Uvedené jedla sa ohrievaju v obale v elektrickych pieckach.

Novinkou 6-ro¢ného vyskumu boli jedla 5-zlozkové, napr. smaZené kura so
zemiakovym pyré, zeleninova polievka, kukurica a jablkovy mudnik.

Z dalsich vyrobkov si zndme mrazené predjedld, pod ¢im sa rozumie napr.
rdézna kombindcia $aldtov s tdenarskymi vyrobkami, ¢erstva zelenina, ovocné
zmesi a pod. Velky vzostup zaznamenala vyroba mrazenych desertov a mudé-
nikov, ktorej objem prekroc¢il uz roénu kapacitu 50 mil. kg. Co do mnozstva
na prvom mieste su kuchynsky pripravené zemiaky a rézne privarky z nich,
ktorych sa za rok predd az 250 mil. polkilovych spotrebitelskych déivok.
Sortiment mrazenych jedal zahriiuje aj za mrazu zahustené polievky. ktoré
sa pocas rozmrazenia riedia vymrazenou vodou pribalenou vo forme ladovej
drti, dalej sa vyradbaju roézne malé $peciality, oblozené chlebi¢ky a iné. Vietky
tieto jedla su hermeticky balené, ¢éim sa akakolvek mikrobna kontamindcia
vylu¢uje. Obycajne je obal na spodku upraveny ako lanier a v niektorych
Specidlnych adjustacidch je pribaleny aj jednoduchy pribor z umelej hmoty.
To vSetko sa pouzije iba raz, po jedle sa zahodi a tym odpada aj praca
s umyvanim riadu.

Predaj tychto jedal je v mnohych pripadoch aj automatizovany.

Uz niekolko rokov trva a stale prudko rastie vyroba mrazenych hotovych
jedal aj v inych, najmé zapadnych kapitalistickvch krajindch. Tak vo Velkej
Britanii za poslednych 5 rokov zvysila sa spotreba mrazenych potravin o 700 9.

Vo Svédsku je spotreba mrazenych potravin na obyvatela v Eurdpe naj-
vysSia. Vyrabaju tam 37 druhov hotovych jed4l na jednoduchych papierovych
miskdch s polyetylénovym ndnosom a na delenych hlinikovych tanieroch.
Planuja vyrobu a spotrebu milién porcii denne. Letecka spolotnost Lufthansa
zmrazuje denne 10 tisic porcii vlastnych hotovych pokrmov.

Aj v SSSR vzrastla vyroba mrazenych pelmenov a piroSkov na nickolko
tisic vagonov rocne.

2. Stav vyroby polotovarov a hotovych pokrmov
v CSSR

U néas sa vyroba polotovarov a hotovych jedal uz niekolko rokov vyvijala —
na Skodu veci — nezavisle a niekedy protichodne v potravinarskom priemysie
a v spoloénom stravovani. Potravinarsky priemysel ¢asto pod vplyvom me-
rania produktivity prace hrubou hodnotou vyroby zameriaval svoju pozornost
skér na individudlnych spotrebitelov, ako na velkospotrebitelov rézneho druhu.

Centralizované spracovanie polotovarov a hotovych pokrmov, pokial je uz
zavedené, nie je dostato¢né z hladiska objemu vyroby, sortimentu, vyrobnych
metdd a rozsahu zdsobovanych jednotiek, ¢o suvisi s tym, Ze nebolo vyhovu-
juce] koncepcie pri planovani tohto useku vyzivy obyvatelstva a prevladala
improvizacia, ¢o sa nepriaznivo odzrkadlilo aj v nizkej ekonomickej efektiv-
nosti uz koncentrovanej vyroby polotovarov a hotovych pokrmov.

a) Vyroba ¢erstvych polotovarov
S rastom celkového objemu vyroby mésopriemyslu bol v poslednych rokoch
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pozorovany aj rast vyroby polotovarov z mésa, porcovaného a deleného mésa
a hotovych méasovych pokrmov. V rozpore s perspektivnym planom o jej
podstatnom zvyseni tato vyroba sa nateraz obmedzuje najméi pre jej nedosta-
toéné technické zaistenie, trvaly nedostatok vhodného obalového materialu
a neuplnost chladiacej retaze od vyrobcu k spotrebitelovi.

b} Vyroba konzervovanych polotovarov a hotovych po-
krmov

Po podnetnom celoStatnom sjazde Spolo¢nosti pre raciondlnu vyZivu v roku
1958 pracovnici konzervarenského priemyslu vyvinuli mimoriadne usilie vyro-
bit kvalitné kuchynské polotovary a tak prispiet k zlepSeniu verejného stra-
vovania. Po zdlhavom schvalovani cien zacalo sa v roku 1961 s vyrobou okolo
100 druhov roéznych polotovarov vhodnych pre verejné stravovanie a sdéasti
aj pre maloobchodnu sief.

