STYCZEN -

Od redakcji

Inz. Maria Szczyglowa
Inz. Janusz to$

Inz. Jan Hattowski

Prof. Michat Godyckj

Maria Plewniak

Dr. Janina Koztowska

Zofia Czerny

Kazimierz Pyszkowski

P. K.

Komunikaty i zarzadzenia
Rézne wiadomosci
Recenzije

Nowe ksigzki u nas

LUTY 1930

-MIESC NUMERU:

Kilka uwag o biatkach

Dieta migesna czy bezmigsna

Produkcja artykutéw miesnych .

Ziem niaki
czy

jako produkt

SpozZyw-

Racjonalne zywienie w ciggu dnia -«

Palace zagadnienia dla mtodych ma-
tek cz. U. Zywienie dztécka w cig-

gu jpierwszego roku zycia .

Potrawy dla niemowlat -

Reorganizacja stotldbwek pracowni-

czych

»

. Str.

»

»

Obowigzek prowadzenia ksiegowosci

przez
miczne

przedsiebiorstwa

gastrono-

»

»

10
12

14
16

18

22
24
26
29
32

WARSZAWA






ZYWIENIE ZBIOROWE

Nr 1 — 2 Warszawa styczen — luty 1950 r. Rok V

OD REDAKCJI

Jak to juz zapowiadaliémy ,Zywienie czlowieka“ przyjmuje z Nowym Rokiem pier-

wotny tytut: ,zywienie zbiorowe* — uzasadniony tym, ze fuzja naszego wydawnictwa z po-
krewnym pismem wydawanym przez ,Spotem“ wymaga sprecyzowanego okreslenia charakteru
czasopisma przystosowanego $ciSle do wymagan i zadanh jakie stawia przed nami 6-letni

Plan gospodarczy Panstwa.

Punkt ciezko$ci w naszym programie publicystycznym przenosi sie z problematyki naj
ukowych rozwazan zwigzanych z odzywianiem cztowieka na platforme dydaktyczno-informa-
cyjna w zakresie wiadomosci instrukcyjnych, niezbednych przede wszystkim dla licznych
i coraz liczniejszych zastepow pracownikow zatrudnionych w aparacie zaktadow zbiorowe-
go zywienia ludnos$ci, odpowiedzialnych za racjonalng organizacje tych instytucji i za go-
spodarke Srodkami zywno$ciowymi.

Reorganizacja naszego wydawnictwa zbiega sie z momentem ukazania sie Uchwaly Ko-
mitetu Ekonomicznego Rady Ministrow w sprawie utworzenia Instytutu Naukowo-Badawcze-
go Handlu i Zywienia Zbiorowego.

Powotanie do zycia tej placowki naukowej dowodzi, jak wazne sg ze stanowiska pan-
stwbwego i spolecznego problemy, ktérym szereg wybitnych pidér juz od kilku lat poswie-
ca swe artykuty na lamach naszego organu.

Instrukcyjna i bardziej popularna tre$é Zywienia Zbiorowego w niczym nie zmieni do-
tychczasowej jego poczytnosci. Odwrbtnie, utoruje mu droge do wszystkich zakladéw
zbiorowego zywienia, do spoéidzielczosci, szkét, kurséw gastronomicznych.

Rosngca liczba prenumeratoréw i czytelnikéw $wiadczy o tym, ze pismo nasze jest po-
trzebne, ze praca nasza jest stuszna. Wypetnia ono bowiem luke, jakg stanowi w tej tak waz-
nej dziedzinie niedostatek odpowiedniej literatury i czasopism.

Dlatego tez kazdego nowego autora, ktéry wzbogaci tematyke Zywienia Zbiorowego swo-
ja wiedzg i cennymi wiadomos$ciami powitamy z radoscig w gronie naszych wspotpracowni-
kow.

Zywienie zbiorowe stawia w Polsce pierwsze kroki, ale moze ono unikngé bledéw pio-
nierskich, jesli sie oprze na bogatych doswiadczeniach ZSRR, ktory na wielkg skale rozwi-
nat ten problem i osiggngt w tej dziedzinie imponujace wyniki. Jak wielkg wage przywig-
zujg tworcy ustroju socjalistycznego do zagadnienia zywienia zbiorowego, dowodza naste-
pujace stowa Lenina:

.Spoteczne stotdwki (masowe wyzywienie) one jedynie sg w stanie wyzwoli¢ kobiete,
zmniejszy¢ i zlikwidowa¢ nieré6wnos¢ kobiety w stosunku do mezczyzny i umozliwi¢ jej pet-
ne réwnouprawnienie w zyciu spotecznym i wytwérczym*.

Szczegllnie aktualne sg te wskazania u nas, na progu realizacji 6-letniego Planu go-
spodarczego, ktory zada zwiekszenia wysitku miesni i umystow wszystkich ludzi pracy nie
tylko mezczyzn, ale i kobiet — wolnych od zbytecznych klopotéw gospodarstwa domowego.
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ZAGADNIENIU
ZYWIENIA

Kilka uwag o biatkach

Inz. MARIA SZCZYGLOWA

Zagadnienie spozycia biatek jest jednym z
najwazniejszych w nauce zywienia. Wydaje sie
przeto wskazanym zestawienie krotkiego prze-
gladu wynikéw ostatnich doswiadczen w tej
dziedzinie oraz aktualnych pogladow na dobor
jakosciowy i ilosciowy produktow biatkowych
w zywieniu cztowieka.

Zaczniemy od omdéwienia zalecanych norm
Spozycia biatek.

Normy te dotychczas byly opracowane prze-
waznie na podstawie studiéw nad sposobami
zywienia sie ludnosci réoznych krajow. Studia
te byly uzupetlniane doswiadczeniami, w kto-
rych badano zwigzek pomiedzy iloscig i jakosSciag
spozywanych biatek, a stanem zdrowia danego
osobnika lub grupy ludzi.

Poglad na iloSciowe zapotrzebowanie biatek
przez organizm ludzki ulegat zmianom z biegiem
czasu, przechodzac od norm bardzo wysokich
do przesadnie niskich.

Obecnie praktycy najczesciej opierajg sie na
normie polecanej przez Sekcje Higieny Ligi Na-
rodéw, przyjmujgcg 1 gram biatka na kilogram
wagi ciata czlowieka dorostego. Norma ta do-
tyczy mezczyzny lub kobiety przy lekkiej pracy
fizycznej tj. przy ogélnej ilosci pozywienia, od-
powiadajgcej 2400-3000 Kai.

W miare zwiekszenia zapotrzebowania ener-
getycznego przy ciezszej pracy fizycznej, ilosé
biatek w racji pokarmowej staje sie zwykle
wieksza.

Nalezy tu pamietaé, ze zapotrzebowanie na
biatko zalezy w znacznym stopniu od standéw fi-
zjologicznych organizmu. Okres wzrostu, cigza
i karmienie zwiekszajg w znacznym stopniu po-
trzeby biatkowe organizmu. llustruje to naste-
pujaca tablica Sekcji Higieny Ligi Narodéw:

Wiek (lat) llo§¢ gramoéw biatka
na kg wagi ciala

1— 3 3.5
3— 5 3.0

5 — 12 25
12 — 15 25
15 — 17 2.0
17 — 21 15
21 i powyzej 1,0
Kobiety ciezarne (0-3  Les) 1,0
» " (4-9 o ) 1,5
" karmigce 2,0

W Zwigzku Radzieckim przyjmuje sie dla
os6b dorostych normy znacznie wyzsze. Wykazu-
je to tablica Szaternikowa i Motczanowej, cy-
towane przez prof. S. W. Mojsiejewa (,Uczeb-
nik Obszczej Gigieny“ Medgiz 1947), z ktorej
podajemy niektdrfe pozycje:

Rodzaj zajecia Dzienne za- Dzienne za-

potrzebowa- potrzebowa-

nie kaloryczne nie na biatko
Pracownik umysto-

wy 3000 Kai. 100 g
Stolarz, tkacz,

drukarz 3200 , 110 ,
Blacharz, mechanik 3600 , . 120 ,
Gornik, kowal,

kamieniarz 4000 130 ,
Tracz, kopacz 5000 140

Drugim zagadnieniem jest stosunek biatka

zwierzecego do roslinnego w ramach podanych
norm.

Na podstawie masowych badan stwierdzono,
ze calg ludzkos¢ mozna podzieli€¢ na 3 grupy,
zaleznie od sposobu odzywiania sie:

L Grupa zywigca sie przewaznie produktami

zwierzecymi. Zawarto$¢ przecietna biatek
w ich pozywieniu w stosunku do catosSci
wynosi 57-60%. Nalezg do niej ludy oko-
lic podbiegunowych i niektére plemiona
pasterskie.

Il. Grupa opierajaca swe zywienie na pro-
duktach prawie wytgcznie roslinnych. Sg
to niektére plemiona rolnicze Afryki, In-
dii itd. Zawarto$¢ biatka w ich diecie wa-
ha sie w granicach od 9 do 15%.

IN' Grupa zywigca sie produktami mieszany-
mi. Nalezg do niej wszystkie narody Eu-
ropy, wiekszos¢ narodow Ameryki, Azji
itd. Pozywienie ich zawiera przecietnie od
11 do 21% biatka.

Badania nad stanem zdrowia ludzi tych trzech
grup wykazujg, ze ludnos¢ pozostajgca na die-
cie wylacznie roslinnej odznacza sie czesto stab-
szym rozwojem fizycznym i mniejszg aktyw-
noscig mz dwie pozostate grupy. Trudno jest wy-
da¢ sad o ludziach grupy IlIl, ktérej wyzywie-
nie oparte jest gtdownie o produkty zwierzece,
gdyz znajdujg sie oni w specjalnych warunkach
klimatycznych. Na og6t jednak panuje mnie-
manie, ze nadmiar biatka w pozywieniu ludzi,
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z wyjatkiem mieszkancéw okolic podbieguno-
wycn, jest niewskazany, ze wzgledéw nastepu-
jacych:

1. podnosi nadmiernie przemiane materii,

2. obcigza watrobe i nerki zbyt duza iloscig
produktéw przemiany biatkowej,

3. odzywianie sie tego rodzaju jest nieekono-
miczne, poniewaz uzytkowanie biatka, ja-
ko skiadnika energetycznego, podwyzsza
koszt wyzywienia.

W ostatnich latach wykazano doswiadczalnie,
ze poziom mocznika we krwi jest tym wyzszy,
im wieksze jest spozycie biatek. Stwierdzono
rowniez przerost watroby i nerek u zwierzat
doswiadczalnych przy karmieniu ich dietami,
zawierajgcymi duze ilosci biatek. W kazdym ra-
zie najkorzystniejsza jest dieta mieszana.

W zywieniu ludzi dorostych przyjeta jest pro-
porcja 1:1, a w miare koniecznosci, szczeg6lnie
u tych osob, ktore spozywajg wiecej niz 70 g
biatka dziennie, mozna uwazaé stosunek biatka
zwierzecego do roslinnego 1:2 za wystarczajgcy.

Zwiekszone zapotrzebowanie mtodych, rosng-
cych organizmoéw na sktadniki budulcowe w o-
géle, a m. in. takze na niektére aminokwasy,
jak np. lizyne sprawia, ze dla matych dzieci sto-
sunek ilosci biatka zwierzecego do roslinnego
powinien byé znacznie wiekszy a mianowicie
3:1. Dla dzieci starszych przewidziany jest sto-
sunek 2:1.

Poza wypracowanymi normami, badania nau-
kowe ostatnich lat przynoszg coraz to wiecej
materiatu dotyczgcego biatek, z ktdrymi warto
sie zapoznaé. Zanim jednak zaczniemy oma-
wia¢ niektére fragmenty tych badan — przy-
pomnijmy sobie troche szczegdétéw o biatkach.

Czgsteczki biatek sg olbrzymami w stos mku
do czgsteczek innych zwigzkéw. Ciezar moleku-
larny czgsteczek biatek wynosi od ok. 17000 do
okoto 850000.

Podobnie jak dom jest zbudowany z cegietl,
tak olbrzymia czgsteczka biatka skiada sie zwie-
lu drobniejszych czgsteczek zwanych aminokwa-
sami. W poréwnaniu biatek do budynku z ce-
giet, jest jednak i ta oprocz innych réznica, ze
cegly w budynku sa jednakowe, podczas gdy
aminokwas6w znamy 22. Mozna wiec sobie wy-
obrazi¢, ile istnieje przeréznych mozliwosci do-
boru i kolejnosci ich tgczenia sie w czgsteczkach
biatek. Stad wynika tak wielka réznorodnos¢
biatek tak w Swiecie roslinnym jak i zwierze-
cym- Biatka te réznig sie miedzy soba wtasnos-
ciami fizycznymi, chemicznymi i biologicznymi-
Wedtug wilasnosci fizycznych jak np. rozp isz-
czalnosci w wodzie, zdolnosci do strgcania z roz-
tworow za pomocg réznych soli ud., rozréznia
sie poszczeg6lne grupy biatek, jak np. albumi-
ny) globuliny, ale ponadto albumina krwi rézni
sie od albuminy ziemniaka, tak samo w réznych
produktach wystepujg rézne globuliny. Tak
wiec pozornie bardzo zblizone do siebie biatka
moga mie¢ r6zng wartos¢ w zywieniu.

Jako ciata o bardzo duzych czgsteczkach, biat-
ka spozyte nie mogg by¢ wchtoniete przez Scia-
ny jelit. Muszg one przedtem ulec strawieniu,
w ktéorego koncowym wyniku czgsteczki bia-
tek zostajg rozbite na aminokwasy. Te juz zo-

stajg wchioniete do krwi, skad sg czerpane przez
tkanki do budowy nowych i odbudowy zazytych
biatek tkankowych, do tworzeniu enzymow,
hormondéw, cial odpornosciowych itp.

Jak juz wiemy, znanycn dotychczas amino-
kwaso6w, zawartych w biatkach jest 22. Z zespo-
tu wolnych aminokwaséw organizm buduje no-
we biatKa swoiste, tzn. wtasciwe danemu ustro-
jowi. Nie wszystkie aminokwasy musi organizm
otrzyma¢ w pozywieniu, czes¢ ich moze sobie
sam zsyntetyzowaé. Jednak 10 aminokwasow
niezbednych do budowy nowych biatek orga-
nizm ludzki nie moze wytworzy¢, musza wiec
one znajdowac¢ sie w biatkach pozywienia i to
w wystarczajgcych ilosciach.

Na ogo6t prawie kazde biatko zawiera wiek-
szo$¢ znanych aminokwasoéw, tylko iloSci ich sa
bardzo rézne.

Pojecie wartosci biologicznej biatka zalezy
wtasnie od zawartosci w nicn poszczeg6lnych
aminokwaséw. Im sktad iloSciowy aminokwa-
s6w w danym biatku jest blizszy temu, ktéry ma
miejsce w biatkach swoistycn ludzkiego organi-
zmu, tym wieksza jest warto$¢ biologiczna da-
nego biatka w zywieniu cztowieka.

Jezeli sktad aminokwaséw spozytych i stra-
wionych biatek nie odpowiada zapotrzebowaniu
organizmu, wéwczas zostajg wykorzystane tyl-
ko pewne ich ilosci, a caly nadmiar zbednych
aminokwaséw zuzyty zostaje do celéw energe-
tycznych — ulega rozpadowi. Stad tatwo zrozu-
mie¢, ze im mniejsza jest warto$¢ biologiczna
danego biatka, tym wieksze jego ilosci trzeba
spozy¢, aby organizm miatl moznos¢ otrzymania
wtasciwej ilosci tych aminokwasow, ktérych w
danym biatku jest niewiele. Tak wiec najbar-
dziej decydujgca jest zawarto$¢ aminokwasu w
danym biatku, znajdujgcego sie w najmniejszej
ilosci. Typowym tego przyktadem sa biatka
zb6z. Pomimo, ze wiele z nich zawiera prawie
wszystkie niezbedne aminokwasy, majg one
stosunkowo za mato lizyny — aminokwasu
szczegOblnie potrzebnego do wzrostu miodych or-
ganizméw. Wskutek tego ustroj wykorzystuje
tylko tyle pozostatych aminokwaséw, ile odpo-
wiada proporcjonalnie zawartosci lizyny, a wiec
tylko czes¢ catej ich zawartosci, poniewaz lizy-
ny jest mato. Aby zaspokoi¢ cate zapotrzebowa-
nie organizmu tylko biatkami zbo6z, trzeboby
ich da¢ tyle, aby dostarczy¢ niezbedng ilos¢ li-
zyny, a wiec bardzo duzo. Caly nadmiar pozo-
statych aminokwaséw zostatby wowczas zu-
zyty na potrzeby energetyczne, co bytoby kosz-
towne i obcigzatoby praca watrobe, a poza tym
cale pozywienie byloby bardzo mato urozmai-
cone.

Badania nad warto$cig biologiczng biatek po-
szczeg6lnych produktéw daty juz dos¢ duzo ma-
teriatu, materiat ten jest jednak niekompletny
i ciggle nowe prace w tym kierunku przynosza
coraz to nowe dane. Na o0g6t dzielono dotych-
czas produkty na ros$linne i zwierzece i stuszny
jest poglad, ze biatka produktéw zwierzecych
maja wyzszg wartos¢ biologiczng niz biatka pro-
duktéw roslinnych. Naturalnie sa wyjatki bo
np. zelatyna — biatko zwierzece, ma niskg war-
tos¢ biologiczng, a znéw biatko nasion soi odzna-
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cza sie wysokg wartoscig. Obecnie przyjeto, ze
najwyzsza warto$¢ biologiczng ma biatko cate-
go jaja. Zawarto$¢ poszczegdllnych aminokwa-
s6w w biatku tym jest znana. Wszystkie inne
biatka mozna poréwnywac¢ z nim, znajac ich
sktad aminokwasowy. Wykonano juz i stale sie
wykonuje wiele badan w tej dziedzinie.

Oprécz ustalania sktadu aminokwasow w biat-
kach réznych produktow spozywczych, bada
sie rbwniez zapotrzebowanie na poszczegdlne
aminokwasy przez organizm ludzki i zwierzecy.
Co do pierwszego kierunku istnieje juz duzy
materiat naukowy i zawarto$¢ aminokwasow w
szeregu produktéw jest juz dokiladnie znana.
Natomiast co do drugiego kierunku badan, to
istniejg dos$¢ duze trudnos$ci. Najwiecej badan
przeprowadza sie na szczurach, poniewaz eks-
perymentowanie na ludziach w szerszym zakre-
sie jest niemozliwe.

Znajomos$¢ skitadu aminokwaséw w produk-
tach oraz zapotrzebowania organizmu na posz-
czeg6lne aminokwasy data moznos$¢ dalszego
rozwijania badan w tej dziedzinie. A wiec sze-
reg doswiadczen wykazal, ze przy zywieniu
szczurdow biatkiem, w ktérym jest mato ktore-
go$ z niezbednych aminokwas6w, mozna dodac
brakajacy skiadnik w postaci czystej (ewentual-
nie otrzymany syntetycznie) i w ten sposéb u-
zyska¢ znacznie lepszy wzrost szczuréw, a jed-
noczesnie okazato sie, ze dzieki temu dodatkowi
mozna byto zmniejszy¢ calg racje biatka bez
szkody dla wzrostu. Otworzyly sie przeto mo-
zliwosci uzupetnienia biatek,o nizszej wartosci
biologicznej brakujgcymi aminokwasami w czy-
stej postaci jak np. dodanie lizyny do pieczywa.

Druga jeszcze bardziej realng mozliwoscia
jest uzupetnienie wzajemne dwoéch lub wiecej
biatek. Tutaj rezultaty sg rowniez bardzo obie-
cujace.

Na podstawie teoretycznych przewidywan do-
bierano pary produktéw tak, aby brakujace a-
minokwasy w jednym — byly zawarte w obfi-
tosci w drugim produkcie. Okazato sie po prze-
prowadzeniu doswiadczen, ze istotnie biatka
tych produktéw dobrze sie uzupetniajg. Typo-
wym tego przykiadem jest uzupeinienie pro-
duktow zbozowych mlekiem. Witasciwe zesta-
wienie produktéw moze. zaspokoi¢ potrzeby biat-
kowe organizmu mniejszymi niz dotychczas ilo-
Sciami biatka, dlatego wiec- zagadnienie to ma
duze znaczenie ekonomiczne. Trzeba tez zazna-
czy¢, ze dodawanie brakujacych aminokwasow
lub wzajemne uzupetnianie produktow musi

Ini. JANUSZ tOS

Dieta miesna

Bez wzgledu na to, jak wypada odpowiedZ na
powyzsze pytanie w stosunku do ,przecietne-
go“, zdrowego konsumenta, jedno jest pewne:
dyskusja toczy sie przewaznie w ptaszczyznie
dietetyKki.

Tymczasem juz prosta obserwacja wystarcza
do stwierdzenia, ze w zyciu codziennym odzy-
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zwierze z pobranej paszy ok. 80% skitadnikow
odzywczych zuzywa na pokrycie fizjologicz-
nych potrzeb wiasnego organizmu (oddychanie,
trawienie, rozmnazanie, ruch itp.). W produk-
tach hodowli, wzgl. w postaci wykonanej pracy
cztowiek otrzymuje wiec zaledwie ok. 20%
wartosci odzywczej zadawanej paszy. Z punktu,
widzenia rachunku aprowizacyjnego, konsumcja
artykutéw zwierzecych jest przeto swego rodza-
ju rozrzutnoscig. Jest ona w niemniejszym stop-
niu ,rozrzutnoscig” z punktu widzenia gospo-
darnosci konsumenta z uwagi na znacznie wyz-
szg cene jednostki odzywczej (kalorii, grama
biatka itp.) w artykutach hodowli, niz w zuzy-
tych na ich wyprodukowanie paszach (np. w
ziemniaku). Jest to zupetnie zrozumiate: jezeli
zwierze oddaje zaledwie 1/5 paszy w postaci
uzytecznej, za te 1/5 producent musi otrzymacd
conajmniej tyle, ile wynosi warto$¢ calej zada-
nej paszy. Innymi stowy, jesli rolnik za arty-
kut hodowli nie otrzyma conajmniej 5-krotnej
wartosci paszy, nie bedzie zainteresowany w jej
przetwarzaniu na produkt zwierzecy (w rzeczy-
wistosci stosunek jest jeszcze szerszy z uwagi
na wtozong prace i koszt wychowu).

A jednak mimo tego ,marnotrawstwa“ spo-
zycie produktéw zwierzecych (m. in. miesa) wy-
kazuje zawsze tendencje wzrostu, ilekro¢ tylko
konsumentowi pozwalajg na to jego warunki
finansowe.

Nalezaloby zatem zda¢ sobie sprawe, czy ten-
dencja ta z punktu widzenia interesu kraju jest
zdrowa, czy wiec zasluguje na wzmocnienie
przy pomocy celowej polityki gospodarczej.

Szukajagc odpowiedzi na postawione wyzej
pytanie, nalezy wytgczy¢ spod dyskusji sprawy
niesporne, a wiec rybotéstwo i towiectwo na
terenach nie nadajacych sie pod uprawe rolng.
Nalezg tu pobrzeza mdrz i rzek oraz rejony po-
larne, gdzie mieso ryb i zwierzat jest nie tylko
gospodarczo uzasadnionym, ale jedynie dostep-
nym produktem zywnosci.

Tu zaliczy¢ tez wypadnie rejony, gdzie pro-
dukcja roslinna w zasadzie jest mozliwa ale
tatwiejsza i z punktu widzenia gospodarczego
bardziej wskazana jest produkcja hodowlana.
Wypas gorskich pastwisk, czy bezwodnych ste-
pow jest czesto nie tylko korzystniejszym spo-
sobem eksploatacji okrywy roslinnej, ale po-
nadto niejednokrotnie jedynym sposobem roz-
wigzania trudnos$ci komunikacyjnych. Na ol-
brzymich obszarach kuli ziemskiej stada bydia
i owiec nie tylko- przerabiajg naturalng pasze,
ktéra w inny sposéb nie mogtaby by¢é w ogdle
wyzyskana, ale ponadto gotowy produkt w po-
staci miesa, tluszczu, wetny, skor itp. jeszcze
za zycia ,na wilasnych nogach“, odtra-nsporto-
wujg wprost do wtasciwych przetwérni lub co-
najmniej os$rodkéw komunikacyjnych. Czyz
mozna kwestionowac¢ ten sposéb eksploataciji
skorupy ziemskiej?

Préba péinocno-amerykanska rozszerzenia
uprawy zbdz na zachdéd poza setny potudnik, tj.
przekroczenie naturalnej granicy, dzielgcej te-

reny rolnicze od hodowlanych, skonczyta sie
katastrofa. Wyjatlowiona przez uprawe zbéz i
pozostawiona, odtogiem preria nie pokryta sie
juz wiecej darnia, jaka od wiekow ja okrywata.
Stonce i suche wiatry rozpylilty i uniosty uro-
dzajng ongi$ glebe. Zgodnie tez z zatozeniami
agrotechniki radzieckiej obrécenie pod uprawe
rolniczg naturalnych pastwisk w napdét suchych
rejonach uwarunkowane jest uprzednimi pra-
cami melioracyjnymi. Do- czasu przeprowadze-
nia -owych melioracji olbrzymie obszary bedg
mogtly produkowac jedynie artykuty hodowli.
Pozycji tej w zaden sposob nie da sie skresli¢
z bilansu wyzywienia ludzkosci.

Drugim motywem uzasadniajgcym produkcje
hodowlang jest sprawa nawozu stajennego-. Zie-
mie nie wymagajace nawozenia obornikiem,
naleza do wyjatkéow (jak np. stynne czamozie-
my ukrainskie). Olbrzymia wiekszos$¢ gleb wy-
maga dodatku obornika nie tylko ze wzgledu na
zawarte w nim skiadniki mineralne i organicz-
ne, ale rowniez( a moze przede wszystkim) z
racji ozywczego dziatania nawozu stajennego na
mikroflore gleby, ktéra jest nieodzowna dla
rozwoju roslin uprawnych.

W klimatycznych warunkach Polski, nawet
przy obfitym nawozeniu mineralnym, dodatek
obornika jest niezbedny i dlatego o gospodar-
stwie bezinwentarzowym trudno u nas mowic.
Mechanizacja upraw moze wprowadzi¢ pozada-
ng zmiane: zwiekszy¢ stan pogtowia inwenta-
rza dochodowego kosztem inwentarza pociggo-
wego, nie zmieni jednak zasadniczego kierunku
rolno-hodowianego. Reasumujgc mozna stwier-
dzi¢, ze jezeli nawet Swiadomi jestesmy strat
przy przetwarzaniu pasz na artykuty hodowli,
straty te musimy wuzna¢ za ,zto konieczne“.
Okres okupacji dowiédt, ze zmniejszenie pogto-
wia pociaga za sobg zmniejszenie plonéw. | od-
wrotnie, powojenny wzrost plonéw tgczy sie z
odbudowg pogtowia. Stusznie tez ,Akcja H*"
jest uwazana za jeden, z podstawowych warun-
kéw o-dbudowy bazy wyzywieniowej kraju.
Krétko moéwiac, produkcja hodowlana jest nie-
odzownym elementem naszej gospodarki, musi
wiec mie¢ swoj rynek zbytu. Co najwyzej mo-
ze by¢ mowa o tym, jakiej galezi da¢ pierwszen-
stwo: produkcji nabiatu, czy miesa. Preferowa-
nie tej, czy innej galezi produkcji, mozna roz-
patrywa¢ z punktu widzenia intereséw produ-
centa badz konsumenta, badz wreszcie — inte-
resu ogotu. W systemie gospodarki uspotecznio-
nej oczywiscie ten ostatni punkt widzenia zy-
skuje sobie pierwszenstwo. Jak tedy wypada
poréwnanie cyfr produkcji miesa i nabiatu z
jednostki powierzchni ziemi, czyli inaczej mo6-
wigc, ktéremu artykutowi dac¢ nalezy pierwszen-
stwo z punktu widzenia tzw. ,rachunku apro-
wizacyjnego“?

Opierajagc sie na danych zagranicznych, przy-
toczonych -przez prof. A. Szczygta*), podajemy
ponizej stosunek jednostek (kalorii) otrzyma-

- *) Zywienie jako zagadnienie ekonomiczne i so-
cjalne. Warszawa 1936 r.
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nych z tej samej powierzchni ziemi w przelicze-
niu na wskazniki:

mleko 103,0
wieprzowina 87,5
dréb 25,0
baranina 19,3
wotowina 18 3
jaja 18,6

A zatem z 1 ha ziemi otrzymuje sie w postaci
mleka wiecej kalorii niz w postaci miesa. Z réz-
nych za$ rodzaji miesa najwiecej kalorii otrzy-
muje sie w wieprzowinie.

