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Jednym z podstawowych wydatkow obcigzaja-
cych koszty produkcji stotowek sg pobory pra-
cownikowi i $wiadczenia socjalne razom nazwane
kosztami personalnymi.

Dochodzg one do 60% w stosunku do kosztow
zakupu zywnosci i przekraczajg 90% ogolnych
kosz. 6w administracyjnych.

Czy i jak dalece zachowanie tak niekorzystne-
go stosunku jest nieuniknione i jakimi sposobami
osiggng¢ obnizenie tych wybujatych kosztéw ro-
bocizny ?

W poszukiwaniu sposob6w rozwigzania pro-
blemu zostala opracowania metoda pozwalajgca
na gruntowne przeanalizowanie zaje¢ skfadaja-
cych sie na caloksztalt dziatalnosci stoto wek. Tg
droga — mierzac dokladnie czas pracy zuzyty na
pokonanie poszczegdlnych czynnosci — mozna
dojs¢ do cyfry oznaczajgcej ilos¢ pracogodzin
potrzebnych do sporzadzenia wymaganej ilosci
positkdw.

Obliczenia te muszg pozosta¢ indywidualne dla
kazdej stotowki, jak dlugo indywidualnie zr6z-
nicowane sg stotowki pod wzgledem urzadzen,

stopnia mechanizaciji, jakosci i ilosci produkowa-
nych positkdbw, rozmieszczenia lokali i sposobu
podawania jedzenia; natomiast metoda obliczen
jest uniwersalng i to ¢tanowi jej zalete.

Punktem wyj$cia rozwazah niech bedzie za-
taczona tablica.

Jest to oderwany od wszelkiej rzeczywistosci
wzOn, majacy zobrazowac¢ w jaki siposob nalezy
postapi¢, by uchwyci¢ realny przebieg czynnosci
w stotéwcee.

W nagtéwkach widniejg napisy tresci, jaka na-
lezy wypetni¢ tablice. Oczywiscie stan rzeczy
trzeba ujg¢ wyczerpujgco, wyliczajac:

wszystkich pracownikow,
wszyd kie rodzaje czynnosci,
petng ilos¢ pracogodzin.

Wzér skrocono dla jego przejrzystosci. Ale
i ten tak bardzo uproszczony przyktad wyka-
zuje, ze przy zastosowaniu nalezytej doklad-
nosci, tablica pozwoli na szczegblowe rozbicie
zaje¢ kuchennych wedtug ich rodzaju i na Sciste
uchwycenie czasu, zuzytego na poszczegolne ele-
menty sktadowe produkciji.
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Potrzebna nam tylko jedna jeszcze dana by
moc przystapi¢ do kalkulacji kosztow robocizny,
a mianowicie ustalenie kosztu jednej praeogo-
dziny.

Nim jednak: przystagpimy do obliczern prowai-
dzacych do ustalenia tego jwspéiczynnika, przed-
stawi¢ trzeba.wyniki jbadan stotéwki pewnego
zakfadu pracy przeprowadzone przy pomocy po-
wyzej opisanej metody.

Stwierdzono, ze stotdwka; majgc do dyspo-
Zycji 88 pracogodzin (100%) dziennie zuzywaia:

1) na obieranie jarzyn 29 godzin czyli 33 %
2) na mycie kuchni

i naczyn 5 1 1 17 %
3) na obstluge kuchni 11 g 1 125%
4) na podawanie do sidiu 8 g 1 9 %
5) na sprzatanie jadalni 45 1 1 51%
6) na wydawanie po-

sitkowi z kuchni 45 q 1 5,1%
7) ha gotowanie 4 q 1 45%
8) na rozliczenia, jadto-

spisy i zestawienia 4 1 45%
9) na prace magazynowe 5 g 1 57%
10) na przyg. czynnosci

kucharza 3 1 1 3,4%

88 godzin czyli 99,8%
(100% po zaokragli)

Takie sg fakty, stwierdzone liczbami. Dla
dalszej analizy dodajmy, ze badana stotowka
produkuje dziennie 350 positkbw zatrudniajgc
11 pracownikéw kuchennych przez 88 godzin
oraz, ze przecietny koszt jednej pracogodzdny
wynosit w okresie przeprowadzenia badan
51 z+ 50 gr.

A teraz analizujemy.

Uderza na pierwszy rzut oka, ze 50% robocizny
zuzyto na obieranie jarzyn, mycie, i czyszczenie
kuchni oraz naczyn i narzedzi pracy.

W ciggu 29 godzin pracy obrano 150 kg ziem-
niakow. Na godzine okoto 5kg (jao zaokragleniu).
Wartos¢ jednej pracogodziny— 51,50 zt warto$¢
przetworzonego surowca 40 zt liczac po 8 zt za
1 kg ziemniakow.

Koszty robocizny wynoszg wiec 130% kosztéw
i nabycia surowca. Frapujacy ten wynik wyjasnia
sie wyjatkowo niskg wydajnoScig pracy, spowo-
dowang brakiem, fachowosci i niechecig do pracy
(obieranie ziemniakéw odbywa sie w zimnej ko-
morce, bez Swiatla., na betonowych podiogach,
w niewygodnej pozycji, w ciasnocie i brudzie).

Przy przecietnej wydajnosci skadingd stwier-
dzonej a wynoszacej 8 kg na 1 pracogodzine —
koszty te opadilyby do 77%; przy maksymalnej
za$ dotychczas stwierdzonej wydajnosci—12 kg
na 1 praco,godzing, do 53% kosztow nabycia su-
rowca.

Jest to optimum trudno; i rzadko osiggalne.

Rownoczesnie warto uswiadomié sobie, ze fran-
cuskiego pochodzenia maszyna do obierania ja-
rzyn, obiera w ciggu 1 godziny przy obstudze
3 o0séb 400 kg ziemniakéw. Koszty robocizny
spadajg 11-kroknie w stosunku do optymalnej
53% i wynosza 4,8% ceny nabycia ziemniakdw.
Taka jest prawda o maszynie.
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Pozostalo oméwi¢ owe 15 godzin zuzytych na
mycie kuchni i naczyn przedstawiajgcych war-
tos¢ 765.75 zt.

Koszty te powstaly z dwdch powodéw:

1) kuchnia nie ma odpowiednich urzadzen, Scia-
ny j-j pokryte sg licha powojenng farbg po-
kostowg, a podtoga wyszczerbionymi “deska-
mi. Nie ma kafli Sciennych i betonowej pod-
togi w kuchni. Nie ma takze ot*woru Scieko-
wego w podiodze. Trzeba wiec, chcac utrzy-
mac kuchnie w czystosci, myc¢ ja kilkakrotnie
w ciggu dnia;

2) talerzy jest za malo. Sztuccow brak. Myje sie
bez przerwy z chwilg rozpoczecia wydawania
positkow', recznie w cebrzykach i miedni-
cach. Srodkow do mycia i prania zuzyto
w ciggu m-ca maja za 13.000 ziotych.

765.75 zt dziennie — to 230.000 ztotych rocznie.
Kuchnia ii naczynia sg brudne.

Przystosowanie kuchni do wymogowi racjonal-
nej pracy kosztowatoby pét miliona i wystarczy-
toby na diugie, dlugie lata.

Z juz przeanalizowanych 44 godzin pracy
(50% og0dlnej ilosci pracogodzin) okoto, 90% nie
przyniosto najmniejszej korzysci stotlownikom,
jezeli przyja¢, ze mechanizacja stotdbwek jest
mozliwg do przeprowadzenia, ale nawet gdyby
miznag, ze przekracza to nasze mozliwosci — to
cchajmniej 22 godziny pracy, czyli 25% ogdlnej
ilosci pracy zmarnowano, zuzywajac je na doko-
nanie prac niepotrzebnych.

Jest to oskarzenie, obarczajgce odpowiedzial-
noscig kierownika stotéwki.

22 pracogodziny — to 3 ludzi zbednych. To
113850 zt zmarnowanych dziennie z kazdego
punktu widzenia.

Na drugg potowe dziatalnosci stotowki sktada
sie caly szereg drobniejszych pozycyj. Ciekawe
z punktu widzenia racjonalizacji sg. pozycja 3,
5 8i 10

Obstuga kuchni — pojeciem tym objeto, prace
2 mezczyzn, noszacych ciezary (wegiel, kotly,
wode) i palgcych w piecach. Jeden z nich dodat-
kowo pracuje 5 godzin w magazynie (poa. 10).

Zjawia sie pytanie czy w razie zatrudnienia
kucharza w miejsce stabej fizycznie kucharki,
jeden z owych 2 mezczyzn bytby potrzebny w dal-
szym ciagu. Konkretnie udzielona, odpowiedz
brzmiata: nie.

Tym jednym pociagnieciem organizacyjnym
— a mianowicie odpowiednim doborem pracow-
nika zaoszezedzonoby 412 ziotych dziennie t.j.
123,600 ztotych rocznie.

Sprzg.anie jadtodajni trwa rzekomo 4,5 godzi-
ny dziennie i pochtania kwote 240 ziotych. Wy-
datek ten przekracza dzienne wynagrodzenie
nauczyciela ludowego, ktérego uposazenie waha
sie okoto kwoty 7.000 ztotych miesiecznie.

Skad ten koszt tak wysoki? Sadzi¢ nalezy, ze
tu alto pracownicy naduzywajg zaufania kierow-
nika, albo udzielajacy informacji .zaufania kon-
trolera.

Nie dopuscimy sie przesady jezeli i w iym
punkcie co najmniej potowe kosztéw uwazac
bedziemy za zmarnowana.



To samo da sie powiedzie¢ odnosnie pozycji
8. Pochionie ona 4,5 godziny czasu raz lub dwa
w ciggu tygodnia, po za tym jest niestusznie wli-
czonym do okresu pracy okresem wypoczynku
kucharza.

Ogotem zakwestionowaliSmy 24,5 godzin pracy
na 0goé.ng ilos¢ 88. Stanowi to 25% .0gdlnych kosz-
téw robocizny dziennej i pozwala na przeprowa-
dzenie oszczednosci siegajgcych, ipyzy ogdolnym
koszcie robocizny dziennej 4532 zi, — kwoty
1.070 zt, co wynosi rocznie 321.000 zitotych.

Jest to suma, ktéra mniej wiecej wystarczy
na_ pokrycie kosztéw zakupu muzelkich wiktu-
alow potrzebnych do sporzadzenia 350 obiadéw
dziennie w ciggu 14 dni, liczac po 60 ztotych na 1
obiad (12,5 dnia roboczego).

Powstaje zagadnienie z jakich powodow kie-
rownictwo st-ctowki okienne bylo tolerowac sto-
sunki narazajgce na tak wielkie straty?

Wyjasnienia szuka¢ nalezy w zjawisku szcze-
gOlnie charakteryzujgcym stotéwki, w ktérych
positki sg podawane do stotéw ustawionych w ja-
dalniach. Znamionuje je szczegblne natezenie
pracy w okresie podliw,ania positkow. Wtedy
zawsze za maito rgk do pracy w kuchni. Wtedy
wszyscy sg zajeci, Spiesza sie i nigdy nie moga
zdazy¢. Dla owych 2 godzin wysokiego napiecia
wydajnosci toleruje sie miernos¢ wysitku pra-
cowniczego przez pozostate 6 godzin pracy. Czy
to jest stluszne? Czy nie ma innych drog rozwigza-
nia sprawy?

Wydaje sie rzecza niewatpliwg, ze podziat
personelu na 2 zatogi, z ktérych pierwsza praco-
wataby przypusémy od 7— 3, a drugacd 11 — 7
wieczorem wigcznie pozwoli na:

1) zachowanie potrzebnej iloSci personelu
w chwili podawania, positkow,

2) zmniejszenie ogolnej ilosci osob zatrudnio-
nych.;

3) zwiekszenie sprezystosci organizacyjnej;

4) zmniejszenie kosztdow" robocizny;

5) uwolni pracownikéw cd dodatkowej pracy
ponad 8 godzin, co jest rzeczg pozadana.

Cyfrowo ujmujgc zagadnienie czasowego
rozdzialu pracy da: przygotowania positku na
350 os6b wedtug tablicy owej badanej stotowki
po uwzglednieniu korekt poczynionych w wyniku
przeprowadzonych rozwazan dochodzimy do na-
stepujacego ujecia rzeczy:

w czasie od godz. 7 — 12 zuzy€ trzeba:

na obranie jarzyn 16 godzin wg. wyliczenia
na gotowanie 2, , tablicy
na prace magazynowa 3 » wyliczenia

na obstuge kuchni 4 godzin wg. wyliczenia

na sprzatanie

jadtodajni 1
na mycie naczyn
i kuchni 3 " , tablicy

na czynnos$ci przygoto-
wawcze kucharza 2 " " "

razem 31 pracogodzin do pokonania
W ciggu 5 godzin czasu, co zmusza do zatrudnienia
6 pracownikow.

W czasie od 12 — 15 godziny zuzy¢ trzeba:

na gotowanie 1 godz. wedtug tablicy
ne podanie dd stolu 8

na obstuge kuchni 3 , wyliczenia
na mycie naczyn
i kuchni 6.5, W »
na uktadanie potraw na
talerze 4 > >
na sprzatanie
jadalni 05, y tablicy
na uktadanie jadto-
spisu i sprawoz-
dawczose 2 ., i wyliczenia

razem 25 pracogodzin dla ktérych
pokonania. w ciagu 3 godzin czasu pracy potrzeb-
ne jest 8 pracownikdéw przy zalozeniu, ze sto-
towka zdecydowala sie na zakup dostatecznej
ilosci talerzy, przez co obnizyta sie cokolwiek,
ilos¢ pracogodzin potrzebnych na mycie naczyn.

Powiekszamy wiec zaloge kuchni od godz. 11
0 2 osoby. Z wybiciem godziny 3-ciej na 6 czton-
kow zatogi dzen pracy sie zakoriczyt.

Dwie pozostate, ktore przybyly o godz. 11 ma-
ja przed sobg jeszcze 8 gedzin pracy, ktére zu-
zyja:
na mycie naczyn

i kuchni 2,5 godziny wedtug tablicy
na sprzatanie

jadalni 1
na prace

w magazynie 05
na sprawozdaw-

czos¢ 15
na obstuge kuchni 1
na inne czynnosci 15

razem 8godzin pracy.
Ustalimy z kolei efekty gospodarcze i finansowe
dokonanych przeobrazeh organizacyjnych w na-
stepujgcej tabeli porownawczej:

Wiadomosci dotyczace zywienia czlowieka znajdziecie w nastepujacych ksigzkach, ktére ukazg sie w pierwszym
kwartale nastepnego roku:

Dr A. Szczygiet — HIGIENA ZYWIENIA.
Z. Czerny i M. Strasburger — TEORIA PRZYRZA-
DZANIA POTRAW.

Z. Czerny i M. Strasburger — ZYWIENIE RODZINY.
B. Duchowicz — ZYWIENIE STOLOWKOWE.



Elementy dziatalno$ci przed reorganizacja

Rodzaj llo$¢ pra- % Wartosé
cogodzin w zt
Obieranie jarzyn 29 33 - 14935
gotowanie 4 45 206
prace magazyn. 5 57 257,5
obstuga kuchni 1 12,5 566,5
podawanie do stotu 8 9 412
sprzatanie jadalni 45 51 231,7
wydawanie positkow 45 51 231,7
mycie kuchni i naczyn 15 17 7725
sprawozdawczos$¢ i jadlospisy 4 45 206
przygotowaw. czyn. kucharza 3 34 154,5
Razem 83 100 4.352 1zl

Dzienna oszczednos¢ pracy 24 pracogodziny
pieniedzy 1.056 ztotych
w %% — 23,4%.

Co uczyniono?
Przystosowano bedaca do dyspozycji site. roboczg
dc racjonalnych pohrzeb stotéwki przez zmniej-
szenie przerostéw' tam, gdzie ich Linienie wyda-
wato. sie*rzecza oczywistg .

Kalkulacja robocizny w stotéwkach.

Obecnie czas wyjasni¢ skad pochodzi owa
cena 1 pracogodziny, wynoszaca 51,50 zt oraz
przej¢ do ustalenia kosztéw sporzadzenia 1
obiadu.

Zastrzec nalezy, ze stolbwka zatrudnia procz
pracownikéw/ kuchennych, operatywnych 8 biu-
ralLl6w, ktorych uposazenie wprawdzie nie od-
biega razaco od uposazenia pracownikéw fizycz-

a)

b)

©)

ad 2)

ad 3)

Koszty ogélne personalne: Na koszty ogélne skia-
daja sie wynagrodzenia wszystkich pracownikéw,
Swiadczenia socjalne, dodatki wyréwnawcze,
ekwiwalenty i t. p.

Koszt jednej pracogodziny oblicza sie mnozac,
ilo§¢ personelu przez dzienny czas pracy. lloczyn
stanowi o0gdélng ilos¢ godzin pracy dziennie.
Przyjmuje sie W m-cu 25 dni robocz., stad dla
uzyskania miesiecznej ilosci pracogodzin mnozy
sie dzienng razy 25.

Koszt jednej pracogodziny oblicza sie dzielac
ogélne koszty personalne przez og6lng ilo$¢ pra-
cogodzin miesiecznie,

Czas potrzebny do sporzadzenia positku na 1
uczestnika stotéwki wraz z podaniem do stolu
oblicza¢ nalezy, dzielac dzienny czas pracy przez
dzienng ilo§¢ wydawanych positkbw (przecietna
miesieczna),

Koszt robocizny 1 obiadu oblicza sie ze stosunku
czasu sporzadzenia 1 positku do kosztéw 1 pra-

cogodziny.

Procentowy stosunek tych kosztéw do kosztu
nabycia wiktuatow ustala sie przez poréwnanie
przecietnej ceny produktéw na 1 obiad (65 zt.)
do ptacy za robocizne sporzadzenia positku.

Elementy dziatalno$ci po reorganizacji

Rodzaj llo$¢ pra- % Warto$¢
cogodzin w zh
Obieranie jarzyn 16 232 772,50
gotowanie 3 4.8 154,50
prace magazyn. 4 6,3 206
obstuga kuchni 7 10,7 360 50
podawanie do stotu 8 12,6 412
sprzatanie jadalni 25 39 123,75
wydawanie positkow 4 6,3 206
mycie kuchni i naczyn 12 18,8 618
sprawozdawczos$€ i jadtospisy 4 6,3 206
przygotowaw. czyn. kucharza 2 31 103
inne czynnosci 25 39 123,75
64 100 % 3.296 zt

rcych, jectnak ogoblng swojg kwotg zawazyto bli-

sko 50% na kosztach ‘administracyjnych.
Przystepujac do obliczen nalezy kolejno uch-

wyci¢ nastepujace elementy zasadnicze:

1) koszt jednej pracogodziny,

2) czas potrzebny do sporzadzenia

obiadu,

3) stosunek kosztowlnabycia wiktuatow do kosz-
téw robocizny.

Ad 1) Obi.ozanie kosztéw 1 pracogodziny prze-

prowadz/a Ae przy pomocy nastepujacego wzoru:

0

J 1 g
koszt jednej pracogodziny
ogoélne koszty personalne
1 ilos¢ godziny pracy w ciggu
miesi%ca, (wyprowadzona z dziennej mnozonej
razy 25.

jednego

Przyczym K
0

Przyktad:

wynagrodzenia = . 152.450 zt,
SWIAadCZ, SOC..cioimiiiiiiiieiieie e 24.299
ekwiwalent j9 qqa
razern 195.749 zit.
dNioW Ka i 8 godz.
pracownikéw Lo Ig
dziennie pracogodzin . . . . 152
miesiecznie 152 X 25 . 3.800
195.749 :3.800 515Q
koszt jednej pracogodziny 5150
dzienna ilo$¢ obiadow 359
dzienna ilo$¢ pracogodzin, przeli-
czona na minuty 9120
czas zuzyty na
1 obiad 9120
350 ~ 26 min.
26 : 60 = x : 51,50
x — 51,50 x 26
60 = 22152
22,15 : 65 = x : 100
x = 2215
65 " 34%'



Przy obnizeniu robocizny kuchennej z 88
godzin do 64 czas ogllny (razem z czasem pracy
biuraiistow, wynoszacym. 64 godziny, dziennie)
potrzebny do sporzadzenia 1 obiadu zmniejszy
sie z 26 do 22 minut czyli o 15%.

