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Rok V

Roéwny siart

Miedzynarodowy Dzien Kobiet obchodzony
uroczyscie 8 marca, to nie tylko okazja do ma-
nifestacji solidarnosci kobiet polskich z pote-
zng akcjg mas pracujgcych Swiata na rzecz
pokoju i utrwalenia socjalizmu, ale takze prze-
glad ich zbiorowego wysitku, ich twdrczego
udziatu na kazdym polu zycia gospodarczego,
spotecznego i kulturalnego w Polsce Ludowej.

Jak Stwierdza uchwata Biura Politycznego

Komitetu Centralnego PZPR demokracja lu-
dowa w Polsce likwidujgc podstawy kapitali-

stycznego ustroju oraz zwigzane z nim reakcyj-
ne prawa i przywileje, zniosta réwnoczesnie
odwieczne polityczne i prawne uposledzenie
kobiety, stworzyta warunki wiodgce do jej pet-

nego wyzwolenia.

Kobieta w Polsce Ludowej stata sie petno-
prawnym obywatelem, otrzymata réwne prawa
polityczne z mezczyzng, prawo piastowania
wszelkich stanowisk spotecznych i panstwowych
oraz otrzymata réwne z nim prawa ekonomicz-
ne, oparte na zasadzie rownej ptacy, za rowng
prace.

Ten sprawiedliwy, réwny start zyciowy dla
wszystkich obywateli spowodowal ogromny
wzrost czynnego udziatu kobiet we wszystkich
dziedzinach pracy. Na przykiad w przemysle
socjalistycznym ilo§¢ zatrudnionych kobiet
przekroczyta 400 tysiecy, czyli jest dwa i po6t
razy wieksza niz przed wojng. W przemysle
metalowym ilos¢ kobiet w porownaniu do okre-
su przedwojennego wzrosta przeszio trzykrot-
nie, w goérnictwie 15-krotnie, w przemysle hut-
niczym 9-krotnie, w konfekcyjnym 6-krotnie

itd. Ponadto kobiety pracujg obecnie w nowych
zawodach (dotad wykonywanych wytgcznie
przez mezczyzn), jako tokarze, elektromonterzy,
szklarze, murarze, traktorzysci,
itp.

Rzecz charakterystyczna, ze réwnoczes$nie

tramwajarze

zmniejszyt sie udzial kobiet w zawodach nie-

produkcyjnych.

Przed wojng 45 procent zatrudnionych za-
wodowo kobiet pracowato jako stuzba domo-
wa. Po wojnie liczba ta spadia do 5 procent.

W duzym stopniu wplynety na to przemiany
ustrojowe w organizacji handlu i nowe dzie-
dziny pracy kobiet w aparacie zywienia zbio-
rowego. W roku ubiegtym w obrocie towaro-
wym handlu uspotecznionego pracowato po-
nad 100 tysiecy kobiet. W roku biezgacym licz-

ba ta wzro$nie o 50 procent.

Ogromny aparat produkcyjny i ustugowy zy-
wienia zbiorowego zatrudnia okoto 16 tysiecy
kobiet w stotowkach, kuchniach, gospodach,
barach itp. Liczba ta stale ro$nie w miare
zwiekszania sie sieci punktéw masowego zy-
wienia.

Od wyszkolenia, fachowos$ci i sumiennosci
kobiet, od ich wrodzonych zalet w spetnianiu
codziennych obowigzkéw w duzym stopniu za-
lezy pomys$ine i szybkie rozwigzanie tego, tak
niezmiernie waznego problemu.

Aktywny udziat kobiet w nalezytej rozbudo-
wie zywienia zbiorowego, to takze jedno z pro-
gramowych hasel tegorocznego Swieta Kobiet

w Polsce.
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INZ. JANUSZ tOS.

Spozycie ja] w Swietle

Pasjonujgca kiedy$ wiejskie dzieci zagadka-
co byto pierwej — kura, czy jajko? nie jest juz
wiecej zagadka. Dzi§ mtodziez opuszczajgc mu-
ry szkolne wie, ze zycie kazdego osobnika wy-
wodzi sie z pojedynczej komo6rki macierzystej.
Co wiecej — ze osobnik ten w okresie embrio-
nalnym przechodzi w skréceniu caly cykl roz-
wojowy, przez jaki przechodzit jego gatunek
w ciggu niezmiernie dlugiego czasu. Ze wiec
jednak pierwej byta komoérka macierzysta, ja-
ka jest m. in. i wspoilczesne jajo ptaka.

Proces ten zresztg tatwo moze obserwowac
kazdy, a juz najtatwiej osoba zatrudniona w za-
ktadzie sztucznego wylegu drobiu.

Od momentu kiedy w martwym na pozor ja-
ju pojawi sie pierwszy objaw zycia, az do chwi-
li, kiedy piskle rozbije chronigca je dotad oslo-
ne wapienng, caly materiat potrzebny do pet-
nego uformowania organizmu czerpany jest
z zapasu zawartego w jaju. W przeciwienstwie
zatem do zwierzgt zyworodnych, u ktdrych
pt6d czerpie soki zywotne z organizmu macie-
rzystego ,biezgco* w jaju przyszie piskle
otrzymuje caly potrzebny mu materiat ,zalicz-
kowo“ w postaci zamknietej ,porcji zelaznej“.
Nic tez dziwnego, ze jajo posiada tak wysokag
wartos¢ odzywczg i dla konsumenta z zewnatrz
dla ktérego w istocie swej nie byto przeznaczo-
ne.

W pozornej sprzecznosci z tym stoi fakt, ze
gtownym sktadnikiem (iloéciowo) jest tu wo-
da. Rzecz staje sie jasna, jezeli uwzgledni sie,
ze woda stanowi réwniez gtéwny sktadnik or-
ganizmu, jaki z jaja ma sie rozwing¢ (23 — s/4
liczac na wage).

Procent wody w jaju r6znie jest oceniany:
dla jaja kurzego Szumanl) podaje 62,6%, Za-
charskid — 73-74%, Tongur3t— 74%. Réwniez

*) inz. Dr Jerzy Szuman — Poradnik chowu kur —
Poznan 1947.

z) Nowoczesne jajczarstwo — Albin Zacharski —
Warszawa 1928.

3) Technologia pticeproduktow — A.A. Uspienskij,
M.A. Podlegajew, W.S. Tongur, Moskwa 1948.

4) Lekarski Instytut Naukowo-Wydawniczy

Warszawa.

Rok V

czynnika sezonowosci

UZf wane u nas tablice warto$ci od-
Jh;* y.h Srodkéw spozywczych™). W zwigzku
to "omfm C le muszg 1pozostate dane procen-
bliz-Jp e uadu Poszczegdlnych elementéw. Naj-
ostatnieh bie'aSy dane’ zaczerpniete z dwoch
nich bed7 Zr0Odet; dlate§° w dalszym ciggu na

we ierag=~ Tak wiec ciata bialk-
g 2-'6% Omﬁ), tlusz%z - 115%
Uoadknitq yCA°® S(% 100 § oz\%—éci jadalnych (bez

p kow) — iss (Tongur) wzgl. 157 (Tablice)-
dziemv~wL” razwazaniach postugiwaé sie be-
dalnvch u *“T i“'‘® kalorycznoscig czesci ja-
!;%élkss +tj’ tak Jak zost LKuplony na
odpadkéw w + zwaklia °d odliczania wartosci
iai brutto'er ym uk*adzie kalorycznos$¢ 100 g
Metoda ta SkoruM> wynosi 138 Kai.)-
wianiu cen ?ai T?i;flInlUsz". gdyz P«y z«1»'
odnosi sio nil i Ick warto$ci odzywczej cena
ze skoruna zawsze do wagi jaj brutto tj.
nywaciain'vW tym ukta<izie mozna tez poréow-
rybg ktéro ,mnyrni artykutami, np. miesem czy
mi (kosémi °™mez sPrzedawane sa z odpadka-

wlainSwagg &d\pbliaWwbha jest ichdcedakie

wypetnion”tr znlesione jest niemal catkowicie
poterzaczvia tClg JuZ Jednak w kilka minut

tzw. k + A ] T
klers atra Vmora'E)rg |etr§I aW; r(e)g?nltgFYéT sli<ourt-
czasu Poawa]r dy IPPwi*ksza sie z biegiem
jaja. Ciezar JfdlJa okreslenie tg drogg wieku
wynosi lona ja’ciwy zupetnie sSwiezego jaja
tonie, z innvchZlekl CZemu w zwyktej wodzie
mieni¢ nalezy witlaZznych sktadnikéw jaja wy-
podnosza jS c ! t °raZ R Sktadnikl t£
zawdziecza Dpinn artosc odzywczg, jaka jajo
Tym niemnio t WartOsciowosci swego bialka,
kracza¢ pewnvhh'3Zycie iaj nte powinno prze-
w nim nioki-yCki ?ranic z uwagi na zawarte
siarke). Dlatego S adniki (przede wszystkim
zie potrzeby S rari dZ1Sle]Sza medycyna w ra-
czyna ozostd, S$niezenia diety biatkowej, za-

nia dawki wtasnlrjar2r 3 lub n3Wet skreSle"

CHS a2 imgssamye LAk S OaHE bl

') WartosSci odzywcze $rodkéw spozywczych.
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niczonego ich spozycia, co miato miejsce daw-
niej, ze powotamy sie na cytowang przez A. Za-
charskiego opinie pewnego diugowiecznego me-
za stanu, ktéry czerstwe swe zdrowie miat za-
wdziecza¢ temu, ze ,kladzie sie spa¢ i wstaje
wtedy, jak i kury i spozywa duzo jaj“. Dzi$
mowi sie o 4-5 jaj tygodniowo, tj. 210-260 jaj
rocznie (12-14 kg). Zreszta nawet i te ilos¢ uwa-
za¢ nalezy za raczej wysoka, rzadko spotykang
norme, jak to wida¢ z cytowanych przez prof.
Szczygta 2 danych spozycia jaj w Polsce przed-
wojennej:

llo§¢ spozytych jaj

Srodowisko ludnos$ci Rok Al
aa rok i jedn. kons

Pracownicy umystowi 1932 2427 szl.
Ludnos$¢ wiejska okr.

$réd. 1931/33 100,0
Ludnos$¢ wiejska okr.

przemyst. 1931/33 72,0
Ludnos$¢ robotnicza 1929 64,0

Jak z zestawienia tego widaé, spozycie jaj
w Polsce przed wojng, w grupie ludnosci ro-
botniczej byto nizsze niz w innych grupach
ludnosci, byto ono jednoczes$nie nizsze niz w
grupie ludnosci robotniczej innych krajow, co
wida¢ z nast. zestawienia:J

Kg/rocz %
Polska (1929) 3,2 100
Austria 1932 12,1 378
Belgia 1938/39 11,3 353
Bulgaria 1927/28 41 128
Czechostowacja 1931/32 9,6 300
Finlandia 1928 3,4 106
Niemcy 1927/28 8,7 272
Norwegia 1927/28 7.3 244
Szwecja 1933 12,9 403
Wiochy 1929 7.7 241

Jak wida¢, tylko w 2 krajach spozycie zbli-
zalo sie do naszego poziomu, ale i w tych kra-
jach bylo przeciez wyzsze: w Finlandii o 6%
i w Butgarii 0 28%. W innych krajach spozycie
byto wyzsze dwa i p6t do czterech nawet razy.

Kazdego, kto na cyfry te cho¢ pobieznie na-
wet rzuci okiem, zastanowi¢ musi fakt niskie-
go spozycia jaj wtasnie w dwoch krajach, ktére
na rynku Swiatowym sitynely z ich eksportu:
w Butgarii i Polsce. W owych latach (1929-1933)
eksport Butgarii wynosit 55% eksportu euro-
pejskiego, eksport Polski — az 13,1% (43,5 tys.

2) Zarys Higieny Zywienia, Warszawa, Lekarski
Instytut Nauk.-Wyd. 1948.
») Maty Rocznik Statystyczny, 1939 r.

ton na 322,0 tys. ton). Jeszcze wyrazisciej sto-
sunek ten rysuje sie w Swietle poréwnania
cyfr eksportu polskiego z eksportem S$Swiato-
wym jaj w skorupach (448,9 tys. ton), w kt6-
rym Polska, jak tatwo obliczy¢ uczestniczyta
blisko w 10%. Udzial pojedynczego kraju w
eksporcie swiatowym w wysokosci 10% — to
pozycja juz bardzo powazna. Jakzez wiec sobie
ttumaczy¢é wobec tego nasze niskie spozycie
jaj? Czy eksport mogt sie rozwija¢ dzieki temu,
ze wewnetrzne spozycie byto niskie, czy od-
wrotnie — ogafacajgc rynek — pociggat za
sobg spadek spozycia?

Jak zawsze w takich razach odpowiedz po-
przedzi¢ musi analiza sytuacji gospodarcze;.
W omawianym okresie czasu (1929 r.) dochod
spoteczny na gtowe ludnos$ci w uprzemystowio-
nych, krajach Europy wynosit 1.760 z{, w Pol-
sce 610 zt, w grupie krajow batkanskich (do
ktéorych nalezata Butgaria) 450 zt'). Jasne, ze
w tych warunkach rolnik nasz, czy butgarski
.zaciskat pasa“ i wyzbywat sie na rzecz za-
mozniejszych sasiadéw zachodnich znacznej
czesci swej produkcji, przede wszystkim arty-
kutéw ,luksusowych“. Ze jaja w owym cza-
sie za taki wtasnie artykut uchodzity — sSwiad-
czy nastepujgce obliczenie.

Przecietna cena, jakg w r. 1929 otrzymywat
rolnik polski za 1 kg zywej wagi wieprza, wy-
nosita 2.11 zt, co w przeliczeniu na 1 kg miesa
(,rgbanki*) daje 2.64 zt. Przecietna cena jaj —
3.40 z¥kg. W relacji tej 1 kaloria w jajach kal-
kulowata sie ok. 3 razy drozej, niz w ,rgban-
ce* a 1 gram biatka wprawdzie tylko o 20%
drozej niz w wieprzowinie, ale ok. 3 razy dro-
zej niz w mleku. Przy tym ukladzie cen rol-
nik pokrywat witasne zapotrzebowanie biatka
i energii cieplnej raczej przy pomocy mleka
oraz tluszczu wieprzowego, traktujgc jaja, jako
swego rodzaju pogotowie kasowe. Spozycie ich
na wsi, poza okresem Swigt i przygodnych uro-
czystosci — wzrastatlo niemal wytgcznie tylko
w czasie ciezszej pracy latem (sianokosy, zni-
wa), kiedy upaly nie sprzyjajg ubojowi i prze-
chowywaniu miesa.

Podobne wzgledy, jakie skianialy rolnika do
wyprzedazy jaj, powstrzymywatly robotnika
miejskiego od ich zakupu. W czasie owyih,
przy cenie 3.56 zit/kg wieprzowiny, a 4.60 z{kg
jaj (detal w Warszawie) i w miescie 1 kaloria
w jajach wypadata 3 razy drozej, a 1 gram biat-
ka o 20% drozej niz w miesie. Za te samg Su-
me pieniedzy mogt zatem robotnik uzyskaé w
miesie produkt nie tylko bardziej kaloryczny
ale i bardziej ,sytny“ (dzieki dluzszemu prze-
bywaniu miesa w przewodzie pokarmowym).
A ta druga witasciwos¢ pokarméw miesnych ma
ogromne znaczenie w ocenie $srodkéw spozyw-
czych przez ludzi ciezko pracujgcych.