Czy analogiczne obliczenia zostaly wykona-
ne w odniesieniu do naszych polskich warun-
kéw, autorowi niniejszego artykutlu nie jest
wiadome. Przy olbrzymiej rozpietosci plonéw
pasz, wagi zwierzat i ich wydajnosci, obliczenie
Sredniej wartos$ci odzywczej masy produktu ho-
dowlanego z 1 ha nie jest tatwe. Wylacznie
wiec tytutem orzykitadu przytaczamy nastepu-
jace obliczenie**):

1. na wyprodukowanie 1500 litréw mleka

(przecietna mlecznos¢ od szt.) potrzeba ok.
14 g ziemniakow, ok. 8 g siana, ok. 15 g
jeczmienia i ok. 0,4 ha pastwiska. Przyjmu-
jac za podstawe nasze plony przedwojen-
ne (1938 r.) na wyprodukowanie 1500 1
mleka trzeba ok. 1 ha ziemi. Przy lepsz.ej
gospodarce paszami z 1 ha moznaby osigg-
ngé¢ ok. 1750 1 mleka, ktore przedstawiato
by wartos¢ cieplng ok. 1100 tys. kat./ha.

2. przyjmujgc, ze dla osiggniecia 100 kg

przyrostu tucznika trzeba spas¢ 15 g
ziemniakéw, 600 1 chudego mleka i 1 q
jeczmienia, z 1 ha moznaby uzyskaé ok.
347 kg zywca = 278 kg miesa o wartosci
cieplnej 965 tys. kat. Stanowi to ok. 87 6%’
wartosci cieplnej otrzymanej z 1 ha w po-
staci mleka.

Przy wyzej przytoczonych zalozeniach do-
chodzi sie wiec do analogicznego stosunku wy-
dajnos$ci kalorii z 1 ha, jaki wynika z przytoczo-
nych przez prof. Szczygta danych dla warun-
kéw zagranicznych. Sprawa ta u nas wymaga
oczywiscie gruntowniejszych badan.

Jeszcze wiekszg przewage nad trzodag wyka-
zuje bydto mleczne, jesli wzig¢ pod uwage nie
kaloryczno$¢ produktu, a jego warto$¢ biatko-
wag. W 1509 1 mleka jest bowiem ok. 175% tej
ilosci biatka, jaka znajduje sie w 278 kg miesa
(w postaci tuszki). Mleko posiada ponadto wy-
bithne wartosci odzywcze dzieki wysokiej® za-
wartosci wapnia oraz witamin. W lacznosci z
wyzej przytoczong wartoscig kaloryczng i biat-
kowg. mleko zastuguje na specjalng uwage i
uwzglednienie w planie prod ikcyjnym. Po tej
tez linii idzie nasza polityka gospodarcza rezer-
wujgca nrzede wszystkim dla kré6w mlecznych
pasze mlekooedne, jak otreby, wyttoki, wywar
itp. uboczne prod ikty p-zemystu rolnego. Na-
wiasem moéwigc nie przesgdza to bynajmniej
réwnoledem popierania hodowli trzody, dla
ktorej rezerwuje sie znow lepiej przez nig wy-

**1 ZorofT7pvowertp pafzy w?, prof. Dr T. Tiono-
TC-i-ypo-n- N rr""’ dawki pasz dla zwierzgt gospodar-
skich. Poznan 1937 r.
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korzystywane odpadki innych przemystow (mle-
ko chude, wszelkiego rodzaju maczki miesne,
rybne itp. oraz odpadki przemysiu gastrono-
micznego, nie moéwiac juz o zwyklych odpad-
kach kuchennych gospodarstw indywidual-
nych). Ta to wyjagtkowa zdolno$¢ utylizacji od-
padkow, ktére w innych warunkach bylyby
stracone dla gospodarki kraju sprawia, ze pro-
dukcja trzody jest u nas wysoce celowa bez
wzgledu na to, jak wypadnie jej porébwnanie z
produkcjg mleka z punktu widzenia ,rachun-
ku aprowizacyjnego“. Zresztg obie gatezie ho-
dowli moga znakomicie rozwija¢ sie rownolegle.
Oczywiscie polityka paszowa uwzgledni¢ musi
wlasciwosci poszczegodlnych rejonéw hodowla-
nych, dajacych lokalng przewage temu. czy in-
nemu kierunkowi. Ze polityka ta daje pozy-
tywne rezultaty, tatwo sie przekonac¢ studiujgc
podawane do publicznej wiadomosci cyfry szyb-
ko wzrastajgcego pogtowia zwierzgt gospodar-
skich oraz ich ubojow.

Na tvm moznaby zakohczyé omawianie za-
gadnienia w ujeciu ogdlnym oraz od strony
produkcji. Pozostaje omoéwienie go od strony
konsumcji. Niestety, zacza¢ trzeba od stwier-
dzenia, ze”w zakresie spozycia wszystkie sta-
tystyki swiata am. in. i nasza polska, rozporza-
dzajg znacznie szczuplejszym materiatem niz w
zakresie prod akcji. Tvm niemniej, czesciowo na
podstawie cyfr, czesciowo na podstawie obser-
wacji. pewien obraz spozycia mozemy sobie od-
tworzyc.

Spozycie, ogolnie biorac, zalezy z jednej stro-
ny od ilosci i jakos$ci pojawiajgcej sie na ryn-
ku masy towarowej, z drugiej — od $rodkow
jakimi konsument rozporzadza.

| jezeli naturalnym dgzeniem producenta jest
osiggniecie mozliwie najmniejszym wysitkiem,
mozliwie najwiekszego wyniku gospodarczej
to naturalnvm dgzeniem konsumenta jest osigg-
niecie mozliwie najwyzszego stopnia nasycenia
mozliwie najmniejszym kosztem. Poniewaz w
roznych krajach warunki gospodarcze réznie sie
ukladaia, powstajg rézne typy odzywiania sie,
czvli igk sie to méwi — ,kuchnie narodoweZ
(spolska , ,rosyjska“, ,francuska“ itp.).

Tak jest w systemie wolnogospodarczym.
W sys em,e gospodarki planowej Panstwo mo-
ze w znacznym stopniu wpltywaé na sposob od-
zywiania sie ludnosci. Tak wiec Panstwo moze
popiera¢ komsnmcje ryb kosztem miesa, tlusz-
cz3W roslinnych kosztem zwierzacych, win kra-
jowych kosztem innych trunkéw ito. Tym nie-
mniej w sposobie podstawowego odzywiania sie
szerokich mas ludnosci obok wptywéw czynnika
gospodarczego mozna niemal zawsze doszukaé
sie oddzialywania wiekowych przyzwyczajen
i dlatego badajgc udzial poszczegélnych skiad-
nikébw w typowej normie wyzywieniowej doby
obecnej, nalezy obja¢ analiza czas ubiegly.
W konkretnym wypadku réwniez zaczniemy od
okreilenia stosunku spozywanego miesa do in-
nych arty -citow biatkowych, w okresie z przed
drugiej wojny Swiatowej.

Wg Matego Rocznika Statystycznego (1939 r.)
przedwojenne spozycie miesa w Polsce wahato
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sie od 17,6 (1930) do 22,4 kg/gtowe (1938). Spo-
zycie jednak nie byto ré6wnomierne. Tak np. w
ostatnim przedwojennym roku, co do ktérego
posiadamy peine dane (1937) przecietne spozy-
cie miesa na 1 mieszkanca, ksztaltowato sie (w
kg) jak nastepuje:

Polska 21,6
Warszawa 51,7
todz 39,3
Poznan 61,6
Krakow 53,4
Czestochowa 35,2

Rozpietosé, jak widaé, b. duza. Jezeli sie wez-
mie pod uwage znacznie wyzsze spozycie miast,

Ludnos¢ robot.

Artykut

Mleko (w litrach)

Mleko odtluszczone (w litrach)

Migso, wedliny, ryby (W Kg) .

Z powyzszego zestawienia wida¢, jak wysokie
byto wsrdd ludnosci wiejskiej spozycie mleka
i jak nikte byto tam spozycie migsa w zestawie-
niu ze spozyciem miesa ws$rod ludnosci miej-
skiej, ktéra znébw wykazuje znacznie nizsze spo-
zycie mleka.

Z porownania tych cyfr wynika, ze o ile dla
obu grup miejskich (robotnicy i prac. umysio-
wi) zrédiem biatka zwierzecego (poza jajami,
ktorych udzial okazal sie zupetnie nikty) byto
mleko i mieso niemal w réwnej mierze, o tyle
dla obu grup wiejskich udziat miesa, jako zré-
dta biatka wyrazat sie cyfrg bliskg 1/10 cyfry
mleka. Nawiasowo wspomnie¢ wypadnie, ze na

W wieprzowinie

wieprzowina w % mleka

Jak z powyzszego zestawienia widaé, w mle-
ku maégt konsument przed wojna nabyé¢ za te
samg sume pieniedzy wiecej wartosci kalorycz-
nej a zwilaszcza biatka, niz w wieprzowinie,
przy czym na wsi réznica na niekorzys$¢ wie-
przowiny byta wieksza niz w miescie. Nic dziw-
nego, ze na og6t mniej zamozny konsument
wiejski dawal pierwszenstwo mleku.

Gdybysmy z kolei szukali przyczyn tego zja-
wiska, to mozna wskazaé¢ tu dwie:

1. wiekszg wydajnos$¢ kalorii i biatka z ha
w mleku niz w miesie (niemal doktadnie

855 (3,2)

51,4 (4,7)

niz wykazuje przecietna dla catej Polski, spo-
zycie wsi automatycznie musi okazac¢ sie znacz-
nie ponizej tej przecietnej.

Ciekawe zestawienie sposobu odzywiania sie
poszczego6lnych grup ludnosci polskiej w okre-
sie przedwojennym znajdujemy w pracy prof.
A. Szczygla *). Z zestawienia tego przytaczamy
interesujgce nas w tej chwili cyfry spozycia
mleka i miesa (na jednostke konsumcyjng).
Obok cyfr bezwzglednych podajemy (w nawia-
sach) procent biatka, jaki przypada na dany pro-
dukt z catej ilosci biatka, zawartego w rocznej
normie wszystkich artykutow tgcznie wzietych

(= 100).

Fracownicy Ludnos¢ wiejs.  Ludnosc wiejs.
umystowi okr. przemyst. okr. $rodk.
1929 1032 1931/33 1931/33
139,6 (5,6) 220,5 (13,1) 225,9 (10,2)
143,6 70,2
67,0 (7.8) 12,3 (1,4) 12,3 (1,2)

ogét normy zapotrzebowania biatka byty pokry-
te, natomiast stosunek biatka zwierzecego do
roslinnego odpowiadal wymaganiom higieny
tylko w 2 grupach: pracownikéw umysowych
i ludnosci wiejskiej okregéw przemystowych.

Ten nieré6wnomierny rozkiad spozycia miesa
i mleka w miescie i na wsi stanie sie zrozumia-
ty, jezeli przyjrzymy sie stosunkowi wartosci
odzywczej do wartosci rynkowej obu artykutéow.
Tak wiec przy cenie **) mleka na wsi 23,1 gh/kg,
a w miescie 38,6 gr/lkg oraz miesa wieprzowego
na wsi 167 gr/kg, a w miescie 242 gr/lkg — za
sume 100 groszy, mozna byto naby¢:

na wsi w miescie
biatka (g) kalorii biatka (g)
2725 142,7 1630 85,5
2080 61,2 1423 41,8
76,3 42,9 87,3 49,9

tylez, o ile wiecej mozna nabyc¢ za okres-
long sume pieniedzy).

2. trudniejszy transport mleka Swiezego niz
zywca, co ma swoj wyraz w wiekszej roz-
pietosci miedzy ceng mleka u producenta
(23,1 gr/kg) i w detalu (38,6) niz miesa
(167 wzgl. 242).

*) Zarys Higieny Zywienia. Warszawa 1948 r.

**) $Srednie ceny 1929 — 1933. Ceny na wsi-— ceny
ptacone rolnikowi za mleko (przeliczone na 1 kg.). Ceny
w mieécie — ceny detaliczne w Warszawie. Maty Rocz-
nik Statystyczny 1939 r. - - m
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Stosunek ten lepiej uwidacznia sie, jesli
przedstawi¢ go przy pomocy wskaznikow:

wie$ miasto
ceny ptacone  ceny detaliczne

rolnikowi w Warszawie
MIeKO .o, 100 167
wieprzowina . . . . 100 145

A zatem wiekszy koszt transportu i dystry-
bucji przy mleku niz miesie, sktania rolnika do
spozycia mleka, a sprzedazy miesa. Ta sama
przyczyna wywotuje odwrotny skutek w mies-
cie, skutkiem czego konsument miejski spozywa
stosunkowo wiecej miesa kosztem mleka, niz
konsument wiejski.

Nasuwa sie teraz pytanie, jak stosunek cen
obu artykutow uktada sie po wojnie. Dla upro-
szczenia ograniczymy sie do przecietnych cen za
rok 1948, przedstawionych w postaci wskazni-
kow.

1948 (przecietne roczne) wie$ miasto

mv ptacone eeny detalicz-

rolnikom tie w Warsza-
wie
M 1€ KO coieeeeeeeeeee 100 164
WiIieprzowina ... 100 112

Jak wida¢, rozpietos¢ miedzy ceng skupu na
wsi a detalu w miescie byta przy mleku niemal
taka sama, jak przed wojng. Przy miesie nato-
miast nastgpito w poréwnaniu z okresem przed-
wojennym znaczne zwezenie marzy. Zjawisko
to w r. 1949 przybralo jeszcze na sile. W rezul-
tacie dla przywrécenia niezbednej réwnowagi
zaszta konieczno$¢ podniesienia cen migsa w
detalu.

Po tej podwyzce mozna naby¢ w miesie 53%
itej ilosci biatka i 94% tej ilosci kalorii, jaka za
te samg sume pieniedzy mozna naby¢ w mleku.
(Cyfry obliczono dla Warszawy). Jesli cyfry te
.zestawi¢ z cyframi przedwojennymi, fatwo sie
przekona¢, ze mimo ostatniej podwyzki poréw-
nanie z mlekiem wypada obecnie dla miesa le-
piej niz przed wojng.

Reasumujac mozna stwierdzi¢ co nastepuje:

1. Wieksza wydajnos$¢ z jednostki powierzch-
ni ziemi sktadnikéw odzywczych poprzez
produkcje mleka, a z drugiej strony —
wieksze trudnos$ci zwigzane z jego dystry-
bucjg. sprawiaja ze naturalnym biegiem
rzeczy konsument na wsi daje pierwszen-
stwo mleku, konsument miejski — miesu.

2. Usprawnienie dystrybucji, jakie po woj-
nie robi szybkie postepy z jednej strony, a
wzrost zamoznosci ludnosci pracujgcej wsi
i miast z drugiej — prowadzi do wzrostu
spozycia miesa na wsi a mleka w miescie.
W rezultacie zjawia sie zdrowa tendencja
wyréwnania dotychczasowych réznic w
sposobie odzywiania sie wsi i miasta.

Rok V

3- Proces, ten ulega przyspieszeniu dzieki
moznos$ci stosowania celowej polityki cen,
jaka istnieje w systemie gospodarki pla-
nowej.

Czy w Swietle wyzej przytoczonych wywodoéw
mozemy juz sformutowac¢ odpowiedz na posta-
wione w nagtéwku pytanie? Wydaje sie, ze tak.
Jesli nawet ekonomika produkcji opowie sie za
daniem pierwszenstwa produkcji nabiatu przed
PrO_u cjg miesa, to i w tym wypadku na rynek
idzie znaczna ilos¢ wotowiny i cieleciny, co w

nhntCav v }Zr ymi rodzajami migsa stwarza
bok nabiatu, bardzo powazne Zrodto biatka

7 4,Ce- Dlate80 z Punktu widzenia ekono-
m|k| spozycia, nie tyle chodzi o wprowadzenie

muUsa* °SZCZeanSC| w zakresie spozycia
Em % | é:czye (%Z&gldclm gospodarke biat-

mowvm 7 7 7 Le"SZy. nie iest artykutem progra-
y , dlatego nie konczy sie wysunieciem

Postulowanych norm spozycia. WySumeCiem

m ~a7tér77"rZyCZyn® em do badan na ten te-
nika berDip oze zainteresowaé¢ naszego Czytel-

B B ke el geer
dorosta w soozycia mleka na osobe
S JrtU ch S f*’ P°daje ~ zazwyczaj 0,5 li-

sg wieksze. W yrSnS’¢ fble® 0QJci pogladow
nurcie inn n lema SI? no. jako normalng

PARAC v eratyze |

W literaturze radziecki ¢ 7 7 ~° b6z k0O"d)'
ktadem porcjiwa<ninb S f* 7 SZPrzY
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ostroznosci przyjmiemv” 200 *k Jesli dla
to tylko na 100 g to *

ny scEabt;/S T 7 1 Ik>s¢ (nZP(-)\;vi(iErzigi-

lkgwagiw ¢vm v7m® rie 18 biatka 113
kombinacia 100 g migsa +J? a “ejzecego --
wvstarc7uian0 aJU. 1. r0,a 1 rnleka stanowi

binacii wynosi 721 7 7 1 kal°ryczna tej kom-

3000 Kai wynosi 6kot7 24T mkU n7 d° n°m o
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nos¢ swobodne” | a konsumenta oraz rmz-

mi biatka """ r e"° |"" yr
zwyczai( reze umzl ( PeZE Yd(’)re za-
dzieci, miodziezy oraz rzedziedla
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nie to Przedstawit | n dla zdrowia)- Zagadnie-
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wo-Badawczega Hahc it 1% B ibhiaY Ebiorbwelo.
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INZ. JAN HATTOW SKI

Produkcja artykutow miesnych

Efekty zwycieskiej walki, jaka sie toczy o
mieso, czy to jako majgca na celu wzmozenie
produkcji ,Akcja H", czy tez jako prace nad
wtasciwg organizacjg rynku miesnego — winien
odczu¢ konsument w postaci odpowiedniego
wachlarza, dostarczanych mu asortymentow
miesa.

O ile na pewnych etapach odbudowy naszego
pogtowia zwierzgt mozna byto mowi¢ i rozumieé
celowos$¢ kierowania do detalu jedynie podsta-
wowych i nielicznych asortymentow miesa lub
popularnych wedlin, o tyle obecnie walka o ilo$¢
coraz czesSciej przeradza sie w walke o jakosc¢.
Aktywizacja hodowli, czy usprawnienie podazy
zywca coraz bardziej przeradzac sie bedzie i mu-
si w usprawnienie dystrybucji hurtowej, dy-
strybucji detalicznej oraz w produkcje odpo-
wiedniej ilosci przeréznych asortymentéw arty-
kutéw miesnych.

Dzisiaj mozemy powiedzie¢, iz weszliSmy juz
na droge pozytywnego rozwigzywania tego za-
gadnienia.

Dotychczas zgodnie z wieloletnig tradycja,
produkcja asortymentéw miesnych rynku wew-
netrznego miata gtow-nie charakter rzemiesini-
czy. Poprzez rzeznie komunalne, spetniajgce
czynnosci ustugowe i prowadzace jedynie ubdj,
¢wiartki i potowki tusz zwierzecych kierowane
byly do warsztatow rzemies$iniczo-wedliniar-
skich lub do sklepéw miesnych. W tym drugim
wypadku wyrebywacze na miejscu rozdzielali
tusze na zadane przez klientow czesci.

Trudno bylo wéwczas mowié¢ o jednolitym
asortymencie, a indywidualnos$é¢, czy tez brak
uczciwosci u wyrebywacza powodowaly nieraz
rzecz prosta, szereg naduzy¢ w jakosSci i cenie
towaru. Nadomiar prawie w kazdej dzielnicy
kraju poszczegolne czesci tuszy miaty inng naz-
we i inny wykroj. Na odcinku przetworow mies-
nych sytuacja byta podobna. Pomijajgc odcineti
eksportowy, obstugiwany juz przed wojng przez
przemyst fabryczny, produkowano w kraju
przez warsztaty rzemieslniczo-wedliniarskie ca-
ty szereg t. zw. asortymentow, réznigcych sie
miedzy sobg stosunkowo mato. Niewatpliwie, iz
dobrzy fachowcy rzemies$inicy produkowali sze-
reg pierwszorzednych wedlin, jednak miejmy
na uwadze, iz asortymenty te byty ograniczone
nie tylko swg iloscig, ale i cena. Nie nalezy tu-
dzi¢ sie, iz zasobne wystawy sklepowe, prezen-
tujgce smakowite i liczne asortymenty artyku-
t6w miesnych w wiekszych miastach, odzwier-
ciadlaty przecietng skale — odwrotnie — sta-
nowity one raczej wyjatki, jaskrawo odbijajgce
na tle skromnych asortymentéwlna peryferiach
miasta, czy w matych miasteczkach, nie mowigc
juz o wsi, na ktérej spozycie miesa, nie wspomi-
najac juz nawet o przetworach, ksztaltowato sie
na niezwykle niskim poziomie.

Prowadzone analizy konsumcji w latach po-
wojennych doktadnie wykazujg wyrownywanie

sie spozycia artykutéw miesnych nie tylko na
terenie wielkich miast, ale réwniez i znaczne
podniesienie sie konsumcji na wsi.

Daznosci do umasowiema spozycia artykutow
miesnych musialy spowodowac¢ zasadnicze prze-
miany na rynku miesnym, a w kazdym razie
ustalone zostaty drogi i kierunki tych przemian.
Zagadnienie asortymentu nie moze juz by¢ spra-
wg elitarng lub wytgcznie sprawg wielkich miast
i pewnych kategorii ludnos$ci, lecz powinno
i musi Dy¢ sprawg powszechng. W tym wypad-
ku zagadnienie sprowadza sie do masowej pro-
dukcji wytypowanych asortymentéw artykutéw
miesnych.

Prace w tym zakresie idg w dwdch kierun-
kach. Po pierwsze ustala sie asortymenty, po
drugie organizuje sie zaktady masowej produK-
cji .tych asortymentow.

W okresie niedoboru miesa i tluszczu rzecz
prosta, iz asortymenty wedliniarskie musiaty
,by¢ silnie ograniczone. Stopniowo rozszerzajgc
ich wachlarz, dopuszcza sie do obrotu coraz to
,nowe gatunki wedlin i konserw, a ostatnio po-
wotana komisja fachowa w Ministerstwie Han-
dlu Wewnetrznego przepracowata 51 asortymen-
tow wedlin i 11 asortymentéw konserw dla ryn-
ku wewnetrznego, nie liczac kilkunastu asorty-
mentéw typu eksportowego, ktére réwniez mo-
ga by¢ i sg sprzedawane na rynku wewnetrz-
nym. Po zatwierdzeniu formalnym zaprojekto-
wanych asortymentéw przetworéw miesnych,
nasz przemyst miesny produkowac¢ bedzie caly
szereg nowych gatunkow wedlin, opierajgc si.e
na najlepszych fachowych tradycjach.

Znacznie trudniejsza jest sprawa asortymen-
tow miesa. Stopniowo jednak i ona rozpraco-
wana bedzie na wzdr przemysiu miesnego w
ZSRR, w kierunku sprzedazy gotowych, suro-
wych kotletow, befsztykéw, pieczeni, partii mie-
sa rosotowego, sznycii itp., wszystko w jednoli-
tym wyrebie fabrycznym. Sklep miesny prze-
stanie by¢ jatkg dawnego typu, gdzie nastepuje
wyrgb miesa, lecz bedzie istotnie sklepem mies-
nym, sprzedajagcym zadany przez klienta asor-
tyment miesny w specjalnym opakowaniu.
Sprawa ta o tyle jest trudng do wprowadzenia
w zycie, ze nie we wszystkich rzezniach, a wta-
Sciwie dopiero w bardzo matej ich ilosci, moze-
my wprowadzi¢ fabryczny wyrgb miesa i roz-
dziat jego na detaliczne asortymenty.

Taka masowa produkcja wedlin, jak i maso-
wa produkcja asortymentéw miesnych czy kon-
serw, wymagajg odpowiedniej organizacji i roz-
budowy rzezni i przetwdrni miesnych. | na tym
odcinku musimy stwierdzi¢ szereg konkretnych
osiagniec.

W tym wypadku fabryka musi wyprzec¢ za-
ktad rzemieslniczy, pozostawiajgc go na okres-
lonych terenach i do okreslonych celéw, np. te-
reny mniejszej konsumcji (wie$ lub osada o ma-
tej ilosci mieszkancow itp.) lub do produkcji
nietrwatych asortymentéw (np. kiszek), wyrna-
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gajacych szybkiego transportu i szybkiej dy-
strybuciji.

Rzeznie z zaktadéw ustugowych, eksploatowa-
nych pod katem fiskalizmu terytorialnego, pod-
legajgcych samorzadom miejskim i stanowig-
cych dotychczas uktad organizacyjny dos¢ luzno
zwigzany z cato$cig gospodarki miesnej, prze-
chodzg obecnie na typ zakiaddéw przemysto-
wych, obejmujacych nie tylko uboj, ale i prze-
twarzanie surowca na przetwory - poifabry-
katy i fabrykaty, zdatne do bezposredniego uzy-
cia, wzgl. do zuzytkowania przez przemyst mies-
ny. Przyjmujac za stuszng teze, iz cato$¢ uboju
zwierzecego i rozdziatu asortymentowego win-
na odbywac¢ sie wylgcznie w rzezni, rola poru-
szonych wyzej czynnikéw z roku na rok bedzie
coraz wieksza, gwarantujgc catkowite i racjo-
nalne tak pod wzgledem gospodarczym jak
i technologicznym wykorzystanie calej tuszy
zwierzecia.

Nie mniejsze od rzezni zadania spadajg row-
niez na przetwornie miesne, ktére préocz dotych-
czasowych produkcji: bekonowej czy tez kon-
serw, coraz bardziej przestawiaja sie jednoczes-

PROF. MICHAL GODYCKI

nie na wyréb wedlin, boczkéw itp., w miare jak
warsztaty rzemieslnicze przeksztalcajg sie na
sklepy miesne.

Rozwazajgc wreszcie sprawe produkcji maso-
wej asortymentow miesnych, nie mozna pomi-
na¢ stwierdzenia, iz masowa fabryczna pro-
dukcja przetworow i asortymentow miesnych
zasadniczo wpiynie na ekonomie wykorzysta-
nia catego szeregu produktow odpadkowych
i poubojowych. Wreszcie fabryczna produkcja
przetworstwa pozwoli rozwigza¢ nam w sposéb
wiasciwy zagadnienie tluszczéw zwierzecych,
ktore stanowigc rowniez okreslony asortyment
czesci tuszy zwierzecia, winny by¢ od niej od-
dzielone i sprzedawane jako partie ttuszczu.

Calo$¢ zagadnienia wydawataby sie prosta,
gdyby nie szereg trudnos$ci technicznych. Po-
konujgc je przezwyciezamy zarazem niepo-
chlebne dziedzictwo przesztosci, dziedzictwo nie-
prawdopodobnego wprost zacofania i niskiego
technicznego stanu naszych rzezni. Akcja inwe-
stycyjna z roku na rok poprawia te zaniedbania,
zas akcja szkoleniowa szykuje nam fachowcoéw
w zakresie przetwdérstwa miesnego.

Ziemniaki jako produkt spozywczy

Referat na podstawie

Ziemniaki w obecnym okresie cywilizacyj-
nym sg bezsprzecznie jednym z podstawowych
Srodkéw zywnosciowych. Rozpowszechnienie
kultur ziemniaczanych w calym Swiecie jest
ogromne (produkcja w r. 1938 wynosita 180,8
milionéw ton). W zuzyciu tej produkcji wybit-
ne miejsce zajmuje konsumcja ludzka, r6zna w
réznych panstwach, a dochodzaca w niektérych
jak np. w Zwigzku Radzieckim do ok. 45% ca-
tosci, podczas gdy reszte produkcji obejmuje
zuzycie na pasze dla bydta, przerobke technicz-
nag i nasiona. Rozpowszechnienie uprawy ziem-
niakéw tlomaczy sie nastepujgcymi faktami:
1) urodzaj ziemniakéw z jednostki powierzchni
daje prawie trzykrotny plon suchej substancji
i skrobi w stosunku do zbozowych, 2) ziemniak
odgrywa w zywieniu ludnos$ci ogromna role, ja-
ko zréodto witaminy C, 3) z jednego hektara wy-
daje przyswajalnych biatek wiecej anizeli ku-
kurydza, zyto, jeczmien i owies.