Pociggnie to za sobg obnizenie kosztéw pro-
dukciji 1 positku do 18 ztotych, 80 groczy, co sta-
nowi W stosunku do kosztéw, nabycia surowca —
28,9%.

Generalizujac nalezy stwierdzi¢, ze idac po
linii usprawnienia pracy kuchennej i Scistej kal-
kulacji finansowej mozna okresli¢ uzasadniong
potrzebami liczebno$¢ zalogi i tg droga ustali¢
procentowy stosunek kosztow produkcji posit-
kéw do kosztow nabycia wiktuatow. Idgc dalej
po tej wytycznej nalezy i mozna dojs¢ do

wzorcow obsady personalnej
stctowek o okreslonym zakresie ustug.

Pominieto w rozwazaniach caly szereg elemen-
téw istotnych jak zagadnienie racjonalnego, sto-
sunku ilosciowego obsady biurowej do operatyw-
nej kuchennej, jak wptyw doboru jadtospisu na

JAN KAMINSKI
Insp. Min. Przem. i Handlu

STOLOWKI

W artykule niniejszym pragne omowic istotne
zadanie i cele jakim majg stuzy¢ stotowki dla
pracownikow przy zaktadach pracy, nazwane
w nagtéwku przyfabrycznymi. Zadania te sg zgo-
ta specyficzne i 'wiekszos¢ ludzi pracy, a nawet
personel kierowniczy stotéwek nie zawsze posia-
dajg wiasciwy poglad na to ‘zagadnienie.

W umystach naszych pojecie ,stotéwka“ ko-
jarzy iiiie z pojeciem jadtodajni, w ktorej pewne
grupy spoteczenstwa, wzglednie pojedyhcze oso-
by, ktére z tych czy innych wzgledéw nie majg
moznosci jadania w domu czy tw restauracji,
otrzymujg swoj normalny positek, awiec obiady,
kolacje itd. po cenach przystepnych. Do tego ro-
dzaju stotéwek nalezaly i nalezg ,stotéwki stu-
denckie“, ,dla inteligencji pracujacej”, ,stotowki
dla inwalidow" i tp.

W poczatkach naszej trzeciej niepodlegtosci
w latach 1945 46, a nawet na Ziemiach Odzyska-
nych do potowy niemal roku 47 zadania stotowek
przyfabrycznych bytly niemal identyczne.

W tych czasach, gdy caty wysitek kladziony
byt na uruchomienie zakladéw produkcji, cze-
stokro¢ w ‘'warunkach zycia i pracy niezmiernie
ciezkich, gdy warunki mieszkaniowe i wyzywie-
nia nie pozwalaly" na to, aby pracownik mogt
mys$le¢ o prowadzeniu wiasnego domu, obowigz-
kiem zaktadu pracy bylo zapewnienie mu taniej
i znosnej na oOwczesne warunki egzystencji.
W tamtych wiec latach pionierskiej pracy sto-
téwka musiatai da¢ pracownikowi catodzienne
utrzymanie lub przynajmniej jeden czy ¢ria
razy dziennie petnowartosciowy positek. W tych
latach stotéwka wraz z innymi Swiadczenitami
W naturze stanowita powazng czes¢ wynagrodze-
nia pracownika.

W miare stebilizacji zycia gospodarczego unor-
mowaly sie réwniez warunki pracy i wynagro-

obcigzenie Stotdéwki, jak znaczenie dostosowania
narzedzi i sprzetu.

Potrgcono zaledwie ogoélnikowo o sprawe me-
chanizaciji.

Uczyniono to celowo.

Nie lezato bowiem w intencji autora, przed-
stawi¢ wyczerpujaco problem, ale wskazac-po
jakiej drodze doprowadzi¢ mozna do usprawnie-'
nia stotéwek .

O ile przedstawione rozwazania znajdg zycz-
liwy oddzwiek u czytelnika 1pobudzg go do czyn-
nego udziatu w opisanej pracy, sktadam pod jego
adresem uprzejma prosbe by zechciat odpowied-
nie materiaty nadesta¢ do redakcji ,Zywienia
Zbiorowego"“ z zaznaczeniem dla kogo sg przez-
naczone.

Sadze, ze nie bez wplywu na rozwdj akcji
usprawnienia stotéwek bytoby réwnoczesne jej
wzmochnienie na odcinku wykonawczym przez
wprowadzenie wspoélzawodnictwa zespotéw sto-
towkowych co przyczyni sie do zwiekszenia wy-
dajnosci pracy.

»PRZYFABRYCZNE«

dzenia, jako tez warunki aprcwizacyjne. Pracow-
nik stworzyt sobie dom, organizujgc swoje zycie,
a tym oamym wyzywienie w sposob najbardziej
mu dogodny. Stotdéwka przyfabryczna zaprzestata
wykonywa¢ czynnosci, ktére nie sg zwigzane
bezposrednio z jej zasadniczym zadaniem, czyn-
nosci dodatkowo narzucone jej przez anormalne
warunki zycia powojennego.

C.zy nalezatoby wysnu¢ wniosek, ze w warun-
kach normalnych stotéwka przyfabryczna jest
zgota niepotrzebnym balastem dla zakladu pra-
cy? Wniosek taki bylby najzupetniej blednym.

Wyraz temu daje uchwata Komitetu Ekono-
micznego Rady Ministrowlz dnia 10.9.1946 r.,
podkreslajgca tak koniecznos$¢ prowadzenia sto-
towek, jak i obowigzek korzystania z nich, wy-
szczegolniajgc wypadki, w ktorych pracownik
moze nie korzysta¢ ze stotowki i ma prawo do
otrzymania ekwiwalentu gotéwkowego.

Rowniez Ministerstwo Przemystu i Hiandlu
niejednokrotnie podkreslato w swych zarzadze-
niach koniecznos¢ prowadzenia stctéwek i ko-
niecznos¢ pobierania wenich positkéw przez pra-
cownikow.

Miarg wagi, jaka Ministerstwo Przemystu
i Handlu przywigzuje do tego zagadnienia, jest
Wydana przez Ministerstwo ,Instrukcja Stotow-
kowa" oraz zarzadzenie wprowadzajgce te
Instrukcje jako obowigzujacga dla jinstytucji
i zakladdéw pracy.

mV Instrukcji tej 8§ 3 okresla cel istnienia sto-
towek przyfabrycznych i ¢towach nastepuja-
cych: ,celem stotéwki jest utrzymanie pracowni-
ka w dobrej formie fizycznej, przez wydanie mu
goracego positku w ciggu godzin pracy w tym
czasie, kiedy jego zdolnos¢ do wysitku fizycz-
nego zaczyna obniza¢ sie wskutek zmniejszenia
sie ilosci energii cieplnej jw jego organizmie."
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Jak wynika wiec z powyzszego stotowka przy-
fabryczna nie jest jadtodajnig, majgca za zadanie
wydawanie positkow o iwiartosci odzywczej nor-
malnego obiadu czy kolacji, nie jedli, wiec namia-
stkg taniej restauracji, czy kasyna, nie jest row-
niez instytucja, majgca-na celu uzupetnienie
szczuptego wynagrodzenia pracownika. Gdyby
stotdwka byta czescig wynagrodzenia, kazdy pra-
cownik nie korzystajgcy ze stotdéwki miatby pra-
wic do ekwiwalentu gotéwkowego, — a tak nie
jest.

Cel jej jest jasny, dajacy korzys¢ obu stronom:
pracodawcy, ktorym przy naszym ustroju jest
Panstwo — przez utrzymanie pracownika przez
caly czas jego zajecia na poziomie fizycznym,
umozliwiajgcym mu nalezyte wykonywanie po-
wierzonej pracy, z drugiej strony pracownikowi
— przez zapobieganie nadmiernemu wyczerpa-
niu sie jego sit, a wiec podtrzymywanie stanu
zdrowotnego organizmu.

Whnioski praktyczne jakie nalezy wysungc
z takiego podejscia do istoty zagadnienia z punk-
tu widzenia organizacji i funkcjonowania sto-
towki powinny by¢ nastepujace:

1. positek w stotdbwce musi by¢ o takiej wartosci
kalorycznej, aby zastrzyk energii jaki daje
byt wystarczajacy dla utrzymania sit fizycz-
nych pracownika do zakoriczenia catodzien-
nej pracy;

2. positek musi by¢ wydany w odpowiednim
czasie, tj. wtedy gdy podtrzymanie upadaja-
cych sit pracownika najbardziej jest stuszne.

W odniesieniu do wniosku pierwszego naleza-
toby przyjaé, ze positek o wartosci odzywczej
800 — 1000 kalorii w zupetnosci spetni swoje
zadanie.

Co sie tyczy wniosku drugiego to, jak wyka-
zaly dlugoletnie doswiadczenia, obnizenie zdol-
nosci fizycznej nastepuje iwlwiekszosci wypad-
kéw po 3-ch do 5-ciu godzinach pracy. Zalezne

BRONISLAW DUCHOWICZ
Kierownik Oddzialu Badania Zywno$ci
i Przedmiotow Uzytku w Panstw. Zakt

Higieny w Olsztynie.

to jest od rodzaju pracy i w zwigzku z tym od
stopnia wkladanego- w nig wysitku.

Przy pracach fizycznych ciezkich pracownik
po 2-ch do 3-ch godzinach powinien otrzymaé
lekki positek w po-s aci herbaty czy kawy z krom-
kg chleba (normalnie robotnik przynosi to ze
soba), a po 5-ciu godzinach — positek pozywniej-
szy -w stotoéwce.

.Sprawy dotyczace ukladania« jadtospisow, hi-
gieny, obslugi i tp. nie sg poruszane w niniejszym
artykule, poniewaz znalazty juz swodj wyraz
w poprzednich numerach miesiecznika ,Zywie-
nie Zbiorowe“li niewatpliwie w dalszym ciagu
bedg pomazane.

Podlane w tym artykule podejscie do zagad-
nienia stotéwki przyfabrycznej w niczym nie
umniejsza jej znaczenia jako zdobyczy socjalnej
Swiata pracy, ani nie przesgdza w zadnym wy-
padku mozliwosci przeksztatcenia w przysziosci
dzisiejszej stotdwka na siotowke tego rodzaju,
o jakiej «wspomina Ob. Mgr. Ludwik Schweiger
we wst%pnym artykule ,Zywienia Zbiorowego*

Sto}owka przeksztalcona w instytucje, ktéraby
byta w stanie da¢ pracownikowi catkowite lub
jednorazowe dostateczne wyzywienie, a wiec
obic.d lub kolacje, spetniataby i to badanie, o kt6-
rym mowa W niniejszym artykule. Nie nalezy
jednak zapominaé, ze -koszta z tym zwigzane nie
-Zmieszcza siew obowigzujgcych obecnie normach
600 800 zt na pracownika miesiecznie.

Z drugiej strony, o ile by pracownik miat do-
ptacaé roznice miedzy przeznaczong na stotéwke
kwo«g i ceng obiadu, co jest dopuszczine po uz-
godnieniu z Radg Zakladowg, powstatyby duze
trudnosci finansowe -da ludzi utrzymujigcych
rodzine, gdyz prowadzenie dwdoch doméw obcig-
Zy powaznie budzet pracownika.

Jest oczywiscie mozliwe rozwiniecie stotéwek
do takiego stopnia, aby mogly zapewni¢ na do-
godnych, i/varunkach réwniez wyzywienie dda
rodziny pracownika, lecz to nara-zie nie jest al#tu-
alne, jezeli chodzi o stotdwki przyfabryczne.

Z DOSWIADCZEN STOLOWNIKA

Zaproszony na tamy ,Zywienia Zbiorowego“l
postanowitem za temat mojego debiutu w \ym
pismie uzy¢ wrazen, jakie nasunely mi sie w cza-
sie mojej wedrowki po- stotbwkach miasta G.
Byty tlo stotéwki pozostajgce pod zarzgdem mia-
sta, w ktérych otrzymywali irawe miejscy pod-
opieczni. Niektére z nich tylko -zwiedzalem, rwin-
nych jadatem osobiscie, bgadz ku s-wemu zadowo-
leniu, badz ku udrece btony Sluzowej mego zo-
tadka. Tutaj wtrgce mimochodem, ze niechetnie
uzywam wyrazu ,stotdwka" i jako bardziej
trafng nazwe tej instytucji uzywam ,dozywial-
niel.

Przez szereg zatem miesiecy korzystatem
z obiadow dozywialni dla przeszio 150 os6b
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i w krétkim czasie nawigzatem zywy kontakt
z kierowniczkg, osobg inteligenipg, -absolwentkg
szkoly goijpootrczej, a nawet uzyskatem role,,
pewnego rodzaju doradcy w sprawach dob-cru
potraw. Dzieki fachowemu kierownictwu, frek-
wencja -w stotdbwce wzrastala z tygodnia na ty-
dzien, mimo ze cena obiadu byla nieco wyzsza,
niz w innych dozywialniach. Ale poznalem i do-
zywialnie inng, tansza, ktora wlokta, marny zy-
wot i po Kilku miesigcach zastuzenie zakonczyta
egzystencje, czego bezposrednim powodem byta
wiasnie niefachowa kierowniczka. Widzimy za-
tem, ze czynnikiem najwazniejszym w dozywial-
ni bedzie osoba kierowniczki, ktora musi byé
fachowcem, obeznanym z zasadami higieny zy-



wienia, ktéra musi wiedzie¢ jak, kiedy i co jes¢
oraz jakie czynniki wplywaja na pobudzenie
zdrowego apetytu. Stotownik poznawszy te za-
sady, przeszczepi je na teren rodziny. W higie-
nicznie prowadzonej dozywialni, niejeden, przyj-
mujac $Swiezo przyrzadzone, zdrowe pokarmy,
codziennie o okreslonej, statej porze (-wazny
moment w odzywieniu) moze sie wyleczy¢ z cho-
réb przewodu pokarmowego. W tejze dozywial-
ni ten i éw nabiera kulinralnych manier, Seidre
dawniej moze szwankowaly.

Waznym czynnikiem zdrowia jest czystosc,
ktéra winien tchng¢ caty lokal, poczawszy od
nakrycia stolowego, skohczywszy na osobach
podlajacych potrawy.

Z doswiadczen fizjologicznych Pawtowa i p-rof.
Pop-ielskiego wiemy, ze sam widok brudu i nie-
mite wonie, dolatujgce z kuchni hamujg t.awi.
odruchy warunkowe, podczas ktérych wydzielajg
sie z zotgdka czynne soki przy proce:ie naszego
trawienia. Podczas jedzenia musimy iréwniez
zwracaC uwage na czystos¢ otaczajgcego nas po-
wietrza', gdyz znajdujacy sie w nim i zadnym
innym gazem nie dajacy sie zastgpi¢ w procesie
oddychania tlen, bierze udzial réwniez w prze-
mianie materii. Czlowiek zasiadajgcy do obiadu
powinien to czyni¢ w mitym nastroju, zapomnie¢
0 iroskach, unika¢ wszelkiej irytacji i sporoéw
z sg.iadarni przy stole, bowiem wszelkie tego
rodzaju stany wptywajg jak najfadalniej na pro-
ces trawienia-. O zapewnienie stctownikowi tych
wszystkich czynnikéw, powinno sie stara¢ Swia-
tte kierownictwo dozywialni.

Ale wr6émy do wspomnianej we twstepie, wlo-
kacej swoj marny zywot dozywialni. Lokal jej
miescit sie przy odlegtej od srddmiescia ulicy.
Ciasny przedpokéj stuzyt za pokédj kasowy
1 wydaw-ilnie potraw, ktére w-ydzielafai sama
pan-i kierowniczka (o ile byta w siedzibie dczy-
wialni ,gdyz niestety czesto w osobistych "inte-
resach wyjezdzata do sasiedliniego miasta). Dziew-
czatko 12 — 13 letnie odnosito potrawy do stoli-
kéw w sasiednim, niewielkim pokoju, gdzie bie-
siadowali ci szczesliwey, ktorzy znalezZli miejsce.
Menu przewidywato: 1) pltynne danie na talerzu
gtebokim Ilufo w filizance, 2) state danie na tale-
rzu plytkim, 3) wreszcie filizanke namiastki
czarnej klawy, czesto- woglle nie podawanej.
Korzystajac z ustug wymienionej stotéwki przez
3 miesigce, kazdego dnia notowatem sktad obiadu,
oceniajac ,n,a oko" ,jego“ kalorycznoSc¢ i dobor
sktadnikéw. Ow dobdr sktadnikow bywatl nie-
kiedy fatalny, np. nieuwzgledniat zupetnie ist-
nienia witamin. To co nazywano ,gulaszem*
W rzeczywistosci ztozone bylo z ttuczonych i -po-
lanych sosem ziemniakow, jedyny kawaleczek
miesa w tej potrawie, wazyt az .. 515 grama.
Porcje te zachowatem na wieczng pamigtke jako
preparat formalinowy. Kaloryczno$¢ obiadowa
wahala sie pomiedzy 310 a 720 kaloriami. Mimo
jednak mego znacznego doswiadczenia w tej
dziedzinie, nie mogltem da¢ sobie rady z oblicze-
niem kalory-cznosci jednego obiadu z pazdzierni-
ka 1946 r. bo oto menu jego skladato sie: 1) z fili-
zanki cieptej w-ody, w ktérej ptywato kilka oczek
tluszczu, 2) z okoto 200 gramow fasoli tréjgatun-

kowej i w trojakim stanie -rozgotowania, od roz-
gotowanej na miazge -a do- zupelnie surowej.
Tym razem obiad nie przewidywat tradycyjnej
czarnej kawy. Z masy fasolowej spozylem jedy-
nie czes¢ ptynna, ilos¢ ta mogta- stanowi¢ maksy-
malnie 50 gr fasoli, o> moze sie wyraza¢ w 173
kaloriach. Wydajnos$¢ mojej pracy w owym dniu
pazdziernikowym nie mogta by¢ zbyt wielka, mi-
mo, ze uzupetnitem obiad az czteremai butkami.

W wymienionej jadtodajni nastréj przy obie-
dzie nie -zawsze byt p-ogodny, a przyczyny bywa-
ty r6zne. Np. wspomniane dziewczalko, podajace
potrawy, wysytane bywato czesto- przez kierow-
niczke do miasta-, wobec czego podawanie po-
trawr ustawato na czas diuzszy, ku wzrastajgce-
mu zniecierpliwieniu stotownikéw. Zadaniu do-
starczenia ,ksiegi zazalen nie uczyniono nigdy
z-adoéC, pisanie zas zazalen n(a luznych kartkach,
co w moich/oczach czesto miato miejsce, nie mia-
to zadnego skutku.

Widzialem réwniez dozywialnie, gdzie goscie
obstugiwali sie sami, donoszac potrawy z okien-
ka przedpokoju kuchennego do swego stolika.
SyS.-em ten natrafia jednak u wielu os6b na
znaczne trudnosci, gdyz nie kazdy zna sztuke ba-
lansowania p-elnymi zupy talerzami. Stad zderze-
nie balanseréw, a w Slad aa tym wzajemne wy-
myslania.  Widzialem réwniez -dozywialnie,
wPktérej panna Wanda i panna Jania-, obstugiwa-
ty stotownikéw w takim tempie, ze zupa juz cze-
kata na stole, nim gos¢ zdotat zdjgé wierzchnie
okrycie i zaja¢ miejsce.