W rezultacie jaja, jako zrodio biatka, graty
bardzo rézna role w wyzywieniu poszczegol-
nych grup ludnosci. Jes$li za 100 przyjmiemy
catg ilos¢ biatka (roslinnego i zwierzecego), ja-
kg konsument przyjmuje w spozywanych w

*) Maty Rocznik Statystyczny, 1939 r.
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ciggu roku pokarmach, to na biatko przyjete
w postaci jaj, przypadaty przed wojng naste-
pujace ilosci (wskazniki):*)

w grupie pracownikéw umystowych — 45
- ludnosci wiejskiej okregow
srodkowych — 15
. . ludnosci wiejskiej okregow
prz©myslowych — 12
. ludnosci robotniczej - 11

Brak opublikowanych danych nie pozwala
stwierdzi¢, jaki byt wzajemny stosunek spozy-
cia jaj w poszczegdllnych grupach ludnosci po
wojnie. Z obserwacji oraz pewnych obliczen
(dla r. 1948) mozna wszakze wnosi¢, ze spozy-
cie jaj wsrdéd ludnosci pracujacej miast byto po
wojnje wieksze, niz przed wojng. Zawdziecza-
my to z jednej strony lepszemu podziatowi do-
chodu spotecznego, z drogiej strony — wiek-
szej ilosci sztuk kur na glowe ludnosci (juz w
r. 1948) niz przed wojng. Tym niemniej wy-
padnie stwierdzi¢, ze na wolnym rynku i po
wojnie w przeliczeniu na wartos¢ odzywczag
jaja w przecieciu rocznym sg drozsze od miesa.
Czy jest to rzecz dla gospodarki kraju bez zna-
czenia, czy tez nalezy dgzy¢ do swiadomego od-
dziatywania na 6w stan rzeczy — a jezeli tak,
to w jakim kierunku?

Ot6z niewatpliwie znaczenie jaj nie konczy
sie na dostarczeniu strawnego, wysokowartos-
ciowego biatka oraz energii cieplnej. Wiemy,
ze w skiad ich wchodzg ponadto niektére wi-
taminy, wprowadzenie wiec jaj do jadiospisu,
szczegoblnie w okresie spadku wartos$ci witamir
nowej innych produktéw, ma olbrzymie zna-
czenie dla zdrowia spotecznego. Sprawg tg jed-
nak nie bedziemy sie zajmowac, gdyz znajduje
ona blizsze omoéwienie na innym miejscu.

Mimochodem réwniez przypomnimy o ko-
niecznosci dazenia do potanienia produkcji
drobiu (a wiec. i jaj), o czym byla juz mowa
wczesniejf). Tu natomiast poswiecimy wiecej
uwagi zagadnieniu ekonomiki konsumciji jaj.

Ot6z nie mozemy zapominaé, ze jaja, podob-
nie zreszta jak i mieso, sg artykutem wybitnie
sezonowym. Jesli wiec nawet w przecieciu rocz-
nym ukiad cen jest dla jaj (z punktu widzenia
konsumenta) mniej korzystny, nie znaczy to, ze
w poszczegdllnych okresach sezonu stosunek
ten nie moze sie zmienia¢ na korzysc¢ jaj.

Naturalny instynkt sktania ptaki do jedno-
razowego (wiosng) lub dwurazowego (wiosng i
latem) skitadania jaj. Im dalej jest posuniete
udomowienie ptactwa, tym sezonowo$¢ ta bar-
dziej sie zaciera, tym niemniej istnieje nadal.
Jesli chodzi o kury, to skiadajg one jaja w cig-
gu diuzszej czesci rbku z tym, ze proces ten
wykazuje w pewnych okresach wieksze nasi-
lenie i to zarowno zaleznie od instynktu jak i
zywienia. Jak wiadomo, wyzywienie drobiu
opiera sie u nas w znacznym stopniu na zero-
waniu. Rozwoj wegetacji wiosng, a obfitos¢

*) Na podstawie przedwojennych cyfr spozycia na
rok i jedn. kons. Patrz ,Zarys Higieny Zywienia“.

*) Ekonoraika konsumcji drobiu — ,Zywienie Czlo-
wieka“ Nr 9/10 — 1949 r.

ziarna, osypujacego sie przy zbiorze, zwozce
i mlocce — wybitnie zwieksza wydajnos$¢ ze-
rowisk. W rezultacie podaz rynkowa jaj osigg3
dwukrotnie stopien wiekszego nasilenia: wios-
ng (marzec, kwiecien, maj) oraz jesienig (sier-
pien i wrzesien).

Inaczej jest z miesem. Poza wiosenng podazg
cieleciny z uboju sztuk nie przeznaczonych do
chowu, najintensywniejsza podaz miesa przy-
pada na okres jesieni [ zimy. Wiosna i lato to
wychéw miodziezy, a potem chudzca na pa-
szach zielonych (naturalnych). Pierwsza tran-
sza jesienna to podaz z opasu pastwiskowe-
go, nie podlegajacego dotuczeniu (baranina, wo-
towina), potem idzie trzoda, ktdrg skarmiono
odpadki okopowych przy ich sprzecie, wresz-
cie sztuki z prawidlowego opasu zimowego
(skarmianie pasz gospodarskich i odpadkéw
przemystowych).

ANa w iM przykladowo podaz jaj wg da-

zbiornic z wynikami ubojéw trzody

i bydta (w okresie przedwojennym), otrzyma-
my nastenuiacv

Produkt Miesiagce: UL -Vl vieix X-X1) o ftazeir,

TByd'z 248 216 254 282 1000

rzoda 215 228 222 275 1000
Mieso $rednio 262 229 238 27,8 1000
Jaja ' ’

234 414 298 54 1000

Jak widaé, najwieksza podaz jaj (41.4% ca

neeonS HK°?tawy) Przypada na okres wiosen

Pfzednowka miesnego tj. na miesigc kwie

¢ CZCTwiec i odwrotnie — najwieksz

podaz miesa (27,8% rocznej sumy ubojow

PrZnazda- na.okres Jesiennego przednowka ja
~Na.nr” mk’, IiStOgtad>O,dzier'1.

njP. wmsmu (Styczen — marzec) i w le
Aprzewapa~rn wt zesied) rozpietosci sg mniejsz
o] miesa na przedwios$niu i jaj latem.

pozosta¢;0bezC pcHazy jaj nie moze oczywisci
w S IS wplywu na ksztaltowanie sie ce:

go w7kresu.Wy ' 2 t0 wynika z za” czone

Q90 . *REDNIE CENyjaj ppjfj) / po wojNIE\

WCLT I v V Vi vuvmn X Xi tu
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Widzimy tu 3 linie: 1) linie przecietnej ceny
z pieciolecia przedwojennego, 2) linie przeciet-
nej ceny pieciolecia powojennego, 3) linie za-
kupu jaj (w 1943 r.) przez aparat uspotecznio-

ny*). Podstawa wykresu sg wskazniki cen oraz.

zakupu, co pozwala zestawi¢ na 1 wykresie 3
r6znoimienne wielkos$ci. Za 100 przyjete sa ce-
ny oraz cyfry zakupu w kwietniu tj. w peini
sezonu jajczarskiego.

Juz na wstepie uderza niezwykta zbieznosé
cen w piecioleciu przed i powojennym. (Brak
cyfr za listopad i grudzien 1949 r. zmusit do
podania za te 2 miesigce przecietnej z 4-lecia
1945-1948. Przyjecie S$redniej za dtuzszy okres
czasu pozwala eliminowa¢ wahania cen pod
wptywem czynnikéw przypadkowych).

Wymowa cyfr ujetych w zalgczony wykres
jest prosta i jasna:

1. Sezonowe wahania wolnorynkowych cen
jaj sa niemal takie same po wojnie jak
przed wojng;

2. skup uspoteczniony osiggat najwieksze
natezenie w okresach wzmozonej podazy
jaj wczesng wiosng i péznym latem.

Przechodzac do oceny przedstawionych tu
zjawisk sezonowych, mozna stwierdzi¢, ze
osiggniecie przez aparat uspoteczniony najwyz-
szych cyfr zakupu jaj w okresie najwiekszej
ich podazy, a jednoczes$nie najnizszych cen,
Swiadczy o handlowej sprawnos$ci tegoz apara-
tu. Natomiast sam ukiad cen na wolnym ryn-
ku, zarowno przed jak i po wojnie, skiania do
zastanowienia. Przed wojng zwykto sie przyj-
mowaé¢, ze zimowa cena jaj jest dwukrotnie,
a $rednia roczna — pottora raza wyzsza w sto-
sunku do ceny letniej. Istotnie tez wskaznik
przecietnej ceny z pieciolecia 1934 —-« 1938 przy
zatozeniu kwiecien — maj = 100, wynosi: dla
stycznia 210, grudnia 200; $red. roczna — 142.

Ten ,naturalny” uktad cen byt w zimie
krzywdzacy dla konsumenta miejskiego, a w
lecie dla rolnika, ktéory w tych warunkach gros
swej produkcji sprzedawatl po najnizszej cenie.
Korzystny byt wylgcznie dla spekulanta, sku-
pujacego jaja w okresie najnizszych cen z my-
,8lg o odprzedazy jaj konserwowanych w okre-
sie p6zniejszym, po cenach wysokich. Stusznie
tez. polityka panstwowa dazy do usuniecia
owych niesprawiedliwosci przez wyeliminowa-
nie spekulacji i uspotecznienie obrotu jajami.

*) Zrédia: Maty Rocznik Statystyczny 1939 r., ,Wia-
domos$ci Statystyczne GUS"; artykut autora niniejszej
pracy p.t. ,Ceny jaj na tle ubiegtej kampanii“; Porad-
"nik Mleczarsko - Jajczarski Nr 9, 1949 r.

Wyniki tych poczynan dajg sie juz wyraznie
odczué: cena jaj w handlu uspotecznionym w
zimie roku 1949/50 byta tylko o ca 50% wyz-
sza od ceny z lata 1949 r., zamiast jak dawniej
0 100%. Wyniki panstwowej polityki w zakre-
sie jajczarstwa bedg coraz widoczniejsze, a
owoce jej dostepniejsze dla coraz to szerszych
két konsumentéw w miare jak konsolidowacd
sie bedzie uspoteczniony aparat skupu oraz roz-
budowywaé¢ transport i przechowalnictwo.

Tym niemniej, wtasnie z tytutu chocéby tyl-
ko kosztow konserwacji i skladowania, pewna
marza miedzy ceng letnig a zimowg zapewne
sie utrzyma. Nie wiadomo zreszta, czy catko-
wite wyréwnanie ceny zimowej i letniej byto-
by wskazane. Pomijajac juz trudnosci zwigza-
ne z wykalkulowaniem ceny, ktéra nie straci-
taby aktualnos$ci przez caty ciag sezonu i unik-
neta ,rozszczepienia“® na cene ,oficjalng” i
.nieoficjalng”, niesposéb przewidziec, jaki
wplyw stata cena wywartaby na polityke zy-
wieniowg.

Nie ulega watpliwosci, ze zrézniczkowanie
cen poszczegOlnych artykutéw w zaleznos$ci od
sezonowych wahan podazy w niematym stop-
niu wptywa na uktad diety zaréwno indywidu-
alnych konsumentéw, jak i w zaktadach zywie-
nia zbiorowego. Ot6z rytm sezonowych zmian
podazy i cen zaréwno miesa jak i jaj, zgodny
jest z wytycznymi higieny. Albowiem jak wi-
dzieliSmy, fala podazy jaj przybiera wiosng i
latem. Jesli wiec nawet i wéwczas kaloria kal-
kuluje sie w nich drozej niz w miesie, jest to
okres, kiedy zapotrzebowanie energii cieplnej
spada, konsument wiec moze swg gospodarke
cieplng prowadzi¢ w sposob, jesli tak mozna
powiedzie¢, nieco wiecej rozrzutny. Na odwrot,
w okresie chtodéw, wymagajacych zracjonali-
zowania gospodarki cieplnej — konsument
stlusznie daje pierwszenstwo miesu, w Ktorym
kaloria taniej mu wypada. -Jajo konserwowe
jest wowczas tylko uzupetniajgcym zZrodiem
biatka, badz dodatkiem w roéznych wyrobach
kulinarnych. Jajo $Swieze — ponadto zrédiem
witamin. Ograniczenie zatem spozycia jaj pod
wplywem nieco wyzszej ceny nie przyniesie
wiekszej szkody. | odwrotnie — ograniczenie
spozycia miesa (zwilaszcza tlustego) w porze
letniej na rzecz jaj w petni ich sezonu jest
wskazane zarowno ze wzgledow gospodarczych
jak i higienicznych Zr6zniczkowanie cen wed-
tug sezondéw jest tu wazkim czynnikiem wspie-
rajacym propagande racjonalnego odzywiania,
ktéra nie wszedzie dociera i nie zawsze jest
dos¢ przekonywujaca.

Redakcja ,Zywienia Zbiorowego“ pragnac nawigzaé $cisty kontakt z Czytelnikami prosi
o nadsyfanie uwag odnosnie tematyki pisma, jego ukitadu, przydatnosci itp., a wiec jak Czy-
telnik ocenia pierwsze numery, co nalezaloby zmieni¢, jakie nowe rubryki wprowadzi¢ itd.

Prosimy réwniez o notatki, fotografie, zapytania i wszelkie materiaty, nadajace sie do na-
szego pisma. Zwtaszcza kierownictwo i pracownicy gospéd i stotdwek powinni pisa¢ o swych

bolaczkach oraz dzieli¢ sie swymi osiggnieciami i
zamieszczone i honorowane wedtug normalnych

doswiadczeniami. Nadestane materaty bedg

stawek redakcyjnych.

Redakcja
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Jaja wartosciowy produkt w sezonie
wczesno wiosennym

Prawie w kazdym sezonie roku mamy obfi-
tos¢ tych lub innych produktéow spozywczych.
W nadchodzgcym obecnie sezonie wczesnowio-
sennym produktem tym sag jaja. Na ogét bo-
wiem okoto potowy catorocznej produkcji jaj
przypada na miesigce marzec, kwiecien i maj.

Chociaz istnieje duzo sposobéw przechowy-
wania i konserwowania jaj przez okres calego
roku, jednak obfito$¢ jaj Swiezych powinna by¢
wykorzystana takze i do natychmiastowego spo-
zycia. Zacheca do tego réwniez i nizsza cena
jaj w okresie wiosennym, bo na ogét nalezy za-
liczy¢ jaja do produktéw bardziej kosztownych.

Aby zda¢ sobie sprawe z wartos$ci odzywczej
jaj — musimy zapoznac¢ sie z ich sktadem che-
micznym. Przedstawia sie on nastepujgco:

Poza tym trzeba jednak zda¢ sobie sprawe,
Ze na podstawie dotychczas ugruntowanych ba-
dan, gtbwnag warto$¢ jaj w zywieniu stanowiag
ciata biatkowe, zawarte badz w zd4itku, badz
w biatku jaja. Totez w zywieniu ludzi zdro-
wych traktuje sie zwykle jaja jako calosc.
Sktad aminokwasowy biatek zawartych w jaju
uwazany jest za najbardziej odpowiadajgcy za-
potrzebowaniu organizmu ludzkiego i przy oce-
nie wartosci biologicznej biatek réznych in-
nych produktow, poréwnuje sie je z biatkiem
catego jaja, przyjmujac jego wartos¢ biologicz-
ng jako 100.

Zawartos¢ poszczegolnych skladnikéw jaja kurzego w 100 g produktu.