Z powyzszych wzgledéw problem racjonalnej
uprawy ziemniakéw, ulepszenia ich gatunkow,
podniesienia warto$ci odzywczej i smakowej
stoi we wspoilczesnej, socjalistycznej gospodar-
ce na pierwszym miejscu. Nauka radziecka po-
stawita sobie jako jedno z najpilniejszych i naj-
wazniejszych zadan — doktadne poznanie ziem-
niakéw z punktu widzenia biochemicznego. Za-
danie to wigze sie zresztg réwniez z zagadnie-
niem racjonalnego przechowywania ziemnia-
kéw, obnizenia strat w czasie przechowywa-
nia itp.

wyd- Akad. Nank

rozpatrujac ziemniaki ze $cisle okreslonego
stanowiska potrzeb zywieniowych czlowieka,
musimy zdaé sobie sprawe z ich sktadu chemicz-
pego i omowi¢ pokrétce weglowodany proste
substancje azotowe, mineralne, wita-
mmy itd. wystepujgce w ziemniakach oraz prze-
dzm zmiany sktadu i ilosci tych substanciji
mrvW”A W~ m réznorodnych czynnikéw jak np.
snnsnhi t lugotrwatego. przechowywania,
sposobu obrgbki Kuchennej itp.
STomtay QWa [fubstanya  Zigggiakey, syl
weglowodandéw ziemniaka a od 70 do 80% je-
go substancji suchej.

dzajLhkskrobfemmlaC anej’ POdObnie lak w innych ro-

zwany amyioza dwa sktadniki - Jeden,
wodzie o matej koko$cirO® tatW° rozPuszczalny *
no rozpuszczalny w wodzteT ~ an)yloPektyna — trud-

lepkos$ci. Amylozv znaki,,® znaczme wigkszym stopniu
78—Sl«/» W tasciwl 19~ 22%, amylopektyny
czanej warunkowm 1 tycb skladnikéw skrobi ziemnia-

I . .
DRELRAY W rea BRI RNORIORS wWihos
taczenia sktadowychTdnoslifwf, P°d wz* dem ~
jest tancuchem nrostvm « (cftonpw glukozowych)

przedstawia pfrtaczenk”’ an)yloPektyna natomiast
chami. 4 Zeme rozgatezione z bocznymi tancu-

rzeraljgcycrn asfonniU te substancle fermentem
atwos$¢ rozszczepiani f ~ amylaza, wystepuje
stopnia maltozg, atylko o kAT PraTie W catoscV d°
samego stopni reszta ™ 54 /# amyl°Pektyny do tego

zawierajgca, w sohle VA  §P0Z7?sta;e jako dekstryna,
Nalezy podkws$lkLréwniez calkowicié fosfor skfobi.

skrobi, zwykle zwikztne .o substancje towarzyszgce

i,K »-e «on«e
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Skrobia jak wiemy, ma posta¢ ziam o wyraz-
nie warstwowym uktadzie, ttomaczonym w réz-
ny spos6b, a mianowicie jedni badacze skionni
sg widzie¢ w kazdej warstwie r6zne substancje
chemiczne, inni ttomacza to niejednakowg za-
wartoscia wody w poszczegdlnych warstwach,
co daje r6zne zatamanie Swiatta przy ogladaniu
pod mikroskopem. A. Meyer wyraza przypusz-
czenie, ze warstwowos$¢ ta powstaje skutkiem
dobowej okresowos$ci w tworzeniu sie ziarn
skrobi, warstwy tworzgce sie w nocy sa bar-
dziej wodniste i stabiej zatamujg Swiatto, war-
stwy dzienne odwrotnie — sg suchsze i zatamu-
ja swiatto silniej. Najwazniejszg witasciwosciag
skrobi jest tworzenie kileju po zadziataniu go-
rgcag woda. Polega to na zmianie konsystencji
ziarn skrobi z suchej na galaretowatg, przy
czym pecznienie ziam skrobii dochodzi 60— 100-
krotnych rozmiaréw. Najkorzystniejsza tempe-
raturg przebiegu procesu Majstrowania skrobi
kartoflanej jest 55 do 65° przy ktdrej 85% ziarn
skrobiowych zamienia sie w klej. Minimalna
temperatura do rozklejenia skrobi ziemniacza-
nej wynosi 50° przy czym -rozMeja sie okoto
50% ziarn suchych.

Umiejscowienie skrobi w ziemniaku jest nie-
rownomierne. JeSli rozpatrzymy poszczegélne
odcinki ziemniaka w przekroju poprzecznym,
pomiedzy wierzchotkiem a podstawa (wierzchot-
kiem nazywamy cze$¢ zawierajagcg najwiecej
oczek, podstawg za$ czes¢, ktérg ziemniak umo-
cowany jest do peddw podziemnych rosliny),
okreslajac warstwe zewnetrzng, znajdujaca sie
pod skorka jako czes¢ korowag, $Srodek — o za-
barwieniu znacznie jasniejszym, jako czesé
rdzeniowg, a pasmo dzielgce te dwie strefy jako
warstwe miazgi, (patrz rysunek), to stwierdzi¢

warstwa rdzenio-
wa zewnetrzna

warstwa rdzenio-
wa wewnetrzna

Przekrdj poprzeczny ziemniaka

nalezy, ze wedtug badan licznych autoréw, naj-
wiecej skrobi miesci sie w warstwie miazgi.
llo$¢ jej zmniejsza sie zarbwno w kierunku zew-
netrznym jak i wewnetrznym ziemniaka, jed-
nak zaznaczy¢ nalezy, ze w warstwie korowej
jest jej wiecej niz w warstwie rdzeniowej. Po-
za tym cze$¢ wierzchotkowa zawiera o 2— 3%
mniej skrobi, niz czes¢ podstawna, o czym tatwo
sie przekonaé¢, wkladajac ziemniak do roztworu
soli o ciezarze wtasciwym, odpowiadajgcym ge-
stosci ziemniaka. W takim roztworze bedzie on
ptywat czescig podstawna ku dolowi, a wierz-
chotkiem ku gorze.

Ciekawg jest rzecza, ze rozmieszczenie substanciji
azotowych w ziemniaku jest wprost przeciwne rozmie-
szczeniu skrobi — w warstwach, gdzie znajduje sie naj-
wiecej skrobi, znajdujemy najmniej azotu i odwrotnie.
Jezeli wiec najmniej skrobi znajdujemy tuz pod skorka
i w $rodku warstwy rdzeniowej ziemniaka, to tam
wtasnie gromadzi sie najwieksza ilos¢ zwigzkéw azoto-
wych. Warstwy posrednie pomigedzy rdzeniowymi a zew-
netrzng, zawierajag stosunkowo mata ich ilos¢. Wazna
cechg ziemniaka z punktu widzenia gospodarki zywno$-
ciowej jest zawarto$¢ skrobi. Okreslenie tej zawartos$ci
opiera sie na zbadaniu iloSci suchej substancji w ziem-
niakach, co mozna stwierdzi¢ badz bezposrednio przez
wysuszenie ziemniaka, badZz przez obliczenie posrednie.
Stwierdzono mianowicie, ze ciezar wtasciwy ziemniaka
okreslony na podstawie wagi w powietrzu, a potem w
wodzie, jest wprost proporcjonalny do zawarto$ci sub-
stancji suchej. Na tej podstawie Merker przed prawie
65 laty obliczyt i ogtosit tabele, na zasadzie ktérych
mozna okres$li¢ zawarto$¢ skrobi w ziemniakach. Ta-
bele te stosuje sie w praktyce i w dobie obecnej, mimo
ze z biegiem czasu okazaly sie pewne ich niedoskonatosci.
Prbzylkladowo podajemy wyciag kilku wierszy z tych
tabel.

Ciezar Subst. sucha w % Skrobia w %
wtasciwy ziemniaka
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 ostatnich czasach zaczeto zwraca¢ uwage
nie tylko na ilos¢, ale réwniez na jakos¢ skrobi
ziemniaczanej. Uwaza sie, ze gruboziarnista
skrobia jest cenniejsza niz drobnoziarnista.
W tym wzgledzie ustalono, iz przednie gatunki
skrobi posiadajg $rednice ponad 35 mikron
Srednie (prima i secunda) pomiedzy 35 a 12,5 mi-
kron, posredni gatunek ponizej 12,5 mikron. Za-
wartos¢ skrobi w ziemniaku jak rowniez jej ja-
kos¢ zalezy od licznych czynnikéw, mianowicie:
od gatunku ziemniaka, od strefy geograficznej
w ktérej uprawia sie ziemniak, od nawozenia
gleby, od warunkéw atmosferycznych okresu
wegetacyjnego, od czasu zbioru ziemniakéw itp.
Stwierdzono, ze ilos¢ skrobi podnosi sie stale do
chwili podsychania lisci na krzakach, dochodzac
w tym czasie do 80%, potem zaczyna sie zmniej-
sza¢, nawet po sprzecie, w czasie przechowywa-
nia. Zwtaszcza przechowywanie w niskich tem-
peraturach zmniejsza sie ilos¢ skrobi, a powiek-
sza zawarto$¢ cukru, ktébrego procent moze po
dluzszym okresie przechowywania dojs¢ do
7— 8% wagi ziemniaka.

Cukry, ktore znajdujemy w ziemniakach, sa
to glukoza, fruktoza i sacharoza. Nagromadze-
nie zbyt duzej ilosci cukréw w ziemniakach
zmienia ich smak, co stwierdzamy zawsze pod
wiosne, zwilaszcza jesli ziemniaki byly przecho-
wywane w zimnym pomieszczeniu o tempera-
turze od 0 do +1°.

Substancje azotowe w ziemniakach wystepuja,
podobnie jak i skrobia w zmiennych ilosciach.

Na wage surowg ziemniaka oblicza sie azotu biat-
kowego od 0,69 do 3,67%, niebiatkowego od 0,11 do
0,59%; w substancji suchej natomiast znajdujemy azo-
tu biatkowego od 2,75% do 14,63%, a niebiatkowego
od 0,44% do 2,34%. Azot niebiatkowy wystepuje w
ziemniakach w postaci asparaginy, glutaminy, argininy,
lizyny, leucyny, tyrozyny, tryptofanu, histydyny, cho-
liny, acetylcholiny, trygoneliny, allantoiny, ksantyny,
hypoksantyny; guaniny, adeniny, kadaweryny, narko-
tyny i glutationu. Biatko ziemniaczane znane pod na-
zwg tuberyny nalezy do grupy globulin. Sktad amino-
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kwasowy biatka ziemniaczanego wedlug danych Sjolle-
ma i Rinkesa, uzupetnionych badaniami innych autoréw,
przedstawia sie nastepujaco:

histydyny 4,1»/o leucyny 12,2%,
argininy 6,6, waliny 1,1,
lizyny 4,7 , waliny + alaniny 8,2,
cystyny 54, waliny + leucyny 1,9,
kwasu gluta- fenylalaniny 3,9,

minowego 4,6 , tyrozyny ¢ 43,
proliny 3,0, tryptofanu 0,52
alaniny 4,9 , amoniaku 18,

Dotychczasowe badania nie wykazaly w sktadzie tu-
beryny - metioniny i treoniny. Niezgodno$¢ danych r6z-
nych autoréw co do zawarto$ci procentowej réznych ro-
dzajow aminokwaséw w tuberynie, wymaga ponowne-
go doktadnego zanalizowania tego biatka.

Zawarto$¢ azotu w ziemniakach zmienia sie
podobnie jak i krochmalu w 'zaleznosci od wa-
runkow gleby, nawozenia, geograficznego po”
tozenia, gatunku ziemniaka itp. Co sie tyczy
zmian pod wzgledem stosunku azotu biatkowe-
go do niebiatkowego, zachodzgcych w ziemnia-
kach podczas przechowywania, zdania sg rézne.
Jedni autorzy znajdywali, w miare przechowy-
wania ziemniakéw zwiekszanie sie azotu biat-
kowego, inni — zmniejszanie. Sprawa ta cze-
ka jeszcze na ostateczne wysSwietlenie.

Sole mineralne znajdujg sie w ziemniakach w
iloéciach zmiennych, podobnie jak i inne sub-
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, T L y spotykamy soli potasowych
(ok 60% pozostatosci mineralnej), nastepnie

fosforowych (ok. 17% pozostato$ci mineralnej).
Potas na ogot jest rbwnomiernie roztozony w
calym ziemniaku, nieco wiecej znajdujemy go
w skorce. Brak potasu, wzglednie tagczne
zmniejszenie jego ilosci powoduje ciemnienie
ziemniaka po przecieciu, po ugotowaniu

A prawdopodobnie ma wptyw

Sonoiwniblatka'iZmiany biatka ziemniaczane-
woduin h,ywem fermentu proteolitycznego po-

Twwt 6nie Zlemniaka przy gotowaniu,
ku zmnt?,1 naWet’ ? brak patasu w ziemnia-

Fosfér £ airi” 0 zdolnos¢ do syntezy biatka,
okoto 15—2 i$ U,el Se-W postaci fityny w ilosci
nie ok '10-15% 1t°8C- zwiftzany w amylopekty-
flawinie i aneurynie. prawdoPadobnie we

nami %" a"° zwi’zane sg zapewne z protei-

plemintowram £ SaWch Geid¥mniaka@h wiemy
ta L i"o» gleby catkowicie

S r » " " linnych,"obniza uro-
Zzmianv w cu T 1 wywotuje widoczne

ku e wvbiw 216 chemi*nym. Gleba warun-

nych w ziem niaka~08 ~*“ tow mmeral-

Racjonalne zywienie w ciggu dnia

Positkiem petnowartoSciowym nazywamy
zestawienie potraw, dajace pokrycie zapotrze-
bowania organizmu ludzkiego na pewien z go6-
ry okreslony czas. llos¢ i jakos$¢ potrzebnych
sktadnikéw odzywczych zalezna jest od:

1. przerwy miedzy positkami

2. stanu zdrowia zywionego osobnika

3. jego wieku

4. pory roku

5. wykonywanej pracy.

Przy diugich przerwach miedzy positkami
pozywienie musi sktada¢ sie w pierwszym rze-
dzie z produktéw diuzej przebywajgcych w zo-
tagdku, musi wiec zawiera¢ wiecej biatka’i ttu-
szczu. Stan zdrowia zywionych ludzi nie zaw-
sze pozwala na uwzglednienie powyzszej zasady
i dlatego ludzi chorych zywimy przewaznie po-
dajac positki czesciej,. W zywieniu ludzi zdro-
wych przyjeta jest zasada soozywania positkow
co 5-6 godzin. Jezeli u niektorych ludzi zdro-
wych istnieje zwyczaj stosowania drugiego $nia-
dania lub podwieczorku, to wynika on tylko
z tego, ze ludzie ci spozywajag mato obfite i zle
zestawione positki gtéwne, tj. Sniadanie, obiad i
wieczerze. Ten btad jest wiasnie jednym z gtow-
nych btedéow w naszej diecie narodowej. Spo-
zywamy zbyt duzo weglowodanéw ze szkodag
dla pokarméw biatkowych i tluszczu, co ujem-
nie wplywa na czas nasycenia i nie czyni za-
dos$¢ zasadzie urozmaicenia pozywienia. Roz-
ktad czesciowy weglowodanéw nastepuje juz w
ustach, a wiec trawienie i przebywanie w prze-
wodzie tych pokarmoéw jest bardzo krétkie, a
wynikiem tego jest krotki okres nasycenia..

zywieni *ka”°ryczng catodziennego P°"
W ciggu d n * 10 tako 3 tysitce kal. i czas

Wartosc kalorycznilll3l7 na 3 rOWne okresy’,t0
,nitay kaJ

. Sam - @Dwn

Foweeseps T 1983 40
sze zuzvotf W C* u d™a jest przewaznie wiek-
dwa noSH @nerglluludzkiei, dlatego pierwsze
kaloryoznni' by¢ obfitsze i mie¢ wiekszg
ewolniofd1 ; °SltGk ostatni- ze wzgledu na
nien skladarz®mlanC materii w czasie snu, wi-
danowvrh wui,? raczei 2 'Produktéw weglowo-
stosunkown ai0} Gkuf-Strawnycb i powinien by¢
dwie P-odym mat® afity’ spozyty najpdzniej na

Racionalnn" rZed udaniem sie na spoczynek,
polega n i? m powyzszycti trzech positkdw
waniu m sit? k° na r°wn°miernym rozplano-
wieniu kalnrew W Czasie’ na odpowiednim usta-
nalezytym j” znym’ aie Przede wszystkim na
pokrycie 7 o0b3rz® Produktow, co gwarantuje
go. Te in Or) fOwWa“ a organizmu ludzide-
rach dnia 7 pa tklI’ Podawane w réznych P°"
mie pozyW rnf??0 tak zestawione, aby w su-
cone oraliby Ate jak na>bardziei urozmai-
Petnigc. Jezli wSc?° S adniki mogty si?
mies$*, niedobdér bUtka ' Zie ieSt mata Tni

dodatek sera mhdJ i\ rzece£E?0 uzup 1
Jezeli obiad bvt lub WEidlinV w $niadaniu,

lub witaminowe J sktadniki mineralne

na te sktadniki stogn?t° Zymy W1<’>kszy nac,isk

lacbl llo$¢ diwtb |11 ac +arz i owoce dq ko-
uos¢ dostarczonych d nie sktadnikow
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ma znaczenie zaréwno ze wzgledéw ekonomicz-
nych jak i zdrowotnych. Nadmiar wprowadzo-
nych kalorii powoduje niepotrzebng otytos¢
i ociezatos¢, daje wieksze zuzycie produktéw, a
tym jsiamym podnosi niepotrzebnie koszt wyzy-
wienia. Podawanie positkbw o nizszej kalo-
rycznosci daje niedozywienie i wychudzenie,
prowadzi do schorzeh, a stosowane na dtuzszag
mete — do Smierci.

Zaréwno nadmiar wagi jak i niedob6r nie sg
wskazane i dlatego konieczne jest kontrolowa-
nie wagi zywionych osobnikéw. Cechg charak-
terystyczna naszego sypftemu w jedzeniu iest
nadmiar spozycia weglowodanéw (ziemniaki,
zbozowe). Chcac racjonalizowaé¢ nasze wyzy-
wienie dzienne nalezy w mys$l wyzej wymie-
nionych zasad zestawia¢ positki nastepujgco:

1. Sniadanie musi zawieraé¢ biatko zwierze-
ce dostarczone w mleku, oraz serze lub wedli-
nie. Produkty zbozowe majg tu swoje gtéwne
miejsce, przy czym na specjalne podkreslenie
zastuguje chleb z grubego przemiatu i ptatki
owsiane. Produkty zbozowe z grubego przemia-
tu maig znacznie wyzszg wartos¢ odzywczg od
produktéw zbozowych, tzw. luksusowych, bo-
wiem maki razowe i grube kasze sg bogatsze w
biatko, witamine Bi i sole mineralne. Majg one
rowniez dodatni wptyw na trawienie. Kasze gru-
be, jak peczak i pertowa, jako trudniej sie go-
tujace, z koniecznosci umiescimy w obiedzie, a
do $niadan bedziemy stosowac¢ kasize szybko
gotujace sie, jak ptatki owsiane, krakowska,
grysik pszenny (manna). Kasze w $niadaniu
mozna zastgpi¢ zacierkg z razowej maki. Jeze-
li nie byto w $niadaniu grubej kaszy lub zacie-
rek z maki razowej, musimy dostarczy¢ chleba
razowego mniej wiecej w potowie catej ilosci
podawanego chleba do $niadania. Niestychanie
waznvm produktem w $niadaniu jest mleko ze
wzgledu na wapn, ktérego mleko dostarcza w
wystarczajgcej ilosci. Jest ono jeszcze waz-
niejsze w zywieniu dzieci, miodziezy, kobiet
ciezarnych i karmigcych, lub rekonwalescentow
i chorych. Nasze produkty spozywcze na ogo6t
sg ubogie w wapn i bez mleka nie jesteSmy w
moznosci zaspokoi¢ potrzeb organizmu ludzkie-
go na ten skiadnik.

W naszym systemie zywienia mleko nalezy
przede wszystkim uwzgledni¢ w $niadaniu. Du-
za pomocg moze tu by¢ ser, ktdry podany do
$niadania lub obiadu, moze uzupetni¢ brak
wapnia w organizmie.

.2 zywieniu catodziennym obiad powi-
nien by¢ planowany w oparciu o mleczne $nia-
danie weglowodanowe z niewielka iloscig biat-
ka zwierzecego. Nie zapominajmy o tym, ze
podstawowy positek w gospodzie iest przezna-
czony przede wszystkim dla $wiata pracy dla
ludzi, ktérych sity ida na prace dla narodu.'Ko-
niecznym wiec jest, aby robotnik znalazt w go-
spodzie i stotbwce wartoSciowy positek, uzupet-
niajgcy jego pozywienie domowe. Jezeli wiec
robotnik jada na $niadanie przede wszystkim
chleb, to nie poto przychodzi na obiad do sto-
téwki czy gospody, aby sie znéw najes¢ chleba.
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Podawanie chleba do obiadu jest wysoce niera-
cjonalne. Chleb wypiera inne bardzo wazne
produkty z obiadu. Jezeli obiad bedzie obfity
i smaczny, zaden konsument nie bedzie uwazat
za konieczne uzupetnia¢ obiad chlebem. Chleb
moze znalezé miejsce w zestawieniach bardzo
tanich, niepetnowartosciowych, gdyz za stosun-
kowo niskg cene kalorii w, Chlebie, podnosimy
wartos¢ kaloryczng positku. Méwigc jednak o
racjonalizacji zywienia, nie wolno, nam bra¢
pod uwage tylko wartosci kalorycznej obiadu,
lecz musimy uwzgledni¢ wszystkie potrzebne
sktadniki odzywcze, zawarte w innych produk-
tach, dlatego bitedne jest podawanie chleba we
wszystkich positkach w ciggu dnia.

Chleb, jak wszystkie produkty maczne, dzia-
ta zakwaszajagca na organizm. Odkwaszenia do-
konamy, spozywajgc dostateczng ilos¢ warzyw.
W racjonalnym zestawieniu obiadowym powin-
ny znalez¢ sie dwie potrawy warzywne, oprocz
normalnie do miesa podawanych ziemniakéw.
Jarzyny wprowadzajg do organizmu cenne so-
le mineralne i witaminy. Potrawy z jarzyn uzu-
petniaja objeto$¢ naszego pozywienia, urozmai-
cajg positek pod wzgledem smaku i barwy, a
wprowadzajgc btonnik do przewodu pokarmo-
wego, utatwiajg wydalanie produktow dtuzej
zalegajacych. Spozywajgc dostateczng ilos¢ wa-
rzyw, wprowadzamy do organizmu sole mine-
ralne, zobojetniajgce kwasny odczyn krwi,
przez co utrzymujemy w réwnowadze gospo-
darke kwasowo-zasadowg organizmu. Podawa-
nie miesa z kaszami, chlebem i kluskami jest
dopuszczalne tylko przy dostatecznej iloSci po-
dawanych jarzyn. Ze wzgledu na to, Ze nieu-
miejetna przerébka produktéw spozywczych
obniza wartos¢ mineralng i witaminowg tych
produktéw, w zywieniu indywidualnym w kaz-
dym dniu, a w gospodzie i stolowce w kazdym
obiedzie powinni$my podac¢ jedng jarzyne go-
towang a druga surowa. Stosowanie dwoch ro-
dzai jarzyn w obiedzie ma jeszcze te dobrg stro-
ne, ze w okresie przyzwyczajania sie do potraw
jarzynowych, a przede wszystkim do suréowek,
mamy wiekszg gwarancje nasycenia konsumen-
ta. W wypadku bowiem, gdy nie przypadnie
mu do smaku jedna jarzyna jest do wyboru
druga, a z czasem przyzwyczai sie konsument
do dwoch dan warzywnych i napewno bedzie
spozywat catg swoja porcje.

W organizacji pracy personelu czas na przy-
rzgdzanie dwoch dan warzywnych zyskamy
przez zmniejszenie ilosci ziemniakow. Stosun-
kowo mniej czasu do wykonania wymagajg su-
rowki, a pod wzgledem witaminowym i mine-
ralnym sa o wiele warto$ciowsze od jarzyn go-
towanych i dlatego powinny by¢ uwzglednione
w pierwszym rzedzie w zestawieniach obiado-
wych. W celu podniesienia iloSci surowizny w
positku mozna uzy¢ surowego kwasu og6rkowe-
go, kapuscianego, buraczanego, ogérkéw Kkiszo-
nych, chrzanu, dodajgc je do odpowiednich zup
i salat. Kompot z su,szu nie powinien by¢ goto-
wany, lecz po wyptukaniu owoce zalane goto-
wang letnig wodg i moczone przez kilka godzin
a na koncu ostodzone.
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Palgce zagadnienia dla mitodych matek

Z.ywi.eni.e dziecka w ciggu bierwszego roku jego zycia

Dziecko w pierwszym roku zycia zdane jest
w zupetnosci na opieke otoczenia. Nieumiejet-
na, niedbata, nieuwzgledniajgca zasad higieny
opieka nad niemowleciem, to najczestsza przy-
czyna jego schorzen, nieprawidtowego rozwoju
i tak znacznej w tym okresie $miertelnosci. A
w tym wiasnie wieku organizm dziecka pracu-
je najintensywniej. Jest to okres najwiekszego
wzrastania, przyrostu na wadze, doskonalenia
sie narzadow i funkcji, poczatek Swiadomego
myslenia, czynnos$ci zmystéw, mowy. Poza okre-
sem ptodowym, w ktérym funkcje wzrastania
i ksztaltowania sie tkanek sg karykaturalnie
przyspieszone, w zadnym okresie zycia ustrgj
nie zyje i nie rozwija sie w tak zawrotnym
tempie.

Warunkiem wzrostu i wtasciwego rozwoju
oraz prawidtowego trawienia jest odpowiednie
zywienie. Polska Ludowa w trosce o zdrowie
narodu dazy do tego, aby kazde niemowle zo-
stato objete opiekg lekarskg w poradniach (B)
Jub Stacjach Opieki nad Dzieckiem. Dziecko
w tych warunkach pozostaje pod stalg kontro-
la lekarza, ktory obserwujac dziecko orientuje
sie we witasciwosciach indywidualnych ustroju
niemowlecia i w zwigzku z tym normuje jego
pozywienie. Kazda matka powinna zdawac so-
bie jasno sprawe z zagadnieh zwigzanych z zy-
wieniem jej dziecka, aby dobrze rozumie¢ i do-
cenia¢ wskazania lekarza, ktérego wiedza, pra-
ca i wysitki majg przeciez dobro jej dziecka na
wzgledzie. W artykule tym zamieszczamy nie-
zbedne wiadomosci z dziedziny zywienia nie-
mowlat, wiadomosci, ktére dopomoga kazdej
matce do prawidilowego wychowania dziecka
w najtrudniejszym okresie jego zycia.

Natura pomaga matce i dziecku tym, ze po
porodzie zbiera sie w gruczotach piersi matki
pokarm, najbardziej dostosowany do warunkéw
trawienia niemowlecia: przez pierwsze 4 dni —
msiara, potem w ciggu 2 do 3 tygodni mieszani-
na siary z pokarmem, po 3 tygodniach pokarm.
Jesli gruczoty mleczne pracujg dostatecznie,
sprawa podstawowego zywienia dziecka w
pierwszym okresie zycia jest rozwigzana. Po-
karm matki jest jatowy, tj. bezbakteryjny,
ogrzany do temperatury ciata, zawsze goto-
wy, zawiera najlepiej przyswajalne ludzkie
biatko — duzo laktalbuminy, podobnej do
biatka krwi i mniej kazeiny. Biatko pokar-
mu jest tatwo strawne, gdyz $cina sie w zo-
tadku w drobniutkie klaczki, tatwo podda-
jace sie dziataniu zaczynéw. Siara zawie-
ra znacznie wiecej biatka, gdyz warunku-
je najszybszy wzrost w pierwszym okresie
zycia noworodka i zastepuje kalorie zZle tra-
wionego w tym okresie tluszczu. Pokarm kobie-
cy jest stodki, smakuje dziecku, zawiera dobrze

N A wdania z inne sktadniki mi-
neralne we witasciwej proporcji (z wyjatkiem
zelaza) oraz witaminy, ktérych ilos¢ zalezy od
diety matki W pierwszych tygodniach, a zwta-
szcza dniach, pokarm zawiera przeciwciata, kt6-
re prawdopodobnie ochraniajg noworodka, za-
mm jest on w stanie produkowa¢ wiasne ciata
bakteriobéjcze. Jesli technika karmienia pier-
sig lest wtasciwa (karmienie regularne co 3 go-
Ay’ Zk~kugodzmng przerwg nocng, czas kar-

a “ ®minut, wiasciwa ilos¢ jednorazo-
wa i dobowa, wymyte rece i sutki karmicielki)

dzieci w ten sposob karmione rzadko chorujg
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wana letnia woda, wylgczne pozywienie pierw-
szej oby zycia, dodatek za§ w pdzniejszym
okresie, zwilaszcza gdy temoeratura w pokoju
dziecka wynosi powyzej 20», (centralne ogrze-
wanie wysuszajgce powietrze), lub w czasie u-
patéw letnich.