Popri jednoduchych polotovaroch, ako roézne lupané zeleniny, $pecidlne
sterilované zeleniny, neupravené strukovinové pretlaky, boli dodavané upra-
vené polotovary — ako koncentrovany vyvar z kosti, polohotové pokrmy —
ako koncentrované polievky a omacky, upravené =zeleniny a predsmazene
zemiakové hranolky. Polotovary boli nesterilované, vhodné pre okamzitu
spotrebu vo verejnom stravovani, alebo sterilované v sklenenych a plechovych
obaloch.

Skusobna vyroba a dodavky ukazali, Ze najvidcsi zdujem o tieto polotovary
mali zavodné jeddalne, Skolské jedalne a restaurdcie nizSich cenovych tried,
najmi na vidieku. Napriek tomu pre zdsadni nevyjasnenost koncepcie sa
s vyrobou tychto polotovarov prestalo a konzervarensky priemysel sa zameral
len na konzervované polotovary s dlhou skladovatelnostou.

Pre sezénne rekrea¢né zariadenia s verejnym stravovanim, vidiecke restaura-
cie a dalsich zaujemcov z verejného stravovania vyraba konzervarensky prie-
mysel 37 druhov tzv. predpripravenych pokrmov, napr. v sklenici 1 1lit. — 5
$panielskych vtackov, alebo 6 rosSteniek a mnoho dalSich kombinacii s kon-
centrovanou $tavou. Osobitnou skupinou si koncentrované omacky a upravené
zeleniny, ktoré moZ?no pri priprave kombinovat s uvedenymi konzervarenskymi
vyrobkami. Tieto polotovary su upravené tak, zZe ich dokoncenie vyZaduje
minimalny ¢as a pracovné usilie.

Za nevyhovujuce balenie tychto polotovarov zodpovednosft niesol n. p.
Obal, ktory doteraz nezabezpec¢il kvalitu plechoviek 10 Iit.,, ani dostatoény
pocet 5 kg plechoviek. Tak isto kvalita sklenic 4 lit. nedovoluje sterilizaciu
nad 100 °C.

Mrazenych hotovych pokrmov sa vyrobilo v roku 1955 len 500 t. v roku
1960 uz 4000 't a v roku 1964 vySe 7000 t v malospotrebitelskom baleni
200—450 g. Tento rast vyroby vSak nedosiahol predpokladant vysku pre nedo-
statok vyrobnych a skladovacich kapacit stvisiaci s nedostatkom finanénych
prostriedkov. Perspektivne sa planuje vyroba prevazne mias so zeleninovou
prilohou v surovom a upravenom stave, balenych bud v spoloénom obale,
alebo na delenych miskdch a tanieroch. Uvazuie sa aj o vyrobe mrazenych
diétnych pokrmov. Z polievok sa budu zmrazovat drzkova, guldsova, ho-
vidzia, Specialne zeleninové a ovocné.
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Rovnako ako v mnohych inych krajinach aj u nas sa vytvorili priaznive
podmienky a predpoklady pre tspesny rozvoj dal§ieho priemyselného spra-
covania hydiny a vajec vo forme polotovarov a hotovych pokrmov. Nateraz
vyraba nas hydinarsky priemysel 56 druhov vyrobkov, ktorych spotreba st-
stavne stupa a v roku 1970 m&a dosiahnut 5.38 kg na obyvatela. Daldi rast
vyroby i spotreby je zavisly od vyrieSenia problému balenia a cien.

c) Technolégia a mechanizacia vyroby hotovych po-
krmov

DoterajSie spdsoby vyroby polotovarov a hotovych pokrmov sa podstatne
neli§ia od konvenc¢nej pripravy jedal. Mechanizované su len niektoré pri-
pravné operacie. Celosvetovou tendenciou je pracovnu ¢innost previest kom-
plexne na pracu strojovii a tym na priemyselna velkovyrobu. Nova
technoldgia, vyuZivajuca stroje namiesto Tudske] prace, vyuZiva Specilicke
mechanické vlastnosti réznych modifikovanych strojnych mechanizmov, kto-
rych vyhodou je nielen ekonomika vyroby, ale aj umoZnenie vyssej hygieny
vo vyrobe.

Na zabezpecenie racionalnej a ekonomicky vyhodnej velkovyroby hotovych
pokrmov je treba prekonaf zauzivané spbsoby v priprave a vytvarat také
technologické postupy, ktoré by vo vyrobku v maximalnej miere uchovali
nutri¢né hodnoty, ako aj chutfové vlastnosti spracovavanej suroviny. Pouzitim
technicky dokonalej$ich prvkov, pripadne automatizaciou, mozno vyrobu ho-
tovych pokrmov pretvorif na laboratorid s najvys$sou hygienickou a tech-
nologickou kulturou. T4 by sa prejavila aj vo vy88ej uchove nutriénych zloziek
vo vyrobkoch. Zastaralé technologické postupy brali ohlad len na chufovu
upravu spracovanych potravin a zanedbavali otazku ochrannych latok, t. j.
vitaminov a mineralnych latok, ktorych nedostatoénost v nasej vyzive stile
nie je odstranena.

