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O D  R E D A K C J I

Jak to  ju ż  zapow iadaliśm y „Żywienie człowieka“ p rzy jm u je  z N ow ym  Rokiem  p ie r­
w o tny  ty tu ł :  „żywienie zbiorowe“ —  uzasadniony tym , że fu z ja  naszego w ydaw n ic tw a  z po­
k rew nym  pism em  w ydaw anym  przez „Społem “  w ym aga sprecyzowanego określenia charak te ru  
czasopisma przystosowanego ściśle do wym agań i  zadań ja k ie  staw ia przed nam i 6-le tn i 
P lan gospodarczy Państwa.

P u n k t ciężkości w  naszym program ie pub licystycznym  przenosi się z p rob lem a tyk i naj 
ukow ych rozważań zw iązanych z odżywianiem człow ieka na p la tfo rm ę  dydaktyczno-in form a- 
cy jną  w  zakresie w iadom ości in s tru kcy jn ych , niezbędnych przede w szys tk im  dla licznych 
i  coraz liczn ie jszych zastępów pracow ników  za trudn ionych  w  aparacie zakładów zbiorowe­
go żyw ienia ludności, odpowiedzialnych za rac jona lną  organizację ty ch  in s ty tu c ji i  za go­
spodarkę środkam i żywnościowym i.

Reorganizacja naszego w ydaw n ic tw a  zbiega się z m omentem ukazania się U chw a ły  K o ­
m ite tu  Ekonom icznego Rady M in is tró w  w  sprawie u tw orzen ia  In s ty tu tu  Naukowo-Badawcze­
go H and lu  i  Żyw ienia Zbiorowego.

Powołanie do życia te j p laców ki naukowej dowodzi, ja k  ważne są ze stanow iska pań- 
stwbwego i  społecznego problem y, k tó ry m  szereg w yb itn ych  p ió r ju ż  od k ilk u  la t  poświę­
ca swe a r ty k u ły  na łam ach naszego organu.

In s tru k c y jn a  i  bardzie j popularna treść Żyw ien ia  Zbiorowego w  n iczym  nie zm ieni do­
tychczasowej jego poczytności. O dwrbtn ie , u to ru je  m u drogę do w szystk ich  zakładów 
zbiorowego żyw ienia, do spółdzielczości, szkół, ku rsów  gastronom icznych.

Rosnąca liczba prenum era to rów  i czyte ln ików  św iadczy o tym , że pismo nasze jes t po­
trzebne, że praca nasza je s t słuszna. W ypełn ia ono bow iem  lukę, ja k ą  s tanow i w  te j ta k  waż­
nej dziedzinie n iedosta tek odpowiedniej l ite ra tu ry  i  czasopism.

D la tego też każdego nowego autora, k tó ry  wzbogaci tem atykę  Żyw ienia Zbiorowego swo­
ją  wiedzą i  cennym i w iadom ościam i pow itam y z radością w  gronie naszych w spó łpracow n i­
ków.

Żywienie zbiorowe staw ia  w  Polsce pierwsze k ro k i, ale może ono uniknąć błędów p io ­
n ierskich, je ś li się oprze na bogatych doświadczeniach ZSRR, k tó ry  na w ie lką  skalę rozw i­
ną ł ten  prob lem  i  osiągnął w  te j dziedzinie im ponujące w y n ik i. Jak w ie lką  wagę p rzyw ią ­
zu ją  tw ó rcy  u s tro ju  socja listycznego do zagadnienia żyw ienia zbiorowego, dowodzą nastę­
pujące słowa Len ina :

„Społeczne sto łów ki (masowe w yżyw ienie) one jedynie są w  stanie wyzwolić kobietę,
zmniejszyć i  z likw idować nierówność kobiety w stosunku do mężczyzny i  um ożliw ić je j p e ł­
ne równouprawnienie w życiu społecznym i  wytwórczym “ .
Szczególnie aktua lne są te wskazania u nas, na p rogu rea lizac ji 6-letniego P lanu go­

spodarczego, k tó ry  żąda zwiększenia w ys iłku  m ięśni i  um ysłów  w szystk ich  ludz i p racy  nie 
ty lk o  mężczyzn, ale i  kob ie t —  w o lnych  od zbytecznych k łopo tów  gospodarstwa domowego.
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ZAGADNIENIU
ŻYW IENIA

Inż. M A R IA  SZCZYG ŁO W A

K ilka  uw ag o b ia łkach
Zagadnienie spożycia b ia łek  jest jednym  z 

na jw ażn ie jszych w  nauce żyw ienia. W ydaje  się 
przeto wskazanym  zestaw ienie kró tk iego  prze­
glądu w y n ik ó w  ostatn ich doświadczeń w  te j 
dziedzin ie oraz aktua lnych  poglądów na dobór 
jakościow y i  ilośc iow y p roduk tów  b ia łkow ych 
w  żyw ien iu  człowieka.

Zaczniem y od om ów ienia zalecanych norm  
Spożycia bia łek.

N orm y te dotychczas b y ły  opracowane prze­
ważnie na podstaw ie s tud iów  nad sposobami 
żyw ien ia  się ludności różnych k ra jów . Studia 
te b y ły  uzupełn iane doświadczeniam i, w  k tó ­
rych  badano zw iązek pom iędzy ilością i jakością 
spożywanych bia łek, a stanem zdrow ia danego 
osobnika lu b  g rupy  ludzi.

Pogląd na ilościowe zapotrzebowanie b ia łek 
przez organizm  lu d zk i u legał zm ianom  z biegiem 
czasu, przechodząc od no rm  bardzo wysokich 
do przesadnie n iskich.

Obecnie p ra k tycy  najczęściej op iera ją  się na 
norm ie  polecanej przez Sekcję H ig ieny  L ig i Na­
rodów, p rzy jm u jącą  1 gram  b ia łka  na k ilog ram  
w agi ciała człow ieka dorosłego. Norm a ta do­
tyczy  mężczyzny lu b  kob ie ty  p rzy  le kk ie j pracy 
fizyczne j t j .  p rzy  ogólnej ilości pożyw ienia, od­
pow iadającej 2400-3000 K a i.

W  m iarę  zwiększenia zapotrzebowania ener­
getycznego p rzy  cięższej pracy fizycznej, ilość 
b ia łek  w  ra c ji pokarm ow ej sta je się zw yk le  
większa.

Należy tu  pamiętać, że zapotrzebowanie na 
b ia łko  zależy w  znacznym stopn iu  od stanów f i ­
z jo log icznych organizmu. Okres wzrostu, ciąża 
i  ka rm ien ie  zw iększają w  znacznym stopniu po­
trzeby b ia łkow e organizmu. I lu s tru je  to nastę­
pująca tab lica  Sekcji H ig ieny  L ig i Narodów:

W iek (lat)

1 —  3 
3 — 5 
5 —  12 

12 —  15 
15 —  17 
17 —  21 
21 i  powyżej 

K ob ie ty  ciężarne (0-3 
» „  (4-9
„  karm iące

Ilość gram ów b ia łka  
na kg w ag i ciała

3.5
3.0
2.5
2.5
2.0
1.5
1,0

Les.) 1,0
„  ) 1,5

2,0

W Zw iązku  Radzieckim  p rzy jm u je  się d la  
osób dorosłych no rm y znacznie wyższe. W ykazu­
je  to tab lica  Szaternikowa i  M ołczanowej, cy­
towane przez pro f. S. W. M ojs ie jew a („Uczeb- 
n ik  Obszczej G ig ieny“  Medgiz 1947), z k tó re j 
podajem y niektórfe pozycje:
Rodzaj zajęcia Dzienne za­ Dzienne za­

potrzebowa­ potrzebowa­

P racow n ik  um ysło
n ie  kaloryczne n ie  na b ia łko
-

w y
Stolarz, tkacz,

3000 K a i. 100 g

d ruka rz 3200 „ 110 „
B lacharz, m echanik 3600 „  . 120 „
G órn ik , kowal,

kam ieniarz 4000 „ 130 „
Tracz, kopacz 5000 „ 140 „

D ru g im  zagadnieniem jest stosunek b ia łka  
zwierzęcego do roślinnego w  ramach podanych 
norm.

Na podstawie masowych badań stw ierdzono, 
że całą ludzkość można podzie lić na 3 grupy, 
zależnie od sposobu odżyw iania się:

L  G rupa żyw iąca się przeważnie p roduktam i 
zw ierzęcym i. Zawartość przeciętna b ia łek 
w  ich  pożyw ien iu  w  stosunku do całości 
wynosi 57-60%. Należą do n ie j lu d y  oko­
lic  podbiegunowych i  n iek tó re  plem iona 
pasterskie.

II .  G rupa opierająca swe żyw ien ie  na p ro ­
duktach praw ie  w yłącznie roś linnych. Są 
to  n iek tó re  plem iona ro ln icze A fry k i,  In ­
d i i  itd . Zawartość b ia łka  w  ich  diecie wa­
ha się w  granicach od 9 do 15%.

IN ' G rupa żywiąca się p roduktam i m ieszany­
m i. Należą do n ie j w szystkie  narody Eu- 
ropy, większość narodów  A m e ryk i, A z ji 
itd . Pożyw ienie ich zawiera przecię tn ie  od 
11 do 21% bia łka.

Badania nad stanem zdrow ia ludz i tych  trzech 
g rup  w ykazu ją , że ludność pozostająca na d ie ­
cie w yłącznie roś linne j odznacza się często s łab­
szym rozwojem  fizycznym  i  m niejszą a k ty w ­
nością mz dw ie  pozostałe grupy. T rudno jest w y ­
dać sąd o ludziach g rupy I I I ,  k tó re j w yżyw ie ­
nie oparte jest g łów nie o p ro d u k ty  zwierzęce, 
gdyż zna jdu ją  się oni w  specja lnych w arunkach 
k lim atycznych . Na ogół jednak panuje m n ie ­
manie, że nadm iar b ia łka  w  pożyw ien iu  ludzi,
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z w y ją tk ie m  m ieszkańców oko lic  podbieguno- 
w ycn, jest niewskazany, ze względów następu­
jących:

1. podnosi nadm iern ie  przem ianę m ate rii,
2. obciąża w ątrobę i  n e rk i zby t dużą ilością 

p roduk tów  przem iany b ia łkow e j,
3. odżyw ianie się tego rodza ju  jest nieekono­

miczne, ponieważ użytkow an ie  b ia łka , ja ­
ko sk ładn ika  energetycznego, podwyższa 
koszt w yżyw ien ia .

W  ostatn ich latach wykazano doświadczalnie, 
że poziom mocznika we k r w i jes t ty m  wyższy, 
im  większe jest spożycie b ia łek. S tw ierdzono 
rów nież przerost w ą tro b y  i  nerek u zw ierząt 
doświadczalnych p rzy  ka rm ie n iu  ich  d ie tam i, 
zaw iera jącym i duże ilośc i b ia łek. W  każdym  ra ­
zie na jkorzystn ie jsza  jest d ieta mieszana.

W  żyw ien iu  ludz i dorosłych p rzy ję ta  jest p ro ­
porcja  1:1, a w  m iarę  konieczności, szczególnie 
u  tych  osób, k tó re  spożywają w ięcej n iż  70 g 
b ia łka  dziennie, można uważać stosunek b ia łka  
zwierzęcego do roślinnego 1:2 za wystarczający.

Zwiększone zapotrzebowanie m łodych, rosną­
cych organizm ów na sk ła d n ik i budulcowe w  o- 
góle, a m. in . także na n iek tó re  am inokwasy, 
ja k  np. lizynę  sprawia, że d la  m ałych dzieci sto­
sunek ilośc i b ia łka  zwierzęcego do roślinnego 
pow in ien być znacznie w iększy a m ianow icie  
3:1. D la  dzieci starszych przew idz iany jest sto­
sunek 2:1.

Poza w ypracow anym i norm am i, badania nau­
kowe ostatnich la t przynoszą coraz to w ięcej 
m a te ria łu  dotyczącego bia łek, z k tó ry m i w arto  
się zapoznać. Zan im  jednak zaczniemy oma­
w iać n iek tó re  fragm en ty  tych  badań —  p rzy ­
pom n ijm y sobie trochę szczegółów o b ia łkach.

Cząsteczki b ia łek  są o lb rzym am i w  stos m ku  
do cząsteczek innych  zw iązków. C iężar m o leku­
la rn y  cząsteczek b ia łek w ynosi od ok. 17000 do 
około 850000.

Podobnie ja k  dom jest zbudowany z cegieł, 
tak  o lb rzym ia  cząsteczka b ia łka  składa się z w ie ­
lu  drobn ie jszych cząsteczek zwanych am inokw a­
sami. W  porów nan iu  b ia łek  do budynku  z ce­
gieł, jest jednak i  ta oprócz innych  różnica, że 
cegły w  budynku  są jednakowe, podczas gdy 
am inokwasów znamy 22. Można w ięc sobie w y ­
obrazić, ile  is tn ie je  przeróżnych m ożliwości do­
boru  i  ko le jności ich  łączenia się w  cząsteczkach 
bia łek. Stąd w yn ika  ta k  w ie lka  różnorodność 
b ia łek ta k  w  świecie roś linnym  ja k  i zw ierzę­
cym- B ia łka  te różn ią się m iędzy sobą własnoś­
ciam i fizycznym i, chem icznym i i b io logicznym i- 
W edług własności fizycznych  ja k  np. rozp isz- 
czalnosci w  wodzie, zdolności do strącania z roz­
tw o rów  za pomocą różnych soli ud., rozróżnia 
się poszczególne g rupy  b ia łek, ja k  np. a lbum i­
ny) g lobu liny , ale ponadto a lbum ina k rw i różni 
się od a lbum iny  ziem niaka, tak  samo w  różnych 
produktach w ystępu ją  różne g lobu lin y . Tak 
w ięc pozornie bardzo zbliżone do siebie b ia łka  
mogą mieć różną wartość w  żyw ien iu .

Jako ciała o bardzo dużych cząsteczkach, b ia ł­
ka spożyte n ie  mogą być w chłon ię te przez ścia­
n y  je lit .  Muszą one przedtem  ulec straw ien iu , 
w  którego końcow ym  w y n ik u  cząsteczki b ia­
łek  zostają rozb ite  na am inokwasy. Te już  zo­

s ta ją  w ch łon ię te  do k rw i, skąd są czerpane przez 
tk a n k i do budowy now ych i  odbudowy zażytych 
b ia łek  tkankow ych, do tw orzen iu  enzymów, 
horm onów, c ia ł odpornościowych itp .

Jak  ju ż  w iem y, znanycn dotychczas am ino­
kwasów, zaw artych w  b ia łkach jes t 22. Z zespo­
łu  w o lnych  am inokwasów organizm  budu je  no­
we białKa swoiste, tzn. w łaściw e danemu ustro­
jo w i. N ie wszystkie am inokwasy m usi organizm  
otrzym ać w  pożyw ieniu , część ich  może sobie 
sam zsyntetyzować. Jednak 10 am inokwasów 
niezbędnych do budow y now ych  b ia łek  orga­
n izm  lu d z k i n ie  może w y tw orzyć , muszą w ięc 
one znajdować się w  b ia łkach  pożyw ienia i  to 
w  wystarcza jących ilościach.

Na ogół p raw ie  każde b ia łko  zaw iera w ię k ­
szość znanych am inokwasów, ty lk o  ilośc i ich  są 
bardzo różne.

Pojęcie w artości b io logicznej b ia łka  zależy 
w łaśn ie  od zawartości w  n icn  poszczególnych 
am inokwasów. Im  skład ilośc iow y am inokw a­
sów w  danym  b ia łku  jes t b liższy tem u, k tó ry  ma 
m iejsce w  b ia łkach sw oistycn ludzkiego o rgan i­
zmu, ty m  większa jes t wartość biologiczna da­
nego b ia łka  w  żyw ie n iu  człowieka.

Jeżeli skład am inokwasów  spożytych i  s tra ­
w ionych  b ia łek n ie  odpowiada zapotrzebowaniu 
organizm u, wówczas zostają w ykorzystane t y l ­
ko pewne ich  ilości, a cały nadm iar zbędnych 
am inokwasów zużyty  zostaje do celów energe­
tycznych —  ulega rozpadowi. Stąd ła tw o  zrozu­
mieć, że im  mniejsza jest w artość biologiczna 
danego b ia łka , ty m  większe jego ilośc i trzeba 
spożyć, aby organizm  m ia ł możność otrzym ania 
w łaściw e j ilośc i tych  am inokwasów, k tó rych  w  
danym  b ia łku  jest n iew ie le . T ak w ięc n a jb a r­
dzie j decydująca jest zawartość am inokwasu w  
danym  b ia łku , znajdującego się w  na jm nie jsze j 
ilości. T ypow ym  tego p rzyk ładem  są b ia łka 
zbóż. Pom imo, że w ie le  z n ich  zaw iera praw ie  
w szystkie  niezbędne am inokwasy, m ają one 
stosunkowo za mało liz y n y  —  am inokwasu 
szczególnie potrzebnego do w zrostu m łodych o r­
ganizmów. W skutek tego us tró j w yko rzys tu je  
ty lk o  ty le  pozostałych am inokwasów, ile  odpo­
w iada p roporc jona ln ie  zawartości liz yn y , a w ięc 
ty lk o  część całej ich  zawartości, ponieważ liz y ­
n y  jest mało. A b y  zaspokoić całe zapotrzebowa­
nie organizm u ty lk o  b ia łkam i zbóż, trzeboby 
ich  dać ty le , aby dostarczyć niezbędną ilość l i ­
zyny, a w ięc bardzo dużo. Cały nadm iar pozo­
sta łych  am inokwasów zostałby wówczas zu­
ży ty  na potrzeby energetyczne, co by łoby  kosz­
tow ne i  obciążałoby pracą wątrobę, a poza tym  
całe pożyw ienie by łoby bardzo mało urozm ai­
cone.

Badania nad w artością biologiczną b ia łek  po­
szczególnych p roduktów  da ły już  dość dużo ma­
te ria łu , m a te ria ł ten jest jednak n iekom p le tny 
i  ciągle nowe prace w  ty m  k ie ru n k u  przynoszą 
coraz to nowe dane. Na ogół dzielono do tych­
czas p ro d u k ty  na roślinne i  zwierzęce i słuszny 
jest pogląd, że b ia łka  p roduktów  zwierzęcych 
m ają  wyższą wartość biologiczną niż b ia łka  p ro ­
du k tó w  roślinnych. N a tu ra ln ie  są w y ją tk i bo 
np. żelatyna —  b ia łko  zwierzęce, ma niską w a r­
tość biologiczną, a znów b ia łko  nasion soi odzna-
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cza się w ysoką wartością. Obecnie p rzy ję to , że 
najwyższą wartość biologiczną ma b ia łko  całe­
go ja ja . Zawartość poszczególnych am inokw a­
sów w  b ia łku  ty m  jest znana. W szystkie inne 
b ia łka  można porównywać z n im , znając ich 
skład am inokwasowy. W ykonano już  i  stale się 
w ykonu je  w ie le  badań w  te j dziedzinie.

Oprócz ustalania sk ładu am inokwasów w  b ia ł­
kach różnych p roduktów  spożywczych, bada 
się rów n ież zapotrzebowanie na poszczególne, 
am inokwasy przez organizm  lu d zk i i  zwierzęcy. 
Co do pierwszego k ie ru n ku  is tn ie je  już  duży 
m a te ria ł naukow y i  zawartość am inokwasów w  
szeregu p roduk tów  jes t już  dokładn ie  znana. 
Natom iast co do drugiego k ie ru n ku  badań, to 
is tn ie ją  dość duże trudności. N a jw ięce j badań 
przeprowadza się na szczurach, ponieważ eks­
perym entow anie  na ludziach w  szerszym zakre­
sie jest n iem ożliwe.

Znajomość sk ładu am inokwasów w  p roduk­
tach oraz zapotrzebowania organizm u na posz­
czególne am inokwasy dała możność dalszego 
ro zw ijan ia  badań w  te j dziedzinie. A  w ięc sze­
reg doświadczeń wykazał, że p rzy  żyw ien iu  
szczurów b ia łk iem , w  k tó ry m  jest mało k tó re ­
goś z niezbędnych am inokwasów, można dodać 
b raka jący sk ładn ik  w  postaci czystej (ewentual­
n ie  o trzym any syntetycznie) i  w  ten sposób u- 
zyskać znacznie lepszy w zrost szczurów, a je d ­
nocześnie okazało się, że dz ięk i tem u dodatkow i 
można było  zm niejszyć całą rac ję  b ia łka  bez 
szkody d la  wzrostu. O tw o rzy ły  się przeto mo­
ż liw ości uzupełn ienia b ia łe k , o niższej wartości 
b io logicznej b raku jącym i am inokwasam i w  czy­
stej postaci ja k  np. dodanie liz y n y  do pieczywa.

D rugą jeszcze bardzie j realną możliwością 
jest uzupełn ienie wzajem ne dwóch lub  w ięcej 
b ia łek. T u ta j re zu lta ty  są rów nież bardzo obie­
cujące.

Na podstaw ie teoretycznych p rzew idyw ań do­
bierano pary  p roduk tów  tak, aby brakujące a- 
m inokw asy w  jednym  —  b y ły  zawarte w  o b fi­
tości w  d ru g im  produkcie. Okazało się po prze­
prow adzen iu doświadczeń, że is to tn ie  b ia łka  
tych  p roduk tów  dobrze się uzupełn ia ją. Typo­
w y m  tęgo przyk ładem  jest uzupełn ienie p ro ­
d u k tó w  zbożowych m lekiem . W łaściwe zesta­
w ien ie  p roduk tów  może. zaspokoić potrzeby b ia ł­
kow e organizm u m nie jszym i n iż  dotychczas i lo ­
ściam i b ia łka , dlatego więc- zagadnienie to ma 
duże znaczenie ekonomiczne. Trzeba też zazna­
czyć, że dodawanie b raku jących  am inokwasów 
lu b  wzajem ne uzupełn ian ie  p roduktów  musi

^  ~ jcuuuLiBMue, iu b  tez w  po­
s iłkach  po sobie następujących. Im  dłuższa jest 
bow iem  przerwa m iędzy spożyciem jednego i 
następnego p roduk tu  lub  im  późniejszy jest do­
datek brakującego aminokwasu, ty m  mniejsze 
ma to  znaczenie. W  każdym  razie okres czasu, 
stanow iący p rzerw ę m iędzy uzupe łn ia jącym i się
godzin niG P0Wlnien trw ać d łużej n iż  parę

Chcąc wyciągnąć ogólne w n iosk i z n in ie jsze­
go a r ty k u łu  trzeba przede w szystk im  s tw ie r-
S V l i 2naJt UJemy tam  nauk°w e uzasadnie­
nie n iek tó rych  naszych zw yczajów  jedzenio-
w ych a m ianow icie łączenia w  jedne j po traw ie
p roduktów  mącznych z m lekiem , mięsem lu b
rz lc w h  t ° dap  WarZyw do P roduktów  zw ie­rzęcych itp . Połączenia te dają możność lepszego
w ykorzystan ia  b ia łek naszego p o ż ^ i i ^ s t w a -  
rza ją  bow iem  w a ru n k i um ożliw ia jące uzupeł­
n ien ie  b raku jących am inokwasów jednego p ro ­
d u k tu  am inokwasam i drugiego J M P 

S tw ierdzić  możemy, ¿e złe rozmieszczenie

a

y ? X a X v , kaCh’ ‘ r  t r S > c h  spo-

zostało w v n n u T r e rzeczy absolutnie pewnych
k iw ać r e z d o W  lanyChi NaleŻy j edn^ k  °'cze- Kiwac, ze zdobycze w iedzy beda w v k n r7vs tv -
wane w  coraz s iln ie jszym  stopniu i  że oprócz 
norm  otrzym am y dodatkowa j  • . . .  ?p 
■ tyczne do ich rea lizacji a dardziej scisłe w y - 
m v w  l  -J a w  ten sposób będzie­
m y  na am innk?0 ° 1C zaP°t r zebowanie organ i- 
oszczędny. 3Sy W spos'ób na jbardz ie j

—  uczel 
grad M edgiz 1947

* •  L ' S r ' i L t t i e h S ' T ,  Potnocenno:
D. P. Cuthbertson -  Q u a l i t y  T o  N auk SSSR 19‘ 

in  R e lation to H u nS n  H e n m QUa? T y ° f  P ro tt 
A b s tr. and Rew v m  in V r th  and D lsease. N u 

It.  J. Block, 1 L H  ¿ 1  10- N r  1. 1940.
A m ino-A c id  Orm™ 1- C orre la tion  o f t
N u tr it iv e  Value T n t T A 0!- P rote ins w ith  Thl
N r  2. 1949. N u t l - A s t r - and Rev. Vol.

Ini. JANUSZ ŁOŚ

D ieta m ięsna
Bez w zględu na to, ja k  wypada odpowiedź na 

powyższe pytan ie  w  stosunku do „przecię tne­
go“ , zdrowego konsumenta, jedno jest pewne: 
dyskusja  toczy się przeważnie w  płaszczyźnie 
d ie te tyk i.

Tymczasem już  prosta obserwacja wystarcza 
do stw ierdzenia, że w  życ iu  codziennym odży-

czy bezmięsna?
s to p n iu ^ a le ż n e ^ e s t J  XD&̂ Die w iększyr
czvch n iż  nd  ̂ t  ?d w a runkow  gospodar

TakieT.ê  r2̂ SÓW higieny'
w ie ekonom ika ż y w ic a ?  W te j SPra

Jest rzeczą w iadom ą (na co i  m y  na tv m  m ie j 
scu n ie jednokro tn ie  zwracaliśm y* “ wagę) ż
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zw ierzę z pobranej paszy ok. 80% sk ładn ików  
odżywczych zużywa na pokryc ie  fiz jo log icz ­
nych potrzeb własnego organizm u (oddychanie, 
traw ien ie , rozmnażanie, ruch  itp.). W  p roduk­
tach hodow li, wzgl. w  postaci w ykonane j pracy 
człow iek o trzym u je  w ięc zaledwie ok. 20% 
w artości odżywczej zadawanej paszy. Z punktu, 
w idzenia rachunku aprow izacyjnego, konsum cja 
a rty k u łó w  zwierzęcych jes t przeto swego rodza­
ju  rozrzutnością. Jest ona w  n iem nie jszym  stop­
n iu  ,,rozrzutnością“  z p u n k tu  w idzen ia  gospo­
darności konsum enta z uw agi na znacznie w yż ­
szą cenę jednostk i odżywczej (ka lo rii, grama 
b ia łka  itp .) w  a rtyku ła ch  hodow li, n iż  w  zuży­
tych  na ich  w yprodukow an ie  paszach (np. w  
ziem niaku). Jest to  zupełnie zrozum iałe: jeżeli 
zw ierzę oddaje zaledw ie 1/5 paszy w  postaci 
użytecznej, za tę 1/5 producent m usi otrzym ać 
cona jm nie j ty le , ile  w ynosi wartość całej zada­
ne j paszy. In n y m i słowy, je ś li ro ln ik  za a r ty ­
k u ł hodow li n ie  o trzym a cona jm nie j 5 -k ro tne j 
w artości paszy, n ie  będzie zainteresowany w  je j 
p rze tw arzan iu  na p ro d u k t zw ierzęcy (w rzeczy­
w istości stosunek jest jeszcze szerszy z uw agi 
na w łożoną pracę i  koszt wychow u).

A  jednak  m im o tego „m a rn o tra w s tw a “  spo­
życie p roduk tów  zw ierzęcych (m. in. mięsa) w y ­
kazuje zawsze tendencje wzrostu, ile k roć  ty lk o  
konsum entow i pozw ala ją  na to  jego w a ru n k i 
finansowe.

Należałoby zatem zdać sobie sprawę, czy ten­
dencja ta z p u n k tu  w idzenia in teresu k ra ju  jest 
zdrowa, czy w ięc zasługuje na wzm ocnienie 
p rzy  pomocy celowej p o lity k i gospodarczej.

Szukając odpowiedzi na postawione w yżej 
pytan ie , należy w yłączyć spod dyskus ji sprawy 
niesporne, a w ięc rybo łós tw o  i łow iectw o na 
terenach n ie  nadających się pod upraw ę rolną. 
Należą tu  pobrzeża m órz i  rzek oraz re jo n y  po­
larne, gdzie mięso ry b  i  zw ierząt jest n ie ty lk o  
gospodarczo uzasadnionym, ale jedyn ie  dostęp­
nym  produktem  żywności.

T u  zaliczyć też w ypadnie  re jony, gdzie p ro ­
dukc ja  roś linna  w  zasadzie jest m ożliwa ale 
ła tw ie jsza i  z p u n k tu  w idzen ia  gospodarczego 
bardzie j wskazana jest p rodukc ja  hodowlana. 
W ypas górskich pastw isk, czy bezwodnych ste­
pów jest często nie ty lk o  korzystn ie jszym  spo­
sobem eksploatacji o k ry w y  roś linne j, ale po­
nadto n ie jednokro tn ie  jedynym  sposobem roz­
w iązania trudności kom un ikacy jnych . Na o l­
b rzym ich  obszarach k u l i  z iem skie j stada bydła 
i  ow iec n ie  tylko- p rzerab ia ją  na tu ra lną  paszę, 
k tó ra  w  in n y  sposób n ie  m ogłaby być w  ogóle 
wyzyskana, ale ponadto gotow y p ro d u k t w  po­
staci mięsa, tłuszczu, w e łny , skó r itp . jeszcze 
za życia „na  w łasnych nogach“ , odtra-nsporto- 
w u ją  w prost do w łaśc iw ych  p rze tw ó rn i lu b  co- 
n a jm n ie j ośrodków kom un ikacy jnych . Czyż 
można kwestionować ten sposób eksploatacji 
skorupy ziemskiej?

Próba północno-am erykańska rozszerzenia 
up raw y  zbóż na zachód poza setny po łudn ik , t j.  
przekroczenie na tu ra ln e j gran icy, dzielącej te ­

reny  ro ln icze od hodowlanych, skończyła się 
katastro fą . W y ja łow iona  przez upraw ę zbóż i 
pozostawiona, odłogiem  p re ria  n ie  p o k ry ła  się 
już  w ięcej darn ią , jaka  od w ie kó w  ją  okryw a ła . 
Słońce i  suche w ia try  ro z p y liły  i  un ios ły  u ro ­
dzajną ongiś glebę. Zgodnie też z założeniami 
agro techn ik i radzieckie j obrócenie pod uprawę 
ro ln iczą na tu ra lnych  pastw isk w  napół suchych 
re jonach uw arunkow ane jes t up rzedn im i p ra ­
cami m e lio racy jnym i. Do- czasu przeprowadze­
n ia  -owych m e lio ra c ji o lb rzym ie  obszary będą 
m ogły produkow ać jedyn ie  a r ty k u ły  hodow li. 
P ozyc ji te j w  żaden sposób n ie  da się skreślić 
z b ilansu w yżyw ien ia  ludzkości.

D ru g im  m otyw em  uzasadniającym  produkc ję  
hodowlaną jes t sprawa nawozu stajennego-. Z ie ­
m ie  n ie  wym agające nawożenia oborn ik iem , 
należą do w y ją tk ó w  (jak  np. słynne czamozie- 
m y  ukra ińskie ). O lb rzym ia  większość gleb w y ­
maga dodatku oborn ika  n ie  ty lk o  ze względu na 
zawarte w  n im  sk ładn ik i m inera lne i  organicz­
ne, ale rów nież( a może przede w szystk im ) z 
ra c ji ożywczego dzia łan ia  nawozu stajennego na 
m ik ro flo rę  gleby, k tó ra  jest nieodzowna d la  
rozw o ju  roś lin  upraw nych.

W  k lim a tycznych  w arunkach  Polski, naw et 
p rzy o b fitym  nawożeniu m inera lnym , dodatek 
oborn ika  jest niezbędny i  dlatego o gospodar­
stw ie bezinw entarzow ym  trudno  u  nas mówić. 
Mechanizacja up raw  może w prow adzić pożąda­
ną zmianę: zw iększyć stan pog łow ia  in w e n ta ­
rza dochodowego kosztem inw entarza  pociągo­
wego, n ie  zm ieni jednak zasadniczego k ie ru n ku  
rolno-hodowianego. Reasumując można s tw ie r­
dzić, że jeże li naw et św iadom i jesteśmy s tra t 
p rzy  p rze tw arzan iu  pasz na a r ty k u ły  hodow li, 
s tra ty  te  m usim y uznać za „z ło  konieczne“ . 
Okres okupac ji dow iódł, że zmniejszenie pogło­
w ia  pociąga za sobą zmniejszenie plonów. I  od­
w ro tn ie , pow ojenny w zrost p lonów  łączy się z 
odbudową pogłow ia. Słusznie też „A k c ja  H “ 
jest uważana za jeden, z podstawowych w a ru n ­
ków  o-dbudowy bazy w yżyw ien iow e j k ra ju . 
K ró tk o  mówiąc, p rodukc ja  hodowlana jest n ie ­
odzownym  elementem naszej gospodarki, m usi 
w ięc m ieć swój ryn e k  zbytu. Co na jw yże j mo­
że być m owa o tym , ja k ie j gałęzi dać pierwszeń­
stwo: p ro d u kc ji nabia łu , czy mięsa. P re fe row a­
nie te j, czy in n e j gałęzi p ro d u kc ji, można roz­
patryw ać z p u n k tu  w idzen ia  interesów  produ­
centa bądź konsumenta, bądź wreszcie —  in te ­
resu ogółu. W  systemie gospodarki uspołecznio­
ne j oczywiście ten ostatn i p u n k t w idzenia zy­
skuje sobie pierwszeństwo. Jak tedy w ypada 
porów nanie c y fr  p ro d u k c ji mięsa i  nab ia łu  z 
jednostk i pow ierzchn i ziem i, czy li inaczej m ó­
wiąc, k tó rem u  a rty k u ło w i dać należy pierwszeń­
stwo z p u n k tu  w idzen ia  tzw . „ra ch u n ku  apro­
w izacyjnego“ ?

O pierając się na danych zagranicznych, p rzy ­
toczonych -przez pro f. A. Szczygła*), podajem y 
poniżej stosunek jednostek (ka lo rii)  o trzym a-

.- * )  Żyw ienie ja ko  zagadnienie ekonomiczne i  so­
cja lne. W arszaw a 1936 r.
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nych  z te j samej pow ierzchn i ziem i w  przelicze­
n iu  na w skaźn ik i:

m leko 103,0
w ieprzow ina 87,5
drób 25,0
baranina 19,3
w o łow ina 18 3
ja ja 18,6

A  zatem z 1 ha ziem i o trzym u je  się w  postaci 
m leka w ięcej k a lo r ii n iż  w  postaci mięsa. Z róż­
nych  zaś rodza ji mięsa na jw ięce j k a lo r ii o trzy ­
m u je  się w  w ieprzow in ie .