Jdst rzecza jasna, ze koszt utrzymania perso-
nelu podajacego potrawy podraza ogélne wydat-
ki dozywialni nieraz dotego stopnia, ze na kaz-
de 100 .z wydatkowanych, 55 zt obréconych zo-
staje na pokrycie kosztéw robocizny, co odbi¢ sie
musi na ilosci i na jakosci wydawanego pozy-
wienia. Nie dziw, ze przy zlej gospodarce zda-
rza¢ sie moga ,obiadki“ przynoszace pracowni-
kowi okoto 173 kalorie, a warto$¢ pozywienia nie
przekracza chyba 3 ztotych, wiec nie pozostaje
w odpowiednim stosunku do optacanej przez sto-
townika kwoty 30 zt za obiad. Réwniez nie moz-
na zapewne uwaza¢ za wielkie -dobrodziejstwo
dla pracownika, skoro tenze za opiscanych” 30 zt
za obiad otrzyma nieco zupy ziemniaczanej i az
5,15 g miesa z niewielkg porcja ziemniakow i od-
robiny sosu o nieokreslonym smaku. Przytoczo-
ny przyktad menu ,obiadowego” nalezy zapewne
do wyjatkow w stotdbwkach, ktére przy facho-
wym prowadzeniu -mogty by sie staC praktyczng
szkotg higieny odzywiania dla- szerokich warstw
spoteczenstwa. Ujemnych stron stotéwki moga
mie¢ wiecej. Tak np. podawane potrawy nie liczg
sie niekiedy z zapotrzebowaniem jakosci skiad-
nikéw odzywczych, jak réwniez z ich iloscia, t.j.
ich wymiarem. Np. ciezko pracujgcy gornik, kto-
remu nalezy sie pokarm o bardzo wysokiej kalo-
rycznosci, otrzymuje porcje w takim samym (wy-
miarze co urzednik prowadzacy spokojny tryb
zycia przy biurku; takie same porcje otrzymuje
chtopak lub dziewczynka, co cztowiek dorosty.
Jeszcze jeden wypadek nalezy wzig¢ w rachube,
a mianowicie stany chronicznych choréfo, ktore
wymagaja specjalnej diety. Osoba z chorymi ner-
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mkami nie powinna przyjmowac potraw silnie so-
lonych, a nieraz i pieprzonych, albowiem przy-
,hiosg jej bezwarunkowo szkode. Osobie cierpig-
cej na cukrzyce nie wolno przekroczy¢ c¢hwki
(weglowodanéw dozwolonej jej przez lekarza.
Czy jednak w powyzszych wypadkach istnieje
jakas rada, czy stotdbwka moze ratowaé .zdrowie
ludzi chorych? Twierdze, ze — tak, ze moze to
uczyni¢ przy dobrej woli kierownictwa, a prze-
de wszystkim zrozumienia rzeczy z jego stro-
ny. | tak: zabronitbym dozywialniom przesalania
potraw wzglednie nakazat niedosalanie ich z tego
powodu ze pierwiastek sod znajdujgcy sie rw soli
kuchennej ruguje z organizmu, potrzebny nam
pierwiastek potas, natomiast pozostawitbym dla
amatorow przepalania petne sclniczki, pieprz-
niczki, imbiréwki, paprykéwki i inne naczynka
z ostrymi przyprawami, do ktérych ludzie ci na-
togowo przywykli. Istniejg na Swiecie ludy, kto-
re w ogole nie znajg soli (sél jako taka wchodzi
w sktad naszych pokarmow., ziwtaszcza zwierze-
cego pochodzenilai), a skoro jg spozyja, spotykajg
sie natychmiast z silng i przykra reakcja orga-
nizmu. W reformie dozywiatni mozna: pojs¢ jesz-
cze dalej, jezeli chodzi o dobdr potraw wskaza-
nych lub przeciwskazanych pewnym osobom. Ze
tego rodzaju dozywialnia moze istnie¢ — przeko-
nam Czytelnikdéw, wprowadziwszy ich do male-
go, ale ciekawego przedsiebiorstw« gastrono-
micznego, odpowiednio zorganizowanego (stotu-
je siew nim zaledwie cos$ 20 osdb). Oto kazdej so-
boty pani kierowniczka podaje abonentom jadto-
spisy na caly tydzien, abonenci zas i cibonentki
(te ostatnie przewaznie dokonuja wyboru popraw
takze dla mezczyzn) przy poszczegolnej potra-
wie w danym dniu tygodnia dopisujg swoéj nu-
mer, ktory otrzymali przy w;tanieniu do jadto-
dajni. W wyborze potrew kazdy cierpigcy rja
jakas chorobe ,moze sie zastosowa¢ do wskazo-
wek swego lekarza. Na brak urozmaicenia w po-
karmach (wazny czynnik dla zdrowia!) nikt sie
tu nie zali, a wielkg staiwg cieszg sie surowki bcz-
pienr*ne, bezmusztardcwe, a nawet bez dodatku
soli. W skiad tych suréwek wchodzg takze rosli-
ny dziko rosnace, jak np. brukiew wodna, bie-
drzeniec, ogorecznik lekarski, mniszek, kminek,
gpgoce, sos z owocow dzikiej rozy, ktéra spo-
sréd znanych roslin zawiera najwiecej witaminy
C, owoce dzikiego bzu i innych roélin. W czasie
mojej wizyty -Sto}cwnlcy byli juz — jak sie to
mmowi — ,,po zupie“. Z zabarwienia zgbow pozna-
tem natychmiast, ze spozyto izupei boréwkowag
i kiedy to odkrycie zakomunikowatem otocze-
niu — jedna z pan dodala,stowa: ,iste, prosze pa-
na, zupa ta byla pozywna, bo mieliSmy w nigj
tazanki, &«i surowej Smietany w zupie i cukru
pani gospodyni nie zalowata nam“. Drugie danie
stanowita, mato znana potrawa: kruszki czyli
krezka cieleca z ziemniakami i suréwka.
Widzimy tutaj, ze nie tylko miezo szkieleto-
we, ale takze narzady wewnetrzne zwierzat stu-
zy¢ mam mogg za pokarm, a nadto sa z tego
wzgledu polecenia godne, ze zawierajag najcze-
Sciej znacznie wiecej witamin w poréwnaniu
Zz miesem szkieletowym. W jadtospisie znajdowa-
ta sie rowniez watroba w postaci surowego pro-
duktu jako reprezentantka organéw wewnetrz-
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nych zwierzecia zawierajgca duzo petnowarto-
Sciowego biatka. Doskonaty przepis przyrzadza-
nia tego smakotyku znajduje sie w ,Zywieniu
Zbiorowym*“ w numerze 4—6 (7--9). Setki tysie-
cy ludzi na Swiecie zawdzieczajg temu produk-
towi wyleczenie sig, nieraz z najciezszej formy
anemii. Miedzy tymi szczes$liwymi znajduje sie
takze autor niniejszego artytutu, ktéry surowej
wa rchie® i witaminie K zawdziecza wyleczenie
SI? w krotkim przeciagu czasu z anemii wtérnej.
Ccly szereg pokarméw bywa. réwnoczesnie
lekarstwem dla. chorego organizmu. Nader waz-
ny pierwiastek w przemianie materii, a miano-
wicie wapn, pobiera sie w mleku, w mato stoso-
wisne.i, a taniej maslance i mleku chudym., w ka-
puscie i jej odmianach, w marchwi, selerze, ra-
barbarze i im: fosfor, istotny skladnik biatka za-
wartego w z6ttku, miesach, mézdzku i innych
organach wewnetrznych, ,w artykutach spozyw-
czych wchodzi w sktad jader komdrkowych
i znajduje sie obok wapnia w kosSciach. Stosujac
odpowiednie pokarmy mozemy doskonale od-
kwasza¢, w pewnych znow razach alkelizrwac
n?sz organizm. Fachowy kierownik dozywiatni
doktada wszelkich staran. abv, zwtaszcza w okre-
sie wiosennym i letnim, dostarcza¢ stotownikom
tak najwiecei notrrw obfituiacvnh w witaminy
ktére, kumulujgc sie w organizmie, gtéwnie
w Win) robie, stanowig rezerwe na czas zimowy,
kiedy to cztowiek dysponuje niewielkimi ich za-
pasami, np. w krsZionej kenuscie. ogorkach barsz-
czu zurze i innych kiszonkach. Niestychany w in-
nych dziedzinach nieuki rozwéj witamin ologii
przypada na okres po pierwszej wojnie Swiato-
we!. Na chlube naszych kilku lekarzy nalezy nad-
mieni¢, ze z pominieciem ..kuchni tacinskiej* sto-
sowali oni niejako instynktownie szereg produk-
tow, ktore - Jak sie obecnie okazuto - zawiera-
ty poszczegdlne witaminy. | tak np. Dr Breyer za-
lecal swym pacjentom spozywanie otrgb psze-
nicznych w zupach, Prof. krakowskiego Uniwer-
sy £V DIk J*wm-ski — zalecat barszcz i kapuste
jako lek, Dr Tarnawski surowa marchew i pomi-
dory itn.-Obecnie catkiem juz Swiadomie zaleca-
my ryby morek,e, badzto .inko produkt zawiera-
jacy jod, bacz jako artykut obfitujgcy w rztoko
spotykang witamine A i D. Specjalnie odnosi rie
to do ryb tlustych, zwlaszcza zns do watroby wa-
tlusza. Dobry kierownik botowki odréznia' biat-
ko petno i niepetnowartosciowe. O ile w jakim$
dmu wypadnie mu zywi¢ »owych stolownikéiw
produktami z mepetnowartosciowym biatkiem
np strgczkowymi (fasola, grochem, soczewica)!
potrawami macznymi, woéwczas winien postarac¢
sie o rbwnoczesne podanie biatka petnowartoscio-
wego bodaj w niewielkim procencie, atakie biat-
ko znajdzie w mleku, produktach z mleka otrzy-
mywanych, jak w mleku chudym, maslance, se-
rze. organach wewnetrznych zwierzecia iaiach
wreszcie w mato nieb:ety uzywanej soi lub ptat-
kach owsianych, a ostatecznie w ziemniakach
przyrzadzanych jednak w sposéb prawidtowy
o czym moéwit artykut S. Witkowskiej pt  Zie"
mniaki w zywieniu cztowieka“. '
Konczac nmiejuzy artykut, pozwole sobie na
wypowiedzenie szeregu uwag, wzglednie wnios-
kéw .zmierzajgcych do poprawy stosunkéw w do-



zywialniach iw zwigzku z wydajnoScig pracy
0s6b korzystajgcych z nich.

1. Podstawowym warunkiem dla otworzenia
i prowadzenia dozywialni powinno by¢ zdoby-
cie fachowego kierownictwa instytucji. Dorazne
wyszkolenie'i ego rodzaju oséb nalezy odda¢ w re-
ce Swiata lekarskiego lub oséb wyspecjalizowla-
nych w dziale zywienia na naukowych podsta-
wach.

2. Wobec faktu, ze wiele osob wcale nie jada
lub tylko z wielkg niechecig pewne potrawy (nie-
kiedy wypadki idiosynkrazji), nalezatoby pozo-
stawi¢ stotownikom wybér pomiedzy przynaj-
mniej dwoma daniami réznymi. Przeprowadze-
nie tego petitum uwiazam za mozliwe do wyko-
nania.

3. W stotdwkach, nalezatoby wprowadzi¢ cen-
ne pod wzgledem odzywczym a takze smako-
wym, niepodawane lub wyjgtkowo podawane
nastepujace artykuly zywnosci: szereg organéw
wewnetrznych zwierzecia, jak: flaki, watrobe,
grasice, ptuca, gryf czyli wymie kroiwie, nerki,
Sledzione, kruszki, spomiedzy zas mies baranine
i konine .

4. Z innych artykutow roslinnego pochodzenia
nalezy podkresli¢ warto$¢ odzywcza soi z petno-
wartosciowym biatkiem, wielkg zawartoscig tu-
szczu oraz przetwory ze soi (ser i mleko sojowe,
clej sojowy), olej stonecznikowy. Ptatki owsia-
ne i zur z nich wyrabiany, nadto ciuréwki,
W sktad ktorych wchodzg ptatki oweiane.

5. Nalezaloby zwrdci¢ uwage na uzytek sze-
regu dziko rcsnacych roslin, k 6rych sktadniki
odzywcze lub smakotwe, a hawet lecznicze, moga
naszemu zdrowiu przynie$¢ rzetelng korzysé.
Tak np. z zurawin pochodzacy sok stanowi dosko-
natg namiastke cytryny. Ztosliwa pokrzywa w re-
kach kucharki przemienia sie w tagodny szpinak,
obfitujgcy w pierwiastek 'wapn, zelazo i potrzeb-
ny nam chlorofil. O sposobach zastosowania
dziko rosnacych roslin moéwi Zbiorowa Praca
pidral nauczycielek Instytutu Gospodarczego
w Snopkowie pt. ,Przystosowanie Gospodarstwa
|13903n91‘9WGQO do warunkéw wojennych®. Lwctw,
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6. Nalezy zwréci¢ uwage na krew bydleca
i z drobiu jako surogat, z ktérego przyrzadzac
mozna szereg potraw posilnych i obfitujgcych
w biatko i, zelazo. Przepisy sporzadzania potraw
znajdujg sie w pracy wymienionej pod 5. Nalezy
zwroci¢ uwage na pozytek z hodowli krolikow
na mieso, wetne i skorki, a $win na mieso. Swinie
zywi¢ odpadkami z kuchni.

7. Zwracaé szczegolniejszg uwage na czynniki,
ktére wptywaja korzystnie lub szkodliwie na za-
chowanie sie sktadnikéw odzywczych w wyzszej
temperaturze w odniesieniu do iwitamin, biatka
(np. sprawa zuzytkowania szumowin rcsofa-
wych), straty soli odzywczych przy przyrzadizp-
niu jarzyn.

8. Dla zaoszczedzenia opatu i czasu, zwlaszcza
w domach prywatnych, stara¢ sie o rozpowszech-
nienie dogotowywaczy, ktGre mozna sporzadzac
we wlkasnym zakresie lub zamowic u stolarza.

9. Nalezy jak najgorecej zaleca¢ spozywanie
suréwek z dodatkiem lub bez dodatku kwasnej
Smietany lub oliwy, olieju stonecznikowego lub
sojowego.

10. Poczesihe miejsce nalezy da¢ potrawom
sporzadzanym ze sera, posiadajgcego petnowar-
tosciowe biatko, ktérym uzupetnia¢ nalezy jak
najCﬁeéciej niepetnowartosciowe biatka w potra-
wach.

11. W codziennym naszym odzywianiu nalezy
podkresli¢ potrzebe obfitszego pierwszego $nia-
dania, albowiem tzw. obiady stotéwkowe — jak
nasze badania dotychczasowe okazaly — dajg
pracownikowi stosunkowo zbyt mao< kaloryj.
Wedle moich badan ilos¢ ta wynosi tyliko 400 eto
1250 kal. tj. Srednio 820, wedle innych positek
W czasie pracy wynosi jeszcze mniej, bo tylko
700 kal. W $niadaniu nalezato by herbate lub na-
miastke kawy zastgpi¢ takimi potrawami jak:
zurem owaanym lub zytnim z zaprawg maczng
lub kluskami, ziemniaczanka z omasta, zacierkg
na mleku, wodziankg z serem i mastem obok ko-
stek chleba, ptatkami owsianymi, barszczem
z kaszg itp.

ZAOPATRYWANIE STOLOWEK
W ARTYKULY SPOZYWCZE

Sprawa zakupow artykutdow spozywczych dla
stotdwek pracowniczych, podobnie jak i sposéb
prowadzenia Stotdwek nie jest jezzoze ujednoli-
cona i nalezycie rozpracowana. Sag stotowki,
w ktérych zakupow dokonuje kierownik stotdw-
ki przy pomocy personelu kuchennego: Nie dys-
ponujac zadnym Srodkiem lokomociji, kierownik
stara sie zamawia¢ towary tam, gdzie dostawca
moze dostarczyC je na miejsce, za, ¢o oczywiscie
odpowiednio sobie kaze zaptaci¢, lub wykorzy-
stuje do noszenia pracownice kuchenne, ktorym
i tak ciezkiej pracy w kuchni nie brakuje.

Przy innych stoléwkach istniejg cate referaty

zaopatrzenia., zatrudniajgce nieraz ilos¢ oséb nie-
wspotmiernie duzg do ilodci czynionych zaku-
poéw, co w duzej mierze podnosi koszty prowadze-
nia stptéwki.

Jak rozwigza¢ sprawe punktualnego dostar-
czenia odpowiedniej ilosci i jakosci produktow
da" stotéwki? Zdaniem moim, wyrobionym na
podstawie bezposredniej mojej pracy w stotow-
ce, do zaopatrywania Solowki w artykuty spo-
zywcze przy 400 wydawanych positkach dzien-
nie, wystarczy jedfen pracownik, ktéremu na
okreslong ilos¢ godzin w ciggu dnia instytucja
daje srodek lokomocji — wbéz ciezarowy lub poét-
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ciezarowy. Pracownik ten, ktérego w dalszym
ciggu, mego artykutu naizywac bede; kupujacym,
dziata iw Scistym kontakcie z kierownikiem sto-
towki.

Musi to by¢ cztowiek bezwzglednie uczciwy,
nie szukajgcy w swojej pracy ubocznych docho-
doww postaci prowizji pobieranej od sprzedaw-
cow w formie pienieznej, czy w naturze. Musi
pamieta¢ o tym, ze reprezentuje instytucje dla
ktore] dokonywa zakupow i w kazdym zrédle za-
opatrzenia nie znajg go jako ob. X czy Z, ale jako
przedstawiciela takiego czy innego ministertiwa
czy zakladu pracy. Musi doskonale czu¢, ze kaz-
dy zakup winien by¢ korzystny z punktu widze-
nia korzysci ogotu stotownikéw, a nie jego oso-
bistej. Musi orientowa¢ sie w jakosci produk-
téw i ich przydatnosci w zywieniu. Sama umie-
jetnos¢ zidentyfikowania produktu z jego nazwg
to jeszcze o wiele za miata kwalifikacja na kupu-
jacego. Dlatego; tez, twierdze to réwniez na za-
sadzie obserwacji, do zakupow Srodkéw zywno-
&ci bardziej nadajg sie kobiety niz mezczyzni.

Obecnie od momentu zniesienia przydziatow
w naturze dla stotéwek, kierownik stotowki do-
brze wie jakimi funduszami na zakup produktéw
dysponuje w kazdym miesigcu. Fundusze te skia-
daja sie z

1 Dotacji zaktadu pracy w wysoikosci zt 600
Zza m-c na kazdego; stotujgcego sie pracowni-
ka.

2. Ustalanej doptaty ze strony stotownikéw,
wplacanej zgory w kazdym miesigcu przy
wykupywaniu karty stotdwkowej,

3 ie sprzedazy doraznych obiadéw pracowni-

om,

4. Z innych dotacji instytucji wi zaleznosci od
mozliwosci budzetowych,

5. Z uboju tucznikéw z wlasnej hodowli.

W kazdym wiec miesigcu kierownik stotowki
winien sporzadzi¢ preliminarz wplywéw i wy-
datkow stotéwki. Na podstawie jadtospiséw z za-
chowaniem jwszystkich zasad przy ich ukfadaniu,
kierownik stotéwki po porozumieniu z magazy-
nierem co do stanu ilosciowego poszczegodlnych
produktéw w magazynie, przygotowuje plan za-

kupéw na dany miesigc i w odpowiednim termi-
nie wystawia zapotrzebowanie dla kupujacego.
‘W planie zakupow kierownik musi uwzgled-
nic:

1 Zakupy okresowe na okres catego miesigca
np. maka, cukier, sol, przyprawy, fasola,
groch, réznego rodzaju kasze, tluszcz, zie-
mniaki stowem te artykuly,, ktérych prze-
chowanie nie nastrecza zadnych trudnosci,

2 Zakupy tygodniowe—jarzyny ma wioszczyz-
rg), jarzyny okopowe, kapuste, jaja, owoce,

3. Zakupy codzienne — mieso, ryby, zielenina,
mleko, Smietana itp.

W mysl ‘'lego planu kierownik daje zapotrze-
bowanie na zakup, z podaniem na nim terminu
wykonania (pairz nizej).