Woda Bialka Tiuszcz Lecp-

tpna
S S g 8
Jajo cate bez sko-
rupki 73,6 12,5 12,0 1,7
Biatko 87,8 10,8 Slad Slad
Z6ttko 47,2 15,7 30,5 8,4

Poznanie skladu chemicznego nie daje jesz-
cze oczywiscie wystarczajagcego pojecia o war-
tosci odzywczej — dodajmy wiec, ze biatko
jaja jest wtasciwie roztworem ciat biatkowych
(jest ich az 5, z tych przewazajgca czes¢ stano-
wi ovo-albumina) i skladnikéw mineralnych.
Z witamin mamy w biatku jaja sporg ilos¢ ri-
boflawiny czyli witaminy B> Innych skiadni-
kéw jak np. tluszczu — sa zaledwie S$lady.
Wiekszag réznorodnos¢ wartosciowych sktadni-
kow przedstawia z6itko. W poréwnaniu z biat-
kiem zawiera ono znacznie mniej wody a duzo
thuszczu, ciat biatkowych, wiecej sktadnikow
mineralnych. Gtéwnym ciatem biatkowym zd&k-
ka jaja jest ovowitelina. Poza tym zéttko za-
wiera duze ilosci lecytyny — zwigzku fosforo-
wego, ktdérego rola w zywieniu nie jest wpraw-
dzie jeszcze doktadnie wyjasniona, ale niewat-
pliwie jest ona waznym zrédtem fosforu dla or-
ganizmu. Zelazo, zawarte w z6itku jaja jest
zwigzane organicznie i dobrze przyswajalne.
W z06ttku znajdujg sie tez spore ilosci wapna.
Z witamin w z6ttku jaja zawarte sg witaminy
A, Bi, Ba, D, E i K.

Barwa z6tka jaja zalezy gtéwnie od obec-
nosci dwdoch barwnikéw — zeaksantyny i ksan-
tofilu. Karotenéw w z64ttku jaja jest niewiele.

Zywienie kur wywiera rowniez wplyw na
barwe zoittka. Intensywna jego barwa, wbrew
ogl6lnej opinii — nie zawsze idzie w parze z
wiekszg iloscig witaminy A.

Zelazo Fosfor Wil A Wit

Wit b2 Waphn

) mikro- mikro- Kalorie
mg j. mn. gram  gram mg
180 1000 150 250 60 160
33 — - 230 5 37
6,13 495 3000 420 285 131 350

Wiemy, ze najkorzystniejszym w zywieniu
cztowieka, jest uzupeinianie sie wzajemne bia-
tek roznych produktéw, zaréwno zwierzecych
jak i roslinnych. Jaja bardzo dobrze uzupetnia-
ja wszelkie produkty roslinne, dzigeki wysokiej
wartosci ich biatek.

O ile chodzi o ludzi zdrowych dorostych, nie-
zaleznie do rodzaju pracy, pozadane jest spozy-
wanie do 4 — 5 jaj tygodniowo. llos¢ te w se-
zonie wiosennym, mozna bez trudu zrealizowaé
w zaktadach zywienia zbiorowego.

Wprowadzenie jaj do jadiospisu, pozwala na
duze _]Jego urozmaicenie, przez przyrzadzanie
ic roznorodnymi sposobami. Wprowadzajgc
potrawy z jaj zamiast miesa nalezy przyjac¢, ze
jednojajo jest rownowazne 30 gramom miesa,
watroby lub ryby, liczgc te produkty jako czy-
ste, bez odpadkow.

Specjalnie nalezy podkresli¢ znaczenie jaj w
zywieniu dzieci i ludzi starych, ludzi o upo-
Sledzonym trawieniu oraz chorych. Wartos¢
jaj w tym wypadku polega na tym, Zze wnosza
one do pozywienia biatko najwyzszej wartosci,
a przy tym sa lekkostrawne i najlepiej przy-
swajalne ze wszystkich produktéow biatkowych.

W jadiospisach dzieciecych i dietach choro-
bowych traktuje sie jaja albo jako cato$¢, badz
tez biatko i zéitko osobno.

Interesujacym jest zagadnienie strawnosci
ja] surowych i gotowanych. Biatko jaja $cina
sie w temperaturze okoto 65°C, zo6tko dopiero
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przy 75°C. Przy dluzszym gotowaniu we wrzg-
cej wodzie biatko zostaje zmienione mocniej i
na powierzchni zotka powstaje szaro-zielony
nalot. Pochodzi on stad, ze wskutek zmian pow-
statych w biatku jaja wydziela sie siarkowodor,
ktéry wytwarza ciemno zabarwiony zwigzek z
Zelazem z6ltka. Wskazanym jest wiec $cinanie
jaj w nizszej temperaturze, bez doprowadzania
wody do wrzenia, wplywa to dodatnio na ich
strawnosc¢.

Stwierdzono z calg pewnos$cig, ze biatko ja-
ja surowego jest znacznie trudniej strawne od
Scietego. Poza tym biatko surowe zawiera sktad-
nik niszczgcy dziatanie biotyny — jednej z wi-
tamin grupy B, niezbednej dla zdrowia. Przy
ogrzewaniu skitadnik ten ulega zniszczeniu.

Trzeba wiec pamieta¢ o tym, ze czeste spo-
zywanie surowych biatek jaj moze doprowa-
dzi¢ do braku tej witaminy w ustroju. Nato-

IN2. W. TARKOW SKI

Gospodarka planowa

Obrét jajami w okresie powojennym cechu-
je przejscie od form niezorganizowanyoh do
handlu uspotecznionego, w ktéorym masa towa-
rowa przejeta od producenta przez specjalny
aparat i przygotowana do handlu w placow-
kach przerdbczych, przekazana zostaje do pla-
nowej dystrybucji na rynku krajowym lub na
eksport.

Plan gospodarczy w zakresie jajczarstwa wy-
konuje Centrala Spétdzielni Mleczarsko-Jaj-
czarskich, odpowiedzialna za cato$¢ obrotu to-
warowego jajami. W wykonaniu tego planu na
odcinku skupu jaj wspétdziata z CSMJ Cen-
trala Rolnicza Spo6tdzielni ,Samopomoc Chiop-
ska".

Produkcja jaj w Polsce ma wybitnie drobno-
towarowy charakter. Mimo znacznych wahan
sezonowych w natezeniu skupu wywotanych
naturalnych ukladem niesnosci kur w cigga
roku, produkcja ta odbywa sie w sposéb ciggty
od przedwios$nia az do p6znej jesieni. Organiza-
cja handlu jajami musi sie zatem liczy¢ z wiel-
kim rozdrobnieniem produkowanej masy to-
warowej, ktéra w okresie 8 do 9 miesiecy mu-
si by¢ w sposéb ciggty odbierana od produ-
centa.

Jajo juko towar stawia w obrocie handlowym
specjalne wymagania, wynikajgce z jego cech
naturalnych, do ktérych =zaliczy¢ nalezy kru-
cho$¢ skorupy, wrazliwo$¢ na wstrzagsy, tatwosé
psucia sie pod wplywem wysokiej temperatu-
ry i nadmiernej wilgotnosci, wrazliwosé na
obce zapachy, ktéorymi tatwo przenika tresé
jaja.

Charakter produkcji i wtasciwos¢é towaru
majg zatem decydujgcy wpilyw na organizacje
. hadlu jajami.

miast zo6ttko jaja jest tatwostrawne zaréwno
w surowym jak i Scietym stanie, oraz nie po-
siada sktadnika wigzgcego biotyne.

Nasunaé sie moze pytanie — czy jaja moga
zawiera¢ drobnoustroje wewnatrz skorupki?
Ot6z jaja kurze, czyste, nie myte, odpowiednio
przechowane, sg w wysokim procencie wolne
od drobnoustrojéw. Natomiast jaja kacze moga
by¢ zakazone bakteriami chorobotworczymi,
szczegoblnie bakeriami paratyfuséw, totez ab-
solutnie nie nalezy ich spozywaé¢ na surowo.
Gotowanie przez 8 minut wystarcza zwykle do
zabicia bakterii chorobotwdrczych.

Literatura: prof. S. W. Mojsiejew — Uczebnik Obszczej

Gigieny, Medgiz 1947.
J. Grossfeld - Handbuch der Eierkunde,

Berlin 1938.
E. W. H. Cruickshank — Edinburg 1946.
F. W. Cerewitinow — Towarowiedienje Pi-
szczewych Produktéw Gostérgizdat, Mo-
skwa 1949.

reguluje rynek jajczarski

Rozdrobnienie produkcji jaj i koniecznos¢
ich statego odbioru wymaga odpowiednio roz-
budowanej sieci punktéw skupu na wsi, tak
rozmieszczonej, aby drobni producenci mieli
wszelkg tatwos¢ dostarczania do nich jaj w jak
najkrétszych, parodniowych odstepach czasu.
A wiec rozdrobnienie produkcji jaj pocigga za
sobg réwniez rozdrobnienie skupionej masy to-
warowej w tysigcach wiejskich placéwek spét-
dzielczych, do ktérych jaja dostarczane sa przez
rolnikéw. Wynika z tego powazny problem
szybkiej koncentracji tatwo ulegajgcej uszko-
dzeniu i psuciu sie masy towarowej z placo-
wek skupu do zaktadow przerobczych, przez
zorganizowanie sprawnego transportu.

Gtlebokie przemiany, jakie zaszty w Polsce
Ludowej na odcinku gospodarczym na wsi, a
w szczegdblnosci olbrzymi rozwdj gminnych
sp6idzielni ,Samopomoc Chtopska“, umozliwi-
ty oparcie skupu jaj o sie¢ placowek spoétdziel-
czych, ktorymi sg state punkty skupu zorgani-
zowane przy wszystkich filiach (sklepach) tych
spotdzielni. Obok spoéidzielczych placéwek
punkty skupu jaj zorganizowane sg przy
wszystkich zlewniach i $mietanczamlach okre-
gowych .spotdzielni mleczarsko-jajczarskieh.
Sie¢ stalych punktéw skupu uzupeilniona jest
ponadto agentami skupu, dziatajgcymi na zle-
cenie gminnych spoétdzielni w tych gromadach,
gdzie brak jest spotdzielczych sklepow i filii
spo6idzielni mleczarskich.

Skup jaj objety ogo6lnokrajowym planem go-
spodarczym roztozony jest na kazda placowke
spoéildzielczg przy uwzglednieniu stanu pogto-
wia kur w jej zasiegu, ich niesnosci i potrzeb
witasnych gospodarstw wiejskich.
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Zorganizowana sie¢ spotdzielczych punktow
skupu jaj, stanowi zasadniczy przetom w obro-
cie 'tym ' produktem. Gwarancja otrzymania
ustalonej i znanej ceny za dostarczony do punk-
tu produkt, moznos$¢ zbycia jaj na miejscu na
wsi bez potrzeby ich wynoszenia na targ, jest
dla gospodyni wiejskiej przekonywujacym ar-
gumentem. W zakresie zbytu przez wie$ pro-
duktéw rolnych, a wiec i jaj, zachodza gtebokie
i szybkie przemiany. Zanikajg dzikie sposoby
targowego handlu, wydajgcego chiopa na zer
prywatnych spekulantéw i przekupniow, nato-
miast obrdt jajami, poczagwszy od pierwszej fa-
zy skupu, staje sie dziedzing zorganizowana,
dziatajagcg wedtug planu na zasadach statej ce-
ny i uczciwego stosunku do producenta.

Rok biezgcy przynosi w skupie jaj dalsze po-
glebienie zorganizowanych form dzialania,
przez wprowadzenie od pierwszego marca tzw.
kontraktacji dostaw. W mysl ogolnych zatozen,
przyjetych dla zbioro-wych form skupu produk-
tow rolnych, zawierane beda przez gminne
spotdzielnie i spoidzielnie mleczarsko-jajczar-
skie umowy z grupami producentéw jaj w po-
szczegllnych gromadach, na dostawe ustalo*-
nych na dane okresy ilosci jaj wg norm przy-
jetych dla poszczegoélnych typow gospodarstw.
Producent podpisujacy kontrakt ma zagwaran-
towany odbioér kazdej ilosci dostarczonych
przez niego jaj po ustalonej cenie, ponadto za
przekroczenie ilosci objetych umowag w posz-
czego6lnych okresach dostawy, otrzymuje pre-
mie. Dodatkowa korzyscig dla podpisujagcego
umowe jest mozno$¢ nabycia pisklat w stacji
wylegowej oraz pasz potrzebnych dla produk-
cji jaj.

Kontraktacja dostaw jaj obejmie w biezgcym
roku okoto 20% planowanego skupu i jest pro-
ba zmierzajgcg do wdrozenia mato i Sredniorol-
nych chtopéw do planowych form zbytu tego
produktu.

Skup jaj prowadzony jest przez placowki
spoéildzielcze wytgcznie na wage. Jest to po-
waznym czynnikiem wplywajagcym na zwiek-
szenie przecietnej wagi dostarczanych przez
gospodynie jaj. Przy skupie na wage stara sie
ona dostarczy¢ jaja wieksze, mate zuzytkowu-
jac przede wszystkim na potrzeby domowe.
Jest to rowniez bodZzcem do celowego doboru
kur pod katem zwiekszenia wagi znoszonych
przez nie jaj.

Juz w punkcie skupu nastepuje pierwsze ba-
danie jaj, odbieranych od dostawcy. Odbywa
sie ono przez przeswietlenie kazdego jaja za
pomoca specjalnej lampy. Trudnosci w zaopa-
trzeniu punktow skupu w odpowiedni sprzet
oraz lokale, nie pozwalajg jeszcze na przepro-
wadzanie oceny towaru we wszystkich punk-
tach skupu. Dazy sie jednak do upowszechnie-
nia tej zasady.

Czynnosci zwigzane z samym odbiorem jaj
od dostawcy nie wyczerpuja jednak zadan, ja-
kie spéidzielczy obrét jajami stawia persone-
lowi punktéw skupu. Dos$¢ prymitywny jesz-
cze poziom chowu drobiu w naszym kraju,
znajdujgcy swoj wyraz w wielkim procencie

Rok V

jaj brudnych i matych, wymaga jak najsilniej-
szego oddziatywania na producenta w kierunku
poprawy jakosci dostarczanych jaj. Pracowni-
cy punktow skupu, majacy staty codzienny nie-
mal kontakt z dostawcami, sg zobowigzani do
zwracania producentom uwagi na utrzymanie
czystosci gniazd niesnych oraz kurnikow, kté-
re moga przyczyni¢ sie radykalnie do polep-
szenia jakosci jaj.

Punkty skupu jaj podlegajag organizacyjnie
wydzielonym dla celéw obrotu jajczarskiego
dziatom pracy gminnych spétdzielni ,Samopo-
moc Chtopska“ lub spdidzielni mleczarsko jaj-
Czarskich tzw. zbiornicom terenowym. Sg one
odpowiedzialne za wykonanie planu skupu dla
swego terenu, nadzorujg skup od strony tech-
nicznej i handlowej, a w obrocie masg towaro-
wg odgrywajg role zbiorczg, gromadzac towar,
celem dalszego przekazania go placowkom prze-
robczym CSMJ — zbiornicom eksportowym
wizgi, rejonowym.