Drugi dodatek to witamina C, zawarta w
sokach z surowych owocoéw i jarzyn: w zimie z
iarrns Wi’ cytryiP’ Pomidoréw, w lecie z
i 8 nyc.h’_P°rzeczek czerwonych i czarnych
utartych Swiezo i podanych jatowo (wyparzone
r>dTnia’ tarki). Soki podaje sie zwykle
siodali? ~ z7?L’ w st°Pm°wo zwiekszajgcych
30 t | Jed 1 tyZeczki herbacianej do 20—
dodawaj6 ¢ zierlnieh Do wody i sokéw mozna
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wywaniu i podawaniu mieszanki. Przede
wszystkim nalezy pamieta¢, ze pozywienie
dziecka do roku powinno by¢ jatlowe, bezbak-
teryjne. Gotowe mieszanki z Kuchni Mlecznej
sg sterylizowane, jak lekarstwo do zastrzyku.
Nie nalezy ich przelewaé, lecz podgrzaé¢ przez
zanurzenie butelki w gorgcej wodzie bezposred-
nio przed karmieniem dziecka. Przygotowywa-
na przez matke mieszanka musi by¢ rozlana do
wygotowanych butelek, zamknieta wygotowa-
nym korkiem i przechowywana w zimnie. Naj-
lepiej przygotowywaé za kazdym razem $Swiezg
porcje (zwiaszcza w lecie). Mieszanka niejatowa
moze wywotaé¢ ciezkie schorzenia infekcyjne
przewodu pokarmowego, a ze szybko sie psuje,
fermentuje, wiec powoduje biegunki i wzdecia.
Smoczki, tyzeczki, muszg by¢ takze wyparzone
przed uzyciem.

llo§¢ dobowa pokarmu w pierwszym roku zy-
cia nie powinna przekraczac¢ 1 litra. Porcje wy-
nosza 6 razy po 150 gr mieszanki do 6 mies.
zycia, p6zniej 5 razy po 180— 200 gr. Miedzy

godzinami karmieh mozna podawac soki surow-
kowe owocowe i warzywne oraz wode.

Petne mleko krowie jest niewskazane w
pierwszym potroczu, gdyz zawiera za duzo
gruboktaczkujagcego, ciezkostrawnego dla nie-
mowlecia biatka, (kazeiny), wywotuje zaburze-
nia w trawieniu oraz zawiera za duzo soli mine-
ralnych (mozliwos¢ obrzekéw). Mleko zwykle
nalezy rozciencza¢ wodg i dodawaé¢ weglowoda-
ny w postaci skrobii (mgka, ptatki owsiane)
i cukru zwyktego lub mieszanki stodowo - dek-
strynowej (Nutrosan, Nutromalt, Mailton). Mle-
ko sproszkowane jest jalowe, niezafatszowane,
tatwe w uzyciu i lepiej strawne dzieki temu, ze
zawiera shomogenizowany tluszcz i drobno-
ktaczkujgce biatko. Proszek mleczny nalezy
przechowywaé¢ w suchym, szczelnie zamknie-
tym naczyniu w zimnie, pobiera¢ suchg, wypa-
rzong tyzeczkg. Magka musi by¢ starannie prze-
siana, ptatki owsiane niestechte, bardzo dobrze
rozgotowane i przetarte.

Sktad mieszanek z mleka sproszkowanego i zwykiego

Wiek Woda Mleko

Dodatek skrobiowy

Cuki
ukier (maka lub ptatki owsiane)

Mieszanka z mleka sproszkowanego

Do 2 tygodni 100 gr 1liyzeczka herbaciana petn; 1— 1172 lyz. herb. -

Od 2 tyg. do 2 mies. 100 gr 1 tyz. herb. U2 tyz. herb.

Od 2 do 6 miesiecy 100 gr P /2lyz. herb. 4 tyz. herb. 1 tyz. herb. ptaska
Od 6 miesiecy 100 gr 2 tyz. herb. pehne 4 tyz. herb. 1 lyz. herb.

Mieszanka z mleka zwykiego

Do 2 tyg. 50 gr 50 gr 1—1Y¥2tyz. herb. -

Od 2 tyg. do 2 mies. 50 gr 50 gr 1 tyz. herb. 42 lyz. herb.

Od 2 do 6 miesigcy 35 gr 65 gr 1 tyz. herb. 1 lyz. herb. ptaska
Od 6 miesiecy . 100 gr 1 tyz. herb. 1 tyz. herb. peina

Zmiana mieszanki mupi odbywac sie stopni
wo, po jednej porcji co 1do kilku dni. Zmiai
mleka zwyktego krowiego rozcienczonego i
petne, wymaga specjalnej ostroznosci, zwias
cza w lecie. Mleko peine wprowadzamy po j
dnej porcji na miesigc. W pierwszych 2 tygo<
mach zycia dziecko nie trawi maki, niedob<
kaloru pokrywamy, dajac 7Va do 8°» cukru
razie wzde¢ wywotanych wzmozong ferment.'
cja, zmniejszamy cukier na korzy$¢ mieszani
stodowo - dekstrynowej wg. wskazéwki lek;
rza.

Miedzy 4 i 5 miesigcem zycia, nalezy koniec;
nie wprowadzi¢ wywar z jarzyn i kasze w fo:
mie zupki. W jarzynach dziecko otrzyrmr
wapn, fosfér, zelazo i inne sole mineralne. Kc
niecznos$¢ podawania zelaza wywotana jest nie
dostateczng jego ilosciag w pokarmie kobiecyn

w mniejszym stopniu i w mleku krowiem oraz
wyczerpanie sie rezerw zelaza, zmagazynowa-
nych w okresie zycia ptodowego w watrobie
dziecka. U dzieci urodzonych przedwczes$nie za-
pas ten gromadzi sie krécej, a wiec i wyczerpu-
je wczesniej, stad skionnos$¢é wczesniakéw do
anemii. W prawidtowo przyrzgdzonym wywarze
z jarzyn i surowych sokach znajduje sie tez wi-
tamina B. Takze w kaszach petnych (ptatki
owsiane) podajemy kompleks witaminy B, wa-
runkujgcy przemiane weglowodanowg, tlusz-
czowg, oddychanie tkankowe, wzrost, czynno-
sci uktadu nerwowego, budowe skoéry, wiosow.
llo§¢ witaminy B (zesp6t rodzajow wit. B) jest
w mleku niedostateczna, zwlaszcza u dzieci kar-
mionych sztucznie z dodatkiem biatej maki,
manny, cukru, gdyz produkty te sg pozbawio-
ne tej witaminy. Dlatego to u dzieci karmio-



Str. 16

imm i bziex* w hEi‘%_%X}“ W a zycia

n o Wik
‘"0 # e
"9 m e 9
“ m>»+. 09 O
m
e 9 # 0O 9 0 * « «
© # e O# 9 e 9009 L
'" 49 9 - 9 09 09 O
"« 9 9 e g . 9 0O 9 e
"« 9 9 99 O9 09 9

e « 9 9 A4# 9 O 9 O
= - 9 9 9 « e« 9 0

O« 9 9 «+ 0 0O0°® 9 90

TabEca opracowana i wydana przez Instytut Go-
spodarstwa Domowego, przedstawiajgca racjo-
nalne zywienie dziecka (karmionego piersig) w
pierwszym roku zycia.

ZOFIA CZERNY

Potrawy dla

Przy sztucznym karmieniu niemowlecia lub
jego dokarmianiu, trzeba zwraca¢ baczng u-
wage na sposdb przygotowania dla niego po-
traw. Przez nieumiejethne bowiem przygotowa-
nie pokarmu, mozemy znacznie obnizy¢ jego
pozywnos$¢ i wartos¢. Przewaznie zniszczeniu
ulegaja te sktadniki, ktére sa najkonieczniejsze
dla prawidlowego rozwoju dziecka. Powazne
w skutkach biedy popetniamy zwykle przy
przyrzagdzaniu warzyw i owocOw. Musimy wie-
dzie¢, ze dla zachowania peinej ich wartosci
nalezy unikac:

1. moczenia obranej jarzyny W wodzie, gdyz
witaminy, zwigzki mineralne i biatko sg w
wodzie rozpuszczalne, przechodzg do niej
i wraz z nig zostaja odlane;

2. trzymania obranych Ilub pokrajanych ja-
rzyn i owoc6w na powietrzu, gdyz tlen po-
wietrza utlenia i niszczy witaminy;

3. zalewania jarzyn i owocOw wodg zimnag,
gdyz w wodzie zimnej zawarta jest duza
ilos¢ tlenu, ktéry utlenia witaminy;

4. odrzucania wywaru z jarzyn, gdyz w cza-
sie gotowania wiecej sktadnikéw odzyw-
czych przechodzi do wywaru, anizeli zosta-
je w jarzynie;

ZYWIENIE ZBIOROWE Rok V
nych sztucznie podawanie surowych sokow
owocowych i warzywnych ma takie donioste

znaczenie.

Od 6 miesiecy dodajemy do zup kure lub cie-
lecine, stopniowo surowe zo6ttko jaja (doskona-
te zrédto witamin, zelaza i biatka), wiecej prze-
cieranych jarzyn. W tym tez okresie pokarm
kobiecy przestaje by¢ dostatecznym zZrédiem
biatka, nalezy wiec u dzieci karmionych piersig
wprowadzi¢ drugie jsztuczne karmienie (poza
zZupa jarzynowa), peine mleko krowie z man-
ng lub maka. Od 7 miesiecy dziecko dostaje 2
jedzenia jarzynowe i 3 mleczne. Od 8 miesiecy
nalezy podac¢ przetartg, lekko osmazong wat-
rébke cielecg lub kurzg, moézdzek, niekiedy za-
miast wywaru z miesa — wywar z ryby. W 111
i IV kwartale mozna podawac¢ desery — Kkisie-
le, kompoty, pieczone jabiko.

Odstawienie od piersi musi by¢ stopniowe, w
okresie od 5 do 10 miesiecy, w okresie letnim
p6ézniejsze, zimag moze by¢ wczes$niejsze. Po
roku dziecka nie nalezy karmi¢ piersig.

Wie oletma praktyka na milionach dzieci wy-
kazuje, ze w ten sposéb odzywiane rozwijaja
sie naj epiej. Zmiany w diecie wprowadza le-

Jg z; zai ezao.sci od Przyrostu wagi, wzrostu,
| nr*vhLaa-dz-ecsai ies®. mozliwosci trawienia
m, ,jPPIIP*armoOw, uczulenia na niekté-

re ich sktadniki. To, ze dziecko jest zdrowe,
rozowe, jedrne, ruchliwe, wesote i pogodne aw
dalszym rozwoju zgrabne i odporne - zalezy

zywienia i pielegnacji niemowlecia. Praca dla

w S ¢S ka 1 O0"powiedzialna ale iakze

niemowlat

i k-irmio,,;-,1 i _Ikruc_ian sito, mieszan:
I Karmienia +tyzkami rdzewnymi prk

sprzyja to utlenianiu witamin 7 8 5

iypEmyte ™ poffydu

kryte od kurzu i much nr/oU ,-P e lprz
wrzgcg wodg. Poniewaz S U?yClem ®Parzof
potrzebne niemowleHu ™ °fCl Poz” vien
tych naczyniach trzeba N z*rz4dza sie w m
dla dzieckfj* V c,5'*/, pyzmezy¢ tyli

Przy KasymY plzebisie (MHRISS ont4Y ¢

e®o ste narbdkid rfetAbaiviecia  Pr™

naczyn nalezy namiot-h .1v™. zakup
warto$¢ produktéw p-nt6 " ,naJmmej niszcz
szklanych nAznm-  gotowanie w naczyniac

nieodbita ’ naihnru em.a™MOwanych z emalig ca
NabSedzia n i~ - e? naczynia z alumiiiun
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ocynkowane i nieaceernialefiyikfdoW ~Ja
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Wszystkie te wskazania odnoszag sie zaréwno
do indywidualnej opieki nad niemowleciem” jak
i do gospodarki zbiorowej na terenie Zztobka.

Przygotowanie mieszanki z mleka w proszku
w zimie

W chilodnej porze roku od pazdziernika do
maja, przygotowujemy mieszanke dwa razy
dziennie, pierwszg porcje rano na 3 nastepne
karmienia (godz. 12, 15 i 18), druga zao popo-
tudniu na 3 karmienia: 1 wieczorne i 2 ranne.

Dla starszego niemowlecia (od 4 miesigca zy-
cia) zastepujemy potudniowg porcje mieszanki

porcja zupy jarzynowej.
Sposéb wykonania

1. odmm”zy¢é odpowiednig ilo§¢ przegotowanej wo-
dy. ktéra potrzebna jest do 3-razowego kamre-
niia, wlewajgc jag z imbryka przez leiek do wy-
parzonych buteleczek z podziatkg gramowa (np.
po 150 gr d,0 kazdej). Do jednei z buteleczek do-
da¢ o 50 gr wody wiecej na odparowanie i z jei
buteleczki wla¢ wode na ugotowani ptatkéw
owsianych. , . ..

2. odmierzy¢ lyzka porcje ptatkow owsianych, jaka
dz-ecko ma zalecona przez lekarza. Ptatki zalaé
wodg i rozklei¢ na wolnvm ogniu (ok. 10 mmj.

3 Przez ten czas wvm lerzy¢ tyzeczkg mleko w prosz-

" ku," wsvna¢ do. suchego garnuszka, doda¢ odmie-
rzony cuVer i wymiesza¢ dolewajac troche wo-
dy z flaszeczki na jednolita mase. .

4. ugotowane ptatki przetrze¢ nad matg nuseczkg
prhez geste wilosiane sito, doda¢ ten przecier do
mleka, rozetrzed. , , ..

5 zagotowa¢ pozostala w buteleczkach wode, wlaé
do niefmieszanke z mleka, ptatkéw i cukru, mie-
szajac zagotowac kilka razy (2 m n.). Trzeba uwa-
za¢ bo mieszanka tatwo kipi i tatwo sie przypala.

6 goraca mieszanke rozlaé przez lejek do 3 butele-

czek (np. po 150 gr), buteleczki zakorkowaé¢ Ilub
przykry¢ codzienni parzonymi ptatkami pap e-
ru pergam nowego, przytrzymacé pap;er gumka-

mi lub owigzaé¢ sznureczkiem, wystawie butelecz-

ki w zimne miejsce (w zimie na okno, w lecie do

garnka z zimng woda i w chtodne m ejsce).
Naczynia i przyrzady.

Nieob!ty, emaliowany 3/4 1 rond,elek z przy-
krywka, o
Ogoétem 6 buteleczek z podziatka, 3 smoczki, sito
wtosiane lyzeczka nierdzewna lub nowa drew-
niana, nrseczka mata z calg polewa, dostosowa-
na do sita, lejek szklany lub emaliowany meobi-
ty, garnuszek, porcelanowy, spodek.

Produkty trzymaé¢ w czystych, zamykanych pusz-
kach (np. z nutrosanu).

Smoczki trzymaé w zamknigetym,
weku.

Przygotowanie zupy jarzynowej dla dziecka, karmio-

wyparzonym

nego 5 razy dziennie.

25 dkg marchwi, selera, pora, buraka, cebul', ziem-
niaka, pietruszki (bez kapusty, bez strgczkowych).
woda wrzgca, 2 ptask'e tyzeczki manny tyzeczki
masta, 1 ptaska tyzeczka cukru.

1. wloszczyzne umy¢ starannie pod biezacg woda,
oskrobaé¢, optuka¢ szybko, zetrze¢ na drobnej tar-
ce nad rondelkiem.

2. do rondelka wla¢ 300 gr wrzgcej wody.
go i na silnie ogrzanej
(20 min.). Wody tyle,
180 gr.

3. miekkie jarzyny przetrze¢ przez sito (4 tyzki sto-
towe).

4. na wywar wrzuci¢ manne, rozklei¢ jg mieszajgc
(ok. 8 minut).

5 do ugotowanej manny witozy¢ masto, rozm'eszaCj
doda¢ cukier 1 przetarte jarzyny (te ostatni®efu
zlecenie lekarza).

nakry¢
ptycie ugotowacé :wywar
aby po ugotowaniu byto

i Policeka o

[o]

o]
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6. zupg wla¢ do wyparzonej buteleczki (150—180 gr),
natozy¢ smoczek, ostudzi¢ do odpowiedniej cie-
ptoty. . . .

Narzedzia pracy i naczynia.
N'eobity emaliowany ¢t 1 rondelek z przykrywa,
nierdzewny nozyk, ocynkowana tarka do jarzyn,
sito wlosiane, nowa drewniana tyzka do przecie-

rania, buteleczka z podziatkag, lejek, smoczek
z duzym otworem.
Purée z ziemniakow.
Jeden ziemniak ugotowany w skoérce, IU tyzeczki

masta, IU tyzeczki mleka w proszku, wrzgca woda, sél.
1. zdrowy ziemniak bez kietk6w starannie optukac
pod biezagcg woda, ugotowaé lub upiec w skorce.

2. dopo6ki goracy obra¢ ze skérki, rozgnies¢ w mi-
seczce widelcem, wymiesza¢ z mastem, _mlek em

i troche rozrzedzi¢ przegotowang woda i natych-

miast zuﬁ/é. X i .
arzedzia pracy i naczynia.
garnuszek, miseczka, widelec, mata tyzeczka do
karmienia.
Szpinak.

15 dkg miodego szpinaku, grudka masta,

soli i cukru, 2t tyzeczki mleka w proszku.

1. szpinak obra¢ z korzonkéw, starannie optukaé
pod biezaca woda, otrzepa¢ z wody.

2. listki i todyzki posieka¢ drobniutko nierdzewnym
nozem, witozy¢é do rondelka, doda¢ masto i ugo-
towa¢ bez dodatku wody na silnym ogniul (5—7
minut).

3. de szpinaku doda¢ szczypte soli 1 cukier, wymie-
sza¢ z mlekiem w proszku, natychmiast zuzyc.

W ten sam sposéb przyrzadza sie marchewke. Mar-

chew starannie oczyszczong i optukang zetrze¢ na_gru-
bej tarce, ugotowa¢ 20 min. Dalej postepowaé jak
ze szpinakiem.

Przygotowanie soku suréwkowego z warzyw i owocow
Marchew

Zagotowa¢ wode w imbr~ku.

marchew wyszorowaé¢ pod pradem b’ezacej wo-

dy, oskrobaé. optukaé, potozy¢ we wglebieniu

potokragtej tarki i sparzy¢ wrzaca woda marchew

i tarke razem, trzymajgc je nad miska.

3. marchew zetrze¢ na drobnej tarce nad talerzy-

kiem.

do wyparzonej buteleczki wtozyé¢ '/a roztartej ta-

bletki wit. C., wstawi¢ do n;ej lejek.

5. sparzy¢ ptatek flaneli biatej lub kawatek gestego
biatego materiatu, *na $rodek wlozyé miazge
z marchwi i odcisnag¢ z niej sok wprost nad lei~
lk'em w buteleczce w iloSci przeznaczonej przez
lekarza.

6. buteleczke wraz z sokiem lekko podgrza¢ w go-

racej wodzie, natozyé smoczek.

Jabtka (gruszki, $liwki itp.).

1 Jabtko umyé w mydlanej wodzie, optukaé¢ pod
biezaca woda, obla¢ wrzatkiem, zetrze¢ na szkla-
nej tarce.

2. dalej postepowac tak jak z tartg marchwig.

Drobne jagody
(w zimie zurawiny, w lecie wszystkie lesne jagody).
Swieze jagody optukaé¢ na sicie pod b ezaca woda,
przelaé szybko wrzatkiem, witozy¢ do flaneli i dalej
postgpi¢ tak, jak z tarta marchwia.
Miazga z jabtek.

1 jabtko umy¢é w mydlanej wodzie, optukaé, spa-
rzy¢ wrzatkiem, przepotowic.

2. malenka n:erdzewng lyzeczka $ciera¢é migzsz z

szczypta

NP

&

przekroju i podawaé¢ bezposrednio niemowleciu
do ust.

3. pozostatg potéwke jabitka przechowaé¢ kiladac
przekrojem na porcelanowym talerzyku, przy-

kry¢ szklanka. Przed uzyciem $cigé zczemiatg na
przekroju warstwe jabika.
Lub -sparzone jabtko zetrze¢ na szklanej tarce,
tyzeczka karmic.

Narzedzia pracy i naczynia.
Tarka nowa ocynkowana i szklana, talerzyk Ilub
rrfseczka, nozyk nierdzewny, imbryk z woda,
ptatek flaneli biatej 30 cm X 30 cm, buteleczka,
lejek szklany, smoczek, tyzeczka nierdzewna.
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Reorganizacja stotowek pracowniczych

W ramach podjetej w roku ubiegtym akcji
uspoteczniania placéwek zbiorowego zywienia
rozpoczete zostaly takze prace nad ostatecznym
uporzgdkowaniem stotéwek pracowniczych
przy zaktadach pracy.

Konieczno$¢ przeprowadzenia reorganizaciji
stotéwek pracowniczych spowodowana zostata
przede wszystkiem tg okolicznoscia, ze stotow-
ki, administrowane przez zaktady pracy, pow-
staly bezposrednio po zakonczeniu dziatan wo-
jennych i miaty na celu dostarczenie pracow-
nikom w odbudowujgcych sie zaktadach pracy
dostownie® ,tyzki gorgcej strawy“. Totez z
koniecznosci dbano woéwczas nie tyle o racjo-
nalne zorganizowanie i prowadzenie stotowek,
ile o zaspokojenie doraznych potrzeb pracow-
nika w zakresie podtrzymania zdolnosci do
pracy w okresie, w I"torym na kazdym kroku
pietrzyty sie trudnosci, zwigzane z odbudowa-
niem zrujnowanego przez dzialania wojenne
zycia gospodarczego. Obecnie te dorazne przy-
czyny” dla ktérych zaktadano i tolerowano nie-
odpowiednio zorganizowane i prowadzone sto-
téwki pracownicze w bezposrednim zarzadzie
zakladoéw pracy, nie istniejg. Chodzi przeto o
takie przeorganizowanie stotdwek, ktdre pro-
wadzitobv jednoczes$nie do zwolnienia admini-
stracji zaktadéw pracy od zadah nieprodukcyj-
nych i podniesienia stanu organizacyjnego sto-
tbwek oraz wprowadzenie petnej racjonalizacji
zywienia.

Komitet Ekonomiczny Rady Ministrow juz
w uchwale z dnia 21 wrzeS$nia 1948 r. wskazat
na koniecznos$¢ przeprowadzenia reorganizacji
stotdwek pracowniczvch. odarcia ich “spodar-
ki o zasady samowystarczalnosci i powierzenia
akcii prowadzenia stotdwek spoétdzielniom spo-
zywcow, jako instytucjom, powotanym do za-
spokajania w iak naiszerszym zakresie potrzeb
konsumovinvch $wiata pracy.

W wykonaniu dyspozycii zawartej w powyz-
sze! uchwale Komitetu Ekonomicznego R. M.,
wvdane zostaly w ciggu r. 1949 nastepujgce
przepisy, regulujgce zagadnienie stotdwek:

1 Zarzadzenie Ministra Przemystu i Handlu

z dnia 22 stycznia 1949 r.. wydane w po-
rozumieniu z Ministrami Pracy i Opieki
Spotecznej oraz Skarbu w sprawie reor-

ganizach stotéwek pracowniczych IDz.
Urz. Min. Przem. i Handlu Nr. 3 z
r. 1949). 1

2. Zarzadzenie Ministra Handlu Wewnetrz-
nego z dnia 5 kwietnia 1949 r. w sprawie

wysokosci oraz sposobu ~
dotactj0 oszta”~d m S ‘ogme
| ac ,LIno rzeczQq-
we sto owe pracownlczych ¥ 9/49 r.).
3. Zarzgdzenie Ministra Hanoh, w
nego z dnia 8 pazdziernika Ilm rZ T rT
wie postepowania przy nl, i P

stofdwek ~pracowniczych P~ ekaz® anm
spotdzielniom snozw,!P °wszechnym

stotéwek nie podwS™ £fraz wyt3czen
(Nr. 39/49 r.). gajacych Przekazaniu

Instrukcja Ministerstwa Handlu wP
wnetrzneégo z dnia 17 . ancUu We-
dla komisji sto!? X w ycher"lka 1949 r'
przekazywania stniani W sPrawie

powszechnym spétdzhnk Pracowniczych

d
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niom spozywcoOw stotéwki, prowadzone w re-
sortach Ministerstwa Obrony Narodowej i Mi-
nisterstwa Bezpieczenstwa Publicznego.

3. Osobne stotéwki powinny by¢é w zasadzie
prowadzone przy zakladach pracy, zatrudnia-
jacych powyzej 300 pracownikéw. Stotownicy,
rekrutujacy sie sposréd pracownik6w mniej-
szych zaktadow pracy (do 300 prac.) powinni
by¢ kierowani do pobliskich stotowek Przy
wiekszych zaktadach pracy (komasacja). W
wypadku niemoznos$ci skierowania stotownikow
z mniejszego zaktadu pracy do stotdwki wiek-
szej, stotdwka przy tym zakladzie pracy ulega
likwidacji.

4. Stotowki winny by¢ prowadzone na za-
sadach samowystarczalnos$ci, przy czym wys e-
puja dwie pule pieniezne o wyraznym przezna-
czeniu: , ,

a) wptata stotownikéw na koszty produktow,

b) wptata zaktadu pracy na koszty admini-

stracyjno - rzeczowe stotowki.

W ptata stotownikéw na produkty, zalezna
jest co do swej wysokosci od decyzji samycn
stotownikéw. A wiec stotownicy sami okres$la-
ja jakie positki chcg otrzymywaé. Nie wolno
przy tym przerzucaé kwot, wptacanyc Prz
pracownikéw na produkty — na pokrycie os
tow administracyjno - rzeczowych.

Koszty administracyjno- rzeczowe stotow
ki pokrywaja zaktady pracy z fund”™ , * kA
socjalneé' épozycj_a ,Sstotéowki ) vr,A7  ika za_
175 do 500 zt. miesiecznie na 1 stotown k
leznie od liczby stotowmkow, korzystajgcycn
"Tabda”okresSlajgca wysoko$¢ wptlaty, Jada-
na iest w Dar 4 zarzadzenia z dn. 5.i V.1939 r.

¢ kU ktéore w ramech kredytow prelimi-
nowanych na akcje stoldbwkowag w budzetach
zakladéw pracy wptacane sg na P y mo2a
datkéw administracyjno - rzeczowych, m ga
by¢ pokrywane wydatki obejmujace.

a) ptace personelu stotowkowego

b) sktadki ubezpieczeniowe

téowkowego,

c) koszt opatu, wody, Swiatlta, gazu,

d) koszt utrzymania czystosci,

€e) uzupetnienie sprzetu stotbwkowego itp."

Te grupy wydatkéw sg w zarzadzeniu *
stra Handiu Wewnetrznego z dnia o
1949 r. wyliczone oczywiscie przyktadowo.
Z zasady bowiem samowystarczalnosci, o
ra ma by¢ oparta gospodarka stotdwek, wyn
ka, ze do kosztéw administracyjno-rzeczowych
muszg by¢ zaliczone réwniez wyda' “5
czes¢ biura spotdzielni (biuro, dziat lub referat
zbiorowego zywienia), ktéra zajmuje sie P
wadzeniem i nadzorowaniem akcji stotowto
wej, jak réwniez koszty remontu pomieszcze
stotdwkowych i wreszcie amortyzacja urzadz
i ruchomosci. .

Szczegélnie wazny jest przepis par. 6arzag
dzenia M. H. W. z dn. 5 kwietnia 1949 r. usta
laiacv ze w przypadku przewidywanego medo
boru' W kosztach administracyjno-rzeczowych,
t. j. jesli przewiduje sie. ze wptata zaktadu pra
cy w granicach omoéwionej wyzej tabeli me
wystarczy na pokrycie wszystkich kosztow ad
linistracyjno-rzeczowych stotdwki, na ezy

i premto
personelu

ZYWIENIE ZBIOROWE Str. 19

stosowac Scisle okreslone S$rodki zabezpieczaja-
ce przed powstaniem tego niedoboru. Mianowi-
cie, w zaleznosci od warunkéw, powinno nastg-
pic:

a) skomasowanie stotdwek w celu zaoszcze-
dzenia kosztow,

b) pokrycie niedoboru przez instytucje nad-
rzedng danego zaktadu pracy z funduszu
akcji socjalnej (poz. ,stotéwki“) z sum
niewykorzystanych w innym zakiadzie
pracy tej instytucji podlegtym,

c) gdyby zastosowanie $rodka wymienione-
go pod b) bylo niemozliwe — powziecie
przez stotownikéw, zyczacych sobie utrzy-
mac¢ stotdwke przy wilasnym zakladzie
pracy uchwaly o sposobie pokrycia niedo-
boru przez ogo6t konsumentéw, t. j. pokry-
cie przewidywanego niedoboru przez sa-
mych stolownikow.

Ten przepis, zapewne na skutek watpliwosci
interpelacyjnych lub przeoczenia, nie byt do-
tychczas w peini wykorzystany ani przez pro-
wadzace stotowki powszechne spéitdzielnie spo-
zywcOw, ani przez zaktady pracy. Stad wyni-
kato albo wadliwe dziatanie stotowki, albo go-
dzacy w interesy spoétdzielni niedobor w kosz-
tach administracyjno-rzeczowych. Nalezy bo-
wiem o pokrycie przewidywanego niedoboru
wystepowaé z goOry; trzeba zatem prawidiowo
planowaé¢ i prawidtowo gospodarowaé, a nie
stwarza¢ nie przewidzianych z géry i w grani-
cach planu nie akceptowanych z géry niedobo-
row.