Zapotrzebowanie winno by¢ wy; itaiwiane ipo
utozeniu szczegdtowego jadtospisu na okres ca-
tego tygoania i oddane kupujacemu przynaj-
mniej dzien naprzéd przed ‘terminem realizaciji
pierwszego zakupu.

Jak i gdzie winien kupujacy realizowac¢ za-
%)Vtvr%i%bowania na artykuly spozywcze dla sto-

n if N . “ «"«u ¢amfipu zywnost
cha zakladéw zywienia zbiorowego winny by
panstwowe centrale zaopatrzenia jak Panstwo
wa Centrala Handloiwa czy Panstwowy Prze
mys Spozywczy, hurtownie ,Spotem” Spoét
azielnm Zwigzku Samopomocy Chtopskiej, Cen
trala Rybna, Rolnicza, Centrala Miesna, Spot
dzielnie® Spozywcow.

o] uunuwinty na naiacn cg
gowych czy zielemakach, gdzie towar otrzymuj
sie bezposrednio od producenta. Jako ostatec:
nosc Uilepy spozywcze, detaliczne, prywata
badz detaliczne targowiska.

Nie mamy jeszcze unormowanych warunkd'
w naszym handlu i niejednokrotnie zdarzajg s
wypadki, ze produkt zakupiony w hurtowyr
sktadzie nie zawsze jest: najodpowiedniejszy
ale wida¢ w tym zakresie duzg poprawe na prze
strzeni ostatnich dwoéch lat a do przyspieszeni
catkowitego unormowania przyczynig sie ngw

Zapotrzebowanie na produkty dla stotéwki Nr

Lp. Nazina produktu llosé
1, Maka pszenna 70% 300 kg
2. Kasza krakowska drobna 100 ,,
3. Cukier 100 ,,
4. SOl biata 100 ,,
5. Pieprz 1,
6. Mieso wieprzowe 70 ,
7. , baranie 60 ,,
8. Kapusta kiszona 100 ,,
9. Marchew 40
10. Filety z dorsza lub lin 60 ,

Warszawa, dnia 2.XI1.47 r.
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Termin .

zakupu Uy agl
~Spotem*

4.X11.47 Stalowa 77

5.XI11.47. Rolnicza Centrala
Miecrna

7.X11.47 Spotdzielnia

11.X11.47 Samopomoc. Cht.

Centrala Rybna

Kierownik stotéwki
(podpis)



niez zaktady zbiorowego zywienia, kupujgc pro-
dukty ,w ramach handlu panstwowego™ i spot-
dzielczego. Miesieczne wydatki zaktadow zbio-
rowego zywienia wyrazajg sie w wysokich licz-
bach. Kupujac w zrodtach zaopatrzenia panstwo-
wych czy spotdzielczych zwiekszamy obroty tych
placowek handlowych i dajemy im moznosc¢ lep-
szego rozwoju i funkcjonowania: Jednocze$nie
jako jeden z odbiorcéw, stanowigcych duza po-
zycje iw obrotach hurtowni panstwowych czy
spoldzielczych, stotéwki zdobedg sobie prawo
glosu w sprawie nalezytego zaopatrzenia ich
w 2ywnosc.

Kupujacy udajac sie do ktéregokolwiek zrédta
zaopatrzenia nie moze, jak sie to popularnie
okresla ,kupowac¢ kola w worku“. Przed doko-
naniem zakupu obowigzkiem jego jest towar
sprawdzi¢ pod wzgledem jakosci, biorgc pod
uwrage jego zewnetrzny wyglad, ilos¢ domieszek,
dian 'wilgotnosci, zapach, kolor itp. W mojej pra-
cy w stotowce miatam wypadki, gdzie dostar-
czony cukier byt bardzo wilgotny, na skutek cze-
go nie u-niknicne bylo manco magazynowe, faso-
la zawierata duzy procent kamykéw i ziarn zbut-
wiatych, ilos¢ miesa po oddzieleniu od kosci byta
procentowo zbyt niska. Zewnetrzna ocena pro-
dutku przed jego nabyciem jest konieczna i dla-
tego kupujacy winien zna¢ podstawowe zasady
towaroznawstwa artykutéw spozywczych i wie-
dzie€ przytem, ze zawsze lepiej optaca sie wyzsza
zaptata za produkt pierwszej jakosci niz niska
cena za produkt drugorzedny. Niukogatunkowy
produkt daje duzo odpadkdéw, a tym samym ce-
na sie wyrownuje. Jednoczesnie przez zakup
produktéw drugiego gatunku- przysparza sie pra-
cy w kuchni np. przebieranie fasoli, szczawiu czy

JADWIGA BADECKA

szpinaku, obieranie drobnych ziemniakéw czy
marchwi.

Jak wyglada dzien pracy kupujgcego? Pierw-
szg czynnoscig jest sprawdzenie stanu wozu, kto-
rym ma wyjecha¢ po produkty. WE,z fen winien
by¢ starannie wymieciony i wymyty, aby pro-
dukty przewozone byly w warunkach odpowia-
dajagcym wymaganiom sanitarnym. Nastepnie
kupujacy pobiera z kasy pienigdze do wyliczenia
tylko na te produkty, ktérych nie mozna zakupic¢
na przelew, wystawia pokwitowanie na dang
kwote i uktada sobie plan pracy, odnotowujgc na
zapotrzebowaniu zrédta zakupu. Magazyn sto-
téwki winien by¢ zaopatrzony w odpowiednig
ilos¢ opakowan jak worki jutowe, skrzynki do
jaj, skrzynki do jarzyn, beczki na kapuste i Sle-
dzie, wiadra i banki na nabiat, wanny do ryb itp.
Kupujacy pobiera cd magazyniera potrzebne mu
w danym dniu opakowania. Przy odbiorze od ma-
gazyniera wszystkie opakowania winny by¢
sprawdzone czy sg cate i czyste. Wowczas przy
zakupie unika sie pobierania opakowan pod. zar
staw, a w nastepstwie wszystkich manipulaciji
ze zdaniem ich w pore i wycofaniem gotowki.

Przy tak zorganizowanej pracy na poczynie-
nie zakupow dla stotéwki wydajgcej positki 400
abotownikom, kupujacy zuzywa przecietnie 4 go-
dziny dziennie. Reszte godzin pracy moze po-
Swieci¢ na telefoniczne porozumienie sie z cen-
tralami zaopatrzenia co do produktéw jakie ma
na dzien nastepny do realizacji i w zaleznosci
od kwalifikacji na inne prace jak np. prowa-
dzenie biezaco, kalkulacji positkodw, sporzadzanie,
*miesiecznylch  zestawienn wydanych positkow,
przygotowanie wykazu stotownikéw na nastep-
ny miesigc, przygotowanie kart obiadowych itp.

HODOWLA TRZODY CHLEWNEJ
PRZY ZAKLADACH ZYWIENIA ZRIOROWEGO

Z prowadzeniem zywienia zbiorowego tgczy
sie prowadzenie gospodarki hodowlanej. Warun-
ki powojenne zmuszajg nas do eblek-o idacych
oszczednosci, nie mozemy wiec pozwoli¢ na mar-
nowanie sig, czegokolwiek co przyczynitoby sie-
przy madrej i ekonomicznej gospodarce do pod-
niesienia jakosci i wartosci positkbw w stotow-
niach pracowniczych. Dlatego o koniecznosci pro-
wadzenia gospodarki hodowlanej przy zaktadach
zywienia zbiorowego nie trzeba nikogo- przeko-
nywac¢. Wiadomo, ze zostajg obierzyny z owocéw
i ziemniakoéw, oraz cenne resztki ze stotu. Pow-
staje pytanie jak je najracjonalniej zuzytkowac.
Najlepszym rozwigzaniem jest wykorzystanie
resziek dla hodowli. Jezeli zaktady zywienia
zbiorowego nie posiadajg zadnej gospodarki rol-
nej, to najekonomiczniejszg jest hodowla trzody
chlewnej, ktéra zuzywa wszystkie resztki ku-
chenne. Jako uzupetnienie zywienia, w okresie
tucznia trzeba tylko dokupi¢ nieduza ilos¢
ctrgb. Rozmiar gospodarki hodowlanej zaleze¢
bedzie od liczby stotownikow a co zatem idzie

od ilosci odpadkéw. W naszych rozwazaniach
zajmiemy sie racjonalng hodowlg $win przy
stiolowni na tysigc osob.

llos¢ trzody chlewnej.

Przy tego rodzaju zaktadach powinno sie trzy-
mac trzode chlewng w ilosci 30—40 sztuk w tym
pod wzgledem wieku mozna je mniej wiecej
ilosciowo tak dobraé: 15 sztuk a 15 — 20 kg,
10 sztuk a 50 kg, 10 szt. a 100 kg. Stan ten powi-
nien by¢ stale utrzymany t. zn. z chwilg uboju
jednej partji ich miejsce zajmuje miodszy tucz-
nik, ktory wchodzi w ostatni okres karmienia.
Dokupi¢ nalezy partie najmtodszych bo sg naj-
tansze i uzupelnia w miare wzrostu pow-shalg
luke.

Urzadzenie chlewow.

Z kolei zajmiemy sie urzgdzeniem chlewni.
Aby Swinie chowaé z pozytkiem muszg na zime
mie¢ ciepty i suchy chlew. Chlewy moga byc¢
wspolne dla kilku $win, lub pojedyncze. Zaletg

11



-fcjerwszrch jest moznos¢ tatwiejszej obstugi, ale
w wypadku zarazy utrudniajg jej opanowanie.
Jezeli oprocz hodowli Swin prowadzi sie hodowle
krow, wtedy chlewy powinny miesci¢ sie w tym
samym budynku co g ajnia da krow, aby byty
cieplejsze. Swinie sg bardzo wrazliwe na zimno>
Zle sie karmig i chorujga. Podtoga moze by¢ z ubi-
tej gliny, lub kamienna ze $ciekiem odprowadza-
jacym na zewnatrz. Nieco wyzej nad podioga
nalezy zrobi¢ prycze z desek przez poét chlewa,
oparta na drewnianych listwach na 8 cm gru-
bych. Listwy te trzeba dookota' obi¢ aby male
prosieta pod nie nie wiazily. mNa tak zrobiong
prycze Sciele sie suchg podscidtke. W zimie jest
znacznie cieplej i Swinki zawsze bedg prycze
wybieraly na legowisko. Wielko$¢ chlewu musi
by¢ dopasowana do iloSci tucznikbw biorac pod
uwage ich najwyzszg wage, tak aby mogly sie
swobodnie obraca¢, a czlowiek mogt wejs¢ dlia
jusuniecia obornika. Kazdy chle'w bez wzgledu
na wielkos¢ musi posiada¢ mate okienko, k ore
w lecie bedzie stuzyto jako wentylator. Okno
dla tucznikéw nie moze by¢ duze, gdyz zbytnia
ilos¢ Swiatta twj chlewie jwplywa Zle na tuczenie.
Karme dla $win nie nalezy podawa¢ w naczy-
niach wysokich i wywrotnych. Do tego celu ma-
daje sie najlepiej mocne, z desek zrobione koryto,
nad nim Sciana ruchoma, czyli klapa zawieszona
u gory na hakach. Przy czyszczeniu koryta lub
spodawaniu karmy klape odsuwa aie ku chlewowi
i zaklada hakiem. Wtedy Swinie nie przeszka-
dzajg w'tej czynnosci. Po skonczonej pracy, kla-
pe przyciaga sie znowu ku bronie zewnetrznej
chlewu i znciAu zakfada sie hakiem. Wtedy ko-
ryto otwarte jest w strong chlewa i Swinie moga
jesc.

Rasy swin

Przystepujac do hodowli trzody chlewnej na-
lezy przed tym ustali¢ jrase, ktora naszym celom
bedzie najlepiej odpowiadata.

Do tuczenia nadajg sie tozw. ,Swinie gotebskie”;
ro.te, dobrze wychowujace swoje mtode. Réw-
niez dobre sg Swinie ,biate zwistouche”, sg ros-
lejsze od poprzednich, tuczg sie dobrze. Za Swin
obcych ras rozpowszechnione sg ,wielkie biate
angielskie, wymagajg jednak wielkiego stara-
nia w przeciwnym razie marniejg. Dobrze zaakli-
matyzowata sie Swinia szlachetna niemiecka tak
zwana ,cstroucha niemiecka“, ktéra dobrze sie
tuczy zwlaszcza ziemniakami. Najlepsze jednak
sg krzyzowiane $winie krajowe z angielskimi bia-
tymi Swiniami, sa wytrzymalsze na zimno, Szyb-
ciej rosng i lepiej wypasajg sie niz krajowe,
&éy czym mieso dajg fadniejsze i delikatniej-

Karmienie Swinh

Rodzaj i ilos¢ karmy dla swin zalezy od ich
wieku. Male miesieczne prosiaki powinny do-
stawaC parowane obierzyny z ziemniakow, wy-
mieszane z pasza zielong w formie do$¢ geutej
papki. Dodatek zieleniny (ipokrzywai, lebioda,
mlecz, krwawnik, liscie z sataty i kapusty, na¢
z marchwi, obierzyny z jablek i tp.) jest koniecz-
nywe wzgledu na intensywniejszy okres wzrostu.
Gdiy wiarunki na .to jpozwalajg prosiaki powinne
pas¢ sie na pastwisku, wtedy karma w chlewie
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jest tylko treSciwszym uzupetnieniem. Poniewaz
™ na~in?jcz$sciej pastwiskiem nie rozporzadza-
trzy razy dziennie gesta

ninv ri"r  lizeJd dosci papke, ztozong z ihiesza-
Z ontrnw ych- obierzyn>zieleniny i resztek
2 0L p .°fmie rzadkich pomyj w porcjach

na? , orreav a nalezy karmic¢ zbyt tre$ciwg

uzv2i.f?£ m S ko hycajg sie, i Wtedy nie
nalo7v H vy, szybkiego ~ przyrostu. Prosietom

S It | f20pida dlarozePch=nia zoladka,

ilo$¢ karmy tres°ciwejOkreSle tUCZenia awi5,iszyC

Poddaniem karmy trzeba zawsze reka
jpatoka £j™"yy 1116 X;3t,za ®or”ca, zwtaszcza geb a
trzvrm’X Yy Ze wz?ledu na swa konsystencje za-
"ewnpfrTr, U‘° HeP" wewngtrz, podczas -gdy
sa bard7n t W:TStwa moze by¢ chiodina. Swinie

pozywiania - We D D NSRS
na K ™ y SWmie nie jedz’> rosng i chud-

MGt Bﬁ éﬁfd&d?éj@z@.isé od 15~ 20»C rwlecie

ci¢"uw-mA~2 lemPeratu,r§ karmy nalezy z>wé-
dych nrftw nie niei Jakichs czesci twar-
sztucca™i fn Ze zblt<L®) na'ezyni2i, ztamanego
wShm B w? Sle bOWIiEm’' ze pracownice
w resztk rb -~ UWa2ajg 1 niejednokrotnie
Illz.v . °2na Znaleqc’kl t%kie oélg&d i.. Na-
ezy wiec pouczyc personél kuchenny jak zbierac
i przechowywac reszjtki. Aby obierany byty
zbvt dinJ » £ ™ y °branycb ziernniakow.
striw  g° 1116 trzymac w wodzie, kierowniczka
rrztd nl:P°Wmna P*yPdnoiAac¢, aby ziemniaka

nnwtor,? Kraniem byty Plukane- Na. obierzyn
' 1 yc SpeCja}I/’lg beczka, codziennie v)\//y)—/

y azwlaszcza w lecie aby obierzyny nie kisty.
To samo dotyczy zbierania resztek z potraw,
.-prawdzie tez trzeba czy pracownik zatrudniony
przy ehcwie swm codziennie szoruje koryto.
Dowiedziong bowiem jest rzecza, ze gdy do ko-

n.iea%’\.n LT ~  ~27tki nieswieze' poprzed-
niego: dnia, domy Swiezg karme, swinie'jesc nie
encg, wyrzucajgc poza koryto i wreszcie zosto.

WGNO, n 2N O o RS M W Al el R
Scidtke dawac stome targana, ¢ [D'krotko cieta
a nie calg réwna Dobrze tez ° o+

i torf do sciotki. 2 dodawac "ocrr?y‘?l

chogzq%o kar S Rkg Eodgh- WaNe (K NS

81‘?2% §éy F%\’X/aremgs 992|9baweréjﬂgaﬁm?s238¥
opasania towar stoninowy. W tym okrede sten-
mowo zmniejsza sie ilos¢ picia, zwieksza pasze
treSciwg dajgc poczatkowo obierzyny a potem
drobne parowane ziemniaki (zbyt male double-
rama w kuchni) z dodatkiem oh,” w ilosci od
r t 3kg oziennie. Dla zaspokojenia niezbednych
potrzeb organizmu w sole mineralne mozna do-
da¢ 10 gramow kredy szlamowanej na jeden Ki-
logram otrgh. Krede mozna tez dodawa¢ i miod-
B;\grzw} prosiakom, gdy majg zbyt malo- zielonej

Choéw maciory

. Jezeli prowiadzi de hodlowle tato duzej ilosci
swm, optaca sie chowac tez maciore, aby nie iwy-



'lawa¢ pieniedzy na zakup miodych prosiat.
Trzeba tylko tak regulowaé prosienie, Elby pro-
sieta rodzity sie dwa razy do roku tzn. do konhca
marca i w kwietniu, a drugi raz w potowie: sierp-
nia lub we wrzesniu. Wiosenne chowajg sie zdro-
wo i silnie, bo tatwo o pasze, jesienne wzmocnig
sie przed: zima o tyle, ze im mrozy nie zaszjkodiza.
Swiezo narodzone prosiaki jzbiera¢ najlepiej
do koszyka miekko wystanego, i swrzystkie razem
poda¢ do szania. Zdarza sig, ze maciora malutkie
Prosiaki dusi, albo zagryza. Aby zapc.biec dusze-
niu nalezy w chlewie da¢ mocng krate na 1 m.
wysokg z wasko wstawionymi szczeblami.
W ten sposob pomieszczenie bedzie podizieldne
na dwie czesci. W jednej bedzie maciora aiw dru-
giej male prosieta, ktore przez drabine, do matki
beda mogtly przejs¢é. W pierwszych jednak dniach
po nasaziniu, daje sie zaraz prosieta za krate na
miekka Scidtke a krate zaklada sie jeszcze deska,
sby nie dostaly sie. do matki z powrotem. Mate
dopuszcza sie do ssania 4 — 5razy dziennie.

Karmienie miodziutkich prosiat.

Po dwodch tygodniach nalezy zaczaé dawac
kilka razy dziennie nap6j z petnego mleka roz-

rzedzonego wodg i ogrzanego', potym dodawac
troche maki poSledniej i otrgb (zagotowanych).
Pamietal trzeba, ze Zle karmione prosiaki powoli
rosng i zle sie potym tuczg. Czas trwania ssania
nie powinien trwac¢ dluzej jak 6 — 8 tygodni.
W wypadku gdy maciorai jpo odigczeniu ma je-
szcze duzo mleka, trzeba je zdoi¢ i dawa¢ mato
karmy aby zasuszyia.