Czy analogiczne obliczenia zostały w ykona­
ne w  odniesieniu do naszych polskich w a ru n ­
ków , au to row i niniejszego a r ty k u łu  n ie  jest 
w iadome. P rzy  o lb rzym ie j rozpiętości p lonów  
pasz, w ag i zw ierząt i  ich  w ydajności, obliczenie 
średnie j w artości odżywczej masy p roduk tu  ho­
dowlanego z 1 ha n ie jes t ła twe. W yłącznie 
w ięc ty tu łe m  o rzyk ła d u  przytaczam y następu­
jące obliczenie**):

1. na w yprodukow an ie  1500 l i t ró w  m leka 
(przeciętna mleczność od szt.) potrzeba ok. 
14 q ziem niaków, ok. 8 q siana, ok. 1 5 q 
jęczm ienia i  ok. 0,4 ha pastw iska. P rz y jm u ­
jąc za podstawę nasze p lony  przedw ojen­
ne (1938 r.) na w yprodukow an ie  1500 1 
m leka  trzeba ok. 1 ha ziem i. P rzy  lepsz.ej 
gospodarce paszami z 1 ha możnaby osiąg­
nąć ok. 1750 1 m leka, k tó re  przedstaw iało 
by  wartość cieplną ok. 1100 tys. kał./ha.

2. p rzy jm u jąc , że dla osiągnięcia 100 kg 
p rzy ros tu  tuczn ika trzeba spaść 15 q 
ziem niaków , 600 1 chudego m leka i  1 q 
jęczm ienia, z 1 ha możnaby uzyskać ok. 
347 kg  żywca =  278 kg  mięsa o w artości 
c iep lne j 965 tys. ka ł. S tanow i to ok. 87 6%' 
w artości c iep lne j o trzym anej z 1 ha w  po­
staci m leka.

P rzy  w yże j przytoczonych założeniach do­
chodzi się w ięc do analogicznego stosunku w y ­
dajności k a lo r ii z 1 ha, ja k i w yn ika  z przytoczo­
nych przez pro f. Szczygła danych d la  w a ru n ­
ków  zagranicznych. Sprawa ta u  nas wymaga 
oczywiście grun tow n ie jszych  badań.

Jeszcze w iększą przewagę nad trzodą w yka ­
zuje byd ło  mleczne, je ś li wziąć pod uwagę nie 
kaloryczność p roduktu , a jego wartość b ia łko ­
wą. W  1509 1 m leka jest bow iem  ok. 175% te j 
ilości b ia łka , jaka zna jdu je  się w  278 kg  mięsa 
(w  postaci tuszki). M leko  posiada ponadto w y ­
b itne  w artości odżywcze dz ięk i wysokiej^ za­
w artości w apnia  oraz w itam in . W  łączności z 
w yże j przytoczoną wartością ka loryczną i b ia ł­
kową. m leko zasługuje na specjalną uwagę i 
uw zględn ien ie  w  p lan ie  prod ik cy jn ym . Po te j 
też l in i i  idzie nasza p o lity ka  gospodarcza rezer­
w ująca nrzede w szystk im  dla k ró w  m lecznych 
pasze mlekooędne, ja k  otręby, w y tło k i, w y w a r 
itp . uboczne prod ik ty  p-zem ysłu rolnego. Na­
wiasem m ów iąc nie przesądza to byna jm n ie j 
ró w n o le d e m  popierania hodow li trzody, dla 
k tó re j reze rw u je  się znów lep ie j przez n ią  w y ­

**1 Z o ro łT 7pV,ow °rt1'p p a fz y  w?, p ro f. D r T. Ti ono- 
TC-i-ypo-n- N r r " " ’ daw ki pasz dla zw ie rzą t gospodar­
skich. Poznań 1937 r.

korzystyw ane odpadki innych  przem ysłów  (m le­
ko chude, wszelkiego rodza ju  mączki mięsne, 
rybne  itp . oraz odpadki przem ysłu gastrono­
micznego, n ie  m ówiąc już  o zw yk łych  odpad­
kach kuchennych gospodarstw in d y w id u a l­
nych). Ta to w y ją tko w a  zdolność u ty liz a c ji od­
padków, k tó re  w  innych  w arunkach b y ły b y  
stracone d la  gospodarki k ra ju  spraw ia, że p ro ­
dukc ja  trzody jest u nas wysoce celowa bez 
względu na to, ja k  w ypadnie  je j porównanie z 
p rodukc ją  m leka z p unk tu  w idzenia „ra ch u n ­
k u  aprow izacyjnego“ . Zresztą obie gałęzie ho­
d o w li mogą znakom icie rozw ijać się równolegle. 
Oczywiście p o lityka  paszowa uwzględn ić m usi 
w łaściwości poszczególnych re jonów  hodow la­
nych, dających loka lną  przewagę tem u. czy in ­
nem u k ie runkow i. Ze p o lityka  ta daje pozy­
tyw n e  rezu lta ty , ła tw o się przekonać stud iu jąc 
podawane do pub liczne j w iadomości c y fry  szyb­
ko wzrastającego pogłow ia zw ierząt gospodar­
sk ich  oraz ich  ubojów.

Na tv m  możnaby zakończyć om aw ianie za­
gadnienia w  u jęc iu  ogólnym  oraz od s trony 
p rodukc ji. Pozostaje omówienie go od strony 
konsum cji. N ieste ty,_ zacząć trzeba od s tw ie r­
dzenia, że  ̂w  zakresie spożycia wszystkie  sta­
ty s ty k i św iata a m. in. i  nasza polska, rozporzą­
dzają znacznie szczuplejszym m ateria łem  niż w  
zakresie prod akcji. T vm  n iem nie j, częściowo na 
podstawie cy fr, częściowo na podstawie obser­
w ac ji. pewien obraz spożycia możemy sobie od­
tw orzyć.

Spożycie, ogólnie biorąc, zależy z jednej s tro ­
n y  od ilości i  jakości po jaw ia jące j się na ry n ­
k u  masy tow arow ej, z d rug ie j —  od środków  
ja k im i konsum ent rozporządza.

I  jeże li na tu ra lnym  dążeniem producenta jest 
osiągnięcie m oż liw ie  na jm n ie jszym  w ys iłk iem , 
m ożliw ie  najw iększego w y n ik u  g o s p o d a rc z e j 
to na tu ra ln vm  dążeniem konsumenta jest osiąg­
niecie m oż liw ie  najwyższego stopnia nasycenia 
m ożliw ie  na jm n ie jszym  kosztem. Ponieważ w  
różnych k ra jach  w a ru n k i gospodarcze różnie się 
uk łada ia , powstają różne ty p y  odżyw iania się, 
czvli ią k  się to m ów i —  „kuchn ie  narodowe1* 
(„po lska , „rosy jska “ , „francuska“  itp .).

Tak jest w  systemie wolnogospodarczym. 
W  sys em,e gospodarki p lanowej Państwo m o­
że w  znacznym stopniu w p ływ ać na sposób od­
żyw ian ia  się ludności. Tak w ięc Państwo może 
popierać komsnmcję ry b  kosztem mięsa, tłusz- 
cz3W roślinnych kosztem zwierzących, w in  k ra ­
jow ych  kosztem innych  tru n kó w  ito . T ym  n ie - 
m n ie j w  sposobie podstawowego odżyw iania się 
szerokich mas ludności obok w p ływ ó w  czynnika 
gospodarczego można n iem al zawsze doszukać 
się oddzia ływania w iekow ych przyzw ycza jeń 
i dlatego badając udz ia ł poszczególnych sk ład­
n ikó w  w  typow e j norm ie  w yżyw ien iow e j doby 
obecnej, należy objąć analizą czas ub ieg ły. 
W  ko nkre tnym  w ypadku  rów nież zaczniemy od 
okre ilen ia  stosunku spożywanego mięsa do in ­
nych a rty  -c iłow  b ia łkow ych, w  okresie z przed 
d ru g ie j w o jn y  św iatowej.

W g Małego Rocznika Statystycznego (1939 r.) 
przedwojenne spożycie mięsa w  Polsce wahało
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się od 17,6 (1930) do 22,4 kg /g łow ę (1938). Spo­
życie jednak nie by ło  rów nom ierne. T ak np. w  
osta tn im  przedw ojennym  roku, co do którego 
posiadamy pełne dane (1937) przeciętne spoży­
cie mięsa na 1 mieszkańca, kszta łtow ało  się (w 
kg) ja k  następuje:

Polska 21,6
Warszawa 51,7
Łódź 39,3
Poznań 61,6
K ra kó w 53,4
Częstochowa 35,2

Rozpiętość, ja k  w idać, b. duża. Jeżeli się weź­
m ie  pod uwagę znacznie wyższe spożycie miast,

n iż  w ykazu je  przeciętna d la  ca łe j Polski, spo­
życie w s i autom atycznie m usi okazać się znacz­
n ie  poniżej te j przeciętnej.

C iekawe zestawienie sposobu odżyw iania się 
poszczególnych g rup  ludności po lsk ie j w  okre ­
sie p rzedw o jennym  zna jdu je m y w  pracy p ro f. 
A . Szczygła *). Z  zestaw ienia tego przytaczam y 
interesujące nas w  te j c h w ili c y fry  spożycia 
m leka i  mięsa (na jednostkę konsum cyjną). 
Obok c y fr  bezwzględnych podajem y (w naw ia ­
sach) procent b ia łka , ja k i przypada na dany p ro ­
d u k t z całej ilośc i b ia łka , zawartego w  rocznej 
norm ie  w szystk ich  a rty k u łó w  łącznie w zię tych 
( =  100).

A rty k u ł
Ludność robot.

1929

Fracownicy
um ysłowi

1932

Ludność wiejs. 
okr. przemysł. 

1931/33

Ludność wiejs. 
okr. środk. 

1931/33

Mleko (w l i t r a c h ) ............................................................... 85,5 (3,2) 139,6 (5,6) 220,5 (13,1) 225,9 (10,2)

Mleko odtłuszczone (w  litra c h ) ...................................... 143,6 70,2

Mięso, wędliny, ry b y  (w k g ) .......................................... 51,4 (4,7) 67,0 (7,8) 12,3 (1,4) 12,3 (1,2)

Z powyższego zestawienia w idać, ja k  w ysokie 
by ło  wśród ludności w ie jsk ie j spożycie m leka 
i  ja k  n ik łe  by ło  tam  spożycie mięsa w  zestawie­
n iu  ze spożyciem mięsa w śród ludności m ie j­
sk ie j, k tó ra  znów w ykazu je  znacznie niższe spo­
życie m leka.

Z porównania tych  c y fr  w yn ika , że o ile  dla 
obu grup m ie jsk ich  (robo tn icy i  prac. um ysło­
w i) źródłem  b ia łka  zwierzęcego (poza ja jam i, 
k tó rych  udz ia ł okazał się zupełn ie n ik ły )  by ło  
m leko i  mięso n iem a l w  rów ne j m ierze, o ty le  
d la  obu g rup  w ie js k ich  udzia ł mięsa, jako źró­
d ła  b ia łka  w yra ża ł się cy frą  b liską  1/10 c y fry  
m leka. Nawiasowo wspom nieć wypadnie , że na

ogół n o rm y  zapotrzebowania b ia łka  b y ły  p o k ry ­
te, natom iast stosunek b ia łka  zwierzęcego do 
roślinńego odpow iadał w ym aganiom  h ig ieny  
ty lk o  w  2 grupach: p racow n ików  um ysowych 
i  ludności w ie js k ie j okręgów  przem ysłowych.

Ten n ie rów nom ie rny  rozk ład  spożycia mięsa 
i  m leka w  mieście i  na w s i stanie się zrozum ia­
ły , jeże li p rz y jrz y m y  się stosunkow i w artości 
odżywczej do w artości ryn ko w e j obu a rtyku łó w . 
Tak w ięc p rzy  cenie **) m leka na w s i 23,1 gh/kg, 
a w  mieście 38,6 g r/kg  oraz mięsa w ieprzowego 
na w s i 167 gr/kg , a w  m ieście 242 g r/kg  —  za 
sumę 100 groszy, można by ło  nabyć:

na wsi w mieście

ka lo rii b ia łka (g) ka lo rii b ia łka (g)

w mleku ................................................................................ 2725 142,7 1630 85,5

w wieprzowinie 2080 61,2 1423 41,8

wieprzowina w %  m le k a .................................................. 76,3 42,9 87,3 49,9

Jak z powyższego zestawienia w idać, w  m le­
k u  m ógł konsum ent przed w o jn ą  nabyć za tę 
samą sumę pien iędzy w ięcej w artości ka lo rycz­
nej a zwłaszcza b ia łka , n iż  w  w ieprzow in ie , 
p rzy  czym na w s i różnica na n iekorzyść w ie ­
p rzow iny  by ła  w iększa n iż  w  mieście. N ic  d z iw ­
nego, że na ogół m n ie j zamożny konsum ent 
w ie js k i dawał p ierwszeństwo m leku.

G dybyśm y z ko le i szukali p rzyczyn  tego z ja ­
w iska, to można wskazać tu  dw ie:

1. w iększą wydajność k a lo r ii i  b ia łka  z ha 
w  m leku  n iż  w  m ięsie (n iem al dokładn ie

ty leż, o ile  w ięce j można nabyć za okreś­
loną sumę pieniędzy).

2. tru d n ie jszy  transpo rt m leka świeżego n iż  
żywca, co ma sw ój w yraz  w  w iększej roz­
piętości m iędzy ceną m leka u  producenta 
(23,1 g r/kg ) i  w  de ta lu  (38,6) n iż  mięsa 
(167 wzgl. 242).

*•) Zarys H ig ie n y  Żyw ienia. W arszaw a 1948 r.

* * )  ś redn ie  ceny 1929 —  1933. Ceny na wsi-— ceny 
płacone ro ln ik o w i za m leko (przeliczone na 1 k g .). Ceny 
w  mieście —  ceny detaliczne w  W arszaw ie. M a ły  Rocz­
n ik  S ta tys tyczn y  1939 r . - -  ■
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Stosunek ten lep ie j uw idacznia się, jeś li 
przedstaw ić go p rzy pomocy wskaźników :

wieś miasto
ceny płacone ceny detaliczne

roln ikow i w Warszawie

m le k o ......................... 100 167
wieprzowina . . . . 100 145

A  zatem w iększy koszt transpo rtu  i  d y s try ­
b u c ji p rzy  m leku  n iż  mięsie, skłania ro ln ika  do 
spożycia m leka, a sprzedaży mięsa. Ta sama 
przyczyna w yw o łu je  odw ro tny  sku tek w  mieś­
cie, sku tk iem  czego konsum ent m ie jsk i spożywa 
stosunkowo w ięcej mięsa kosztem m leka, n iż  
konsum ent w ie jsk i.

Nasuwa się teraz pytan ie , ja k  stosunek cen 
obu a rty k u łó w  układa się po w ojn ie . D la upro ­
szczenia ograniczym y się do przeciętnych cen za 
ro k  1948, przedstaw ionych w  postaci w skaźni­
ków .

1948 (przeciętne roczne) wieś miasto

mv płacone eeny detalicz-
rolnikom tie w Warsza-

wie
m le k o ............................. 100 164
w ie p rz o w in a ................. 100 112

Jak w idać, rozpiętość m iędzy ceną skupu na 
w s i a de ta lu  w  mieście by ła  p rzy  m leku  n iem al 
taka sama, ja k  przed w ojną. P rzy  mięsie nato­
m iast nastąpiło w  porów nan iu  z okresem przed­
w o jennym  znaczne zwężenie m arży. Z jaw isko  
to w  r. 1949 p rzybra ło  jeszcze na sile. W  rezu l­
tacie d la  przyw rócen ia  niezbędnej rów now agi 
zaszła konieczność podniesienia cen mięsa w  
detalu.

Po te j podwyżce można nabyć w  mięsie 53%
:te j ilości b ia łka  i  94% te j ilośc i k a lo r ii, jaką  za 
tę  samą sumę p ieniędzy można nabyć w  m leku. 
(C y fry  obliczono d la  W arszawy). Jeśli c y fry  te 

.zestawić z cy fra m i p rzedw ojennym i, ła tw o  się 
przekonać, że m im o ostatn ie j podw yżk i po rów ­
nanie z m lek iem  w ypada obecnie d la  mięsa le ­
p ie j n iż  przed wojną.

Reasumując można s tw ie rdz ić  co następuje:
1. W iększa wydajność z jednostk i pow ierzch­

n i z iem i sk ładn ików  odżywczych poprzez 
p rodukc ję  m leka, a z d ru g ie j s trony —  
większe trudności związane z jego d y s try ­
bucją. spraw ia ją  że na tu ra ln ym  biegiem  
rzeczy konsum ent na w s i daje pierwszeń­
stwo m leku, konsum ent m ie jsk i —  mięsu.

2. U spraw nien ie  d ys tryb u c ji, ja k ie  po w o j­
n ie  rob i szybkie postępy z jedne j strony, a 
w zrost zamożności ludności pracującej w s i 
i  m iast z d rug ie j —  prow adzi do wzrostu 
spożycia mięsa na w si a m leka  w  mieście. 
W  rezultacie  z jaw ia  się zdrowa tendencja 
w yrów nan ia  dotychczasowych różnic w  
sposobie odżyw iania się w si i  m iasta.

3- Pro.ces, ten ulega przyspieszeniu dz ięk i 
możności stosowania celowej p o lity k i cen, 
jaka  is tn ie je  w  systemie gospodarki p la ­
nowej.

Czy w  św ie tle  wyżej przytoczonych w yw odów  
możemy juz  sform ułować odpowiedź na posta­
w ione w  nag łów ku pytanie? W ydaje  się, że tak. 
Jeśli nawet ekonom ika p rodukc ji opowie się za 
daniem pierwszeństwa p ro d u kc ji nab ia łu  przed 
Pr0_ u  cją mięsa, to i  w  ty m  w ypadku  na ryn e k  
idzie znaczna ilość w o łow iny  i  cie lęciny, co w
nhntCZw v  }Z r y ,m i rodzajam i mięsa stwarza 

bok nabiału, bardzo poważne źródło b ia łka
7r ^ 7 ZJ ,Ce - D late§0 z Punktu  w idzenia ekono­
m ik i spożycia, n ie  ty le  chodzi o wprowadzenie
mUsa* ° SZCZędności w  zakresie spożycia
k iem  7w t raCZej °  0SZCZ<l cln4 gospodarkę b ia ł­k iem  zwierzęcym w  ogóle.

m owvm  7̂ 7 7 Le'’SZy. n ie  i est a rtyku łe m  p rogra - 
y  , dlatego n ie  kończy się wysunięciem  

Postulowanych norm  spożycia. WySumęCiem

m ^ a7 t ó r 7 7 ^ rZyCZyn^ em do badań na ten te - 
n ika  berDip oze zainteresować naszego C zyte l-

sootkać' w  lite ra tu rze  ° íub  ja k 7  Często można Tak rm ‘ . U ze lu b  P raktyce życiowe].
dorosła w  soożycia m leka na osobę
S  J rtU  c h S f “ ’ P° daje ^  zazwyczaj 0,5 l i -
są większe. W y r S n S ’ ¿ f ble^ 0Jci poglądów 
nurcie i nn n lema S1(? no. jako norm alną

W  lite ra tu rze  r a d z ie c k i ¿ 7 7 ^ °  b6Z k0 "d ) ' 
k ładem  p o rc ji w a < ń i n b  S f “ 7 S1<? Z PrZY'  
wego bez kości 7 ’  lub  125 g m i^sa sur0" 
ostrożności p rz y jm ie m v ^  200 *k Jeśli d la 
to  ty lk o  na 100 g to *
n y  schabu • ^ka lk>sc (nP- w ie p rzo w i-
zaVefa 28/S T ?  łąCZnie z 0 5 L mleka’
1 kg  w a g i w  ¿ vm  v 7 hn ° r ie 1 8 b ia łka  113 
kom binacia 100 g miąsa + J ? a, ^ e jz ę c e g o  - -  
w vsta rc7uian0 aJ U . 1 . r 0,a 1 rnleka stanow i

b inac ii wynosi 721 7 7 1  k a l°ryczna te j kom - 
3000 K a i w ynosi ó k o ł7  ?4T mkU n7 d° n °m oy  
s tu la tam i h ig ieny  ż y w ie n ia "  ~  " g *  P

n e t t o ” P° rc jÍ “  nÍ6 
radzieckie j 125 e i S «  W ychodząc z no rm y 
tość kości na 25 % 1 ° raz P rzy jm u jąc  zawar- 
nosić ok. 170 g. ° ’ P rc:]a b ru tto  m usia łaby w y -

pod u 7 a g ^ s 7 7 e g W7 z 7 n S k b0rCjÍ braĆ 
zdrow ia, rodzaj z5ięciI  -la k  w ie k ’ stan
ność sw obodn e^ Í  a konsumenta oraz rm z -

m i b ia łka  ^ ^ j ^ r z ę c e ^ ° ( i ^ ^ j g 7 pnyr7 ,
zwyczaj rezerum in A  ' . m lekiem , k tó re  za-
dzieci, m łodzieży oraz rze d z ie d la
k ich  i  niebezpiecznych d T ? 7 W s’aecÍ a ln le  aez '
n ie  to P rzedstaw ił I  n .dIa zdrow ia)- Zagadnie- 
dla nowoDowolaneao . Z'i:C2av przedm iot badań
wo-Badawczega H ™ d t  . T ®  In s tv t ' “ "  N ,u k ° 'b riancüu 1 Żyw ien ia  Zbiorowego. 

*1 Sbornik instruko-1
us łow ii ao rozd ie łk ie  mV’ staTldU tow  i  techmezfiskich 
tow  i ku lin a rn ych  Í7HTJma'1,r.r " ’ zwodstw ii n o lu fa b rika - 
łnczno i promyszlenno „• Y^’n is te rs tw o  m iasno j i m°* 
M oskwa 1949. • S* S. R, P iszczeprom izdat *
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IN Z. JA N  H A TTO W S K I

Produkcja artykułów  m ięsnych
E fe k ty  zw ycięskie j w a lk i, jaka  się toczy o 

mięso, czy to jako  mająca na celu wzmożenie 
p ro d u kc ji „A k c ja  H “ , czy też jako prace nad 
w łaściw ą organizacją ry n k u  mięsnego —  w in ien  
odczuć konsum ent w  postaci odpowiedniego 
wachlarza, dostarczanych m u asortym entów  
mięsa.

O ile  na pew nych etapach odbudowy naszego 
pogłow ia zw ierząt można by ło  m ów ić i  rozum ieć 
celowość k ie row an ia  do de ta lu  jedyn ie  podsta­
w ow ych i  n ie licznych  asortym entów  mięsa lub  
popu la rnych w ęd lin , o ty le  obecnie w a lka  o ilość 
coraz częściej przeradza się w  w a lkę  o jakość. 
A k tyw iza c ja  hodow li, czy uspraw nien ie podaży 
żywca coraz bardzie j przeradzać się będzie i  m u­
si w  uspraw nien ie d y s tryb u c ji hu rto w e j, d y ­
s try b u c ji deta liczne j oraz w  produkc ję  odpo­
w iedn ie j ilości przeróżnych asortym entów  a r ty ­
ku łó w  mięsnych.

D zis ia j możemy powiedzieć, iż  weszliśm y już 
na drogę pozytywnego rozw iązyw ania tego za­
gadnienia.

Dotychczas zgodnie z w ie lo le tn ią  tradyc ją , 
p rodukc ja  asortym entów  m ięsnych ry n k u  w ew ­
nętrznego m ia ła  głów-nie charakter rzem ieśln i­
czy. Poprzez rzeźnie kom unalne, spełniające 
czynności usługowe i  prowadzące jedyn ie  ubój, 
ć w ia r tk i i  po łów k i tusz zw ierzęcych kierowane 
b y ły  do w arszta tów  rzem ieś ln iczo-w ęd lin ia r- 
skich lub  do sklepów mięsnych. W  tym  d rug im  
w ypadku  w yrębyw acze na m iejscu rozdz ie la li 
tusze na żądane przez k lie n tó w  części.

T rudno by ło  wówczas m ów ić o je d n o litym  
asortymencie, a indyw idua lność, czy też b rak  
uczciwości u  w yrębyw acza powodowały nieraz 
rzecz prosta, szereg nadużyć w  jakości i  cenie 
tow aru. N adom iar p raw ie  w  każdej dz ie ln icy  
k ra ju  poszczególne części tuszy m ia ły  inną naz­
wę i  in n y  w y k ró j. Na odcinku p rze tw orów  mięs­
nych sytuacja by ła  podobna. P om ija jąc odcineti 
eksportowy, obsług iw any już  przed w o jną  przez 
przem ysł fabryczny, produkowano w  k ra ju  
przez w arszta ty  rzem ieśln iczo-w ędlin iarsk ie  ca­
ły  szereg t. zw. asortym entów , różniących się 
m iędzy sobą stosunkowo mało. N iew ą tp liw ie , iż 
dobrzy fachowcy rzem ieśln icy p rodukow a li sze­
reg pierwszorzędnych w ęd lin , jednak m ie jm y  
na uwadze, iż asortym enty te b y ły  ograniczone 
n ie  ty lk o  swą ilością, ale i  ceną. N ie należy łu ­
dzić się, iż zasobne w ys taw y  sklepowe, prezen­
tu jące  sm akow ite  i  liczne asortym enty a r ty k u ­
łó w  m ięsnych w  w iększych miastach, odzw ier- 
c iad la ły  przeciętną skale —  odw ro tn ie  —  sta­
n o w iły  one raczej w y ją tk i,  jaskraw o odbija jące 
na tle  skrom nych asortym entów 1 na pe ry fe riach  
miasta, czy w  m ałych miasteczkach, nie mówiąc 
już  o wsi, na k tó re j spożycie mięsa, nie wspom i­
nając już  naw et o przetworach, kszta łtow a ło  się 
na n iezw yk le  n isk im  poziomie.

Prowadzone analizy konsum cji w  la tach po­
w o jennych dokładn ie  w ykazu ją  w yrów nyw an ie

się spożycia a rty k u łó w  m ięsnych n ie  ty lk o  na 
terenie w ie lk ich  m iast, ale rów n ież i  znaczne 
podniesienie się konsum cji na wsi.

Dążności do umasowiema spożycia a rty k u łó w  
m ięsnych m usia ły  spowodować zasadnicze prze­
m iany na ry n k u  m ięsnym , a w  każdym  razie 
ustalone zostały d rog i i  k ie ru n k i tych  przem ian. 
Zagadnienie asortym entu nie może ju ż  być spra­
wą e lita rną  lu b  w yłączn ie  sprawą w ie lk ich  m iast 
i  pew nych ka tego rii ludności, lecz pow inno 
i  m usi Dyć sprawą powszechną. W  ty m  w ypad­
k u  zagadnienie sprowadza się do masowej p ro ­
d u k c ji w y typow anych  asortym entów  a rty k u łó w  
m ięsnych.

Prace w  ty m  zakresie idą w  dwóch k ie ru n ­
kach. Po pierwsze ustala się asortym enty, po 
d rug ie  organizu je  się zakłady masowej produK- 
c ji .tych asortym entów .

W  okresie n iedoboru mięsa i  tłuszczu rzecz 
prosta, iż  asortym enty w ęd lin ia rsk ie  m usia ły  
,być s iln ie  ograniczone. Stopniowo rozszerzając 
ich  wachlarz, dopuszcza się do ob ro tu  coraz to 
,nowe g a tu n k i w ę d lin  i  konserw, a ostatnio po­
wołana kom is ja  fachowa w  M in is te rs tw ie  H an­
d lu  W ewnętrznego przepracowała 51 asortym en­
tó w  w ęd lin  i  11 asortym entów  konserw  d la  ry n ­
k u  wewnętrznego, nie licząc k ilku n a s tu  asorty­
m entów  ty p u  eksportowego, k tó re  rów n ież mo­
gą być i  są sprzedawane na ry n k u  w ew nę trz ­
nym . Po zatw ierdzen iu  fo rm a ln ym  zapro jekto­
w anych asortym entów  p rze tw orów  mięsnych, 
nasz przem ysł m ięsny produkować będzie cały 
szereg now ych gatunków  w ęd lin , opiera jąc si.ę 
na najlepszych fachow ych tradycjach.

Znacznie trudn ie jsza jest sprawa asortym en­
tów  mięsa. S topniowo jednak i  ona rozpraco­
wana będzie na w zór p rzem ysłu  mięsnego w  
ZSRR, w  k ie ru n ku  sprzedaży gotowych, suro­
w ych  ko tle tów , befsztyków , pieczeni, p a rtii m ię­
sa rosołowego, sznycii itp ., wszystko w  je d n o li­
ty m  w yręb ie  fabrycznym . Sklep m ięsny prze­
stan ie  być ja tką  dawnego typu , gdzie następuje 
w yrą b  mięsa, lecz będzie is to tn ie  sklepem mięs­
nym , sprzedającym  żądany przez k lie n ta  asor­
ty m e n t m ięsny w  specja lnym  opakowaniu. 
Sprawa ta o ty le  jest trudną  do wprowadzenia 
w  życie, że n ie  we w szystk ich  rzeźniach, a w ła ­
śc iw ie  dopiero w  bardzo m ałe j ich  ilości, może­
m y  w prow adzić fab ryczny w yrą b  mięsa i  roz­
dz ia ł jego na deta liczne asortym enty.

Taka masowa produkc ja  w ęd lin , ja k  i maso­
wa produkc ja  asortym entów  m ięsnych czy kon­
serw, w ym agają  odpow iedn ie j organizacji i roz­
budow y rzeźni i  p rze tw órn i m ięsnych. I na tym  
odcinku m usim y s tw ie rdz ić  szereg konkre tnych  
osiągnięć.

W  ty m  w ypadku  fa b ryka  m usi w yprzeć za­
k ład  rzem ieślniczy, pozostawiając go na okreś­
lonych terenach i do określonych celów, np. te ­
reny m niejszej konsum cji (wieś lu b  osada o ma­
łe j ilości m ieszkańców itp .) lu b  do p ro d u kc ji 
n ie trw a łych  asortym entów  (np. kiszek), w yrna-
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gających szybkiego transpo rtu  i  szybkie j d y ­
s tryb u c ji.

Rzeźnie z zakładów  usługowych, eksploatowa­
nych  pod kątem  fiska lizm u  te ry to ria lnego, pod­
legających samorządom m ie jsk im  i  stanow ią­
cych dotychczas uk ład  organ izacyjny dość luźno 
zw iązany z całością gospodarki m ięsnej, prze­
chodzą obecnie na ty p  zakładów przem ysło­
w ych, obejm ujących n ie  ty lk o  ubó j, ale i prze­
tw arzan ie  surowca na p rze tw o ry  -  p ó łfa b ry ­
k a ty  i  fa b ryka ty , zdatne do bezpośredniego uży­
cia, wzgl. do zużytkow ania przez przem ysł mięs­
ny. P rzy jm u ją c  za słuszną tezę, iż całość ubo ju  
zwierzęcego i  rozdzia łu  asortym entowego w in ­
na odbywać się w yłączn ie  w  rzeźni, ro la  poru­
szonych w yże j czynn ików  z ro ku  na ro k  będzie 
coraz większa, gw aran tu jąc ca łkow ite  i  rac jo ­
nalne ta k  pod względem  gospodarczym ja k  
i  technolog icznym  w yko rzys tan ie  całej tuszy 
zwierzęcia.

N ie mniejsze od rzeźni zadania spadają ró w ­
nież na p rze tw órn ie  mięsne, k tó re  prócz dotych­
czasowych p ro d u kc ji: bekonowej czy też kon­
serw, coraz bardzie j p rzestaw ia ją  się jednocześ­

PROF. M IC H A Ł  G O D Y C K I

nie na w y ró b  w ęd lin , boczków itp ., w  m ia rę  ja k  
w arszta ty  rzem ieślnicze przekszta łcają się na 
sklepy mięsne.

Rozważając wreszcie sprawę p ro d u kc ji maso­
w e j asortym entów  mięsnych, n ie  można pom i­
nąć stw ierdzenia, iż  masowa fabryczna pro­
dukc ja  p rze tw orów  i  asortym entów  m ięsnych 
zasadniczo w p łyn ie  na ekonomię w yko rzys ta ­
n ia  całego szeregu p roduktów  odpadkowych 
i  poubojowych. Wreszcie fabryczna produkc ja  
prze tw órstw a pozwoli rozwiązać nam w  sposób 
w łaśc iw y zagadnienie tłuszczów zwierzęcych, 
k tó re  stanowiąc rów nież określony asortym ent 
części tuszy zwierzęcia, w in n y  być od n ie j od­
dzielone i  sprzedawane jako p a rtie  tłuszczu.

Całość zagadnienia w ydaw ałaby się prosta, 
gdyby nie szereg trudności technicznych. Po­
konując je  przezwyciężam y zarazem niepo­
chlebne dziedzictwo przeszłości, dziedzictwo n ie ­
prawdopodobnego w prost zacofania i  n iskiego 
technicznego stanu naszych rzeźni. A kc ja  inw e ­
s tycy jna  z ro ku  na ro k  popraw ia te zaniedbania, 
zas akcja szkoleniowa szykuje nam  fachowców 
w  zakresie przetw órstw a mięsnego.

Ziem niaki jako produkt spożywczy
Referat na podstawie wyd- Akad. Nank

Z ie m n ia k i w  obecnym  okresie cyw iliza cy j­
n y m  są bezsprzecznie jednym  z podstawowych 
środków  żywnościowych. Rozpowszechnienie 
k u ltu r  ziem niaczanych w  ca łym  świecie jest 
ogromne (produkc ja  w  r. 1938 w ynosiła  180,8 
m ilio n ó w  ton). W  zużyciu  te j p ro d u kc ji w y b it­
ne m iejsce za jm u je  konsum cja ludzka, różna w  
różnych państwach, a dochodząca w  n iek tó rych  
ja k  np. w  Z w iązku  Radzieckim  do ok. 45% ca­
łości, podczas gdy resztę p ro d u kc ji obe jm uje  
zużycie na paszę d la  bydła, przeróbkę technicz­
ną i  nasiona. Rozpowszechnienie up raw y ziem ­
n iaków  tłom aczy się następu jącym i fa k tam i: 
1) urodzaj z iem niaków  z jednostk i pow ierzchni 
da je  p raw ie  trz y k ro tn y  p lon suchej substancji 
i  sk rob i w  stosunku do zbożowych, 2) ziem niak 
odgryw a w  żyw ien iu  ludności ogromną rolę, ja ­
ko źródło w ita m in y  C, 3) z jednego hektara w y ­
daje p rzysw a ja lnych  b ia łek  w ięcej aniżeli k u ­
ku rydza , żyto, jęczm ień i  owies.