Przy tej sposobnosci nalezy podkresli¢, ze na-
réwni z zaktadami zbiorowego zywienia o cha-
rakterze otwartym — réwniez stotéwki praco-
whnicze obowigzuje opracowywanie i skiadanie
do zatwierdzenia planéw obrotow. Prawidtowo
opracowany plan obrotéw i plan finansowy
niewatpliwie wykaze wysokos$¢ przewidywane-
go niedoboru w kosztach administracyjno-rze-
czowych i spowoduje wystgpienie o zastosowa-
nie wymienionych wyzej $Srodkow zaradczych.

Sposob wystepowania o pokrywanie kosztow
administracyjno - rzeczowych stotowek podaje-
my na innym miejscu.

5. Pracownicy zamierzajacy korzystacé
stotéwki powinni na 5 dni przed rozpoczeciem
kazdego miesiaca kalendarzowego, jednoczesnie
ze zgloszeniem checi korzystania ze stotowki,
zadeklarowaé co najmniej 670 zt. za miesigc na
koszty zakupu produktéw. Suma ta powinna
by¢ potragcana przez zakiad pracy przy wypta-
cie zarobkow. Jezeli pracownicy zechca zape-
wni¢ sobie lepszy poziom wyzywienia, moga za-
deklarowaé¢ wptate odpowiednio wiekszg.

Z przepisu tego wyraznie wynika, ze prowa-
dzgca stotowke spotdzielnia obowigzana jest i
moze wydawac positki tylko w granicach wptat
stotownikéw na produkty. W tych granicach
takze moga by¢ opracowane jadtospisy dla po-
szczegblnych stotéwek. Wysuwane badz przez
zaktady pracy, badz przez stolownikéw zadania
wydawania positkéw za kwote wieksza od uisz-
czanych wptlat na koszty produktow nie sg uza-
sadnione i nie powinny by¢ honorowane, cho¢-
by obowigzujgce normy przydziatlowe np. mie-

ze
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sa i tluszczow nie zostaly wykorzystane. Jest
bowiem jasne, ze w obawie przed naruszeniem
zasady samowystarczalnosci spotdzielnia nie
moze dac¢ stotownikom wiecej, niz od nich o-
trzymata. Dlatego tez nalezy przeprowadzi¢
wsréd stotownikéw, przy pomocy rad zaklado-
wych i kot zwigzkéw zaktadowych, odpowied-
nig akcje uswiadamiajaca, zeby unikngé niepo-
trzebnie wystepujacych tu i 6wdzie nieporozu-
mien.

6. Przekazywanie zaréwno wptat stotowni-
kéw na koszty produktéw, jak dotacji zaktadu
pracy na koszty administracyjno-rzeczowe po-
winno by¢é dokonywane co miesigc z gory, spot-
dzielnia bowiem nie jest obowigzana kredyto-
waé¢ wydatkow na utrzymanie stotowki. Przy
tym lista pracownikow, ktérzy zgtosili che¢ ko-
rzystania ze stotéwki, powinna by¢ dostarczona
spo6idzielni przed pierwszym dniem kazdego
miesigca.

Nalezy przy tej sposobnosci podkresli¢, ze
nie jest wyraznie uregulowana sprawa bonifi-
kat dla stotownikéw za niewykorzystane posit-
ki. Wobec braku normujgcego te sprawe wyra-
Znego przepisu prawnego, nalezatoby przyjacé
jedynie stuszng zasade, ze stotownikowi bonifi-
kuje sie odpowiednig cze$¢ jego wptaty za te
dni, w ktérych nie wykorzystat positkdw uprze-
dzajac o tym przynajmniej na 1 dzien naprzdéd
(choroba, urlop itp.). Kalkulacja bowiem sto-
towki musi, z natury rzeczy, by¢ bardzo Scista
i stad wynika niemozno$¢ dokonywania zwro-
tobw za niewykorzystane positki bez uprze-
dzenia. W kazdym razie przyja¢ nalezy zasade,
ze nie moze by¢ mowy o jakiejkolwiek bonifika-
cie kosztéw administracyjno-rzeczowych, gdyz
nieobecnos¢ pewnej czesci stotownikow nie ma
wplywu na zmniejszenie kosztow.

7. Przy przejmowaniu stotéwki przez spot-
dzielnie. zaktad pracy powinien przekazac¢ spot-
dzielni lokal i inwentarz stotowki w uzytkowa-
nie w zakresie niezbednym do dalszego jej pro-
wadzenia. Przekazaniu podlegajg takze rema-
nenty towarowe zdatne do zuzycia i inwentarz
zywy (trzoda chlewna, jezeli prowadzona jest
przy stotéwce hodowla).

Wartos¢ przekazywanego remanentu towaro-
wego i zywca powinna by¢ ustalona przez ko-
misje w skladzie: a) przedstawiciel kierownic-
twa zaktadu pracy, bl przedstawiciel rady za-
ktadowej lub kota zwigzku zawodowego praco-
wnikéw, c) przedstawiciel przejmujacej spo6t-
dzielni. Przy tym warto$¢ towarow ustala sie
wedtug obowigzujgcych cen hurtowych, za$
wartos¢ trzody chlewnej na podstawie szacun-
ku, dokonanego przez przedstawiciela placowki
skupu zywca.

Ustalona komisyjnie naleznos¢ z tytutu prze-
jecia remanentu towarowego i zywca powinna
by¢ przekazana przez spéidzielnie zaktadowi
pracy w ciagu trzech miesiecy od daty przejecia

stotowki, przy czym wptata spoéidzielni nie po-,

winna przekracza¢ zadluzenia stotdwki wobec
zaktadu pracy. Np. jezeli wartos¢ remanentu i
zywca wynosi¢ bedzie 1,5 miliona zt, a zadtu-
zenie stotowki wobec zaktadu pracy — 1 milion
zt., to spotdzielnia ptaci tylko 1 milion zi Jezeli
natomiast zapasy zakupiono z pieniedzy stotow-
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nikbw, to remanenty przyjmowane sabezptat-
nie z przeznaczeniem ich na potrzeby stotéwki
(polepszenie zywienia).

8. Pomieszczenia i urzadzenia
przekazywanych spétdzielniom spozywcow, po-
winny by¢ doprowadzone do nalezytego stanu
przez zaktad pracy. Koszty, zwigzane z dopro-
wadzeniem stotéwki do nalezytego stanu pokry-
wa zaktad pracy z niewykorzystanych kredy-
tow budzetowych, zapreliminowanych w danym
roku budzetowym na akcje socjalng (poz. ,sto-
t6wki pracownicze"), po uzyskaniu zezwolenia
Ministra Handlu Wewnetrznego. Przy komasa-
cji stolbwek omawiane koszty ponoszg wspol-
nie zainteresowane zaklady pracy, proporcjo-
nalnie do liczby pracownikow, ktérzy majg ko-
rzysta¢ ze wspolnej stotowki.

W stosunku do stotéwek, ktére istniaty w
chwili wej$cia w zycie zarzadzenia Ministra
Handlu Wewnetrznego z dnia 8 pazdziernika
1949 r., ustalenie potrzeb i nakladéw inwesty-
cyjnych nalezato do obowigzkéw komisji sto-
tbwkowych w sktladzie:

a) przedstawiciel powiatowej (miejskiej) ra-
dy zwigzkéw zawodowych (w miastach
wojewodzkich przedstawiciel okregowej
rady zwigzkéw zawodowych)—jako prze-
wodniczacy,

b) przedstawiciel wiadzy przemystowej I-ej
instancji (referat handlu), a w Warszawie
i Lodzi Il instancii,

c) obwodowy inspektor pracy, a w Warsza-
wie i Lodzi okregowy inspektor pracy,

d) delegat powszechnej spoétdzielni spozyw-
coéw, przejmujacej stotowki.

Komisje stolbwkowe powotane byly we
wszystkich powiatach. Zadaniem ich byto, o-
précz ustalenia potrzeb inwestycyjnych stotd-
wek, takze ustalenie, ktére stotéwki powinny
by¢ przekazane spdéidzielniom spozywcow i w
jakim terminie, a ktére powinny ulec likwida-
cji w wyniku komasacji, jak réwniez zaopinio-
wanie. ktéore stotdéwki majag nadal pozostaé¢ w
administracji zakltadéw pracy.

Komisje obowigzane byty zakonczy¢ swe pra-
ce w terminie do dnia 15 listopada 1949 r. i nie-
zwiocznie przedstawi¢ Ministerstwu Handlu
Wewnetrznego wnioski w sprawie pozostawie-
nia niektorych stotéwek w administracji zakta-
dow pracy. Wnioski natomiast dotyczgce po-
trzeb inwestycyjnych stotdwek, przejmowa-
nych przez spoétdzielnie spozywcdéw, powinny
byty byé przedstawione za posrednictwem
Zwigzku Spotdzielni Spozywcéw w terminie do
dnia 15 grudnia 1949 r.

W granicach wnioskéw Komisji stotéwko-
wych, na inwestycje w stotbwkach majg by¢ u-
ruchomione specjalne fundusze. To tez powsze-
chne spoétdzielnie spozywcédw nie sg obowigza-
ne pokrywaé wydatkéw inwestycyjnych stotd-
wek z funduszow wiasnych. Natomiast sa obo-
wigzane w terminach ustalonych w orzecze-
niach komisji stotowkowych przejgé¢ stotéwki w
takim stanie, w jakim sie znajdowaty (w kaz-
dym razie w stanie zdatnym do ruchu) i naste-
pnie domagac¢ sie wykonania inwestycji, wy-
mienionych w orzeczeniach komisji stotdwko-

stotéwek,
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wych, wzglednie przekazania niezbednych na
wykonanie tych inwestycyj funduszéw i po o-
trzymaniu ich wykonaé¢ inwestycje wilasnym
staraniem.

9. Przekazywanie stotdwek powinno byé w
zasadzie dokonywane w pierwszym dniu kaz-
dego miesigca, przy czym wszystkie stotéwki
istniejgce w czasie dziatania komisji stotéwko-
wych powinny by¢ przejete przez spoétdzielnie
spozywcOw w terminie do dnia 31 grudnia
1949 r.

W praktyce, zwlaszcza tam, gdzie przekaza-
niu podlegata wieksza ilos¢ stotowek, wzgled-
nie gdzie powstaly spory na tle przekazania,
przejecie wszystkich stotéwek w terminie do
dnia 31 grudnia 1949 r., ani tez tylko w pierw-
szym dniu kazdego miesigca nie mogto nastg-
pi¢. To tez Ministerstwo Handlu Wewnetrznego
pismem z dnia 27 grudnia 1949 r. Nr. U-IH-A-
0/7 ustalito, ze w osrodkach, w ktdrych przeje
ciu podlega wieksza ilos¢ stotowek, przekazy-
wanie moze by¢ réwniez dokonywane w ciggu
miesigca, np. 15-go lub 20-go dnia miesigca,
tym przypadku zakiady pracy obowigzane sg
przekazywac¢ dotacje na koszty administracyj-
no-rzeczowe na dany miesigc po potrgceniu sum
wydatkowanych przez nie przed przekazanie
stotowki. Nastepnie Ministerstwo Handlu
wnetrznego wyrazito zgode, azeby te soo >
ktorych przekazanie nie nastgpito prze n. o
grudnia 1949 r. zostaly przejete w terminie
dnia 31 marca 1950 r. .

10. Czionkowie rodzin pracowmkow korzy-
stajgcych ze stotlowek, moga takze Y »
positki w tych stotdwkach, jeze 1w ,
ktérych prowadzona jest’stotowka na to p
zwalajg, w szczegoélnosci zas, jeze i n A
przeszkody w zwiekszeniu ilosci stotown kow
Jednak stotéwka nie jest obowigzana wydawacd
cztonkom rodzin positkow tylko za wptatg k*
sztu produktéw, poniewaz zakta y .P ¢ unSz-

przekazuja za cztonkéw rodzin do a j
ty administracyjno-rzeczowe. A zatem kalkuto

cja cen positkow dla cztonkéw ro ? , .
przewidywa¢ takze pokrycie proporcjonahiej
czesci kosztow ogdblnych prowadzenie s

11. Tabela dotacji na koszty administracyj-
no-rzeczowe, o ktoérej wyzej mow ki wy_
stata przyjmujgc jako zasade, ze przeto,
daig & & jeden
gdzie wystepuje ko™eczmciagu dnia, wzgled-
cej, niz jednego posi*u dja dwéch lub trzech
nie wydawania positkow powstanie row-

szema aotac&

ostepowania, omowio-
takze zastos u

Wwanie %/rytg Boste

nyi® z punktu 4 niniejszych rozwazan wyni-
ka, zZe RE'TARGIR S&0 Postkow L, 3L9Qrkgeh
powinna sie obraC” 0~ nikow na produkty i
wptacanej p J koszty administracyjno-
to wszakze wypadku w

ktérvm zajdzie potrzeba uruchomienia w sto-
tdwce takze bufetu, obstugujgcego metylko sto-
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townikéw statych, ale réwniez calg zaloge i ew.
cztonkéw rodzin. Wéwczas nalezy juz zastoso-
waé¢ w bufecie normalng kalkulacje handlowg
z wyeliminowaniem jednak zysku. Natomiast
z uwagi na ponoszone ryzyko, odpadki, zwie-
kszone koszty obstugi i nierGwnomierny ruch
nalezatoby bra¢ pod uwage nastepujacag formu-
te kalkulacyjna: koszt produktéw + ogélne ko-
szty prowadzenia bufetu z amortyzacjg urzag-
dzen + nadwyzka w wysokosci 10% do 15%
od ceny nabycia produktow.

13. Stotéwki pracownicze przy zakladach
pracy oraz istniejace w ich ramach bufety nie
podlegajg koncesjonowaniu i sg wolne od wszel-
kich podatkéw i obcigzen. Nie potrzebujg takze
posiada¢ kart rejestracyjnych.

Natomiast istniejace samodzielnie, niezalez-
nie od stotowek, bufety, zakladane i prowadzo-
ne w zakitadach pracy przez spdidzielnie spo-
zywcow, podlegajg (w Swietle obowigzujgacych
obecnie przepiséw) koncesjonowaniu i opodat-
kowaniu, muszg takze posiada¢ karty rejestra-
cyjne. Kalkulacja ich przeto, powinna by¢ opar-
ta o zasady, wymienione w zarzadzeniu Mini-
stra Przemystu i Handlu z dnia 13 listopada
1947 r. w sprawie ustalenia wysokosci zysku
brutto w obrotach handlowych przedsiebiorstw
gastronomicznych (Monitor Polski z dn. 5.XII.
1947 r. Nr. 144, poz. 880).

*

* *

Omowione wyzej zarzadzenia dajg powszech-
nym spotdzielniom spozywcéw monopol na
przejmowanie i prowadzenie stotowek praco-
wniczych. Monopol ten, oparty na zaufaniu do
aparatu spoidzielczego, rozumie¢ nalezy, jako
obowigzek spoteczny w zakresie zaspakajania
potrzeb konsumcyjnych szerokich rzesz praco-
wniczych. Obowigzek ten musi by¢ wykonany
doktadnie, sprawnie i z wielkg starannoscig.
Spotdzielczos¢ nie moze zawie$¢ i napewno nie
zawiedzie zaufania, jakim zostata obdarzona
przez wladze panstwowe i caly Swiat pracy.
Najlepszym tego dowodem jest, ze do 31 gru-
dnia 1949 r. przejeta od zakladéw pracy kilka-
set stotdwek pracowniczych, w tym znaczng
ilo§¢ stotéwek wielkich, a obecnie w dalszym
ciggu przejmuje i prowadzi stotowki, zakwalifi-
kowane przez komisje stotdwkowe do przeje-
cia. llos¢ positkbw podstawowych wydawanych
w stotowkach jest juz znaczna i w nadchodzg-
cym roku wzros$nie wielokrotnie.

Chodzi jednak nietylko o strone iloSciowa.
Trzeba jednoczes$nie systematycznie dazy¢ do
podniesienia stanu organizacyjnego stotowek,
do nalezytego ich wyposazenia, do udoskonale”
nia metod pracy i obstugi, wreszcie — do wy-
datnego podniesienia jako$ci positkbw. Trzeba
wtozy¢é w prace stotdwkowa jeszcze wiele wy-
sitku, by stotéwki postawi¢ ha poziomie, na ja-
kim zostaly one postawione u naszego wielkie-
go sasiada, w Zwigzku Radzieckim.

Zagadnieniu programu pracy w akcji stotow-
kowej poswiecimy w najblizszym czasie spe-
cjalng publikacje.
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Obowigzek prowadzenia ksiegowosci
przez przedsiebiorstwa gastronomiczne

W Dzienniku Ustaw Nr. 62 z dnia 23 grudnia
1949 r. pod poz. 488 opublikowane zostalo rozporza-
dzenie {Ministra Skarbu z dnia 6 gruSdnia 1949 r.
o obowigzku prowadzenia jksigg .szczeg6lnego typu
przez podatnikéw, prowadzacych przedsiebiorstwa ga-
stronomiczne.

Za przedsigbiorstwa gastronomiczne w rozumieniu
tego rozporzadzenia uwaza sie wszelkie przedsiebior-
stwa przemystu gastronomicznego, jjak: restauracje,
bary, bufety, paszteciarnie, kawiarnie, probiernie
(pijalnie) kawy, mleka, herbaty i wina, cukiernie, wi-
niarnie, piwiarnie, wytagczng sprzedaz lodéw, pokoje
do $niadan, pokoje goscinne, stotéwki i jadtodajnie,
wymagajgce uzyskania koncesji na ich prowadzenie
na podstawie przepiséw dekretu z dnia 30 listopada
1915 r. o koncesjonowaniu przedsiebiorstw przemystu
gastronomicznego (Dz. U. R. P. Nr. 57, poz. 322). Nie
podlegaja natomiast "jprzepisom tego rozporzadzenia
przedsiebiorstwa cukiernicze i eukierniczo-kawiarnia-
ne, dla ktérych obowigzek prowadzenia ksigg szcze-
gbélnego typu uregulowany zostat rozporzgdzeniem Mi-
nistra Skarbu z dnia 7 jmaja 1949 r. (Dz, U. R. P.
Nr. 34, poz. 250); nie podlegaja takze tym przepisom
stotdwki pracownicze prowadzone przez powszechne
spoidzielnie spozywcoédw przy zakltadach pracy.

Uspotecznione placéwki zbiorowego zywienia pro-
wadzg z reguty prawidlowe ksiegi handlowe, wzgled-
nie prawidtowe ksiggi handlowe ich instytucji macie-
rzystych obejmuja takze, na odpowiednich kontach,
obroty tych przedsiebiorstw. Dotyczg ich przeto prze-
pisy par. par. 24 — 33 omawianego rozporzadzenia.

Podajemy najwazniejsze zasady rozporzadzenia,
odsytajac poza tym zainteresowanych do jednolitego
planu kont, obowigzujgcego w instytucjach prowadza-
cych zaktady zbiorowego zywienia, jak réwniez do
instrukcji, opracowanej przez Komisje Metodyki Pla-
nowania Finansowego i Rachunkowos$ci P.K.P.G.
(Podkomisje branzowych planéw kont i branzowych
instrukcji planowania finansowego dla przedsiebiorstw
zywienia zbiorowego). Instrukcja ta zostatla juz po-
dana do wiadomos$ci zainteresowanych placéwek.

I. Ksiegi handlowe przedsiebiorstw gastronomicz-
nych powinny by¢ tak prowadzone, aby wyka-
zywaly:

a) ilos¢ zakupionych surowcéw, dodatkéw i
przypraw oraz towaréw nabywanych ce-
lem sprzedazy w stanie niezmienionym
(t. zw. handlowych) — odrebnie dla kaz-
dego rodzaju wzglednie grupy rodzajowej
towaréw, przy czym nalezy podawaé obok
ilosci takze rodzaj zakupowanych surow-
coéw i towarow;

b) sume zakupu surowcoéw, dodatkéw i przy-
praw oraz towaréw handlowych, podzie-
long wedtug grup towarowych oraz od-
dzielnie koszty zwigzane z zakupem, w
miare moznos$ci odrebnie dla kazdej
z grup;

c) kwoty, _zroiejszajace wydatki na zakup,
jak bonifikaty, strona, zwroty.
Obowigzuje wykazywanie w ksiegach
(kartotekach) towarowych odrebnie naste-
pujacych grup towarowych:

1. alkoholi, jak: wodki, likiery, koniaki, miody
i wina;

2. napojéw chtodzacych, jak: piwo, porter, wo-
dy mineralne, gazowe, chiodzace itd., oraz
surowcow do sporzadzania napojow chiodza-
cych we witasnym zakresie, jak: kwas_ weglo-
wy, kwas cytrynowy, esencje, barwniki itd,;

3. Srodkéw zywnos$ciowych przeznaczonych do
spozycia w stanie nie zmienionym oraz to-
waréw obcej produkcji nabywanych w celu
sprzedazy w stanie niezmienionym:

a) wedlin, konserw, ryb wedzonych i Eie-
czywa:

b) wyroboéw cukierniczych;

c) pozostalych towaréw obcej produkcji;

4. Surowco6w i $rodkéw zywnos$ciowych, naby-
wanych w celu przerobienia na potrawy:

a) artykutbw macznych, kasz, grochu, grzy-
boéw oraz przypraw do potraw, jak réw-
niez przypraw do produkcji we witasnym
zakresie wyroboéw cukierniczych,

b) migsa, drobiu i ryb,

c) tluszczéw roslinnych i zwierzecych, jak;
masto, olej, stonina itp.,

d) jarzyn oraz warzyw $wiezych i konser-
wowanych,

e) owoc6w i przetworé6w owocowych,

f) nabiatu, jak: ser, jaja, mleko i $mietana.

5. kawy i herbaty,
6. cukru,

7. pozostatych surowcow.

W  Mwai;
ma zagranicznego, jak: kawior, ostrygi, homa-
ry, foso$, jesiotr, pasztety i sery.

Z powyzszych dyspozycji wynika, iz w ksie-
dze (karlote¢e) towarowej prowadzonej w biu-
rze (ksiegowosci) nalezy uwzglednia¢ zapisy ilo-
Sciowo-wartosdowe, za$ w ksiedze lub karto-
tece prowadzonej w magazynie — zapisy ilo-
Sciowe z uwidocznieniem przynajmniej ceny
jednostkowej. Tam, gdzie to jest ze wzgledow
manipulacyjnych mozliwe, albo tam, gdzie to
jest stosowane dotychczas, najlepiej przy tym
bedzie prowadzi¢ osobne karty dla poszczego6l-
nych towarow i nie tgczy¢ ich w grupy, a te
z «wagi na przyjety, przynajmniej w spoétdziel-
czych placéwkach zbiorowego zywienia system

S SST ‘rodultd” m* “ | 15T .

Ksiegi handlowe przedsiebiorstw gastronomicz-
nych powinny wykazywa¢ na podstawie biezg-
cych zakupéw oraz na podstawie miesiecznych
remanentéw wyprowadzane przynajmniej raz
w miesigcu ilosci i wartoSci wedlug cen kosztu
wiasnego surowcéw, dodatkéw i przypraw oraz
innych towarow, zuzytych do wytwarzania

bezposredniej sprzedazy. Obowigzek comiesiecz-
nego wyprowadzania zuzycia dotyczy takze kon-
serw, konfitur, jak réwniez innych przetworow
owocowych jarzynowych Ilub warzywnych wta-
snej produkcji. To samo dotyczy towaréw i po-
traw pobranych na witasne potrzeby przeds”e-

----------- - J

'‘tutaj obowigzkom niewatpliwie
ulet” w d?n=t STst-m dokumentacji i raportéw,

czvch rv CJl/achunkowej dla spoétdziel-
“ rzedsiebrorstw gastronomicznych, opra-

dbTkiliL -i0™ 16 skl-yptu wyktadu na kursie
kowski T nnmeQWN g°?pod & «dzielczych. (K. Pysz-
lupotem”) 1949’ naktad Dzialu Szkolenia C.S.S.

Ksiegi handlowe przedsiebiorstwa gastronomicz-

n Lo )
J}éf;%% Fodggzjg lub grupy k()Psrzzt)(lﬁr\}véjmmeJ nastepu

i' Wynagrodzenie state | procentowe kelneréw.
dazyagr°dZeme pozostateg® personelu sprze-

3. Wynagrodzenie pozostalych pracownikéw, nie
wymienionych pod, 1i 2
wiadczenia socjalne przymusowe, umowne,
zwyczajowe lub dobrowolne.

5. Energjag obca: prad elektryczny, gaz, woda,
para "itp.

6. Materiaty zuzyte na cele ogolne:
a; lod, paliwo i materiaty pedne,
0) materiaty ijna konserwacje i naprawy do-
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konane we wiasnym zakresie oraz koszty
konserwaciji i napraw dokonanych przez
osoby obce,

c) narzedzia, przyrzady, ruchomosci, ktérych
catkowita warto$¢ podlega jednorazowemu
odpisaniu zgodnie z przepisami o podatku
dochodowym, nakrycia, bielizna stotowa,
odziez zawodowa, opakowanie,

d) materialy oraz inne koszty — poza robo-
cizng wilasng — zwigzane z utrzymaniem
$rédk 'w transportu oraz koszty transportu.

7. Podatki rzeczowe i inne daniny publiczne,
z wyjatkiem podatkéw obrotowego, od spo-
zycia i dochodowego.

8. R6zne koszty ogélne:

a) czynsz za najem lokalu,

b) ubezpieczenia, podr6ze, przejazdy, porto,
telefon, koszty prawne, bankowe, sktadki
do organizacji zawodowych i inne ogdlne
koszty administracji.

9. Coroczne odpisy na zuzycie przedmiotéw ma-
jatkowych, przeprowadzane conajmniej raz
w roku — na dzien sporzadzenia bilansu.

10. Specjalne koszty prowadzenia dzialu kon-
sumpcyjnego. produkcje artystyczne i wo-
kalne, dekoracja sali, czasopisma, koszty re-
klamy i inne koszty, zwigzane z utrzymaniem
lub zwiekszeniem frekwenciji.

11. Specjalne koszty sprzedazy: podatek obroto-
wy, podatek od spozycia.

12. Naktady i straty pozaoperacyjne oraz nad-
zwyczajne, zgrupowane conajmniej na dwdéch
odrebnych kontach, ktére powinny obejmo-
wac:

a) podatek dochodowy i inne (nie wyliczone
wyzej) podatki, kary pieniezne, grzywny,
wydatki z lat ub.egtych, koszty organiza-
cji zwigzane z zalozeniem przedsiebior-
stwa, koszty fuzji z innymi przedsiebior-
stwami, ofiary, dobrowolne skiadki na
rzecz instytucji spotecznych i dobroczyn-
nych,

b) naktady obiektow pozazafctadowych, na-
ktady finansowe, odsetki i skonta udzielo-
ne, koszty likwidacji, straty na odbiorcach,
dostawcach, niedobory kasowe i towarowe
oraz inne straty w majatku obrotowym
przedsiebiorstwa.

Ksiegi handlowe powinny wykazywaé¢ przynaj-

mniej nastepujace grupy przychodéw:

1. sprzedaz konsumpcyjng na miejscu w przed-
siebiorstwie;

2. Sprzedaz na wynos:

a) wyrob6w Polskiego Monopolu Spirytuso-
wego,

b) towaréw pochodzenia zagranicznego,”

c) pozostatych srodkéw zywnosciowych i na-
pojow sprzedanych bez uprzedniego prze-
robu w przedsiebiorstwie, t. j. towarow
t. zw. handlowych.

3. Inne przychody podlegajgce podatkowi obro-
towemu, . s
Ksiegowanie bonifikat, zwrotdw i stron do-
tyczacych powyzszych grup przychodéw po-
winno odpowiada¢ wymienionym wyzej gru-
pom.

Sprzedaz konsumpcyjna dokonywana przez kel-
ner6w powinna by¢ udokumentowana kopiami
rachunkéw, wystawianych nie przez kelnerow,
lecz przez odpowiedni specjalny personel (blo-
kieréw, kontroleréw itp.), sporzadzanych “prze-
bitkowo w specjalnych blokach, zawierajgcych
nastepujace dane:

a) adres i nazwe przedsiebiorstwa,

b) numer kolejny rachunku,

c) nazwisko lub staly numer kelnera,

4 specyfikacje potraw i napojéw skonsumowa-

nych przez klienta z podaniem ceny policzo-

nej klientowi za poszczeg6lne pozycje rachun-
ku oraz sume tgczna rachunku,

kwote przypadajaca za ustuge,

sume ogo6lng rachunku,

podpis osoby sporzadzajacej

No o

rachunek.

VI.

VI
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Bloki rachunkowe powinny by¢ kolejno po-
numerowane, przy czym nalezy prowadzi¢ ewi-
dencje zuzytych bloicéw, zawierajaca numery
kolejne wydanych Ilub pobranych do uzytku
biozow, numery rachunkéw zawartych w tych
blokach, date wydania lub pobrania blokéw do
uzytku.

Kazdy _kelner powinien sporzadzi¢ dzienne
zestawienie sprzedazy odpowiadajgce wymaga-
niom rozporzadzenia o ksiegach handlowych.