W okresie gdy prosiaki powinne juz iS¢ na
zielong pasze, a pastwiskiem nie rozporzgdzamy,
nalezy ogrodzi¢ miejsce, gdzie moglyby one dag
zywac ruchu i ry¢, co jest potrzebne dla rozwoju
miesni. Przez spozywanie zielonej paszy zdoby-
waja zwierzeta sole mineralne i same zaspaka-
jaja zapotrzebowanie organizmu pod tym wzgle-
dem.

Kastrowanie.

Kastrowanie (trzebienie) wieprzkow nalezy
robi¢ miedzy 4-tym a 6-tym tygodniem po uro-
dzeniu.-Przed operacjg przez 12 godzin nie da¢
nic jes¢, a po operacja da¢ czystg Sciotke.

Przy stolciwmiach pracowniczych, gdzie o go-
spodarce rolnej najczesciej mowy nie ma, ho-
dowla trzody chlewnej bardzo, sie optaca.

KONTROLA UBOJU ZYWCA

(WYJATEK Z INSTRUKCJI MINISTERSTWA PRZEMYStU | HANDLU)

Ze sprawozdan jprzediozonych przez poszcze-
golne Zjednoczenia wynika, iz wiele zaktaddw
pracy prowadzi hodowle nierogacizny, kréw, cie-
iai, i barauéw. Na pierwszy plan wysuwa sie ho-
dowla swin i kré.wj, ktore po uzyskaniu® odpo-
wiedniej wagi sg bite. Mieso i tluszcz z uocju &g
uzywane w kuchni. Na og6t zywiec tuczony jest
odpadkami i r6znymi pozostato$ciami kuchenny -
mi. Obserwuje sie jednak i tendencje zmierzajg-
ce do nabv,wania zywca juz tuczonego i przero-
bienia go na tluszcz, mieso i wedliny we wilas-
nym zakresie. W zwigzku z jtym poaajerny nas e-
pujgce wytyczne, dotyczace nabycia i uboju.

a) zakupy zywca nabywanego bezposrednio

dla ubcju, nalezy przeprowadzac¢ zawsze na

wage, nigdy ,na oko“;
b) przed ubojem i po ubOJu nalezy zywca

C) przyZnabywaniu zywca bezposrednio na
ubdj. jezeli chodzi 0 Swinie, nalezy s arac
sie nabywac sztuki nie mniejsze jak 150 kg

wagi; , e

d) za%py przeprowadzaé¢ komisyjnie,

e) uzyska¢ zezwolenie odpowiednich wiadz
administracyjnych na zakup.

Dla orientacji podajemy za T. W°™ija" & ’
aka jest w przyblizeniu” wydajnos¢ wieprza,

jtory po uboju wazy 150 kg :

2 szynki 0 wadze 22,5 kg
2 topatki 1%(5) .
2 boczki 9,2 i
2 schaby 3,0 y
zeberka 0

kosci a wadze . 43 kg
kietbasy m H3 ,
stoniny m 285
sadfa 73
salcesonu " 35
4 nogi > s 27 ,
ptuca i jwatroba m 44

Naogot przyjmuje sie, ze ubytek po uboju wy-
nosi okoto y6 czesci wagi wieprza. Przy przero-
bie zywca nalezy pamietac, ze:

a) kielbasa winna da¢ ca 1,5% przyrostu wagi
godowego wyrobu w stosunku do wagi mie-
s i tluszezu;

b) przy wyrobie kiszek kaszanych przyrost
wagi wynosi ca 40% w stosunku do wagi
miesaltluszczu i kaszy razem;

0) podczas wedzenia wedlin ubywa ich okoto
6 — 8% w zaleznosci od .temperatury dy-
mu.

Po kazdorazowym dokonaniu uboju
sporzadzi¢ nastepujace zestawienie:

nalezy

koszt uboju i. rozbiérki ... ... Zt
. przewozu z rzezni . . . . i
dodatki i przyprawy Ce »

Razem Zit........

Ponadto musimy sporzadzi¢ -drugie szczego-
towe zestawienie podajac w kg ile otrzymalismy
miesa, tluszczu, kosci, itp. po rozbidrce zywca.
Przy kontroli majgc podana wage; zywca oraz
wage poubojowg, bedziemy mogli tatwo, spraw-
dzi¢ czy rozpietos¢ nie jest zbyt iw-ysoka.
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BRONISLAW'LEBA
Radca Min. Aprowizacji

ZMIANY W STRUKTURZE ODZYWIANIA
W OKRESIE POWOJENNYM

Jest faktem notorycznie znanym, ze skfad ga-
tunkowy przecietnej diety przedwojennej w Pol-
sce i to zar6wno nalwisi jak i w miescie, przed-
stawiaj wiele do zyczenia z punktu widzenia ra-
cjonalnego odzywiania. Jezeli poréwnamy prze-
cietne przedwojenne normy spozycia poszcze-
golnych arlykutéw zywnosciowych w Polsce
i w innych panstwach Europy, to rzuca sie ham
w oczy fakt o wiele wiekszego spozycia u nas
produktow, zawierajgcych weglowodany kosz-
tem produktow zasobnych w biatko, zwlaszcza
zwierzece i w witaminy. | tak jesli porbwnamy
(Maly Rocznik Statystyczny 1939) normy spozy-
cia rodzin roboiniczych, to dla Polski otrzyma-
my najwyzsze normy spozycia ziemniakéw
i produktow: zbozowych, natomiast przecietne
spozycie tluszczéw i produktow biatkowych by-
to u nas znacznie nizsze, niz w innych krajach
europejskich. Bedac eksporterami masta, jaj
i artykutéw miemych, spozywaliSmy ich mniej
niz panstwa od nas importujgce. Sposrcld cytCF
wanych przez Maly Rocznik Statystyczny dzie-
sjeciu panstw (PolskalAustria, Belgia, Bulgaria,
Czechostowacja, Finlandia, Niemcy, Norwegia,
Szwecja i Wiochy) pobijstliSmy rekord niskiego
spozycia jaj i owocow; masta, mleka 1cukru spo-
zywali mniej od nas tylko Butgarzy i Wtosi, mie-
sa, tluszczu zwierzecego i ryb razem — Bulgarzy
i Finnowie.

W ckrezie okupacji rolnictwo nasze doznato
najdotkliwszych strat przede wszystkim w dzie-
dzinie produkcji hodowlanej. To tez w pierw-
szym roku po zakonczeniu dziatann wojennych
struktura naszego spozycia wskazywata jesz-
cze wiekszg przewage produktow weglowodano-
wych (przede wszystkim ziemniakow) niz przed
iwojna. W ciggu jednak dwdch lat ulegta ona
znacznym przeobrazeniom, ktorych przyczyny

tkwig przede wszystkim w nierbwnomiernym
tempie odbudowy poszczegoélnych gatezi produk-
cji rolnej. Zwiekszenie obszaréw uprawy zie-
mioptodéw postepuje o wiele powolniej, niz odr
budowa poglowia zwierzat, a jeszcze wolniej
wzrasta wysokos¢ plonu z 1 hektara uprawy,
uwarunkowana jako$cig ziarna siewnego i tzw.
» Kulturg gleby", ktdrej osiggniecie wymaga wie-
lu lat prawidtowej uprawy i nawozenia. Szybka
odbudowa pogtowia krow, zwierzat rzeznych
i drobiu, oraz gwattowny rozwéj rybctostwa mor-
skiego sprawity, ze procentowy udziat produk-
tow biatkowych w przecietnej normie wyzywie-
nia, wzrost nietylko w odniesieniu do roku goap.
1945/48, ale w niektorych artykutach przekro-
czyt wysokosS¢ przedwojenng, nie osiggajac co-
prawda i sumie bezwzglednych cyfr spozycia
iprzedwojennego. Dla zobrazowania przemian
konsumcji zestawiona zostatla nizej podana
tabela.

Powyzsze zestawienie oparte zostalo na sza-
cunkach produkcji artykutow ipozywezyeh, po
odliczeniu zuzycia na potrzeby nie konsumcyjne
wsi, opracowanych na podstawie danych Giow-
nego Urzedu Statystycznego, przy uwzglednie-
niu importu. W zestawieniu podany zostat row-
niez rozpoczynajacy sie dopiero rok gosp.
1947/48, poniewaz elementy statystyczne, po-
trzebne do obliczenia produkcji sg juz w przy-
blizeniu znane, a wysoko$¢ dostaw zagranicz-
nych przyjeto wedtug planéw importowych.

W zestawieniu  obserwujemy najszybszy
wzrost spozycia miesa, cukru i tluszczéw, pod-
czas gdy konsumcja ziemniakoéw i chleba utrzy-
muje sie mniej wiecej na poziomie 1945/46 ro-
ku. Znaczny wzrost wykazuje rowniez spozycie
mleka i jaj, natomiast podwyzszenie konsumcji
maki w roku biez. uzaleznione bedzie od zreali-

Przecietne spozycie wazniejszych artykutéw; zywnosciowych
w kg na 1 osobe rocznie

Rok gosp. 1946/47%)

Rok gosp.

Artykut 1945/46%)
kg kg

Chleb zytni 103 105
Maka pszenna 185 19,6
Kasze 9,6 9,3
7.i( mniaki 274 1280
Cukier 75 11,5
Tluszcze 39 4,6
Mieso 8,6 12,3
Ryby 31 3
Mleko Itr 63,5 64
Jaja U 1,35

Rok gosp. 1947/48*)

u %% w %70

Spozycia kg spozycia

r 1945/46 r. 1945 46
102 109 106
106 24 130
97 8,7 92
102 280 102
153 135 [tfO
118 6,3 162
143 15,7 183
97 38 123
101 79 124
123 1,6 145

*) Rok gospodarczy rozpoczyna sie od momentu zbiorétn zbéz i wazniejszych ziemioptodéw. W zestawieniu brane

byty pod uwage okresy od I.IX.
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zowania-planu' importowego. Osobng pozycje-
stanowig ryby, ktérych spozycie wzrosto prawie
trzykrotnie w stosunku do przedwojennego.

W zestawieniu nie udato sie niestety uwzgled-
ni¢ pozycji jwarzyw i owocow, jednakze epizo-
dyczne badania ankietowe wykasujg i w tej
dziedzinie istnienie tendencji wzrostu.

Dotychczasowy charakter zmian w strukturze
spozycia moze nas napawa nadzieja, ze idzie-
my w kierunku racjonalnej diety, zarowno poci
wzgledem ilosciowym, jak i wzajemnego' sto-
sunku poszczegélnych jej sktadnikow. Pamietac
jednak musimy, ze nie 'tylko produkcja' artyku-
téw spozywczych warunkuje jako$¢ i wysokosc
odzywiania. Niemniejsza, a raczej nawet powaz-
niejsza role odgryiAiajg przyzwyczajenia konsum-
cyjne ludnosci i wysokosé dochodu spotecznego,
a takze polityka gospodarcza panstwa na odcin-
ku aprowizacji. Niskie spozycie wysokowarto-
Ssciowych produktow biatkowych i owocéw przed
wojng bylo przede wszystkim wynikiem niskiego
dochodu spotecznego — produkowane artykuty
pochodzenia zwierzecego eksportowaliSmy do
zamozniejszych panstw, niskie spozycie cukru
spowodowane bylo politykg gospodarczg pan-
stwa, ktore nakladato wysoka akcyze i premio-
wato wywo6z, a powodem jmalego spozycia ryb

maria strasburger

i -warzyw byly przede wszystkim przyzwyczaje-
nia konsumcyjne ludnosci.

» To tez w ksztaltowaniu spozycia na przysztosc,
w utrzymaniu dotychczasowego kierunku prze-
mian jego struktury, jwszystkie wyzej wymienio-
ne czynniki jwinny by¢ odpowiednio sharmonizo-
wane.

Podstawy produkcyjne istniejg, ogdlna poli-
tyka gospodarcza idzie w kierunku powiekszania
i sprawiedliwego podziatu dochodu spotecznego.
Zalozenia polityki aprowizacyjnej panstwa, jak
to wskazuje Plan Odbudowy Gospodarczej row-
niez sg odpowiednio nastawione. Pozostaje do
zrealizowania najtrudniejszy warunek racjona-
lizacji spozycia-, przeksztalcenie przyzwyczajeh
konsumcyjnych ludnosci. Na tym odcinku naj-
wieksze  osiggniecia uzyskiwata dotychczas
i uzyska¢ moze na przysztos¢ akcja racjonalizacji
zywienia zbiorowego. Racjonalne odzywianie
w stotébwkach pracowniczych i innych instytu-
cjach zbiorowego zywienia, wprowadzanie do jai-
diospiséw tych wartosciowych potraw, ktore
przez spoteczenstwo nasze dotychczas niechifjt-
nie byly sp-zywtane, czy tez poprostu nie miaty
tradycji na- polskim stole, nie tylko bezposrednio
wplywa na. wysokos¢ ich spozycia przez stotow-
nikbw, ale i powoduje zmiane przyzwyczajen,
ksztattuje upodobania na przysztosc.

DODATNIE | UJEMNE STRONY ZYWIENIA
ZBIOROWEGO

Wszystkie ludzkie poczynania nosza na sobie
detno niedoskonatosci i obok _stron dodatnich
ibarczone sg pewnymi wadami, pociggajac za so-
ia pewne niebezpieczenstwa. Zywienie zbiorowe
ne stanowi bynajmniej wyjatku od tej ogolnej

Korzys$ci z niego- wynikajgce sa powszechnie
mane i nie ma powodu dluzej sie nad nimi za-
trzymywaé, zreasumujemy je wiec tylko- pokrot-
:e. Wiadomo, Ze zywienie zbiorowe mozna zorgsh
lizowa¢ ekonomiczniej niz indywidualne — eko-
lomiczniej, -zarbwno pod wzgledem pienieznym,
ak i pod wzgledem ludzkiego czasu i pracy. Po-
Swiecanie codziennie kilku dtugich godzin przez
akiego$ cziowieka po to, by ugotowac positek
ita2czy 3 osob jest olbrzymim marnotraw-
twem ludzkiej energii w czasach, gdy praca jes
tak cenna i gdy wychowanie cz owieka pocigga
ra sobg ogrom wydatkéw dla rodziny i pcnstwa
ogrom wysitku catego szeregu réznych pracow-
likbw. Te ogromne inwestycje wkfadane przez
poteczenstwo w kazdego- cziowieka muszg
imortyzowac sie daleko wydatniej, nizp  JP
wiecenie zycia tego czlowieka na przyrzg
ictraw dla malenkiej liczby osob.

Zywienie zbiorowe stanowi tez o0szczednosé
okalu, opatu, instalacji, narzedzi pracy, co
v kraju do tego stopnia zniszczonym p
ie jak Polska, ma duze znaczenie. afie

Wreszcie, co juz parokrotnie by o p

W naszym pismie, zywienie zbiorowe umozliwia
positek podczas pracy, dostarczajgc pracowni-
kowi nowych zasob6w energii, podnosi jego jwy-
dajnos¢ i chroni go przed wyczerpaniem. Zwlasz-
cza wobec zlych warunkéw' komunikacyjnych,
zywienie zbiorowe usuwa niebezpieczenstwo
ogromnych, wielogodzinnych przerw miedzy
jednym a drugim positkiem.

Oprécz jednak tych wielkich i bezspornych
korzysci, zywienie zbiorowe przedstawia pewne
niebezpieczenstwa, omowieniu ktérych pragnie-
my przede wszystkim poswieci¢ ten artykut,
wskazujagc w miare moznosci sposoby zmniejsze-
nia do minimum wad tej organizacji zywieniai

Gtoéwnym niebezpieczenstwem zywienia zbio-
rowego jest obnizenie jego wartosci odzywczej,
zubozenie go o pewne sktadniki nieodzowne dla
zycia i zdrowia" ludzkiego. Pozywienie przyrza-
dzone zbiorowo ubozeje przede wszystkim
w skiadniki: a) kosztowne, b) tatwo ulegajace
rozkladowi.

Najkosztowniejszym skiladnikiem naszego po-
zywienia jest biatko zwuerzece (mieso i nabial),
oraz te tluszcze, ktére sg bogate w rozpuszczone
w nich jwitaminy (masto i Smietana). Uwzgled-
nianie ich w zywieniu zbiorowym wymaga
znacznych wktadéw pienieznych, a za tym du-
zego obrotu ,a wiadomo, ze jednym z kardynal-
nych wymagan, jakie stawiamy temu zywieniu
jest postulat, aby bylo mozliwe tanie. Pozywie-
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nie zupetnie pozbawione biatka zwierzecego be-
dzie wprawdzie tanie, lecz nie spelnia swego za-
dania. Jedynym sposobem wyjscia z trudnej sy-
tuaciji jest uwzglednianie miesa i nabiatu w ilo-
Sciach wprawdzie drobnych, lecz stale. Jak to
juz byto wspomniane w ,Zywieniu Zbiorowym",
roslinne pokarmy stosunkowo bogatsze w biatko
(maka, kasze, jarzyny strgczkowe,-grzyby) majg
biatko biologicznie niedoborowe. Jest ono niedo-
borowe dlatego: 1) poniewaz jest gorzej wyko-
rzystywane przez ustnej ludzki niz biatko zwie-
rzece; 2) poniewaz brak mu pawnych skfadni-
kow, ktore muszg by¢ 7 zewngtrz doprowadzone
do ustroju ludzkiego (aminokwasy egzogeniez-
ne), posiada natomiast w obfitosci te sktadniki,
ktérych obecno$¢ w pozywieniu jest zbedna,
gdyz ustréj moze je sam wytwarza¢ (aminokwas
sy endogeniczne). Jesli do znaczniejszej ilcSci
niedoborowego biatka roslinnego doda¢ drobne
ilosci doborowego biatka zwierzecego, braki zo-
stajg usuniete, luka wypelniona, wszystkie ko-
nieczne sktadniki skompletowane i pozywienie
z tego punktu widzenia staje sie doborowe. Zdro-
wy instynkt naszych przodkéw juz w zamierzch-
tej przesztosci dyktowat im takie rozwigzanie.
Wszystkie potrawy przekazane nam przez tra-
dycje wykazuja wtasnie najlepsze z posrod moz-
liwych zestawienia produktow tak, ze niedocigg-
niecia, stabe strony jednego sg usuniete przez:
drugi. Tradycja kazdemu z nas przekazata zwy>
czaj jadania klusek, kasz i ziemniakow z mle-
kiem, chieba i klusek z serem, fasoli lub grochu
Zz miesem lub jajami itp. Przykiadéw mozna tu
przytoczy¢ mnoéstwo. A jakiz stad wniosek prak-
tyczny? Oto nie nalezy sie sili¢ na to, by od cza-
su do czasu, w rzadkich okazjach podawac wiek-
szg ilos¢ miesa, jaj, czy mleka, lecz by stale, co-
azien, uzupetniaé pozywienie roslinne, drobng
iloscig odpowiednio dobranych produktéw zwie-
rzecych. Zresztg biatka zawarte w roznych pro-
duktach rosiiituych majg ae takm nawzajem
uzupetia¢. Np. drozdze doskonale uzupetniajg
biatko maki. | znéw nalezy podziwia¢ instyk-
towng madros¢ tradyciji, ktéra nam przekazata
bogaty wybor ciast drozdzowych. Sztuczne $rod-
ki spulchniajgce nie spetnig nigdy tej roli. Réw-
niez biatk o ziemni Sikkw doskonale uzupetnia biat-
ko magki. Starajmy sie wiec o j sknajwiekszg réz-
norodno$¢ przepiséw na ciasta ziemniaczane.

WskazaliSmy jedyne mozliwe rozwigzanie tej
trudnosci, aby pozywienie zbiorowe nie przekra-
czajgc zakre$lonych im ram przez warunki pie-
niezne, nie stalo sie zbyt ubogie pod wzgledem
wartosci biatkowej.