Z powyższych względów  prob lem  rac jona lne j 
u p ra w y  ziem niaków , ulepszenia ich gatunków, 
podniesienia w artośc i odżywczej i  sm akowej 
s to i we współczesnej, socja listycznej gospodar­
ce na p ierw szym  m iejscu. Nauka radziecka po­
staw iła  sobie jako jedno z na jp iln ie jszych  i  n a j­
ważnie jszych zadań —  dokładne poznanie ziem ­
n iaków  z p u n k tu  w idzenia biochemicznego. Za­
danie to w iąże się zresztą rów nież z zagadnie­
n iem  racjonalnego przechowywania ziem nia­
ków , obniżenia s tra t w  czasie przechowywa­
n ia  itp .

ro zp a tru ją c  z iem niak i ze ściśle określonego 
stanow iska potrzeb żyw ien iow ych  człow ieka, 
m usim y zdać sobie sprawę z ich sk ładu chemicz- 
pego i  om ówić pokrótce węglowodany proste 

substancje  azotowe, m ineralne, w ita - 
m m y itd . w ystępujące w  ziem niakach oraz prze- 

dzm zm iany sk ładu i  ilości tych  substancji 
m rv W^ W^m  różnorodnych czynn ików  ja k  np.
snnsnhi t ługotrw a łego przechowywania,
sposobu obrąbk i kuchennej itp .

skTO°biatau 0'Wą f ubstancją  ziem niaków  jest skrobia, k tó ra  stanow i 95 __ 09 % w szvstk ich
węglowodanów ziem niaka a od 70 do 80% je ­
go substancji suchej.

dzajLhkskrobfemrnr!aC' anej’ P0d0bnie lak w innych ro-
zwany am yioza dwa sk ła d n ik i -  Jeden,
wodzie o m a łe j k o k o ś c i^ 0^  ła tW °  rozPuszczalny ^  
no rozpuszczalny w  w o d ż te T  ~  an)y lo Pektyna —  tru d - 
lepkości. A m y lo zv  znaki,,® znaczme w iększym  stopniu 
78— SI«/». W ł a ś c i w l  19~ 22%, am y lopek tyny  
czanej w a run kow m  1 tycb  sk ladn ików  skrob i z iem nia-
molekularnTwrea motek!riaWd0P0d0bnie ich budoW=lamylopektyny — 300000^̂alarna amylozy wynosi 80000,
łączenia s k ła d o w y c h T d n o s l fw f ,  P° d w z^ dem ^  
je s t łańcuchem nrostvm  « (cf łon,ow g lukozow ych) 
przedstaw ia p f r t a c z e n k ^ ’ an)y loPektyn a  na tom iast 
chami. P 4 Zeme rozgałęzione z bocznym i łancu-

p r ż e r a L ją c y c r n ZasfonniU te  substancJe fe rm entem  
ła tw ość ro z s z c z e p ia n i f  ~  am ylazą, w ystępuje
stopnia m altozy, a ty lk o  o k ^ T  PraT ie ,W cało,ścV d°
samego stopnia reszta ™ ; 54 /# am y l°P e k tyn y  do tego 
zaw iera jąca w  sohle vA -S •P0Z?,sta;,e ja ko  dekstryna, 
N a leży p o d k w ś lk L r ó w n ie ż  całkow icie fo s fo r skrob i.
skrobi, zwykle zwikztne .o substancje towarzyszące 

i ,k  »-• «•»«•
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Skrobia ja k  w iem y, ma postać z ia m  o w yra ź ­
n ie  w a rs tw ow ym  układzie, tłom aczonym  w  róż­
n y  sposób, a m ianow ic ie  je d n i badacze sk łonn i 
są w idzieć w  każdej w a rs tw ie  różne substancje 
chemiczne, in n i tłomaczą to n ie jednakow ą za­
wartością w ody w  poszczególnych warstwach, 
co daje różne załam anie św ia tła  p rzy oglądaniu 
pod m ikroskopem . A . M eyer w yraża przypusz­
czenie, że warstwowość ta powstaje sku tk iem  
dobowej okresowości w  tw orzen iu  się z iarn  
skrob i, w a rs tw y  tworzące się w  nocy są bar­
dz ie j wodniste i  s łab ie j załam ują św iatło, w a r­
s tw y  dzienne odw ro tn ie  —  są suchsze i  załam u­
ją  św ia tło  s iln ie j. Najważnie jszą w łaściwością 
skrob i jes t tw orzen ie  kile ju  po zadzia łan iu  go­
rącą wodą. Polega to na zm ianie konsystencji 
z ia rn  sk rob i z suchej na galaretowatą, p rzy 
czym pęcznienie z iam  skrob ii dochodzi 60— 100- 
k ro tnych  rozm iarów . N a jkorzystn ie jszą tempe­
ra tu rą  przebiegu procesu M a js trow an ia  skrob i 
ka rto fla n e j jes t 55 do 65°, p rzy k tó re j 85% ziarn  
skrob iow ych zam ienia się w  k le j. M in im a lna  
tem pera tu ra  do rozk le jen ia  skrob i ziemniacza­
ne j w ynosi 50°, p rz y  czym  -rozMeja się około 
50% z ia rn  suchych.

Um ie jscow ienie sk rob i w  z iem n iaku  jest n ie ­
rów nom ierne. Jeśli rozpa trzym y poszczególne 
odc ink i ziem niaka w  p rze k ro ju  poprzecznym, 
pom iędzy w ie rzcho łk iem  a podstawą (w ierzcho ł­
k iem  nazyw am y część zaw ierającą na jw ięce j 
oczek, podstawą zaś część, k tó rą  z iem niak um o­
cowany jes t do pędów podziem nych roś liny), 
określa jąc w arstw ę zewnętrzną, znajdu jącą się 
pod skórką jako  część korową, środek —  o za­
ba rw ien iu  znacznie jaśniejszym , jako część 
rdzeniową, a pasmo dzielące te dw ie  s tre fy  jako  
w arstw ę m iazgi, (patrz rysunek), to  s tw ie rdz ić

w arstw a rdzen io­
wa zewnętrzna

w arstw a rdzen io­
w a wewnętrzna

P rzekró j poprzeczny ziem niaka

należy, że w edług badań licznych autorów , n a j­
w ięce j skrob i m ieści się w  w ars tw ie  m iazgi. 
Ilość je j zmniejsza się zarówno w  k ie ru n ku  zew­
nę trznym  ja k  i  w ew nętrznym  ziem niaka, je d ­
nak zaznaczyć należy, że w  w ars tw ie  korow e j 
jes t je j w ięcej n iż  w  w ars tw ie  rdzen iow ej. Po­
za ty m  część w ierzcho łkow a zawiera o 2— 3% 
m n ie j skrobi, n iż  część podstawna, o czym ła tw o 
się przekonać, w k łada jąc z iem niak do roz tw o ru  
soli o ciężarze w łaśc iw ym , odpow iadającym  gę­
stości ziemniaka. W  ta k im  roztw orze będzie on 
p ły w a ł częścią podstawną k u  do łow i, a w ie rz ­
chołk iem  ku  górze.

Ciekawą je s t rzeczą, że rozm ieszczenie substancji 
azotowych w  z iem niaku je s t w p ros t przeciwne rozm ie­
szczeniu skrob i —  w  w arstw ach, gdzie zna jdu je  się n a j­
w ięcej skrob i, zna jdu jem y n a jm n ie j azotu i  odw rotn ie . 
Jeżeli w ięc n a jm n ie j skrob i zna jdu jem y tuż  pod skórką 
i  w  środku w a rs tw y  rdzeniow ej z iem niaka, to tam  
w łaśnie grom adzi się na jw iększa ilość zw iązków  azoto­
wych. W a rs tw y  pośrednie pom iędzy rdzen iow ym i a zew­
nę trzną, zaw ie ra ją  stosunkowo m ała ich  ilość. W ażną 
cechą z iem niaka z pu nk tu  w idzenia gospodarki żywnoś­
ciow ej je s t zaw artość skrob i. O kreślenie te j zaw artośc i 
op iera się na zbadaniu ilości suchej substancji w  ziem ­
niakach, co można s tw ie rdz ić  bądź bezpośrednio przez 
wysuszenie ziem niaka, bądź przez obliczenie pośrednie. 
S tw ierdzono m ianow icie, że ciężar w łaśc iw y  ziem niaka 
określony na podstaw ie w a g i w  pow ie trzu , a potem w 
wodzie, je s t w p ro s t p ropo rc jona lny  do zaw artości sub­
s tanc ji suchej. N a te j podstaw ie M erke r przed p raw ie  
65 la ty  ob liczy ł i  o g ło s ił tabele, na zasadzie k tó rych  
można określić  zaw artość skrob i w  ziem niakach. T a ­
bele te stosuje się w  p rak tyce  i w  dobie obecnej, m im o 
że z biegiem  czasu okazały się pewne ich niedoskonałości. 
P rzyk ładow o podajem y w yc iąg  k ilk u  w ie rszy  z tych  
tabel.

C iężar Subst. sucha w  %  S krob ia w  %
w łaśc iw y  ziem niaka

1.0616 15,8 10,0
1.0627 16,0 10,2
1.0846 20,7 14,9
1.1025 24,5 18,8
...........  .......  .......  itd .

W  osta tn ich  czasach zaczęto zwracać uwagę 
n ie  ty lk o  na ilość, ale rów n ież na jakość sk rob i 
ziemniaczanej. Uważa się, że gruboziarn is ta  
skrob ia  jest cenniejsza n iż  drobnoziarn ista . 
W  ty m  względzie ustalono, iż  przednie ga tunk i 
skrob i posiadają średnicę ponad 35 m ik ron  
średnie (prim a i  secunda) pom iędzy 35 a 12,5 m i­
kron , pośredni gatunek poniżej 12,5 m ik ron . Za­
wartość skrob i w  z iem niaku ja k  rów nież je j ja ­
kość zależy od licznych  czynn ików , m ianow icie : 
od ga tunku  ziem niaka, od s tre fy  geograficznej 
w  k tó re j up raw ia  się z iem niak, od nawożenia 
gleby, od w a runków  atm osferycznych okresu 
wegetacyjnego, od czasu zb ioru z iem niaków  itp . 
Stw ierdzono, że ilość skrob i podnosi się stale do 
c h w ili podsychania liśc i na krzakach, dochodząc 
w  ty m  czasie do 80%, potem zaczyna się zm n ie j­
szać, naw et po sprzęcie, w  czasie przechowywa­
nia. Zwłaszcza przechowywanie w  n isk ich  tem ­
pera tu rach  zmniejsza się ilość skrob i, a pow ięk­
sza zawartość cukru , którego procent może po 
d łuższym  okresie przechow yw an ia dojść do 
7— 8% w ag i ziemniaka.

C u kry , k tó re  zna jdu jem y w  ziemniakach, są 
to glukoza, fruk toza  i  sacharoza. Nagromadze­
n ie  zbyt dużej ilości cukrów  w  ziem niakach 
zm ienia ich  smak, co stw ierdzam y zawsze pod 
wiosnę, zwłaszcza je ś li z iem n iak i b y ły  przecho­
w yw ane w  z im nym  pomieszczeniu o tem pera­
tu rze  od 0 do +1°.

Substancje azotowe w  ziem niakach w ystępują, 
podobnie ja k  i  skrob ia w  zm iennych ilościach.

N a wagę surową z iem niaka oblicza się azotu b ia ł­
kowego od 0,69 do 3,67%, n ieb ia łkow ego od 0,11 do 
0,59%; w  substancji suchej na tom ias t zna jdu jem y azo­
tu  b ia łkowego od 2,75% do 14,63%, a n ieb ia łkowego 
od 0,44% do 2,34%. A z o t n ieb ia łkow y w ystępu je  w  
ziem niakach w  postaci asparaginy, g lu tam iny , a rg in in y , 
liz y n y , leucyny, ty ro z y n y , try p to fa n u , h is tyd yn y , cho­
lin y , ace ty lcho liny, tryg o n e lin y , a lla n to in y , ksan tyny , 
hypoksan tyny; guan iny, adeniny, kadaw eryny, narko- 
ty n y  i  g lu ta tio nu . B ia łko  ziemniaczane znane pod na­
zwą tub e ryny  na leży do g ru p y  g lobu lin . S k ład  am ino-
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kw asow y b ia łka  ziemniaczanego w edług danych S jo lle- 
ma i R inkesa, uzupełnionych badaniam i innych autorów , 
p rzedstaw ia  się następująco:
h is ty d y n y 4,l»/o leucyny 12,2%,
a rg in in y 6,6 „ w a lin y 1,1 „
liz y n y 4,7 „ w a lin y  +  a lan iny 8,2 „
cys tyny 5,4 „ w a lin y  +  leucyny 1,9 „
kwasu g lu ta ­ fe n y la la n in y 3,9 „

m inowego 4,6 „ ty ro z y n y • 4,3 „
p ro lin y 3,0 ,, try p to fa n u 0,52
a lan iny 4,9 „ am oniaku 1,8 „

Dotychczasowe badania n ie  w yka za ły  w  składzie tu - 
be ryny - m e tio n iny  i  treon iny . Niezgodność danych róż­
nych au to rów  co do zaw artości procentowej różnych ro ­
dza jów  am inokwasów w  tuberyn ie , w ym aga ponowne­
go dokładnego zanalizow ania tego b ia łka .

Zawartość azotu w  ziem niakach zm ienia się 
podobnie ja k  i  k rochm alu  w ' zależności od w a­
ru n kó w  gleby, nawożenia, geograficznego po^ 
łożenia, gatunku  ziem niaka itp . Co się tyczy 
zm ian pod względem  stosunku azotu b ia łkow e­
go do niebia łkowego, zachodzących w  ziem nia­
kach podczas przechowywania, zdania są różne. 
Jedni autorzy zna jdyw a li, w  m iarę przechowy­
w ania ziem niaków  zwiększanie się azotu b ia ł­
kowego, in n i —  zmniejszanie. Sprawa ta cze­
ka jeszcze na ostateczne w yśw ie tlen ie .

Sole mineralne zna jdu ją  się w  ziem niakach w  
ilościach zm iennych, podobnie ja k  i  inne sub-

, T  L  y spotykam y soli potasowych
(ok 60% pozostałości m inera lne j), następnie 
fosforow ych (ok. 17% pozostałości m inera lne j).

Potas na ogoł jest rów nom iern ie  rozłożony w  
ca łym  ziem niaku, nieco w ięcej zna jdu jem y go 
w  skórce. B rak  potasu, względnie Ł ą czn e  
zmniejszenie jego ilości powoduje ciem nienie 

ziemniaka po przecięciu, po ugotowaniu 
^  prawdopodobnie ma w p ły w

S o n o i w n łb la łka ' iZm iany b ia łka ziemniaczane- 
woduin h , y wem ferm entu  proteolitycznego po- 
T w w Ł  6nie Zlemniaka p rzy  gotowaniu,
ku  zmnŁ?,1l naWet’ ?  b rak pa tasu w  ziem nia- 

Fosfór Ł a i r i ^ 0 zdolność do syntezy b iałka, 
około 15— 2 i $ U;,ei S'lę- W postaci f i ty n y  w  ilości 
n ie ok ' 1 0 -1 5 %  ł °aSC;- zwi£łzany  w  am ylopekty-
fla w in ie  i  a neu ryn ie .^  p raw doPadobnie we

nami % ^ a" °  zw i^zane są zapewne z p ro te i-

e lem ;ntów ram Ł S a W h 0te idy ' ° J 0 liiniediii-r, ,air)ych w  ziem niakach w iem y
t a  L i " »  g leby ca łkow ic ie
S r » " "  1 innych,"obn iża uro- 
zm ianv w  c u T  1 w yw o łu je  widoczne
ku e w v b iW  216 chem i^ n y m . Gleba w arun -
nych w  z ie m n ia k a ^ 08'  ^ “ tów ^m m e ra l-

M A R IA  PLEW N1AK

Racjonalne żyw ienie w  ciągu dn ia
P osiłk iem  pe łnow artościow ym  nazywam y 

zestawienie potraw , dające pokryc ie  zapotrze­
bowania organizm u ludzkiego na pew ien z gó­
ry  określony czas. Ilość i  jakość potrzebnych 
sk ładn ików  odżywczych zależna jest od:

1. p rze rw y  m iędzy posiłkam i
2. stanu zdrow ia żywionego osobnika
3. jego w ieku
4. po ry  roku
5. w ykonyw ane j pracy.
P rzy  d ług ich  przerw ach m iędzy posiłkam i 

pożyw ien ie  musi składać się w  pierw szym  rzę­
dzie z p roduktów  d łuże j przebyw ających w  żo­
łądku , m usi w ięc zawierać w ięcej b ia łka ’ i  t łu ­
szczu. Stan zdrow ia żyw ionych  ludz i n ie  zaw­
sze pozwala na uw zględn ienie powyższej zasady 
i  dlatego ludz i chorych żyw im y  przeważnie po­
dając pos iłk i częściej. W  żyw ien iu  ludz i zdro­
w ych  p rzy ję ta  jest zasada soożywania posiłków  
co 5-6 godzin. Jeżeli u n iek tó rych  ludz i zdro­
w ych  is tn ie je  zwyczaj stosowania drugiego śnia­
dania lu b  podw ieczorku, to w yn ika  on ty lko  
z tego, że ludz ie  ci spożywają mało ob fite  i  żle 
zestawione pos iłk i główne, t j .  śniadanie, obiad i 
wieczerze. Ten błąd jest w łaśnie jednym  z g łów ­
nych  b łędów  w  naszej diecie narodowej. Spo­
żyw am y zbyt dużo węglowodanów ze szkodą 
dla pokarm ów  b ia łkow ych  i tłuszczu, co u jem ­
n ie  w p ływ a  na czas nasycenia i n ie czyni za­
dość zasadzie urozmaicenia pożyw ienia. Roz­
k ład  częściowy węglowodanów  następuje już  w  
ustach, a w ięc traw ien ie  i przebywanie w  prze­
wodzie tych  pokarm ów  jest bardzo k ró tk ie , a 
w y n ik ie m  tego jes t k ró tk i okres nasycen ia ..

żyw ien i •ka^°ryczną całodziennego P°"
W ciągu d n ^ 1̂  ł ako 3 ły si^ ce ka l. i  czas 
wartość k a lo ry c z n i111317 na 3 rÓWne okresy ’ ,t0
W‘ „ n l t a y  ka  J  * * *

: Same - 90D - wm
3- wieczerza ~  1003 ~  1203 ”p  . erza —  800 —  900 „

sze zużvotf W Ĉ u d™a jest przeważnie w ię k - 
dwa n o S H  ®n e rg lluludzk ie i, dlatego pierwsze 
ka lo ryo zn n i' b yć obfitsze i  m ieć w iększą
e w o ln io fJ 1 ;  °SlłGk os ta tn i- ze w zględu na 
nien skład a rz®m ianĆ m a te rii w  czasie snu, w i-  
danow vrh u i , 1̂  raczei 2 'Produktów w ęglow o- 
stosunkown a i0} Gkuf-Strawnycb i  pow in ien  być 
dw ie  P-odym m a ł° ab f i ty ’ spożyty na jpóźn ie j na 

R a c io n a ln n " rZed udaniem się na spoczynek, 
polega n i ?  m powyzszycł i  trzech posiłków  
w aniu  m s i ł?  k ° na r ° w n °m ie rnym  rozplano- 
w ien iu  k a l n r ° W  W Czasie’ na odpow iednim  usta- 
należytym  j ^ znym ’ ai e Przede w szystk im  n a 
pokryc ie  7 ob3rz® P roduktów , co gw aran tu je  
go. Te i n O r ) f 0Wa“ a organizm u ludz łde - 
rach dnia 7 pa ł k l ’ Podawane w  różnych P°" 
m ie p o ż y W r n f ? ? 0 tak  zestawione, aby w  su- 
cone o r a l ib y  ^ ł ° ia k  n a >bardziei u rozm ai- 
Pełniąc. J e z l i  w S c ? °  S? adn ik i m ogły s i^ 
m ieś*, n iedobór bU łka  ' Zie ieSt mała Tni 
dodatek sera m h d J  i \  rzęce£?0 uzup 1
Jeżeli obiad ’b v ł lub  W£idlinV w  śniadaniu, 
lu b  w itam inow e J skł adni ki  m inera lne
na te sk ładn ik i s to q n ? ł ° Zymy W1<?kszy nac,isk 
ła c ji Ilość diwtb U]ąc ł a rzyny i owoce do ko­

cu* uosć dostarczonych dziennie sk ładn ików
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ma znaczenie zarówno ze względów ekonomicz­
nych ja k  i zdrowotnych. N adm iar w prowadzo­
nych k a lo r ii powoduje niepotrzebną otyłość 
i ociężałość, daje większe zużycie p roduktów , a 
ty m  ¡siamym podnosi n iepotrzebnie koszt w yży ­
wienia.^ Podawanie pos iłków  o niższej ka lo - 
ryczności da je  n iedożyw ienie i  wychudzenie, 
prow adzi do schorzeń, a stosowane na dłuższą 
metę —  do śm ierci.

Zarówno nadm ia r w ag i ja k  i  n iedobór nie są 
wskazane i dlatego konieczne jest kon tro low a­
n ie  wagi żyw ionych  osobników. Cechą charak­
terystyczną naszego sypftemu w  jedzeniu iest 
nadm iar spożycia węglowodanów (ziem niaki, 
zbożowe). Chcąc rac jonalizow ać nasze w yży ­
w ien ie  dzienne należy w  m yśl w yże j w ym ie ­
n ionych zasad zestawiać p o s iłk i następująco:

1. Śniadanie m usi zawierać b ia łko  zw ierzę­
ce dostarczone w  m leku, oraz serze lu b  w ę d li­
nie. P ro d u k ty  zbożowe m ają  tu  swoje główne 
miejsce, p rzy  czym na specjalne podkreślenie 
zasługuje chleb z grubego przem ia łu  i  p ła tk i 
owsiane. P ro d u k ty  zbożowe z. grubego przem ia­
łu  m aią znacznie wyższą wartość odżywczą od 
p roduk tów  zbożowych, tzw . luksusowych, bo­
w iem  m ąki razowe i  grube kasze są bogatsze w  
b ia łko , w itam inę  B i i sole m ineralne. M a ją  one 
rów nież dodatn i w p ły w  na traw ien ie . Kasze gru­
be, ja k  pęczak i  perłowa, jako tru d n ie j się go­
tujące, z konieczności um ieścim y w  obiedzie, a 
do śniadań będziemy stosować kasize szybko 
gotujące się, ja k  p ła tk i owsiane, krakowska, 
g rys ik  pszenny (manna). Kasze w  śniadaniu 
można zastąpić zacierką z razowej m ąki. Jeże­
l i  n ie by ło  w  śniadan iu g rube j kaszy lu b  zacie­
rek  z m ąk i razowej, m usim y dostarczyć chleba 
razowego m n ie j w ięcej w  po łow ie całej ilości 
podawanego chleba do śniadania. N iesłychanie 
w ażnvm  produktem  w  śniadaniu jest m leko ze 
względu na wapń, którego m leko dostarcza w  
w ystarczającej ilości. Jest ono jeszcze waż­
niejsze w  żyw ien iu  dzieci, m łodzieży, kob ie t 
ciężarnych i  karm iących, lu b  rekonwalescentów 
i  chorych. Nasze p ro d u k ty  spożywcze na ogół 
są ubogie w  w apń i  bez m leka n ie  jesteśmy w  
możności zaspokoić potrzeb organizm u ludzk ie ­
go na ten sk ładn ik .

W  naszym system ie żyw ien ia  m leko należy 
przede w szystk im  uwzględn ić w  śniadaniu. D u­
żą pomocą może tu  być ser, k tó ry  podany do 
śniadania lu b  obiadu, może uzupełn ić b rak  
w apnia  w  organizm ie.

. 2- żyw ien iu  ca łodziennym  obiad p o w i­
n ien być p lanow any w  oparciu o m leczne śnia­
danie węglowodanowe z n iew ie lką  ilością b ia ł­
ka zwierzęcego. N ie  zapom ina jm y o tym , że 
podstawowy posiłek w  gospodzie iest przezna­
czony przede w szystk im  d la  św iata pracy dla 
ludz i, k tó rych  s iły  idą na pracę d la  narodu.' K o ­
n iecznym  w ięc jest, aby ro b o tn ik  znalazł w  go­
spodzie i stołówce w artośc iow y posiłek, uzupeł­
n ia jący  jego pożyw ien ie  domowe. Jeżeli w ięc 
ro b o tn ik  jada na śniadanie przede w szystk im  
chleb, to n ie  poto przychodzi na obiad do sto­
łó w k i czy gospody, aby się znów najeść chleba.

Podawanie chleba do obiadu jest wysoce n ie ra ­
cjonalne. Chleb w yp ie ra  inne bardzo ważne 
p ro d u k ty  z obiadu. Jeżeli obiad będzie o b fity  
i  smaczny, żaden konsum ent n ie  będzie uważał 
za konieczne uzupełn iać obiad chlebem. Chleb 
może znaleźć m iejsce w  zestawieniach bardzo 
tan ich, n iepełnow artościow ych, gdyż za stosun­
kowo n iską cenę k a lo r ii w, Chlebie, podnosimy 
wartość ka loryczną posiłku. M ów iąc jednak o 
rac jona lizac ji żyw ien ia, n ie  wolno, nam brać 
pod uwagę ty lk o  w artości ka lo ryczne j obiadu, 
lecz m usim y uwzględn ić w szystkie  potrzebne 
sk ła d n ik i odżywcze, zawarte w  innych  p roduk­
tach, dlatego błędne jest podawanie chleba we 
w szystk ich  posiłkach w  ciągu dnia.

Chleb, ja k  w szystk ie  p ro d u k ty  mączne, dzia­
ła  zakwaszająca na organizm. Odkwaszenia do­
konam y, spożywając dostateczną ilość w arzyw . 
W  rac jona lnym  zestaw ieniu obiadowym  pow in ­
n y  znaleźć się dw ie  po traw y  w arzyw ne, oprócz 
no rm a ln ie  do mięsa podawanych ziem niaków. 
Ja rzyny  w prow adzają do organizm u cenne so­
le m inera lne  i w ita m in y . P o traw y z ja rzyn  uzu­
pe łn ia ją  objętość naszego pożyw ienia, u rozm ai­
cają posiłek pod względem smaku i  barw y, a 
wprow adzając b łonn ik  do przew odu pokarm o­
wego, u ła tw ia ją  w yda lan ie  p roduk tów  d łuże j 
zalegających. Spożywając dostateczną ilość wa­
rzyw , w prow adzam y do organizm u sole m ine­
ra lne, zobojętn ia jące kw aśny odczyn k rw i, 
przez co u trzym u je m y  w  równowadze gospo­
darkę  kwasowo-zasadową organizm u. Podawa­
n ie  mięsa z kaszami, chlebem i  k luskam i jest 
dopuszczalne ty lk o  p rzy  dostatecznej ilości po­
daw anych ja rzyn . Ze w zględu na to, że n ieu­
m ie ję tna  przeróbka p roduk tów  spożywczych 
obniża w artość m inera lną  i  w itam inow ą  tych  
p roduktów , w  żyw ien iu  in d yw id u a ln ym  w  każ­
d ym  dn iu , a w  gospodzie i  stołówce w  każdym  
obiedzie pow inn iśm y podać jedną ja rzynę  go­
tow aną a drugą surową. Stosowanie dw óch ro - 
dzai ja rzyn  w  obiedzie ma jeszcze tę dobrą stro­
nę, że w  okresie p rzyzw ycza jan ia  się do po traw  
ja rzynow ych , a przede w szystk im  do surówek, 
m am y w iększą gw arancję nasycenia konsum en­
ta. W  w ypadku  bowiem, gdy n ie  przypadnie 
m u do sm aku jedna ja rzyna  jest do w yb o ru  
druga, a z czasem przyzw ycza i się konsum ent 
do dwóch dań w a rzyw nych  i  napewno będzie 
spożywał całą sw oją  porcję.

W  organ izac ji pracy personelu czas na p rzy ­
rządzanie dwóch dań w a rzyw nych  zyskam y 
przez zm niejszenie ilośc i ziem niaków . Stosun­
kow o m n ie j czasu do w ykonan ia  w ym agają  su­
ró w k i, a pod względem w ita m in o w ym  i m ine­
ra ln ym  są o w ie le  wartościowsze od ja rzyn  go­
tow anych i dlatego pow inny  być uwzględnione 
w  p ierw szym  rzędzie w  zestawieniach obiado­
wych. W  celu podniesienia ilośc i surow izny w  
pos iłku  można użyć surowego kwasu ogórkowe­
go, kapuścianego, buraczanego, ogórków  kiszo­
nych, chrzanu, dodając je  do odpow iednich zup 
i  sałat. K om pot z su,szu n ie  pow in ien  być goto­
w any, lecz po w yp łu k a n iu  owoce zalane goto­
waną le tn ią  wodą i moczone przez k ilk a  godzin 
a na końcu osłodzone.
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D r J A N IN A  K O ZŁO W S K A

Palące zagadnien ia d la  młodych m atek
. . . . u .
Żywienie dziecka w  ciągu pierwszego roku jego życia

Dziecko w  p ierw szym  ro ku  życia zdane jest 
w  zupełności na opiekę otoczenia. N ieum ie ję t­
na, niedbała, n ieuwzględnia jąca zasad h ig ieny  
opieka nad niem owlęciem , to najczęstsza p rzy ­
czyna jego schorzeń, n iepraw id łow ego rozw oju  
i  ta k  znacznej w  ty m  okresie śm iertelności. A  
w  ty m  w łaśnie w ieku  organizm  dziecka pracu­
je  na jin tensyw n ie j. Jest to okres najw iększego 
wzrastania, p rzy ros tu  na wadze, doskonalenia 
się narządów i  fu n k c ji, początek świadomego 
m yślenia, czynności zm ysłów, m owy. Poza okre­
sem p łodow ym , w  k tó ry m  fu n kc je  wzrastania 
i  kszta łtow an ia  się tkanek  są ka ryka tu ra ln ie  
przyspieszone, w  żadnym  okresie życia ustró j 
n ie  ży je  i  n ie  ro zw ija  się w  ta k  zaw rotnym  
tempie.

W arunkiem  wzrostu i właściwego rozwoju 
oraz prawidłowego trawienia jest odpowiednie 
żywienie. Polska Ludow a w  trosce o zdrow ie 
narodu dąży do tego, aby każde n iem ow lę zo­
stało objęte opieką lekarską w  poradniach (B) 
Jub Stacjach O p iek i nad Dzieckiem . Dziecko 
w  tych  w arunkach pozostaje pod stałą kon tro ­
lą  lekarza, k tó ry  obserwując dziecko o rien tu je  
się we właściwościach in d yw id u a ln ych  u s tro ju  
n iem ow lęcia  i  w  zw iązku z ty m  norm uje  jego 
pożyw ienie. Każda m atka pow inna zdawać so­
bie jasno sprawę z zagadnień związanych z ży­
w ien iem  je j dziecka, aby dobrze rozum ieć i  do­
ceniać wskazania lekarza, którego wiedza, p ra ­
ca i  w y s iłk i m ają przecież dobro je j dziecka na 
względzie. W  a rtyku le  ty m  zamieszczamy n ie ­
zbędne w iadom ości z dz iedziny żyw ien ia  n ie ­
m ow lą t, w iadomości, k tó re  dopomogą każdej 
matce do praw id łow ego w ychow ania  dziecka 
w  na jtrudn ie jszym  okresie jego życia.

N a tu ra  pomaga matce i  dziecku tym , że po 
porodzie zbiera się w  gruczołach p iersi m a tk i 
pokarm , na jba rdz ie j dostosowany do w arunków  
tra w ie n ia  niem ow lęcia: przez pierwsze 4 d n i —  
■siara, potem  w  ciągu 2 do 3 tygodn i m ieszani­
na s ia ry  z pokarmem, po 3 tygodniach pokarm . 
Jeśli g ruczoły m leczne pracu ją  dostatecznie, 
sprawa podstawowego żyw ien ia  dziecka w  
p ie rw szym  okresie życia jest rozwiązana. Po­
k a rm  m a tk i jest ja łow y, t j .  bezbakte ry jny, 
ogrzany do tem pe ra tu ry  ciała, zawsze goto­
w y , zaw iera na jle p ie j p rzysw a ja lne  ludzkie  
b ia łko  —  dużo la k ta lb u m in y , podobnej do 
b ia łka  k rw i i  m n ie j kazeiny. B ia łko  pokar­
m u jest ła tw o  strawne, gdyż ścina się w  żo­
łądku  w  d ro b n iu tk ie  k łaczk i, ła tw o  podda­
jące się dz ia łan iu  zaczynów. S iara zaw ie­
ra  znacznie w ięcej b ia łka , gdyż w a ru n ku ­
je  najszybszy w zrost w  p ierw szym  okresie 
życia now orodka i  zastępuje ka lo rie  źle tra ­
w ionego w  ty m  okresie tłuszczu. Pokarm  kobie­
cy jest s łodki, sm akuje dziecku, zaw iera dobrze

^ - 'r ^  wdania z inne s k ła d n ik i m i­
nera lne w e w łaśc iw e j p ro p o rc ji (z w y ją tk ie m  
zelaza) oraz w ita m in y , k tó rych  ilość zależy od 
d ie ty  m a tk i W  p ierw szych tygodniach, a zw ła ­
szcza dniach, pokarm  zawiera przeciwciała, k tó ­
re  prawdopodobnie ochran ia ją  noworodka, za- 
m m  jest on w  stanie produkować w łasne ciała 
bakteriobójcze. Jeśli technika ka rm ien ia  p ie r­
sią lest w łaściwa (karm ien ie  regu larne co 3 go- 
^ y ’ Z k^kugodzm ną przerw ą nocną, czas k a r-  

a “  ® m in u t, w łaściwa ilość jednorazo­
wa i  dobowa, w ym yte  ręce i  su tk i ka rm ic ie lk i) 
dzieci w  ten sposob karm ione rzadko choru ją
b rz e abUrZ6ma W tra w ie n iu  1 ro z w ija ją  się do-

Należy jednak d ie tę  uzupełniać. P ierw szym
, i t k ™ . do karm ien ia  p iersią  jest przegoto­

wana le tn ia  woda, wyłączne pożyw ienie p ie rw ­
szej oby życia, dodatek zaś w  późnie jszym  
okresie, zwłaszcza gdy tem oeratura  w  poko ju  
dziecka w ynosi powyżej 20», (centralne ogrze­
w anie wysuszające pow ietrze), lu b  w  czasie u - 
p a łó w  le tn ich .