Obowigzek sporzadzania przez kelneréw o-
sobnycii d*a kazdego zestawien sprzedazy nie
istnieje w wypadku, gdy w przedsiebiorstwie
gastronomicznym stosuje sie jeden z nastepuja-
cych systeméw kontroli utargéw kelnerskich:

system markowania sztonami,

system bloczkowy,

system maszyn kelnerskich,

system kontroli francuskiej.

I w tym jednak przypadku obowigzuje:

a) przy systemie markowania sztonami —
prowadzenie (osobno dla kazdego kelnera)
ksigzeczek kontrolnych, zawierajgcych o-
brachunek z wydanych i zwréconych szto-
néw oraz dokonanych wptat za sztony i
zwrotéw za niewykorzystane sztony;

b) przy systemie bloczkowym numerowanie
oraz oprawianie bloczkéw i wypetnianie
ich przez kalke, jak réwniez sporzadzanie
pod koniec kazdego d,nia dla kazdego kel-
nera rozliczenia, zawierajgcego numery
wydanych _przezehn bloczkéw i numery
, kwitariuszéw, z ktérych zostaly one wy-
darte oraz wynikajgca z nich wartos¢
ogblng towaréw wybranych przez kelnera
w ciggu dnia; rozliczenia powinny by¢
podpisane przez osobe sporzadzajaca je
oraz przez kelnera;

c) przy systemie maszyn kelnerskich — prze-
chowywanie oddzielnie dla kazdego kel-
nera tasm maszyn kontrolnych, zawiera-
jacych, wszystkie markowane przez po-
szczegb6lnych kelneréw pozycje i podpisa-
nych przez osobe prowadzaca kase;

d) przy systemie kontroli francuskiej — pod,-
p.sywanie przez kelneréw i osoby prowa-
dzace wykazow” kontrolujgcych pobieranie
potraw i napojéw dla poszczegdbinych sto-
likow, jak réwniez wystawianie rachun-
kéw nie przez kelneréw, a przez specjalny
personel, przy czym rachunki powinny
(Izdpowiadaé wymienionym wyzej warun-
om.

Obowigzuje, codzienne sporzgdzanie ogo6lnych
wykazow utargéw kelnerskich, zawierajgcych
sumy utargéw poszczeg6inych kelneréw z poda-
niem ich imion i nazwisk lub statych numeréw
oraz og6lng sume sprzedazy konsumpcyjnej, do-
konanej przez kelneréw. Wykazy powinny by¢
podpisane przez osobe prowadzaca kase oraz
przez wszystkich kelneréw, zatrudnionych w da-
nym d,niu w przedsigbiorstwie.

Sporzadzanie tych wykaz6w obowigzuje nie-
zaleznie od zestawien opisanych w p. V.
Przedsiebiorstwa gastronomiczne, prowadzace
prawidtowe ksiegi handlowe, sa zwolnione od
obowigzku wydawania specjalnych kwitow ka-
sowych wurzedowego naktadu, przewidzianych
rozporzgdzeniem Ministra Skarbu z dnia 2 czerw-

” Ao . .
l&&l?.}VNr. 21 pgét_oéog_OISk' z dnia 12 czerwca

Wydawanie tych kwitéw obowigzuje tylko
w stosunku do sprzedazy na zewnatrz wyrobow

g&lw@g%lpwych Panstwowego Monopolu Spirytu-

Wzory ksigg, raportéw, zestawien produkcji i in-
nych

drukéw manipulacyjnych dla spoétdzielczych

przedsiebiorstw gastronomicznych zostang w najbliz-
szym czasie wydane naktadem Zaktadéw Wydawnictw

Spétdzielczych.

Termin, od ktérego rozpocznie sie

sprzedaz diukéw, podany zostanie do wiadomosci snét
dzielni spozywcow. n

P. K.
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PRZEJMOWANIE STOLOWEK
PRACOWNICZYCH
PRZY ZAKLADACH PRACY

W mys$l przepis6w zarzadzenia Mi-
nistra Handlu Wewnetrznego z dn. 8
pazdziernika 1949 r. Nr U-IlI-A-O/7
Nr 39/49 r. w sprawie postepo-
wania przy przekazywaniu stotdéwek
pracowniczych powszechnym spét-
dzielniom spozywcéw oraz wylgczen
stotbwek nie podlegajacych przeka-
zaniu, jak réwniez w mys$l wytycz-
nych, zawartych w wydanej przez
Ministerstwo Handlu Wewnetrznego
instrukcji dla Komisji Stotowkowej,
wszystkie stotowki prowadzone przy
zaktadach pracy panstwowych, sa-
morzgdowych i panstwowo-spotdziel-
czych, z wyjatkiem stotdbwek prowa-
dzonych w resorcie Ministerstwa O0-
brony Narodowej i Ministerstwa Bez-
pieczenstwa Publicznego, powinny
by¢ w terminie do dnia 31 grudnia
1949 r. przekazane powszechnym
spoéitdzielniom spozywcow. Wyjatek
zachodzi tylko w stosunku do tych
stotéwek, ktére za zgoda Minister-
stwa Handlu Wewnetrznego moga
by¢ nadal prowadzone przez zaktady
pracy.

Zwigzek Spotdzielni Spozywcoéw w
Warszawie (Biuro Zbiorowego Zy-
wienia), powotujagc sie na poprzednie
swoje w tym przedmiocie zarzgdze-
nia, poleca powszechnym spéidziel-
niom spozywcow nadestaé niezwilocz-
nie, a w kazdym razie nie pdzniej,
niz w terminie do dnia 31 stycznia
1950 r., nastepujace dane:

1) jaka ilos¢ stotéwek i z jaka li-
czbg stotownikow podlegata
przejeciu przez dang spoéidziel-
nie w mys$l prawomocnych po-
stanowien komisji stotdéwkowej;

2) jaka ilos¢ stotéwek i z jakag licz-
bg stotownikéw zostata przeje-
ta przez spoidzielnie w termi-
nie do dnia 31 grudnia 1949 r.;

3) jaka ilos¢ stotéwek i z jakg licz-
ba stotownikéw podlega jeszcze
przejeciu w r. 1950.

Przy sposobnosci Zwigzek Spot-
dzielni Spozywcéw podaje do wiado-
mosci zainteresowanych spoétdzielni,
ze stotdwki nie przejete w roku 1949
moga byé¢, zgodnie ze stanowiskiem
Ministerstwa Handlu Wewnetrznego,
przejmowane w dalszym ciggu w
pierwszym kwartale 1950 r. W zwigz-
ku z tym Ministerstwo Handlu Wew-
netrznego pismem z dnia 27 grudnia
1949 r. Nr U-IlI-A-O/7 wyjas$nito, ze
przewidziane w par. 12 zarzadzenia
Ministra Handlu Wewnetrznego z dn.
8. X. 1949 Nr 39/49 r. przekazywanie
stotowek pracowniczych przez zakta-
dy pracy w pierwszym dniu miesiag-
ca kalendarzowego nalezy rozumie¢
jako zasade z tym, ze w os$rodkach,
gdzie instytucje przejmujgce majg do
przejecia wiekszag ilos¢ stotdbwek —
przekazywanie moze by¢ réwniez do-
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konywane w ciggu miesiaca, np, 15-go
lub 20-go dnia miesigca.

Zaktady pracy przekazujgce sto-
téwki w ciggu miesigca, obowigzane
sg przekazywac¢ instytucji przejmu-
jacej dotacje na pokrycie wydatkéw
administracyjno - rzeczowych, usta-
lone zarzgdzeniem Ministra Handlu
Wewnetrznego z dn. 5 kwietnia 1949
r. Nr 9/49, po potrgceniu sum wy-
datkowanych przez nie na koszty ad-
ministracyjno - rzeczowe stotowki w
miesigcu obrachunkowym, w ktédrym
nastgpito przejecie stotéwki.

ROZLICZENIA POWSZECHNYCH
SPOLDZIELNI SPOZYWCOW Z
ZAKLADAMI PRACY Z TYTULU
KOSzTOW ADMINISTRACYJ-
NO - RZECZOWYCH STOLOWEK
PRACOWNICZYCH

Do Zwigzku Spéidzielni Spozyw-
cow w Warszawie wsplywajg coraz
liczniejsze doniesienia powszechnych

spoétdzielni spozywcoéw w sprawie
rzekomej niewystarczalnosci stawek
kosztow administracyjno - rzeczo-

wych stotdbwek pracowniczych, okre-
Slonych w par. 4 zarzadzenia Mini-
stra Handlu Wewnetrznego z dnia
5 kwietnia 1949 r. w sprawie wyso-
kosci oraz sposobu przekazywania
dotacji na koszta administracyjno -
rzeczowe stotbwek pracowniczych.”

W zwigzku z tym Zwigzek Spot-
dzielni Spozywcoéw w ok6lIniku, wyda-

nym do wszystkich prowadzacych
stotéwki pracownicze powszechnych
spotdzielni spozywcéw, przypomina

spoétdzielniom uprawnienia, wynika-
jace z par. 6 wspomnianego wyzej
zarzadzenia i wzywa spoétdzielnie do
wykorzystania tych uprawnien. W
szczegOlnosci Zwiagzek Spotdzielni
Spozywcoéw przypomina, ze w przy-
padku powstania niedoboréw w kosz-
tach administracyjno - rzeczowych
stotéwek i niemoznosci usunigcia tych
niedoboréw w drodze komasacji sto-
towek, nalezy zada¢ od organizacji
(instytucji) nadrzednej w stosunku
do danego zaktadu pracy pokrycia
niedoboru w ramach funduszu akcji
socjalnej (pozycja ,stotéwki*). Takie
zadanie spotdzielni powinno by¢ po-
parte  szczeg6towym zestawieniem
kosztobw administracyjno - rzeczo-
wych stotéwki na dany miesigc i wy-
kazaniem, ile wynosi podlegajgca po-
kryciu réznica miedzy wptata na
podstawie par. 4 wspomnianego za-
rzagdzenia i istotnie poniesionymi
przez spoidzielnie kosztami admini-
stracyjno - rzeczowymi. W przypad-
ku odmowy pokrycia tak uzasadnionej
réoznicy kosztéw nalezy zwracac sie
o0 interwencje do Biura Zbiorowego
zywienia Zwigzku Spoétdzielni Spo-
zywcoéw (Warszawa, ul. Grazyny 13)
z jednoczesnym przestaniem odpi-
s6w korespondencji, przeprowadzo-
nej w omawianej sprawie. W przy-
padku stwierdzonej niemozno$ci po-
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krycia r6znicy kosztow w ramach
funduszu akcji socjalnej, nalezy za-
da¢ powziecia przez stotownikéw, zy-
czacych sobie utrzymac¢ funkcjonowa-
nie stotéwki przy witasnym zakla-
dzie pracy, uchwaly o sposobie po-
krycia niedoboréw przez konsumen-
tow danej stotowki.

PRZEJECIE STOLOWEK AKADE-
MICKICH PRZEZ POWSZECHNE
SPOLDZIELNIE SPOZYWCOW

Na podstawie zarzgdzenia Mini-
sterstwa Handlu Wewnetrznego —
Biuro Ustug Handlowych z dnia 2
stycznia 1950 r. Nr. U-IlI-A-4'27
powszechne spétdzielnie spozywcow
obowigzane sa przeja¢ i prowadzic¢
stotbwki akademickie przy wszyst-
kich uczelniach wyzszych, podlegtych
Ministerstwu O$wiaty i Ministerstwu
Zdrowia. Przejecie stotdbwek powin-
no nastgpi¢ najpézniej w ciggu stycz-
fnia 1950 r.

Stotéwek akademickich nie doty-
czg przepisy, regulujace przejmowa-
nie i prowadzenie przez powszechne
spotdzielnie spozywcow stotowek pra-
cowniczych, w szczeg6lnosci za$ nie
dotyczg ich przepisy o sposobie roz-
liczania kosztéw administracyjno -
rzeczowych, zawarte w zarzadzeniu
Ministra Handlu Wewnetrznego z
dnia 5 kwietnia 1949 r. Nr. U-IlI-
A-O/4 Nr 9/49 r. w sprawie wy-
sokosSci oraz sposobu przekazywania
dotacji na koszta administracyjno -
rzeczowe stotdéwek pracowniczych.

Totez kalkulacja cen positkow w
omawianych stotéwkach powinna
by¢ oparta o zasade samowystarczal-
nosci, t.j. powinna uwzglednia¢ za-
rowno koszty nabycia produktéw,
jak koszty administracyjno - rzeczo-
we wraz z amortyzacjg urzadzen
stotéwek.

Odpowiednie dla stotéwek lokale
powinny przekazywac¢ spoétdzielniom
zainteresowane wyzsze uczelnie wraz
z kompletnym wyposazeniem sal dla
konsumentéw, kuchni i pomieszczen
gospodarczych. Powszechne spoétdziel-
nie spozywcéw nie sg obowigzane in-
westowaé w stotdwkach akademickich
jakichkolwiek funduszéw na lokale i
urzgadzenia, poza wliczanymi do kosz-
tow  administracyjno - rzeczowych
wydatkami na konserwacje i uzu-
petnienie sprzetu (w granicach nor-
malnego zuzycia). Zwigzek Spéidziel-
ni Spozywcéw w Warszawie wysto-
sowal do powszechnych spoétdzielni
spozywcow specjalny okélnik instruk-
cyjny w sprawie przejecia stotdwek
akademickich.

UNORMOWANIE SYSTEMU
PLAC DLA PRACOWNIKOW STO-

tOWEK PRACOWNICZYCH.

W uzupetnieniu uchwaty z dnia 21
stycznia 1949 r. w sprawie regulacji

ptac w spoétdzielczo$ci, Zarzad Cen-
tralnego Zwigzku Spétdzielczego u-
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chwatg z dnia 26 listopada 1949 r.,
opublikowang w Monitorze Spéidziel-
czym z dn. 10 grudnia 1949 r. (Czesc
A, Nr. A. 23 poz. 144) zatwierdzit
protok6ét dodatkowy do Zbiorowego
Uktadu Pracy, zawartego z Zarzadem
Gtéwnym Zwigzku Zawodowego Pra-
cownikéw  Spéidzielczych w dn. 24
stycznia 1949 r., normujgcego system
ptac dla pracownikéw stotéweK pra-
cowniczych.

ZYWIENIE ZBIOROWE

w mys$l przepis6w tego protok6tu
dodatkowego, zaszeregowanie pra-
cownikow stotowek przy zaktadacu
pracy, przejetych przez powszechne
spéidzielnie spozywcéw, do grup u-
nosazeniowych nastepuje na podsta-
wie zatgcznika ,A“ do wspomniane-
go wyzej protokotu w zaleznosci od
petnionej funkcji i wielkosci stotow-
ki, a mianowicie:

llo§¢ os6b Obstugiwanych przez stotowke

Funkcja

100 —200
Kierownik VIl—IX
Kuchmistrz
Kucharz (ka) VII—IX
Pomoc kuchenna X—X 111
Kelnerka IX—XI
Gtowny magazynier

VI—x

Magazynier

Oprécz ptacy podstawowej wediug
odpowiednich  grup, pracownikom
stotéwek przystuguja dodatki lokal-
ne, wymienione w zalgczniku 2 do
uktadu zbiorowego w spoétdzielczosci
z dn. 24 stycznia 1949 r.

Dodatki funkcyjne przystuguja na-
stepujacym pracownikom:

kierownikowi stotéwki
kuchmistrzowi

Il — kucharzowi - kucharce, o ile
petni funkcje kierownicze w
kuchni.

Wysoko$¢ dodatkéw funkcyjnych
podaje ponizsza tabela:

grupa uposazenia wysoko$¢ dodaticu

v 3.000 zt
Y, 3.000 zt.
VI 2.000 zt.
\VAT 2.000 zt
YA 2.000 zt
1X 2.000 zi.

Pracownicy stotbwek wydajgejcb
wiecej, niz jeden positek dziennie,
oprécz wynagrodzenia zasadniczego
dodatkéw lokalnego oraz funkcyjne-
go, maja prawo do dodatku opera-
tywnego w wysokosci 25% ptacy pod-
stawowej.

Pracownicy stotowek moga Korzy-
sta¢ z wyzywienia w swoich zakta-
dach pracy pod warunkiem jednam
zwrotu kosztéw wilasnych spozywa-
nych positkbw, przy czym majg pra-
wo jedynie do dahn podstawowy
Wydawanych stolujgcym sie. i raw
do korzystania z positku po> ¢
kosztow witasnych istnieje 'y
dniach pracy.

Pracownikom stotéwek przystugu-
ja nastepujace ubrania ochronne.

1. Kuchmistrz i pomoc kuchenna
fartuch biaty ptécienny,

biata i czapka biata.

2. Pomoc kuchenna niewykwalifiKO-
wana: "
a) obieraczka — fartuch dreh-

chowy bawetniany i tiep® 1
bocze *

b) zmywaczka — fartucl® ‘Ir™ |
chowy bawetniany, iicpy
bocze i fartuch gumowy.

3. Kelnerka (podajaca) — ptaszcz
biaty i czapka biata.

4. Kelner i pomoc kelnera — bluza

ptécienna biata.

500—1000

V—VII
V—VI

ponad 1000
iVv—Vi
V—VI
VIil— IX
X—X1I

Vill— X
Vi— VI
Vil— X

VI—V Il

VIl—IX
X -X 11
IX—XI1

VIH—X
5. Magazynier —
drelichowy.

6 Robotnicy magazynowi — ubranie
robocze drelichowe.

n paiacz — ubranie robocze dreli-
chowe i obuwie robocze drewnia-

ptaszcz roboczy

Omoéwione wyzej warunki
obowigzujg od dnia 1.X 1949 r.
za okres czasu od dn. I.X. 19 9
czynnym juz w tym czasie pracowni-
kom nalezy wyréwnac ptace.

ptacy

WYKORZYSTANIE KREDYTOW

INWESTYCYIJNYCH NA URU-

CHOMIENIE PLACOWEK ZBIO-
ROWEGO ZYWIENIA

Zwigzek Spoétdzielni Spozywcow w
Warszawie - Biuro Zbiorowego Zy-
wienia — wzywa powszechne spo6t-
dzielnie spozywcéw ktére otrzymaty
w li-ej potowie r. 1949 kredyty in-
westycyjne na uruchomienie placé-
wek- zbiorowego zywienia 0 nie-
zwloczne, a najp6zniej w terminie do
dnia 31 stycznia 1950 r., nadestanie
sprawozdan o stopniu wykorzysta-
nia tych kredytéw. Sprawozdania
powinny zawiera¢ nastepujgce dane:

a) suma przyznanego kredytu:

b) suma wykorzystanego faktycz-
nie kredytu;

c) wykaz uruchomionych w gra-
nicach wykorzystanego kredy-
tu zaktadéw zbiorowego zywie-
nia, z podaniem ich adreséw
charakteru i kosztéw urucho-
mienia ;

d) powody niewykorzystania kre-
dytu inwestycyjnego w catej
przyznanej wysokosci.

SZKOLENIE PRACOWNIKOW
SPOLDZIELCZYCH ZAKLADOW
ZBIOROWEGO ZYWIENIA.

Zwigzek Spoidzielni Spozywcédw w
Warszawie w ramach szkolenia cen-
tralnego ustalit nastepujgcy termi-
narz kurséw dla pracownikéw spot-
dzielczych zaktadéw zbiorowego zy-
wienia na | kwartat 1949 r.:

1. Kurs dla kierownikéw przedsie-
biorstw gastronomicznych o cha-
rakterze otwartym (Sosnéwka k.
Jeleniej Géry) repetycyjno-kwa-
lifikacyjny 21 — 9.1.1949 r.

Str. 25

2. Kurs dla kierownikéw przeds.
gastron. o charakterze otwartym
(Sosn6éwka) 9.1 — 12.11.1949 r.

3. Kurs dla kierownikéw stotdowek
(Sosnéwka) 16.1 — 12.11.1949 r.

4. Kurs dla kalkulatorow zaktadéw
zbiorowego zywienia. (Warsza-
wa) 6.11 — 12.11.1949 .

5. Kurs dla kierownikéw przeds.
gastron. o charakterze otwartym
(Sosn6éwka) 13.11 — 16.111.1949 r.

6. Kurs dla kierownikéw przeds.
gastron. o charakterze otwartym
(Sosn6éwka) 9.111—5.1V.1949 r.

7. Kurs dla kierownikéw stotdwek
(Sosnéwka) 16.111—5.1V. 1949 r.

8. Kurs dla kierown. admin. przeds.
gastron. o charakterze otwartym
(Otwock) 23.111—5.1V 1949 r.
Ponadto odbedg sie regionalne kur-
sy dla kierownikéw stotbwek w to-
dzi, Poznaniu, Zabrzu i Warszawie
w terminach, kt6re zostang ustalone
dodatkowo.

Szkolenie (i przeszkalanie) kucha-
rzy, odpowiedzialnych pracownikéw
kuchni i kelneréow (ek) odbywac¢ sie
bedzie wylacznie regionalnie.

Zaznaczy¢ nalezy, ze szkolenie kie-
rownikéw przedsiebiorstw gastrono-
micznych o charakterze otwartym
odbywa sie obecnie w ten sposéb, ze
po pieciotygodniowym szkoleniu
wstepnym w O$rodku Szkoleniowym
w Sosnéwce k. Jeleniej Gory naste-
puje miesieczna praktyka w czyn-
nych zaktadach gastronomicznych, a
nastepnie stluchacze powracajg na
7 dni do osSrodka szkoleniowego na
kurs repetycyjno - kwalifikacyjny.

Koszty szkolenia, wtgcznie do
kosztow przejazdu na kursy i prak-
tyki oraz do kosztéw utrzymania na
praktyce, ponosi catkowicie Zwigzek

Spoétdzielni Spozywcédw, w ramach
funduszu szkolenia.
CENTRALNY ZARZAD PRZE-

MYStU GASTRONOMICZNEGO

Zarzadzeniem  Ministra Handlu
Wewnetrznego z 17.XIl. 1949 r. wy-
danym w porozumieniu z przewodni-
czacym P.K.P.G. oraz Ministrem
Skarbu — powotane zostalo do zy-
cia przedsigbiorstwo panhAstwowe pod
nazwg: ,Centralny Zarzad Przemy-
stu Gastronomicznego“ z siedzibg w
Warszawie. Przedmiotem dziatalno-
Sci C.Z.P.G. jest koordynowanie, na-
dzorowanie i kontrolowanie oraz o-
gbélne kierownictwo przedsiebiorstw
panstwowych, ktére majag za zada-
nie organizowanie i prowadzenie za-
ktadéow zywienia zbiorowego, a w
szczegolnosci baréow, restauraciji,
kawiarni i pomocniczych zaktadoéw
przetwérczych.

Nadzér panstwowy nad C.Z.P.G.
sprawuje Minister Handlu We-
wnetrznego. Przy C.Z.P.G. powotang
bedzie Rada nadzoru spotecznego. W
my$|l par. 7, wspomnianego zarzg-
dzenia C.Z.P.G. przejmie zaktlady
zywienia zbiorowego prowadzone
przez Powszechne Domy Towarowe
oraz wszelkie uprawnienia i czyn-
nosci P.D.T. w tym zakresie. Powaz-
nym zadaniem C.Z.P.G. bedzie mie-
dzy innymi szkolenie kadr pracowni-
czych w dazeniu do usprawnienia
dziatalnosci przedsiebiorstw zbioro-
wego zywienia.
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Sprawozdanie z dziatalnosSci
Polskiego Komitetu Zywnosciowego w roku 1949,

Gtownym zadaniem Polskiego Komitetu Zyw-
nosciowego byta niewatpliwie racjonalizacja
zywienia, w pierwszym rzedzie — zywienia zbio-
rowego. Chodzilo o ustalenie sposobu odzywia-
nia sie szerokich mas konsumentéw, ktore z je-
dnej strony dostosowane bytoby do dzisiej-
szych mozliwos$ci gospodarczo-finansowych lud-
nosci, z drugiej — odpowiadatoby wymaganiom
higieny, nie odbiegajgc réwniez zbytnio od przy-
jetego dotad trybu zycia.

Dlatego plan pracy Polskiego Komitetu Zyw-
nosciowego przewidziat badania, dazace do us-
talenia aktualnego sposobu odzywiania sie oraz
stanu odzywienia poszczego6lnych grup ludnosci
kraju. Wyniki tych badan nalezatlo poréwnac
z postulatami higieny oraz z realnymi mozliwos-
ciami gospodarczymi i na tych przestankach o-
prze¢ zasady ustalenia racjonalnych jadtospi-
s6w dla poszczegdlnych grup — w pierwszym
rzedzie w zywieniu zbiorowym.

Jednoczesnie wyniki badan i zbudowane na
ich zasadzie wnioski nalezalo jak najszybciej
rozpowszechni¢ przy pomocy wszelkich dostep-
nych srodkéw — prasy, kursow, pokazéw itp.

Zgodnie z tym planem przeprowadzone zo-
staly nastepujace badania:

1. Spos6b odzywiania sie ludnosci Polski.
Jako zapoczgtkowanie studidow na wiekszg
skale, zostaly przeprowadzone przez Zaktad
Ekonomiki Rolniczej U.J. w Krakowie oraz
przez Zakiad Chemii Lekarskiej badania
nad sposobem odzywiania sie ludnosci wiej-
skiej woj. Krakowskiego. Rownolegle z ta
pracg w Biurze PKZ zostala przeprowari
dzona analiza pordwnawcza materiatéw
Gléwnego Urzedu Statystycznego odno$nie
odzywiania sie ludnos$ci robotniczej w 1948
roku w Warszawie.

2. Stan odzywienia ludnosci. Prace nad tym
zagadnieniem prowadzily na zlecenie PKZ
Panstwowy Zaklad Higieny w Warszawie,
Panstwowy Zaktad Higieny w todzi oraz
Zaktad Chemii Lekarskiej w Krakowie. Ba-
dania obejmowaly dzieci, mtodziez oraz ro-
botnikéw fabrycznych. Dotyczyly aktualne-
go stanu odzywienia, przede wszystkim za$
% % wystepowania niedokrwistosci (pozio-
mu hemoglobiny we krwi) oraz awitaminoz,
przede wszystkim C-awitaminozy (objawy
gnilca). Badaniom poddane zostaly setki
os6b. Wyniki postuzg do wprowadzenia od
powiednich korektur w zywieniu spotecz-
nym, przede wszystkim zbiorowym.

3. Prace, dotyczgce stanu sanitarnego i or-
ganizacji stctowck. Prace te przeprowadzo-
ne zostaly przez Studium Gospodarstwa

Domowego przy S.G.G.W. i objely nastepu-
jace zagadnienia:

Organizacja i metody pracy w naszych sto-
tébwkach,

W ptyw materiatlu naczyn i warunkéw goto-
wania na strazy witaminy C.
Bakteriologiczna ocena metody zmywania
naczyn.

Wyniki badan pozwolg na wprowadzenie ulep-
szen do stotowek w zakresie ich organizaciji
oraz na podniesienie zdrowotnosci, t.j. na zapo-
biezenie przenoszeniu sie zarazkéw w wyniku
niewtasciwego zmywania naczyn oraz zapobie-
ganie stratom najbardziej w naszych warun-
kach deficytowej witaminy C.

4. Wartosci odzywcze krajowych Srodkow
spozywczych. Prace nad tym zagadnieniem
szly w kierunku zapoczatkowania badan,
ktére doprowadzityby do utozenia wtasnych
tablic kalorycznych oraz skiadu chemicz-
nego ktore odpowiadalyby istotnej war-
tosci krajowych srodkéw spozywczych Do-
tychczas bowiem przy ukiadaniu norm po-
stugiwa¢ sie musimy tabelami zagraniczny-
mi. Prace w roku 1949 objety badanie war-
tosci odzywczej krajowych k'sz oraz za-
poczatkowanie badan warto$ci odzywczej
zb6z, (ustalenie standartéw zb6z i mak)
Udziat w powyzszych pracach wzigt Pan-
stwowy Zaktad Higieny oraz Uniwersytety
Warszawski, Poznafski i Lubelski (MCS)"
Oczywiscie prace nad tym drugim zagadnie-
niem beda musiaty by¢ prowadzone syste-
matycznie przez szereg lat.

Polski Komitet Zywnos$ciowy wspoipracujgc
z Panstwowym Zakladem Higieny w Warsza-
wie, Gtownym Urzedem Statystycznym, Pan-
stwowg Komisja Planowania Gospodarczego
oraz Departamentem Planowania M. H. W. prze-
pracowatl réwniez materiaty do bilansu spozy-
cia w Polsce. Praca ta polegata na ustaleniu po-
stulowanych norm spozycia (kalorie, biaitko,
witaminy, sktadniki mineralne) dla poszczegol-
nych grup ludnosci (wg. wieku, plci i nasilenia
pracy), zdrugiej strony — na ustaleniu skiadu
dyspozycyjnej masy towarowej w zakresie $rod-
kéw spozywczych. Poréwnanie obu wielkosci po-
zwala wprowadzi¢ odpowiednie korektury za-
rowno do planu spozycia jak i do planu produk-
cji. Prace te powinny by¢é prowadzone stale,
jako sprawdzian stanu odzywienia ludnosci oraz
potencjatu produkcyjnego w Polsce.