W tego rodzaju strukturze skupu, zagadnie-
niem bardzo® waznym z punktu widzenia zacho-
wania wysokiej jakosci towaru, jest skrocenie
do minimum czasokresu od chwili zakupu to-
waru do momentu, kiedy postawiony on zosta-
je przez zbiornice terenowag do dyspozycji pla-
cowki CSMJ. Decydujacym jest tu szybki tran-
sport Wg regulaminowych ustalen punkt sku-
pu winien przynajmniej dwa razy w tygodniu
dostarczy¢ jaja do zbiornicy terenowej. Waz-
no$¢ regularnych dostaw jaj z punktéw skupu
podkreslona jest zarzadzeniem CRS ,Samopo-
moc Chiopska“ i CSMJ, uzalezniajgcym wyna-
gtodzenie prowizyjne personelu punktéw skupu
od dopetnienia przez niego warunkéw termino-
wej dostawy jaj do zbiornicy terenowej. Jest
to taza w obrocie jajczarskim najbardziej d*a
towaru niebezpieczna. Zbyt diugie przetrzyma-
nie jaj w punkcie skupu w nieodpowiednich
warunkach temperatury i wilgotnosci grozi ze-
psuciem, niewtasciwy transport uszkodzeniem
skorupy lub budowy wewnetrznej jaja na sku-
tek wstrzgsow, a w wyniku uszkodzeniem j©8°
tresci. Brak zabezpieczenia w czasie transportu
przed deszczem i promieniami stonecznymi po-
woduje réwniez zapoczgtkowanie proceséw
gnilnych i zmian fizjologicznych w jaju. Wtas-
ciwy zatem stosunek do towaru musi by¢ wP*'
jony nie tylko personelowi obstugujgcemu
punty skupu, lecz réwniez zespotowi oséb za-
trudnionych w transporcie terenowym. Wyma-
ga to specjalnego instruktarzu, ktéry prowa-

skichvCSMJArzez ~abry instruktorow jajczar-

Ze zbiornic terenowych jaja zabierane sa
0gadz srodkami transportowymi CSMy lub wy-
sy ane kolejg do placéwek przerébczych tej
Nentrak (zbiornic eksportowych i rejonowych)-
siec tych placéwek obejmuje rejony od jednego
do paru powiatéw. W tym uktadzie wielkos¢
masy towarowej gromadzonej przez placowki

Erzerobowe wynosi w sezonie jajczarskim od
do 20 rnilj. jaj.

zbiornice eksportowe jak i rejono-
we tbivu Sg placowkami tego samego typu or-
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ganizacyjnego; z tym jedynie, ze zbiornice
eksportowe majag prawo przygotowywania
transportow eksportowych, a rejonowe tego
prawa nie maja. Zadaniem obu typow zbiornic
jest zebranie masy towarowej z terenu swego
dziatania, przygotowanie jej pod wzgledem
handlowym i dalsza wysytka towaru wg po-
lecen Centrali, wynikajacych z planu obrotu
towarowego. W 1950 r. Centrala posiada 118
zbiornic tego typu.

Nadchodzgce z terenu do tych zbiornic trans-
porty jaj sag natychmiast poddawane tzw. prze-
robowi, ktéry polega na segregacji towaru pod
wzgledem jakosciowym na gatunki A, B i C
oraz, wg zasad przyjetych na rok biezgcy, na
cztery standarty wagowe: jaja extra, duze,
Srednie i mate. Gatunek jakosSciowy A, sa to ja-
ja najSwiezsze, o najwyzszej jakosci, gatunek B
odpowiada towarowi o nieco nizszej jakosci,
jaja gatunku C nadaja sie do natychmiastowe-
go spozycia, z reguly jednak stanowig surowiec
do produkcji mrozonej masy jajowej w spe-
cjalnych przetwdrniach.

Segregacja jakosciowa jaj przeprowadzana
jest metodg przeswietlania przy pomocy spe-
cjalnych lamp. Przeswietlenie tresci jaja po-
zwala oceni¢ jego wiek, stan $wiezosci i cha-
rakter ewent. zmian w biatku i zéttku, decydu-
jacych o zaliczeniu jaja do odpowiedniej grupy
jakosciowej. Segregacja wagowa nalezy do
czynnos$ci catkowicie zmechanizowanych i od-
bywa sie przy pomocy specjalnych maszyn,
wyposazonych w zespét wag, automatycznie
rozdzielajgcych jaja wg ich ciezaru.

W ten sposob uzyskuje sie podzial masy to-
warowej na grupy handlowe o wyréwnanych
jednolitych cechach. Nalezy pamieta¢, ze cechy
wg ktdrych nastepuje klasyfikacja jaj na ga-
tunki jakosciowe majag charakter zmienny pod
dziataniem czynnikow zewnetrznych, wzgl- w
wyniku zapoczatkowanych zmian wewnetrz-
nych w tresci jaja. Totez sklasyfikowanie da-
nej partii jaj do pewnego gatunku ma ograni-
czong w czasie waznos$¢, zwigzang Scisle wa-
runkami w jakich towar bedzie sie nastepnie
znajdowat i ze sposobem w jaki bedzie on trans-
portowany.

Przer6bka handlowa jaj w zbiornicach CSMJ
przygotowuje je do biezgcej dystrybucji na
rynku krajowym, do eksportu, do zmagazyno-
wania przez konserwacje lub ztozenie w chiod-
niach na okres matej podazy Swiezego towaru,
wreszcie do przerobu na mrozong mase jajowg.

Te kierunki dalszych przesunie¢ masy towa-
rowej powigzane sg Scisle w planie obrotu to-
warowego CSMJ. W odr6znieniu od bezplano-
wej gospodarki jajczarskiej w przedwojennym
ustroju kapitalistycznym, gdzie czynnikiem w
ksztattowaniu sie sytuacji na rynku jajczar-
skim byt przewaznie moment zysku i spekula-
cji setek prywatnych hurtownikéw i tysiecy
pracujgcych dla nich handlarzy i przekupniéw,
v/ Polsce Ludowej istnieje na tym odcinku wy-
razny plan. Zalozeniem tego planu jest zdje-
cie catej nadwyzki produkcyjnej po optacalnej
dla chtopa cenie, biezgce réwnomierne zaopa-

trzenie rynku krajowego w drodze przerzutéw
towaru z okregow produkcyjnych do centrow
konsumcyjnych, wyréwnanie sezonowych wa-
han cen, wynikajacych z sezonowosci podazy
przez gromadzenie rezerw interwencyjnych i
wreszcie eksport nadwyzek pozostajacych po
zaspokojeniu potrzeb rynku krajowego.

Plan CSMJ dotyczacy zaopatrzenia rynku
krajowego w jaja bynajmniej nie dgzy do eli-
minacji bezposrednich kontaktéw chtopa pro-
ducenta z konsumentem w matych osrodkach
miejskich. Kontakt ten jest stosunkiem zdro-
wym, do czasu objecia przez CSMJ calosci
obrotéw na rynku krajowym towar bowiem
przechodzi najkrétszg droga i pomija zbedne
posrednictwo. Rola Centrali natomiast jest de-
cydujagca w ksztaltowaniu sie biezacych cen i
w zaopatrywaniu duzych miast i wielkich cen-
trow przemystowych.

Zaopatrzenie rynku krajowego w jaja w han-
dlu detalicznym prowadzone jest przede wszyst-
kim przez placowki handlu uspotecznionego,
ktore sa odbiorcami towaru ze skiadéw hur-
towych CSMJ.

Produkcja jaj ma charakter wybitnie sezo-
nowy. W miesigcach od lutego do czerwca po-
daz rynkowa wynosi ok. 60% podazy catorocz-
nej. W przedwojennym ustroju kapitalistycz-
nym miesigce te cechowala znizka cen ponizej
optacalnosci produkcji. W okresie jesienno zi-
mowym natomiast, przy minimalnej produkciji,
cena jaj catkowicie wyeliminowata je z jadio-
spisu rodzin robotniczych.

Planowa gospodarka w dziedzinie jajczar-
stwa, realizowana przez CSMJ, przewiduje ma-
gazynowanie rezerw jaj w okresie najwyzszej
podazy przez ich konserwacje w basenach z
wodg wapienng i przez ich sktadowanie w
chtodniach. Rezerwy te, uruchamiane w zimie
po cenach wtasciwie kalkulowanych, pokrywa-
ja zapotrzebowanie Swiata pracy w okresie mi-
nimalnej podazy jaj swiezych.

Polska jest krajem o duzych nadwyzkach
produkcyjnych jaj. Juz od wielu lat przed woj-
ng nadwyzki te lokowali$my w drodze ekspor-
tu na rynkach zagranicznych. Ws$réd krajow
Europy byliSmy jednym z najwiekszych eks-
portero6w. Po wojnie, mimo zniszczen gospodar-
czych, eskport jaj z Polski zwieksza sie z kaz-
dym rokiem. Jaja wysytane przez nas na za-
graniczne rynki przewyzszajg jakoscia, wyrow-,
naniem transportéw i opakowaniem poziom
eksportu przedwojennego.

Postep techniczny w jajczarstwie po wojnie
wyrazit sie w zastosowaniu metody tzw. para-
finowania jaj tj. zanurzania ich na krotki okres
w specjalnym oleju mineralnym. Zabieg ten
polega na powleczeniu skorupy jaj dodatkowg
powtoczkag oleju, zamykajagca pory skorupy i
chronigca tres¢ jaja przed wysychaniem i
wtargnieciem bakterii. Procesowi parafinowa-
nia poddawane sag jaja o pierwszorzednych ce-
chach jakosciowych z wiosennego okresu nies-
nosci, po czym sktadowane sg one w chtodniach
do jesieni.



Sir. 10

Nalezy wspomnie¢ o nowej dziedzinie prze-
tworstwa jajczarskiego zapoczgtkowanego w
okresie powojennym. Jest nim produkcja mro-
zonej masy jajowej prowadzona przez CSMJ
w trzech dotychczas uruchomionych zakfadach.
Produkcja mrozonej masy jajowej obliczona
jest na rynek, krajowy i na eksport. Pozwala
ona rozwigza¢ bardzo powazny w naszych wa-
runkach problem jaj brudnych i matych, ktdre
wtasciwie nie powinny by¢ przedmiotem han-
dlu. Przerobione natomiast na mase jajowa
przy zastosowaniu metody pasteryzacji stano-
wig cenny produkt dla przemystu cukierni-
czego.

PROF. DR MICHAL GODYCKI

ZYWIENIE ZBIOROWE Rok V

Ustroj gospodarczy Polski Ludowej stworzyt
dla rozwoju jajczarstwa kolosalne mozliwosci.
Z zaniedbanej dziedziny gospodarczej o prymi-
tywnych formach handlu i techniki przerobu,
jajczarstwo stato sie powaznym dziatem, dyspo-
nujgcym kadrami fachowo wyszkolonych pra-
cownikéw, korzystajacym z powaznych dotacji
panstwa na cele inwestycyjne, wykorzystuja-
cym najnowsze osiggniecia techniczne i wigczc-
nym do ogdlnokrajowego planu gospodarczego.
Plan na tym odcinku realizowany jest pod ka-
tem zapewnienia optacalnosci produkcji dro-
biarskiej, zaopatrzenia Swiata pracy w cenny

produkt pokarmowy i uzyskania dewiz przez
eksport nadwyzek.

Ziemniaki jako produkt spozywczy

Referat ,,a podstawie pracy Sap,, ke5Zewa pt.

Bio.htaija Kartofiela” wyd. Akad. Nauk

ZS1#K Moskwa — Leningrad 1947. str. 224. cd

W pierwszej czesSci niniejszego artykutu, zarnie
dane dotyczgce zawarto$ci sikrobii, cukru, substancji
niaku. Obecnie zamieszczamy dalsze rozwazania na

Prokoszewa.

Ziemniaki sg jednym z najwazniejszych zr6-
det witaminy C w zywieniu szerokich mas lud-
nosci. Bardzo liczne badania, dotyczace zawar-
tosci, zmiennos$ci wystepowania, lokalizacji, wig-
zania chemicznego witaminy C w ziemniakach
wykazaly, ze wspomniana witamina w mitodym,
Swiezo wykopanym ziemniaku, znajduje sie w
iloéci od 19,2 do 30,6 mg na 100 gr surowego
ziemniaka. Stwierdzono nawet, ze niektére ga-
tunki ziemniakéw zawieraja od 20,2 do 40,3 mg.
Srednio jednak nalezy uwazaé zawarto$é wita-
miny C za mniej wiecej jednakowg dla ré6znych
gatunkéw w odmiennych warunkach uprawia-
nych ziemniakow. Wykazaly to doktadnie ana-
lizy dokonane w réznych okolicach Zwigzku Ra-
dzieckiego, w Stanach Zjednoczonych A. p w
Norwegii, Holandii, w Niemczech i in.

Ciekawa kwestia lokalizacji witaminy C w bulwach
ziemniaka, nie zostala rozstrzygnieta z bezwzgledng
pewnos$cig, jednak na podstawie dotychczasowych ba-
dan wypada przyja¢ ze w warstwie korowej znajduje
sie okoto 12,7 mg%>, w rdzeniu okoto 10,9 mgl«. Wierz-
chotek ziemniaka zdaje sie by¢ bogatszym w witamine
C (15,1 mg°/o) niz podstawa (12,4 mgo/o). Krdner i
Volksen twierdzg, ze najwieksza ilos¢ witaminy C znaj-
duje sie w warstwie miazgi, zmniejszajagc sie zaréwno
w kierunku warstwy korowej jak i rdzeniowej.

Podkresli¢ nalezy, ze witamina C ginie w
ziemniakach w zaleznosci od dtuzszego lub krét-
szego przechowywania. Smith i Gillies podaja,
ze w pierwszych trzech miesigcach przechowy-
wania ziemniaka traci on oik. 30—50% zawar-
tosci witaminy, w nastepnych trzech, czyli od
stycznia do marca traci dalszych 10—30%. Naj-
wieksze straty witaminy C w ziemniakach pow-
staja zwykle w pierwszych dniach po sprzecie.
Wykazano, ze dla wiekszosci gatunkéw strata

poPrze<?nim numerze, autor przedstawit
h | zwigzkéw mineralnych, zawartych w ziem-

temat warto$ci odzywczej ziemnika wg pracy S.M.

witaminy v w okresie od sprzetu do potowy
grudnia wynosi dziennie poczgtkowo do 4,2 mg,

d? 1,3,m8 na 1 kg wagi ziemniakow-
, f,. u? danych Wachgoldera w gatunkach kai-
° i niemieckich, zblizonych mniej wiecej do
tych, Jlakle uprawiajg w Polsce zachodniej i
centra nej,

w listopadzie U

w lutym " " 20,2
w kwietniu " " 13,3
W czerwcu ” « 10,0

kiTatR"d7ip T -Satuntiach uprawianych w Zw

129 mg% °’ S/° Wltammy C, a w ma

GRnkOwyIRIRVEIge, 4 KON AR IO Y

ki unrawin Wlemem sk°rki bgdz oczek. Gat
cza lekko u 6 T Sabach piaszczystych zwt
niz w olch sg bogatsze w witamin
"> z torfowych. Tak samo podkre
ka'odgrv« -°Padow w czasie wegetacji ziemi
dv zin i3 dUZg r°le’ naianowicie wieksze c

w nar *JSZajg “ayantos¢ witaminy, co i
ze zmniejszeniem skrobiowatosci.

row toez”S eiZzBiduiemy w ziemniak
0,i i inne z tego komp
liczne niz~ )lychczasowe> aczkolwiek m

d yczace witaminy C, wykazaly :

rowei zie,!!,6 zaw artos¢ na 100 g]r substanciji
rowej ziemniakow w mikrog. .
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wu. u?2
wit. B,. czyliry- wit. B6
boflawiny
44— 100
53— 186 30 -
120 - -
77— 141 - 9

Kwasu nikotynowego czyli niacyny wykryto
okoto 1 mg, pirodoksyny okoto 9 mikrog. na 1gr
substancji suchej, oraz kwasu partetowego oko-
to 190— 320 mikr. na 100 gr substancji surowej.
Widzimy wiec, iz witaminy Bi w ziemniakach
znajduje sie znacznie wiecej anizeli w kapus-
cie, pomidorach, marchwi, cebuli, jabtkach i in-
nych produktach roslinnych. Pod wzgledem za-
wartosci ryboflawiny ziemniaki sg rownowaz-
ne pomidorom, kapus$cie, a znacznie cenniejsze
niz marchew. Tak samo zawarto$s¢ kwasu niko-
tynowego jest wieksza w ziemniakach niz w
kapuscie, ogoérkach, pomidorach, cebuli a mniej
wiecej rowna zawartosci w marchwi i szpina-
ku. Co sie tyczy zawartosci pirydoksyny (wit.
Bg i kwasu pantetonowego, to ziemniak jest w
tym przypadku jednym z najbogatszych zrdodet
tych substancji, zresztg mato jeszcze wyjasnio-
nych, co do'roli w fizjologii zywienia cztowieka.