D rug i dodatek to  witam ina C, zawarta w  
sokach z surowych owoców i  ja rzyn : w  z im ie  z
iarrńs W i’ cytry iP’ Pom idorów, w  lecie z
i  § nyc.h’_ P°rzeczek czerwonych i  czarnych 
u ta rtych  świeżo i  podanych ja łow o (wyparzone 
r > d T nia ’ ta rk i) . Soki podaje się zw yk le
sio d a l i?  ^  z7?1, ’ w  st°Pm °w o zw iększających 
30 Ł  l  J ° d 1 łyŻeczki herbacianej do 20—  
d o d a w a j6 • zier!n ie h Do w ody i  soków można 
r tm v  i  ^  ll0Ś,Ć Cukru' W  miesiącach
łow a DastyllrW^0 S?k * trzeba uzupełn ić po- wą p a s ty lk i C w ita m in y  (na zlecenie lekarza).

nvT AZe-dn CZynnik " ^ m a j ą c y  -  to w ita m i-  
lu b ^ r a n ? e T n o ^Cda ln7Ch preparatach o le istych
podaje sie od 5 M ałe ilości
Secv z w ła a t  6 S dn-1’ nieC0 wipksze od 2 m ie- 
S c h i S W miesiącach jesiennych i z i-
w icę w p ływ a ian113 °  zapobiega lu b  leczy k rz y - 
kośćca orypm ą n f  ’T Zrost> w k »ściwą budowę 
S S  W i-
(przy braku w ita m in y  A

M e T m a \ a aS j ka 1 Sk6ry' na w  ro s t
wątrobie aCẐ X  zapas w ita m in y  A  w
wątrob ie , pokarm  m a tk i zawiera zbvt n ia łn  io - 
dnostek w ita m in y  D tn t* *  y t  . 10, , y totez ła tw o  pow sta ją  u

ich  niedobo-
- . k  ły c h  dwóch w ita m in  trzeba

zwracać baczną uwagę.

jego6 niePD o k !^ U n a tu ra ln ^ o  n ie  ma, lu b  ilość 
leżv ie dn tn  ,zappt rzeb°w ania dziecka, na-
użyciu  m le k a  laC ka rm ić  ^ tu c z n ie . P rzy
zbyt skom nlik  SPr0SZk0Wanei?0 sp ra w a n ie  jest zbyt skom plikowana, wym aga jednak s ta ra n n o ­
ści i  um ie ję tności w  n r^ o w t^  1 n . starann0 ■ st w  p rzygotow yw an iu , przecho­
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w yw a n iu  i  podaw aniu m ieszanki. Przede 
w szystk im  należy pamiętać, że pożyw ienie 
dziecka do ro ku  pow inno być ja łowe, bezbak- 
te ry jne . Gotowe m ieszanki z K u ch n i M lecznej 
są sterylizowane, ja k  leka rs tw o  do zastrzyku. 
N ie należy ich  przelewać, lecz podgrzać przez 
zanurzenie b u te lk i w  gorącej wodzie bezpośred­
nio przed karm ien iem  dziecka. P rzygo tow yw a­
na przez m atkę m ieszanka m usi być rozlana do 
w ygotow anych bute lek, zam knięta w ygotow a­
nym  ko rk iem  i  przechowywana w  zim nie. N a j­
lep ie j p rzygotow yw ać za każdym  razem świeżą 
porcję (zwłaszcza w  lecie). M ieszanka nie ja łow a 
może w yw ołać ciężkie schorzenia in fe kcy jn e  
przewodu pokarmowego, a że szybko się psuje, 
fe rm entu je , w ięc powoduje b iegunki i  wzdęcia. 
Smoczki, łyżeczki, muszą być także wyparzone 
przed użyciem.

Ilość dobowa pokarm u w  p ierw szym  ro ku  ży­
cia n ie  pow inna przekraczać 1 litra . Porc je  w y ­
noszą 6 razy po 150 g r m ieszanki do 6 mieś. 
życia, późnie j 5 razy po 180— 200 gr. M iędzy

godzinam i ka rm ień  można podawać soki su rów ­
kowe owocowe i  w arzyw ne oraz wodę.

Pełne mleko krowie jest niewskazane w  
p ierw szym  półroczu, gdyż zaw iera za dużo 
grubokłaczkującego, ciężkostrawnego d la  n ie ­
m owlęcia b ia łka, (kazeiny), w yw o łu je  zaburze­
n ia  w  tra w ie n iu  oraz zaw iera za dużo so li m ine­
ra lnych  (możliwość obrzęków). M leko zw yk le  
należy rozcieńczać wodą i  dodawać węglowoda­
n y  w  postaci sk ro b ii (mąka, p ła tk i owsiane) 
i  cukru  zw ykłego lu b  m ieszanki słodowo -  dek­
s tryn  owej (Nutrosan, N u trom a lt, Mailton). M le­
ko sproszkowane jes t ja łow e, niezafałszowane, 
ła tw e  w  użyciu  i  lep ie j straw ne dz ięk i temu, że 
zaw iera shomogenizowany tłuszcz i  d robno- 
k łaczku jące b ia łko . Proszek m leczny należy 
przechowywać w  suchym, szczelnie zam knię­
ty m  naczyniu w  zim nie, pobierać suchą, w ypa­
rzoną łyżeczką. M ąka m usi być starannie prze­
siana, p ła tk i owsiane niestęchłe, bardzo dobrze 
rozgotowane i  przetarte.

Skład mieszanek z mleka sproszkowanego i zwykłego

W iek Woda Mleko Cukier Dodatek skrobiowy 
(mąka lub p ła tk i owsiane)

Mieszanka z mleka sproszkowanego

Do 2 tygodni 100 gr 1 łyżeczka herbaciana pełń; 1— 11/ 2 łyż. herb. —

Od 2 tyg. do 2 mieś. 100 gr 1 łyż . herb. 1l 2 łyż. herb.

Od 2 do 6 miesięcy 100 gr P /2 lyż. herb. 4 łyż. herb. 1 łyż. herb. płaska

Od 6 miesięcy 100 gr 2 łyż. herb. pełne 4 łyż. herb. 1 łyż. herb.

Mieszanka z mleka zwykłego

Do 2 tyg. 50 gr 50 gr 1— 11/ 2 łyż. herb. —

Od 2 tyg. do 2 mieś. 50 gr 50 gr 1 łyż. herb. -1/ 2 łyż. herb.

Od 2 do 6 miesięcy 35 gr 65 gr 1 łyż. herb. 1 łyż. herb. płaska
Od 6 miesięcy - 100 gr 1 łyż. herb. 1 łyż. herb. pełna

Zm iana m ieszanki mupi odbywać się stopni 
wo, po jedne j p o rc ji co 1 do k i lk u  dn i. Zm ia i 
m leka zw ykłego krow iego rozcieńczonego i 
pełne, wym aga specjalnej ostrożności, zwłas 
cza w  lecie. M leko pełne w prow adzam y po j 
dne j p o rc ji na miesiąc. W  p ierw szych 2 tygo< 
mach życia dziecko n ie  tra w i m ąki, niedob< 
k a lo ru  pokryw am y, dając 7Va do 8°/» cu k ru  
razie wzdęć w yw o łanych  wzmożoną ferment.' 
cją, zm niejszam y cu k ie r na korzyść mieszani 
słodowo - deks trynow e j wg. w skazów ki lek; 
rza.

M iędzy 4 i  5 m iesiącem życia, należy koniec; 
n ie  w prow adzić w yw ar z jarzyn i kasze w  fo: 
m ie zupki. W  ja rzynach dziecko o trzy rm r 
wapń, fosfór, żelazo i inne  sole m inera lne. Kc 
nieczność podawania żelaza w yw o łana jest nie 
dostateczną jego ilością  w  pokarm ie  kobiecyn

w  m nie jszym  s topn iu  i  w  m le ku  krow iem  oraz 
w yczerpanie się rezerw  żelaza, zmagazynowa­
nych w  okresie życia płodowego w  w ątrob ie  
dziecka. U  dzieci urodzonych przedwcześnie za­
pas ten grom adzi się króce j, a w ięc i  w yczerpu­
je  wcześniej, stąd skłonność wcześniaków do 
anem ii. W  p raw id łow o  przyrządzonym  w yw arze  
z ja rzyn  i  surow ych sokach zna jdu je  się też w i­
tam ina B. Także w  kaszach pe łnych (p ła tk i 
owsiane) podajem y kom pleks w ita m in y  B, w a­
ru n ku ją cy  przem ianę węglowodanową, tłusz­
czową, oddychanie tkankow e, wzrost, czynno­
ści uk ładu  nerwowego, budowę skóry, w łosów. 
Ilość w ita m in y  B (zespół rodza jów  w it.  B) jest 
w  m leku  niedostateczna, zwłaszcza u dzieci k a r­
m ionych sztucznie z dodatk iem  b ia łe j m ąki, 
m anny, cukru , gdyż p ro d u k ty  te są pozbawio­
ne te j w ita m in y . D latego to  u dzieci ka rm io -
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TabEca opracowana i  w ydana przez In s ty tu t Go­
spodarstw a Domowego, przedstaw ia jąca  rac jo ­
na lne  żyw ien ie  dziecka (karm ionego p iers ią ) w  
p ie rw szym  ro k u  życia.

nych sztucznie podawanie surow ych soków 
owocowych i w arzyw nych  ma tak ie  doniosłe 
znaczenie.

Od 6 m iesięcy dodajem y do zup kurę lub cie­
lęcinę, stopniowo surowe żółtko ja ja  (doskona­
łe źródło w itam in , żelaza i b ia łka), w ięcej prze­
cieranych ja rzyn . W  ty m  też okresie pokarm  
kobiecy przestaje być dostatecznym źródłem  
b ia łka , należy w ięc u dzieci ka rm ionych  p iersią 
w prow adzić d rug ie  ¡sztuczne ka rm ien ie  (poza 
zupą jarzynową), pełne m leko k ro w ie  z m an­
ną lub  mąką. Od 7 m iesięcy dziecko dostaje 2 
jedzenia ja rzynow e i  3 mleczne. Od 8 m iesięcy 
należy podać przetartą, lekko  osmażoną w ąt­
róbkę cielęcą lub kurzą, móżdżek, niekiedy za­
miast wywaru z mięsa —  wywar z ryby. W  I I I  
i  IV  kw a rta le  można podawać desery —  k is ie ­
le, kom poty, pieczone jab łko .

Odstaw ienie od p iersi m usi być stopniowe, w  
okresie od 5 do 10 miesięcy, w  okresie le tn im  
późniejsze, zim ą może być wcześniejsze. Po 
roku  dziecka nie należy ka rm ić  piersią.

W ie oletm a p ra k tyka  na m ilionach  dzieci w y ­
kazuje, ze w  ten sposób odżyw iane ro zw ija ją  
się naj epiej. Zm iany w  diecie w prowadza le- 
J aj z; zai ezao.sci od Przyrostu wagi, wzrostu,
I n r^v^Laa -d z -ecsai ie s °. m oż liw ości traw ien ia  

■ , , jP 1?13! P ^ a rm ó w , uczulenia na n ie k tó ­
re ich sk ładn ik i. To, że dziecko jest zdrowe, 
rozowe, jędrne, ruch liw e , wesołe i pogodne a w  
dalszym  rozw o ju  zgrabne i odporne -  zależy 
żyw ien ia  i p ie lęgnacji niemowlęcia. Praca dla 
w S c S ka 1 0^ powiedzia lna ale iakże

Z O F IA  CZERNY

Potrawy d la
P rzy  sztucznym  ka rm ien iu  niemowlęcia lub 

jego dokarm ian iu , trzeba zwracać baczną u- 
wagę na sposób przygotow an ia  dla niego po­
tra w . Przez nieum iejętne bowiem przygotow a­
nie pokarm u, możemy znacznie obniżyć jego 
pożywność i  w artość. Przeważnie zniszczeniu 
u lega ją  te sk ładn ik i, k tó re  są najkonieczniejsze 
dla praw idłowego rozw o ju  dziecka. Poważne 
w  sku tkach  błędy popełn iam y zwykle p rzy 
p rzyrządzan iu  w a rzyw  i  owoców. M usim y w ie­
dzieć, że dla zachowania pełnej ich  w artośc i 
należy un ikać:

1. moczenia obranej ja rzyn y  W wodzie, gdyż 
w itam iny , zw iązki m ineralne i  b ia łko  są w 
wodzie rozpuszczalne, przechodzą do n ie j 
i  w raz z  n ią  zosta ją  odlane;

2. trzym a n ia  obranych lub  pokra janych  ja ­
rzyn  i  owoców na pow ietrzu, gdyż tlen  po­
w ie trza  u tlen ia  i  niszczy w ita m in y ;

3. zalewania ja rzyn  i  owoców wodą zimną, 
gdyż w  wodzie z im nej zaw arta  jes t duża 
ilość tlenu, k tó ry  u tlen ia  w ita m in y ;

4. odrzucania w yw a ru  z ja rzyn , gdyż w  cza­
sie gotowania w ięcej sk ładn ików  odżyw­
czych przechodzi do w yw aru , aniżeli zosta­
je  w  ja rzyn ie ;

niem ow ląt
i  k-irm io,,;-,1 i ■, ru c ia n e  sito, mieszań: 
i  Karm ienia łyżkam i rdzewnym i prk 
sp rzy ja  to  u tlen ian iu  w itam in  7 8 5

i y p £ m y t e  ™  p o f f y d u  
k ry te  od ku rzu  i much nr/oU „ - P e  1 prz 
w rzącą wodą. Ponieważ S  U?y.Clem ®Parzof 
potrzebne niemowleHu ™  ° f C1 Poz^ vien 
łych  naczyniach trzeba ^  z^ rz4dza się w  m  
dla d z ie c k f j “ V c , 5 ’ * / „  p y z m e z y ć  t y l i

P rzy  każrlvmy -T, y  • ogolneg ° uży tku . y, Kazaym przepisie umieszc-om? -io«t

c S “  ™ n ^ Ł i r e“ ta rzergo się narodzie niemowlęcia P r ™ 
naczyn należy nam io t-ń  . 1 v^ .  zakup
w artość p roduktów  p-ntó ”  ,naJm m ej niszcz 
szklanych nńźnm- gotowanie w  naczyniac 
n ieodb ita  ’ na ihn ru  em.a 1̂0w'anych z emalią ca 

N a 5 e d z ia  n i ^ - e? naczynia z a lu m iiiu n

^  r r
ocynkowane i n ie a c e e r n ia le f iy ik fd o W ^ J a  
ma drewniane jaworowo ao Prz 'x ie V
ciu, łyżeczki do karm ien i nP rzone, zaraz P° uz;u «.«umienia —  małe, nierdzewn
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W szystkie  te  wskazania odnoszą się zarówno 
do indyw idua lne j op iek i nad niemowlęciem^ ja k  
i  do gospodarki zb iorow ej na terenie żłobka.

Przygotowanie mieszanki z mleka w  proszku 
w  zimie

W  chłodnej porze ro k u  od październ ika do 
m aja, p rzygo tow u jem y mieszankę dwa razy 
dziennie, pierwszą po rc ję  rano na 3 następne 
ka rm ien ia  (godz. 12, 15 i  18), d rugą  zao popo­
łudn iu  na 3 ka rm ien ia : 1 wieczorne i  2 ranne.

D la  starszego niemowlęcia (od 4 miesiąca ży­
cia) zastępujem y połudn iową porc ję  m ieszanki 
po rc ją  zupy ja rzynow e j.

Sposób wykonania

6. zupą w lać  do w yparzone j bu te le czk i (150— 180 gr), 
na łożyć smoczek, ostudzić do od po w ie dn ie j cie­
p ło ty .

Narzędzia pracy i naczynia.
N 'e o b ity  em a liow any s/t  1 ronde lek z p rz y k ry w ą , 
n ie rd zew n y  nożyk, ocynkow ana ta rk a  do ja rzyn , 
s ito  w łosiane, now a d rew n iana  ły ż k a  do przecie­
ran ia , bu te leczka z podz ia łką , le jek , smoczek 
z dużym  otw orem .

Purée z ziemniaków.
Jeden z iem n iak  ug o tow any w  skórce, lU łyżeczk i 

m asła, lU łyżeczk i m leka  w  proszku, w rząca woda, sól.
1. zd row y z iem n iak  bez k ie łk ó w  s ta rann ie  op łukać  

pod bieżącą wodą, ugotow ać lu b  up iec w  skórce.
2. dopók i gorący obrać ze s kó rk i, rozgnieść w  m i­

seczce w ide lcem , w ym ieszać z m asłem , _ m le k  em 
i  trochę  rozrzedzić przegotow aną w odą i  n a tych ­
m ia s t zużyć.

Narzędzia pracy i naczynia.
garnuszek, m iseczka, w ide lec, m ała łyżeczka do 
ka rm ien ia .

1. odm m ^zyć odpow iedn ią  ilość przegotow anej w o­
dy. k tó ra  po trzebna jest do 3-razowego k a m re -  
n:ia, w le w a ją c  ją  z im b ry k a  przez le ie k  do w y ­
parzonych bute leczek z podz ia łką  gram ow a (np. 
po 150 g r d,o każdej). Do jedne i z bute leczek do ­
dać o 50 g r w ody w ięce j na odparow anie  i z je i 
b u te le czk i w la ć  wodę na u g o to w a n i p ła tk ó w  
ow sianych. , . , . .

2. odm ie rzyć łyżka  po rc je  p ła tk ó w  ow sianych, ja k ą  
dz-ecko m a zaleconą przez lekarza. P ła tk i zalać 
w odą i  rozk le ić  na w o ln v m  ogn iu  (ok. 10 m m j.

3 Przez ten czas w v m !erzyć łyżeczką m leko w  prosz- 
' k u ,' wsvnać do. suchego garnuszka, dodać odm ie­

rzony  c u V e r i  w ym ieszać do lew ając trochę  w o­
d y  z flaszeczki na je d n o litą  masę. .

4. ugotow ane p ła tk i p rze trzeć nad m a łą  nuseczką 
pr^ez geste w łos iane  sito, dodać te n  p rze c ie r do
m leka , rozetrzeć. , , , .

5 zagotować pozostałą w  bute leczkach wodę, w lać 
do n ie fm ie s z a n k ę  z m leka, p ła tk ó w  i cuk ru , m ie ­
szając zagotować k i lk a  ra z y  (2 m  n.). T rzeba u w a ­
żać bo m ieszanka ła tw o  k ip i i ła tw o  się przypa la .

6 gorącą mieszankę rozlać przez le je k  do 3 bu te le ­
czek (np. po 150 gr), bu te le czk i zako rkow ać lu b  
p rz y k ry ć  c o d z ie n n i pa rzonym i p ła tk a m i pap e- 
ru  pergam  nowego, p rzy trzym a ć  pap ;e r gum ka­
m i lu b  ow iązać sznureczkiem , w ys taw ie  bute lecz­
k i  w  zim ne m ie jsce (w  z im ie na okno, w  lecie  do 
ga rnka  z z im ną w odą i  w  chłodne m  ejsce).

Naczynia i przyrządy.
N ieob !ty , e m a lio w a ny  3/4 1. rond,elek z p rz y ­
k ry w k ą , . ,,
Ogółem 6 bute leczek z podzia łką , 3 sm oczki, sito 
w łos iane łyżeczka n ie rdzew na lu b  nowa d re w ­
n iana, nrseczka  m ała  z całą polewą, dostosowa­
na do sita, le je k  szk lany lu b  em a lio w a ny  m eobi- 
ty ,  garnuszek, po rce lanow y, spodek.
P ro d u k ty  trzym ać  w  czystych, zam ykanych  pusz­
kach (np. z nu trosanu).
S m oczk i trzym a ć  w  zam kn ię tym , w yparzonym  
w eku.

Przygotowanie zupy jarzynowej dla dziecka, karmio­
nego 5 razy dziennie.

25 dkg  m a rch w i, selera, pora, bu raka , cebu l', z iem ­
n iaka , p ie tru s z k i (bez kap us ty , bez strączkow ych).

woda wrząca, 2 p łask 'e  łyżeczk i m anny łyżeczk i 
m asła, 1 p łaska łyżeczka cukru .

1. w łoszczyznę um yć s ta rann ie  pod bieżącą wodą, 
oskrobać, op łukać szybko, zetrzeć na d ro b n e j ta r ­
ce nad ronde lk iem .

2. do ron de lka  w lać  300 g r w rzące j w ody. n a k ryć  
go i  na s iln ie  ogrzanej p łyc ie  ugotow ać : w y  w a r 
(20 m in .). W ody ty le , aby po ug o tow an iu  by ło  
180 gr.

3. m ię k k ie  ja rz y n y  prze trzeć przez s ito  (4 ły ż k i sto­
łowe).

4. na w y w a r  w rzu c ić  m annę, ro zk le ić  ją  m ieszając 
(ok. 8 m in u t).

5. do ugotow anej manny włożyć masło, rozm'eszaCj
dodać cuk ie r 1 p rze ta rte  ja rz y n y  (te o s ta tn i^ ę fu  o 
zlecenie lekarza). , o

i  Pbilicteka •

Szpinak.
15 dkg młodego szpinaku, grudka masła, szczypta 

soli i  cukru, 1/t łyżeczki m leka w  proszku. ^
1. szpinak obrać z korzonków, starannie opłukać 

pod bieżącą wodą, otrzepać z wody.
2. lis tk i i  łodyżki posiekać drobniu tko nierdzewnym 

nożem, w łożyć do rondelka, dodać masto i  ugo­
tować bez dodatku w ody na s ilnym  ogniu1 (5—7 
m inut).

3. de szpinaku dodać szczyptę soli 1 cukier, w ym ie­
szać z m lekiem  w  proszku, natychm iast zuzyc.

W ten sam sposób przyrządza się m archew kę. M ar­
chew starannie oczyszczoną i  opłukaną zetrzeć na_ g ru ­
bej tarce, ugotować 20 m in. Dalej postępować ja k  
ze szpinakiem.
Przygotowanie soku surówkowego z warzyw i owoców 

Marchew
1. Zagotować wodę w  im br^ku .
2. m archew wyszorować pod prądem b ’eżącej _ w o­

dy, oskrobać. opłukać, położyć we w głębieniu 
półokrągłej ta rk i i  sparzyć wrzącą wodą marchew 
i  tarkę razem, trzym ając je nad miską.

3. m archew zetrzeć na drobnej tarce nad ta lerzy­
kiem.

4. do wyparzonej buteleczki w łożyć '/a roztarte j ta ­
b le tk i w ił. C., w staw ić do n ;ej lejek.

5. sparzyć p łatek flane li b ia łe j lub  kaw ałek gęstego 
białego m ateria łu, • na środek w łożyć miazgę 
z m archw i i  odcisnąć z n ie j sok w prost nad l ei~ 
lk‘em w  buteleczce w  ilości przeznaczonej przez 
lekarza.

6. buteleczkę w raz z sokiem lekko podgrzać w  go­
rącej wodzie, nałożyć smoczek.

Jab łka  (gruszki, ś liw k i itp.).
1. Jabłko um yć w  mydlanej wodzie, opłukać pod 

bieżącą wodą, oblać w rzątkiem , zetrzeć na szkla­
nej tarce.

2. da le j postępować ta k  ja k  z ta r tą  m archw ią .
Drobne jagody

(w  zim ie żuraw iny, w  lecie wszystkie leśne jagody).
Świeże jagody opłukać na sicie pod b eżącą wodą, 

przelać szybko wrzątkiem , w łożyć do flane li i  dalej 
postąpić tak, ja k  z ta rtą  m archwią.

Miazga z jabłek.
1. jab łko  um yć w  m ydlanej wodzie, opłukać, spa­

rzyć w rzątkiem , przepołowić.
2. maleńką n :erdzewną łyżeczką ścierać miąższ z 

p rzekro ju  i  podawać bezpośrednio niemowlęciu 
do ust.

3. pozostałą połówkę jab łka  przechować kładąc 
przekrojem  na porcelanowym ta lerzyku, przy­
k ryć  szklanką. Przed użyciem ściąć zczemiałą na 
przekro ju  warstwę jabłka.
Lub  -sparzone jab łko  zetrzeć na szklanej tarce, 
łyżeczką karm ić.

Narzędzia pracy i naczynia.
Tarka nowa ocynkowana i szklana, ta le rzyk lub  
rrfseczka, nożyk nierdzewny, im b ry k  z wodą, 
p łatek flane li b ia łe j 30 cm X  30 cm, buteleczka, 
le jek szklany, smoczek, łyżeczka nierdzewna.
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Reorganizacja stołówek pracowniczych
W  ram ach pod ję te j w  ro ku  ub ieg łym  akc ji 

uspołeczniania p lacówek zbiorowego żyw ienia 
rozpoczęte zostały także prace nad ostatecznym 
uporządkowaniem  sto łów ek pracowniczych 
p rzy zakładach pracy.

Konieczność przeprowadzenia reorganizacji 
sto łów ek pracowniczych spowodowana została 
przede wszystkiem  tą okolicznością, że sto łów ­
k i, adm in istrow ane przez zakłady pracy, pow­
s ta ły  bezpośrednio po zakończeniu dzia łań w o­
jennych  i  m ia ły  na celu dostarczenie pracow­
n ikom  w  odbudowujących się zakładach pracy 
dosłownie^ „ ły ż k i gorącej s tra w y “ . Toteż z 
konieczności dbano wówczas n ie  ty le  o ra c jo ­
nalne zorganizowanie i prowadzenie stołówek, 
ile  o zaspokojenie doraźnych potrzeb pracow­
n ika  w  zakresie pod trzym an ia  zdolności do 
pracy w  okresie, w  l^tó rym  na każdym  k ro ku  
p ię trz y ły  się trudności, związane z odbudowa­
n iem  zrujnowanego przez dzia łan ia  wojenne 
życia gospodarczego. Obecnie te doraźne p rzy ­
czyny^ dla k tó rych  zakładano i  to lerowano n ie ­
odpow iednio zorganizowane i  prowadzone sto­
łó w k i pracownicze w  bezpośrednim zarządzie 
zakładów  pracy, n ie is tn ie ją . Chodzi przeto o 
tak ie  przeorganizowanie stołówek, k tó re  p ro - 
w adz iłobv  jednocześnie do zw oln ien ia  adm in i­
s tra c ji zakładów pracy od zadań n iep rodu kcy j­
nych i podniesienia stanu organizacyjnego sto­
łów ek oraz wprowadzenie pe łne j rac jona lizac ji 
żyw ien ia .

K o m ite t Ekonom iczny Rady M in is tró w  już  
w  uchwale z dnia 21 września 1948 r. wskazał 
na konieczność przeprowadzenia reorgan izacji 
sto łówek pracowniczvch. odarcia ich  ^ s p o d a r­
k i o zasady samowystarczalności i pow ierzenia 
a kc ii prowadzenia stołówek spółdzieln iom  spo­
żywców, jako ins ty tuc jom , pow ołanym  do za­
spokajania w  ia k  naiszerszym zakresie potrzeb 
konsum ovinvch  św iata pracy.

W  w ykonan iu  dyspozycii zaw arte j w  pow yż­
sze! uchwale K o m ite tu  Ekonomicznego R. M., 
w vdane zostały w  ciągu r. 1949 następujące 
przepisy, regulu jące zagadnienie stołówek:

1. Zarządzenie M in is tra  P rzem ysłu i H and lu
z dnia 22 stycznia 1949 r.. w ydane w  po­
rozum ien iu  z M in is tra m i P racy i  O pieki 
Społecznej oraz Skarbu w  spraw ie re o r- 
ganizach sto łów ek pracowniczych IDz. 
Urz. M in . Przem. i  H and lu  N r. 3 z 
r. 1949). 1

2. Zarządzenie M in is tra  H and lu  W ew nętrz­
nego z dnia 5 kw ie tn ia  1949 r. w  spraw ie

3.

4.

wysokości oraz sposobu ~ ,
do tac ji na koszta ^ d m S is t a ^ n “ 3™ “ 111 we sto łówek nnm stracyjno-rzeczo-
we sto łówek pracowniczych (Nr. 9/49 r.).
Zarządzenie M in istra Hanóh, w  
nego z dnia 8 października I m  r Z T r T  
w ie postępowania przy n ! ,  i P 
stołówek pracowniczych P^ ekaz^ anm 
spółdzielniom s n o ż w , ! P ° wszechnym 
stołówek nie p o d w S ™  £raz w y ł3czeń 
(Nr. 39/49 r.). P gających Przekazaniu

Instrukcja  M inisterstwa Handlu w P 
wnętrznego z d n ia  1 7  . ancUu We-
dla kom isji sto!? X w y c h er" lka  1949 r ' 
przekazywania s tn łń ^ i  W sPrawie 
powszechnym spółdzhnk Pracowniczych

zrzeszonym7 w  C e n S h m r ' > -  •°>yWCÓW’żyw ców  „Spo łem “ . S pó łdz ie ln i Spo-

n i^ ^ ^ a í s z e ^ ’ is tn ie ^ i^ W u n k ”2-^^^11̂  Zagad" 
łówek pracowniczych bądź Jlkc;|onowama sto“ 
samoistne form y organik™  -W °Parcm o nowe,
ją tkow ych okolicznościach bądŹ t6Z W Wy~
strację zakładów pracy °Parc iu  o adm ini-

pow yższyih°prTep iSsaechZaSady’ pr2ewidziane w

me*' -  obsza-
zorowi M in istra  Handlu w V  ą °,soInemu nad_ 
.iak dawniej, p o s z ^ W ™ ^ 6?0* a nie ' 
danych zakładów pracy, Ł s t r S  ^  dla

istniejących s t o f ó V i^ n Í ^ o w V Í  prowadzenia 
spółdzielnie spożywców 7 rzeTJCh zasadach s3 
Spółdzielni Spożywców w  W a r m ie  
ją tkow vch wypadkach ”  arszawie. W  w y -
zgodą M in is tra  H and lu  s to ł6w k i za
bvć nadal prowadzone prze7 .m0gą
k ładów  pracy ieżpli • 7  adm inístram e za-

kład pracy może hvś • SZCZpgolnosci za-
nia -stołówki we
ma na danym terenie gdv: a) nie
b\  za^ ad Pracy położony t í ^ z d a l a ^ ^ ^ ^ r  
m ieszkalnych, c) wvPpam- , 7. a od osiedli
kon tro li n r o d n k d r i ^ S a  itn  l CZn°P6 M in is te r Handlu ltpd- Poza tym
n , n iepm ekaean ie^oKw H
ców w  innych szczególe- /  P° łd ?1P,m spożvw- 
kach, uwzględnia!ac's p e c h ln y T h ^ T r  
dów pracy, przy których S  Z  1 at'1 r  zak a_ 
podlegała nrzokcw ■ /Ck ^o ło w k i działała. Nie 
podlegają przekazaniu powszechnym spółdziel-
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niom  spożywców s to łów ki, prowadzone w  re ­
sortach M in is te rs tw a  O brony Narodowej i  M i­
n is terstw a Bezpieczeństwa Publicznego.

3. Osobne s to łów k i pow inny być w  zasadzie 
prowadzone p rzy  zakładach pracy, za trudn ia ­
jących powyżej 300 pracow ników . S to łownicy, 
re k ru tu ją c y  się spośród pracow n ików  m n ie j­
szych zakładów pracy (do 300 prac.) pow inn i 
być k ie ro w a n i do pob lisk ich  sto łówek Pr zy 
w iększych zakładach pracy (komasacja). W 
w ypadku  niemożności sk ierow ania sto łow nikow  
z mniejszego zakładu pracy do s to łów k i w ię k ­
szej, sto łów ka przy  ty m  zakładzie pracy ulega 
lik w id a c ji.

4. S to łów k i w in n y  być prowadzone na za­
sadach samowystarczalności, p rzy czym wys ę- 
pu ją  dw ie  pu le  pieniężne o w yraźnym  przezna­
czeniu: , ,

a) w p ła ta  s to łow n ików  na koszty produktów ,
b) w p ła ta  zakładu pracy na koszty adm in i­

s tracy jno  -  rzeczowe sto łów ki.
W p ła ta  s to łow n ików  na p rodukty , zależna 

jes t co do swej wysokości od decyzji samycn 
sto łow n ików . A  w ięc sto łow n icy sami określa­
ją  ja k ie  p o s iłk i chcą otrzym yw ać. Nie wolno 
p rzy  ty m  przerzucać kw ot, wpłacanyc Prz 
pracow n ików  na p ro d u k ty  —  na pokryc ie  os 
tó w  adm in is tracy jno  -  rzeczowych.

Koszty a d m in is tra cy jn o - rzeczowe sto łów  
k i p o k ryw a ją  zakłady pracy z fu n d ^ , * k  A  
socjalnej (pozycja „s to łó w k i ) v r ,^ 7  ika  za_
175 do 500 zł. m iesięcznie na 1 sto łow n k  , 
leżnie od liczby  sto łow m kow , korzysta j ącycn

^ T a b d a ^ o k re ś la ją c a  wysokość w p ła ty , Jada­
na iest w  Dar 4 zarządzenia z dn. 5.i  V .1939 r.

¿  k U  k tó re  w  ramach k re d y tó w  p re lim i-
now anych na akcję sto łówkową w  budżetach 
zakładów pracy wpłacane są na P y  m o2a 
da tków  adm in is tracy jno  - rzeczowych, m  gą 
być pokryw ane w y d a tk i obejmujące. ,

a) płace personelu stołowkowego i  prem to
b) sk ładk i ubezpieczeniowe personelu 

łówkowego,
c) koszt opału, wody, św iatła , gazu,
d) koszt u trzym an ia  czystości,
e) uzupełn ien ie  sprzętu stołówkowego itp .^  
Te g rupy w yda tków  są w  zarządzeniu ^

stra  H and iu  W ewnętrznego z dn ia  o 
1949 r. w yliczone oczywiście przykładowo. 
Z zasady bow iem  samowystarczalności, o 
rą  m a być oparta  gospodarka stołówek, w yn
ka, że do kosztów administracyjno-rzeczowych
muszą być zaliczone rów nież w y da' “ 5 g  
część b iu ra  spółdzie ln i (biuro, dzia ł lu b  re fe ra t 
zbiorowego żyw ienia), k tó ra  za jm u je  się P 
wadzeniem  i nadzorowaniem  akcji s to tow to  
w e j, ja k  rów nież koszty rem ontu  pomieszczę 
s to łów kow ych i  wreszcie am ortyzacja urządz
i  ruchomości. .

