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1. WSTĘP

1.1. Przedmiot normy. Przedmiotem normy są 
elementy i mięsa drobne z rozbioru półtusz wie
przowych klasy 2 i 3, świeżych lub mrożonych, 
z uzyskaniem szynki bez kości i łopatki bez kości 
do wędzenia i gotowania.

1.2. Normy związane
PN-65/A-82000 Mięso i podroby zwierząt rzeź

nych. Wspólne wymagania i badania 
PN-69/A-82001 Mięso w tuszach, półtuszach 

i ćwierćtuszach
PN-56/A-82111 Mięso i przetwory mięsne. Ozna

czanie zawartości tłuszczu

2. WYMAGANIA

2.1. Półtusza wieprzowa klasy 2 i 3 (surowiec 
wyjściowy)

Cecha W ym agania

Pochodzenie
surowca

surowiec przeznaczony do produkcji 
pow inien pochodzić z półtusz w ieprzo
wych uznanych przez organ urzędo
wego badania zw ierząt rzeźnych i m ię
sa za zdatny do spożycia bez zastrze
żeń

W ygląd
ogólny

półtusza w ieprzow a jest to połowa tu 
szy ze skórą lub  bez skóry; rozcięcie 
półtuszy pow inno być w ykonane 
w zdłuż lin ii prostej przez środek k rę 
gosłupa i kości głowy; polędwica nie 
pow inna być uszkodzona, kręgi n ie- 
zmiażdżone i niepostrzępione; niedo
puszczalne pozostałości strzępków  koś
ci, części narządów  płciowych, gałek 
ocznych, szczeciny, w ew nętrznych czę
ści ucha, su tek  m acior, sadła, nerek, 
rdzenia pacierzowego i nasad rogo
w ych raciczek (zgodnie z PN-69/ 
A-82001)

h  Symbol w g SWW: 2313-81.

cd. tablicy

Cecha W ym agania

Powierzchnia

czysta, gładka, niepostrzępiona, bez 
głębszych pozacinań; półtusza nie po
w inna m ieć przekrw ień  i pom iaż- 
dżonych kości; w  półtuszach rozm ro
żonych dopuszczalna wilgotność po
w ierzchni mięśni; niedopuszczalna 
oślizgłość oraz nalo t pleśni

Barw a

m ięsa — jasnoróżowa, różowa do 
czerwonej, tłuszczu — biała z odcie
niem  różowym lub krem ow ym ; w  pół
tuszach rozm rożonych dopuszczalne na 
pow ierzchni lekkie zszarzenie barw y

K onsystencja

m ięśni jędrna, elastyczna; w  pó łtu 
szach rozm rożonych dopuszczalna 
m niejsza jędrność i elastyczność 
m ięśni

Zapach

swoisty, charakterystyczny dla m ięsa 
świeżego; niedopuszczalny zapach 
w skazujący na zaparzenie, n a  zapo
czątkow any proces psucia się m ięsa 
oraz inne zapachy obce

2.2. Łopatka bez kości i szynka bez kości do 
wędzenia i gotowania oraz pozostałe elementy po- 
rozbiorowe

2.2.1. Łopatka bez kości do wędzenia i gotowa
nia. Łopatkę tworzy mięso bez kości pochodzące 
z górnej części kończyny przedniej, pozbawione 
grubszej tkanki łącznej, grubszych naczyń krwio
nośnych oraz tłuszczu międzymięśniowego z po
zostawieniem pasemek grubości do 15 mm. Brzegi 
łopatki powinny być uformowane do kształtu pół
okrągłego, powierzchnia wyrównana, gładka, bez 
strzępów i pozacinań, z pozostawieniem warstwy 
tłuszczu zewnętrznego grubości do 20 mm oraz 
skóry stanowiącej około */3 (30%) powierzchni 
elementu. W skład łopatki przygotowanej do wę-

Państw ow e Przedsiębiorstw o G arm ażeryjne
U stanow iona przez D yrektora Państw ow ego P rzedsięb iorstw a G arm ażeryjnego dnia 31 m arca 1971 r. 

jako norm a obow iązująca w zakresie produkcji od dnia 1 stycznia 1972 r.
(Mon. Pol. n r  30/1971 poz. 193)
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dzenia i gotowania wchodzą między innymi na
stępujące mięśnie: nadgrzebieniowy, podgrzebie- 
niowy, trójgłowy ramienia oraz zespół mięśni ra
mienia.