Bardziej ztozong i wielostronng jest sprawa
ubozema pozywienia zbiorowego w skiadniki
tatwo ulegajgce zniszczeniu. Sg nimi: 1) sktadni-
ki mineralne, 2) witaminy.

W skitadniki mineralne pozywienie ubozeje
dlatego, ze przewaznie sg one ciatami rozpusz-
czalnymi i tatwo przechodzg do wody. Z produk-
tu ugotowanego tatwiej przenikajg do wywaru
niz z produktu surowego, ktéry moczymy :w wo-
dzie. Z. jednego i z drugiego wyptukujg sie itym
tatwiej, im produkt jest bardziej rozdrobniony,
t.j. im wieksza jest powierzchnia jego zetkniecia
z woda. Jesli ciecz ta (najczesciej jest to wywar

pozostajgcy po ugotowaniu produktu), wchodzi
w skilad potrawy, nie ma strat wartosci mineral-
nej, jesli zas.jest odlewany jako odpadek, stra-
'y sg olbrzymie. Niebezpieczenstwo grozace war-
tosci witaminowej pokarmow jest jeszcze daleko
wieksze.

Witaminy ging na skutek utleniania, ktéremu
sprzyja: 1) ogrzewanie produktu przy dostepie
powietrza, 2) pozostawienie rozdrobnionego pro-
duktu na powietrzu, z ktérym styka sie wielkg
powierzchnig, 3) zetkniecie produktu z'miedzig
lub zelazem, ktore przyspieszajg utlenienie.

W samych produktach znajduja sie enzymy
utleniajgce, czyli czynniki przyspieszajgce utle-
nianie. Czynniki te dzialajg w odpowiedniej, t.j.
niezbyt wyisokiej temperaturze i w odpowiednim
Srodowisku. W zbyt wysokiej temperaturze prze-
stajg dziata¢ i ulegajg rozkladowi. Stad witami-
ny lepiej zachowujg sie w produktach ogrzewa-
nych mozliwie szybko jponiewaz wéwczas enzy-
my utleniajgce natychmiast ulegaja zniszczeniu.
Powolne ogrzewanie, ktore dluzszy czas utrzy-
muje produkt w stanie letnim, sprzyja dziataniu
tych enzyméw i je::} katastrofalne'dla wartosci
witaminowej produktu.

Dziataniu enzyméw utleniajgcych sprzyja
Srodowisko zasadowe, nie sprzyja kwasne. Dlaj-
tego produkty kwasne nawet ogrzewane zacho-
wuja w pewnym stopniu swag wartos¢ witamino-
wa ,za$ produkty gotowane w Srodowisku zasa-
dowym E(dodatek sody) tracg ja catkowicie i bar-
dzo szybko.

Skérka warzyw i owocdw chroni witaminy za-
warte w komoérkach miekiszu przed dziataniem
tlsnu. Wniosek stad jasny, ze im diuzej [produkt
obrany lezy na powietrzu lub w wodzie (woda
zawiera rozpuszczony tlen) tym bardziej wita,-
miny ulegajg utlenieniu. Dzialanie to bedzie tym
wieksze im bardziej produkt jest. rozdrobniony,
to' jest im wieksza ma’ powierzchnie.

Zelazo i miedz wplywajg katalitycznie na pro-
cesy utleniania, to znaczy, ze przyspieszajg te
procesy, same nie wchodzac w reakcje. Ta>wtas”
nos¢ miedzi i zelaza jest wynikiem zrrilennej
wartosciowosci tych pierwiastkow, co dla, zycia
ustroju ma kardynalne znaczenie. Kazde wiec
zetkniecie produktu z niepobielang miedzig lub
zelazem niszczy gwaltownie jego wartos¢ wita--
minowg. Doswiadczenia wykazaly, ze dziatanie
to jest bardzo gwattowne i w krotkim czasie mo-
ze doszczetnie zniszczy¢ witaminy. Stal nie-
rdzewna nie dziata katalitycznie na procesy
utleniania, dlatego zagranicg juz dzisiaj noze do
obierania jarzyn i do maszynek do miesa, tarki
itp. przyrzady wyrabia sie wytgcznie ze stali nie-
rdzewne;. ,

Z powyzszych rozwazan wynika jasno, ze zy-
wienie zbiorowe stwarza fatalne warunki dla za-
chowania wartosci witaminowej pokarmoéw.
Podsumujemy wszystkie te okolicznosci zywie-
nia zbiorowego, ktére obnizajg wartos¢ pozy-
wienia w ten sposéb przyrzgdzonego:

1 Ziemniaki obiera sie poprzedniego dnia, po
czym przez calg noc mokng w wodzie, kto-
rg nazajutrz odlewa sie, wraz z zawartymi
iw niej ikladnikami;

2. Wloszczyzne czysci sie i rozdrabnia na tar-



kach poprzedniego dnia, a wiec w _ciggu
wielu godzin wystawiona jest na dziatanie
tlenu;

3. Obrane ziemniaki i wtoszczyzna przechowu-
je sie- do nastepnego dnia, niejednokrotnie
w naczyniach blaszanych starych, z ktérych
zeszta pobiata z cyny, a wiec produkty sag
narazane na zetkniecie z zelazem;

4. Kotly, w ktorych gotuje aie strawa sg row-
niez za rzadko bielone, lub tez sa to duze
garnki emaliowane, w ktoérych emalia jest
peknieta i -odstoniete zelazo;

5. Zagotowanie ogromnej ilosci wody w kotle
trwa bardzo diugo i 'dlatego produkty gptu-
ja sie wielokrotnie dtuzej niz w warunlziach
domowych, nagrzewajg sie stopniowo, po-
woli, co jak juz byto wyjasniane powyzej,
sprzyja dziataniu enzymoéw utleniajgcych,

6. Poniewaz zawarto$¢ kotta- musi by¢ nieu-
stannie mieszanai z obawy przypalenia, po-
trawa gotuje sie iwi naczyniu otwartym, co
jeszcze bardziej przediuza czas gotowania,
a nieustanne mieszanie wprowadza ciggle
nowe iloSci powietrza w zetkniecie z pro-
duktem;

7. Poniewaz wydawanie positku trwa dlugo,
nieraz kilka godzin, potrawa przez caly <en
czas trzymanai jest w cieple, na malym
ogniu, tak, ze porcje wydawane pozmej ma-
ja juz tylko bardzo nieznaczng wartos¢ wita-
minowag; .

8 ,Pirzv duzej ilosci porcji trudno doktadni
obliczy¢ ilos¢ potrzebnych produktow, cze-
sto wiec pozo-taia res-z-'ki, ktére nazajutrz
przerabia sie i odgrzewa powtornie, takm ze
;w koncu ich wartos¢ odzywcza jest juz bar-
dzoi mata.

Wszystkie powyzej przytoczone bledy stano-

ig grzech gtéwny zywienia zbiorowego. Swia-

ma celu praca i postawiona na wysok™ pozio-
ie zawodowym, moze woec badz

eddéw tych unikncehé, bad? tez .z-ed® o

inimum ich szkodliwe dziatanie. Podamy pom-

i kilka takich mozliwosci wyprobow any-ch 0,0

Scie w okresie okupacji, w kuchniach b. K.

a) Poprzedniego dnia przygotowywacé hakie
agmenty pracy, ktére me wplywajg na w
& mineralng i witaminowg pokarmUw, (nP-
‘ajaC cebule do smazenia, smazyC ja, J
mumienie stoning, przepuszcza¢ m?,s-0 przez ma-
ynke przygotowywac¢ k uski p zacierk , _
sraniaki i“wloszczyzne o-bierac i “rozdrabniac
ipiero rano i natychmiast gotowac.

b) Jezeli pomimo powyzszego zalecenia wio-
szczyzna jest oczyszczona i -pokrajana, nalezy jag
przechowywac przez noc w zwilzonych czystych
Sciereczkach, -nie zaS w metalowych naczyniach.

c) Pobiate kottbw odnawiaé jak najczesciej,
uzywac nozy ze siali nierdzewnej.

d) Gotowaé potrawy raczej w kilku mniej-
szych naczyniach, niz w jednym wielkim kotle.

e) Ziemniaki i wloszczyzne rozdrabnia¢ do-
kiadnie i wrzuca¢ na wrzacg wode na % godzi-
ny przed wydawaniem positku, aby jak najbar-
dziej skroci¢ czas gotowania, wywaroéw nigdy
nie marnowac, lecz dodawac do zupy.

f) Kluski, kasze i w ogdle produkty maczne
gotowa¢ oddzielnie w mniejszych naczyniach
aby unikng¢ ewentualnego przypalenia potrawy
i koniecznosci ciggtego mieszania zawartoSci
kotta.

g) Potrawy, -ktére majg by¢ podane na zimno,
zaraz po ugotowaniu przelewa¢ do mniejszych
naczyn i studzi¢ jak najszybciej.

h) Usprawni¢ wydawanie porcji tak, aby po-
trawy jak najkrécej staly po ugotowaniu na
ogniu.

i) Jak najskrupulatniej oblicza¢ ilo$¢ p-orcji
tak, aby nie pozostawaly resztki. Zuzywac je
rw tym stanie, w jakim pozostaly, nie przerabiac¢
powtdrnie.

Trzeba jedna-k powiedzie¢ sobie, ze pomimo
stosowania, tych zasad, duze straty wartosci wi-
taminowe] sg nieuniknione, dlatego musimy nie
tylko dba¢ o mozliwe ich ograniczenie, ale row-
niez stale dopetnia¢ te wartosci, nie gotujgc tych
produktéw, ktére .moga by¢ spozyte w stanie su-
rowym. Zasadniczo mozna spozywa¢ w stanie su-
rowym wszystkie te produk-y, ktére nie zamie-
rajg skrobi i wiekszych ilosci drzewnika. Musi-
my wiec dazy¢ do opracowania jak najwiekszej
liczby przepiséw potraw, odpowiednich dla ku-
chni zbiorowych. Otwiera, oie tu- wdzieczne pole
do- popisu dTa doswiadczonych i p-cmystowych
go,spodvn. ,Zywienie Zbiorowe" przechodzi tu
tez z nomoca, zamieszc-zaigc w kazdym numerze
wyprébowane przepisy. A zwalczanie jedno,staj-
nosci pozywienia jest jednym z naczelnych wa-
runkow jego prawidtowosci. Pozywienie jedno-
stajne nie p-obudzai apetyiu, a wiec jest gorzej
trawione i przyswajane. Przy tym dostarcza cig-
gle tvch samych sktadnikow w tej samej ilosci
i w tvm samym zespole, co ni-e daje zadnej re-
friojmi, ze wnzystkie potrzeby.ustroju zostaly
w dostatecznej mierze zaspokojone.

Pozywienie zbiorowe speini wiec calkowicie
swojg doniosta role spoteczng dopiero wéwczas,
gdv zastosuje wszystkie ts metody pracy, kto-
rych wymaga od nas dzisiejszy stan wiedzy.

Wcbec licznych reklamacji Redakcja uprzejmie zawiadamia czytelnikéw, ze z powodu oszczed-

Zywienie Zbiorowe*" ukazuje sie w ciggu ostatnich miesiecy jako kwartalnik. Stad

powstaly duze, lecz wyttlumaczone przerwy w wysyke pisma’



Z CZASOPISM ZAGRANICZNYCH

NOWE KIERUNKI W NAUCE O ODZYWIANIU

(Streszczenie z wykladu w Tow. Lek. w Edyn-
burgu, 3 pazdziernika 1944).

W rozwoju nauki o0 odzywianiu, podobnie
zresztg jak w innych naukach lekarskich, zazna-
czajg sie wyraznie dwie fazy. W okresie pierw-
szym, ktory tkwi poczatkami swoimi w zesziym
stuleciu, nauka o odzywianiu byfa prawie wy-
tacznie nauka opisowa. Badacze tego okresu po7
stugiwali sie gtéwnie metodami analitycznymi,
zapomoca ktorych zdotali zbada¢ sktad zywno-
Sci. oznaczy¢ warto$¢ kaloryczng poszczegodlnych
skladnikéw, ustali¢ zapotrzebowanie dietetyczne
czlowieka i zwierzat, ‘w stanie zdrowia i niekto-
rych chorobach. Ukoronowaniem prac -tego okre-
su byto odkrycie witamindw, ktore jednoczes$nie
zapoczgtkowalo druga faze rozwojowg. Ideg
przewodnig tego nowego okresu, Lory obecnie
przezywamy, jest! nie tyle analiza chemiczna, ile
odkrycie funkcji poszczegolnych sktadnikow
odzywczych i zbadanie reakcji tkankowych, kt6-
re warunkuja czynno$¢ i przemiane poszczegol-
nych sktadnikéw; od tych bowiem reakcji sa za-
lezne bezposrednio i wybidrczo najrozniejsze
wazne funkcje ustrojowe, jak to wzrost, trawie-
nie, przewodnictwo podniet nerwowych, rozwdgj
kosci, funkcja wydzielnicza gruczotéw itp.

Szvbki rozwoj tych badan nie oznacza jednak
bynajmniej, ze prace analityczne stracity na swej
aktualnosci. Przeciwnie, ozywity sie one na no-
wo w czasie wojny i dostarczylty wiele nowych
i ciekawych faktéw. Mam tu na mysli w pierw-
szym rzedzie cenne materialy, opracowane przez
duze sztaby pracownikdw naukowych w ramach
akcji tego rodzaju instytuciji, jak Wydziat Eko-
nomiczny Ligi Narodéw w Genewie, ,National
Research Council* w Ameryce, ,Medical Re-
search Ccuncil®* w W. Brytanii, UNRRA, ,Nutri-
ticn Society” i wiele innych (1).

Ogromny postep zaznacza sie szczegdlnie zywo
w chemii analitycznej biatek; dzieki uzyciu czu-
tych reakcji chemicznych lub tez zapomoca wy-
biérczo dziatajacych szczepdéw niektorych bak-
terii, mozna dzi$ okresli¢ ilosciowo r6zne amino-
kwasy w matej, kilkugramcwej prébce biatka
zwierzecego czy tez roslinnego.

Dla pobieznego zilustrowania zmiany, jaka
zaszla w sposobie mys$lenia i w metodach bada-
nia stonowanych obecnie, pozwole sobie naszki-
cowac -trzy przyktady, z ktérych pierwszy doty-
czy sktadnikéw mineralnych, drugi biaika, atrze-
ci odnosi sie do witaminow.

Sktadniki

Gléwna metodag badania w tej dziedzinie byto
do niedawna oznaczanie tzw- bilansow mineral-
nych, tj. okreslenie, dla kazdego elementu z osob-
na, stanu réwnowagi miedzy iloScig usunietg
droga wy dzielin i wydalin. Zapomoca tej metody
udato sie w pewnych razach ustalic minimum
fizjologiczne dla sktadnikéw mineralnych, aw in-
nych razach mozna bylo wyprowadzi¢ pewne

mineralne (2).
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whnioski o znaczeniu sktadnikéw mineralnych dla
niektérych funkciji ustrojowych (np. znaczenie
wapnia dla przemian w kosciach), naokot jednak
badania te nie dostarczyly odpowiedzi na pyta-
nie, w jaki spozob przetwarzajg sie j dzi.ataja po-
szczegoblne elementy w ustroju ani tez, w jakiej
formie .wystepujg we krwi i w tkankach. Stan
ten ulegt dopiero zmianie w miare udoskonalen-
ia metod mikroanaliiycznego badania sktadni-
kéw mineralnych. Tak np. mozna obecnie okre-
8li¢ doktadnie ilos¢ miedzi, cynku, oftowiu i ze-
laza w 10 cm szes¢, krwi, kiedy dawniej trzeba
byto do tego celu bardzo duzych ilosci krwi; no-
woczesna analiza tych metali opiera sie na uzy-
ciu czutych odczynnikéw organicznych, z kt6-
rych kazdy reaguje wybidrczo z innym metalem
lub z malg grupg metali, np. dw-uetylo-dwutio-
karbamian z miedzig, dwupirydyl z zelazem,
dwufenilotiokarbazon z cynkiem i z otowiem.

Przy blizszym badaniu okazalo sie, ze rdzne
metale, w szczegoélnosci za$ zelazo, miedz i cynk
nie znajdujg sie we knwd i w tkankach w for-
mie soli nieorganicznych, lecz w postaci enzy-
mow czyli zwigzkéw biatkowych opatrzonych
specyficznymi funkcjami katalitycznymi. Tak
np. okazalo sie, ze cynk znajduje sie w krwin-
kach w postaci ,anhydrszy kwasoweglowej* czy-
li enzymu, ktory spetnia w transporcie dwutlen-
ku wegla z tkanek do ptuc role .podobng jak he-
moglobina w transporcie tlenu ptuc do tkanek;
od aktywnosci enzymu cynkowego zalezy szyb-
kos¢ wymiany jonu dwuweglanowego, miedzy
krwinkami a osoczem, a posrednio poziom tzw.
rezerwy alkalicznej we krwi. (3)

Nadmieni¢ nalezy, ze brak jednego elementu
w pozywieniu moze spowodowac, ze ustrdj zatra-
ci zdolnos¢ do zuzytkowania innego elementu.
Tak np. miedz, spetnia w ustroju funkcje katali-
tyczng w syntezie hemoglobiny, to tez brak mie-
dzi w pokarmie moze spowodowac anemie.

Biatko (4)

_Czasy, kiedy zapatrywano sie na biatko gtow-
nie jako na wartosciowy skiadnik pozywienia
i budulec dla biatka tkankowego, minety juz bez-
powrotnie. Dzi$ wiemy, ze istotne znaczenie bia-
tek w ustroju polega na jego zdolnosciach enzy-
matycznych; niedaleki wydaje sie dzien, kiedy
bedziemy mogli stwierdzi¢, ze kazde bialko
tkankowe spetnia role jakiego$ enzymu. Jako
przyktad wystarczy przytoczy¢ grupe bialek juz
skrystalizowanych, ktére dzialajg jako enzymy
w reakcjach posrednich glikogenolizy migsnio-
wej czyli w przemianie glikogenu na kwas mle-
kowy. (5) Niedobor biatka w Pozywieniu jest
dlatego tak niebezpieczny, ze moze doprowadzi¢
do uposledzenia waznych funkcji katalitycznych
w tkankach. Tak np. anemia napotykana w cza-
sie wojny nie jest wywotlana brakiem zelaza
w pokarmie, lecz jest spowodowana prawdopo-
dobnie brakiem biatka doborowego, bez ktérego
uetréj nie moze wytworzy¢ globiny czyli czesci
biatkowej hemoglobiny.



Witam iny (6)

Nowe badania nad witaminami wskazujg, ze
istotne znaczenie tych substancji polega na tym,
ze wchodzg one w skfad waznych enzyméw. Tak
np. aneuryna czyli witamin Bi wystepuje
w tkankach w formie ko-emzymu warunkujgce-
go przemiane kwasu pyrogronowego; nic tez
dziwnego, ze w braku aneuryny (np. w beri-
beri), kwas pyrogronowy nagromadza sie we
krwi w duzych ilosciach. Inny witamin,”r.ybofla-
wina (B-), wchodzi w skltad enzymu, ktory prze-
mienia w tkankach ksantyne na kwas moczowy-
Jeszcze'inny, amid kwasu nikotynowego (prze-
ciw-pellargicz,ny), jest czescig sktadowa™ kozy-
mazy czyli koenzymu glikogenolizy. W ostatnich
latach postgpity tez szybko naprzéd prace nad
wchfanialnoscig witaminéw z jelit. Okazuje sie,
ze niektére preparaty witaminowe w ogole nie
absorbujg sie z jelit; z drugiej strony niektére
witaminy, np. amid kwasu nikotynowego, praw-
dopodobnie pochodza nie tylko z pozywienia, ale
tworza sie takze w jelitach, a to pod wptywem
mikroflory. (Np. wskutek wyjatawiajgcego dzia-
tania niektorych preparatéw lekarskich z grupy
sulfamilamidu), witamin nie tworzy sie w jeli-
tach, co moze spowodowaé¢ awitaminoze. W po-
dobnych zjawiskach nalezy doszukiwac sig; przy-
czyny dla faktu, ze nie wszyscy ludzie reagujg
w tym samym stopniu na brak witamindw,
a takze, ze schorzenia przewodu pokarmowego
sg waznym czynnikiem usposabiajgcym do awi-
taminoz.