Szczególnie w ażny jest przepis par. 6̂ a r z ą  
dzenia M. H. W . z dn. 5 kw ie tn ia  1949 r. usta 
la iacv  że w  przypadku przewidywanego medo
boru ' W kosztach adm inistracyjno-rzeczow ych,
t. j. jeś li p rzew idu je  się. ze w p ła ta  zakładu pra 
cy w  granicach om ów ionej w yże j tabe li me 
w ysta rczy na pokryc ie  w szystk ich  kosztów ad

lin is tracy jno-rzeczow ych sto łów ki, na ezy

stosować ściśle określone środki zabezpieczają­
ce przed powstaniem  tego niedoboru. M ia n o w i­
cie, w  zależności od w arunków , pow inno nastą­
pić:

a) skomasowanie sto łówek w  celu zaoszczę­
dzenia kosztów,

b) pokryc ie  n iedoboru przez in s ty tu c ję  nad­
rzędną danego zakładu pracy z funduszu 
a k c ji socja lnej (poz. „s to łó w k i“ ) z sum 
n iew ykorzystanych  w  in n ym  zakładzie 
pracy te j in s ty tu c ji podleg łym ,

c) gdyby zastosowanie środka w ym ien ione­
go pod b) by ło  n iem ożliw e —  powzięcie 
przez sto łow n ików , życzących sobie u trz y ­
mać sto łów kę p rzy  w łasnym  zakładzie 
pracy uchw a ły  o sposobie pokryc ia  niedo­
boru  przez ogół konsum entów, t. j.  p o k ry ­
cie przew idywanego niedoboru przez sa­
m ych s to łow ników .

Ten przepis, zapewne na skutek w ą tp liw ośc i 
in te rp e la cy jn ych  lu b  przeoczenia, n ie  b y ł do­
tychczas w  pe łn i w yko rzys tany ani przez p ro ­
wadzące s to łó w k i powszechne spółdzieln ie spo­
żywców, ani przez zakłady pracy. Stąd w y n i­
kało albo w ad liw e  działanie sto łów ki, albo go­
dzący w  in te resy spó łdzie ln i n iedobór w  kosz­
tach adm in istracyjno-rzeczow ych. Należy bo­
w iem  o pokryc ie  p rz e w id y w a n e g o  niedoboru 
występować z góry; trzeba zatem p raw id łow o 
planować i  p raw id łow o  gospodarować, a nie 
stwarzać nie przew idzianych z góry  i  w  g ra n i­
cach p lanu  nie akceptowanych z góry  niedobo­
rów .

P rzy  te j sposobności należy podkreślić, że na- 
ró w n i z zakładam i zbiorowego żyw ien ia  o cha­
rakterze o tw a rtym  —  rów nież s to łów k i praco­
wnicze obow iązuje opracowywanie i  składanie 
do zatw ierdzenia p lanów  obrotów . P raw id łow o 
opracowany p lan  obro tów  i  p lan finansow y 
n ie w ą tp liw ie  w ykaże wysokość p rzew idyw ane­
go niedoboru w  kosztach adm in is tracy jno -rze ­
czowych i  spowoduje w ystąp ien ie  o zastosowa­
n ie  w ym ien ionych  w yże j środków zaradczych.

Sposób w ystępow ania o pokryw an ie  kosztów 
adm in is tracy jno  -  rzeczowych sto łów ek podaje­
m y na in n ym  m iejscu.

5. P racow n icy zam ierzający korzystać ze 
s to łów k i p o w in n i na 5 dn i przed rozpoczęciem 
każdego miesiąca kalendarzowego, jednocześnie 
ze zgłoszeniem chęci korzystan ia  ze sto łów ki, 
zadeklarować co n a jm n ie j 670 zł. za m iesiąc na 
koszty zakupu produktów . Suma ta pow inna 
być potrącana przez zakład pracy p rzy  w yp ła ­
cie zarobków. Jeżeli p racow n icy zechcą zape­
w n ić  sobie lepszy poziom  w yżyw ien ia , mogą za­
deklarować w p ła tę  odpow iednio większą.

Z przepisu tego w yraźn ie  w yn ika , że prow a­
dząca sto łówkę spółdzie ln ia obowiązana jest i  
może w ydaw ać pos iłk i ty lk o  w  granicach w p ła t 
s to łow n ików  na p roduk ty . W  tych  granicach 
także mogą być opracowane jad łosp isy d la  po­
szczególnych stołówek. W ysuwane bądź przez 
zakłady pracy, bądź przez s to łow n ików  żądania 
w ydaw an ia  pos iłków  za kw o tę  w iększą od uisz­
czanych w p ła t na koszty p roduk tów  n ie  są uza­
sadnione i  n ie  pow inny  być honorowane, choć­
b y  obowiązujące no rm y przydzia łow e np. m ię ­
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sa i  tłuszczów nie zostały w ykorzystane. Jest 
bow iem  jasne, że w  obawie przed naruszeniem 
zasady samowystarczalności spółdzie ln ia nie 
może dać sto łow n ikom  w ięcej, n iż  od n ich  o- 
trzym ała . D latego też należy przeprowadzić 
w śród sto łow ników , p rzy  pomocy rad zakłado­
w ych  i kó ł zw iązków  zakładowych, odpowied­
n ią  akcję uświadam iającą, żeby un iknąć niepo­
trzebn ie  w ystępu jących tu  i  ówdzie nieporozu­
m ień.

6. P rzekazywanie zarówno w p ła t s to łow n i­
kó w  na koszty produktów , ja k  do tac ji zakładu 
p racy na koszty adm in istracyjno-rzeczow e po­
w inno  być dokonywane co m iesiąc z góry, spół­
dz ie ln ia  bow iem  n ie  jest obowiązana k redy to ­
wać w yda tków  na u trzym an ie  sto łów ki. P rzy  
tym  lis ta  p racow ników , k tó rzy  zg łosili chęć ko­
rzystan ia  ze sto łów ki, pow inna być dostarczona 
spó łdzie ln i przed p ie rw szym  dniem  każdego 
miesiąca.

Należy p rzy  te j sposobności podkreślić, że 
n ie  jes t w yraźn ie  uregulowana sprawa b o n if i­
k a t d la  s to łow n ików  za n iew ykorzystane posił­
k i. Wobec b raku  norm ującego tę sprawę w y ra ­
źnego przepisu prawnego, należałoby p rzy jąć 
jedyn ie  słuszną zasadę, że s to łow n ikow i b o n if i-  
k u je  się odpow iednią część jego w p ła ty  za te 
dni, w  k tó rych  nie w yko rzys ta ł pos iłków  uprze­
dzając o ty m  p rzyna jm n ie j na 1 dzień naprzód 
(choroba, u rlop  itp .). K a lku la c ja  bow iem  sto­
łó w k i musi, z n a tu ry  rzeczy, być bardzo ścisła 
i  stąd w y n ik a  niemożność dokonywania zw ro­
tó w  za n iew ykorzystane  p o s iłk i bez uprze­
dzenia. W  każdym  razie p rzy jąć  należy zasadę, 
że n ie  może być m ow y o ja k ie jk o lw ie k  b o n ifika ­
cie kosztów  adm in istracyjno-rzeczow ych, gdyż 
nieobecność pewnej części s to łow n ików  n ie  ma 
w p ły w u  na zmniejszenie kosztów.

7. P rzy  p rze jm ow an iu  s to łów k i przez spół­
dzielnię. zakład pracy pow in ien  przekazać spół­
dz ie ln i lo ka l i  inw en ta rz  s to łów k i w  uży tkow a­
n ie  w  zakresie niezbędnym  do dalszego je j p ro ­
wadzenia. Przekazaniu podlegają także rem a­
nenty  tow arow e zdatne do zużycia i  inw entarz  
żyw y  (trzoda chlewna, jeże li prowadzona jest 
p rzy  stołówce hodowla).

W artość przekazywanego rem anentu  tow aro­
wego i  żywca pow inna być ustalona przez ko­
m is ję  w  składzie: a) p rzedstaw ic ie l k ie row n ic ­
tw a  zakładu pracy, b l przedstaw ic ie l rady  za­
k ładow e j lu b  ko ła  zw iązku zawodowego praco­
w n ików , c) przedstaw ic ie l p rze jm u jące j spół­
dz ie ln i. P rzy  ty m  wartość tow arów  ustala się 
w ed ług  obow iązujących cen hurtow ych , zaś 
wartość trzody ch lew nej na podstawie szacun­
ku, dokonanego przez przedstaw icie la p laców ki 
skupu żywca.

Ustalona kom isy jn ie  należność z ty tu łu  prze­
jęcia rem anentu  towarowego i żywca pow inna 
być przekazana przez spółdzie ln ię zakładow i 
p racy w  ciągu trzech m iesięcy od daty przejęcia 
s to łów ki, p rzy  czym w p ła ta  spółdzie ln i n ie  po-, 
w inna  przekraczać zadłużenia s to łów k i wobec 
zakładu pracy. Np. jeże li wartość rem anentu i 
żywca w ynosić będzie 1,5 m iliona  zł., a zad łu­
żenie s to łów k i wobec zakładu pracy —  1 m ilio n  
zł., to  spółdzie ln ia p łac i ty lk o  1 m ilio n  zł. Jeżeli 
natom iast zapasy zakupiono z p ieniędzy sto łow ­

n ików , to rem anenty p rzy jm ow ane są bezpłat­
n ie  z przeznaczeniem ich  na potrzeby s to łów k i 
(polepszenie żyw ienia).

8. Pomieszczenia i  urządzenia stołówek, 
przekazywanych spółdzie ln iom  spożywców, po- 
w in n y  być doprowadzone do należytego stanu 
przez zakład pracy. Koszty, związane z dopro­
wadzeniem  sto łów k i do należytego stanu p o k ry ­
wa zakład pracy z n iew ykorzystanych  k re d y ­
tów  budżetowych, zapre lim inow anych w  danym  
roku  budżetowym  na akcję socjalną (poz. „s to ­
łó w k i pracownicze“ ), po uzyskaniu zezwolenia 
M in is tra  H and lu  W ewnętrznego. P rzy  komasa­
c ji sto łówek om awiane koszty ponoszą w spól­
n ie  zainteresowane zakłady pracy, p roporc jo ­
na ln ie  do liczby  pracow ników , k tó rzy  m ają  ko­
rzystać ze w spólne j s to łów ki.

W  stosunku do stołówek, k tó re  is tn ia ły  w  
c h w ili wejścia  w  życie zarządzenia M in is tra  
H and lu  W ewnętrznego z dnia 8 października 
1949 r., ustalenie potrzeb i  nakładów  inw es ty ­
cy jnych  należało do obow iązków ko m is ji sto­
łów kow ych  w  składzie:

a) przedstaw icie l pow ia tow e j (m ie jsk ie j) ra ­
dy zw iązków  zawodowych (w  m iastach 
w ojew ódzkich  przedstaw icie l okręgowej 
rady  zw iązków  zawodowych)— jako prze­
wodniczący,

b) przedstaw icie l w ładzy przem ysłowej I-e j 
ins tanc ji (re fe ra t handlu), a w  W arszawie 
i  Łodzi I I  ins tanc ji,

c) obwodowy inspekto r pracy, a w  W arsza­
w ie  i  Łodzi okręgow y inspekto r pracy,

d) delegat powszechnej spółdzie ln i spożyw­
ców, p rze jm u jące j s to łów ki.

Kom is je  sto łówkowe powołane b y ły  we 
w szystkich powiatach. Zadaniem ich  było, o- 
prócz usta lenia potrzeb inw es tycy jnych  sto łó­
wek, także ustalenie, k tó re  s to łów k i pow inny  
być przekazane spółdzie ln iom  spożywców i  w  
ja k im  te rm in ie , a k tó re  pow inny ulec lik w id a ­
c ji w  w y n ik u  komasacji, ja k  rów nież zaopinio­
wanie. k tó re  s to łów k i m ają  nadal pozostać w  
a dm in is trac ji zakładów pracy.

K om is je  obowiązane b y ły  zakończyć swe pra­
ce w  te rm in ie  do dnia 15 listopada 1949 r. i  n ie ­
zw łocznie przedstaw ić M in is te rs tw u  H and lu  
W ewnętrznego w n iosk i w  spraw ie pozostawie­
nia n iek tó rych  sto łówek w  adm in is trac ji zakła­
dów  pracy. W niosk i natom iast dotyczące po­
trzeb inw es tycy jnych  stołówek, p rze jm ow a­
nych  przez spółdzie ln ie spożywców, pow inny  
b y ły  być przedstawione za pośrednictwem  
Z w iązku  Spółdzie ln i Spożywców w  te rm in ie  do 
dnia 15 grudn ia  1949 r.

W  granicach w n iosków  K o m is ji s to łów ko­
w ych, na inw estyc je  w  stołówkach m ają być u - 
ruchom ione specjalne fundusze. To też powsze­
chne spółdzieln ie spożywców nie są obowiąza­
ne pokryw ać w yda tków  inw es tycy jnych  sto łó­
w ek z funduszów w łasnych. Natom iast są obo­
w iązane w  te rm inach  usta lonych w  orzecze­
niach ko m is ji s to łów kow ych przejąć s to łów k i w  
ta k im  stanie, w  ja k im  się zna jdow a ły  (w  każ­
dym  razie w  stanie zdatnym  do ruchu) i  nastę­
pnie domagać się w ykonan ia  in w e s tyc ji, w y ­
m ien ionych w  orzeczeniach ko m is ji s to łów ko­
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wych, względnie przekazania niezbędnych na 
w ykonan ie  tych  in w e s tycy j funduszów i  po o- 
trzym a n iu  ich  w ykonać inw estyc je  w łasnym  
staraniem .

9. P rzekazywanie sto łówek pow inno być w 
zasadzie dokonywane w  p ierw szym  dn iu  każ­
dego miesiąca, p rzy  czym wszystkie s to łów k i 
is tn ie jące w  czasie dzia łan ia  ko m is ji sto łówko­
w ych  p o w in n y  być przejęte przez spółdzielnie 
spożywców w  te rm in ie  do dnia 31 grudnia 
1949 r.

W  praktyce , zwłaszcza tam, gdzie przekaza­
n iu  podlegała w iększa ilość stołówek, względ­
nie gdzie pow sta ły  spory na tle  przekazania, 
przejęcie w szystk ich  sto łów ek w  te rm in ie  do 
dn ia 31 g rudn ia  1949 r., ani też ty lk o  w  p ie rw ­
szym dn iu  każdego m iesiąca n ie  mogło nastą­
pić. To też M in is te rs tw o  H and lu  Wewnętrznego 
pism em  z dn ia  27 g rudn ia  1949 r. N r. U - IH -A - 
0/7 usta liło , że w  ośrodkach, w  k tó rych  przeję 
ciu podlega w iększa ilość stołówek, przekazy­
w anie może być rów n ież dokonywane w  ciągu 
miesiąca, np. 15-go lub  20-go dnia miesiąca, 
ty m  przypadku zakłady pracy obowiązane są 
przekazywać dotację na koszty adm in is tracy j- 
no-rzeczowe na dany m iesiąc po potrąceniu sum 
w yda tkow anych  przez n ie  przed przekazanie 
s to łów ki. Następnie M in is te rs tw o  H andlu  
wnętrznego w yra z iło  zgodę, ażeby te s o o > 
k tó rych  przekazanie n ie nastąpiło prze n. o 
g rudn ia  1949 r. zostały przejęte w  te rm in ie  
dn ia  31 m arca 1950 r. .

10. Członkow ie rodzin  pracow m kow  ko rzy­
sta jących ze stołówek, mogą także Y ^  
p o s iłk i w  tych  stołówkach, jeże 1 w  , ’
k tó rych  prowadzona jest ̂ sto łówka na to p 
zwalają, w  szczególności zas, jeże i n ., ^
przeszkody w  zw iększeniu ilości sto łow n k o w  
Jednak sto łów ka nie jest obowiązana w ydawać 
członkom  rodzin  posiłków  t y lk o  za w p ła tą  k ^  
sztu produktów , ponieważ zakła y  .P c u nSz- 
przekazują za członków rodzin  do a j
ty  administracyjno-rzeczowe. A  zatem ka lku to
cja cen pos iłków  dla członków ro ? , •
przew idyw ać także pokryc ie  proporcjonah ie j 
części kosztów ogólnych prowadzenie s

11. Tabela do tac ji na koszty a d m in is tracy j-
no-rzeczowe, o k tó re j w yże j m ow , k i w y _
stała p rzy jm u ją c  jako zasadę, ze przeto,
daią  & &  jeden
gdzie w ystępu je  ko™ eczm ciagu dnia, względ- 
cej, n iż  jednego p o s i^ u  dj a dwóch lub  trzech
nie wydawania posiłków  powstanie rów -

szema aotacji. r  y j  nost epowania, om owio- 
także zastosowanie try b  postępu

nyi 2W z  p u n k tu  4 n in ie jszych  rozważań w y n i-
, • ir f lk n la c ia  cen posiłków  w  stołówkachka, ze ka p la c ía  cen P łącznej sumy,
pow inna się obraC^ 0^ n ikó w  n a p ro d u k ty  i 
wpłacanej p J koszty adm in is tracy jno -

to wszakże w ypadku  w  
k tó rv m  zajdzie potrzeba uruchom ien ia w  sto­
łówce także bufe tu , obsługującego m e ty lko  sto-

ło w n ikó w  stałych, ale rów n ież całą załogę i  ew. 
członków rodzin. Wówczas należy ju ż  zastoso­
wać w  bufecie norm alną ka lku la c ję  handlową 
z w ye lim inow an iem  jednak zysku. Natom iast 
z uw ag i na ponoszone ryzyko , odpadki, zw ię­
kszone koszty obsługi i  n ie rów nom ie rny  ruch  
należałoby brać pod uwagę następującą fo rm u ­
łę  ka lku lacy jną : koszt p roduk tów  +  ogólne ko­
szty prowadzenia bu fe tu  z am ortyzacją  urzą­
dzeń +  nadw yżka w  wysokości 10% do 15% 
od ceny nabycia p roduktów .

13. S to łów k i pracownicze p rzy  zakładach 
pracy oraz is tn ie jące w  ich  ram ach b u fe ty  n ie 
podlegają koncesjonowaniu i  są wolne od wszel­
k ich  podatków  i  obciążeń. N ie  potrzebu ją  także 
posiadać k a rt re jes tracy jnych .

N atom iast is tn ie jące samodzielnie, niezależ­
n ie  od stołówek, bu fe ty , zakładane i  prowadzo­
ne w  zakładach pracy przez spółdzie ln ie spo­
żywców, podlegają (w św ie tle  obow iązujących 
obecnie przepisów) koncesjonowaniu i  opodat­
kow an iu , muszą także posiadać k a r ty  re jes tra ­
cyjne. K a lku la c ja  ich przeto, pow inna być opar­
ta o zasady, w ym ien ione  w  zarządzeniu M in i­
s tra  P rzem ysłu  i  H and lu  z dn ia  13 listopada 
1947 r. w  spraw ie ustalenia wysokości zysku 
b ru tto  w  obrotach handlow ych przedsiębiorstw  
gastronom icznych (M on ito r Po lsk i z dn. 5 .X II. 
1947 r. N r. 144, poz. 880).

*
* *

Omówione w yże j zarządzenia dają powszech­
nym  spółdzie ln iom  spożywców m onopol na 
prze jm ow anie  i  prowadzenie sto łów ek praco­
w niczych. M onopol ten, opa rty  na zaufan iu  do 
aparatu spółdzielczego, rozum ieć należy, jako 
obowiązek społeczny w  zakresie zaspakajania 
potrzeb konsum cyjnych  szerokich rzesz praco­
wniczych. Obowiązek ten m usi być w ykonany 
dokładnie, sprawnie i  z w ie lką  starannością. 
Spółdzielczość n ie  może zawieść i  napewno nie 
zawiedzie zaufania, ja k im  została obdarzona 
przez w ładze państwowe i  cały św ia t pracy. 
N a jlepszym  tego dowodem jest, że do 31 g ru ­
dn ia  1949 r. p rze ję ła  od zakładów  pracy k ilk a ­
set sto łów ek pracowniczych, w  ty m  znaczną 
ilość sto łówek w ie lk ich , a obecnie w  dalszym 
ciągu p rze jm u je  i  p row adzi s to łów ki, z a k w a lif i­
kowane przez kom is je  sto łówkowe do prze ję­
cia. Ilość pos iłków  podstawowych w ydaw anych 
w  sto łówkach jest ju ż  znaczna i  w  nadchodzą­
cym  ro ku  wzrośnie w ie lok ro tn ie .

Chodzi jednak n ie ty lko  o stronę ilościową. 
Trzeba jednocześnie system atycznie dążyć do 
podniesienia stanu organizacyjnego stołówek, 
do należytego ich  wyposażenia, do udoskonalę^ 
nia metod pracy i  obsługi, wreszcie —  do w y ­
datnego podniesienia jakości posiłków . Trzeba 
w łożyć w  pracę sto łów kow ą jeszcze w ie le  w y ­
s iłku , by s to łów k i postawić ha poziomie, na ja ­
k im  zostały one postawione u naszego w ie lk ie ­
go sąsiada, w  Z w iązku  Radzieckim .

Zagadnieniu program u pracy w  a kc ji s to łów ­
kow e j pośw ięcim y w  na jb liższym  czasie spe­
c ja lną  pub likację .
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O bo w iązek  prow adzen ia  księgowości 
przez przedsiębiorstwa gastronomiczne

W  D z ie n n iku  U staw  N r. 62 z d n ia  23 g rudn ia  
1949 r. pod poz. 488 op ub liko w a ne  zostało rozporzą­
dzenie ¡M in is tra  S karbu  z  d n ia  6 gruSdnia 1949 r. 
o obow iązku  prow adzen ia  ¡ksiąg .szczególnego ty p u  
przez po da tn ikó w , p row adzących przeds ięb io rs tw a ga­
stronom iczne.

Za przeds ięb io rs tw a gastronom iczne w  rozu m ien iu  
tego rozporządzenia uważa się w sze lk ie  p rzeds ięb io r­
s tw a  p rze m ys łu  gastronom icznego, ¡jak: res tau rac je , 
ba ry , bu fe ty , paszteciarnie , ka w ia rn ie , p rob ie rn ie  
(p ija ln ie ) ka w y , m leka , he rba ty  i  w ina , cuk ie rn ie , w i­
n ia rn ie , p iw ia rn ie , w y łączną sprzedaż lodów , poko je  
do śniadań, poko je  gościnne, s to łó w k i i  jad łoda jn ie , 
w ym aga jące uzyskan ia  kon ces ji na ic h  prow adzen ie 
na podstaw ie  przep isów  de kre tu  z d n ia  30 lis topada 
1915 r. o konces jonow an iu  p rzeds ięb io rs tw  p rzem ysłu  
gastronom icznego (Dz. U. R. P. N r. 57, poz. 322). N ie 
pod lega ją  na tom iast ''¡przepisom tego rozporządzenia 
przeds ięb io rs tw a cuk ie rn icze  i  e u k ie rn ic z o -k a w ia rn ia - 
ne, d la  k tó ry c h  obow iązek prow adzen ia  ksiąg szcze­
gólnego ty p u  u re gu low an y  został rozporządzeniem  M i­
n is tra  S karbu  z dn ia  7 ¡maja 1949 r . (Dz, U. R. P. 
N r. 34, poz. 250); n ie  pod lega ją  także ty m  przepisom  
s to łó w k i p racow nicze prow adzone przez powszechne 
spó łdz ie ln ie  spożywców  p rz y  zakładach pracy.

Uspołecznione p la c ó w k i zbiorowego żyw ien ia  p ro ­
wadzą z re g u ły  p ra w id ło w e  ks ię g i hand low e, w zg lęd­
n ie  p ra w id ło w e  ks ięg i hand low e ic h  in s ty tu c ji m acie­
rzys tych  o b e jm u ją  także, na odpow iedn ich  kontach, 
o b ro ty  ty c h  przedsięb iorstw . Dotyczą ic h  przeto p rze­
p isy  par. par. 24 —  33 om aw ianego rozporządzenia.

P oda jem y na jw ażn ie jsze  zasady rozporządzenia, 
odsyła jąc poza ty m  za in teresow anych do jedno litego  
p la n u  k o n t, obow iązującego w  in s ty tu c ja c h  prow adzą­
cych zak łady  zbiorowego żyw ien ia , ja k  rów n ie ż  do 
in s tru k c ji,  opracow anej przez K om is ję  M e tod yk i P la ­
now a n ia  F inansowego i  R achunkow ości P .K.P.G . 
(P odkom is ję  branżow ych  p la n ó w  k o n t i  b ranżow ych  
in s tru k c ji p lanow an ia  finansowego dla  p rzeds ięb io rs tw  
żyw ien ia  zbiorowego). In s tru k c ja  ta  została ju ż  po­
dana do w iadom ośc i za in teresow anych placówek.

I .  K s ię g i hand low e p rze ds ięb io rs tw  gastronom icz­
n ych  p o w in n y  być ta k  prowadzone, aby w y k a ­
zyw a ły :

a) ilość  zakup ionych  surow ców , doda tków  i  
p rz y p ra w  oraz to w a ró w  na byw anych  ce­
le m  sprzedaży w  stan ie  n iezm ien ionym  
(t. zw. hand low ych) —  odrębnie d la  każ­
dego rod za ju  w zg lędn ie  g ru p y  rod za jow e j 
tow a rów , p rzy  czym  należy podawać obok 
ilo śc i także rodza j zakupow anych  su ro w ­
ców  i  to w a ró w ;

b) sumę zakupu surow ców , do da tkó w  i  p rz y ­
p ra w  oraz to w a ró w  hand low ych , podzie­
loną w ed ług  g ru p  to w a ro w ych  oraz od­
dz ie ln ie  koszty zw iązane z zakupem , w  
m ia rę  m ożności od rębn ie  d la  każde j 
z g rup ;

c) k w o ty , _ zro ie jsza jące w y d a tk i na  zakup, 
ja k  b o n ifik a ty , strona, zw ro ty .
O bow iązu je  w yka zyw an ie  w  księgach 
(karto tekach) to w a ro w ych  od rębn ie  nastę­
pu jących  g ru p  tow a row ych :

1. a lko h o li, ja k : w ó d k i, l ik ie ry ,  k o n ia k i, m io d y  
i  w in a ;

2. n a p o jó w  chłodzących, ja k : p iw o , po rte r, w o ­
d y  m ine ra lne , gazowe, chłodzące itd ., oraz 
surow ców  do sporządzania napo jów  chłodzą­
cych we w łasnym  zakresie, ja k : kwas_ w ęglo­
w y , kw as c y try n o w y , esencje, b a rw n ik i itd ,;

3. ś rod ków  żyw nośc iow ych przeznaczonych do 
spożycia w  stan ie nie zm ien ionym  oraz to ­
w a ró w  obcej p ro d u k c ji na byw anych  w  ce lu  
sprzedaży w  stan ie  n iezm ien ionym :

a) w ę d lin , konserw , r y b  wędzonych i  p ie ­
czyw a : *

b) w y ro b ó w  cuk ie rn iczych ;
c) pozostałych to w a ró w  obcej p ro d u k c ji;

4. S urow ców  i  ś rodków  żyw nościow ych, n a by­
w anych  w  celu p rze rob ien ia  na p o tra w y :
a) a r ty k u łó w  m ącznych, kasz, grochu, g rzy ­

bów  oraz p rz y p ra w  do po tra w , ja k  ró w ­
n ież p rz y p ra w  do p ro d u k c ji w e w łasnym  
zakresie  w y ro b ó w  cukie rn iczych ,

b) mięsa, d ro b iu  i  ryb ,
c) tłuszczów  ro ś lin n y c h  i  zw ierzęcych, ja k ; 

m asło, o le j, s łon ina itp .,
d) ja rz y n  oraz w a rz y w  św ieżych i  konser­

w ow anych,
e) ow oców  i  p rze tw o ró w  ow ocowych,
f )  nab ia łu , ja k :  ser, ja ja , m le ko  i  śm ietana.

5. k a w y  i  he rba ty ,
6. cuk ru ,
7. pozosta łych surow ców .

I I .

I I I .

-----------   — J  J  W 1,VJ vv a i j
m a zagranicznego, ja k : k a w io r, o s tryg i, hom a­
ry ,  łosoś, je s io tr , pasztety i  sery.

Z  powyższych dyspozyc ji w y n ik a , iż  w  ks ię ­
dze (karlo teće) tow a row e j prow adzone j w  b iu ­
rze (księgowości) na leży uw zg lędn iać zapisy i lo -  
śc io w o-w artośdow e , zaś w  księdze lu b  k a r to ­
tece prow adzone j w  m agazynie —  zapisy i lo ­
ściowe z uw idoczn ien iem  p rz y n a jm n ie j ceny 
jednos tkow e j. Tam, gdzie to  jest ze w zg lędów  
m a n ip u la c y jn y c h  m ożliw e , a lbo tam , gdzie to 
je s t stosowane dotychczas, n a jle p ie j p rzy  ty m  
będzie p row adzić  osobne k a r ty  d la  poszczegól­
nych  to w a ro w  i  n ie  łączyć ic h  w  g ru py , a te 
z «w ag i na p rz y ję ty , p rz y n a jm n ie j w  spó łdz ie l­
czych p laców kach zbiorowego żyw ien ia  system

S S S T  ‘,rodulttó”  ■ * “  i  15 T .
K się g i hand low e p rzeds ięb io rs tw  gastronom icz­
nych  p o w in n y  w ykazyw ać na podstaw ie  bieżą­
cych zakupów  oraz na podstaw ie m iesięcznych 
rem anentów  w yprow adzane p rz y n a jm n ie j raz  
w  m iesiącu ilośc i i  w a rtośc i w ed ług  cen kosztu 
w łasnego surow ców , doda tków  i  p rz y p ra w  oraz 
in n y c h  tow a row , zużytych  do w y tw a rz a n ia  
bezpośrednie j sprzedaży. O bow iązek comiesięcz­
nego w yprow adzan ia  zużycia do tyczy także kon ­
serw , k o n f itu r ,  ja k  rów n ież  in n y c h  p rze tw o ró w  
ow ocow ych ja rzyn o w ych  lu b  w a rzyw n ych  w ła ­
sne j p ro d u k c ji. To samo dotyczy to w a ró w  i  po­
tra w  pobranych na w łasne po trzeby przeds^ę-

'tu ta j obow iązkom  n ie w ą tp liw ie  
u le t^  w d?n=t STst- m  d o kum e n tac ji i  rap o rtów , 
czvch r v C]1 /a c h u n k o w e j d la  spó łdz ie l-
“  rzedsiębrorstw  gastronom icznych, op ra -
d b T k il iL  - i0™ 16 skl-yp tu  w ykładu na kursie 
kow ski T nma°QW g°?pod &P«dzielczych. (K. Pysz- 
!upotem ” )' 1949’ nakład Działu Szkolenia C.S.S.

K s ię g i hand low e p rzedsięb iorstw a gastronom icz-
kfeSe r ^ USZ-ą P rzyn a jm n ie j następu­
jące rodzaje lu b  g ru py  kosztów :
i '  Wynagrodzenie stałe |  procentowe kelnerów.

dażyagr° dZeme pozostałeg° personelu sprze-

3. Wynagrodzenie pozostałych pracowników, nie 
wymienionych pod, 1 i 2.

wiadczenia socja lne przym usow e, um owne, 
zw ycza jow e lu b  dobrow olne .

5. E nerg ią  obca: p rą d  e lek tryczny , gaz, woda, 
para itp .

6. M a te r ia ły  zużyte na cele ogólne: 
a; lod, p a liw o  i  m a te r ia ły  pędne,
o) m a te ria ły  ¡na konserw ację  i  n a p ra w y  do-
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konane we własnym zakresie oraz koszty 
konserwacji i  napraw dokonanych przez 
osoby obce,

c) narzędzia, przyrządy, ruchomości, któ rych  
całkow ita wartość podlega jednorazowemu 
odpisaniu zgodnie z przepisami o podatku 
dochodowym, nakrycia, bie lizna stołowa, 
odzież zawodowa, opakowanie,

d) m ate ria ły  oraz inne koszty — poza robo­
cizną własną —  związane z utrzymaniem 
śródk 'w transportu oraz koszty transportu.

7. Podatki rzeczowe i  inne daniny publiczne, 
z w y ją tk iem  podatków obrotowego, od spo­
życia i  dochodowego.

8. Różne koszty ogólne:
a) czynsz za najem lokalu,
b) ubezpieczenia, podróże, przejazdy, porto, 

telefon, koszty prawne, bankowe, składki 
do organizacji zawodowych i  inne  ogólne 
koszty adm in istracji.

9. Coroczne odpisy na zużycie przedm iotów ma­
ją tkow ych, przeprowadzane conajm niej raz 
w  roku — na dzień sporządzenia bilansu.

10. Specjalne koszty prowadzenia działu kon­
sumpcyjnego. produkcje artystyczne i  wo­
kalne, dekoracja sali, czasopisma, koszty re­
k lam y i  inne koszty, związane z utrzymaniem 
lub  zwiększeniem frekw encji.

11. Specjalne koszty sprzedaży: podatek obroto­
wy, podatek od spożycia.

12. N akłady i  s tra ty  pozaoperacyjne oraz nad­
zwyczajne, zgrupowane conajmniej na dwóch 
odrębnych kontach, k tó re  pow inny obejmo­
wać:
a) podatek dochodowy i  inne (nie wyliczone 

wyżej) podatki, ka ry  pieniężne, grzywny, 
w yda tk i z la t ub.egłych, koszty organiza­
c ji związane z założeniem przedsiębior­
stwa, koszty fu z ji z innym i przedsiębior­
stwami, o fia ry , dobrowolne składki na 
rzecz in s ty tu c ji społecznych i  dobroczyn­
nych,

b) nakłady ob iektów  pozazafcładowych, na­
k łady  finansowe, odsetki i  skonta udzielo­
ne, koszty likw id a c ji, s tra ty na odbiorcach, 
dostawcach, niedobory kasowe i  towarowe 
oraz inne s tra ty  w  m ają tku  obrotowym 
przedsiębiorstwa.

IV . Księgi handlowe pow inny wykazywać przyna j­
m nie j następujące grupy przychodów:
1. sprzedaż konsumpcyjną na miejscu w  przed­

siębiorstw ie;
2. Sprzedaż na wynos:

a) w yrobów  Polskiego Monopolu Spirytuso­
wego,

b) tow arów  pochodzenia zagranicznego,^
c) pozostałych środków żywnościowych i  na­

po jów  sprzedanych bez uprzedniego prze­
robu w  przedsiębiorstwie, t. j. towarow  
t. zw. handlowych.

3. Inne przychody podlegające podatkow i obro­
towemu, , . , ,
Księgowanie bon ifika t, zw rotów  i  stron do­
tyczących powyższych grup przychodów po­
w inno odpowiadać w ym ienionym  wyżej g ru ­
pom.