Niektoré strojné zariadenia na vyrobu polotovarov, ktoré su vo vyvoji, po-
mozu vyriesit mechanizaciu polotovarov nielen méisovych, ale aj nemisovych,
napr. zemiakovych ciest. Aj mimo vyroby polotovarov maju sa pouzival nové
efektivne strojné zariadenia pre rozmelnovanie, rezanie, mie§anie a iné spra-
covatelské ukony, a to v mraziarenskej a konzervarenskej vyrobe.

Z technologickych ¢initelov, ovplyviujiacich akost a trvanlivost konzervo-
vanych hotovych jedal, treba sa zmienit predovsetkym o hlavnych operacidch,
kde treba misovu zloZku pred plnenim do obalu tepelne spracovat zo 40—70 9.
Naproti tomu u mésovych polotovarov so zretelom na koneénu upravu pred
podanim jedla postacuje nizsi stupen tepelného opracovania. Pre kratkodobu
uchovu mésa vyhovuje aj sterilita dosahovana tepelnou uUpravou na péasovej
infrapeci. Pre dlhodobu uchovu musi nasledovat sterilizdcia najlepsia v pare,
v autoklave, alebo v otvorenej olejovej kupeli.

Termickd uprava zeleninovej zlozky konzervy musi byt minimalna v zdujme
¢o najmensej straty nutri¢nych zloziek.

Pri konzervacii zmrazenim do$lo v poslednych rokoch k podstatnému zvy-
Seniu kapacity vyrobnych liniek, k zlep$eniu organizacie vyrobného procesu,
Clastkovej mechanizacii vnutrozavodnej dopravy a mechanizacii dal8ich ope-
ri2i Frikladmo treba uviest, Ze kym pred 10 rokmi na vyrobu 1 tony plnenej
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papriky bolo treba 150 hodin, dnes vdakae vyriefeniu vyskumnej ulohy a me-
chanizécii plnenia. toku materialu a pri kontinudlnom peceni a chladeni na
tuto vyrobu potrebujeme 55 hodin. Obdobne bola zniZenad spotreba hodin na
1 tonu polievkového maisa z 80 na 45 hodin, drzkove] polievky zo 102 na 35
hodin a 10-nasobne sa zvysila kapacita linky na vyrobu mrazeného Spendtu.
Malo sa v8ak zmenila technolégia vlastného vyrobného procesu. Najmenej sa
pokrocilo v baleni, kde ani po 15 rokoch sa strojarenskému priemyslu nepo-
darilo vyriesit vhodny baliaci stroj.

Napriek tymto uspechom sa nepodarilo odstranit vsetky nedostatky vo vy-
robe z hladiska akosti vyrobkov, ich balenia a vzhladu, ktoré vyplyvaju
z nedodrzania THN, hygieny a z nedostatku vyhovujuceho obalového ma-
teridlu.

IIIL.

Koncentracia vyroby polotovarov
a hotovych pokrmov

Ako uz bolo spominané, celosvetovy vyvoj ide nezadrzatelne vo smere
ulahcovania individudlnej pripravy pokrmov bud ich spracovanim na hotové
jedla, alebo ¢iasto¢nou upravou v zaujme skréatenia ich pripravy v domac-
nosti. Rozsiruju sa tiez rézne formy spoloéného stravovania.

V nasej republike objem vyroby polotovarov vcitane bufetov a zdvodnych
jedalni bol podla udajov MVO v roku 1963 asi 180 mil. Kés a v roku 1964
az 220 mil. Kés. Polotovary vo verejnom stravovani boli poévodne urdené na
predaj do domacnosti. Na dohotovenie v zavodoch reStauraéného stravovania
boli v roku 1964 dodané polotovary z vyrobni MVO za 13,78 mil. Kés a zo
zavodov MPP za 22,1 mil. Kés hotovych pokrmov a méisovych konzerv.

Popritom dopyt po polotovaroch sustavne rastie.

Uznesenie vlady d¢islo 11591956 dalo pokyn k rozSirovaniu vyroby poloto-
varov a boli schvalené smernice pre rozvoj verejného stravovania.