Pisdmiennictwo:

(1) Zwiezte lecz doktadne dane o postepach na-
uki o odzywianiu w czasie wojny znajdzie
czytelnik w Procedings of the Nutrition So-
ciety, wydawca: W. Heffer, Fetty Cury,
Cambridge; dotychczas ukazaly sie dwa to-
my Publikacje Ligi Narodow w Genewie
sg w W. Brytanii na skladzie w f-mie Allen
and Unwin, 40, Museum Street ,London,
WC1 Inne publikacje godne polecenia: Re-
commended Dietary Alowances — Rational
Research Council, Washington 1943, Food
Consumption Levels in USA, Canada end
Gt Britain, H. M- Stationery Office 1944;
Final Act of the United Nations Conference
on Food and Agriculture in Hot Sprongs
1943 H. M. Stationer Office 1943.

(2) A. £’ Sohl. Mineral Metabolism, Reinhold
Publishing Co, 1939.

(3) D. Keilin & T. Mann, Biochemical Journal,
34,1163, 1940.

(4) E J Cohn & J- T. Edsall, Proteins, Aminoa-
cids and Peptides, Reinhold Publishing Co,
1943,

(5) T Mann & C. Lu/twak - Mann, Non - Oxida-
tive Enzymes, Annual Review of Biochemi-
stry, 13,25,1944.

(6) Newa literatura o witaminach zawiera wie-
le cennych monografii sie nie brak réwniez
publikacji nie naukowych. Godng polecenia
jest krotka lecz doskonata monografia E. A.

Evansa, The Biological Action of the Vita-
mins, Universytety of Chicago Press 1942.
Wiele interesujgcych artykutéw znajdzie
czytelnik rowniez w rocznikach amerykan-
skich Vitamins and Hormonos, Académie
Press; dotychczas ukazaly sie dwa tomy.
Lekarz praktyk znajdzie wiele Scistych da-
nych o preparatach witaminowych - farma-
ceutycznych w matym lecz dobrze utozo-
nym skorowidzu The Vitamins, Pharma-
ceutical Presag 17, Bloomsbury Square, Lon-
don WCL.

DOC. DR TADEUSZ MANN

Molteno Institute, Cambridge
sLekarz Wojskowy" Edynburg 1945

DOZYWIANIE SZKOLNE
(Nutrition Reviews, January 1945).

Dobrze obmyslony program dozywiania dzieci
ezkolnych jest powszechnie uwazany, jako naj-
bardziej skuteczny srodek nie tylko dopetniania
wadliwego zywienia szerokich mas dzieciecych,
ale takze rozpowszechniania prawidtowych przy-
zwyczajen i -upodoban w kej dziedzinie, co bynaj-
mniej nie jest rzeczg btahg i p-odrzednego zna-
czenia. Obydwa te punkty widzenia muszg by¢
brane pod uwage przez czynniki odpowiedzialne
za zdrowie i wychowanie miodego pokolenia.
Znaczenie, ktére witadze oswiatowe Standéw Zjed-
noczonych przypisujg $niadaniom szkolnym, zna-
lazto swéj -wyraz w memoriale, zlozonym przez
Dra Studebakera. Opiera sie on na fakcie, ze
na 2 miliony rekrutéw w- USA, 50% zostatlo od-
rzuconych przez Wojskowa Komisje Lekarska,
ktéra stwierdzita zarazem, ze sposrod zdyskwa-
lifikowanych 60% wykazywato defekty, ktére
przez umiejetng opieke nad dzieckiem i mio-
dzieza bytyby do unikniecia. Fakty te wskazujg
na to, ze nawet w Ameryce daleka droga dzieli
jeszcze obecng rzeczywistos¢ od takich warun-
kéw bytu i wychowania-, ktére kazdemu obywa-
telowi umozliwityby pelny rozwdj biologiczny.

Dr. Studebzker jest: zdania, ze ogromna czies¢
odpowiedzialnosci za ten niezadawalajacy stan
rzeczy spada na$ szkole publiczng, poniewaz
w ostatnim c¢wieréwieczu odpowiednia opieka
nad zdrowiem dziecka i troska o usuwanie jego
schorzen nie zatoczyta odpowiednio szerokich
kregow. Wychowanie fizyczne w szkole chociaz
obowigzkowe, nie stoi takze na odpowiednim
poziornie. O tatnia wéjna stanowita potezny bo-
dziec dla podniesienia sprawnosci fizycznej. Po-
niewaz widoczng sie stata Scista zaleznos¢ pomie-
dzy poziomem zywienia i sprawnoscig fizyczna,
dozywianie szkolne nabratlo tym wiekszego
znaczenia.

Dr. Studebaker w swym memoriale wskazuje
na 6 punktow, ktére wychowanie fizyczne musi
uwzgledni¢ w< okresie powojennym. Naczelnym
punktem jest zadanie, aby kazde amerykanskie
dziecko otrzymywato petnowarto$ciowy positek
potudniowy, co ¢tanowi jedyng mozliwos¢' nie
tylko podniesienia zdrowotnos$ci, ale.i zebrania
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mcennych doswiadczen w dziedzinie ,wychowania
'zywieniowego*.

Punkty Dra Studebekera: 1) koniecznos¢ opra-
cowania odpowiednich i umiejetnie slopniowa-
nych programow, obejmujacych wszystkie dzie-
dziny wychowania fizycznego, 2) zaopatrzenie
zakladéw wychowawczych we wszystkie nowo-
czesne urzadzenia i instalacje sanitarne, wiacza-
jac w to sale gimnastyczne i boiska, 3) stworzenie
odpowiedniej opieki lekarskiej, 4) systematyczne
wskazéwki i pouczania higieniczne, 5) szeroko
zakrojona akcja obozéw wakacyjnych.

Program dozywiania szkolnego jest obecnie
wadliwy pod wieloma wzgledami. Dla wielu za-
ktadéw naukowych jestlto zupetnie powa dzie-
dzina dziatalnosci. Wymaga ona powaznej zna-
jomosci zasad zywienia, w przeciwnym razie nie
mozna oczekiwa¢ wynikOw. Konieczne jest tu
Sciste wspotdziatanie kierownictwa kuchni szkol-
nej, opieki lekarskiej i grona nauczycielskiego,
bez ktérego wspdtpracy nie beda osiggniete wy-
niki wychowawcze.

Dietetycy czynni w akcji dozywiania szkol-
nego muszg sobie jednak zdawaé sprawe z tego,
ze wychowanie fizyczne miodziezy jest pojeciem
szerszym i nie moze poprzestaC tylko na dozy-
wianiu.

ZYWIENIE PODCZAS CIAZY
(Nutriiion Reviews, September 1945)

Cigza stwarza liczne zagadnienia w dziedzinie,
zywienia, na ktore odpowiedz nie zawsze jest
tatwa. Przede wszystkim musi by¢ wzieta pod
uwage zdolnos¢ ustroju do magazynowania
pewnych sktadnikédw pozywienia. Ustrdj kobiety
ciezarnej' posiada-, duzg zdolnos¢'gromadzenia
zapasOw na okres niedoboru pewnych skitadni-
kéw. Jesli takiego niedoboru nie bedzie przez
caly okres cigzy, zapasy zostang stopniowo .wy-
dalone. Przyktadem tego jest gospodarka, wodna
podczas cigzy, a takze gospodarka azotem, wap-
niem i witamintem A. Ustrdj kobiety ciezarnej
magazynuje tez zelazo. Skutkiem tego zywienie
podczas cigzy stanowi odrebne i zawite zagad-
nienie.

Poziom witaminu A we kiwi obniza sie bez
wzgledu na to, jaki byt przed cigza, co zwlasz-
cza zachodzi w wysokim stopniu w ostatnim
okresie cigzy, po porodzie podnosi sie znoéw b.

. szybko. Tego obnizenia witaminu A we krwi nie

mozna przypisywa¢ wylgcznie pobieraniu tego /

sktadnika przez ptéd, gdyz jest ono b. znaczne.
Co sie tyczy zawartosci witaminu C we krwi cie-
zarnych, to podlega* ona znacznym wahaniom
w zaleznosei od sposobu zywienia sie.

Wszystkie badania wskazujg na to, ze ptdd
jest pasozytem ustroju matczynego), pobieraja-
cym wszystko co mu potrzeba do rozwoju, czesto
z uszczerbkiem matki. Dlatego w pierwszych
granicach ograniczenia w pozywieniu matki nie
wplywaja na wage plodu, co oczywiscie nie
zmienia faktu, ze nie moze on pobrac nic -takiego,
czego matka w ustroju swym nie posiada. Stad
dzieci matek zle zywionych wykazujg zly. roz-
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woj fizyczny. Stwierdzono, ze niedobdr zelaza
w pozywieniu matki powoduje stabe magazyno-
wanie tego skfadnika w ustroju ptodu i chociaz
noworodek przychodzi na $wiat z normalng ilo-
Scig hemoglobiny we krwi, to juz w ciagu pierw-
szego roku zycia wpada w powazng anemie.

Ustréj noworodka jest ubogi w witamin A
i stosunkowo do zasobow -tego witaminu u do-
rostych wynosi zaledwie potowe. Stanu tego nie
mozna zmieni¢ nawet przez zywienie matki po-
karmami bardz.6 bogatymi w ten witamin. Ptodi
jest bogatszy w witamin C niz ustriijj matczyny.
Wypadki niedoboru witaminu sg wynikiem diety
zbyt ubogiej w ten witamin.

Stad wniosek, ze odpowiednia ilos¢ zelaza i wi-
taminu C w pozywieniu ciezarnej ma wielkie
znaczenie dla zdrowia matki i dziecka.

BADANIA PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
PRZEPROWADZANE W HOLANDII PODCZAS
WOJINY

Przy uniwersytecie w Amsterdamie istnieje
od czasu | wojny Swiatowej Instytut do Bada-
nia Zagadnien Zywienia stworzony przez p-rof.
Van Leersum. Podczas Il wojny Swiatowej In-
stytut ten zajmowat sie badaniem najbardziej
podstawowych w Holandii grup produktow spo-
zywczych, amianowicie ziemniakow, chleba i na-
biatu. Specjalng uwage poswiecono badaniu za-
wartosci tiaminy, czyli witaminu B> krwssu &§
korbinowego, czyli witaminu C, grupie witaro.i-
néw Ba, zwigzkom biatkowym, oraz tym skiadni-
Iéon?] mineralnym, ktére wystepuja tylko w Sla-

ach.

Badania doprowadzity do nastepujacych wy-
nikow. Wiadomo, ze wp.ro'wadzeniu ziemniakdéw
do Europy nalezy przypisa¢ wygasniecie kleski
szkorbutu, ktéry w S$redniowieczu stanowit
straszliwg plage ludzkosci .Poniewaz uprawa zie-
mniakéw daje duzy plon z hektara, jest; to, pro-
dukt nadajacy, sie najlepiej do uprawy podczas
wojny, gdy przywdéz srodkéw zywnosSci z innych
krajow jest uniemozliwiony i kazdy naréd musi
poprzesta¢ na wiasnej nrodukcjii. To tez podczas
ostatniej wojny Holandia bardzo zwiekszyta ob-
szary zajete pod uprawe ziemniakow, =a nawet
na ten uzytek przeznaczono duze obszary tgk.

Badanie zawartoSci iiisminy w ziemniakach-
wykazato dla wszystkich gatunkéw przecietnie
85 mg tiaminy na 100 kg ugotowanych ziemnia-
kéw. Jest to iloS¢ b. znaczna, zwazywszy, ze prze-
cietny Holender spozywa dziennie 500 gr zie-
mniakow, a nawet podczas woiny ilos¢ ta bvia
wieksza. Nalezy przyjaé, ze ta dzienna racja do-
starcza mu 423 ro.ikrcgram.6w tiaminy, t-j. 30%
dziennego zapotrzebowania tego witaminu.

Roéwniez ziemniaki stanowig w Holandii gtow-
ne zrédto kwasu askorbinowego (witaminu C),
co zwlaszcza dotyczy okresu wojny, gdy dowodz
owocow potudniowych (cytryn i pomarancz) zo-
stat przerwany. Przed wojng Holandia sprowa-
dzata rocznie okoto 100 mil. kg tych owocow, co
stamcrwito okoto 10 kg na gtowe.

W ziemniakach swiezo zwiezionych z pola wy-
kazano, obecnos¢ 20 mg% kwasu askorbincwe-



go, podczas miesiecy zimowych warto$¢ tego wi-
iaminu 'w przechowywanych ziemniakach spada
tak, ze na wiosne wynosi zaledwie 5— 10 mg %.
Nie znaleziono dotychczas sposobu, zapobiezenia
temu niepozadanemu zjawisku.

Od dluzszego juz czasu w literaturze bioche-
micznej utrzymuje sie mniemanie, ze biatko zie-
mniakow posiada wyeokg wartos¢ biologiczna.
Sprawe te poddano ponownemu badaniu, pole-
gajgcemu na porOéwnaniu znaczenia kazeiny
i biatka ziemniakéw na wzrost miodych szczu-
réw. Chociaz wyniki tych doswiadczen nie sg zu-
petnie jednoznaczne, to jednak nalezy raczej
potwierdzi¢ duza ‘wardos¢ biatka ziemniaczanego.
Sposréd  wszystkich aminokwssclwl najbardziej
zasadniczych dla. ustroju ludzkiego, tylko metio-
nina i lizyna znajdujg sie W ilosci stosunkowo
niewielkiej, lecz metionina moze by¢ prawdo-
podobnie czesSciowo zestopiona przez cystyne,
ktéra w biatku, ziemniaczanym znajduje sie
w ilosci wystarczajgce;j.

Z punkiu widzenia iloSciowego, chleb stano-
wi najwazniejszy produkt: spozywczy w Holan-
dii. Przed wojng 36% dziennego zapotrzebowa-
nia kalorii pokrywat chleb- Z wybuchem wojny
nalezelo ograniczy¢ spozycie pszenicy na rzecz
zyta, ktére w Holandii udaje sie lepiej. Rozporza-
dzenie rzadu uregulowalo sprawe przemiatu. Do
wypieku chleba nalezato uzywaé¢ mieszanki %
maki zytniej i Vn maki pszennej. Do tego doda-
wano drobne iloSci jeczmienia, suszonych zie-
mniakow, albo maki ziemniaczanej. Innego chle-
ba nie bylo. Wynikia kwer.tia iklprocenecwy
przemi-t nalezy zastosowa¢ do produkcji >g
.rzadowej maki“. Wyzszy przemial daje wiecej
maki, lecz stnsrcmo$¢ takiej maki jest gorsza
i mniej otrgb otrzymuje sie na pasze, dla bydia.
Diugotrwate badania wykazaly, z2 % -, <
jest najodpowiedniejsza tak pod wzgledem ilos-
ciowym, jak i jakosciowym.

Specjalnemu komitetowi poruczono .badanie,
w jaki spos6b mozna otrzymaé make mj g -a
w witaminy i sktadniki mineralne, apmimo te-
go debrze nadajgca sie do wypisku chleba mozli-
wie jasnego iw dobrym gatunku. Wykonano ana-
lizy r6znych probek przemiatu na ™ rtosc ua-
miny, niacyny i molibdenu, boru, Me ' 7 '
manganu i magnezu. Stwierdzono, ze g
79% byta specjalnie bogata w tiamme, a ta
w skfadniki mineralne. Natomiast prébki
wyzszego przemiatu byly wybdme bogate w ma
cvne W innych Ins‘ytutach wykazano, ze maka
™ 96%"“ st rowniez bardzo bogata w enzymy,
lecz enzymy te wybitnie zmniejszaja
wypiekowa maki. Obecnie sg w toku badani |,
mafgce n?ceTu ustalenie w jaki sposob mo”a Ig
obnizy¢ szkodliwy wptyw enzymo" sklad-
wypiekowg maki, a zachowac wszy"
niki, ktére tej frakcji maki nadajg jej (Wyja

Przy zam0W|en|aCH pF8§ 'mTV

Mm. ApI‘OWIzaCjI cz
nie adresu do “administracji

zywienia Zbiorowego“,

wo wielkg warto$¢ odzywczg. Jesli prace te zo-
stang uwienczone powodzeniem, wartos¢ odzyw-
cza chleba ogromnie sie podniesie.

W ostatnich latach warto$¢ odzywcza marga-
ryny wzrosta ogromnie przez dodatek witami-
néw A i D. Nasuwalo sie pytanie, czy znaczenie
w zywieniu tak wzbogaconej margaryny dorow-
nuje znaczeniu masta. W-zak przez dluzszy czas
trwaliSmy w mniemaniu, ze wielka warto$¢ ma-
sta polega wylacznie na obfitosci tych wl ami-
néw. |. zmflw zastosowano doswiadczenia biolo-
giczne przeprowadzone na rosngcych -szczurach.
Karmiono je pozywieniem, zawierajgcym wszyst-
kie sktadniki pozywienia, z wyjatkiem tlusz-
czow i witamindW m¥ nich rozpuszczalnych. Do
tego dodawano dla jednej grupy szczuréw 10%
masta, dla innych 10% jakiego$ innego ttu: z.czu,
wzbogaconego sztucznie witaminami A i D. Ma-
sto powodowato wybrnie lepszy wzrost niz
wszystkie inne tluszcze, zwlaszcza wowczas, gdy
stosowano masto letnie. Co wiecej, znaleziono
w masle substancje pyzeciw.krzywiezg, ktora
byta czym innym, niz witaminy D>i D3

Wiadomo dzisiaj, ze niektére sktadniki mine-
ralne, wystepujace w pokarmach w iloSciach
znikomo malych i dawniej uwazane za zanieczy-
szczenia, odgrywaja w zywieniu wazng role.
RoOzne zaburzenia 'wekazujg na to, ze skiadniki
te w naszych pokarmach nie zawsze znajduja sie
w ilosci optymalnej, co w znacznej mierze nalezy
przypisa¢ naszym wspoétczesnym me odom przy-
rzadzania potraw. Badania zawartosci tych
pierwiastkbw w produktach spozywczych sg
prostsze niz badania wartosci witaminowej, a to
z nastepujacych powodéw: a) liczba ich jest ogra-
niczona, b) opracowano juz odpowiednie i celo-
we metody badawcze, c) sgto subctancje trwate,
nie zachodzi wiec obawa, ze podczas ekspery-
mentowania ulegng zniszczeniu, jak to ma czesto
miejsce przy badaniu wiiamindéw. Natomiast
prace w tej dziedzinie utrudnia fakt, ze siady
tych pierwiastkéw znajdujg sie w cgdle wsze-
dzie i pozbycie sie ich jest; niezmiernie ucigzli-
we.

Jak wiadomo, w krajach cywilizowanych
préchnica zebow jest niezmiernie rozpowszech-
niona i wedlug wszelkiego prawdopodobienstwa
jest powodowana wadliwym zywieniem. Meuten
stwierdzit, ze zdrowe zeby zawierajg 0,55 mg/kg
molibdenu, zas$ zeby zepsute 0,03 do 0,06 mg/kg.
Stwierdzono, ze niedob6r molibdenu i fluoru
W pozywieniu pocigga za sobg prochnice zebdw.

B. C. P. Jansen

Profesor chemii fizjologicznej uniwer-

sytetu w Amsterdamie, Dyrektor Insty-

tutu do Badania Zagadnien Zywienia
w Amsterdamie.