Ws$rod innych skitadnikéw ziemniaka, maja-
cych mniejsze lub wieksze znaczenie w fizjo-
logii zywienia, nalezy wspomnie¢ o btonniku,
ktérego zawartos¢ waha sie od 0,28 do 3,48/0,
przy czym najwieksza jego zawarto$¢ znajduje
sie w warstwie korowej, malejgc stale w kie-
runku ku warstwom $rodkowym. Poza tym
wykryto w ziemniakach istnienie kwasu szcza-
wiowego, jabtkowego i cytrynowego. Tego ostat-
niego kwasu, wedlug analiz szwedzkich, ziem-
niak zawiera Srednio okoto 0,24% wagi. Innyc
kwaséw w stosunku do kwasu cytrynowego
znajdujemy znikome ilo$ci. Tluszczéw znalezio-
no w ziemniaku okoto 0,16% suchej wagi, fos-
fatydow ok. 0,04% surowej wagi.

Badania ostatnich lat sygnalizujg réwniez za-
warto$¢ w ziemniakach prowitaminy A tj. ka-
rotenu. Booher w r. 1941 znalazt od 24— 56 mikr
karotenu na 100 gramodéw wagi surowego ziem-
niaka, co wykazuje ilos¢ 250 krotnie mniejsza
niz w marchwi, a 30-krotnie mniejszg niz w po-
midorach. llosci te wiec nie grajg praktycznie
zadnej roli w zaspokojeniu potrzeb zywnoscio-
wych cztowieka pod wzgledem witaminy A.

Jak juz podkres$lono wyzej, przechowywanie
ziemniakéw przez diugi okres zimowy nie jest
obojetne dla oceny ich warto$sci odzywczej.
Przypomnie¢ nalezy znany wszystkim fakt
stodkiego smaku ziemniakéw przechowywanych
w niskiej temperaturze okoto 0°. Smak ten wy-
wotuje przeksztalcenie sie skrobi w cukier i to
im dtuzszy okres przechowywania w tych wa-
runkach, tym wieksza zawarto$¢ cukru w bul-
wach ziemniaka. Jes$li jednak temperatura
przechowywania nie obniza sie nizej 0° to ziem-
niaki przeniesione do temperatury wyzszej np.
+4 do +6°, nabierajg powoli swego zwyczaj-
nego smaku, tj. cukier zmienia sie z powrotem
w skrobie.

Podobne zjawisko zanikania witaminy C w
miare przechowywania ziemniakéw zauwazono
prawie powszechnie, jednak i tutaj spostrzezo-
no rzecz bardzo ciekawag, mianowicie wytwa-
rzanie sie znacznych ilosci kwasu askorbinowe-
go w przechowywanych ziemniakach, poranio-
nych ostrym narzedziem, np. nozem. Przeciety
na 2 kawatki ziemniak, wytwarza po paru
dniach w ‘'okolicy przeciecia duze ilosci kwasu
askorbinowego. Doswiadczalnie wykazano, ze
Swinki morskie chorujace na szkorbut, wyma-
gajg do wyleczenia stanu chorobowego 3—14
krotnie mniej na wage ziemniakéw surowych,
jesli przed podaniem ziemniaki zostajg rozciete
i przetrzymane na powietrzu 2— 3 dni.

W zwiazku z przechowywaniem ziemniakéw
zachodzi zmiana ich wagi dzieki wysychaniu
oraz intensywnos$ci proceséw oddechowych w
ziemniakach i ich przerastaniu. Zjawisko to jest
praktycznie niestychanie wazne, gdyby bowiem
dato sie unikna¢ tej naturalnej straty, to lud-
nos$¢ zyskataby miliony ton ziemniakéw. Z dru-
giej strony wazng jest rzecza poznanie % ubyt-
ku naturalnego wagi ziemniakéw, stanowi to
bowiem o ilosciach zapasow zwitaszcza w du-
zych gospodarstwach zbiorowych. W badaniach
Zukowskiego w r. 1937 ustalono, ze S$rednia
strata wagi przechowywanych ziemniakéw wy-
nosi:

w miesigcach X XL X 111V V Razem
w % 21 16 09 05 05 08 1,3 3,1 10,8

Zauwazono jednak, ze ziemniaki, ktére bytly
przechowywane w pierwszych 14— 16 dniach
po zatadowaniu do piwnic, w temperaturze +18
do +20° z przejSciem na temperature +7 do
+ 6° tracg na wadze mniej o 1—2%. Ttumaczy
sie to prawdopodobnie szybkim powstawaniem
korkowej substancji w skoérce ziemniakéw,
skutkiem tego nastepuje utrudnienie wysycha-
nia, wieksza odpornos$¢ na procesy gnilne oraz
szybsze i doktadniejsze gojenie sie okaleczen,
powstatych przy zatadowaniu. Okaleczenia
ziemniakobw gojg sie przy temperaturze +21n
na drugi dzien, przy +10° na 4— 6 dzien, przy
+ 7° na 10— 12 dzien, a ponizej 7° w ogéle nie
wytwarza sie gojgca periderma, a proces ogra-
nicza sde jedynie do podsychamia gornej war-
stwy komorek, ktére tatwo oczywiscie ulegajg
gniciu.

Przejdziemy obecnie do rozpatrzenia ziem-
niakdéw jako produktu spozywczego i jego war-
tosci dla organizmu ludzkiego. Warto$¢ spozyw-
cza okresla sie zasadniczo dwoma czynnikami
— stopniem fizjologicznego nasycenia oraz sma-
kiem w spozyciu. Pierwszy warunek reguluje
sie zawartoscia w produkcie dostatecznej ilosci
zrodet energii, biatek, witamin, soli mineral-
nych.

% stosu-
Sktadniki % llos¢ kal. nek kalori
do catosci
Weglowodany.....c........ 18 72 96,0
Biatka 2 2 2,7
Ttuszcze 0,16 1 1,3
RAZEM: 7> 100
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Pod wzgledem zrédia energii ziemniaki po-
siadajg je prawie wylgcznie w weglowodanach.
Ogolna charakterystyka kaloryczna ziemniakéw
okresla sie nastepujgco:

Widzimy wiec, ze aby uzyskaé¢ 100 kalorii na-
lezy spozy¢ 117 gr ziemniakéw, co w porowna-
niu do innych produktéw roslinnych stawia
ziemniaki na jednym z pierwszych miejsc. Dla
uzyskania bowiem tej samej liczby kalorii na-
lezy spozy¢ chleba 38 gr, marchwi 224 gr, ka-
pusty 350 gr, pomidoréw 411 gr.

Jako zrédio biatka ziemniaki zawierajg naj-
korzystniejszy (poza soja) wsrod produktéw ro-
Slinnych sktad aminokwasdéw, zwtaszcza lizyny,
ktéora odgrywa wybitng role w budowie biatka
ludzkiego. Tym samym liczni autorzy zalicza-
ja tuberyne ziemniaka do petnowarto$ciowych
biatek. Ta klasyfikacja jest tym bardziej uspra-
wiedliwiona poniewaz badania wartosci biolo-
gicznej biatka ziemniaka metodg bilansu azoto-
wego i metodag wzrostowag wykazaty w stosun-
ku do innych biatek nastepujgce proporcje:

Biologiczna warto$¢
biatka wedtug:

Biatko metody bilan-  metody
su azotowego wzrostowej
CieleCina  .oooceeeeeeeeeeenn, 62 2,9
W otlowina...... 69 31
Wieprzowina.. . 74 28
Pszenica.......... 65 13
owies....... 67 13
Ziemniaki 67 1,8

PrzYSwajalnos¢ biatka ziemniaka wynosi oko-
to 73,9%.

Petnowartosciowos$¢ biatka ziemniaka dla
cztowieka, potwierdzity badania Kohna,'Kleina,
Abderhaldena, Rose, Coopera, Rubnera, Tho-
masa i innych, na ludziach, dla ktérych w prze-
ciagu bardzo dtugiego czasu (do 167 dni), zréd-
tem biatka byty jedynie ziemniaki. Ludzie ci
nie wykazywali zadnych zaburzen w zdrowiu
ani tez zmian wagi.

Warto$¢ witaminowa ziemniakéw byta juz
poprzednio omoéwiona. Obecnie musimy zatrzy-
mac sie jeszcze nad kwestig przygotowywania
ziemniakow w kuchni oraz strat witaminowych
powstajacych przez te zabiegi.

Badanie gotowanych ziemniakéw w Zwigzku
Radzieckim wykazato, ze na 100 gramoéw pro-
duktu znajdujg sie nast. ilosci witaminy C w
poszczegolnych miesigcach:

w pazdzierniku
, listopadzie
» grudniu

» Styczniu

» lutym

, marcu

, kwietniu

, maju

, Czerwcu 5,

Cyfry te potwierdzajg fakt, ze ziemniaki sg
rzeczywiscie pierwszorzednym zrédiem wita-
miny C i zaden inny pokarm roslinny, z wyjat-
kiem moze kapusty, nie moze w tym wzgledzie
z nimi konkurowaé, biorgc oczywiscie pod uwa-
ge stopien upowszechnienia poszczegdélnych ro-
$lin oraz inne ich wartosci odzywcze.

mg

e
mm\lookoc.hm
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Stopien zachowania witaminy C w przygoto-
wanych do spozycia ziemniakach, zalezy zarow-
no od sposobu przygotowania jak i "dlugosci
przechowywania produktu juz przygotowanego-
Wiemy dobrze, ze gotowanie ziemniakéw obra-
nych powoduje strate od 13-21% wit. C, nato-
miast gotowanie w skorce — tylko 0-15% . Go-
towanie w parze zmniejsza strate wit. C dwu-
krotnie w stosunku do gotowania w wodzie, go-
towanie w wodzie osolonej jest prawdopodob-
nie lepsze od gotowania w wodzie nieosolonej-
Mycie i ptukanie obranych ziemniakéw w wo-
dzie stonej zapobiega prawie catkowicie stratom
witaminy C podczas* gotowania. Przechowywa-
nie po ugotowaniu ziemniakow przez 4-6 go~
dzin obniza dwukrotnie zawarto$¢ witaminy C
natomiast ucieranie ich narzedziem metalowym
obniza zawarto$¢ wit. C prawie b 90%. Pi®'
czenie i duszenie ziemniakow nie rézni sie od
gotowania, pod wzgledem zachowania wit. C-

Zachowanie grupy witaminy B w ziemnia-

ac;i zalezy rowniez od ich przygotowania. Naj-
wazniejsza rzecza jest zabezpieczenie przed
rozpuszczeniem sie tych witamin w wodzie. To-
tez gotowanie w skoérce jest duzo racjonalniej-
sze niz gotowanie ziemniakéw obranych. Nale-
zy po kresli¢, ze wit. Bi i B2znacznie wiecej za-
rzymuje sie przy obrobce kuchennej w ziem-
.makach, niz w innych jarzynach.

W sprawie znaczenia ziemniakéw jako zrédta
soli mineralnych, nalezy zaznaczy¢, ze odgry-
wajg one najwiekszg role w dostarczaniu zela-
za 1 potasu Wazng rzeczg jest fakt, ze zespot
soli mineralnych, wystepujgcych w ziemniakach
przesuwa réwnowage kwasowo-zasadowg w Of-
ganizmie w Kkierunku zasadowym‘, CO sprzyja

E(F)%r%‘ﬁWﬁ]ﬁmH Bigt&x w._o.L%anizrﬁ(-ie i gy dfeo-

sie”arii IS atr2JMy. stanowisko ziemniakéw w bilg”
cie 20ndJ *° karm°Wej ,pr:lyjmulac ich przecietne zuA'

stepujacg t a b e | * dziennie, mozemy zestawie na-
2 t0s6 Zaspoko-
awartosc . .
Jednostka W 300 gr POlrzeba jenje o4

ziemniakew Na dobe  potrzeby

Kalorii 225 3000 5
Biatka 8.6
BL 6 70 ‘
Fosforu 0.16 0.9 18,2
Wapna 0.04 08 50
elaza 330 12 275
Aneuryny (BI) 0.21 2 105
Riboflaviny (B2) 009 2 45
Niaciny 2 15 14.0
Kw. eE(s:I)(orbinowy
. . 21 50 42.0
wgam ina G J.M. 60 2300 18
itamina
0 do 1000 O

nazw M wiJ6* wynika, ¢e ziemniaki majg uzasadni.
noscilolniczef® eba’ zwtaszcza wsréd pracujgcej 1

chot® o wartos¢ smakowa ziemniaki
rze a bra¢ pod uwage stopien rozgotowac

konsystencje, kolor, smak, zdolno$¢ do wch
mama tluszczu.

™ w enadpod tymi wzglgdami w duzej mie
p i O zwyczajow i tradycji w réznych st
ac 1 geograficznych. Na ogo6t ceni sie wy
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ziemniak rozsypujgcy sie po ugotowaniu, ani-
zeli szklisty, zotty — anizeli biaty lub w odcie-
niu fiotkowym. Pismiennictwo amerykanskie
ostatnich lat poswieca duzo uwagi sprawie oce-
ny ziemniaka pod wzgledem kulinarnym oraz
rozbiorowi przyczyn zjawisk niepozadanych,

SABINA WITKOW SKA

jak ciemnienie, zmiana smaku w czasie prze-
chowywania itp. Sg to kwestie wazne w aspek-
cie ogoélnej gospodarki ziemniakiem jako pro-
duktem spozywczym, niestety w wiekszosci wy-
padkéw nie sag jeszcze catkowicie wyjasnione i
czekajg dopiero na rozwigzanie.

Palqce zagadnienia dia miodych matek

.
Ogodlne zasady zywienia dzieci od 1 do 3 lat.

Zywienie dziecka w pierwszym roku zycia
powinno opiera¢ sie Scisle na wskazaniach le-
karza-pediatry. Wskazania te obejmg dzienng
ilos¢ positkow, rodzaj pozywienia, sposéb przy-
rzadzania mieszanek i potraw i zmieniajg sie w
miare rozwoju dziecka.

Aby pokry¢ zapotrzebowanie organizmu dzie-
ciecego na réznorodne sktadniki odzywcze, a ré-
wnoczes$nie przyzwyczai¢ dziecko do réznorod-
nych pokarmoéw, juz w pierwszym roku zycia
wprowadzamy do diety soki z owocow i jarzyn,
przeciery owocowe, wywary z jarzyn, ryb i mie-
sa, jarzyny gotowane, ziemniaki, kasze drobne,
sucharki, czesciowo zo6ittko i niewielkie ilosci
masta.