2.2.2. Szynka bez kości do wędzenia i gotowa
nia. Szynkę tworzy mięso bez kości pochodzące 
z tylnej części półtuszy wieprzowej, pozbawione 
grubszej tkanki łącznej, grubszych naczyń krwio
nośnych oraz tłuszczu międzymięśniowego z pozo
stawieniem pasemek grubości do 15 mm. Brzegi 
szynki powinny być uformowane do kształtu pół
okrągłego, powierzchnia wyrównana, gładka, bez 
strzępów i pozacinań, z pozostawieniem warstwy 
tłuszczu zewnętrznego grubości do 20 mm oraz 
części skóry pokrywającej około V* (30%) po
wierzchni szynki. W skład szynki wchodzą między 
innymi następujące mięśnie: półbłoniasty, czworo- 
głowy, dwugłowy, półścięgnisty, mięśnie poślad
kowe.

2.2.3. Pozostałe elementy porozbiorowe

Elem ent W ym agania

Głowa

elem ent odcięty w staw ie potylicznym  
i dalej wzdłuż kraw ędzi dolnej szczęki 
tak, aby m ięsień żuchwy został odsło
n ięty, a tłuszcz policzkowy pozostał 
przy  podgardlu; głowa zaw iera między 
innym i następu jące  m ięśnie: żuchwo
w y (żwacz), okrężny ust, jarzm ow y, 
policzkowy i skroniow y; w  skład gło
w y w chodzą następujące kości: p rze
połowione kości czaszki (otaczające 
jam ę nosową i u stną  i przepołowioną 
dolną szczękę, zw aną żuchwą) oraz 
przepołowione kości otaczające jam ę 
mózgową

K arczek 
bez kości

mięso pochodzące z odcinka szyjnego 
przedniej grzbietow ej części odcinka 
piersiowego, pozbawione wąskiego, 
ścięgnistego m ięśnia od strony górnej, 
tw ardego m ięśnia od strony  p ierw 
szego k ręgu  szyjnego; uform ow any 
elem ent w  kształcie nieforem nego w al
ca uzyskuje się przez okrojenie m ięśni 
w ew nętrznych przyczepów kręgów  
szyjnych i piersiowych oraz zew nętrz
nych i luźnych strzępów  m ięsa; brzegi 
pow inny być w yrów nane

Schab
uform ow any

mięso z kością, w  którego skład wcho
dzi m ięsień najdłuższy grzbietu, część 
m ięśnia karkow ego przylegająca do 
m ięśnia najdłuższego grzbietu oraz 
górne odcinki żeber od piątego do 
ostatniego; pozostałe przy schabie 
uform ow anym  kości żebrowe pow inny 
być tak ie j długości, aby nie w ystaw ały

cd. tablicy

Elem ent W ym agania

Schab
uform ow any

poza m ięsień najdłuższy grzbietu; po
w ierzchnia schabu pow inna być w y
rów nana, bez strzępów  m ięsa i tłusz
czu, z pozostawieniem  na omięsnej 
m ięśnia najdłuższego grzbietu w arstw y 
tłuszczu grubości do 2 mm; schab 
uform ow any nie zaw iera m ięśnia biod- 
rowo-udowego, tzw. polędwiczki

Podgardle

część skórno-tłuszczowo-gruczołowa 
policzka i szyi porośnięta tkanką  
m ięsną

Żeberka

mięso z kością z odcinka piersiowego 
półtusz wieprzowych; żeberka zawie
ra ją  kości m ostka oraz kości żeber 
w raz z częścią chrząstkow ą, bez częś
ci żeber pozostałych przy schabie 
i karków ce, pokry te cienką w arstw ą 
m ięśni i tłuszczu; głównym i m ięśnia
mi żeberek są m ięśnie międzyżebrowe 
zew nętrzne i w ew nętrzne

Boczek 
bez żeberek

dolna część tłuszczow o-m ięsna pó łtu 
szy, uform ow ana w  kształcie p rosto 
kąta ; grubość boczku — nie m niej niż 
15 mm; na przekro ju  poprzecznym  
pow ierzchnia m ięsa — nie m niej niż 
V5 (20%) całej pow ierzchni przekro ju ; 
boczek może być ze skórą lub  bez 
skóry