V. Sprzedaż konsumpcyjna dokonywana przez ke l­
nerów  powinna być udokumentowana kopiam i 
rachunków, wystaw ianych nie przez kelnerów, 
lecz przez odpowiedni specjalny personel (blo- 
k ierów , kontro lerów  itp.), sporządzanych  ̂prze­
b itkow o w  specjalnych blokach, zawierających 
następujące dane:

a) adres i nazwę przedsiębiorstwa,
b) num er ko le jny  rachunku,
c) nazwisko lub sta ły num er kelnera,

4 specyfikację po traw  i  napojów skonsumowa­
nych przez k lien ta  z podaniem ceny policzo­
nej k lien tow i za poszczególne pozycje rachun­
ku  oraz sumę łączną rachunku,

5. kwotę przypadającą za usługę,
6. sumę ogólną rachunku,
7. podpis osoby sporządzającej rachunek.

B lo k i rachunkow e  p o w in n y  być ko le jn o  po­
num erow ane, p rzy  czym  na leży p ro w a dz ić  e w i­
dencję zuży tych  bloiców, zaw ie ra jącą  nu m ery  
ko le jn e  w yd an ych  lu b  pob ranych  do u ż y tk u  
b iozow , n u m e ry  ra ch u n kó w  za w a rtych  w  tych  
blokach, da tę  w yd a n ia  lu b  po b ra n ia  b lokó w  do 
użytku .

K a żd y  _ k e ln e r p o w in ie n  sporządzić dzienne 
zestaw ienie sprzedaży odpow iada jące w ym aga­
n iom  rozporządzenia o księgach hand low ych .

O bow iązek sporządzania przez ke ln e ró w  o - 
sobnyc ii d^a każdego zestaw ień sprzedaży nie  
is tn ie je  w  w ypadku , gdy w  p rzeds ięb io rs tw ie  
gastronom icznym  stosu je  się jeden z następu ją ­
cych system ów  k o n tro li u ta rg ó w  ke lne rsk ich : 

system  m arko w an ia  sztonam i, 
system  bloczkowy, 
system  m aszyn ke lne rsk ich , 
system  k o n tro li fra n cu sk ie j.
I  w  ty m  je d n a k  p rzyp a d ku  obow iązu je :
a) p rz y  system ie m arko w an ia  sztonam i —  

prow adzen ie (osobno d la  każdego ke lnera) 
książeczek ko n tro ln ych , zaw ie ra jących  o - 
b rachunek z w yd an ych  i  zw róconych szto- 
n ó w  oraz dokonanych w p ła t za sztony i  
zw ro tó w  za n iew yko rzys tane  sztony;

b) p rzy  system ie b loczkow ym  num erow an ie  
o raz o p ra w ia n ie  b loczków  i  w yp e łn ia n ie  
ic h  przez ka lkę , ja k  rów n ie ż  sporządzanie 
pod kon iec każdego d,nia d la  każdego k e l­
ne ra  rozliczen ia , zaw iera jącego n u m ery  
w yd a n ych  _ przezeń b loczków  i  n u m ery

, k w ita r iu s z ó w , z k tó ry c h  zosta ły  one w y ­
da rte  oraz w y n ika ją cą  z n ich  w artość 
ogólną to w a ró w  w yb ra n ych  przez ke lne ra  
w  ciągu dn ia ; roz liczen ia  p o w in n y  być 
podpisane przez osobę sporządzającą je  
oraz przez ke lne ra ;

c) p rz y  system ie m aszyn ke lne rsk ich  —  prze ­
cho w yw a n ie  oddz ie ln ie  d la  każdego k e l­
nera taśm  m aszyn k o n tro ln ych , zaw ie ra ­
jących , w szystk ie  m a rkow ane  przez po­
szczególnych ke ln e ró w  pozycje i  podp isa- 
n ych  przez osobę prowadzącą kasę;

d) p rz y  system ie k o n tro li fra n cu sk ie j —  pod,- 
p .syw a n ie  przez ke ln e ró w  i  osoby p ro w a ­
dzące wykazów^ k o n tro lu ją c y c h  pob ieran ie  
p o tra w  i  napo jów  d la  poszczególnych sto­
lik ó w , ja k  rów n ie ż  w ys taw ian ie  rach un ­
kó w  nie przez ke lne rów , a przez spec ja lny  
personel, p rzy  czym  ra c h u n k i p o w in n y  
odpow iadać w y m ie n io n y m  w yże j w a ru n ­
kom .

V I. O bowiązuje, codzienne sporządzanie ogó lnych 
w yka zów  u ta rg ó w  k e ln e rsk ich , zaw ie ra jących  
sum y u ta rg ó w  poszczególnych ke ln e ró w  z poda­
n ie m  ic h  im io n  i  nazw isk lu b  s ta łych  num erów  
oraz ogólną sumę sprzedaży konsum pcy jne j, do­
konane j przez ke lne rów . W ykazy  p o w in n y  być 
podpisane przez osobę prowadzącą kasę oraz 
przez w szys tk ich  ke lne rów , za trud n ionych  w  da ­
n y m  d,niu w  przedsięb iorstw ie .

Sporządzanie ty c h  w yka zó w  obow iązu je  n ie ­
zależnie od zestaw ień op isanych w  p. V.

V II .  P rzeds ięb io rs tw a gastronom iczne, prowadzące 
p ra w id ło w e  ks ięg i hand low e, są zw o ln ione od 
ob ow iązku  w yd aw a n ia  spec ja lnych  k w itó w  k a ­
sow ych urzędowego nak ładu , p rzew idz ianych  
rozporządzeniem  M in is tra  S karbu  z dn ia  2 czerw -
?L o19 łV ‘ ^ ° ' n ito r  d o ls k i z d n ia  12 czerwca 1948 r. N r. 54 poz. 305).

Wydawanie tych kwitów obowiązuje tylko 
w stosunku do sprzedaży na zewnątrz wyrobów 
alkoholowych Państwowego Monopolu Spirytu­sowego.

--------o--------

W zory ksiąg, ra p o rtó w , zestaw ień p ro d u k c ji i  in ­
nych  d ru k ó w  m a n ip u la c y jn y c h  d la  spó łdzie lczych 
p rze ds ięb io rs tw  gastronom icznych zostaną w  n a jb liż ­
szym  czasie w ydane nak ładem  Z ak ła dó w  W y d a w n ic tw  
Spółdzielczych. T e rm in , od k tórego rozpocznie sie 
sprzedaż d iu k ó w , podany zostanie do w iadom ości snół 
d z ie ln i spożywców. ^

P. K.
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tfim rum iiia tu  i tfał̂ ządszm la
P R Z E JM O W A N IE  S TO ŁÓ W E K  

P R A C O W N IC Z Y C H  
P R Z Y  Z A K Ł A D A C H  P R A C Y

W  m yśl przepisów zarządzenia M i­
n is tra  H and lu  W ewnętrznego z dn. 8 
październ ika  1949 r . N r  U - I I I-A -O /7  
N r  39/49 r .  w  spraw ie postępo­
w an ia  p rz y  przekazyw an iu  sto łówek 
pracowniczych powszechnym spół­
dz ie ln iom  spożywców oraz wyłączeń 
sto łówek nie  podlegających p rzeka­
zaniu, ja k  rów nież w  m yś l w y tycz ­
nych, zaw artych  w  w ydane j przez 
M in is te rs tw o  H and lu  W ewnętrznego 
in s tru k c ji d la K o m is ji S to łów kow ej, 
w szystk ie  s to łó w k i prowadzone p rzy  
zakładach p racy państwowych, sa­
m orządowych i  państwowo-spółdzie l­
czych, z w y ją tk ie m  sto łówek p row a­
dzonych w  resorcie M in is te rs tw a  0 -  
brony N arodow e j i M in is te rs tw a  Bez­
pieczeństwa Publicznego, pow inny 
być w  te rm in ie  do dn ia 31 g rudn ia
1949 r . przekazane powszechnym 
spółdzie ln iom  spożywców. W y ją te k  
zachodzi ty lk o  w  stosunku do tych  
sto łówek, k tó re  za zgodą M in is te r­
stw a H and lu  W ewnętrznego mogą 
być nadal prowadzone przez zakłady 
pracy.

Zw iązek Spó łdzie ln i Spożywców w  
W arszaw ie (B iu ro  Zbiorowego Ży­
w ie n ia ), pow o łu jąc się na poprzednie 
swoje w  ty m  przedm iocie zarządze­
nia, poleca powszechnym spółdzie l­
n iom  spożywców nadesłać niezw łocz­
nie, a w  każdym  raz ie  nie później, 
niż w  te rm in ie  do dn ia 31 stycznia
1950 r., następujące dane:

1) ja k a  ilość sto łówek i  z ja ką  l i ­
czbą s to łow n ików  podlegała 
p rze jęc iu  przez daną spó łdzie l­
nię w  m yś l prawom ocnych po­
stanow ień ko m is ji s to łów kow e j;

2) ja k a  ilość stołówek i z ja ką  licz ­
bą s to łow n ików  zosta ła p rze ję ­
ta  przez spółdzie ln ię w  te rm i­
n ie  do dn ia 31 g rudn ia  1949 r . ;

3) ja k a  ilość sto łówek i  z ja k ą  licz ­
bą s to łow n ików  podlega jeszcze 
prze jęc iu  w  r. 1950.

P rzy  sposobności Zw iązek Spół­
dz ie ln i Spożywców podaje do w iado­
mości zainteresowanych spó łdzie ln i, 
że s to łó w k i nie prze ję te w  roku  1949 
m ogą być, zgodnie ze stanow iskiem  
M in is te rs tw a  H and lu  W ewnętrznego, 
prze jm ow ane w  dalszym  ciągu w  
p ierw szym  kw a rta le  1950 r. W  zw iąz­
ku z tym  M in is te rs tw o  H and lu  W ew ­
nętrznego pismem z dnia 27 g rudn ia  
1949 r. N r  U - I I I -A -O /7  w y jaśn iło , że 
przew idziane w  par. 12 zarządzenia 
M in is tra  H and lu  W ewnętrznego z dn.
8. X . 1949 N r  39/49 r. przekazyw anie 
sto łówek pracow niczych przez zak ła ­
dy p racy w  p ierw szym  dniu m iesią­
ca kalendarzowego należy rozumieć 
jako  zasadę z tym , że w  ośrodkach, 
gdzie in s ty tu c je  p rze jm ujące m a ją  do 
prze jęc ia  w iększą ilość stołówek —  
przekazyw anie może być rów nież do­

konywane w  ciągu m iesiąca, np, 15-go 
lub 20-go dnia m iesiąca.

Z ak łady  p racy przekazujące sto­
łó w k i w  ciągu m iesiąca, obowiązane 
są przekazywać in s ty tu c ji p rze jm u­
jące j dotacje na pokryc ie  w yda tków  
adm in is tracy jno  - rzeczowych, usta­
lone zarządzeniem M in is tra  H and lu  
W ewnętrznego z dn. 5 k w ie tn ia  1949 
r . N r  9/49, po po trącen iu  sum w y ­
datkow anych przez nie na koszty ad­
m in is tra cy jn o  - rzeczowe s to łó w k i w  
m iesiącu obrachunkowym , w  k tó ry m  
nastąp iło  przejęcie s to łów ki.

R O Z L IC Z E N IA  P O W S Z E C H N Y C H  
S P Ó Ł D Z IE L N I SPO ŻYW CÓ W  Z 
Z A K Ł A D A M I P R A C Y  Z T Y T U Ł U  
K O S ZTÓ W  A D M IN IS T R A C Y J ­
NO - R Z E C Z O W Y C H  S T O Ł Ó W E K  

P R A C O W N IC Z Y C H

Do Z w iązku  Spó łdzie ln i Spożyw­
ców w  W arszaw ie  w sp ływ a ją  coraz 
licznie jsze doniesienia powszechnych 
spółdzie ln i spożywców w  spraw ie 
rzekom ej n iew ysta rcza lności stawek 
kosztów ad m in is tra cy jn o  - rzeczo­
w ych stołówek pracow niczych, okre­
ślonych w  pa r. 4 zarządzenia M in i­
s tra  H and lu  W ewnętrznego z dn ia  
5 k w ie tn ia  1949 r .  w  spraw ie  wyso­
kości oraz sposobu przekazyw ania 
do tac ji na koszta a d m in is tra cy jn o  - 
rzeczowe stołówek pracow niczych. ^

W  zw iązku z ty m  Zw iązek Spół­
dzieln i Spożywców w  okó ln iku , w yda­
nym  do w szystk ich  prowadzących 
s to łów ki pracownicze powszechnych 
spółdzie ln i spożywców, przypom ina 
spółdzielniom  up raw n ie n ia , w y n ik a ­
jące z pa r. 6 wspom nianego wyżej 
zarządzenia i  wzyw a spółdzielnie do 
w yko rzys tan ia  tych  up raw n ień . W  
szczególności Zw iązek Spółdzie ln i 
Spożywców przypom ina, że w  p rzy ­
padku pow stan ia niedoborów w  kosz­
tach a d m in is tra cy jn o  - rzeczowych 
stołówek i  niemożności usunięcia tych 
niedoborów w  drodze kom asacji sto­
łówek, należy żądać od o rg an izac ji 
( in s ty tu c ji)  nadrzędnej w  stosunku 
do danego zakładu p racy  pokryc ia  
niedoboru w  ram ach funduszu a k c ji 
socjalnej (pozycja „s to łó w k i“ ). T ak ie  
żądanie spółdzie ln i pow inno być po­
p a rte  szczegółowym zestawieniem 
kosztów ad m in is tra cy jn o  - rzeczo­
wych s to łów k i na dany m iesiąc i w y­
kazaniem , ile  w ynosi podlegająca po­
k ry c iu  różn ica m iędzy w p ła tą  na 
podstaw ie pa r. 4 wspom nianego za­
rządzenia i  is to tn ie  poniesionym i 
przez spółdzielnię kosztam i adm in i­
s tra cy jn o  - rzeczowym i. W  przypad­
ku  odmowy pokryc ia  ta k  uzasadnionej 
różn icy  kosztów należy zwracać się 
o in te rw enc ję  do B iu ra  Zbiorowego 
żyw ie n ia  Zw iązku Spółdzie ln i Spo­
żywców (W arszaw a, u l. G rażyny 13) 
z jednoczesnym przesłaniem  odpi­
sów korespondencji, przeprowadzo­
ne j w  om aw ianej spraw ie. W  p rzy ­
padku stw ierdzonej niemożności po­

k ry c ia  różn icy kosztów w  ram ach 
funduszu a k c ji socja lne j, należy żą­
dać powzięcia przez sto łow ników , ży­
czących sobie u trzym ać fun kc jon ow a­
n ie  s to łów ki p rzy  w łasnym  zakła­
dzie pracy, uchw a ły o sposobie po­
k ry c ia  niedoborów przez konsumen­
tów  danej sto łów ki.

P R Z E J Ę C IE  S T O Ł Ó W E K  A K A D E ­
M IC K IC H  P R Z E Z  P O W S Z E C H N E

S P Ó Ł D Z IE L N IE  SPO ŻYW CÓ W

N a podstaw ie zarządzenia M in i­
s te rs tw a H and lu  W ewnętrznego —  
B iu ro  U s ług  Hand low ych z dn ia  2 
stycznia 1950 r .  N r . U - II I-A -4 '2 7  
powszechne spółdzielnie spożywców 
obowiązane są prze jąć i  prowadzić 
s to łów ki akadem ickie p rzy  wszyst­
k ich  uczelniach wyższych, podległych 
M in is te rs tw u  O św ia ty i M in is te rs tw u  
Zdrow ia . Przejęcie stołówek pow in­
no nastąp ić  na jpóźn ie j w  c iągu stycz- 
ń ia  1950 r.

S tołówek akadem ickich n ie  do ty­
czą przepisy, regu lu jące  prze jm ow a­
n ie  i  prowadzenie przez powszechne 
spółdzielnie spożywców stołówek p ra ­
cowniczych, w  szczególności zaś n ie  
dotyczą ich przepisy o sposobie roz­
liczan ia  kosztów a d m in is tra cy jn o  - 
rzeczowych, zaw arte  w  zarządzeniu 
M in is tra  H and lu  W ewnętrznego z 
dn ia  5 k w ie tn ia  1949 r . N r . U - I I I -  
A -O /4  N r  9/49 r . w  spraw ie w y ­
sokości oraz sposobu przekazyw ania 
d o ta c ji na koszta ad m in is tra cy jn o  - 
rzeczowe stołówek pracowniczych.

Toteż ka lku la c ja  cen posiłków  w  
om awianych stołówkach pow inna 
być oparta  o zasadę sam owystarcza l­
ności, t . j .  pow inna uwzględniać za­
rów no koszty nabycia produktów , 
ja k  koszty a d m in is tra cy jn o  - rzeczo­
we w raz  z am ortyzac ją  urządzeń 
stołówek.

Odpowiednie dla stołówek lokale 
pow inny przekazywać spółdzielniom  
zainteresowane wyższe uczelnie w raz 
z kom ple tnym  wyposażeniem sal d la  
konsum entów, kuchn i i  pomieszczeń 
gospodarczych. Powszechne spółdziel­
n ie  spożywców nie są obowiązane in ­
westować w  stołówkach akadem ickich 
ja k ichko lw iek  funduszów  na lokale i  
urządzenia, poza w liczanym i do kosz­
tów  a d m in is tra cy jn o  - rzeczowych 
w yd a tkam i na konserw ację i  uzu­
pełn ien ie sprzętu (w  granicach no r­
m alnego zużycia). Zw iązek Spółdziel­
n i Spożywców w  W arszaw ie w ysto­
sował do powszechnych spółdzie ln i 
spożywców specja lny okó ln ik  in s tru k - 
c y jn y  w  spraw ie p rze jęc ia  stołówek 
akadem ickich.

U N O R M O W A N IE  S Y S T E M U  
P Ł A C  D L A  P R A C O W N IK Ó W  STO ­

Ł Ó W E K  P R A C O W N IC Z Y C H .

W  uzupe łn ien iu  uchw a ły  z dn ia  21 
stycznia 1949 r . w  spraw ie  re g u la c ji 
p łac w  spółdzielczości, Zarząd Cen­
tra lnego  Zw iązku Spółdzielczego u -
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chwałą z dn ia  26 lis topada 1949 r., 
opub likowaną w  M on itorze Spółdziel­
czym z dn. 10 g ru d n ia  1949 r . (Częsc 
A , N r . A . 23 poz. 144) za tw ie rd z ił 
p ro tokó ł dodatkow y do Zbiorowego 
U k ładu  P racy, zaw artego z Zarządem 
G łów nym  Z w iązku  Zawodowego P ra ­
cowników Spółdzielczych w  dn. 24 
stycznia 1949 r., norm ującego system 
p łac d la  pracow n ików  stołóweK p ra ­
cowniczych. ________

w  m yśl przepisów tego p ro tokó łu  
dodatkowego, zaszeregowanie p ra ­
cowników stołówek p rzy  zakładacu 
pracy, prze ję tych przez powszechne 
spółdzielnie spożywców, do g ru p  u- 
nosażeniowych następuje na podsta­
w ie załącznika „ A “  do wspom niane­
go wyżej pro tokołu w  zależności od 
pełn ionej fu n k c ji i  w ie lkości stołów­
k i, a m ianow icie:

F u n kc ja
Ilość osób Obsługiwanych p rzez stołówkę_____

500—1000 ponad 1000

K ie ro w n ik  
K uch m is trz  
K ucharz  (ka )
Pomoc kuchenna 
K e lne rka
G łów ny m agazyn ier 
M agazyn ier

Oprócz p łacy podstawowej według 
odpowiednich g ru p , pracow nikom  
stołówek p rzys łu g u ją  doda tk i lo ka l­
ne, wym ienione w  załączn iku 2 do 
uk ładu  zbiorowego w  spółdzielczości 
z dn. 24 stycznia 1949 r .

D oda tk i fu n k c y jn e  p rzys łu g u ją  na­
stępuj ącym p ra cow n iko m :

I  —  k ie ro w n iko w i s to łów ki 
I I —  kuchm is trzow i 

I I I  —  kucharzow i - kucharce, o ile  
pe łn i fu n k c je  kie row nicze w
kuchni.

Wysokość dodatków fu n k c y jn y c h  
podaje poniższa tabe la : 
g ru pa  uposażenia wysokość dodaticu

100 —200 
V I I— IX V I— V I I I V — V I I  

V — V I

V I I — IX  
X — X I I I  

IX — X I

V I I — IX  
X - X I I  
IX — X I

V I I — IX  
X — X I I  
IX — X I

V I I I — x V I I I — X V I I I — X

IV 3.000 zł.
V 3.000 zł.

V I 2.000 zł.
V I I 2.000 zł.
V I I I 2.000 zł.

IX 2.000 zł.

P racow n icy stołówek w yd a ją e jcb  
w ięcej, n iż  jeden posiłek dziennie, 
oprócz w ynagrodzenia zasadniczego 
dodatków lokalnego oraz fu n k c y jn e ­
go, m a ją  p raw o  do dodatku opera­
tyw nego w  wysokości 25% p łacy pod­
stawowej.

P racow n icy stołówek mogą Korzy­
stać z w yżyw ien ia  w  swoich zakła­
dach p racy  pod w arunk iem  jednam 
zw ro tu  kosztów w łasnych spożywa­
nych posiłków , p rz y  czym m a ją  p ra ­
wo jedyn ie  do dań podstawowy , 
W ydawanych s to łu jącym  się. i  raw  
do ko rzys tan ia  z posiłku  po> c 
kosztów w łasnych is tn ie je  y 
dniach pracy.

Pracownikom stołówek przysługu­
ją  następujące ubrania ochronne.
1. K uch m is trz  i  pomoc kuchenna 

fa r tu c h  b ia ły  płócienny, 
b ia ła  i  czapka bia ła .

2. Pomoc kuchenna niewykwalifiKO-
w a na : ,.
a) obieraczka —  fa r tu c h  dreh- 

chowy baw e łn iany i t ie p ^  1 
boczę *

b) zmywaczka —  fa r tu .c l‘ ‘! r ^ I  
chowy baw ełn iany, i ic p y  
boczę i  fa r tu c h  gum owy.

3. K e lne rka  (poda jąca) —  płaszcz 
b ia ły  i  czapka bia ła .

4. K e ln e r i  pomoc ke lnera —  bluza 
płócienna bia ła .

iV — V I
V — V I

V I I —  IX  
X — X I I

V I I I —  X
V I —  V I I
V I I —  IX

5. Magazynier — płaszcz roboczy 
drelichowy.

6 Robotnicy magazynowi —  ubranie 
robocze drelichowe. 

n p aiacz —  ubranie robocze dre li- 
chowe i  obuwie robocze drewnia-

Omówione wyżej w arunki płacy 
obowiązują od dnia l .X  1949 r. 
za okres czasu od dn. l .X .  19 9 .
czynnym już w tym czasie pracowni­
kom należy wyrównać płace.

W Y KO R ZY S TA N IE  KRED YTÓ W  
IN W E STY C Y JN YC H  N A  U R U ­
C H O M IE N IE  PLAC Ó W EK ZB IO ­

ROWEGO Ż Y W IE N IA

Związek Spółdzielni Spożywco w w 
Warszawie -  B iuro Zbiorowego Ży­
wienia —  wzywa powszechne spół­
dzielnie spożywców które otrzymały 
w I i-e j połowie r. 1949 kredyty  in ­
westycyjne na uruchomienie placó­
wek- zbiorowego żywienia o nie­
zwłoczne, a najpóźniej w term in ie do 
dnia 31 stycznia 1950 r., nadesłanie 
sprawozdań o stopniu wykorzysta­
nia tych kredytów. Sprawozdania 
powinny zawierać następujące dane:

a) suma przyznanego k re d y tu :
b) suma wykorzystanego fa k ty c z ­

nie  k re d y tu ;
c) w ykaz uruchom ionych w  g ra ­

nicach wykorzystanego k red y ­
tu  zakładów zbiorowego żyw ie­
n ia , z podaniem ich  adresów 
cha rak te ru  i  kosztów urucho­
m ienia ;

d) powody n iew yko rzys tan ia  k re ­
d y tu  inw estycy jnego w  całej 
przyznane j wysokości.

S Z K O L E N IE  P R A C O W N IK Ó W  
S P Ó Ł D Z IE L C Z Y C H  Z A K Ł A D Ó W  

ZB IO R O W E G O  Ż Y W IE N IA .

Zw iązek Spó łdzie ln i Spożywców w 
W arszaw ie w  ram ach szkolenia cen­
tra lnego  u s ta lił następu jący te rm i­
narz kursów  dla  pracow ników  spół­
dzielczych zakładów  zbiorowego ży­
w ien ia  na I  k w a r ta ł 1949 r . :
1. K u rs  d la  k ie row n ikó w  przedsię­

b io rs tw  gastronom icznych o cha­
rak te rze  o tw a rtym  (Sosnówka k. 
Je len ie j G óry) repe tycy jno-kw a- 
li f ik a c y jn y  2.1 —  9.1.1949 r.

2. K u rs  d la  k ie row n ikó w  przeds. 
gastron. o charakterze o tw a rtym  
(Sosnówka) 9.1 —  12.11.1949 r .

3. K u rs  d la  k ie row n ikó w  stołówek 
(Sosnówka) 16.1 —  12.11.1949 r.

4. K u rs  d la  k a lk u la to ró w  zakładów
zbiorowego żyw ienia. (W arsza­
w a) 6 .I I  —  12.11.1949 r.

5. K u rs  d la  k ie row n ikó w  przeds. 
gastron. o charakterze o tw a rtym  
(Sosnówka) 13.11 —  16.III.1949 r.

6. K u rs  d la  k ie row n ikó w  przeds. 
gastron. o charakterze o tw a rtym  
(Sosnówka) 9 . I I I— 5.IV.1949 r.

7. K u rs  d la  k ie row n ikó w  stołówek 
(Sosnówka) 1 6 .II I— 5.IV .  1949 r.

8. K u rs  d la  k ie row n . adm in. przeds.
gastron. o charakterze o tw a rtym  
(O tw ock) 23.I I I — 5.IV  1949 r .

Ponadto odbędą się reg ionalne k u r ­
sy d la  k ie row n ikó w  stołówek w  Ło ­
dzi, Poznaniu, Zabrzu i  W arszaw ie 
w  te rm inach , k tó re  zostaną ustalone 
dodatkowo.

Szkolenie ( i  przeszkalanie) kucha­
rzy , odpowiedzialnych p racow ników  
kuch n i i  kelnerów  (ek) odbywać się 
będzie w yłącznie reg ionaln ie .

Zaznaczyć należy, że szkolenie k ie ­
row n ikó w  przedsięb iorstw  gastrono­
m icznych o charakterze o tw a rtym  
odbywa się obecnie w  ten sposób, że 
po pięc io tygodniow ym  szkoleniu 
w stępnym  w  O środku Szkoleniowym 
w  Sosnówce k. Je len ie j G óry nastę­
pu je  miesięczna p ra k ty k a  w  czyn­
nych zakładach gastronom icznych, a 
następnie słuchacze po w raca ją  na 
7 dn i do ośrodka szkoleniowego na 
ku rs  repe tycy jno  - k w a lif ik a c y jn y .

K oszty  szkolenia, w łącznie do 
kosztów prze jazdu na k u rs y  i  p ra k ­
ty k i oraz do kosztów u trzym a n ia  na 
p raktyce , ponosi całkow icie  Zw iązek 
Spółdzie ln i Spożywców, w  ram ach 
funduszu szkolenia.

C E N T R A L N Y  Z A R Z Ą D  P R Z E ­
M Y S Ł U  G A S T R O N O M IC Z N E G O

Zarządzeniem  M in is tra  H and lu  
W ewnętrznego z 1 7 .X II. 1949 r . w y­
danym  w  porozum ien iu z przew odni­
czącym P .K .P .G . oraz M in is tre m  
Skarbu —  powołane zostało do ży­
c ia  przedsiębiorstwo państwowe pod 
nazwą: „C e n tra ln y  Zarząd P rzem y­
słu Gastronomicznego“  z siedzibą w  
W arszaw ie. P rzedm iotem  dzia ła lno­
ści C.Z.P.G. je s t koordynowanie, na­
dzorowanie i  kon tro low an ie  oraz o- 
gólne k ie row n ic tw o  przedsiębiorstw  
państwowych, k tó re  m a ją  za zada­
nie organ izow anie i  prowadzenie za­
kładów  żyw ien ia  zbiorowego, a w 
szczególności barów , res tau rac ji, 
k a w ia rn i i  pomocniczych zakładów 
przetw órczych.

Nadzór państw ow y nad C.Z.P.G. 
sp raw u je  M in is te r H a nd lu  W e­
wnętrznego. P rzy  C.Z.P.G. powołaną 
będzie Rada nadzoru społecznego. W  
m yśl pa r. 7, wspom nianego zarzą­
dzenia C.Z.P.G. p rze jm ie  zakłady 
żyw ienia zbiorowego prowadzone 
przez Powszechne Dom y Towarowe 
oraz wszelkie u p ra w n ie n ia  i  czyn­
ności P .D .T . w  ty m  zakresie. Poważ­
nym  zadaniem C.Z.P.G. będzie m ię­
dzy in n y m i szkolenie k a d r p racow n i­
czych w  dążeniu do usp raw n ien ia  
dz ia ła lności przedsięb iorstw  zb ioro­
wego żyw ienia.
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S p raw o zdan ie  z działalności 
Polskiego Kom itetu Żyw nościow ego w  roku 1949.

G łów nym  zadaniem Polskiego K o m ite tu  Żyw ­
nościowego by ła  n iew ątp liw ie  rac jona lizac ja  
żyw ienia, w  pierw szym  rzędzie —  żyw ienia zbio­
rowego. Chodziło o ustalenie sposobu odżyw ia­
n ia  się szerokich mas konsumentów, k tó re  z je ­
dnej s tro n y  dostosowane by łoby do dzis ie j­
szych m ożliwości gospodarczo-finansowych lud ­
ności, z d rug ie j —  odpowiadałoby wym aganiom  
h ig ieny, nie odbiegając również zbytn io  od p rzy ­
jętego dotąd try b u  życia.

D la tego p lan p racy  Polskiego K om ite tu  Żyw­
nościowego przew idzia ł badania, dążące do us­
ta len ia  aktualnego sposobu odżyw iania się oraz 
stanu odżyw ienia poszczególnych g rup  ludności 
k ra ju . W y n ik i tych  badań należało porównać 
z postu la tam i h ig ieny  oraz z rea lnym i możliwoś­
ciam i gospodarczym i i  na ty ch  przesłankach o- 
przeć zasady ustalenia rac jona lnych  jad łosp i­
sów dla poszczególnych g rup  —  w  pierw szym  
rzędzie w  żyw ieniu zbiorowym .

Jednocześnie w y n ik i badań i  zbudowane na 
ich  zasadzie w n iosk i należało ja k  na jszybcie j 
rozpowszechnić p rzy  pomocy wszelkich dostęp­
nych środków  —  prasy, kursów , pokazów itp .

Zgodnie z ty m  planem  przeprowadzone zo­
s ta ły  następujące badania:

1. Sposób odżyw iania się ludności Po lsk i.
Jako zapoczątkowanie stud iów  na większą 
skalę, zosta ły przeprowadzone przez Zakład 
E ko n o m ik i Roln icze j U .J . w  K rakow ie  oraz 
przez Zakład Chem ii L e ka rsk ie j badania 
nad sposobem odżyw iania się ludności w ie j­
sk ie j w o j. K rakow skiego. Równolegle z tą  
pracą w  B iu rze  PKŻ zosta ła przeprowari 
dzona analiza porównawcza m ateria łów  
Głównego U rzędu Statystycznego odnośnie 
odżyw iania się ludności robo tn icze j w  1948 
ro ku  w  W arszawie.

2. Stan odżywienia ludności. Prace nad tym  
zagadnieniem p row adziły  na zlecenie PKŻ 
Państw ow y Zakład H ig ieny  w  W arszawie, 
Państw ow y Zakład H ig ieny  w  Łodzi oraz 
Zakład Chem ii L e ka rsk ie j w  K rakow ie . Ba- 
dania obejm ow ały dzieci, m łodzież oraz ro- 
bo tn ików  fabrycznych. D o tyczy ły  aktua lne­
go stanu odżywienia, przede w szystk im  zaś 
% % w ystępowania n iedokrw istości (pozio­
m u hem oglobiny we k rw i)  oraz aw itam inoz, 
przede w szystk im  C -aw itam inozy (ob jaw y 
g n ilca ). Badaniom  poddane zos ta ły  se tk i 
osób. W y n ik i posłużą do wprowadzenia od 
pow iednich k o re k tu r w  żyw ieniu społecz­
nym, przede w szys tk im  zbiorowym .

3. Prace, dotyczące stanu sanitarnego i  o r­
gan izacji stc łówck. Prace te przeprowadzo­
ne zosta ły  przez S tud ium  Gospodarstwa

Domowego p rzy  S.G.G.W. i  ob ję ły  następu­
jące zagadnienia:
O rgan izacja  i  m etody p racy w  naszych sto­
łówkach,
W p ływ  m a te ria łu  naczyń i  w a runków  goto­
w ania na s traży  w ita m in y  C. 
Bakte rio log iczna  ocena m etody zm ywania 
naczyń.

W y n ik i badań pozwolą na wprowadzenie ulep­
szeń do sto łówek w  zakresie ich  o rgan izac ji 
oraz na podniesienie zdrowotności, t . j .  na zapo­
bieżenie przenoszeniu się zarazków w  w yn iku  
niewłaściwego zm yw ania naczyń oraz zapobie­
ganie s tra to m  na jba rdz ie j w  naszych w arun­
kach de ficy tow e j w ita m in y  C.

4. W artośc i odżywcze k ra jo w ych  środków  
spożywczych. Prace nad ty m  zagadnieniem 
szły w  k ie runku  zapoczątkowania badań, 
k tó re  doprow adziłyby do ułożenia w łasnych 
tab lic  ka lorycznych oraz składu chemicz­
nego k tó re  odpow iadałyby is to tn e j w a r­
tości k ra jo w ych  środków  spożywczych D o­
tychczas bowiem p rzy  uk ładan iu  norm  po­
sług iwać się m usim y tabelam i zagraniczny­
m i. Prace w  ro ku  1949 ob ję ły  badanie w a r­
tości odżywczej k ra jow ych  k 's z  oraz za­
początkowanie badań w artośc i odżywczej 
zbóż, (ustalenie standartów  zbóż i  m ąk) 
U dzia ł w  powyższych pracach w zią ł Pań­
stw ow y Zakład H ig ieny  oraz U n iw e rs y te ty  
W arszawski, Poznański i  Lube lsk i (MCŚ)'. 
Oczywiście prace nad ty m  d rug im  zagadnie­
niem będą m usia ły  być prowadzone syste­
m atycznie przez szereg la t.