Odrebnym dziatem dziatalnosci Polskiego Ko-
mitetu Zywnos$ciowego byta akcja wydawnicio-
oswiatowa, prowadzona badz bezposrednio, badz
poprzez instytucje, ktéorym zlecano opracowanie
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poszczegblnych zagadnien. (Liga Kobiet, Zwig-
zek Samopomocy Chiopskiej, Instytut Gospodar-
stwa Domowego).

W ramach wtasnej akcji wydawnicze] —
P.K.z. wykaza¢ sie moze wydaniem 6 podwoj-
nych numeréw miesiecznika ,Zywienie Czlowie-
ka“. W ramach akcji zleconej przeprowadzono
prace nastepujace:

Propagandowe pokazy na Targach Poznan-
skich, uwzgledniajace aktualne zagadnienia
gospodarcze, a wigc propagande ryb morskich,
spozycia podrob6w, margaryny i oleju, potraw
Z sera i jaj.

Kursy doksztaicajqce dla kobiet pracuja-
cych z dziedziny zywienia rodziny — na te-

renie wszystkich wojewodztw. _
Liczne pokazy w miastach i miasteczkach

na tematy aktualne zwigzane z zywieniem.
Wojewddzkie kurso-konferencje dla powia-
towych instruktorek zywienia oraz aktywi-

stek wiejskich.
Pokazy dla Oddziatow Kot Gospodyn Wlej-

skich na aktualne tematy z dziedziny zywie-
nia.

Kursy doksztatcajace dla nauczycielek zy-
wienia z zakresu zywienia niemowlat i dzieci.

Kursy metodyczne dla instruktorek zywie-
nia.

Wieczory dyskusyjne wraz z pokazaml aa

zawodowcow.
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Subwencjonowano wydawnictwa broszurowe:
,Zywienie kobiety w cigzy“, ,Ryby mor-
skie".
oraz tabele:
Zywienie dziecka od 1 roku zycia“.
.Najwazniejsze produkty w zywieniu
dzieci®
.Produkty zastepujace mieso",
.Robocze tabele wartosci odzywczej pro-

duktow* .

Poza tym, Polski Komitet ZywnoS$ciowy opra-
cowat we witasnym zakresie; jadtospisy dla
placéwek zywienia zbiorowego:

a) dla mtodziezy robotniczej w szkole umuzy-

kalniania

b) dla miodziezy akademickiej na sezon letni

c) dla stotéwki fabrycznej

d) dla internatu szkoly gastronomicznej

e) dla gospody otwartej na sezon zimowy.

Z zamieszczonego wyzej sprawozdania z pra-
cy P.K.Z. wynika, ze przy wspélnym stole obrad
spotykali sie tutaj: higienista, dietetyk, ekono-
mista oraz popularyzator wiedzy zywienia, kt6-
ry problemy naukowe, przeanalizowane i uzgod-
nione przez tamtych — udostepniat szerokiemu
ogo6towi.

Rok 1949 przyczynit sie niewatpliwie nie tyl-
ko do wzbogacenia naszej wiedzy z zakresu zy-
wienia ,w wielu szczegétach, ale i do ich roz-
powszechnienia.

Instytut Naukowo Badawczy Handlu i Zywienia
Zbiorowego

W dniu 2 stycznia br. ukazala sie Uchwala
Komitetu Ekonomicznego tody Mm strow
sprawie utworzenia Instytutu Naukowo
dawczego Handlu i Zywienia Zbiorowego
celem planowania organizacji i prowadzenia
badan naukowych w zakresie obrotu towarowe-
go i zywienia ludnosSci. .

Do zadanh Instytutu naleze¢ bedzie: opraco-
wywanie zasad planowania przestrzenny
handlu i przebiegu masy towarowej, ekonomi-
ki i organizacji obrotu, racjonalizacji i no -
liza¢ji wyposazenia technicznego™ i °Pa™ r k i
zywienia ludnosci i racjonalnej gospodark
Srodkami zywnosSciowymi, racjonalnej g

zacji zaktadéw zywienia zbiorowego, budownic-
twa, pomieszczen oraz normalizacji sprzetow
i urzadzen tych zakladow.

Instytut bedzie podlegat zwierzchniemu nad-
zorowi Ministra Handlu Wewnetrznego i dzieli¢
sie bedzie na dwie sekcje: Obrotu towarowego
i Zywienia Ludnosci.

Dla zorganizowania Instytutu wykorzystane
beda bazy likwidujgcego sie Spotdzielczego In-
stytutu Naukowego, Instytutu Gospodarstwa
Domowego, bedacego stowarzyszeniem podpo-
rzgdkowanym Lidze Kobiet oraz komérek ba-
dan naukowych przy Centralnym Zwigzku
Spéidzielczym.

Komunikat CUSZ

Glebokie przeobrazenia ustrojowe naszego
zycia gospodarczego oraz szybki rozwoj tech-
niki w ostatnich latach, stawiajg nasze szkol-
nictwo zawodowe wobec zagadnienia gruntow-
nej rewizji obowigzujgcych programow nau-
czania, ich modernizacji i przystosowania do
nowych potrzeb przemystu, handlu, (admini-
stracji.

Wraz ze zmianami programow n-uczania
i pogtebianiem sie specjalizacji szkolnictwa,
wylania sie zagadnienie zaopatrzenia szkol w
odpowiednie podreczniki naukowe i wydaw-

nictwa pomocnicze, uwzgledniajgce najnowsze
zdobycze nauki i techniki oraz osiggniecia no-
woczesnej pedagogiki.

Obecna sytuacja szkolnictwa zawodowego nha
tym odcinku nie przedstawia sie Swietnie. Wy-
dane dotychczas prace nie zawsze odpowiadajg
potrzebom, a niewystarczajgca ich ilos¢ zmu-
sza nauczycieli do korzystania z przestarzatych
i trudno dostepnych ksigzek przedwojennych.
W -wielu gateziach szkolnictwa, zwtaszcza w tych,
ktore nie istniaty przed rokiem 1939, podrecz-
nikbw nie ma wogole.
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W zwigzku z tym, Biuro Gitownej Komisji
Programowej Centralnego Urzedu Szkolenia Za-
wodowego, ktére w ciagu najblizszych kilku
tat zamierza wyda¢ okoto tysigca podreczni-
kow, apeluje dol wyktadowcow przedmiotow
zawodowych i wybitnych fachowcow z rozmai-
tych dziedzin zycia gospodarczego o wspot
udziat w szeroko zakrojonej akcji wydawniczej
i opracowywanie nowych podrecznikéw, kompjl
lacji i ttumaczen z jezykéw obcych, w ramach
ustalonych programow nauczania, z uwzglednie-
niem najnowszych osiagnie¢ naukowych i ak-
tualnych zagadnien.

Z przedmiotéw, dla ktérych nowy program
nie zostat jeszcze okreslony, autorzy moga opra-
cowywaé¢ podreczniki zastepcze, kierujgc sie
istotnymi potrzebami szkoty i zawodu, do kto-

zywienie zbiorowe
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rego uczniowie majg by¢ przygotowani, z tym
zastrzezeniem, ze drugie wydanie zostanie przy-
stosowane do nowego programu, lub Zze autor
bedzie miat pierwszenstwo w opracowaniu no-
wego podrecznika.

Honoraria autorskie bedg ,w peini odpowia-
daty wiozonym w prace wysitkom, przy czym
przy ocenie podrecznikow wzieta bedzie pod u-
wage zarowno ich warto$¢ naukowa jak réw-
niez jezykowa i opracowanie graficzne (rysun-
ki, zdjecia, dyspozycje autora).

Zainteresowani mogga kierowac¢ zgloszenia do
Dyrekcji Okregowych Szkolenia Zawodowego
(we wszystkich miastach wojewodzkich) lub
bezposrednio do Biura Gtdwnej kom isji Progra-
mowej CUSZ. w Warszawie, Al. I Armii WP
Nr. 25.

Ciekawe drobiazgi

WYZSZE NORMY WYZYWIENIA NA WCZASACH

W Ministerstwie Handlu Wewnetrznego odbyta sie
konferencja przedstawicieli CRZZ, Funduszu Wcza-
s6w Pracowniczych i central branzowych w sprawie
norm miesa, tluszczu zwierzecego i masta na wcza-
sach pracowniczych. Na wniosek przedstawicieli CRZZ
i FWP postanowiono podwyzszyé dotychczasowe normy
wyzywienia. Normy, ktére obowigzujg obecnie w do-
mach wczasowych FWP, we wszystkie dni tygodnia
wynoszg 175 g miesa, 50 g wedliny, 40 g tluszczu
zwierzecego i 30 g masta.

MNIEJ FALSZOWANEGO MLEKA, MAStA
| SEROW

Praca zaktadu badania zywnos$ci i przedmiotow uzyt-
kowych przy Panstwowym Zaktadzie Higieny w War-
szawie w poréwnaniu z okresem przedwojennym uleg-
ta znacznemu usprawnieniu. 1llo§¢ przeprowadzonych
analiz zwiekszyta sie 4-ro krotnie. Wyrazne wyniki da-
je rowniez praca kontrolerobw sanitarnych. W roku
1947 ilos¢ zgtoszonych zafalszowanych prébek nabiatu
wynosita 45%, mleka — 50%. Obecnie stan ten zmniej-
szyt sie do 20%. Praca kontroler6w sanitarnych jest
trudna i odpowiedzialna. Na terenie stolicy dziata ich
22. Scistg kontrolg objete sg wszystkie sklepy prywat-
ne i spoéidzielcze, wytwoérnie i gospody ludowe. Kon-
troler sprawdza ogo6lny stan sanitarny, oglada produk-
ty zywnoSciowe i naczynia.

KURSY RACJONALNEGO ZYWIENIA RODZINY

Terenowe Kota Ligi Kobiet w Warszawie rozpoczy-
najg w biezgcym roku czynnag akcje pokazéw racjonal-
nego zywienia rodziny. Pokazy tego rodzaju odbywaly
sie dotad na terenie dzielnicowych k6t Ligi Kobiet, w
zaktadach pracy i fabrykach.

Planuje sie rozszerzenie tej akcji.

Uzupetnione zostang braki w sprzecie. Cenng zdoby-
czg bedzie kuchnia szkoleniowa umozliwiajaca prowa-
dzenie stalych kurséw. Ponadto w gmachu przy ul.
Poznanskiej 3 uruchomiona bedzie centralna poradnia
gospodarcza. Takie same poradnie czynne bedg na te-
renie wszystkich dzielnic. Projektowane jest takze za-
tozenie biblioteki gospodarczej zaopatrzonej w ciekawe
poradniki gospodarcze oraz aktualne kobiece pisma.

Redakcja ,,Zywienia Zbiorowego“ zawiadamia nowoprzybylych czytelnikéw

STOLOWKI PRZESCIGNELY RESTAURACIJE

Z Moskwy piszg, ze rzad Zwigzku Radzieckiego wy-
kazuje statg troske o podniesienie warunkéw wyzy-
wierna i usprawnienie obstugi w stotéwkach czynnych
przy wiekszych przedsiebiorstwach, fabrykach i zakla-
dach przemystowych.

Ceny obowigzujgce w stotdéwkach sa znacznie nizsze
od cen w restauracjach. Roéznorodno$¢ dan jest nie
mniejsza, a czestokro¢ wieksza od dan restauracyjnych
W mysi polecenia Ministerstwa Handlu na karcie dan
powinno figurowa¢ nie mniej niz 7 rodzajéw zup, 15
drugich dan, kilka rodzajow dan stodkich oraz znaczna
ilosc_ przystawek, deseréw itd.

Wiekszo$¢ zaktaddéw przemystowych i fabryk posia-
da wtasne gospodarstwa pomocnicze, ktdére dostarcza-
ja do stotéwek Swiezych jarzyn, owocoéw, jagod itd Za
najlepszg stotéwke uznana zostata w Moskwie stotéw
ka Sokolnickich Zaktadéw Remontu Wagonéw. Robot-
nicy otrzymujag w niej o kazdej porze dnia gorgace obia-
dy. specjalny bufet czynny jest dla robotnikbw noc-
nych zmian. Sale stotéwki sa przytulne i nowoczes$nie
urzadzone, 25 kucharzy i kelner6w doktada wszelkich
staran aby jako$¢ obiadéw, oraz szybka i sprawna ob-
stuga zadowolity catkowicie robotnikéw. Ostatnio wpro-
wadzono w stotdwce system wcze$niejszych zamoéwien
Kazdy pracownik zaktadéw moze o kilka godzin wcze$-
niej zamowi¢ specjalne danie, ktére bedzie przygotowa-
ne na zamowiong godzine. Zorganizowano réwniez do-
stawe obiadow i kolacji do mieszkan robotnik6w mie-
szkajgcych w poblizu zakladdéw.

_Na prosbe kobiet stotdbwka zorganizowata sprzedaz
migsnych péifabrykatow.

Przy radzieckich zaktadach przemystowych istnieje

kiRV ZwiazW a7 yS1,Cy St°tOWek d~tycznych. Radziec-
nninZnnkL Zr,wdy,a s ytgn owaty w r. 1949 —
70.000.000 rubli, dzieki ’ktorym drozsze zazwyczaj po-
clnlcr*6 O0™6 byly dla robotnikéw po normalnych

Stotdéwki radzieckie znajdujg sie pod stata kontrola

zwigzkéw zawodowych. Specjalne komisje dbajg oby
robotnicy byli dobrze i szybko obstugiwani

Prenumeratoréw, zalegajgcych z optata
za rok 1949, prosimy 0 wptacanie nale-
znosci na konto PKO Nr 1— 2000, ¢och.

Dz | 87 ~ 3nCrU Wewnetrznego, cz, 16.

prenumeratoréw

pisma, ze przyjmuje zgtoszenia na roczniki z tat ubiegtych tj. od roku 194fi

«LtwlIX h"(vepietrS!r°wWa4 P°d adreS™

KédakCiil

Warszawa,

Tk % 1% 11w

borowego*“,
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Recenzje

Ponizej podajemy w streszczenia
pierwsze rozdzialy podrecznika Wy-
szelesslciego i Potokina pt. ,Teehm-
czeskoje oborudowame preuprijatij
obszczestwie pitania“. dotyczace ma-
teriatbw opatowych, ich wydajnos-
ci i optacalnosci — w nadziei, ze za-

warte tu wskazéwki i dane liczbo-
we, oddadzg ustugi naszym instytu-
cjom zywienia zbiorowego i utlatwiag

im oszczedng gospodarke opatowq.

Zrédta ciepta

Metody, zwigzane z przyrzadza-
niem positkbw w instytucjach zywie-
nia zbiorowego sa bardzo réznorod-
ne. Nalezg do nich: podgrzewanie,
gotowanie, smazenie, zaparzanie, wy-
piekanie, duszenie, suszenie i inne.

Istota kazdej z tych metod pole-
ga na tym ,ze zrodio ciepta, ktérego
temperatura jest wyzsza, oddaje cie-
pto ciatu o nizszej temperaturze (w
tym wypadku jest to $rodowisko o-
grzewanego pokarmu).

Zrédtem ciepta moga by¢ gazy spa-
linowe, para wodna nasycona, wo-
da nagrzana do odpowiedniej tem-
peratury, powietrze. .,

Najbardziej rozpowszecnmonym
zrodlem ciepta s gazy spalinowe,
wchodzgce w skitad:dymu. Gazy te o-
trzymywane przy spalaniu opa.u w
specjalnie skonstruowanych pa'era
sikach, odznaczajg sie dostatecznie
wysoka temperaturg.

Gaz Swietlny doskonale nadaje sie
do uzytku przy zastosowaniu odpo-

wiedniej aparatury. Jednak obstuga
takiej aparatury wymaga wielkiej
uwagi, poniewaz nieumiejetne ob-

chodzenie sie z nig moze spowodo-
waé wypadki wybuchéw i zatrucia.
Przytym otwarty plomien ogrzewa
bezposrednio naczynie z potrawg, co
stwarza niebezpieczenstwo przypale-
nia.

. Nasycona para wodna bez prze-
szkéd oddaje ciepto, a przy skrapla-
niu wydziela wielkie ilo$ci ciepta.
Jednak temperatura pary nie zawsze
jest wystarczajaca dla niektorych
proces6w sporzgdzania positkow, np.
jest zbyt niska do smazenia.

Prad elektryczny jako ZzZrédio cie-
pta przedstawia wiele cech korzyst-
nych. Do nich nalezy mozno$¢ uzys-
kania ciepta natychmiast po wigcze-
niu aparatury do obwodu, nadzwy-
czajna prostota postugiwania sie nia,
jej higienicznos$¢, tatwos¢é regulowa-
nia temperatury i inne.

Wrzgca woda jako zrodio ciepta,
majgca temperature nieco ponizej
1000C, jest szeroko stosowana, zwia-
szcza dla zachowania gotowych po-
traw w odpowiedniej temperaturze,
a takze w pewnych wypadkach” po-
stugujemy sie nig przy gotowaniu.

Gorgcym powietrzem _postuguje-
my sie w suszarkach i piekarnikach
cukierniczych.

Rodzaje i sktad paliwa

Najistotniejszym czynnikiem wa-
runkujgcym uzyskanie ciepta jest
paliwo (drzewo, torf, wegiel, ptona-
ce gazy i inne).

Paliwem nazywamy w technice zto-
zone zwigzki organiczne, zdolne do
wywigzywania przy spalaniu wiel-
kich ilosci energii cieplnej, ktéra w
ten czy inny spos6b moze by¢ wyko-
rzystana przez czlowieka. Ze wzgle-
du na jego stan fizyczny paliwo
dzielimy na state, ciekle i gazowe.
W kazdej z tych trzech grup roz-
ré6znia sie paliwo naturalne i sztucz-
ne. Jako paliwo naturalne uwazamy
te materialy opatowe, ktére zuzytko-
wujemy pod tg postacig, pod ktérg
one znajduja sie w przyrodzie, bez u-

przedmego przetwarzania. Sztucz-
nym nazywamy takie paliwo, ktore
drogg proceséw fizycznych i chemi-

cznych otrzymujemy z paliwa natu-
ralnego. . .

Statymi naturalnymi materiatami
opatowymi sa: drzewo, torf, wegiel
brunatny, wegiel kamienny, antra-
cyt. Paliwem statym sztucznym jest
wegiel drzewny, koks, brykiety i in-

ebo paliwa ciektego naturalnego
zaliczamy nafte ,za$ sztucznego ben-
zyne, cerezyne, mazut i inne.

Gaz ziemny jest naturalnym pali-
wem gazowym, jak réwniez metan,
za$§ gazami sztucznymi sga gaz we-
glowy, wodny, generatorowy i inne.

Paliwem syntetycznym jest takie,
ktore otrzymujemy sztucznie droga
licznych reakcji chemicznych.

Paliwo wydatkowane na spalenie
na paleniskach pod kottami, nazywa
sie paliwem roboczym.

Pierwiastkami, ktére spalajg sie
w paliwie, wywigzujgc energie ciepl-
ng sa: C — wegiel, H — wod6r i
g __ siarka w zwigzkach palnych,
ktérg nalezy odréznia¢ od siarki nie-
palnej wchodzacej w skiad niepal-
nych zwigzkéw mineralnych, sta-
nowigcych domieszke opatu. Zwigzki
te po spaleniu paliwa, wchodzg w
sktad popiotu.

O __ tlen wchodzacy w sktad pa-
liwa, nie stanowi Zrédta ciepta, lecz
razem z tlenem atmosferycznym wa-
runkuje spalanie wegla, wodoru i
siarki. N — azot, nie bierze udzia-
tu w procesie palenia.

Popiét (A) i wilgotnos¢ (W) sta-
nowig materiat obcigzajacy paliwo,
tworzg balast. Popiét jest to niepal-
ny, mineralny sktadnik opatu, ktory
gtéwnie stanowig sole metali ziem
alkalicznych. Wilgo¢ obniza cieplny
efekt spalania, gdyz nie tylko obni-
za procentowg zawartos¢ palnych
sktadnikbw w jednostce masy pali-
wa, lecz takze pochtania na wypa-
rowanie pewna ilos¢ ciepta, wyzwa-
lajacego sie przy spalaniu. A zatem
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na mase materiatu opatowego skila-
daja sie nastepujgce czynniki
C+H+O+N+ S+ A+ W =100

Spalanie materiatow opatowych i ich
warto$¢ kaloryczna

Procesem spalania nazywa sie
wigzanie sie ciat palnych, zawartych
w paliwie z tlenem atmosferycznym,
czemu towarzyszy wyzwalanie sie
energii pod postacig ciepta i Swiatta.
Spalenie 1 kg wegla pod postacig
pierwiastka dostarcza 8050 kal., 1 kg
siarki 2219 kal, 1 kg wodoru 34180
(pod warunkiem, ze powstaje woda
w stanie cieklym, nie za$ para wod-
na).

I)Dla spalenia jakiegokolwiek ma-
teriatu opalowego nieodzowne jest:
1) dostateczna ilos¢ tlenu (powie-
trza); 2) nagrzanie paliwa do jego
temperatury zaptonu, ktéra dla tor-
fu wynosi 2250, dla drzewa 300°, dla
wegla kamiennego 450°, dla koksu
700°, dla gazu Swietlnego 7500.

Wedtug charakteru przebiegu spa-
lania odr6znia sie paliwo wytwarza-
jace duzo, badz mato gazéw palnych,
nazywanych gazami lotnymi. Podczas
spalania drzewa, torfu, wegla bru-
natnego i niektédrych gatunkéw we-
gla kamiennego powstajg w wiek-
szej lub mniejszej ilosci ptongce ga-
zy .Natomiast mate ilosci gazéw po-
wstajg przy spalaniu wegla drzew-
nego, koksu i antracytu. Wegiel za-
warty w paliwie wigze sie z tlenem
powietrza i spala sie na dwutlenek
wegla (C02), wod6ér — na wode
(IDO), siarka — na dwutlenek siar-
ki czyli bezwodnik kwasu siarkowe-
go (S02). CO2 H20 i SO2 sg pro-
duktami catkowitego spalenia. Przy
duzej ilosci wegla w palenisku, we-
giel spala sie raczej na tlenek we-
gla czyli czad (CO). W takim wy-
padku paliwo produkuje znacznie
mniej ciepta, a mianowicie tylko 2367
kal na 1 kg wegla (pierwiastku).
Jest to proces niepeinego spalenia.
Mozna je pozna¢ po niebieskawych
jezyczkach ptomienia, powstajagcych
przy spalaniu czadu. Oprécz czadu
przy niecatkowitym spalaniu dym
moze zawiera¢ wodoér i weglowodo-
ry.
yA wiec nieodzownym warunkiem
catkowitego spalania jest dostatecz-
ny doplyw powietrza, warstwa pali-
wa okres$lonej grubos$ci na rusztach
paleniska i wysoka jego temperatu-
ra. $rednia temperatura paleniska
powinna wynosi¢ dla drzewa i torfu
900 — 1200°C, dla wegla kamienne-
go 1100 — 1300»C, dla mazutu i
miatu weglowego 1400 — 1500°C.

Dla okre$lenia iloSci powietrza,
koniecznego dla utlenienia paliwa
nalezy najpierw obliczy¢ ilos¢ tlenu,
biorgcego udziat w tej reakcji. Reak-
cja catkowitego spalenia wegta za-
chodzi wedtug réwnania:

C + O* = CO2

Ciezar czgsteczkowy wegla wyno-
si 12, tlenu 32, za$ dwutlenku we-
gla 44. Jezeli wyrazi¢ liczbe kilogra-
moéw ciatl, biorgcych udziat w reak-
cji spalania w odniesieniu do cieza-
ru czasteczkowego, to okaze sie, ze
dla spalenia 12 kg wegla potrzeba
32 kg tlenu, skutkiem czego otrzy-
muje sie 44 kg CO2 Dla spalenia
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za$ 1 kg wegla potrzeba nie 32 kg
tlenu, lecz 12 razy mniej, t.j.

32

1219 lg = 2t kg
tlenu, skutkiem czego otrzymuje sie

44

12

Spalenie wodoru zachodzi wedtug

rGwnania:
2Ha + 0> 2H,0

Ciezar czgsteczkowy wodoru = 2,
za$ 2 czasteczki wodoru biorgce u-
dzial w tej reakcji majag ciezar 4.
Stad dla spalenia 4 kg wodoru po-
trzeba 32 kg tlenu, przy czym wy-
twarza sie 4 + 32 = 36 kg pary
wodnej, za$ dla spalenia. 1 kg wo-
doru potrzeba 4 razy mniej tlenu tj.

32

8 kg tlenu i otrzymuje sie

— = 9 kg pary wodnej.

Spalenie siarki
reakcji:

przebiega wedtug

s + 02 = SO

Ciezar czasteczkowy siarki - 82,
stad dla spalenia 1 kg siarki potrze-
ba 1 kg tlenu, skutkiem czego otrzy-
muje sie 2 kg dwutlenku siarki.

A wiec dla spalenia 1 kg wegla
potrzeba 2% kg tlenu;

dla spalenia 1 kg wodoru potrze-

ba 8 kg tlenu; /
dla spalenia 1 kg siarki potrzeba
1 kg tlenu.

Jak na to wskazuje dos$wiadczenie,
teoretycznie wyliczona ilos¢ powie-
trza nie jest wystarczajaca do cal-
kowitego spalenia materiatbw opalo-

wych. Praktycznie, w zaleznosci od
rodzaju paliwa i sposobu jego spa-
lania, ilosci potrzebnego powietrza
nalezy zwiekszy¢ 1,5 do 2 razy, a w
niektérych wypadkach nawet do
trzech razy.

Jesli proces spalania przebiega z

bardzo wielkim doptywem powietrza,
to temperatura paleniska obniza sie,
poniewaz czes$¢ ciepta wyzwalajgce-
go sie podczas spalania, zuzywa sie
na nagrzanie powietrza, niepotrzeb-
nie wprowadzonego do paleniska.
Oprécz tego, w tym wypadku skut-
kiem zwiekszenia sie ilosci wytwa-
rzanych gazéw dymnych, wzrastajg
straty ciepta unoszonego przez dym
w atmosfere.

Doptyw powietrza, a skutkiem te-
go ilos¢ spalanego na godzine paliwa
reguluje sie przy pomocy drzwiczek
i szybrow. O doplywie powietrza
mozna sadzi¢ do pewnego stopnia po
ksztatcie i barwie ptomienia. Przy
catkowitym spalaniu i odpowiednim
dootywie powietrza, ptomien jest
dtugi, przejrzysty, stomkowo-z6itego
koloru; przy zbyt wielkim doptywie
tlenu plomien jest nadal przejrzy-
sty, lecz staje sie krotki. Przy nie-
catkowitym spalaniu, ptomien, nie
zmieniajac dlugosci, czerwienieje i
w nim ukazujg sie ciemne smugi.

Jedng z najwazniejszych wiasno-
Sci paliwa jest jego wartos¢ kalo-
ryczna. Wartos$cig kaloryczng paliwa
nazywa sie ilos¢ ciepta w kaloriach,
wytwarzana przez 1 kg statego lub
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ciektego paliwa
tym spalaniu.

Rozr6znia sie dwojakiego rodza-
ju warto$¢ kaloryczng pal.wa. Wiek-
szej iloSci ciepta dostarcza pa iwo
spalane w warunkach laborat:ryj-
nych, tj. takich, gdy para wodna
powstajagca z wilgotnos$ci paliwa, a
takze ze spalania wodoru, skrapla
sie na wode, oddajac ciepto pobrane
podczas parowania.

przy jego catkowi-
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Inne, mniejsze wartosci kalorycz-
ne, oznaczane przez Q, otrzymujemy
przy catlkowitym spa'eniu jednostki
paliwa w kg lub m' w pa’enisku, tj,
w takich warunkach, w ktérych pa-
ra wodna nie skrapla sig, a skut-
kiem tego traci sie ciepto pobrane
na wyparowanie.

Ponizsza tabela podaje przecietny
sktad paliwa i jego wartos¢ kalory-
czna.

Zawartos¢ w %

Paliwo C H N
Drzewo 35,0 4,3 0,4
Torf 32,0 3,2 1,4
Wegiel kam.

34,8 2,4 0,7
79,7 38 1,0
85,3 1,7 0.6

podmoskiewski
Wegiel kamien.
Antracyt

Duza ilos¢ ciepta wytwarzajgcego
sie w palenisku zuzywa sie bezuzy-
tecznie dla nas, na ogrzanie otacza-
jacego nas $rodowiska, uchodzi z dy-
mem, oraz marnuje sie dla nas skut-
kiem chemicznych i mechanicznych
przyczyn niecatkowitego spalania,
(spada przez ruszta do popielnika,
wchodzi w sktad niezupetnie wypa-
lonego zuzla itp.).