Noga
przednia

kończyna przednia oddzielona od go
lonki w  górnej części staw u nadgar
stkowego taki aby kości nadgarstka 
pozostawały przy nodze

Noga ty lna

kończyna ty lna oddzielona od golonki 
nieco powyżej staw u skokowego w  ten 
sposób, aby guz piętowy pozostał przy 
nodze

Golonka
przednia

środkow a część .kończyny  przedniej 
odcięta od łopatki n a  wysokości s ta 
w u łokciowego tak , aby podram ię bez 
części w yrostka łokciowego kości łok 
ciowej i bez nasady dolnej kości 
podram ienia pozostało przy golon
ce; noga odcięta tak , aby kości nad 
garstka  pozostały przy niej; golon
ka zaw iera między innym i następu 
jące mięśnie: prostow niki i zginacze 
palców; w  skład golonki wchodzą m ię
dzy innym i następujące kości: nasada 
dolna kości ram iennej i kości podra 
m ienia (łokciowa i prom ieniowa), bez 
części w yrostka łokciowego kości łok
ciowej, pozostałej przy łopatce
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cd. tablicy

Elem ent W ym agania

Golonka
ty lna

elem ent stanow iący środkow ą część 
kończyny odciętą od szynki na w yso
kości ^3 kości goleni licząc w  dół od 
staw u kolanowego; noga odcięta od 
golonki m inim alnie powyżej staw u 
skokowo-goleniowego w  ten  sposób, 
aby cały guz piętow y pozostał przy 
nodze; golonka ty lna zaw iera Vs kości 
goleniowej (strzałkow ej i piszczelowej) 
bez nasady dolnej; w  skład golonki 
wchodzą między innym i następujące 
m ięśnie: prostow niki i zginacze palców 
oraz dolna część m ięśnia brzuchatego 
(łydkowego)

Słonina

zew nętrzna w arstw a tłuszczu ze skórą 
lub  bez skóry po usunięciu zarówno 
widocznych w arstw  m ięśni jak  i m ięś
ni okrytych tk an k ą  tłuszczową od 
strony w ew nętrznej p ła ta  słoninowe
go; grubość słoniny bez skóry pow in
na w ynosić co najm niej 15 mm, ze 
skórą — co najm nie j 20 mm

Mięso drobne 
bez kości 
k lasy  1

mięso bez tk an k i łącznej, bez tłuszczu 
zewnętrznego; przetłuszczenie m iędzy- 
m ięśniowe dopuszczalne do 2 mm 
(lekka m arm urkow atość); niedopusz
czalne są przekrw ien ia i .gruczoły; 
barw ą m ięsa — jasnoróżowa, różowa 
do czerwonej; niedopuszczalne kaw ał
ki o barw ie b iałej, tzw. ryb ie mięso, 
oraz o barw ie ciem noczerwonej; b a r 
w a tłuszczu — biała; niedopuszczalny 
odcień różowy lub krem ow y

przy badaniu  analitycznym : zaw ar
tość tłuszczu — nie więcej niż 18%

cd. tablicy

Elem ent W ym agania

Mięso drobne 
bez kości 
k lasy  2

mięso tłuste; dopuszczalna nieznaczna 
ilość tkank i łącznej, bez tłuszczu ze
wnętrznego; dopuszczalne przetłusz
czenie międzym ięśniowe w  w arstw ach 
grubości do 8 m m  oraz śródtkankow e 
(m arm urkowatość) bez ograniczeń; 
niedopuszczalne przekrw ienia, gruczo
ły  oraz grubsza tkanka  łączna; barw a 
mięsa — różowa do czerwonej, tłusz
czu — biała; dopuszczalny odcień ró 
żowy lub krem ow y

przy badaniu  analitycznym : zaw ar
tość tłuszczu nie w ięcej, niż 35%

Mięso drobne 
bez kości 
k lasy  3

mięso ścięgniste, z dużą zaw artością 
tkanki łącznej, bez tłuszczu zew nętrz
nego, przetłuszczenia m iędzym ieśnio- 
wego i śródtkankow ego; niedopusz
czalne przekrw ienia i gruczoły; barw a 
mięsa — różowa do czerwonej

przy badaniu  analitycznym : zaw ar
tość tłuszczu nie w ięcej niż 23%

Mięso drobne 
bez kości 
k lasy  4

mięso krw aw e, gruczoły, ścięgna, 
tłuszcz zew nętrzny oraz przetłuszcze
nia międzym ięśniowe i śródtkankow e 
bez ograniczeń; niedopuszczalne skrze
py krw i; barw y m ięsa nie określa się, 
tłuszczu — biała; dopuszczalny odcień 
różowy lub krem ow y; zaw artość tłusz
czu bez ograniczeń