P o lsk i K o m ite t Żywnościowy w spółpracując 
z Państw ow ym  Zakładem  H ig ieny w  W arsza­
w ie, G łów nym  Urzędem S ta tystycznym , Pań­
stw ow ą K om is ją  P lanowania Gospodarczego 
oraz D epartam entem  Planowania M. H. W . prze­
pracował również m a te ria ły  do bilansu spoży­
cia w  Polsce. P raca ta  polegała na usta len iu  po­
s tu low anych norm  spożycia (ka lorie , b ia łko, 
w itam iny , sk ładn ik i m ineralne) dla poszczegól­
nych g rup  ludności (wg. w ieku, p łc i i  nasilenia 
p ra cy ), z d rug ie j s tro n y  — na usta len iu  składu 
dyspozycyjne j m asy tow arow e j w  zakresie środ­
ków  spożywczych. Porównanie obu w ie lkości po­
zwala w prowadzić odpowiednie k o re k tu ry  za- 
rowno do planu spożycia ja k  i  do p lanu p roduk­
c ji. Prace te pow inny być prowadzone stale, 
ja ko  sprawdzian stanu odżywienia ludności oraz 
potenc ja łu  produkcyjnego w  Polsce.

O drębnym  działem działalności Polskiego K o ­
m ite tu  Żywnościowego by ła  akc ja  w ydaw n ic io - 
osw iatowa, prowadzona bądź bezpośrednio, bądź 
poprzez ins ty tuc je , k tó ry m  zlecano opracowanie
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poszczególnych zagadnień. (L ig a  Kobiet, Zw ią­
zek Samopomocy Chłopskiej, In s ty tu t Gospodar­
stwa Dom owego).

W  ram ach w łasne j a k c ji wydawnicze] — 
P .K .ż. wykazać się może wydaniem  6 podw ój­
nych num erów m iesięcznika „Żyw ienie Człowie­
ka “ . W  ram ach a k c ji zleconej przeprowadzono 
prace następujące:

Propagandowe pokazy na Targach Poznań­
skich, uwzględniające aktualne zagadnienia 
gospodarcze, a w ięc propagandę ry b  morskich, 
spożycia podrobów, m arga ryny  i oleju, potraw  
z sera i  ja j.

Kursy dokształcające dla kobiet pracują­
cych z dziedziny żywienia rodziny —  na te­
renie wszystkich województw. _

Liczne pokazy w miastach i miasteczkach 
na tematy aktualne związane z żywieniem.

Wojewódzkie kurso-konferencje dla powia­
towych instruktorek żywienia oraz aktywi- 
stek wiejskich. , „... .

Pokazy dla Oddziałów K ó ł Gospodyń W ie j­
sk ich  na aktua lne tem a ty  z dziedziny żyw ie­
nia.

Kursy dokształcające dla nauczycielek ży­
wienia z zakresu żywienia niemowląt i dzieci.

Kursy metodyczne dla instruktorek żywie- 
nia. . .

W ieczory dyskusyjne w raz z pokazam i a a 
zawodowców.

Str. 27

Subwencjonowano wydawnictwa broszurowe:
„Żyw ien ie  kob ie ty  w  ciąży“ , „R y b y  m or­

skie“ .
oraz tabele:

„Żyw ien ie  dziecka od 1 ro k u  życia“ .
„Najważniejsze produkty w żywieniu

dzieci“
„Produkty zastępujące mięso“,
„Robocze tabele wartości odżywczej pro­

duktów“
Poza tym , P o lsk i K o m ite t Żywnościowy op ra ­

cował we w łasnym  zakresie; jad łosp isy dla 
placówek żyw ienia zbiorowego:

a) dla m łodzieży robotn icze j w  szkole um uzy­
ka ln ian ia

b) d la  m łodzieży akadem ickie j na sezon le tn i
c) d la s to łów k i fabryczne j
d) dla in te rn a tu  szkoły gastronom icznej
e) dla gospody o tw a rte j na sezon zim owy.
Z zamieszczonego w yżej sprawozdania z p ra ­

cy P.K.Ż. w yn ika , że p rzy  w spólnym  stole obrad 
spo tyka li się tu ta j:  h ig ien ista , d ie te tyk, ekono­
m ista  oraz popu la ryza to r w iedzy żyw ienia, k tó ­
r y  prob lem y naukowe, przeanalizowane i  uzgod­
nione przez ta m tych  —  udostępniał szerokiemu 
ogółowi.

R ok 1949 p rzyczyn ił się n iew ątp liw ie  nie t y l ­
ko do wzbogacenia naszej w iedzy z zakresu ży­
w ien ia ,w  w ie lu  szczegółach, ale i  do ich  roz­
powszechnienia.

ŻYW IE N IE  ZBIOROW E

Instytut N aukow o B adaw czy H an d lu  i Ż y w ie n ia
Zbiorowego

W  dniu 2 stycznia br. ukazała się Uchw ala 
K o m ite tu  Ekonom icznego to d y  M m  s trow  
spraw ie u tw orzenia In s ty tu tu  Naukowo 
dawczego H andlu  i  Żyw ienia Zbiorowego 
celem planowania o rgan izac ji i prowadzenia 
badań naukowych w  zakresie ob ro tu  towarowe­
go i  żyw ienia ludności. , .

Do zadań In s ty tu tu  należeć będzie: opraco­
wywanie zasad planowania p rz e s trz e n n y  
handlu i przebiegu masy tow arow ej, ekonom i­
k i i  o rgan izac ji obro tu , rac jona lizac ji i  no - 
liz a ć ji wyposażenia technicznego^ i  °Pa^ r k i  
żyw ienia ludności i  rac jona lne j gospodark 
środkam i żywnościowym i, rac jona lne j g

zac ji zakładów żyw ienia zbiorowego, budownic­
tw a, pomieszczeń oraz no rm a lizac ji sprzętów 
i  urządzeń ty ch  zakładów.

In s ty tu t  będzie podlegał zw ierzchniem u nad­
zorow i M in is tra  H and lu  W ewnętrznego i  dzielić 
się będzie na dwie sekcje: O bro tu  towarowego 
i  Żyw ienia Ludności.

D la  zorganizowania In s ty tu tu  w ykorzystane  
będą bazy likw idu jącego się Spółdzielczego In ­
s ty tu tu  Naukowego, In s ty tu tu  Gospodarstwa 
Domowego, będącego stowarzyszeniem  podpo­
rządkow anym  Lidze K ob ie t oraz kom órek ba­
dań naukow ych p rzy  C entra lnym  Zw iązku 
Spółdzielczym.

K om unikat C U S Z
Głębokie przeobrażenia ustrojowe naszego 

życia gospodarczego oraz szybki rozwoj tech­
niki w ostatnich latach, stawiają nasze szkol­
nictwo zawodowe wobec zagadnienia gruntow­
nej rewizji obowiązujących programów nau­
czania, ich modernizacji i przystosowania do 
nowych potrzeb przemysłu, handlu, (admini­
stracji.

Wraz ze zmianami programów n-uczania 
i pogłębianiem się specjalizacji szkolnictwa, 
wyłania się zagadnienie zaopatrzenia szkol w 
odpowiednie podręczniki naukowe i  wydaw­

n ic tw a  pomocnicze, uwzględniające najnowsze 
zdobycze nauk i i  te ch n ik i oraz osiągnięcia no­
woczesnej pedagogiki.

Obecna sy tuac ja  szko ln ic tw a zawodowego na 
ty m  odcinku nie przedstaw ia się św ietnie. W y ­
dane dotychczas prace nie zawsze odpow iadają 
potrzebom, a n iew ystarcza jąca ich  ilość zmu­
sza nauczycieli do korzys tan ia  z przestarza łych 
i  trudno  dostępnych książek przedwojennych. 
W  -wielu gałęziach szkoln ictwa, zwłaszcza w  tych, 
k tó re  nie is tn ia ły  przed rok iem  1939, podręcz­
n ików  nie m a wogóle.
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W  zw iązku z tym , B iu ro  G łównej K o m is ji 
P rogram ow ej Centralnego U rzędu Szkolenia Za­
wodowego, k tó re  w  ciągu na jb liższych k ilk u  
ła t  zam ierza wydać około tys iąca  podręczni­
ków, apeluje do1 w ykładow ców  przedm iotów  
zawodowych i  w yb itn ych  fachowców z rozm ai­
ty ch  dziedzin życia gospodarczego o współ­
udzia ł w  szeroko zakro jone j a k c ji wydaw nicze j 
i  opracowywanie nowych podręczników, kom pjl 
la c ji i  tłum aczeń z języków  obcych, w  ramach 
usta lonych p rogram ów  nauczania, z uwzględnie­
niem  najnowszych osiągnięć naukowych i  ak­
tua lnych  zagadnień.

Z przedm iotów , dla k tó rych  nowy program  
nie został jeszcze określony, au to rzy  mogą opra­
cowywać podręczn ik i zastępcze, k ie ru jąc  się 
is to tn ym i potrzebam i szkoły i  zawodu, do k tó ­

rego uczniowie m a ją  być przygotow an i, z ty m  
zastrzeżeniem, że d rug ie  wydanie zostanie p rzy ­
stosowane do nowego program u, lub  że au to r 
będzie m ia ł p ierwszeństwo w  opracowaniu no­
wego podręcznika.

H ono ra ria  au to rsk ie  będą ,w pełn i odpowia­
da ły  w łożonym  w  pracę w ys iłkom , p rzy  czym 
p rzy  ocenie podręczników  w zię ta  będzie pod u- 
wagę zarówno ich  w artość naukowa ja k  ró w ­
nież językowa i  opracowanie graficzne (rysun ­
ki, zdjęcia, dyspozycje a u to ra ).

Zainteresowani mogą kierow ać zgłoszenia do 
D y re k c ji Okręgowych Szkolenia Zawodowego 
(we w szystk ich  m iastach w ojew ódzkich) lub 
bezpośrednio do B iu ra  G łównej k o m is j i  P rog ra ­
m owej CUSZ. w  W arszawie, A l. I  A rm ii W  P 
N r. 25.

C ie k a w e drobiazgi
W Y ŻS Z E  N O R M Y  W Y Ż Y W IE N IA  N A  W C Z A S A C H

W  M in is te rs tw ie  H and lu  W ewnętrznego odbyła się 
kon fe renc ja  p rzedstaw ic ie li CR ZZ, Funduszu W cza­
sów Pracowniczych i  cen tra l branżowych w  spraw ie 
norm  mięsa, tłuszczu zwierzęcego i  m asła na wcza­
sach pracow niczych. N a  wniosek p rzedstaw ic ie li CRZZ 
i F W P  postanowiono podwyższyć dotychczasowe no rm y 
w yżyw ien ia . N o rm y, k tó re  obow iązu ją obecnie w  do­
mach wczasowych F W P , we wszystkie dn i tygodn ia  
wynoszą 175 g  mięsa, 50 g  w ęd liny , 40 g  tłuszczu 
zwierzęcego i  30 g  masła.

M N IE J  F A Ł S Z O W A N E G O  M L E K A , M A S Ł A  
I  SERÓ W

P raca zakładu badania żywności i przedm iotów  u ży t­
kowych p rz y  Państwow ym  Zakładzie H ig ie n y  w  W a r­
szawie w  po rów nan iu  z okresem przedw ojennym  u leg­
ła  znacznemu usp raw n ien iu . Ilość przeprowadzonych 
ana liz  zw iększyła  się 4-ro  k ro tn ie . W yraźne w y n ik i da­
je  rów nież praca kon tro le rów  san ita rnych . W  roku 
1947 ilość zgłoszonych zafa łszow anych próbek nab ia łu  
w ynosiła  45%, m leka —  50%. Obecnie stan ten zm n ie j­
szył się do 20% . P raca kon tro le rów  san ita rn ych  je s t 
tru d n a  i odpowiedzialna. N a  teren ie s to licy  dz ia ła  ich 
22. Ścisłą k o n tro lą  objęte są w szystk ie  sk lepy p ry w a t­
ne i  spółdzielcze, w y tw ó rn ie  i  gospody ludowe. K on­
tro le r  sprawdza ogólny stan san ita rn y , ogląda p roduk­
ty  żywnościowe i  naczynia.

K U R S Y  R A C JO N A L N E G O  Ż Y W IE N IA  R O D Z IN Y

Terenowe K o ła  L ig i K ob ie t w  W arszaw ie rozpoczy­
na ją  w  bieżącym roku  czynną akcję  pokazów ra c jo n a l­
nego żyw ien ia  rodziny. Pokazy tego rodza ju  odbyw ały 
się dotąd na teren ie dzieln icowych kó ł L ig i K ob ie t, w  
zakładach p ra cy  i  fab rykach .

P la nu je  się rozszerzenie te j akc ji.
Uzupe łn ione zostaną b ra k i w  sprzęcie. Cenną zdoby­

czą będzie kuchn ia  szkoleniowa um oż liw ia jąca  p row a­
dzenie sta łych  kursów . Ponadto w  gmachu p rzy  ul. 
Poznańskie j 3 uruchom iona będzie cen tra lna  poradn ia  
gospodarcza. T ak ie  same poradnie czynne będą na te­
ren ie  w szystk ich  dzieln ic. P ro jektow ane je s t także za­
łożenie b ib lio te k i gospodarczej zaopatrzonej w  ciekawe 
po ra d n ik i gospodarcze oraz aktua lne  kobiece pisma.

S T O Ł Ó W K I P R Z E Ś C IG N Ę Ł Y  R E S T A U R A C J E
Z M oskwy piszą, że rząd Zw iązku Radzieckiego w y- 

kazu je sta łą  troskę o podniesienie w a run ków  w yży- 
w ierna i  uspraw nien ie  obsługi w  stołówkach czynnych 
p rzy  w iększych przedsiębiorstwach, fab ryka ch  i  zak ła ­
dach przem ysłowych.

Ceny obowiązujące w  stołówkach są znacznie niższe 
od cen w  restau rac jach . Różnorodność dań je s t nie 
m niejsza, a częstokroć w iększa od dań res tau racy jnych  
W  m ysi polecenia M in is te rs tw a  H and lu  na ka rc ie  dań 
pow inno f ig u ro w a ć  nie m n ie j n iż  7 rodza jów  zup, 15 
d rug ich  dan, k ilk a  rodzajów  dań słodkich oraz znaczna 
ilosc_ przystaw ek, deserów itd .

Większość zakładów przem ysłowych i  fa b ry k  posia­
da w łasne gospodarstwa pomocnicze, k tó re  dostarcza­
ją  do stołówek świeżych ja rz y n , owoców, jagód itd  Za 
na jlepszą sto łówkę uznana została w  M oskw ie sto łów  
ka Soko ln ickich Zakładów  Rem ontu W agonów. Robot- 
n icy  o trzym u ją  w  n ie j o każdej porze dn ia  gorące obia- 
dy. spe c ja lny  b u fe t czynny je s t d la  robo tn ików  noc­
nych zm ian. Sale s to łów k i są p rzy tu ln e  i  nowocześnie 
urządzone, 25 kucharzy i  ke lnerów  dokłada wszelkich 
s ta rań  aby jakość obiadów, oraz szybka i  spraw na ob- 
s ługa zadow oliły  całkow icie  robotn ików . O sta tn io  w p ro ­
wadzono w  stołówce system wcześniejszych zamówień 
K ażdy p racow n ik  zakładów  może o k ilk a  godzin wcześ­
n ie j zamówić specjalne danie, k tó re  będzie przygotow a­
ne na zam ówioną godzinę. Zorganizowano rów nież do­
stawę obiadów i k o la c ji do m ieszkań robo tn ików  m ie­
szkających w  pobliżu zakładów.

_Na prośbę kob ie t sto łów ka zorgan izow ała sprzedaż 
m ięsnych p ó łfab ryka tów .

P rz y  radzieckich zakładach przem ysłowych is tn ie je
k iPW ZwiazW  a7 yS1!,Cy St° łÓWek d^ t y c z n y c h .  Radziec- 
7n n i n Z n n kL ) Zr w y a s y g n o w a ł y  w  r . 1949 —  
70.000.000 ru b li,  dzięki k tó rym  droższe zazwyczaj po-
c l n l c ^ * 6^ 0™ 6 b y ły  d la  rob o tn ików po no rm alnych

S to łów ki radzieckie zn a jd u ją  się pod sta ła  kon tro la  
zw iązków  zawodowych. Specjalne kom is je  dba ją  oby 
robo tn icy  b y li dobrze i  szybko obsług iw an i

Prenumeratorów, zalegających z opłatą 
za rok 1949, prosim y 0 wpłacanie nale­
żności na konto PKO N r 1 — 2000, ¿och.
Dz I  § 7  ^ 3nĈ U W ewnętrznego, cz, 16.

Redakcja „Żywienia Zbiorowego“ zawiadamia nowoprzybyłych czytelników 
pisma, ze przyjm uje zgłoszenia na roczniki z ła t ubiegłych tj. od roku 194fi

« L Ł w l X h " ( v ep ię t rS ! r ° Wa4 P° d adreS™ : K6dakC iil ' ' * * " * " “  b o ro w e g o “ ,

prenumeratorów

Warszawa,
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Recenzje
Pon iże j podajem y w  streszczenia  

pierwsze rozdz ia ły  podręcznika W y- 
szelesslciego i  P o tok ina  p t. „Teehm - 
czeskoje oborudowame p re u p r ija ti j 
obszczestwie p ita n ia “ . dotyczące m a­
te r ia łó w  opałowych, ich w yda jnoś­
ci i  opłacalności —  w  nadzie i, że za­
w a rte  tu  w skazówki i  dane liczbo­
we, oddadzą us łu g i naszym  in s ty tu ­
c jom  żyw ienia zbiorowego i  u ła tw ią  
im  oszczędną gospodarkę opałową.

Ź ródła c iepła
M etody, związane z p rzyrządza­

niem  posiłków  w  in s ty tu c ja ch  żyw ie­
n ia  zbiorowego są bardzo różnorod­
ne. Należą do n ic h : podgrzewanie, 
gotowanie, smażenie, zaparzanie, w y ­
piekanie , duszenie, suszenie i  inne.

Is to ta  każdej z tych  metod pole­
ga na ty m  ,że źród ło ciepła, którego 
tem pe ra tu ra  je s t wyższa, oddaje cie­
p ło  c ia łu  o niższej tem pera tu rze  (w  
tym  w ypadku  je s t to środowisko o- 
grzewanego poka rm u ).

Źródłem  ciepła mogą być gazy spa­
linow e, pa ra  wodna nasycona, wo­
da nagrzana do odpowiedniej tem ­
p e ra tu ry , pow ietrze. , ,

N a jb a rd z ie j rozpowszecnmonym
źródłem  ciepła są gazy spalinowe, 
wchodzące w  sk ład : dym u. Gazy te o- 
trz y  m ywane p rzy  spa lan iu  opa.u w 
specja ln ie skonstruow anych pa'era 
sikach, odznaczają się dostatecznie 
wysoką tem pera tu rą .

Gaz św ie tlny  doskonale nada je się 
do uży tku  p rzy  zastosowaniu odpo­
w iedn ie j a p a ra tu ry . Jednak obsługa 
ta k ie j a p a ra tu ry  w ym aga w ie lk ie j 
uw ag i, ponieważ n ieum ie ję tne ob­
chodzenie się z n ią  może spowodo­
wać w yp ad k i w ybuchów  i  za truc ia . 
P rzy  tym  o tw a rty  płom ień ogrzewa 
bezpośrednio naczynie z po traw ą , co 
s tw arza  niebezpieczeństwo p rzypa le ­
n ia .
. Nasycona pa ra  wodna bez prze­

szkód oddaje ciepło, a p rzy  sk rap la ­
n iu  w ydzie la  w ie lk ie  ilośc i ciepła. 
Jednak tem pe ra tu ra  p a ry  n ie  zawsze 
je s t w ysta rcza jąca  d la  n iek tó rych  
procesów sporządzania posiłków , np. 
je s t zby t n iska do smażenia.

P rąd  e lektryczny ja ko  źródło cie­
p ła  p rzedstaw ia  w ie le  cech ko rzys t­
nych. Do n ich  należy możność uzys­
ka n ia  ciepła na tychm ia s t po włącze­
n iu  a p a ra tu ry  do obwodu,^ nadzw y­
czajna prosto ta  pos ług iw an ia  się nią, 
je j higieniczność, ła tw ość regu low a­
n ia  tem p e ra tu ry  i  inne.

W rząca woda ja k o  źród ło ciepła, 
m ająca  tem pera tu rę  nieco poniżej 
1000C, je s t szeroko stosowana, zw ła­
szcza d la  zachowania gotowych po­
tra w  w  odpowiedniej tem peraturze, 
a także w  pewnych wypadkach^ po­
s ługu jem y się n ią  p rzy  gotowaniu .

Gorącym  pow ietrzem  _ posługu je­
m y się w  suszarkach i  p ieka rn ikach
cukiern iczych.

Rodzaje i  sk ład pa liw a

N a jis to tn ie jszym  czynn ik iem  w a­
ru n ku ją cym  uzyskanie ciep ła  je s t 
pa liw o (drzewo, to r f ,  węgie l, p łoną­
ce gazy i  in ne ).

Paliw em  nazyw am y w  technice z ło ­
żone zw iązk i organiczne, zdolne do 
w yw iązyw an ia  p rzy  spa lan iu  w ie l­
k ich  ilośc i en e rg ii c iep lne j, k tó ra  w 
ten czy in n y  sposób może być w yko ­
rzystana  przez człowieka. Ze w zg lę­
du na jego stan fizyczn y  pa liw o  
dz ie lim y na stałe, ciekłe i  gazowe. 
W  każdej z tych  trzech g ru p  roz­
różn ia  się pa liw o  na tu ra ln e  i  sztucz­
ne. Jako pa liw o  na tu ra lne  uważam y 
te  m a te ria ły  opałowe, k tó re  zuży tko - 
w u jem y pod tą  postacią, pod k tó rą  
one zna jdu ją  się w  przyrodzie , bez u- 
przedmego prze tw arzan ia . Sztucz­
nym  nazywam y ta k ie  pa liw o, k tó re  
drogą procesów fizycznych  i  chem i­
cznych o trzym u jem y z pa liw a  n a tu ­
ra lnego. . .

S ta łym i n a tu ra ln y m i m a te ria ła m i 
opałow ym i są: drzewo, to r f ,  węgie l 
b ru na tn y , węgie l kam ienny, a n tra ­
cyt. Paliwem  s ta łym  sztucznym  je s t 
węgie l drzewny, koks, b ry k ie ty  i  in ­
ne.

Do p a liw a  ciekłego na tu ra lnego  
zaliczam y n a ftę  ,zaś sztucznego ben­
zynę, cerezynę, m azu t i  inne.

Gaz ziem ny je s t n a tu ra ln y m  p a li­
wem gazowym , ja k  rów nież m etan, 
zaś gazam i sztucznym i są gaz wę­
g low y, wodny, generatorow y i  inne.

P a liw em  syntetycznym  je s t tak ie , 
k tó re  o trzym u jem y sztucznie drogą 
licznych re a k c ji chemicznych.

P a liw o  wydatkow ane na spalenie 
na paleniskach pod k o tła m i, nazywa 
się p a li wem roboczym.

P ie rw ia s tka m i, k tó re  spa la ją  się 
w  pa liw ie , w yw iązu jąc  energię c iep l­
ną są: C —  węgiel, H  —  wodór i
g __ s ia rka  w  zw iązkach pa lnych,
k tó rą  należy odróżniać od s ia rk i n ie ­
pa lne j wchodzącej w  skład n iepa l­
nych zw iązków  m inera lnych , s ta ­
nowiących domieszkę opału. Z w ią zk i 
te po spaleniu pa liw a, wchodzą w 
skład popiołu.

O __ tle n  wchodzący w  skład pa­
liw a , nie stanow i źród ła  ciepła, lecz 
razem  z tlenem  atm osferycznym  wa­
ru n k u je  spalanie węgla, wodoru i 
s ia rk i. N  —  azot, nie bierze udzia­
łu  w  procesie palenia.

Pop ió ł (A )  i  w ilgo tność (W ) s ta­
now ią  m a te ria ł obciążający pa liw o, 
tw orzą ba last. Pop ió ł je s t to  n iepa l­
ny, m in e ra ln y  sk ładn ik  opału, k tó ry  
g łównie stanow ią sole m e ta li ziem 
alka licznych. W ilgoć obniża c iep lny 
e fe k t spa lania , gdyż nie  ty lk o  obni­
ża procentową zaw artość pa lnych 
sk ładn ików  w  jednostce masy p a li­
wa, lecz także pochłania na w yp a ­
row an ie  pewną ilość ciepła, w yzw a­
la jącego się p rzy  spa lan iu . A  zatem

na masę m a te ria łu  opałowego sk ła ­
da ją  się następujące czynn ik i

C +  H  +  O +  N  +  S +  A  +  W  =  100°/u

Spalanie m a te ria łó w  opałowych i  ich 
wartość ka loryczna

Procesem spa lan ia  nazyw a się 
w iązan ie się c ia ł pa lnych, zaw artych  
w pa liw ie  z tlenem  atm osferycznym , 
czemu tow arzyszy w yzw alan ie  się 
energ ii pod postacią c iepła i  św ia tła . 
Spalenie 1 kg  w ęgla pod postacią 
p ie rw ia s tka  dostarcza 8050 ka l., 1 kg  
s ia rk i 2219 ka l, 1 kg  wodoru 34180 
(pod w arunk iem , że pow sta je  woda 
w  stan ie c iek łym , n ie  zaś pa ra  wod­
n a ).

D la  spalenia ja k ieg oko lw iek  m a­
te r ia łu  opałowego nieodzowne je s t:
1) dostateczna ilość tlenu  (pow ie­
t r z a ) ;  2) nagrzan ie  p a liw a  do jego 
tem p e ra tu ry  zapłonu, k tó ra  d la  to r ­
fu  w ynosi 2250, dla drzewa 300°, dla 
węgla kam iennego 450°, d la  koksu 
700°, d la  gazu św ietlnego 7500.

W edług cha rak te ru  przebiegu spa­
la n ia  odróżnia się pa liw o w y tw a rz a ­
jące dużo, bądź m ało gazów palnych, 
nazywanych gazam i lo tn ym i. Podczas 
spa lan ia  drzewa, to r fu ,  węgla b ru ­
natnego i  n iek tó rych  ga tunków  wę­
g la  kam iennego pow sta ją  w  w ięk­
szej lub  m nie jsze j ilośc i płonące ga- 
zy .N a tom ias t m ałe ilośc i gazów po­
w s ta ją  p rz y  spa lan iu  w ęg la  drzew­
nego, koksu i  a n tra c y tu . W ęgie l za­
w a rty  w  p a liw ie  w iąże się z tlenem  
pow ie trza  i  spala się na dw utlenek 
węgla (C 0 2), wodór —  na wodę 
( ID O ), s ia rka  —  na dw utlenek s ia r­
k i czy li bezwodnik kwasu sia rkow e­
go (S 0 2). CO2, H 2O i  SO2 są p ro ­
du k tam i ca łkow itego spalenia. P rzy  
dużej ilośc i węgla w  pa len isku, wę­
g ie l spala się raczej na tlenek wę­
g la  czy li czad (C O ). W  ta k im  w y ­
padku pa liw o  p ro du ku je  znacznie 
m n ie j ciepła, a m ianow ic ie  ty lk o  2367 
k a l na 1 k g  węgla (p ie rw ia s tk u ). 
Jest to  proces niepełnego spalenia. 
M ożna je  poznać po niebieskawych 
języczkach płom ienia, pow sta jących 
p rzy  spa lan iu  czadu. Oprócz czadu 
p rz y  n ieca łkow itym  spa lan iu  dym  
może zaw ierać w odór i  węglowodo­
ry .

A  w ięc nieodzownym  w arunk iem  
całkow itego spa lan ia  je s t dostatecz­
n y  dop ływ  pow ie trza, w a rs tw a  p a li­
w a  określonej grubości na rusztach 
pa leniska i  wysoka jego tem pera tu ­
ra . ś redn ia  tem pe ra tu ra  pa leniska 
pow inna wynosić d la  drzewa i  to r fu  
900 -— 1200°C, d la  węgla kam ienne­
go 1100 —  1300»C, d la  m azutu i 
m ia łu  węglowego 1400 —  1500°C.

D la  określen ia  ilośc i pow ie trza, 
koniecznego dla  u tle n ien ia  pa liw a  
należy n a jp ie rw  obliczyć ilość tlenu , 
biorącego udz ia ł w  te j re a k c ji. Reak­
c ja  całkow itego spalenia węgła za­
chodzi według ró w n a n ia :

C +  O* =  CO2.
C iężar cząsteczkowy w ęgla  w yno­

si 12, tlenu  32, zaś dw u tle nku  w ę­
g la  44. Jeżeli w y ra z ić  liczbę k ilo g ra ­
m ów c ia ł, b iorących ud z ia ł w  rea k ­
c j i  spa lan ia  w  odniesieniu do cięża­
ru  cząsteczkowego, to  okaże się, że 
d la  spalenia 12 k g  w ęg la  potrzeba 
32 kg  tlenu , sku tk iem  czego o trz y ­
m u je  się 44 k g  CO2. D la  spalenia
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zaś 1 k g  węgla potrzeba nie  32 kg 
tlenu, lecz 12 razy  m n ie j, t . j .

32
12 Ig Ig  =  2 t  kg

tlenu , sku tk iem  czego o trzym u je  się
44
12

Spalenie wodoru zachodzi w edług
ró w n a n ia :

2Ha +  0> 2 H ,0
C iężar cząsteczkowy wodoru =  2, 

zaś 2 cząsteczki wodoru biorące u- 
dz ia ł w  te j re a k c ji m a ją  ciężar 4. 
Stąd dla  spalenia 4 k g  wodoru po­
trzeba 32 k g  tlenu , p rzy  czym w y ­
tw a rza  się 4 +  32 =  36 k g  p a ry  
wodnej, zaś d la  spalenia. 1 kg  wo­
doru potrzeba 4 ra z y  m n ie j t len u  t j.

32
T

8 k g  tlen u  i  o trzym u je  się

—  =  9 kg  p a ry  wodnej.

Spalenie s ia rk i przebiega według
re a k c ji:

S +  0-2 =  SO2

Ciężar cząsteczkowy s ia rk i -  82, 
stąd dla  spalenia 1 kg  s ia rk i po trze­
ba 1 kg  tlenu , sku tk iem  czego o trz y ­
m u je  się 2 kg  dw u tlenku  s ia rk i.

A  w ięc d la  spalenia 1 k g  węgla 
potrzeba 2%  kg  tle n u ;

dla  spalenia 1 k g  wodoru po trze­
ba 8 kg  tle n u ; /

d la  spalenia 1 k g  s ia rk i potrzeba 
1 k g  tlenu.

J a k  na to  w skazuje doświadczenie, 
teore tycznie w y liczona ilość pow ie­
trz a  n ie  je s t w ysta rcza jąca  do ca ł­
kow itego spalenia m a te ria łó w  opało­
wych. P rak tyczn ie , w  zależności od 
rodza ju  p a liw a  i  sposobu jego spa­
la n ia , ilośc i potrzebnego pow ie trza  
na leży zw iększyć 1,5 do 2 razy, a w  
n iek tó rych  w ypadkach naw e t do 
trzech  razy.

Jeśli proces spa lan ia  przebiega z 
bardzo w ie lk im  dopływem  pow ie trza, 
to  tem pe ra tu ra  pa len iska obniża się, 
ponieważ część ciepła w yzw a la jące­
go się podczas spalania, zużywa się 
na nagrzan ie  pow ie trza , n iepotrzeb­
n ie  wprowadzonego do pa len iska. 
Oprócz tego, w  tym  w ypadku  sku t­
kiem  zw iększenia się ilośc i w y tw a ­
rzanych  gazów dym nych, w z ra s ta ją  
s tra ty  c iepła unoszonego przez dym  
w  atm osferę.

D o p ływ  pow ie trza , a sku tk iem  te ­
go ilość spalanego na godzinę pa liw a  
reg u lu je  się p rz y  pomocy drzw iczek 
i  szybrów. O dop ływ ie  pow ie trza 
można sądzić do pewnego stopnia po 
kszta łc ie  i  ba rw ie  p łom ienia. P rzy  
ca łkow itym  spa lan iu  i  odpowiednim  
doo ływ ie  pow ie trza , p łom ień jes t 
d łu g i, p rze jrzys ty , słomkowo-żółtego 
k o lo ru ; p rzy  zby t w ie lk im  dopływ ie 
tlen u  p łom ień je s t nada l p rz e jrz y ­
s ty , lecz s ta je  się k ró tk i.  P rzy  n ie­
ca łkow itym  spa lan iu , p łom ień, nie 
zm ien ia jąc  długości, czerw ien ie je i  
w  n im  uka zu ją  się ciemne sm ugi.

Jedną z na jw ażn ie jszych w łasno­
ści pa liw a  je s t jego w artość ka lo ­
ryczna. W artośc ią  ka loryczną p a liw a  
nazyw a się ilość c iepła w  ka loriach, 
w y tw a rzan a  przez 1 kg  stałego lub

ciekłego p a liw a  p rz y  jego ca łkow i­
tym  spalaniu.

Rozróżnia się dw ojak iego rodza­
ju  w artość ka loryczną pa l.w a . W ięk ­
szej ilości ciepła dostarcza pa iw o 
spalane w  w a runkach  la b o ra t :ry j-  
nych, t j .  tak ich , gdy pa ra  wodna 
pow sta jąca z w ilgo tnośc i pa liw a , a 
także ze spa lan ia  w odoru, sk rap la  
się na wodę, oddając ciepło pobrane 
podczas parow ania.

Inne, m niejsze w artośc i ka lo rycz­
ne, oznaczane przez Q, o trzym u jem y 
p rzy  ca łkow itym  spa 'en iu  jednostk i 
p a liw a  w  kg  lub m ' w  pa ’enisku, t j ,  
w  ta k ich  w arunkach, w  k tó ry c h  pa­
ra  wodna nie skrap la  się, a sku t­
k iem  tego tra c i się ciepło pobrane 
na w yparow an ie .

Poniższa tabela podaje przecię tny 
skład p a liw a  i  jego w artość k a lo ry ­
czną.

Zaw artość w  %>

P a liw o C H N O S A W  W artość 
ka lo r.

Drzewo 35,0 4,3 0,4 29,7 0 0,7 30 2950
T o r f 32,0 3,2 1,4 18,1 0,2 5,1 30 2680
W ęgiel kam.

podmoskiewski 34,8 2,4 0,7 9,4 2,5 18,2 32 2980
W ęgiel kam ień. 79,7 3,8 1,0 1,9 0,4 8,6 4 7280
A n tra c y t 85,3 1,7 0,6 1,2 1,4 4,3 5,5 7240

Duża ilość ciepła w ytw arza jącego  
się w  pa lenisku zużywa się bezuży­
tecznie d la  nas, na  ogrzanie otacza­
jącego nas środow iska, uchodzi z dy­
mem, oraz m a rn u je  się d la  nas sku t­
k iem  chemicznych i  m echanicznych 
przyczyn n ieca łkow itego spalania , 
(spada przez rusz ta  do popie ln ika , 
wchodzi w  skład niezupełnie w ypa­
lonego żużla itp . ) .