Predpokladany rast narokov na polotovary v spoloénom stravovani a eko-
nomické doévody nutia uvazovat o moznosti vytvarania velkych vyrobnych
celkov (velkovyrobni, resp. centrdlnych vyrobni), maximadalne vyuZivat kapa-
citu potravinarskeho priemyslu a sudasne decentralizovat odbytové strediska.
Bez takého rieSenia by zvySované naroky na pripravu jedal v spolo¢nom
stravovani mohli byt kryté len nadmernymi materidlovymi a osobnymi na-
kladmi, ¢o by nebolo ekonomicky ucéelné. Pracovné podmienky zamestnancov
v spolo¢nom stravovani by v porovnani s podmienkami v ostatnych odvetviach
dalej zaostavali a nevytvarali by sa moZnosti pre dalSie zvySovanie produk-
tivity prace.

Koncentraciou vyroby polotovarov a hotovych pokrmov by sa asporl scasti
odstranila jej teraj$ia roztrieStenost v mnozZstve zavodov a zariadeni s nedo-
statoénym technickym vybavenim a so znaénym nedostatkom kvalifikovanych
a nekvalifikovanych pracovnych sil. Sucasne by sa vytvorili podmienky pre
pouzitie vyraznejsich prvkov mechanizicie a niekde aj automatizacie.

Pritom ide o to. aby sa pri vystavbe centralnych vyrobni, ako sa uZ zapoéalo
s vystavbou v Brne, bral zretel na optimalne zabezpefovanie zasobovania
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obyvatelstva a na spoloCensky zdujem a ¢o najvacsiu ekonomicku efektivnost,

ako aj moznosti zainteresovanych organizacii.

Kritéria pre koncentrdciu vyroby hotovych jeddl a polotovarov vyplynu
z rozdielov ndkladov na prislusné opracované suroviny, polohotové a hotové
pokrmy v tradiénej alebo centrdlnej vyrobni a z rozdielov ich uZitkovej
hodnoty.

Tak bude ekonomicky vyhodné koncentrovat vyrobu vtedy, ak sa naklady
na centralnu vyrobu sledovaného mnozstva polotovarov a polohotovych po-
krmov a ndklady na dopravu a ich koneénu uipravu rovnaju, alebo si mensie
ako naklady na ich vyrobu tradiénym spdsobom.

V praxi jestvujucich centrdalnych vyrobni mozZno pozorovat tieto nedostatky:
— mala kapacita vzhladom na Ziaduci objem vyroby a potrebnu &irku sor-

timentu,

— organizacia prace a pracovné metody nemaju charakter velkovyroby,

— jestvuje dvojkolajnost pri ich zriadovani v systéme S§tatneho obchodu
a reStauracného stravovania spotrebnych druzstiev,

— tenden¢ne nie su plne realizované ekonomické vyhody z koncentracie vy-
roby v spolotnom stravovani a pri realizacii uprednostiiuje sa rodinné
stravovanie (na Slovensku 89,3 %, z produkcie v nakupnych cenach),

— malteridlno-technické vybavenie siete odbytovych stredisk, ktoré bez naru-
Senia uZitkovej hodnoty nemoéZzu preberat vyrobky centralnych vyrobni.

Tieto nedostatky mozno vysvetlit konzervativizmom niektorych pracovnikov,
moznostami zvySovat produktivitu prace extenzivhymi formami, nevyjasne-
nosfou niektorych technickych a technologickych otdzok, ale najmi organi-
zaénymi nedostatkami, otdzkami cien, noriem a pod.

Iného druhu sd nedostatky pri projekcii vystavby prvej velkovyrobne
(centralnej vyrobne) polotovarov v Brne, nateraz ¢o do velkosti a sp6sobu
rieSenie ojedinelej aj pri porovani s podobnymi zdvodmi v zahranidi.

Stuhrn

Vysledky dvojdriového rokovania konferencie o vyskume a vyrobe poloto-
varov a hotovych jedal so zavereénymi odporucaniami.
Konferencia sa konala v Bratislave v dioch 21. a 22. aprila 1965.

PesynsTaTer KoH@epeHIUHT 00 yPOBHE UCCAE10BAHNTI
I TIPOM3BOJCTTBE MOIY(HaOpPUKATOB U TOTOBHIX OJIION

Peawome
Pesyabrarsl AByXgAHEBHBIX COBEINAHUN Ha woH(epeHLUM O pe’yabTaTaX MCCIeTOBAHHNA

H 0 mpom3BoacTBe nonydabpIKATOB H TOTOBBIX OO0, C 38KIYUTEILHBIMH DPeKOMEHa-
IMM,

Roudepennus cocrosaaacek B r. Bparncnase, 21 u 22 anpeaa 1965 roja.
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From Conference about research and production of semiproducts
and prepared foods

Summary

Results of two days conference about the research and manufacture of semipro-
ducts and prepared foods with final recommendations.
The conference has been held in Bratislava April 21 and 22, 1965

82

BJLLETIN IV/2 - 1835