W drugim roku zycia zakres potraw zwieksza
sie i zamyka w nastepujacych grupach:

Kalorie Biatko Wit.A. Wit.Bj Wit.B2
netto s J.M. mer mq
1200 40 2000 0,6 0,9

Korzystanie z podanych norm nastrecza w
praktyce pewne trudnos$ci, gdyz zapotrzebowa-
nie na produkty u dziecka rocznego, dwuletnie-
go i trzyletniego nie jest identyczne. Dlatego
przy uktadaniu jadtospiséw catodziennych” po-
winny zarysowac sie pewne, zalezne od wieku

Makai pro- Mi sur. kapusta $w
Mleko so. Ziemniaki €5 Jaja en '
dukty. zbozo ryby, sery sur.kwaszona,
we udos' a
0,51 110 200 22 5/7 100

Podane w tabeli ilosci produktow mozemy
nieco zwiekszac¢ lub zmniejszaé, zaleznie od wa-
gi dziecka. W okresie lata i jesieni ilo§¢ owo-
cow nalezy zwiekszy¢ do ok. 100 graméw dzien-
nie. Pozadane bytoby réwniez wprowadzenie
dodatkowo 100 graméw mleka i 30 graméw
twarogu, gdyz nasuwajg sie trudnosci w uzy-
skaniu petnej normy wapnia, wynoszgcej 1 gram
(1000 miligramow) dziennie.

Petne pokrycie Wit. D w okresie zimowym
mozemy otrzymac jedynie z preparatow zawie-
rajgcych te witamine i z tranu. Dawke Wit. D
dla dzieci i jej zrédto — ustala lekarz. Przy
starannym i przemys$lanym doborze produktéow
nie nasuwajg sie wieksze trudnosci w pokryciu

Pomidory, jagody

Mleko i przetwory z mleka, jaja, mieso, ryby

i ser, magka i produkty zbozowe, ziemniaki

i r6znego rodzaju jarzyny, gtownie zielone

i pomaranczowe (z wyjatkiem straczkowych),

owoce, cukier i przetwory cukrowe.

Produkty te wystepujg w diecie dziecka w
okres$lonych ilosciach i maja mu zapewni¢ ra-
zem okoto 1200 kalorii na dobe, $rednio okoto
100 kalorii na 1 kg wagi ciata, nie zapominajgc
o doliczeniu przy uktadaniu jadlospiséw 10—
15% ilosci kalorii, na pokrycie strat, powstatych
przy magazynowaniu, przyrzadzaniu i porcjo-
waniu potraw.

Wedlug norm podanych w podreczniku prof.
S. W. Mojsiejewa pt.,Uczebnik obszczej gigieny*
Medgiz 1947 r. zapotrzebowanie dziecka w wie-
ku od 1—3 lat przedstawia sie nastepujaco:

Wit.P.P. Wit.C Wit.D. 'Zelazo Wapno

mg mer J.M. mg T

6 35 400 1
roznice. UKiaaanie jadlospiséw dla dzieci od

1—3 lat utatwig nam ponizsze ,Dzienne normy
produktow w gramach“, opracowane przez
Dziat Higieny Zywienia Panstwowego Zakladu
Higieny:

Rzodkiewki
Marchew, - . WL - Groch,
szpinak, sa- I’(Z?;'::';ILV‘:E'_ fasola, Masto Sr(r)]laeljec, Cukiei
tata, dynia i tp. kiZV\; bob
150 100 21 30

zapotrzebowania dziecka na biatko, zelazo, Wit.
A, Wit, Bi i Wit. C.

Z produktéw przeznaczonych dla dzieci od 1
do 2 lat mozemy przyrzadzi¢ wiele réznorod-
nych i smacznych potraw. Jako zasadniczg tech-
nike przyrzgdzania potraw w tym okresie —
stosujemy gotowanie. Potrawy duszone, smazo-
ne i czesciowo pieczone — wprowadzamy do-
piero dla dzieci starszych.

Poniewaz nie wszystkie dzieci w tym okresie
posiadajg zeby przedtrzonowe, potrawy w dal-
szym ciggu stosujemy przecierane, rozmoczone
lub rozdrobnione na mase (siekane, skrobane,
tarte).
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Dieta dziecka w drugim roku zycia jest dietg
przejsciowa, gdyz zamyka okres niemowlectwa
i wprowadza do diety dziecka w wieku przed-
szkolnym, réznorodno$¢ potraw, ktore dziecko
powinno nauczy¢ sie jes¢ w tym okresie.

Rozpatrzmy teraz zasadnicze uwagi

co do

stosowania poszczego6lnych produktéow.

Mleko

Mleko

— podajemy wytacznie przegotowane, samo lub
z dodatkiem kawy zbozowej czy herbaty (do
$niadan, podwieczorkéw i kolacji). Poza tym
uzywamy je do przyrzagdzania zup mlecznych
i chtodnikéw owocowych, kisieli, kremoéw, sosow
mlecznych, do podprawiania zup, jarzyn itp.

zsiadte — przyrzadzamy wytagcznie z mleka
przegotowanego, zakwaszajac je dobrg, czystg
Smietang lub czeS$cig zsiadlego mleka (1 tyzecz-
ka $mietany na 1 szklanke mleka). Mleko zsia-
dte mozemy réwniez w ten sam spos6b zakisi¢
z mleka w proszku. Przed podaniem mleko zsia-

dte powinno by¢ bardzo starannie roztrzepane
na jednolita mase.
Twarég — przyrzadzamy z mleka przegotowanego i po-

Ser podpuszczkowy —

dajemy przetarty. Przed podaniem rozprowadza-
my twar6g mlekiem lub $mietang, (zaleznie od
tego czy jest chudy czy tlusty) na pdigestag ma-
se. Jesli dziecko ma zeby przedtrzonowe, moze
tak przygotowany twar6ég otrzymaé¢ jako doda-
tek do pieczywa — w przeciwnym razie otrzy-
muje go oddzielnie, zaraz po $niadaniu lub po
podwieczorku.

Twarozek mozna podawaé¢ z dodatkiem szczy-
piorku, siekanych rzodkiewek i $wiezych og6r-
kow, tartej marchwi i jabtka, lub dzemu czy
marmolady. Mozemy réwniez uzywac¢ twarozku
jako nadzienia do buteczek drozdzowych, jako
dodatek do kluseczek, do podprawiania barszczu
zabielanego itp.

niezbyt ostry i niezbyt suchy,
mozemy réwniez wprowadzi¢ w tym okresie jako
dodatek do pieczywa lub potraw. Ser powinien
by¢ rozdrobniony na drobnej tarce i uzyty jako
produkt zastepczy za mieso;

Smietang — uzywamy do podprawiania zup, soséw, ja-

Masto

rzyn i suréwek, w granicach norm tluszczowych.
Jezeli uzywamy do potraw $mietany 20%> — to
jako rownowaznik dla 10 graméw masta przyj-
mujemy 40—50 graméw $mietany. Smietane po-
winny dzieci otrzymywaé pasteryzowang lub od
krow objetych statym dozorem weterynaryjnym.
Smietane z niepewnego zrédia nalezy po doda-
niu do potraw zagotowa¢, ze wzgledu na mozli-
wos¢ infekciji.

— stanowi zasadniczy tluszcz dla malego dziec-
ka ze wzgledu na tatwostrawno$¢ i wysoka za-
wartos¢ wit. A, nie wyklucza ono jednak stoso-
wania w granicach normy smalcu, stoniny, oleju
rafinowanego. Wymienione tluszcze nie moga
by¢ przy wytapianiu silnie rumienione. Masto
podawane na surowo musi by¢ pasteryzowane
(z mleczarni) lub od kréw objetych statym nad-
zorem weterynaryjnym. Masto niepewnego po-
chodzenia, nie moze by¢ podawane dzieciom na
surowo, lecz zagotowywane w potrawach.

Jaja — podajemy gtéwnie w potrawach lub ugotowane

Mieso,

na miekko, czy tez Sciete na parze.

Jaj uzywamy réwniez do podprawiania zup, so-
sow, jarzyn, do przyrzadzania deseréw, kluseczek
lanych, jako dodatek do kluseczek zagniatanych,
buteczek drozdzowych, kotlecikéw itp.

Jaja $ciete na parze — podajemy jako jajecznice
lub sadzone do ziemniakéw, kaszy, jarzyn, pie-
czywa itp.

Jaj smazonych i gotowanych na twardo — w tym
okresie nie podajemy. Dziennie na 1 dziecko
wypada 35 gramoéw jaja, a wiec okoto 3A sztuki,
gdyz wage 1 jaja oceniamy przecietnie na 50 gra-
moéw. Tygodniowo liczymy 4 sztuki jaj na jedno
dziecko.

podroby miesne i ryby —

podajemy dzieciom
wytacznie gotowane i

rozdrobnione na maszyn-
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ce, lub skrobane czy tez siekane. Do odpowied-
nich potraw naleza klopsiki gotowane z miesa
i ryby, mézdzek w sosie lub sos z mézgu, gra-
sica gotowana w jarzynach, watroba gotowana
lub lekko osmazona, roztarta paréwka lub kiet-
basa serdelowa, siekana szynka (jezeli jestesmy
pewni ich $wiezos$ci) itp.
Potrawy miesne w tym okresie najlepiej poda-
waé w potgczeniu z potrawami weglowodanowy-
mi i jarzynami np. mieso mielone lub roztarte
wymieszane z zupag ziemniaczang lub jarzynowa,
z ziemniakami, kaszka, kluseczkami, jarzynami
itp.
Mozemy réwniez wprowadzi¢ do diety matego
dziecka $ledzie solone i chude ryby wedzone (pi-
klingi, szproty, makrele, dorsze). Sledz przed
uzyciem”™ musi byé bardzo starannie wymoczony-
Porcje $ledzia przeznaczong do spozycia nalezy
po wymoczeniu posieka¢ drobniutko i pola¢ $mie-
tang, wymieszang z tartym jabtkiem i odrobing
cebuli i cukru. Podawa¢ do ziemniakéw ugotowa-
nych w skdrkach i rozgniecionych widelcem.
Ryby wedzone muszg by¢ zupetnie Swieze. Przed
podaniem obieramy je starannie z osci i rozcie-
ramy na miazge.
Wszystkie wymienione produkty miesne podaje-
my w “granicach normy, wynoszacej 22 gramy
dziennie na 1 dziecko. Musimy pamietaé, ze ry-
by, wedliny, podroby miesne — stanowig pro-
dukty zastepcze za mieso i podawaé je w te
dnie, gdy nie podajemy migsa szkieletowego. Po-
mewaz przez podang ilo§¢ miesa rozumie sie czy-
stg tkanke miesng bez kosci, Sciegien i tluszczu
nalezy pamieta¢ o tym przy obliczaniu miesa
w stanie surowym, a zwilaszcza ryb — ktére ma-
ja wysoki procent odpadkéw.
— z miesa, ryb, podrobéw, moze by¢ stosowany

jako zupa z dodatkiem kluseczek, kaszy lub Ja'

izyn, lub jako podstawa do przygotowania zup
i sosow.

Produkty zbgzawe — stosujemy juz w pierwszym F8KH

zycia gzjg6ka w 1|3_ostaci maki pszennej, pla*k?.,
owsianych, ryzuT”
i czerstwych butek. W drugim roku zycia wpro-
wadzamy do diety chleb pytlowy i sitkowy,, *a
sze grube podajemy w dalszym ciggu przecier
ne. tidy dziecko nie ma jeszcze zebéw P «eQ
trzonowych — otrzymuje pieczywo rozmoczon
w mleku, kawie lub zupie. Pieczywo przeznacza
ne dla dzieci musi by¢ starannie wyrobiem ,
pulchne ( porowate) i dobrze wypieczone-
dajemy JO czerstwe. Skorka nalezy do najlatwie]j
strawnych czesci pieczywa. .
i kasze nalezy starannie gotowad, &
surowej maki organizm nie trawi. Maka ziem-
niaczana rozkleja sie bardzo szybko — wystaj-
czy wiec zagotowaé jag tylko jeden raz. Kasze
rozklejamy na gesta papke. .-
Na normy produktéw zbozowych w zywieniu
dziecka nalezy zwr6ci¢ szczeg6lnie baczng uwa
Se, przez zbytnie bowiem nasycenie dziecka ty
nu pioduktami — wypieramy z jego diety Ja
r-zyny, owoce, mleko i migso. Normy m°znf
zwigkszy¢ o procent wody wchodzacej do P*eczZ*

ki. mniaki —- nalezag do codziennych produktéw W <be
cie dziecka, nie moga jednak wypiera¢ innycl
Jizyn. Ziemniaki podajemy gotowane i Piecz.

ne, roztarte, z dodatkiem odrobiny masta, mlek
1 ciemny — bib jako gtowny skitadnik wielu
zup i w tym jednak wypadku muszg by¢ r? ,
arte, gdyz dziecko nie jest w stanie przez,
wiekszych kawatkéw. Nalezy mozliwie czesto
wprowadzaé do jadiospiséw dziecka ziemnia <
pieczone i gotowane w skdrkach.

Jarzyny i owoce — odgrywajg ogromng role w zywie-

niu dzieci, ze wzgledu na bogactwo rdéznorou
nych soli mineralnych, witamin, barwikéw i kwa
sow organicznych. Szczeg6lng uwage zwracamy
na dostarczenie dziecku jarzyn zielonych i P°
maranczowych, oraz owocéw i jarzyn bedacyc i
logatym Zréditem witaminy C.

(Patrz artykut inz. M. Szczygtowej ,Uwagi na
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temat podziatu produktéw na grupy Nr 1
i ,Porzeczki zrédtem witaminy C Nr 3 4/i K
Z jarzyn przyrzgdzamy r6znorodne zupy lun p -
drugim wypadku podajemy

trawy. W

jednym i

je mielone lub przecierane.

Wywar z jarzyn — stosujemy jako podstawe do

Na wywar uzywamy
(tzw. wioszczyzna — marchew, pietruszka, po >,
Dla zwiekszenia war-

zup.

selery, cebula i

jarzyn

kapusta).

mieszanycr |.
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Sir.

Jadiospis dla dzieei od 1 do 2 lat.