Zawartos¢ wilgoci w paliwie w
wysokim stopniu . obniza jego war-
tos¢ kaloryczna, poniewaz jej obec-
noé¢ nie tylko zmniejsza ilos¢ sktad-
nikow palnych w jednostce masy pa-

liwa, ale pochtania znaczne ilosci
ciepta na wyparowanie
Im wieksza wilgotno$¢ paliwa,

tym mniejsza jego warto$¢ kalorycz-
na. Np. warto$¢ kaloryczna drzewa,
zawierajagcego 30°/# wilgoci, zbliza
sie do 3000 kal/kg, za$ drzewa mo-
krego (50°/o wilgoci) = 1750 kal/kg.

Ciag

Podstawowym warunkiem racjo-
nalnego spalania materiatow opato-
wych jest nieprzerwany doptyw Swie-
zego powietrza w odpowiedniej iloSci
i usuwanie gazéw dymnych. Dlatego,
zeby gazy dymne uchodzity kanata-
mi do komina, za$ Swieze powietrze
wchodzito przez ruszta paleniska i
warstwe paliwa, potrzebna jest pew-
na sita, kté6rag nazywamy sitg ciggu.
Zuzywa sie ona na pokonywanie
r6znych przeszkéd, ktére napotykaja
gazy na swej drodze od paleniska
do komina. Taka przeszkodag moze
by¢ czesciowe zatkanie kanatléw, ich
zakrety, dodatkowe instalacje apa-
ratbw ogniowych. Gtéwng jednak
przeszkoda sa ruszta i warstwa pa-
liwa. Oprécz tego moga powstaé
przeszkody dodatkowe, jak nagroma-
dzenie sie sadzy i popiotu w kana-
tach lub obsuniete cegly.

Op6r stawiany wznoszeniu  sie
powietrza i gazéw zalezy od stanu
Scian kanatu, jego $rednicy i diugo-
Sci oraz szybkosci uchodzenia gazoéw.
Przy kazdym zakrecie gazy uderza-
ja o $cianki, czagsteczki gazu silniej
zderzajag sie z soba, skutkiem czego
op6r wzrasta. Dlatego tez w kana-
tach nie powinno by¢ nagtych zakre-
tow. Im dtuzszy kanat, tym wiekszy
op6r stawia unoszenie sie gazéw.
Wraz ze wzrostem szybkosSci uno-
szenia sie gazéw wzrasta tez opor.
Jesli szybko$¢ wzrasta dwukrotnie,

o S A W Wartos¢
kalor.
29,7 0 0,7 30 2950
18,1 0,2 51 30 2680
9,4 2,5 18,2 32 2980
1,9 0,4 8,6 4 7280
1,2 1,4 4,3 55 7240
op6r wzrasta czterokrotnie, t.zn.
proporcjonalnie do kwadratu szyb-
kosci.
Zadaniem sity ciggu jest: 1) do-
prowadzenie powietrza do paliwa,

2) usuniecie produktow spalania i
3) spowodowanie oddania ciepta ga-
z6w powierzchni ogrzewniczej. Zwiek-
szajac lub zmniejszajac site ciggu
przy pomocy szybréw i drzwiczek,
mozna regulowac ilos¢ powietrza, do-
prowadzanego do paleniska, a co za
tym idzie — i ilos¢ opalu spalanego
w jednostce czasu.

Cigg moze by¢ naturalny i sztucz-
ny. Cigg naturalny powstaje zazwy-
czaj przy pomocy wysokiego komi-
na, sztuczny — przy pomocy ro6z-
nych dodatkowych urzadzen, ktére
albo zwiekszajg ciSnienie powietrza
w palenisku, albo wysysajg gazy z
kanatow. Dla zwigekszenia ci'nienia
powietrza uzywane sa dysze lub mie-
chy, albo wprowadzanie do palenis-
ka pary, a dla odsysania gazéw r6z-
ne rodzaje pomp ssacych.

Sztuczne wywolywania ciggu jest
konieczne tylko w wielkich instalac-
jach, a takze przy spalaniu niekt6-
rych gatunkéw niskokalorycznego pa-
liwa, n.p. podmoskiewskiego wegla w
paleniskach pod kottami parowymi.

Naturalny cigg powstaje dzieki te-
mu, ze podczas dziatania paleniska
w nagrzanym kominie zawsze znaj-
duje sie warstwa gorgcych dymow.
Gazy te jako lzejsze wypierane sa na
zewnatrz przez doptywajace dotem
powietrze chiodniejsze, a zatem ciez-
sze.

Wyobrazmy sobie teraz, ze powie-
trze w pomieszczeniu, w ktérym znaj-
duje sie instalacja ogrzewnicza wy-
wiera pewne ci$nienie. Wysokos¢
stlupa tego powietrza réwna jest wy-
sokosci stupa gazéw dymnyen w ka-
natach, ale powietrze jest chiodne,
za$ gazy sa gorace, skutkiem tego
prezno$¢ gazéw jest wieksza i ta
ré6znica preznosci pomiedzy chio-
dnym powietrzem i gorgcym dymem
stanowi site wypychajacg gazy d°
komina.

Sita ciagu bedzie tym  wieksza,
im wyzszy komin, im wyzsza tempe-
ratura uchodzacych gazéw i im niz-
sza temperatura otaczajgcego powie-
trza. Przy jednej i tej samej wyso-
kosci komina sita ciggu zaiezy od
réznicy temperatur migedzy uchodzg-
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tymi gazami i otaczajacym powie-
trzem. Im ta réznica wieksza, tym
cigg silniejszy. N.p. w zimie ciag
w piecach jest wiekszy niz larem.

Przy 1—2 dniowej przerwie w pa-
leniu, dotad, péki komin nie ogr/.eje
sie, ciag jest bardzo staby i piec sie
dymi. Dla unikniecia tego trzeba ko-
niecznie uprzednio ogrza¢ komin, spa-
lajgc niewielkg ilos¢ wiorkow itp.

Szybko$¢ uchodzenia dymnych ga-
z6w zalezy od sity ciggu. Przecietnie
w normalnych warunkach wynosi ona
1— 4 m/sek. Zwiekszajagc ciag mozna
wprowadzi¢ wiecej powietrza do pa-
leniska. Ze wzrostem powietrza prze-
chodzacego w jednostce czasu miedzy

kawatkami . paliwa, zwieksza sie
szybkos¢ spalania, skutkiem czego
kosztem zwiekszenia ilosci spalane-

go opatu, otrzymuje sie wiecej cie-
pta.
Ogrzewnictwo parg

_Przy uzyciu pary dla celéw ogrzew-
niczych, w wiekszosci wypadkéw do-
prowadza sie ja do zbiornika, przez
ktérego Scianki ciepto przechodzi do
ogrzewanego S$rodowiska. Jest to o-

grzewanie posrednie, zwane takze
,gluchym®“. Przy t.zw. ogrzewaniu
,0strg para“, para bezposrednio

miesza sie z produktem, podlegaja-
cym obrébce cieplnej. Ogrzewanie
ostrg para stosuje sie przy gotowa-
niu ziemniakéw, ryb i warzyw w par-
nikach, co ma na celu zapobiezenie
wyptukiwania sie sktadnikéw mine-
ralnych.

Przy gtuchym ogrzewaniu para
przenika wzdtuz $cianki komory
grzejnej, (ktérg z drugiej strony o-
ptukuje ciecz), skraplajgc sie oddaje
jej ciepto parowania i pod postacig
skroplong uchodzi odpowiednimi prze-
wodami. Stad aparatura przy ogrze-
waniu parg musi byé dos¢ skompli-
kowana,aby odpowiednio odprowa-
dzi¢ produkt skroplenia i wystarcza-
jaco diugo zatrzymywaé pare w ko-
morze grzejnej. Dla przenikania cie-
pta do produktu ogrzewanego ko-
niecznym jest, aby temperatura w
komorze grzejnej byta wyzsza niz
temperatura wrzenia produktu.

Najprostszym etapem aparatury
przeznaczonej do gtuchego ogrzewa-
nia sg otwarte kotly. Sa to dwu-

Scienne naczynia, w ktérych gotowa-
nie zachodzi przy normalnym ci$nie-
niu atmosferycznym i powstajgca
przy gotowaniu para uchodzi bezpo-
Srednio do pomieszczenia.

W kottach zamknietych, gotowanie
zachodzi w tych samych warunkach,
co w otwartych, jes$li pokrywa jest
zdjeta, albo tez przy nieznacznie
zwigkszonym ci$nieniu (do 0,025 kg/
cm?2) jeS$li pokrywa jest hermetycz-
nie zamknieta. Tym sposobem zamk-
niety kociot ogrzewany parg zajmu-
je miejsce posSrednie miedzy kottem
otwartym i autoklawem i dlatego
w praktyce kulinarnej niejednokrot-
nie nazywajg go btednie autokla-

W' autoklawach gotowanie zacho-
dzi pod ciSnieniem i oczywiscie, w
podwyzszonej temperaturze wrzenia.
Autoklawéw uzywa sie dla wygoto-
wywania kos$ci i zageszczania bulio-
néw. s

Niektore sktadniki produktow w
temperaturze ponad 100® C rozkita-
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dajg sie, rumienia, kurcza sie i tra-
ca swe naturalne wtasnosci. Takie
substancje podlegajg przerobce cie-
plnej w specjalnych aparatach préz-
niowych, z ktérych usuwa sie powie-
trze i tworzace sie pary. Sku.kiem
takiego rozrzedzenia powietrza pro-
ces przer6bki cieplnej przebiega pod
zmniejszonym ci$nieniem i w nizszej
temperaturze wrzenia.

Taka metoda przyrzadza sie nie-

ktore zageszczone zupy i sosy, za-
geszczone mleko itp.

Ju. F. Dombrowskaja. Witaminy
w pediatrii Moskwa 194.8. Wyd.

Akad. Med. Nauk. ZSRR str. 264-

Omawiane dzieto jest monografig
typu podrecznikowego, opartg prze-
de wszystkim na badaniach wtasnych
autorki oraz pracach kliniki choréb
dzieciecych | Medycznego Instytutu
ord. Lenina w Moskwie, a takze ob-
serwacjach autorki w licznych poli-
klinikach choréb dzieciecych. Celem
tej ksigzki jest zobrazowanie zatar-
tych obrazéw hipowitaminoz w or-
ganizmie dzieciecym, tym wazniej-
szych, ze prowadza one do zaburzen
w odzywianiu dzieci. Cato$¢ materia-
tu podzielona jest_ na dwie czesci.
W pierwszej omawia sie ogélng cha-
rakterystyke witamin i znaczenie ich
w fizjologii rosngcego organizmu, w
drugiej — znaczenie witamin w pa-
tologii dzieciecej.

Czes¢ pierwsza dzieta jest syntezg
najnowszych zdobyczy naukowych w
dziedzinie nauki o witaminach, gdzie
omawia sie szczegbétowo role wita-
min ws$réd innych czynnikéw wptly-
wajacych na wzrost i rozwdj dziec-
ka, klasyfikacje witamin, ich struk-
ture chemiczng i dziatanie fizjologi-
czne wedlug grup: witamin rozpusz-
czalnych w ttuszczu, w wodzie oraz
witaminy C. W dalszym ciggu oma-
wia autorka zrodta witamin w zywie-
niu dzieciecym oraz zapotrzebowanie
ich przez organizm dzieciecy w réz-
nych okresach zycia zaczynajac od o-
kresu ptodowego. Przy tej okazji po-
daje réwniez tabele zapotrzebowania
dziennego witamin wedlug réznych
zrédet zagranicznych, oraz tabele mi-
nimalnego zapotrzebowania dobo-
wego witamin, ustalong przez Mini-
sterstwo Zdrowia ZSRR. Omawiajgc
antagonizm i synergizm w dziataniu
poszczegblnych witamin, porusza
rowniez kwestie hyperwitaminoz.
Zjawisko to stato sie mozliwym do
obserwacji dopiero po otrzymaniu
witamin chemicznie czystych. Autor-
ka opisuje zjawiska patologiczne w
mozliwych do wywotania doswiad-
czalnie hyperwitaminozach A i D.
Jednoczes$nie, na podstawie licznych
badan, podaje tablice zawarto$ci po-
szczeg6lnych witamin w organach
ludzkich, w mleku kobiecym oraz w
tozysku, omawiajac przy tej sposob-
nosci sprawe zapotrzebowania wita-
min przez organizm ciezarny.

Druga cze$¢, posSwiecona patolo-

gii szczegbtowej awitaminoz i hypo-
witaminoz wieku niemowlecego i
dzieciecego, wprowadza w sposob

nader ciekawy nie tylko dla lekarza,
w zjawiska zmian funkcjonalnych i
morfologicznych zachodzacych w or-
ganizmie pod wplywem braku lub
niedostatecznego dowozu witamin.
Autorka zwraca specjalng uwage na
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liczne objawy wczesne hypowitami-
noz jak np. suchos$¢ powtok skérnych,
tamliwo$¢ witoséw, ledwo uchwytne
zmiany w spojowkach przy braku
Witaminy A i B itp. Omawia kolej-
no zmiany w czynno$ci poszczegol-
nych uktadéw narzadow, a wigc od-
dechowego, przewodu pokarmowego,
systemu nerwowego i psychiki itd.
W dalszych rozdziatach cb zernie o-
pisuje zmiany morfologiczne, czyn-
nosciowe, mmunologiczne, przy nie-
dostatecznym doprowadzeniu witamin
A, D, E, K, B (kompleksu) i C, opi-
sujac rowniez jednostki chorobowe
wydzielone. W kazdym rozdziale po-
dane sa na zakonczenie zabiegi pro-
filaktyczne, omawiajace réwniez le-
czenie poszczegdblnych wypadkéw cho-
robowych awitaminoz i hypowitami-
noz. We wnioskach podkres$la autor-
ka, ze obecnie nie wolno juz uwazac
witamin jako ,czynnika dodatkowe-
go w zywieniu“ lecz jako ,czynnik
obronny zywienia“. Naruszenia me-
tabolizmu biatkowego powstaje przy
niedoborze witamin B i C. Wyma-
ganiu maksymalnego podania wita-
min w diecie dzieciecej, powinien
odpowiada¢ réwniez tryb zycia dziec-
ka — dostateczna aktywno$é, duzo
Swiezego powietrza, $wiatta i pro-
mieni stonecznych. Przy kazdym scho-
rzeniu dziecka, niezaleznie od tego,
jaki organ jest zaatakowany, wzmo-
zone podawanie witamin jest konie-
czne, przy czym witaminy nalezy
podawaé¢ w kompleksie A, B, Ci D.
W zakonczeniu ksigzki podane sa
tablice zawarto$ci dobrze poznanych
witamin A, B0 B.,, C, D i kwasu ni-
kotynowego w gtéwnych produktach
zywnos$ciowych, tablica sokéw wita-
minowych oraz gtbwne zasady zacho-
wania witamin przy opracowaniu
produktéw w technice kuchennej.

Ministerstwo miasnoj i molocznoj
promyszlennosli S.S.S.R.
Sbornik instrulccij standartow i

tiechniczeskich ustowij po razdielkie
miasa proizwodstwie potufabrikatow
i kulinarnych izdielij. Piszczepro-
mizdat. Moskwa 1949. Str. 271 z ry-
sunkami w tekscie.

W krétkiej przedmowie poprzedza-
jacej tekst, podane sa nazwiska au-
tor6w oraz wyjasnienie, ze podrecz-
nik ten obowigzujgcy w przemysle
miesnym, obejmuje standarty i tech-
niczne wskazoéwki nie tylko w stosun-
ku do samego miesa ale i tych wszyst-
kich artykutbw pomocniczych, ktére
sg uzywane w przetwdrstwie mies-
nym.

Na poczatku wilasciwego tekstu
znajduje sie nomenklatura i asorty-
ment pétfabrykatéw i wyrobéw ku-
linarnych, ujetych w 9 grup zasad-
niczych. Kazda z tych grup rozpada
sie jeszcze na podgrupy.

Tak wiec do grupy | zaliczone sa
,naturalne potfabrykaty, rozoite
na 3 podgrupy: (1) z migsa woto-
wego, (2) wieprzowego i (3) bara-
niego.

Wiekszo$¢ nazw opisywanych dan
nie obca jest polskiemu czytelnikowi:
antrykot, beuf - Strogonow, bef-
sztyk, szasztyk, ragout, sznycel. Ce-
cha wspolng wiekszosci tych pétfa-
brykatéw jest to, ze do wyrobu ich
zuzywa sie 125 gramoéw migsa na |
porcje i 125 kg na 1000 porcji.
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(Netto, w stanie surowym, t.j. ta-
kim, w jakim towar idzie do obrotu.
W jednym tylko wypadku waga spa-
da do 100 g, w paru — podnosi sie
do 200 wzgl. 250 g).

Przy kazdym daniu omoéwione sg
warunki, jakim odpowiada¢ powinna
sztuka, jakie zwierzeta na wyroby
sie nie nadaja, z jakiej czesci tuszy
bierze sie mieso, jak sie prowadzi
jego obrébke, jak sie przygotowane
porcje pakuje (w celofan, perga-
min itp.), jak uktada sie w skrzyn-
kach, jakie majg by¢é skrzynki, w
jakich warunkach ma odbywac¢ sie
przechowywanie, transport itp.

Do drugiej grupy zaliczone sg na-
turalne potfabrykaty (surowe) pa-
nierowane. | tu ujete sg one w trzy
podgrupy, zaleznie od rodzaju mie-
sa: wotowiny, wieprzowiny, barani-

ny. o e

Grupa ta obejmuje znacznie mniej
pozycji, rowniez zresztag dobrze zna-
nych polskiemu czytelnikowi. (Rum-
sztyk, befsztyk, sznycel, kotlet, mo-
stek, mo6zdzki). | tu waga porcji wy-
nosi 125 g a 1000 porcji — 125 kg
z tg rb6znica, ze wobec dodatku ma-
ki itp. waga samego miesa wynosi
115 g (115 kg). Warunki doboru su-
rowca, obrébki, przechowywania i
transportu oméwiono w kazdej po-
zycji oddzielnie.

Do grupy trzeciej zaliczone sg po6t-
fabrykaty siekane, jak kotlet mos-
kiewski, kijowski, pozarski, amator-
ski, sznycle, zrazy, ,tftele“. Jako
surowiec wchodzi w gre wotowina i

Tablice wartosci odzywczych artykutéw zyw-
nosciowych, objetos¢ 32, form. B4. Wyd. Insty-
tutu Gospodarstwa Domowego, Warszawa 1949.

dla
kéw placéwek zywienia zbiorowego, t. j. dla
ktorzy majg obowigzek prawidito-
iloSci oséb.
witasciwy sposéb zywienia mozna wplynac¢ za-
rowno na zdrowie ludzi jak i na racjonalng go-
spozywczymi,
waznym jest, azeby kierownicy tych zaktadéw,
korzystajgc ze wspomnianych tablic kontrolo-
wali ilo§¢ zuzytych produktéw w zwigzku z ich

Broszura przeznaczona jest

tych ludzi,
wego wyzywienia wiekszej

spodarke produktami

wartoscig odzywcza.

Broszura zawiera czes¢ wstepng z objasnie-
niami, dotyczacymi sposobu uzycia tablic oraz
wartosci odzywczej:
1) mleka peinego, 2) obiadu trzydaniowego.

Précz tablic broszura zawiera tez normy zy-
wienia, ktére majg by¢ wskaznikiem i czynni-
kiem pomocniczym do sprawdzania wartos$ci od-

przyktadowe obliczenia

zywczej wydawanych potraw.

Tablice podzielono wedtug grup produktow,
a wiec na: 1) produkty zbozowe, 2) mieso, po-

droby itp., 3) ryby $wieze ii konserwowane,
REDAGUJE .KOLEGIUM. Adres redakcji: Ministerstwo Handlu
Warszawa, ul. Lwowska IV. (V. pietro).
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wieprzowina. Warunki surowca, jego
obrébki, pakowania itp. jak wyzej.
Tu tez oméwiona jest produkcja
farszu, znajdujagcego sie w obrocie
w postaci masy (na wage). W tym
ostatnim wypadku podany jest °o
dodatku innych mies (bawotéw, bu-
hajéw, jakéw itp.), ktore przy prze-
rébbce porcjowej nie wchodzity w ra-
chube. W dalszym ciggu omoéwiony
jest standart chleba, dodawanego do
farszu.

Grupa V obejmuje instrukcje, od-
noszace sie¢ do rozbioru miesa prze-
znaczonego do kulinarnej obrobki.
Omowione sg wiec po kolei czesci tu-
szy wotowej, Swinskiej, baraniej. W
odniesieniu do wszystkich 3 rodzai
migsa omoéwione sg warunki stawiane
surowcowi, spos6b rozbioru, formo-
wanie blokéw miesnych (w stanie su-
rowym) po 1000 wzgl. 500 g, ochfa-
dzanie ich, pakowanie, magazynowa-
nie, transport i realizacja. Podane sa
standarty, jakim ma odpowiada¢ mie-
so oraz pergamin, stuzacy na opako-
wanie. Ta cze$¢ ksigzki ilustrowana
jest schematami maszyn, majacych
zastosowanie w kolejnej obrébce su-
rowca. Zainteresuje sie nig niewat-
pliwie czytelnik, $ledzacy nasze pla-
ny przeksztalcenia dotychczasowej
produkcji migsa z obrobki rzemiesini-
czej na obrobke przemystowa.

Niemniej ciekawag jest nastepna
cze$¢ ksigzki, poswiecona wyrobom
kulinarnym (grupa V). Tu znéw
mozna znale$¢ nietylko recepture
przygotowania szeregu potraw migs-

*

*

pracowni- itp.
zawartosci

Przez

dlatego

Zyciu.

Rok- V

nych, ale nadto, co rzadko mozna
znales¢ w fachowej literaturze, sto-
sunek procentowy gotowego wytworu
du uzytego surowca — sprawa nie-
zmiernie interesujgca kazdego ,zy-
wieniowca“, zwlaszcza zatrudnionego
w dziale zywienia zbiorowego.

Jesli chodzi o rodzaje wytworéw,
to i tu spotykamy znane sobie na-
zwy: brizol, rulada, cielecina pie-
czona, 0z6r gotowany, antrykot, rost-
bef, wotowina duszona, zeberka wie-
przowe, moézdzki, pieczen wotowa, ba-
ranina, flaki, mostek, prosie pieczo-
ne i inne. Porcje, obliczone na ma-
sowe spozycie, podawane sg tu w Kkg.
przyczym za podstawe wzieta jest
zazwyczaj ilos¢ miesa czystego 100
kg, do czego dochodzg rézne dodat-
ki. Przy kazdym sposobie przyrzg-
dzania podany jest °/o ubytkéw.

W pozostalych 3 czes$ciach ksigzki
znajdujemy recepture sporzadzania
miesno-kostnych bulionéw, sosow, o-
gromnej rozmaito$ci pierozkéw, pro-
dukowanych fabrycznie oraz dan ,na-
rodowych* (azerbejdzanskie, oimian-
skie, gruzinskie, uzbekskie, kazachs-
kie, turkmenskie, tadzikskie).

Po przeczytaniu ksigzki przychodzi
na mys$l, jak bardzo przydatby sie
nam w dobie rozrostu zywienia zbio-
rowego podobny podrecznik, uwzgled-
niajacy nasze warunki, a wiec z je-
dnej strony specjalnos$ci naszej kuch-
ni, z drugiej nasze mozliwos$ci gospo-
darcze. Podjeta praca bytaby niewat-
pliwie réwnie wdzieczna jak pozy-
teczna.

4) jaja, mleko i produkty mleczne, 5) tluszcze,
6) jarzyny Swieze i suszone, 7) owoce i jagody,
Swieze i suszone, 8) cukier, stodycze i skoncen-
trowane s$rodki odzywcze,

jak drozdze, piwo

Przeliczenia dotyczg wartosci kalorycznej,
biatka,
witamin A, B i C. Warto$¢ uzytkowa tej bro-
szury jest bardzo wysoka, gdyz zawiera przeli-
czenia poszczegllnych sktadnikow w produkcie
na rézne ilosci od 15 do 250 g w 12 pozycjach.
Dzieki temu uproszczono i utatwiono znacznie
prace przy obliczaniu warto$ci odzywczej
zywienia, zmniejszajgc konieczno$¢ mnozenia i
dzielenia poszczegdlnych pozyciji.

Tablice majg forme przejrzysta i tatwg w u-
Brakiem
ne, co ttomaczy sie niemoznoscig uzyskania do-
ktadnych danych, dotyczacych niektérych pro-
duktéw jak n. p. kiszonej, kapusty. Mimo pew-
nych niedociggnieé¢, wartos¢ tej pracy jest du-
za i niewatpliwie przyniesie pozytek tym, dla
ktédrych zostata przeznaczona.

tluszczu, wapnia, zelaza i

po-

ich jest to, ze sa niekomplet-

Omawiana broszura, podobnie jek szereg in-

nych wydawnictw,
stytut Gospodarstwa Domowego

Wewnetrznego,

zostata wydana przez In-
dzieki sub-

wencji Polskiego Komitetu Zywnos$ciowego.

Polski Komitet Zywnos$ciowy

WYDAWCA- POLSKIE WYDAWNICTWA GOSPODARCZE, Panstwowe Przedsiebiorstwo Wyodrebnione,

Warszawa, ul.

Prenumerata roczna wynosi zkh

CENA NUMERU POJEDYNCZEGO Zt. 60.—
Prenumerata i kolportaz: P.P..K. ,Ruch”, Warszawa, ul.

Foksal 15, tel.

720.—

850-07, 820-22.

pétroczna zt. 360.—

EGZ. PODWOJNY Zt. 120.—
Srebrna Nr 12, tel. 87-180. Konto PKO 1-14.667.

Druk FWZG Warszawa, Tamka 3. 4000. Zam. 354. B-102330.



7YCIE GOSPODARCZE”

DWUTYGODNIK
CZOLOWY CRGAN GOSPODARCZY POLSKI

Prenumeratg przyjmujg:

Polskie Wydawnictwa Gospodarcze
w Warszawie, ul. Foksal 15.

Delegatura w Katowicach, ul, 3-go Maja 23
Delegatura w todzi, — ul. 6-go Sierpnia 7

Konto czekowe P.K.O. 111-4391 Zycie Gospodar-
cze, Katowice. Prenumerata: poétroczna
z| 1800, kwartalna 900 zi, miesieczna zl 300

UKAZALY SIE

,GUIICZEIIA 1 ZAKRESU
JEOIGLITE6O PLASU RUT

DL.A.

PRZEOSIEBIORSIUIPRZEMYStHUYCH”

opracowane przez Biuro Organizacji Rachunko-

woséci. Cwiczenia zawieraja opisy, wykresy

i przyktady praktyczne specjalnych zagadnien
nowego J. P. K.

Forma wydawnictwa dostosowana jest do po-

trzeb kurséw szkoleniowych i samoksztatcenia.

Zamowienia nalezy kierowa¢ do wydawcy:

PANSTWOAE  TECHMIAUM - KCRESPFONDENCYONE,

WARSZAWA UL. ASFALTOWA 11

GOSPODARKA RYBNA

CZASOPISMO POSWIECONE

produkcji, obrotowi, przetwo6rstwu i ogélno eko-
nomicznym zagadnieniom gospodarki ryb-
nej.

»GOSPODARKA MIESNA«
MIESIECZNIK

poswiecony planowaniu

produkcji, przetwoérstwa

I obrotu miesnego
Adres Administracji:

Polskie ~Wydawnictwa Gospodarcze

Przedsigbiorstwo Parstwowe Wyodrebnione

Adres Administracji:
Warszawa, ul. Foksal 15, tel. 85007

Konto P..K. O. 1-12827
Warszawa, ul. Foksal Nr 15
tet. «50-07, 820-22. .GOSPODARKA RYBNA“ Warszawa
. Prenumerta roczna zt 1200.--
Konto P.K.O. 1-10.390 Gospodarka Migsna poiroczna zh 600—
kwartalna et 300.—

CENA Egz. zt. 100 Prenumerata roczna zt. 1200. -

Numer pojedynczy zt 100—

NIEZBEDNA DLA HANDLU, PRZEMYStU | RZEMIOStA

GAZETA HAIDIOW1

O R G AN OG OLNOZPOLS K./ I

Zamieszcza 2 razy w tygodniu (w $rody i soboty):
artykuty o handlu uspotecznionym i innych dziatach gospo-
darki narodowej. Rozporzadzenia i okdlniki w sprawach
handlu, przemystu i rzemiosta. Ceny produktéw przemystu
panstwowego, spoétdzielczego i prywatnego. Marze zarobkéw
brutto w hurcie i detalu na wyroby produkcji panstwowej,
spotdzielczej i prywatnej. CENY WOLNORYNKOWE.
Szczegbtowe notowania surowcéw na rynkach zagranicznych

GAZETA HANDLOWA

jest najlepszym informatorem przy kalkulacjach,
analizach rentownos$ci, sprawach podatkowych,
rejestracji i prowadzeniu przedsiebiorstw

Redakcja: WARSZAWA, ul. Foksal 15, Telef. 858-18, 880-44
Administracja: WARSZAWA, ul. Foksal 15. tel. 850-07.
Prenumerata miesieczna 80 zt, kwadalna 270 zt,
Konta PKO 1-13992 GA7ETA HANDLOWA
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