3. BADANIA

3.1. Badania organoleptyczne — wg PN-65/ 
A-82000.

3.2. Oznaczanie zawartości tłuszczu — wg 

PN-56/A-82111.

In fo rm acje dodatkow e
K O N I E C
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1. Rozbiór półtuszy wieprzowej na elementy i mięsa 
drobne

1.2. Odcięcie głowy — w staw ie potylicznym  i dalej 
w zdłuż kraw ędzi dolnej szczęki tak, aby m ięsień żuch
wowy (żwacz) został odsłonięty, a tłuszcz policzkowy po
został p rzy  podgardlu.

1.3. Odcięcie nogi przedniej — w górnej części staw u 
nadgarstkow ego tak , aby kości nadgarstka pozostały przy 
nodze.

1.4. Odcięcie nogi tylnej — nieco powyżej staw u sko
kowego tak, aby szpik kostny nie został odsłonięty, a guz 
kości p iętow ej pozostał przy nodze.

1.5. Odcięcie schabu, karkówki, żeberek, biodrówki —
cięciem rów noległym  w zdłuż płaszczyzny żeber i m ostka, 
a następnie po lin ii rozdziału karków ki, schabu i biod
rów ki od słoniny tak , aby cały tłuszcz został przy sło
ninie, a mięso nie było pozacinane.

N astępnie należy:

a) ze zdjętych razem  karków ki, schabu, żeber i biod
rów ki oddzielić żeberka w zdłuż dolnej k raw ędzi m ięśnia 
najdłuższego grzbietu, począwszy od główki pierwszego 
żebra do Va ostatniego żebra,

b) karków kę oddzielić przecinając m ięsień grzbietowy 
i m iędzyżebrowy oraz kręgi p iersiow e między 4 i 5 żeb
rem,

c) biodrów kę oddzielić od Schabu cięciem prostopadłym  
do grzbietu, p rzecinając część m ięśnia najdłuższego 
grzbietu i m ięśnia lędźwiowego w ew nętrznego oraz kręgo
słup między osta tn im  kręgiem  lędźw iow ym  i pierw szym  
kręgiem  kości krzyżowej tak , aby ch rząstka  skrzydła kości 
biodrow ej pozostała przy schabie.

K arków kę bez kości uform ow aną uzyskuje się przez: 
wyjęcie kości (przepołowionych kręgów  szyjnych i p ie r
siowych z górnym i odcinkam i żeber), okrojenie m ięśni 
w ew nętrznych przyczepów kręgów  szyjnych i p iersio 
w ych oraz luźnych strzępów  mięśni, w yrów nanie b rze
gów i pow ierzchni karków ki do kształtu  nieforem nego 
walca.

Schab uform ow any uzyskuje się przez: usunięcie kości 
kręgosłupa, usunięcie m ięśnia biodrowo-udowego, w yrów 
nanie pow ierzchni schabu.

Biodrów kę należy w ykroić na m ięsa drobne i kości 
(uzyskując mięso drobne k lasy  1, 2 i 4).

1.6. Odcięcie łopatki. Cięciem półkolistym , nie narusza
jąc mięśni, z w ew nętrznej części łopatki odciąć fałdę 
tłuszczu pachowego, k tó ry  należy rozebrać na mięso 
drobne k lasy 2, tłuszcz drobny oraz skórki.