15

Zywienie dziecka w 3 roku zycia nie odbiega
zbytnio w swym skiadzie jakosciowym od die-
ty dziecka od 1 do 2 lat — zmiany dotycza
gtownie techniki przyrzadzania potraw. Dziec-

tosci ods . _ < d llos¢ produ-
o$ci odzywczej wywaru mozemy jeszcze do _
kalafior, ){(alar(ejpe,yfasolke szparyagjowa a nawet Nazwa positku Nazwa produktu krtyija\évhg;e;
ziemniak. Jarzyny przeznaczone na wywal P 1 dziecko
winny by¢ drobno krajane i gotowane bez son
do zupetnej miekkosci, azeby wywar byt naj-
bardziej esencjonalny. Nalezy réwniez zuzy Sniadanie: Platki Mleko 250
wywaé wywary z gotowania jarzyn ,z wody n- owsiane. chleb ptatki 20
kalafior6w, brukselki, kapusty wioskiej, t chleb 25
. z mastem i twa- twarég 30
szparagowej. ) 2
Obok jarzyn i owocow gotowanych rogiem mas}o 5
rowniez surowki. Na jsuréwke jarzynowga y cukier
okresie nadaje sie giéwnie marchew tarta
datkiem jabtek, tarte rzodkiewki, Przetaity Obiad: zupakala- jarzyny mieszane S0
migzsz z pomidoréw. Suréwki z innych jt norouia przeciera- kaleklfiory 10(;
odajemy dopiero w 3 roku zycia. t , P maka
pOwocje pyodajgmy obierane, ja%(o przeciery na pedpr. smieta-  gmietana 30
skrobane, gdyz dziecko nie jest jeszcze w na. Kluseczki zielenina razem 20
dobrze pogryzé owocéw i przezué¢ twardej »Kora . z miesem, buraki jajo do podprawy 5
Zielone przyprawy — takie jak zielona pieiruszk , z jabtkami maka 25
per i szczypior wprowadzamy juz w drugi 1ajo . 5
ku zycia, gdyz zawierajg one duzo cennyc migso wieprzowe chude 20
dnikéw odzywczych (wapn, zelazo, wit. > . masto. 3
C itp.). Przyprawy zielone nalezy doda na buraki 100
potraw juz ugotowanych, zsiekane na ‘abtka 30
mase. W zimie, gdy brak przypraw zielonycn masto 5
wprowadzamy czosnek i majeranek. . maka >
Proszek cytrynowy — zawierajgcy syntetyczng cukier 5
stosujemy do zakwaszania potraw, z w , w
w okresie zimowo-wiosennym, gdy brat , Podwieczorek: jabtka 70
i jarzyn, obfitujacych w wit. C. Prog®”" J mb Kompot=suréwka, cukier 20
nowy nalezy dodawaé do potraw zimny , ' sucharek 30
przestudzonych, aby nie niszczyé wit. O sucharek
niem wysokiej temperatury. _ . , ja_ . o
Cukier i przetwory cukrowe — traktujemy J*ko Kolacja: ziemniak ziemniaki (na mleku) 200
tek do pozywienia. Cukier — jako czysty ? puree z jajecznicg zielenina 25
wodan, poza kaloriami nie dostaicza i sosem pomidoro jajo 5
zadnych sktadnikéw odzywczych. : masto
Podana norma cukru 30 graméw dzienn , P, uiym, mleko maka ) 5
uktadaniu calodziennych jadlospiséw cze powidetka pomidorowe 5
niewystarczajgca, nie nalezy jednak s mleko —
przekraczaé, gdyz dzieci przekarmione s ~ mleko 250
mi sg skionne do otylo$ci, a niemowleta
zaburzen przewodu pokarmowego.
- ; ' it. A* WIt.A.Bj. Wit. C
llosé prod. Cator Biatko Waph Zelazo WII. A . J
w gramach alorie mg mg j. mn.  mikro gr. mg
Nazwa produktu ia 1 dziecko ¢}
600 0,5 700 225 5
Mleko 500 e 285 1855 091 308 46.2 0
jajo 35 478 252 16.6 0.16 0 121 0
mieso wieprz, chude 20 0 48 36 0.09 — 60 0
twarég 30 8 0.65 33.9 0.61 303 24.6 10
jarzyny mieszane 50 2.4 22 1.1 90 100 69
kalafior 100 = 12 21 0.6 0 23 7
buraki 100 4.9 0.59 432 0.9 450 13.6 16.6
zielenina razem 20 34' 0.2 3 0.2 10 36_ 4
jabtka 100 0.9 0.04 0.75 0.02 —
pomidory - pouiidelka S 10 3 12 1 0 180 46
ziemiaki 200 7 255 17.10 0.54 0 55.5 0
chleb 30 873 288 0 0 0 0 0
sucharek gg 778 2.42 n 082 0 90 0
ptatki owsiane 140' 5-24 5.2 0.72 0 27.6 0
maka 40 0.07 2.25 — 600 o - 0
masto 15 uL7 29.1 0.02 249 9 0.3
e 30 62.4 087 : ' o 0 0
sml_etana 30 114 0 0.03 0
cukier
| 1324,1 49.78 856.68 8.19 2710 10115 157.9

*) Obliczono mg ksiazki ,W ario$ci odzijircz : srodkéw
Lekarskiego Instytutu Naukoiuo

Wyd aumiczego,

spozywczych z okresu wojny*

Tablica 11 z odpadkami. Wyd
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Il. Jadtospis dla

Nazwa positku

Sniadanie; kawa, chleb
z mastem i masg ze
szprotek wedzonych,
plasterki ogorka kiszo-
nego.

Obiad; zupa ziemnia-
czana z surotug sie-
kang kapustg. Kotteci-
ki z kaszy manny z dze-
mem.

Podwieczorek; jabtka
w sosie mlecznym,
sucharek.

Kolacja; jarzyny miesza-
ne, podpr. $mietang,
butka z mlekiem.

Nazwa produktu

Mleko.

Jaja ...
Twarég
Szprotki = ..o

Jarzyny mieszane
Kapusta kiszona...
Ogérek kiszony
Jabtko
Ziemniaki
Chleb
Butka
Maka pszenna
Kasza manna..........
Magka ziemniaczana.
Smatec-stonina.
Masto  .........

Smietana..

Zywienie zbiorowe

dzieci od 2 do 3 lat

llos¢ 1
w gra- j
Nazwa produktu mach na 1
1 dzieko
mleko 200
kawa 3
cukier 15
chleb 50
masto 5
szprotki 25
ogoérek kiszony 25
jarzyny mieszane 50
ziemniaki 150
kapusta kiszona
z sokiem 25
stonina 5
maka pszenna 5
kasza manna 40
mleko (woda) 50
jajo 10
smalec do smazenia 6
bulka tarta 5
dzem 20
mleko 100
jajo 25
cukier 20
maka ziemniaczana 8
jabtka 100
jarzyny mieszane 150
maka 5
$mietana 30
majeranek, zielenina
ziemniaki 50
butka 25
twarég (mleko cu-
kier) 30
mleko 200

Rok V

ko w tym okresie ma juz 4 zeby trzonowe,
przewaznie umie juz jes¢, gryz¢ i zué¢, a poza
tym ma juz mniej wrazliwy przewdd pokarmo-
wy. W tym okresie dziecko otrzymuje jarzyny
rozdrobnione, ale juz nieprzecierane, a owoce
dojrzate ze skdrka np. jabtka, gruszki, $liwki,
czeresnie, wisnie, agrest, porzeczki, truskawki,
poziomki itp. W tym okresie rozpoczynamy
rowniez podawanie suréwek jarzynowych w
szerszym zakresie, a wiec z sataty zielonej,
z ogorkow $Swiezych, rzodkiewek, pomidordow,
kapusty kiszonej i Swiezej itp.

Kasze grube podajemy juz bez przecierania
i nie tylko rozklejane, ale i wypiekane na syp-
ko, poza tym chleb Graham i czerstwy chleb
razowy. Pieczywo podajemy zawsze z dnia po-
przedniego, krajane w cienkie plasterki, a na-
stepnie w kostke, aby utatwi¢ dziecku gryzie-
nie.

Mieso podajemy w dalszym ciggu rozdrobnio-
ne i chude, ale juz czesciej wyodrebnione jako
potrawe. Od czasu do czasu mozemy wprowa-
dza¢ mieso usmazone np. watrobke lub moz-
dzek, unikamy jednak jeszcze w tym okresie tg-
czenia biatka z tluszczem.

Uwagi odnoszgce sie do innych produktéw,
nalezy stosowa¢ w 3 roku zycia bez wigkszych
zmian.

Jako ilustracje omoéwionych wytycznych po-
dajemy ponizej dwa przyktadowe jadtospisy ca-
todzienne na okres jesienno-zimowy dla dzieci
od 1 2lati od 2—3lat — ktére nadajg sie za-
rowno do stosowania w zywieniu zbiorowym
jak i rodzinnym.

Skiadniki odzywcze wyprowadzone w nad-
wyzkach gwarantujg nam, ze podane normy

Wartos¢ odzywcza jadtospisu¥®)

llos¢ prod.
w gramach  Kalorie
na | dziecko

500 315

35 69

30 30
25 34,7

200 32
25 4,5
25 17

................ 100 34

................ 200 110

50 125

30 87,3

................. 10 35
40 133,6

8 28,5

1 98

5 37,2

30 62,4

................ 35 133
....... 20 49,8
1420,7

*) Warto$¢ odzywcza jadtospisu obliczona wg

z okresu wojny*“.

Tablica 11

z odpadkami.

Biatko Wapn Zelazo

" Wit. A. Wit. B Wit. C.
g 9 mg jo mn. mikrogr. mg.
16,5 600 0,5 700 995 5
5,5 26,5 1,3 440 65 0
48 36 0,09 69 0
2,45 16,2 0,25 22 175 0
2,6 135,6 2,46 5214 98,4 90
0,27 11,5 0,17 52 13 122
0,12 4,25 0,05 85 2
0.2 3 0,2 10 36 a4
3 12 1 0 180 46
4,25 26,5 0,9 0 92.5 0
2.88 0 0 0 0 0
13 1,3 0,18 0 6,9 0
3.2 0 0 0 0 0
0,33 0 0 o 0 o
0 0 0,01 0 0 o
0.75 0 0 900 0 0
0.87 29,1 0,2 249 9 0,3
0 0,4 0 o] 0 o
0,04 2.4 04 14
49,06 904,75 713 6887 797,45 1109
ksigzki ,Wartosci odzywcze Srodkéw spozywczych

\%
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zostang pokryte. Poniewaz w obliczeniach je-
dnego dnia nie zawsze osiggamy wyniki za o
walajgce, przyjmujemy jako liczby miaro ajn
— przecietne z tygodnia, z wyjatkiem wi?”
z grupy B i wit. C, ktérych organizm me m
gazynuje, wobec czego skiadniki te muszg vy
wprowadzane kazdego dnia w ilosciach prze
dzianych norma.

Wyprowadzone nadwyzki witamin i s.oli
neralnych przyjmujemy na plus opracow cg
jadtospisu.

Poniewaz do obliczen przyjeto 500 g m e a°
nie osiggnieto petnej normy wapnia. Bra J
ilosci nalezy uzupetni¢ albo przez podame
ciom dodatkowo 100 g mleka, albo przez
tek preparatu wapniowo-fosforowego, w
nego przez lekarza.

Wyprowadzona w nadwyzce ilos¢ wit. C ni
jest sprawdzianem pelnego zaopatrzenia
ju w te witamine — sprawdzianem jes -

l

Normy ubytku miesa w

Z pracy Dziatu Normalizacji Zywienia

W Dziale Normalizacji zywimia poprowa-
dzono badania nad zmiang wagi i o ]
sa, warzyw, makaronu i kaszy w cz
rzagdzania. Badania te przeprowadzone- 5 *
warunkach naturalnych, bo w  _ _'mj
wydajgcych od 400 do 800 positkow,

Drzv_

n o r m vy

przy przyi
Odpadki przed
llo$é przyrzgadzeniem
Rodzaj potrawy surowca
wog s %
54 2
Pieczen zrazowa duszona 245
Pieczen duszona z krzp- 21
zouiej 198 42
Pieczen duszona z krzy-
zowej b. k. 172
Pieczen zrazowa duszona
b k 154 -
Zrazy bite b, k. 122
Befsztyk po angielsku 104
Befsztyk po angielsku pdl-
wysmazony
Befsztyk po angielsku
wysmazony 153

.urzqﬂdzaniu
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potraw i technika ich przyrzadzania. Straty
wit. C przy gotowaniu w kottach i przy goto-
waniu w warunkach gospodarstw indywidual-
nych, zostaly ocenione wg danych prof. dr. Al
Szczygla na 75% dla jarzyn zielonych i na 50%
dla innych jarzyn, np. ziemniakéw. Straty wit.
Bi zostaly ocenione na 25% w czasie gotowania,
a dla calej racji dziennej na 15%.

Z uwag powyzszych wynika, ze najlepiej za-
planowany i obliczony jadtospis wykonany nie-
prawidtowo, jest nie tylko wielkim marnotraw-
stwem pracy, czasu i wysitku, ale przede wszyst-
kim marnotrawstwem wartosci odzywczej pro-
duktu. Nalezy wiec pozna¢ nie tylko wytyczne
zywienia dzieci, ale réwniez i zasady racjonal-
nego przyrzgdzania potraw. *)

*) Przypisek Redakcji: Podane w tek$cie jadtospisy
sg fragmentem pracy wykonanej przez autorkg w Pan-
stwowym Instytucie Matki i Dziecka obejmujacej
zywienie dzieci w ztobkach w obrebie calego roku oiaz
zywienie dzieci w Domach Matego Dziecka.

czasie przyrzadzania

Biura Zywienia Zbiorowego ZSS.

nych specjalnych urzadzen, na tym materiale,
ktory przygotowywano danego dnia do obiadu.
Ogoétem przeprowadzono 120 doswiadczen.
Badania przeprowadzaty pracownice Dziatu
pod kierunkiem ob. Marii Plewniak.
Ponizej podajemy wyniki doswiadczen od-
nosnie miesa wolowego i wieprzowego.

b vy t k u

miesa woltowego

PP Uby tek llo$¢ otrzymanego
llo§¢ miesa do
rzyrzadzenia produktu po przy-
P rzgdzeniu
w g %
g | v
191 91 48 100
156 56 36 100
172 72 42 100
154 54 35 100
122 22 18 100
104 4 3.7 100
139 39 28 100
153 53 36 100
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N O R MY u B Y T K U

przy przyrzagdzaniu miesa wieprzowego

Odpadki przed

llos¢ d ) llo$¢ miesa do Ubytek Ilo§¢ otrzymanego
Rodzaj potrawy suroiuca P -Yrzaczeniem przyrzadzenia produktu po przy-
w g w g rzadzeniu
g 96 g % w g

Wieprzowina duszona
topatka
(top ) 225 74 33 151 51 34 100
Wieprzowina duszona
szynka 148
(szynka) 25 17 123 23 19 100
Schab duszony 177 28 /] 16 149 49 33 100
Gulasz wieprzowy
(topatka b. k.) 120 — — 120 20 17 10)
Wieprzowina gotowana
(topatka b. k.) 143 — - 143 43 30 100
Wieprzowina gotowana
(szynka b. k.) 133 - — 133 33 23 100
Kietbasa odgrzewana 109 — — 109 9 8 100
Watroba duszona 105 — — 105 5 5 100
Kotlet naturaln _

y 122 — 122 22 18 100

N O R M Y Uu B Y T K U

pizy pizyizgdzaniu miesa wieprzowego i wotowego gotowauego ze
wszystkimi odpadkami (kosci, btony, Sciegna itd)

llos¢ odpadkéw po Razem ubytek i od-

‘s ) . i
) llos¢ su U bptek %) ugotowaniu padki llos¢  olrzy-
Rodzaj potrawy rowca W manego pro-
ramach
g 9 % g 9% g % duktu
Mieso wieprzowe 149 49 33 49 33 100
Zeberka z kos-
cig
Lby 232 44 19 88 38 132 57 100
Mieso wotowe
Sztuka miesa (przecietna
tusza) 208 54 25 54 26 108 52 100
Sztuka miesa (przecietna
tusza) 257 49 19 108 42 157 61 100
Sztuka miesa (przednia) 227 57 25 70 31 127 56 100

*) Gotowano mieso iu takim sianie w jakim przyniesiono je ze sklepu.
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JANINA POPLAWSKA

Organizacja pracy w dziale produkcji
w placéwce Zywienia Zbiorowego

Zadaniem dobrej organizacji jest osiggniecie
najwiekszej wydajnosci pracy z mozliwie naj-
mniejszym wysitkiem pracujgcego i mozliwie
najwieksza oszczednoscia wszystkich elemen
tow, sktadajgcych sie na produkcje. Dla osiag-
niecia tego. celu nalezy do pracy wprowadzi¢
element rozumowy. Jes$li wiec chodzi o perso-
nel placéwdk zywienia zbiorowego, to powinien
on orientowac sie nalezycie w zasadach racjo
nalnego zywienia — z drugiej za$ strony zda
wac sobie sprawe z istoty logicznego porzad u
wykonywanych czynnos$ci, biorgc réwniez po
uwage niezbedne urzgdzenia instytuciji.