Zaw artość w ilgo c i w  pa liw ie  w  
w ysokim  stopn iu  . obniża jego w a r­
tość ka loryczną, ponieważ je j obec­
ność nie ty lk o  zm niejsza ilość skład­
n ików  pa lnych w  jednostce masy pa­
liw a , ale pochłan ia  znaczne ilości 
ciepła na w yparow an ie  .

Im  większa w ilgo tność pa liw a , 
ty m  m nie jsza jego w artość ka lo rycz­
na. N p . w artość ka lo ryczna  drzewa, 
zaw iera jącego 30°/# w ilgo c i, zbliża 
się do 3000 k a l/kg , zaś drzewa mo­
krego (50°/o w ilg o c i)  =  1750 ka l/kg .

C iąg
Podstawowym  w a run k iem  ra c jo ­

nalnego spa lan ia  m a te ria łó w  opało­
w ych je s t n iep rze rw any dop ływ  świe­
żego pow ie trza  w  odpow iedniej ilości 
i  usuwanie gazów dym nych. D latego, 
żeby gazy dymne uchodziły kana ła ­
m i do kom ina, zaś świeże pow ietrze 
wchodziło przez rusz ta  pa len iska i 
w a rs tw ę pa liw a , potrzebna je s t pew­
na s iła , k tó rą  nazyw am y s iłą  ciągu. 
Zużywa się ona na pokonywanie 
różnych przeszkód, k tó re  na po tyka ją  
gazy na swej drodze od pa len iska 
do kom ina. Taką  przeszkodą może 
być częściowe za tkan ie  kanałów , ich 
zakrę ty , dodatkowe in s ta la c je  apa­
ra tó w  ogniowych. G łówną jednak 
przeszkodą są rusz ta  i  w a rs tw a  pa­
liw a . Oprócz tego mogą powstać 
przeszkody dodatkowe, ja k  nagrom a­
dzenie się sadzy i  pop io łu  w  kana­
łach lub  obsunięte cegły.

O pór s taw ian y  wznoszeniu się 
pow ie trza  i gazów zależy od stanu 
ścian kana łu , jego średnicy i  długo­
ści oraz szybkości uchodzenia gazów. 
P rzy  każdym  zakręcie gazy uderza­
ją  o ścianki, cząsteczki gazu s iln ie j 
zderza ją  się z sobą, sku tk iem  czego 
opór w zrasta . D latego też w  kana­
łach nie  pow inno być nag łych zakrę­
tów . Im  dłuższy kana ł, tym  większy 
opór s taw ia  unoszenie się gazów. 
W raz  ze wzrostem  szybkości uno­
szenia się gazów w zras ta  też opór. 
Jeś li szybkość w zras ta  dw ukro tn ie ,

opór w zrasta  czterokro tn ie , t.zn. 
p ropo rc jona ln ie  do k w a d ra tu  szyb­
kości.

Zadaniem  s iły  c iągu je s t:  1) do­
prowadzenie pow ie trza  do pa liw a ,
2) usunięcie p roduktów  spa lan ia  i
3) spowodowanie oddania ciepła ga­
zów pow ierzchn i ogrzewniczej. Z w ięk­
szając lub  zm niejsza jąc siłę ciągu 
p rzy  pomocy szybrów i  drzw iczek, 
można regulować ilość pow ie trza , do­
prowadzanego do pa leniska, a co za 
tym  idzie —  i  ilość opału spalanego 
w  jednostce czasu.

C iąg może być n a tu ra ln y  i  sztucz­
ny. C iąg n a tu ra ln y  pow sta je  zazwy­
czaj p rzy  pomocy wysokiego kom i­
na, sztuczny —  p rzy  pomocy róż­
nych dodatkowych urządzeń, k tó re  
albo zw iększają ciśnienie pow ie trza  
w  palen isku, albo w ysysa ją  gazy z 
kana łów . D la  zwiększenia c i'n ie n ia  
pow ie trza  używane są dysze lub  m ie­
chy, albo wprowadzanie do pa len is­
ka  pa ry , a d la  odsysania gazów róż­
ne rodzaje pomp ssących.

Sztuczne w yw o ływ an ia  c iągu je s t 
konieczne ty lk o  w  w ie lk ich  in s ta la c­
jach, a także p rzy  spa lan iu  n iek tó ­
rych  ga tunków  niskokalorycznego pa­
liw a , n.p. podmoskiewskiego w ęg la  w  
paleniskach pod k o tła m i pa row ym i.

N a tu ra ln y  ciąg pow sta je  dzięki te­
m u, że podczas dz ia łan ia  pa leniska 
w  nagrzanym  kom in ie  zawsze zna j­
du je  się w a rs tw a  gorących dymów. 
Gazy te ja ko  lżejsze w yp ie rane  są na 
zew nątrz przez dopływające dołem 
pow ietrze chłodniejsze, a zatem cięż­
sze.

W yobraźm y sobie te raz, żę powie­
trze  w  pomieszczeniu, w  k tó ry m  zna j­
du je  się in s ta la c ja  ogrzewnicza w y ­
w ie ra  pewne ciśnienie. Wysokość 
słupa tego pow ie trza  rów na je s t w y ­
sokości s łupa gazów dym ny en w  ka ­
nałach, ale pow ietrze je s t chłodne, 
zaś gazy są gorące, sku tk iem  tego 
prężność gazów je s t w iększa i ta  
różn ica prężności pom iędzy chło­
dnym  pow ietrzem  i  gorącym  dymem 
stanow i siłę w ypycha jącą  gazy d° 
kom ina.

S iła  c iągu będzie ty m  większa, 
im  wyższy kom in, im  wyższa tempe­
ra tu ra  uchodzących gazów i  im  n iż ­
sza tem pe ra tu ra  otaczającego powie­
trza . P rzy  jednej i  te j samej wyso­
kości kom ina s iła  c iągu zaieży od 
różn icy  tem pe ra tu r m iędzy uchodzą-
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ty m i gazam i i  o taczającym  powie­
trzem . Im  ta  różn ica w iększa, tym  
ciąg s iln ie jszy. N .p. w  zim ie ciąg 
w  piecach je s t w iększy n iż  la rem .

Przy 1— 2 dniow ej p rze rw ie  w  pa­
len iu , dotąd, póki kom in  nie  ogr/.eje 
się, c iąg je s t bardzo słaby i  piec się 
dym i. D la un ikn ięc ia  tego trzeba ko ­
niecznie uprzednio ogrzać kom in, spa­
la ją c  n iew ie lką  ilość w ió rkó w  itp .

Szybkość uchodzenia dym nych ga­
zów zależy od s iły  ciągu. P rzeciętnie 
w  no rm alnych w a runkach  w ynosi ona 
1— 4 m/sek. Zw iększając c iąg można 
w prow adzić w ięcej pow ie trza  do pa­
leniska. Ze wzrostem  pow ie trza  prze­
chodzącego w  jednostce czasu między 
ka w a łka m i . pa liw a , zwiększa się 
szybkość spa lania , sku tk iem  czego 
kosztem zwiększenia ilośc i spalane­
go opału, o trzym u je  się w ięcej cie­
p ła.

Ogrzewnictwo parą
_ P rzy  użyciu p a ry  d la  celów ogrzew­

niczych, w  większości w ypadków  do ­
prowadza się ją  do zb io rn ika , przez 
k tó rego  śc iank i ciepło przechodzi do 
ogrzewanego środowiska. Jest to o- 
grzewanie pośrednie, zwane także 
„g łu ch ym “ . P rzy  t.zw . ogrzew aniu 
„o s trą  p a rą “ , p a ra  bezpośrednio 
miesza się z produktem , pod lega ją­
cym obróbce c iep lne j. Ogrzewanie 
ostrą  pa rą  stosu je się p rz y  gotowa­
n iu  z iem niaków , ry b  i  w a rzyw  w  pa r- 
n ikach , co m a na celu zapobieżenie 
w y p łu k iw a n ia  się sk ładn ików  m ine ­
ra lnych .

P rzy  g łuchym  ogrzew aniu pa ra  
p rzen ika  w zd łuż śc ianki kom ory 
g rze jn e j, (k tó rą  z d ru g ie j s trony  o- 
p łu k u je  ciecz), sk rap la jąc  się oddaje 
je j ciepło pa row an ia  i  pod postacią 
skrop loną uchodzi odpow iednim i prze­
wodam i. Stąd a p a ra tu ra  p rzy  ogrze­
w a n iu  pa rą  m usi być dość skom pli­
kowana,aby odpowiednio odprowa­
dzić p ro d u k t skrop len ia  i  w ysta rcza­
jąco długo za trzym yw ać parę w  ko­
morze g rze jn e j. D la  p rze n ikan ia  cie­
p ła  do p ro du k tu  ogrzewanego ko­
niecznym  je s t, aby tem pe ra tu ra  w  
komorze g rze jne j by ła  wyższa n iż  
tem pe ra tu ra  w rzen ia  p roduk tu .

N a jp ros tszym  etapem a p a ra tu ry  
przeznaczonej do głuchego ogrzewa­
n ia  są o tw a rte  ko tły . Są to  dwu- 
ścienne naczynia, w  k tó rych  gotowa­
nie  zachodzi p rzy  no rm a lnym  ciśnie­
n iu  atm osferycznym  i  pow sta jąca 
p rzy  go tow aniu pa ra  uchodzi bezpo­
średnio do pomieszczenia.

W  kotłach zam kniętych, gotowanie 
zachodzi w  tych  samych w arunkach, 
co w  o tw a rtych , je ś li pok ryw a  je s t 
zd ję ta , albo też p rzy  nieznacznie 
zwiększonym ciśn ien iu  (do 0,025 kg/ 
cm2) je ś li pok ryw a  je s t herm etycz­
nie  zam knięta. T ym  sposobem zam k­
n ię ty  kocio ł ogrzewany pa rą  za jm u ­
je  m iejsce pośrednie m iędzy kotłem  
o tw a rty m  i  au toklaw em  i  dlatego 
w  p rak tyce  k u lin a rn e j n ie jednokro t­
n ie  nazyw a ją  go błędnie au tok la ­
wem. . .

W  au tok law ach gotowanie zacho­
dzi pod ciśnieniem  i  oczywiście, w  
podwyższonej tem peraturze w rzen ia . 
A u to k law ów  używ a się d la  w ygoto­
w yw an ia  kości i  zagęszczania bu lio ­
nów. , , ,

N iek tó re  sk ła d n ik i p roduk tów  w  
tem peraturze ponad 100® C rozk ła ­

da ją  się, rum ien ią , ku rczą  się i  t r a ­
cą swe na tu ra lne  w łasności. T ak ie  
substancje podlegają przeróbce cie­
p lne j w  specja lnych apara tach  próż­
niow ych, z k tó rych  usuwa sie powie­
trze  i  tworzące się p a ry . S ku.kiem  
tak iego rozrzedzenia pow ie trza  p ro ­
ces prze róbk i ciep lne j przebiega pod 
zm niejszonym  ciśnieniem  i  w  niższej 
tem peraturze w rzenia.

Taką  metodą przyrządza się n ie­
k tó re  zagęszczone zupy i  sosy, za­
gęszczone m leko itp .

Ju. F . Dom brow skaja. W ita m in y  
w  p e d ia tr ii M oskwa 194.8. W yd. 
A kad . Med. N auk. ZSR R  s tr. 264-

O m awiane dzieło je s t m onog ra fią  
typ u  podręcznikowego, opa rtą  prze­
de w szystk im  na badaniach w łasnych 
a u to rk i oraz pracach k l in ik i  chorób 
dziecięcych I  Medycznego In s ty tu tu  
ord. Len ina  w  M oskw ie, a także ob­
serw acjach a u to rk i w  licznych p o li­
k lin ik a c h  chorób dziecięcych. Celem 
te j ks iążk i je s t zobrazowanie z a ta r­
tych  obrazów h ipow itam inoz w  o r­
ganizm ie dziecięcym, ty m  w a żn ie j­
szych, że prowadzą one do zaburzeń 
w  odżyw ianiu dzieci. Całość m a te ria ­
łu  podzielona je s t _ na dw ie części. 
W  p ierw sze j om awia się ogólną cha­
ra k te ry s ty k ę  w ita m in  i  znaczenie ich 
w  f iz jo lo g ii rosnącego organ izm u, w 
d ru g ie j —  znaczenie w ita m in  w  pa­
to lo g ii dziecięcej.

Część pierwsza dzieła je s t syntezą 
na jnowszych zdobyczy naukowych w  
dziedzinie na u k i o w itam inach , gdzie 
om awia się szczegółowo ro lę  w ita ­
m in  wśród innych  czynn ików  w p ły ­
w a jących na w zros t i  rozw ój dziec­
ka, k la s y fik a c ję  w ita m in , ich s tru k ­
tu rę  chemiczną i  dz ia łan ie  f iz jo lo g i­
czne według g ru p : w ita m in  rozpusz­
czalnych w  tłuszczu, w  wodzie oraz 
w ita m in y  C. W  dalszym  ciągu oma­
w ia  au to rka  źród ła  w ita m in  w  żyw ie ­
n iu  dziecięcym oraz zapotrzebowanie 
ich przez organ izm  dziecięcy w  róż­
nych okresach życia zaczynając od o- 
kresu płodowego. P rzy  te j o ka z ji po­
daje rów nież tabele zapotrzebowania 
dziennego w ita m in  w ed ług różnych 
źródeł zagranicznych, oraz tabelę m i­
n im alnego zapotrzebowania dobo­
wego w ita m in , usta loną przez M in i­
sterstw o Zdrow ia  ZSRR. O m aw iając 
antagonizm  i  synerg izm  w  dz ia łan iu  
poszczególnych w ita m in , porusza 
rów nież kw estię  hyperw itam inoz. 
Z jaw isko  to  sta ło  się m ożliw ym  do 
obserw acji dopiero po o trzym an iu  
w ita m in  chemicznie czystych. A u to r ­
ka  op isu je  z ja w iska  patologiczne w  
m ożliw ych do w yw o łan ia  doświad­
czalnie hyperw itam inozach A  i  D. 
Jednocześnie, na podstaw ie licznych 
badań, podaje tab lice  zaw artośc i po­
szczególnych w ita m in  w  organach 
ludzkich , w  m leku kobiecym  oraz w  
łożysku, om aw ia jąc p rzy  te j sposob­
ności sprawę zapotrzebowania w ita ­
m in  przez organ izm  ciężarny.

D ru ga  część, poświęcona pa to lo ­
g i i szczegółowej aw itam inoz i  hypo- 
w ita m ino z  w ieku  niemowlęcego i  
dziecięcego, w prow adza w  sposób 
nader c iekaw y nie ty lk o  d la  lekarza, 
w  z ja w iska  zm ian fun kc jo n a ln ych  i 
m orfo log icznych zachodzących w  o r­
ganizm ie pod w p ływ em  b raku  lub  
niedostatecznego dowozu w ita m in . 
A u to rk a  zw raca specja lną uwagę na

liczne ob ja w y wczesne hyp ow itam i- 
noz ja k  np. suchość pow łok skórnych, 
łam liw ość w łosów, ledwo uchw ytne 
zm iany w  spojówkach p rzy  b raku  
W itam iny A  i  B itp .  O m awia k o le j­
no zm iany w  czynności poszczegól­
nych uk ładów  narządów, a w ięc od­
dechowego, przewodu pokarmowego, 
systemu nerwowego i  psych ik i itd . 
W  dalszych rozdzia łach cb żernie o- 
p isu je  zm iany m orfo log iczne, czyn­
nościowe, m m unologiczne, p rzy  n ie ­
dostatecznym doprowadzeniu w ita m in  
A , D, E , K , B (kom pleksu) i  C, op i­
su jąc rów nież je dn os tk i chorobowe 
wydzielone. W  każdym  rozdzia le po­
dane są na zakończenie zabiegi p ro ­
fila k tyczn e , om aw ia jące rów nież le­
czenie poszczególnych w ypadków  cho­
robowych aw itam inoz i  hyp ow itam i- 
noz. W e wnioskach podkreśla a u to r­
ka, że obecnie nie wolno ju ż  uważać 
w ita m in  ja ko  „czynn ika  dodatkowe­
go w  żyw ien iu “  lecz ja k o  „czyn n ik  
obronny żyw ien ia“ . N aruszen ia  me­
tabolizm u białkowego pow sta je  p rzy  
niedoborze w ita m in  B i  C. W ym a­
gan iu  m aksym alnego podania w ita ­
m in  w  diecie dziecięcej, pow in ien 
odpowiadać rów nież t ry b  życia dziec­
ka  —  dostateczna aktywność, dużo 
świeżego pow ie trza , św ia tła  i  p ro ­
m ieni słonecznych. P rzy  każdym  scho­
rzen iu dziecka, niezależnie od tego, 
ja k i organ je s t zaatakow any, wzmo­
żone podawanie w ita m in  je s t konie­
czne, p rz y  czym w ita m in y  należy 
podawać w  kom pleksie A , B , C i  D.

W  zakończeniu ks ią żk i podane są 
tab lice  zaw artośc i dobrze poznanych 
w ita m in  A , B 0  B.,, C, D  i  kwasu n i­
kotynowego w  g łów nych produktach 
żywnościowych, tab lica  soków w ita ­
m inow ych oraz g łówne zasady zacho­
w an ia  w ita m in  p rzy  opracowaniu 
p ro du k tó w  w  technice kuchennej. 
M in is te rs tw o  m iasno j i  m olocznoj 
prom yszlennosli S.S.S.R.

S bo rn ik  in s tru lc c ij s tandartow  i  
tiechniczeskich u s ło w ij po razd ie lk ie  
m iasa pro izw odstw ie p o łu fa b rika to w  
i  k u lin a rn y c h  iz d ie lij.  Piszczepro- 
m izdat. M oskw a 1949. S tr . 271 z r y ­
sunkam i w  tekście.

W  k ró tk ie j przedm owie poprzedza­
ją c e j tekst, podane są nazw iska au­
to rów  oraz w y jaśn ien ie , że podręcz­
n ik  ten obow iązu jący w  przem yśle 
m ięsnym , obejm uje s ta n d a rty  i  tech­
niczne wskazów ki n ie  ty lk o  w  stosun­
ku do samego mięsa ale i  tych  w szyst­
k ich  a rty k u łó w  pomocniczych, k tó re  
są używane w  p rze tw órs tw ie  m ięs­
nym .

N a początku w łaściwego tekstu  
zna jd u je  się nom enk la tu ra  i  aso rty ­
m ent p ó łfa b ry k a tó w  i  w yrobów  k u ­
lina rn ych , u ję tych  w  9 g rup  zasad­
niczych. Każda z tych  g ru p  rozpada 
się jeszcze na podgrupy.

T a k  w ięc do g ru p y  I  zaliczone są 
„n a tu ra ln e  p ó łfa b ry k a ty “ , rozo ite  
na 3 po d g ru p y : (1 ) z m ięsa woło­
wego, (2) w ieprzowego i  (3 ) ba ra ­
niego.

W iększość nazw  op isywanych dań 
nie obca je s t po lskiem u czy te ln iko w i: 
a n try k o t, beu f - S trogonow, be f­
sz tyk , szaszłyk, rag ou t, sznycel. Ce­
chą wspólną w iększości tych  p ó łfa ­
b ryka tó w  je s t to, że do w yrobu  ich  
zużywa się 125 gram ów  m ięsa na I  
po rc ję  i  125 kg  na 1000 p o rc ji.
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(N e tto , w stan ie  surowym , t . j .  ta ­
k im , w  ja k im  to w a r idzie do obrotu. 
W  jednym  ty lk o  w ypadku waga spa­
da do 100 g, w  p a ru  —  podnosi się 
do 200 w zg l. 250 g ) .

P rzy  każdym  daniu omówione są 
w a ru n k i, ja k im  odpowiadać pow inna 
sztuka, ja k ie  zw ierzęta na w yro by  
się n ie  nada ją , z ja k ie j części tuszy 
bierze się mięso, ja k  się p row adzi 
jego obróbkę, ja k  się przygotow ane 
po rc je  pa ku je  (w  celofan, perga­
m in  itp . ) ,  ja k  uk łada  się w  skrzyn ­
kach, ja k ie  m a ją  być skrzynk i, w  
ja k ic h  w arunkach  ma odbywać się 
przechowywanie, tra n s p o rt itp .

Do d ru g ie j g ru p y  zaliczone są na­
tu ra ln e  p ó łfa b ry k a ty  (surow e) pa­
nierowane. I  tu  u ję te  są one w  trz y  
podgrupy, zależnie od rodza ju  m ię­
sa: w o łow iny, w iep rzow iny , b a ra n i­
ny. . . . .

G rupa  ta  obejm uje znacznie m nie j 
pozyc ji, rów nież zresztą dobrze zna­
nych polskiem u czyte ln ikow i. (R um - 
sztyk, befsztyk, sznycel, k o tle t, mo­
stek, m óżdżki). I  tu  waga p o rc ji w y ­
nosi 125 g a 1000 p o rc ji —  125 kg 
z tą  różn icą, że wobec dodatku m ą­
k i itp . w aga samego mięsa w ynosi 
115 g (115 k g ) .  W a ru n k i doboru su­
rowca, obróbki, przechow yw ania i 
tra n s p o rtu  omówiono w  każdej po­
z y c ji oddzielnie.

Do g ru p y  trzec ie j zaliczone są pó ł­
fa b ry k a ty  siekane, ja k  k o tle t mos­
k iew sk i, k ijo w s k i, pożarski, am a to r­
ski, sznycle, zrazy, „ t f te le “ . Jako 
surow iec wchodzi w  g rę  w o łow ina i

w ieprzow ina. W a ru n k i surowca, jego 
obróbki, pakow ania itp . ja k  w yże j. 
T u  też om ówiona je s t p rodukc ja  
fa rszu , znajdującego się w  obrocie 
w  postaci masy (na w agę). _ W  tym  
osta tn im  w ypadku  podany je s t °/o 
dodatku innych  mięs (bawołów , bu­
ha jów , ja ków  itp .) ,  k tó re  p rzy  prze­
róbce porc jow ej nie w chodz iły  w  ra ­
chubę. W  dalszym c iągu om ówiony 
je s t s ta n d a rt chleba, dodawanego do 
fa rszu .

G rupa V  obejm uje in s tru k c je , od­
noszące się do rozb io ru  m ięsa prze­
znaczonego do k u lin a rn e j obróbki. 
Omówione są w ięc po ko le i części tu ­
szy wołow ej, św ińsk ie j, ba ran ie j. W 
odniesieniu do w szystk ich  3 rodzai 
m ięsa omówione są w a ru n k i staw iane 
surowcow i, sposób rozb io ru , fo rm o ­
wanie bloków m ięsnych (w  stan ie  su­
row ym ) po 1000 w zg l. 500 g, ochła­
dzanie ich, pakowanie, m agazynowa­
nie, tra n s p o rt i  rea lizac ja . Podane są 
s tan darty , ja k im  m a odpowiadać m ię­
so oraz pergam in, służący na opako­
w anie. Ta część ks ią żk i ilu s tro w a n a  
je s t schematam i maszyn, m ających 
zastosowanie w  ko le jn e j obróbce su­
rowca. Z a in te resu je  się n ią  n iew ą t­
p liw ie  czyte ln ik , śledzący nasze p la ­
ny  przekszta łcenia dotychczasowej 
p ro d u k c ji mięsa z obróbki rzem ieśln i­
czej na  obróbkę przem ysłową.

N iem nie j ciekawą je s t następna 
część ks iążk i, poświęcona wyrobom  
k u lin a rn y m  (g ru pa  V ) .  T u  znów 
można znaleść n ie ty lko  recepturę 
przygo tow an ia  szeregu p o tra w  mięs- 

*

Tablice wartości odżywczych artykułów żyw­
nościowych, objętość 32, form. B4. Wyd. Insty­
t u t u  Gospodarstwa Domowego, Warszawa 1949.

Broszura przeznaczona jest d la  p racow n i­
kó w  placówek żyw ien ia  zbiorowego, t. j.  dla 
tych  ludzi, k tó rzy  m a ją  obowiązek p raw id ło ­
wego w yżyw ien ia  w iększej ilośc i osób. Przez 
w łaśc iw y  sposób żyw ien ia  można w p łynąć za­
rów no na zdrow ie lu d z i ja k  i  na racjonalną go­
spodarkę p roduk tam i spożywczym i, dlatego 
w ażnym  jest, ażeby k ie ro w n icy  tych  zakładów, 
korzysta jąc ze wspom nianych ta b lic  kon tro lo ­
w a li ilość zużytych p roduk tów  w  zw iązku z ich 
wartością odżywczą.

B roszura zaw iera część wstępną z objaśnie­
n iam i, dotyczącym i sposobu użycia tab lic  oraz 
p rzyk ładow e obliczenia w artości odżywczej: 
1) m leka pełnego, 2) obiadu trzydaniowego.

Prócz ta b lic  broszura zaw iera też no rm y ży­
w ien ia , k tó re  m ają być w skaźn ik iem  i  czynn i­
k iem  pom ocniczym  do sprawdzania w artości od­
żywczej w ydaw anych  potraw .

Tablice podzielono w edług g rup produktów , 
a w ięc na: 1) p ro d u k ty  zbożowe, 2) mięso, po­
droby itp ., 3) ry b y  świeże ii konserwowane,

nych, ale nadto, co rzadko można 
znaleść w  fachow ej lite ra tu rz e , sto­
sunek procentowy gotowego w y tw o ru  
du użytego surowca —  spraw a n ie ­
zm ie rn ie  in te resu jąca  każdego „ż y ­
w ien iow ca“ , zwłaszcza zatrudnionego 
w  dziale żyw ienia zbiorowego.

Jeś li chodzi o rodzaje w y tw o rów , 
to i  tu  spo tykam y znane sobie na­
zw y: b rizo l, ru lada, cielęcina pie­
czona, ozór gotowany, a n try k o t, ros t­
bef, w o łow ina duszona, żeberka w ie ­
przowe, móżdżki, pieczeń wołowa, ba­
ran ina , f la k i ,  mostek, prosię pieczo­
ne i  inne. Porcje , obliczone na m a­
sowe spożycie, podawane są tu  w  kg. 
p rzyczym  za podstawę w zię ta  je s t 
zazwyczaj ilość mięsa czystego 100 
kg , do czego dochodzą różne dodat­
k i.  P rzy  każdym  sposobie p rzy rzą ­
dzania podany je s t °/o ubytków .

W  pozostałych 3 częściach ks iążk i 
zna jd u je m y recepturę sporządzania 
m ięsno-kostnych bu lionów , sosów, o- 
grom nej rozm aitości p ierożków, p ro ­
dukowanych fab ryczn ie  oraz dań „n a ­
rodow ych“  (azerbejdżańskie, o im iań - 
skie, g ruz ińsk ie , uzbekskie, kazachs­
kie , tu rkm eńsk ie , tad ż iksk ie ).

Po przeczytan iu  ks iążk i przychodzi 
na m yśl, ja k  bardzo p rzyd a łby  się 
nam  w  dobie rozrostu  żyw ienia zbio­
rowego podobny podręcznik, uwzględ­
n ia ją c y  nasze w a ru n k i, a w ięc z je ­
dnej s tro n y  specjalności naszej kuch­
n i, z d ru g ie j nasze m ożliwości gospo­
darcze. Pod ję ta praca by łaby n iew ą t­
p liw ie  rów n ie  wdzięczna ja k  poży­
teczna.

*

4) ja ja , m leko i  p ro d u k ty  mleczne, 5) tłuszcze, 
6) ja rzyn y  świeże i  suszone, 7) owoce i  jagody, 
świeże i  suszone, 8) cukier, słodycze i  skoncen­
trow ane środki odżywcze, ja k  drożdże, p iwo 
itp . P rzeliczenia dotyczą w artości ka loryczne j, 
zawartości b ia łka , tłuszczu, w apnia, żelaza i 
w ita m in  A, B i  C. W artość użytkow a te j b ro ­
szury jes t bardzo wysoka, gdyż zaw iera p rze li­
czenia poszczególnych sk ładn ików  w  produkcie 
na różne ilości od 15 do 250 g w  12 pozycjach. 
D z ięk i tem u uproszczono i  u ła tw iono  znacznie 
pracę p rzy ob liczan iu  w artości odżywczej po­
żyw ienia, zm niejszając konieczność mnożenia i  
dzielenia poszczególnych pozycji.

Tablice m ają  form ę prze jrzystą  i  ła tw ą  w  u- 
życiu. B rak iem  ich  jest to, że są n iekom p le t­
ne, co tłom aczy się niemożnością uzyskania do­
k ładnych  danych, dotyczących n iek tó rych  p ro ­
d uk tów  ja k  n. p. kiszonej, kapusty. M im o pew ­
nych  niedociągnięć, wartość te j p racy jes t du ­
ża i  n ie w ą tp liw ie  przyniesie pożytek tym , dla 
k tó rych  została przeznaczona.

Omawiana broszura, podobnie je k  szereg in ­
nych w yd aw n ic tw , została w ydana przez In ­
s ty tu t Gospodarstwa Domowego dzięki sub­
w e n c ji Polskiego K o m ite tu  Żywnościowego.

REDAGUJE .KO LEG IU M . Adres re d a k c ji: M in is te rs tw o  H a n d lu  W ewnętrznego, P o ls k i K o m ite t Ż yw nośc iow y
W arszawa, u l. L w o w ska  IV. (V. p ię tro).

W YDAW CA- PO LSKIE  W YD AW N IC TW A GOSPODARCZE, Państw ow e P rzedsięb io rstw o W yodrębn ione,
W arszawa, u l. Foksal 15, te l. 850-07, 820-22.

Prenumerata roczna wynosi zł. 720.— półroczna zł. 360.—
CENA NUMERU POJEDYNCZEGO ZŁ. 60.— EGZ. PODWÓJNY ZŁ. 120.—

Prenumerata i kolportaż: P.P..K. „R u ch ” , W arszaw a, u l. S rebrna N r 12, te l. 87-180. Konto PKO 1-14.667.
Druk FWZG Warszawa, Tamka 3. 4000. Zam. 354. B-102330.



„ŻYCIE GOSPODARCZE”
D W U TYG O D N IK

CZOŁOWY ORGAN GOSPODARCZY POLSKI
P renum era tą  p rz y jm u ją :

Polskie W ydaw nictw a Gospodarcze 
w  Warszawie, u l. F oksa l 15.

Delegatura w  Katowicach, u l, 3-go M a ja  23 
Delegatura w  Łodzi, — u l. 6-go S ie rpn ia  7

Konto czekowe P.K.O. III-4391 Życie Gospodar­
cze, Katowice. —  Prenumerata: półroczna 
zl 1800, kw arta lna  900 zł, miesięczna zl 300

»GOSPODARKA MIĘSNA«
MI ESIĘCZNIK

p o ś w i ę c o n y  p l a no w a n i u  
pr odukc j i ,  p r z e t w ó r s t w a  
i o b r o t u  m i ę s n e g o  

Adres Administracji:
Polskie Wydawnictwa Gospodarcze

Przedsięb iors tw o Państwowe W yodrębn ione 

W a r s z a w a ,  u l. Foksal N r 15
teł. «50-07, 820-22.

Konto P.K.O. 1-10.390 Gospodarka Mięsna
CENA Egz. zł. 100 Prenum erata roczna zł. 1200. -

U K A Z A Ł Y  S I Ę

„GUliCZEllA l  ZAKRESU 
JE0IGLITE60 PLĄSU RUT

D L .  A .

PRZEOSIEBIORSIUIPRZEMYSŁHUYCH”
opracowane przez B iu ro  O rgan iza c ji R achunko­
wości. Ćw iczen ia z a w ie ra ją  op isy, w y k re s y  
i  p rz y k ła d y  p ra k tyczn e  spec ja lnych  zagadnień 

nowego J. P. K .
F orm a w y d a w n ic tw a  dostosowana je s t do po­
trzeb  k u rs ó w  szko len iow ych  i  sam okształcenia. 
Z am ów ien ia  na leży k ie row a ć  do w yd a w cy :
PAŃSTWOWE TECHMICUM KORESPONDENCYJNE,

W AR SZAW A UL. ASFA LTO W A  11.

GOSPODARKA RYBNA
C Z A S O P I S M O  P O Ś W I Ę C O N E
p ro d u k c ji,  ob ro tow i, p rz e tw ó rs tw u  i  ogólno eko­
no m iczn ym  zagadnien iom  g o s p o d a r k i  r y b ­

n e j .

Adres A d m in is tra c ji:
W a r s z a w a ,  u l. F oksa l 15, te l. 85007

K o n to  P . .K .  O. 1-12827

„G O S P O D A R K A  R Y B N A “  W arszawa
P r e n u m e r t a  r o c z n a  z ł. 1200.-- 

p ó ł r o c z n a  z ł. 600.—  
k w a r t a l n a  eł. 300.—

N u m e r  p o j e d y n c z y  zł. 100.—

N IEZBĘD N A D L A  H AN D LU , PRZEM YSŁU I  RZEM IO SŁA

G A Z E T A  H A I D I O W 1
O R G A N  O G Ó L N O P O L S K I

Zamieszcza 2 razy w  tygodniu (w  ś r o d y  i  s o b o t y ) :  
a rty k u ły  o handlu uspołecznionym i  innych działach gospo­
d a rk i narodowej. Rozporządzenia i  o kó ln ik i w  sprawach 
handlu, przemysłu i  rzemiosła. Ceny p roduktów  przemysłu 
państwowego, spółdzielczego i  prywatnego. Marże zarobków 
b ru tto  w  hurcie i  detalu na w yroby p rodukc ji państwowej, 
spółdzielczej i  p ryw atne j. C E N Y  W O L N O R Y N K O W E .  
Szczegółowe notowania surowców na rynkach zagranicznych

G A Z E T A  H A N D L O W A

1 0  z ł

jest n a j l e p s z y m  i n f o r m a t o r e m  przy kalkulacjach, 
analizach rentowności, s p r a w a c h  p o d a t k o w y c h ,  
r e j e s t r a c j i  i  p r o w a d z e n i u  p r z e d s i ę b i o r s t w

Redakcja: W ARSZAW A, u l. Foksal 15, Telef. 858-18, 880-44 
Adm in istrac ja : W ARSZAW A, ul. Foksal 15. te l. 850-07. 

Prenumerata miesięczna 80 zł, kwadalna 270 zł,
Konta PKO 1-13992 GA7ETA H AN D LO W A 

D O  N A B Y C I A  W  N A J B L I Ż S Z Y M  K I O S K U
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Cena egz. podwójnego 120 zł»