Łopatkę bez kości przygotow aną do w ędzenia i goto
w an ia uzyskuje się przez: odcięcie golonki i w ykrojenie 
jej na m ięsa drobne k lasy  3 i 4 tłuszcz drobny, skórki 
oraz kości. Dalsze czynności obejm ują: zdjęcie tłuszczu

z pow ierzchni łopatki z pozostawieniem  w arstw y g ru 
bości do 20 mm, odcięcie m ięśnia podłopatkowego, w y
jęcie kości łopatkow ej w raz z chrząstką łopatkow ą, kości 
ram iennej i części w yrostka łokciowego kości łokciowej, 
w yjęcie grubszej tkank i łącznej, tłuszczu m iędzym ięśnio- 
wego, z pozostawieniem  pasem ek grubości do 15 mm, 
oraz wycięcie grubszych naczyń krw ionośnych, w yrów na
nie brzegów łopatki od kształtu  półokrągłego.

1.7. Odcięcie boczku — od góry po linii odcięcia p ła ta  
słoninowego, od ty łu  — po lin ii odcięcia pachw iny, od 
przodu — po linii odcięcia łopatk i i pachw iny, od dołu — 
po lin ii odcięcia pachw iny (rozwinięte gruczoły mleczne 
pow inny pozostać przy pachwinie). Pachw inę należy ro
zebrać, uzyskując mięso drobne klasy 2 i 4, tłuszcz drob
ny oraz skórki.

U form ow any boczek uzyskuje się przez w yrów nanie 
pow ierzchni i w yrów nanie półkolistej lin ii cięcia od stro 
ny łopatki.

1.8. Odcięcie podgardla od pozostałego p ła ta  słoniny 
w ykonać cięciem ukośnym, biegnącym  od fałdu  potylicz
nego w  górnej przedniej części p ła ta  słoninowego do 
m iejsca odcięcia boczku od słoniny tak, aby tłuszcz 
tw ardy  pozostał przy  podgardlu. Odciętą w raz z podgar
dlem fałdę tłuszczu potylicznego odjąć od podgardla, k la 
syfikując na tłuszcz drobny, mięso drobne k lasy 2 
i skórki.

1.9. Odcięcie słoniny. Słoninę otrzym uje się po usu 
nięciu zarówno widocznych w arstw  mięśni, jak  i w arstw  
m ięśni okrytych tkanką  tłuszczową.

1.10. Odcięcie szynki — pomiędzy 1 i 2 kręgiem  kości 
krzyżowej oraz po om ięsnej m ięśnia czworogłowego uda. 
Z zew nętrznej części szynki odciąć fałdę tłuszczu kroko
wego, k tóry  należy rozebrać na tłuszcz drobny, mięso 
drobne klasy 2 i skórki.

Szynkę bez kości przygotow aną do w ędzenia i goto
w ania uzyskuje się przez:

a) odcięcie golonki i rozebranie jej na m ięsa drobne 
klasy 3 i 4, tłuszcz drobny, skórki oraz kości,

b) zdjęcie części tłuszczu zewnętrznego z pozostaw ie
niem  w arstw y do 20 mm oraz części skóry pokryw ającej 
około V8 (30%) pow ierzchni szynki; dopuszczalna obec
ność pasem ek tłuszczu międzymięśniowego grubości do 
15 mm,

c) w yjęcie kości m iednicy (kulszowa, łonowa, biodrowa 
bez skrzydła), kości udowej z rzepką kolanową oraz prze
połowionych kręgów  kości krzyżowej, k tóre mogą w ysta 
wać przy szynkach pochodzących z półtusz, przy których 
nie pozostawiono po uboju ogona,

d) wycięcie tłuszczu m iędzym ięśniowego z pozostaw ie
niem  pasem ek grubości do 15 mm, grubszej tkank i łącz
nej oraz grubszych naczyń krwionośnych.

e) w yrów nanie brzegów szynki do kształtu  półokrąg
łego.
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2. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów i mięs drobnych z rozbioru półtusz wieprzowych klasy 2 
z uzyskaniem szynki bez kości i łopatki bez kości do wędzenia i gotowania