(Streszczono wedtug Nutrition Reviews, December 1945)

ow@acanle naleznosci na konto PKO Nr. 1—2000 na dochdd
Z zaznaczeniem tytu’ru Wp’raty oraz plsemne zawiadomienie i poda-

Warszawa, ul. Chocimska 28, pokdj Nr. 106.
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SPRAWOZDANIE
Z KURSOW DOKSZTALCAJACYCH
DLA KIEROWNIKOW STOLOWEK

KTORE ODBYLY SIE W M-CU PAZDZIERNIKU R. B.
W BIELSKU, GLIWICACH i PRZEMYSLU

W mys$l programu prac Ministerstwa Aprowizacji,
kursy doksztatcajgce dla kierownikéw stotéwek, na-
braty charakteru akcji statej.

Co kilka miesiecy w réznych punktach kraju, wy-
chodzi do pracy nowa grupa ludzi, przeszkolona facho-
wo, aby swym kolegom w pracy pahstwowej, poméc
w codziennym trudzie, przez danie positku smacznego
i zdrowego. Rezultaty sg konkretne. Stotéwki pra-
cownicze w sposéb widoczny podnoszg z miesigca na
miesigc swoj poziom. Ostatnie jesienne kursy w Biel-
sku i Gliwicach daly zupetne zadowolenie organizato-
rom i kierownikom kursu i duze korzys$ci stuchaczom.

A wiec kurs w Bielsku, w lokalu Panstwowego Gim-
nazjum Gospodarczego. Wyktadowcy — nauczycielstwo
Gimnazjéw Gospodarczych z Bielska i Katowic. Stu-
chacze — kierownicy stotdwek pobliskich zaktadéw
pracy. Reprezentowany j.est gtéwnie przemyst wiékien-
niczy i Iniarski, ale nie brak i przedstawicieli Fabryki
Garnkéw w Biatej, Fabryki Kabli w Dziedzicach, Od-
lewni Wegierskiej Gdérki, czy Wyrobéw Gumowych Wol-
brom. Ogétem kurs przeszkolit 82 stuchaczy.

Rozpieto$¢ cyfry stotownikéw, ktérych obstugujg po-
szczeg6lne stotowki jest bardzo duza. Skromna sto-
téwka firmy ,Americana“ w tydygowicach — 28 sto-
townikéw, Fabryka Maszyn Rolniczych w Bielsku —
200 stotownikéw, Panstwowe Zaktady Przemysthu

Lniarskiego ,Lenko“ — 2500 stotownikow.

Kurs Gliwicki, to gtéwnie — kierownicy stotéwek
przemystu  weglowego, hutniczego i chemicznego.
I znéw olbrzymia rozpieto$¢ cyfry stotownikéw. Huta
.Hubertus* w tagiewnikach — 67 stotownikéw, ,Huta
Baildon* w Katowicach — 3.800 stotownikéw, kopalnia
Ludwikéw Zabrze — 3.000 stotownikéw. Ogoétem kurs

Gliwicki przeszkolit 56 kierownikéw stotowek.

Obydwa kursy miaty ustalony program wyktadéw,
zatwierdzony przez Ministerstwo Aprowizacji, z ma-
tymi dodatkami na zyczenie stuchaczy. A wiec czes¢
dietetyczna obejmowata: a) ogélne wiadomosci o sktad-
nikach. pokarmowych, b) gtéwne Zzrédta zwigzkéw mi-
neralnych, c¢) giéwne Zrédta witamin, d) pokarmy
energetyczne, e) towaroznawstwo. Gzes¢ organizacyj-
na organizacja zakupow, ksiegowo$¢, wyposazenie
pomieszczen gospodarczych, podstawowe wiadomosci
0 hodowli nierogacizny. Poza tym uktadanie jadiospi-
séw i kilka godzin pokazéw praktycznych.

W dalszym ciggu akcji szkolenia fachowych kierow-
nikéw stotéwek, odbyt sie kurs doksztatcajgcy w listo-
padzie r. b. w Przemyslu. Wiekszo$¢ stuchaczy stano-
wili kierownicy stotdwek przy internatach szkolnych
1 domach dziecka. W kursie wzieto udziat 40 stucha-
cz6w, zgtoszen jednak byto duzo wiecej i jedynie brak
odpowiedniej sali nie pozwolit na przyjmowanie wiek-
szej ilosci zapiséw. Wobec tak duzej frekwencji, Mi-
nisterstwo zdecydowato uruchomié¢ w grudniu r. b. dru-
gi kurs, na ktéry juz jest petna lista kandydatow.

Ta silna frekwencja i fakt, ze 100% stuchaczy otrzy-
muje zaswiadczenia, moéwi o zainteresowaniu, jakie
budza kursy doksztaicajgce. Nie jest tatwo ludziom
dorostym, czasem nawet juz starszym, ludziom ciez-
kiej pracy, oderwa¢ sie od codziennych zaje¢ zawodo-
wych, przyjezdzaé z pobliskich osiedli i miasteczek,
robi¢ notatki, odpowiada¢ na rzucane pytania. Stucha-
cze kurs6w doksztatcajgcych robig to wszystko chetnie,
z bijagcym w oczy poczuciem potrzeby pogtebienia swo-
jej wiedzy — dajac tym zywy dowdd gtebokiego zro-
zumienia waznosci tego odcinka gospodarki panAstwo-
wej, jaki ich pieczy zostat powierzony, a nadto — do-
wod glebokiej potrzeby kontynuowania na terenie ca-
tej Polski akcji kurséw tego typu.

JADLOSPISY JESIENNE

Jadlospisy jednodaniowe

1) Fasola w sosie szarym Ilub pomidorowym,
ziemniaki.

2) Potrawka z ptucek lub ryba smazona, ziemnia-
ki, suréwka z kiszonej kapusty, zabarwiona
sokiem z burakéw.

3) Barszcz zabielany podprawiony $mietang i twa-
rogiem, ziemniaki, chleb.

4) Zupa pomidorowa podprawiona $mietang, ma-
karon lub kasza.

5) Ziemniaki, $ledzie w $mietanie z cebula, chleb,
kawa.

6) Zupa rumfordzka (b. smaczna i pozywna), chleb.
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Typy jadtospiséw, zalezne od wysokosci doptaty sto-
townikow.

Jadtospisy dwudfaniowe

Na dni bezmiesne

1) Zupa ogo6rkowa z ziemniakami. Pierogi z ptu-

cek wieprzowych, ziemniaki, sos pomidorowy.
(Poniewaz zazwyczaj nie mozemy nalepi¢ dostatecz-
nej ilosci pierogéw, uzupetniamy Il danie ziemniakami
Z sosem).
2> Zupa grzybowa z kluskami. Sos — gulasz z ne-
rek mieszanych, ziemniaki, ogorki kiszone.
3) Barszcz ukrainski. Kluski z serem. Kompot lub
kisiel owocowy.



4) Zupa grzybowa z tazankami. Kotlety z ryby,
ziemniaki, suréwka z kiszonej kapusty z tarta
marchwig.

5) Zupa fasolowa 2z ziemniakami. Nales$niki
z serem (nales$niki przygotowujemy wtedy, gdy
rozporzagdzamy duzg iloscig jaj konserwowych).

Na dni miesne

1) Grochéwka przecierana zasmazana. Kotlety
siekane, ziemniaki, suré6wka z marchwi z jabt-
kami.

2) Zur na wedzonce z ziemniakami, podprawiony
$mietang. Zrazy bite, kasza na sypko lub ma-
karon, ogérki kiszone.

3) Ros6t z kluskami. Sztuka miesa, ziemniaki, sos
chrzanowy, Kkisiel zurawinowy, witaminowy.
4) Krupnik na kosciach. Pieczen wieprzowa, ziem-
niaki, satata z czerwonej kapusty z jabtkami.

5) Kapus$niak na wywarze z miesem, zasmazany
stoning. tazanki wypiekane z miesem, kompot
z owocOw suszonych.

Jadlospisy wigilijne

1) Zupa grzybowa z kluskami. Ryba smazona,
ziemniaki, salata z czerwonej kapusty. Piernik.

(Materiaty nadestane
z Panstw. Instytutu Higieny
Dziat Wyzywienia.)

Zauoirt. Wody Biatka  THu- We- Ka-
uj 100 g szczu glom. B
produktu 8 - 8 g g lorii
Mleko uj prosz-
ku petne 5 25,6 26.7 35,6 485
i
j Mleko uj prosz-
ku chude 5 356 10 52 - 360

2) Barszcz czysty z fasolg. Sledzie w oliwie, ziem-
niaki, kompot z owocéw suszonych. Pierniczki.

3) Zupa rybna z tazankami. Ryba smazona, kapu-
sta z grzybami. tamance z makiem.

4) Typ wieczerzy w. wypadku braku miejsca w ja-
dalni: Kanapki, ze $ledziem, rybki z konserw lub
ryba po grecku, satata jarzynowa. Barszcz czy-
sty w filizankach z pasztecikami drozdzowymi
z grzybéw i kapusty. Strucla z makiem, pier-
niczki, kawa czarna.

PRZEPISY
(proporcje na 10 oséb)

Suréwka mieszana

70 dkg kapusty wtoskiej lub biatej cukrowej, 1 — 2
jabtek, 2 ogérki kiszone, sél, cukier, (ocet) i 3 dkg oli-
wy.

Jabtka i ogdrki zetrze¢ na grubej tarce, kapuste cie-
niutko poszatkowaé. Poszatkowana kapuste wymieszaé
z utartymi jabtkami i ogérkami, doda¢ soli, cukru, oli-

. wy, i w razie potrzeby octu do smaku. Przygotowac

na 1 godzine przed podaniem. Podawa¢ do mies, kotle-
tow z kaszy itp.

Uwaga: Jesli nie mamy odpowiednich szatkownic,
kapuste na suréwke mozna zetrze¢ na grubej tarce.

MLEKO W PROSZKU

Skiad chemiczny mleka w proszku jest nastepujacy:

Dla poréwnania podajemy réwniez skiad chemiczny mleka $wiezego:

Zauiart. Wody Biatka Thu- We- Ka-

u 100 g szczu glom. .

produktu g g g g lorii
Mleko Siuieze

petne 88.7 29 3.0 46 57
Mleko $m eze

chude 91.0 32 0,2 4.6 34

(Wg. Nutrition and Relief Work 1945.) .

Z powyzszego zestawienia wynika, ze mleko w prosz-
ku zawiera wszystkie sktadniki mleka $wiezego z wy-
jatkiem witaminu C, ktérego zawarto$¢ podobnie jak
w mleku gotowanym jest mniejsza niz w mleku Swie-
zym surowym.

Proszek z mleka petnego nalezy rozpuszcza¢ w lekko
letniej wodzie w stosunku 1:7, mleko w proszku chu-
de w stosunku 1:9.

Rozpuszczanie przeprowadza sie w ten sposéb, ze
proszek mleczny wsypuje sie do naczynia i nastepnie
wlewa sie do niego porcjami przygotowana uprzednio
iloé¢ letniej wody, mieszajac tyzkg lub przy wiek-
szych ilosciach trzepaczka, by unikngé tworzenia sie
grudek. O ile w proszku mlecznym na skutek wilgoci

. Wit. A . Kuj. .
Wa-  Zelaza Jegn. Wit. B ﬁ'bo' niko- Wit. c
pnia Magzy- aml- wno-
mg mg e mg na mg m{/ mg mg
SO 16 14C0 0,30 16 0,7 0
1240 20 60 0,30 19 U 0
. Wit. A _ " Km. _
Wa-  Zelaza jegn, Wit. B fllqe;rr?i- niko- Wit. C
pnia X - i
mg mg Mg‘zy- mg na mg n?)//nr?ﬁg mg
120 0,2 140 0,04 0,15 01 1,0
124 01 ? 0,04 0,10 01 15

utworzyty sie grudki, nalezy je przed rozpuszczeniem
pognie$¢ tyzka lub watkiem.

Po catkowitym rozpuszczeniu sie proszku mlecz-
nego otrzymujemy plyn posiadajagcy wyglad, smak
i zapach mleka $wiezego (petnego, wzglednie chudego).

W odr6znieniu od mleka w proszku otrzymanego
metoda walcowg mleko otrzymane metoda rozprys-
kowag po zmieszaniu z woda tworzy jednolita, nie opa-
dajaca na dno zawiesine.

Ze wzgledéw higienicznych konieczne jest zagoto-
wanie lub spasteryzowanie mleka po rozpuszczeniu.
Po zagotowaniu, na powierzchni mleka tworzy sie ko-
zuch podobnie jak na mleku $wiezym.

Rozpuszczone sproszkowane mleko mozna zaszczepié¢
bakteriami kwasu mlekowego, przy czym z mleka pel-
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nego otrzymujemy pityn nie réznigcy sie niczym od
mleka zsiadtego, otrzymanego z mleka $wiezego. Roz-
puszczone mleko chude $cina sie trudniej.

Dzieki powyzszym charakterystycznym cechom mle-
ka w proszku, otrzymanego metoda rozpryskowa,
mozna je z powodzeniem uzy¢ we wszystkich wypad-
kach zamiast mleka $wiezego.

Mleko w proszku peine nalezy przede wszystkim
stosowa¢ dla niemowlat. Ze wzgledéw higienicznych
moze ono by¢ w wielu wypadkach, zwlaszcza *v czasie
upatéw, bardziej wskazane od mleka $wiezego, ktére
szybko kisnie. Nalezy je tylko rozpusci¢ oezposrednio
przed uzyciem. Niedobér witamin C trzeba uzupel
ni¢ sokami ze Swiezych owocéw i warzyw.

Stosujgc mleko pelne w proszku do sporzadzania
mieszanek dla niemowlat rozpuszcza sie je jak wyzej
w stosunku 1:7 i traktuje dalej, jak mleko $wieze
krowie.

PRZEPISY.

Ze wzgledu na rézny wiek dzieci podajemy proporcje
produktéw tylko dla ustalenia ich wzajemnego sto-
sunku ilosciowego.

I. Napoje.

Mleko stodkie —
nego wyzej.

Kawa mleczna. Do ugotowanej mocnej kawy zbo-
zowej (2 tyzeczki na 1/4 szklanki wody) wla¢ szklanke
rozpuszczonego mleka.

Kakao. Zmieszane z cukrem kakao ugotowaé na
rozpuszczone mleka.

rozpuszczone wg przepisu poda-

II. Potrawy maczne i kasze.

1) Kluski kiadzione bez jajka.

Do przesianej magki wlewa¢ powoli mleko rozpusz-
czone jak wyzej, mieszajac, aby nie potworzyly sie
grudki, osolic. Mleka nalezy wzigé tyle. aby ciasto
bylo geste, ciggnace sie. Wyrobi¢ je dobrze tyzka,
az do odstania od tyzki i ktas¢ kluski na wrzaca, oso-
long wode.

2) Kasze (manna, ptatki owsiane,
jeczmienna, manna z kukurydzy).

Kasze grube nalezy rozklei¢ w wodzie,
wlaé¢ rozpuszczone mleko w proszku i
kaszy 50 — 80 g. na szklanke mleka.

Kasze drobne gotowa¢ na rozpuszczonym mleku.
Na szklanke mleka wzigé 2 — 3 tyzki stotowe kaszy

kasza jaglana,

nastepnie
osolic. llos¢

TRESC:

Zasady organizacji jako czynnik rugujgcy marnotrawstwo — Mgr Ludwik Szweiger.
przyfabryczne__Jan Kaminski. Z doswiadczen stotownika — Bronistaw Duchowdcz.

UNIWERSYTECKA

GDAKISK (y 11]O
(30 — 40 g), lekko posoli¢, gotowaé¢, Dla dzieci
szczegblnie miodszych, dodaé 2 — 3 lyzeczki cukru,

mozna réwniez doda¢ masta.
KONSERWA Z KONINY

Zakonserwowane w puszkach mieso konskie odzna-
cza sie matlg zawartoscig tluszczu i przypraw. Dla-
tego przy zastosowaniu go, trzeba doda¢ pewng ilos¢
tluszczu i nieszkodliwych przypraw, zwlaszcza cebuli.

Mieso to stanowi dobre Zrédio petnowartosciowego
biatka i moze byé¢ z powodzeniem uzyte dla dzieci od
lat 3-ch, przy czym nalezy je potaczyé¢ 'z produktami
skrobiowymi i jarzynami, co wptynie na smak miesa
i podniesie warto$§¢ odzywcza potraw. Moze ono sta-
nowi¢ pozywny dodatek do zup jarzynowych (ziemnia-
czanej, barszczu, fasolowej, grochowej, pomidorowej
ogorkowej) i krupnikéw, a poza tym moze by¢ uzyte
jako samodzielna potrawa, wzglednie dodatek do po-
trawy.

Ponizej podajemy kilka przepiséw z zastosowaniem
zakonserwowanej koniny.

1) Kasza jeczmienna z miesem (dzieci od lat 3-ch).

75 g kaszy jeczmiennej, 75 g miesa, 10 g cebuli,
10 g tluszczu, sél. Ugotowaé na gesto kasze jeczmienng,
wymieszaé¢ z migsem i przysmazong na tluszczu, posie-
kang cebulg. Dla dzieci starszych mozna ugotowac
kasze na sypko i po wymieszaniu z miesem podac
z sosem pomidorowym.

2) Kapusta z migsem (dzieci od lat 6-ciu, ze wzgle-
du na kapuste).

250 g kapusty Swiezej, 75 g miesa, 15 g cebuli, liscie
bobkowe, 10 g ttuszczu, 5 g maki, sél, ocet. Poszatko-
wang kapuste ugotowaé na silnym ogniu z lisémi
bobkowymi i cebulg, podprawi¢ rumiang zasmazka,
wymieszaé z miesem.

3) Sos gulaszowy.

50 g miesa, 10 g tluszczu, 10 g maki, 10 g cebuli, sdl.
Przysmazy¢ na tluszczu pokrajang cebule, wsypaé¢ ma-
ke zrumienié, rozprowadzi¢ wodag, doda¢ mieso, osoli¢
do smaku, gotowa¢ 10 minut. Podawa¢ do kasz, klu-
sek, ziemniakow.

4) Zupa ziemniaczana (dzieci od lat 3-ch).

30 g witoszczyzny, 100 g ziemniakéw, 30 g konserwy
miesnej, 10 g ttuszczu, 10 g cebuli, 5 g maki, sol.
Oczyszczong i wyptukang wiloszczyzne nastawi¢ i ugo-
towa¢ wywar. Gdy jarzyny beda miekkie osoli¢ wy-
war i ugotowaé w nim obrane i pokrajane ziemniaki.
Podprawi¢ zupe rumiang zaprazka, doda¢ mieso.

Stotowki
Zaopatrywanie stotowek

w artykuty spozywcze — Maria Laskowska. Hodowla trzody chlewnej przy zaktadach zywienia zbiorowego —
Jadwiga Badecka. Kontrola uboju zywca. (Wyjatek z instrukcji). Zmiany w strukturze odzywiania w okre-

sie powojennym — Stanistaw Lepa.
Z czasopism zagranicznych.
spisy jesienne.

Dodatnie i ujemne strony zywienia zbiorowego — Maria Strasburger
Sprawozdanie z kurséw doksztatcajacych dla kierownikéw stotéwek.

Jadto-

Prenumerata ,Zywienia Zbiorowego“ wynosi kwartalnie 30 zi, p6itrocznie 60 zi., rocznie 120 zt. Wptlaty nalezy
wnosi¢ do miejscowego oddziatu Narodowego Banku Polskiego na rach. zyr. Min. Skarbu, pododdziat Warszawa-

Praga, na dochéd Min. Aprowizacji, cz. 12. Dz. I.

§ 7, lub do Urzedu Pocztowego na konto P.K.O. Nr.

1-2000 na

dochdéd Min. Aprowizacji. Cz. 12. Dz. |I. § 7. z zaznaczeniem tytutu wptaty.
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