Z w ykrojeniem  golonki na m ięsa 
drobne

Z pozostawieniem  golonki jako 
elem entu

Lp. Elem enty porozbiorowe orien ta 
cyjny

w skaźnik,
'%

orien tacy jne granice 
odchyleń, %

orien ta 
cyjny

wskaźnik,
%

orien tacy jne granice 
odchyleń, %

1 Głowa 4,70 4,504- 4,90 4,70 ~U
l

O •I- 'co O

2 K arczek bez kości 3,50 3,304- 3,70 3,50 3,304- 3,70

3 Schab uform ow any 5,90 5,704- 6,10 5,90 5,70 6,10

4 Szynka bez kości do wędzenia 
i gotowania 11,50 11,104-11,90 11,50 11,104-11,90

5 Ł opatka bez kości do w ędzenia 
i gotowania 7,00 6,804- 7,20 7,00 6,804- 7,20

6 Podgardle 4,40 4,204- 4,60 4,40 4,204- 4,60

7 Żeberka 3,80 3,604- 4,00 3,80 3,604- 4,00

8 Boczek bez żeberek 7,40 7,204- 7,60 7,40 7,204- 7,60

9 Nogi 2,00 1,904- 2,10 2,00 1,904- 2,10

10 Ogony 0,30 0,204- 0,40 0,30 0,204- 0,40

11 Słonina 14,70 14,504-14,90 14,70 14,504-14,90

12 Tłuszcz drobny 13,50 13,104-13,90 12,90 12,504-13,30

13 Mięso drobne bez kości k lasy 1 1,50 1,404- 1,60 1,50 1,404- 1,60

14 Mięso drobne bez kości k lasy  2 10,00 9,604-10,40 10,00 9,604-10,40

15 Mięso drobne bez kości k lasy 3 2,10 1,904- 2,30 0,60 0,404- 0,80

16 Mięso drobne bez kości klasy 4 0,70 0,604- 0,80 0,70 0,604- 0,80

17 Skórki 1,30 1,204- 1,40 1,00 0,904- 1,10

18 Kości 5,20 5,104- 5,30 4,60

OI>•i-otnrji'

19 Golonka przednia i ty lna — — 3,00 2,904- 3,10

20 S tra ta 0,50 0,50 0,50 0,50

Razem 100,00 — 100,00 —
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3. Orientacyjne wskaźniki uzyskania elementów i mięs drobnych z półtusz wieprzowych klasy 3 z uzyskaniem  
szynki bez kości i łopatki bez kości do wędzenia i gotowania

Z w ykrojeniem  golonki na mięsa 
drobne

Z pozostawieniem  golonki jako 
elem entu

Lp. E lem enty porozbiorowe orien ta 
cyjny

w skaźnik,
1%

orien tacy jne granice 
odchyleń, '%

orien ta 
cyjny

w skaźnik,
'%

orientacyjne granice 
odchyleń, %

1 Głowa 5,60 p
l

V 0 ■i- 0
1 00 o 5,60 5,404- 5,80

2 K arczek bez kości 3,80 3,604- 4,00 3,80 3,604- 4,00

3 Schab uform ow any 6,40 6,204- 6,60 6,40 6,204- 6,60

4 Szynka bez kości do w ędzenia 
i gotow ania 12,60 12,204-13,00 12,60 12,204-13,00

5 Ł opatka bez kości do w ędzenia 
i gotowania 7,30 7,104- 7,50 7,30 7,104- 7,50

6 Podgardle 3,80 3,604- 4,00 3,80 3,604- 4,00

7 Żeberka 4,30 4,104- 4,50 4,30 4,104- 4,50

8 Boczek bez żeberek 8,00 <1 co o •I- p
o O 8,00 7,804- 8,20

9 Nogi 2,50 2,404- 2,60 2,50 2,404- 2,60

10 Ogony 0,30 0,204- 0,40 0,30 0,204- 0,40

11 Słonina 7,40 7,204- 7,60 7,40 7,204- 7,40

12 Tłuszcz drobny 13,10 12,904-13,10 12,60 12,404-12,80

13 Mięso drobne bez kości k lasy 1 1,70 1,604- 1,80 1,70 1,604- 1,80

14 Mięso drobne bez kości k lasy 2 11,20 10,804-11,60 11,20 10,804-11,60

15 Mięso drobne bez kości klasy 3 2,70 2,504- 2,90 0,60 0,504- 0,70 
•

16 Mięso drobne bez kości k lasy 4 0,70 0,604- 0,80 0,70 0,604- 0,80

17 Skórki 1,70 1,604- 1,80 1,30 1,204- 1,40

18 Kości 6,40 6,304- 6,50 5,60 5,404- 5,80

19 Golonka przednia i tylna — — 31,80 3,704- 3,90

20 S tra ta  rozbiorowa 0,50 0,50 0,50 0,50

Razem 100,00 100,00

\&  V 

_____