Rozmieszczenie urzadzen kuchennych i po
mieszczen pomocniczych winno odpowiadaé¢ u
stalonemu porzadkowi czynnos$ci przy zachowa
niu jednokierunkowego ruchu, ktéry w prze
siebiorstwach gastronomicznych planujemy o
strony lewej ku prawej. , , -

Czynnosci w dziale produkcji mozemy po zi
h¢ na trzy zasadnicze etapy:

h przyjecie produktéw,

2. oczyszczenie produktéow, ich wymycie,

branie, rozdrobnienie,

3. przygotowanie produktéw do spozycia w
postaci potraw i wydanie ich w odpowi
nich porcjach.

Rozplanowanie pomieszczen placowki zywie
uia zbiorowego nalezy zatem tak przeprowa
dzi¢, aby wszystkie czynnosci mogly sie odby
waé w wyz. przewidzianej kolejnosci.

W przedsiebiorstwie, ktére stosuje planowag
i przeanalizowang prace, musi istnie¢ schema
organizacyjny, regulamin i podziat czynnosci-
Podziat pracy musi by¢ prawidtowy i kazdego
pracownika obcigza¢ rownomiernie, w zalezno-
Sci od jego uzdolnien i zainteresowan. Wspo
Praca miedzy poszczegdlnymi dziatami musi byc
wyraznie uregulowana i odbywac sie sprawnie.
Aby osiagng¢ najwiekszag wydajnos$¢ pracy, na_
lezy personelowi zapewni¢ odpowiednie do el
pracy warunki — a wiec pomieszczenia muszg
by¢ jasne, o dostatecznym dostepie Swiat a
dziennego, odpowiedniej wentylacji natura nej
i sztucznej, dostatecznym wyposazeniu w Ra
rzedzia pracy. Wszystkie przybory powinny byc
zgrupowane w tym miejscu, w ktorym dana
czynno$¢ jest stale wykonywana. Personel na-

lezy zaopatrzy¢é w odpowiednie ubrania robo-
cze i .ochronne: kolorowe fartuchy dla wykonu-
jacych brudng prace (obieranie ziemniakéw,
sprzatanie), biate fartuchy dla personelu ku-
chennego. Dla zmywajgcych, praczek i wszyst-
kich innych os6b pracujgcych w wilgoci i przy
wodzie, nalezy zastosowa¢ gumowe fartuchy
i buty ochronne.

Kierownik w stosunku do pracownikéw musi
by¢ sprawiedliwy i zyczliwy. Taki stosunek
stwarza odpowiednig atmosfere pracy i zacheca
pracownikéw do wykonywania sumiennie i o-
bowigzkowo powierzonych im czynnosSci.

Czeste zmiany personelu wplywajg ujemnie
na wyniki pracy, gdyz pracownikowi trzeba
da¢ dostateczng ilo§¢ czasu na zapoznanie sie
ze swymi czynno$ciami i wykazanie swych
uzdolnien. Nalezy da¢ mu réwniez moznoscé
wykazania inicjatywy, gdyz ma to duzy wpilyw
na samopoczucie pracownika.

Opierajgc sie na powyzszych przestankach,
przystepujemy do opracowania schematu orga-
nizacyjnego dziatu produkciji, ktéora wydaje ok.
50 $niadan, 350 positkéw podstawowych (obia-
dy popularne, klubowe i tanie danie), 100 dan
na zamowienie oraz zimne zakaski. Najwieksze
nasilenie ruchu przypada na okres czasu od 13
do 17 godz. i od 19,30 do 21. Gospoda jest czyn-
na od godz. 7 do 22. llos¢ miejsc jednorazowo
w salach konsumcyjnych — 80, przy 20 stoli-
kach 4-osobowych. Lokal przedsiebiorstwa skta-
da sie z 2 sal konsumcyjnych tgcznej powierz-
chni 100 m2 kuchni 35 m2 zmywalni 6 nr, gar-
mazerni 8 m2 obieralni jarzyn 5 m2 spizarki

SCHEMAT ZALEZNOSCI FUNKCYJNYCH W QOSPOJ)Z/E
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podrecznej, magazynu, 3-eh piwnic, toalety
1lszatni. Placowka nie posiada urzadzen mecha-
nicznych, usprawniajgcych prace.

3 osoby na zastepstwa.

Wszyscy pracownicy podlegajg stuzbowo kie-
rownikowi gospody, funkcyjnie — jak wykazu-
je schemat.

Dziat produkcji wspotpracuje z magazynem,
bufetem, obstugg konsumentéw i biurem gospo-
dy.
yW dziale produkcji placéwki zbiorowego zy-
wienia odroézniamy nastepujgce etapy pracy.

1. przyjecie produktow z magazynu gospo-
dy do spizarni podrecznej i rozdziat pro-
duktow do przerdbki;

2. oczyszczanie jarzyn, drobiu, ryb itp;
przerobka zimna (zakaski, suréwki, roz-
biérka miesa, przygotowanie potraw mie-
snych, rozdrobnienie jarzyn, krajanie
chleba);

4. przerébka termiczna, zupy, jarzyny, dru
gie dania, dania barowe, gorgce zakas i,
desery;

5. ekspedycja potraw i zakasek;

6. mycie i dezynfekcja naczyn.

Kucharz | przychodzi do pracy o godz. §
przyjmuje towary z magazynu i rozdziela je
przerdbki; do godz. 10 przygotowuje zakaski a
bufetu, o godz. 10 wydaje zakaski do butem,
do godz. 16 zajmuje sie przyrzadzaniem posit-
kow w kuchni. O godz. 15 przychodzi kucnaiz
K, ktory odbiera dyzur od swego poprzednika
w czasie ostabienia ruchu miedzy godz.

19,30 pobiera brakujace produkty z magazyn
(potrzebne do produkcji na dzien biezacy), u=m
petnia zapas zakgsek bufetowych, ustala WSP
me z kierownikiem gospody i magazynie
jadtospis na dzien nastepny i daje zapor
wanie do magazynu. W okresie mniej mtensy
nego ruchu wykonuje prace, zwigzane z P
dukcjg dnia nastepnego. Poniewaz gospo _ J
czynna do godz. 22, dania na zamoOwienia wy
daje sie do 21, od 21 do 22 tylko dania gotow .
Od 22 do 23 kucharz przyjmuje zwrot zaka

z bufetu, oblicza pozostato$¢ potraw i Pr S+
l[bw na dzien nastepny oraz sporzadza _ P
dzienny kuchni. Kucharz, ktoéry pracuje 1

go dnia po potudniu, nastepnego dnia Przy ,
dzi do pracy rano. Jest to konieczne ze wzg =
na to, ze pewne prace zwigzane z pro u

w

dnia nastepnego moga by¢é wykonane w N

biezagcym. Woilne dnie kucharze otrzymujg w
gory ustalonych terminach z tym, ze tylko vy
zur popotudniowy moze by¢ zastgpiony p

podkuchenng.

Podkuchenna | pracuje na tych samych zmia
nach co kucharz 1, podkuchenna Il wspop
cuje z kucharzem 1l. Poniewaz w dniach w

nych podkuchenne zastepujg kucharzy

sza to by¢ sity wykwalifikowane. Podkucne
on | przychodzi do pracy o godz.. 7-ej*przy

la prace obierajacym, ekspediuje sma
Podkuchenne wykonujg wszelkie prace
wieiszei technice wykonania i dogladaja p
zmywajacych i obierajgcych. Podkuchenna
pracuje od godz. 15 do 23 i oprocz normalnych

czynnosci wykonuje prace wstepne, zwigzane
z produkcjg dnia nastepnego, pobiera réwniez
jarzyny z magazynu na dzien nastepny i daje
je do mycia. W dnie wolne podkuchennyeh na
popotudniowej zmianie jest tylko kucharz.

Z obierajgcych — jarzyniarek — dwie przy-
chodzg na godz. 7, trzecia o godz. 13. Oczysz-
czajg umyte poprzedniego dnia jarzyny, i wy-
konujg wszelkie prace pomocnicze (oczyszcze-
nie drobiu, ryb, rozdrobnienie jarzyn itp.).

Sprzatajgca przychodzi o godz. 15 i jest do
chwili zamkniecia lokalu. Zajmuje sie utrzy-
maniem czystosci i porzadku w przedsiebior-
stwie. W godzinach rannych prace sprzatajgcej
wykonuje pomocnik szatniarza.

Baczna uwaga kierownictwa placowki zywie-
nia zbiorowego musi by¢ zwrdécona na sprawe
zmywania naczyn. Osoby zajmujace sie tg pra-
cg muszg by¢ uswiadomione, ze przez niedba-
te jej wykonywanie wptywajg ujemnie na stan
sanitarny gospody i przyczyniajg sie do szerze-
nia choréb zakaznych. Do zmywajgcych nalezy
oprécz mycia naczyn réwniez ustawianie na-
czyn i sprzetéw w miejscach na to przeznaczo-
nych. Zmywajaca | przychodzi do pracy o godz.

8, zmywajaca |l o godz. 11, IIl — o godz. 15.
W okresie najwiekszego nasilenia ruchu sg dwie
sity. Zmywajgca |l pomaga rowniez w pracy

obieraczkom.

Robotnik w gospodzie (niewykwalifikowany)
przeznaczony jest do wykonywania ciezszych
prac fizycznych, jak przenoszenie towaréw, we-
gla, jarzyn itp. Przychodzi na godz. 7 i pracu-
je do godz, 15.

Blokierka pracuje od godz. 12,30 do 17,30
z przerwg do 19, i od 19 do 22. (Na przerwe
w ciggu pracy musi by¢ zezwolenie inspektora
pracy). Od 17 do 19,30 zastepuje blokierke pra-
cownik umystowy, ktéry poza tym w ciaggu
5V2 godz. wykonuje prace biurowe. Do obo-
wigzkéw blokierki nalezy Scista rejestracja po-
sitkow i potraw, wydawanych z kuchni. Blo-
kierka prowadzi pomocniczy arkusz kontrolny
i sporzagdza wykaz wydanych positkébw na pod-
stawie otrzymanych bonéw. Wykaz ten stano-
wi materiatl do sporzadzenia raportow kuchni.

Zaopatrzenie magazynéw winno by¢ opraco-
wane na podstawie z géry zaplanowanych ja-
dtospis6w na okres umowny 10 do 14 dni. Mie-
so, dréb i ryby ze wzgledu na to, ze gospody
w wiekszosci wypadkéw nie posiadaja odpo-
wiednich urzadzen chitodniczych a jedynie lo-
déwki na 16d naturalny, powinny by¢ dostar-
czane dnia poprzedniego, aprzy dobrych chtod-
niach na 3 dni.

Zapotrzebowanie na artykuty spozywcze ob-
liczone na podstawie jadtospisow wg ustalo-
nych proporcji i zatwierdzone przez kierowni-
ka gospody skiada kucharz w magazynie wie-
czorem dnia poprzedniego. Magazyn wydaje
produkty do kuchni miedzy godz. 8 a 8,30 idru-
gi raz miedzy 17 a 17,30. Wszystkie produkty
pobrane z magazynu muszg by¢ kwitowane
przez kucharza. Z pobranych surowcow i witas-
ciwego ich uzycia wylicza sie dziat produkcji
przez ,zestawienie zuzytych produktéw*“, nato-
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miast rozliczenie z gotowych potraw i zakasek
sporzadza sie w raporcie dziennym kuchni. Za-
kaski sg wydawane do bufetu na podstawie za-
potrzebowan bufetu, zakaski nieskonsumowa-
ne zwraca ibufet do kuchni wieczorem za po-
kwitowaniem. Kelnerzy pobierajg potrawy
z kuchni na podstawie bonéw, w ktérych po-
winny by¢ uwidocznione ilos¢, rodzaj potrawy,
cena i znak kelnera. Raporty dziatu produkciji
sg sprawdzane i zatwierdzane przez kierowni-
ka gospody.

JADWIGA GRZELSKA

ZYWIENIE' ZBIOROWE
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Aby prace w dziale produkcji mialy swdj
witasciwy przebieg i bylty wykonywane we wta-
Sciwym czasie, wszystkich pracownikéw musi
obowigzywaé¢ bezwzgledna uczciwo$¢, punktu-
alnos¢, oszczednos$¢ czasu i surowca, znajomosé
wykonywanej pracy, wzajemne zrozumienie,
wspoélpraca i odpowiedzialno$¢ oraz S$ciste sto-
sowanie sie do ustalonego planu i regulaminu.

(d. c. n)

Stan higieniczno - sanitarny i estetyczny
placowek zbiorowego zywienia

Coraz gestsza sie¢ zakladow zywienia zbioro-
wego pokrywa kraj i coraz wieksza ilos¢ kon-
sumentow—tudzi pracy z nich korzysta.

Nie zawsze jednak w parze z rozmachem or-
ganizacyjnym idzie dbatos¢ o nalezyty stan hi-
gieniczno-sanitarny zaktadu, a przeciez placow-
ki zywienia zbiorowego z uwagi na swoj spe-
cjalny charakter, musza by¢ otoczone bardzo
staranng opieka sanitarng. Pamieta¢ o tym wi-
nien zaréwno Zarzad poszczegolnych spoétdziel-
ni jak i personel zatrudniony w danej placow-
ce i troszczy¢ sie o state podcigganie poziomu
sanitamo-higi©tucznego swego zaktadu.

Utrzymanie wilasciwego stanu higienicznego
placéwek tgczy sie $cisle z odpowiednim urzg-
dzeniem i wyposazeniem przedsiebiorstwa, nie-
mniej jednak, nawet w wypadkach, gdy prze-
prowadzenie koniecznej adaptacji pomieszczen
jest rzeczg niemozliwg — Spotdzielnie musza
dotozy¢ wszelkich staran i zdoby¢ sie na maksy-
malny wysitek, aby stan sanitarny swego zakta-
du postawi¢ na wymaganym poziomie.

Sprawe higieny w prowadzeniu przedsie-,
biostw gastronomicznych reguluje Rozporzadze-
nie Ministra Opieki Spotecznej z dnia 12 maja
1937 r. (Dz. U. R. P. Nr 41, poz. 327). W opar-
ciu o to rozporzadzenie, nalezy zwrdci¢ specjal-
ng uwage na:

I. Rozplanowanie pomieszczen i urzadzen

Il. Wyposazenie placowek

I11. . Utrzymanie czysto$ci i estetyki pomiesz-

czen

IV. Higiene produkcji i sprzedazy

V. Higiene zatrudnionego personelu.

Ad |. Przez rozplanowanie pomieszczen i u-
rzagdzen nalezy rozumieé¢ zgrupowanie niekto-
rych czynnosci ze wzgledu na ich rodzaj w jed-
nym lub kilku sgsiadujgcych pomieszczeniach
przy rownoczesnej izolacji ich od innych po-
mieszczen i tak np. obieralnia jarzyn, owocow
sasiadowa¢ winna z magazynami, w ktdrych
przechowuje sie te produkty, ale np. przygoto-
wywanie salatek, zimnych zakasek itp. odby-
waé sie winno w pomieszczeniach izolowanych
od obieralni — w ten sposéb uniknie sie zanie-
czyszczania produktéw, grozacego zdrowiu kon-
sumenta.

Pomieszczenia gospodarcze placéwek powin-
ny by¢ zgrupowane razem i niezbyt daleko od
sal konsumcyjnych, ale izolowane od nich.

Pomieszczenia te winny by¢ rozplanowane w
spos6b nastepujacy:

1. Magazyny na przechowywanie surowca:
a) magazyn na produkty suche,
b) magazyn na jarzyny,
c) magazyn na opat,
d) chiodnie i lodéwki (dla tatwopsujgcych sie
produktow).

2. Pomieszczenia, izolowane od siebie, gdzie prze-
biega wtasciwa produkcja. Nalezy tu dazy¢ do
oddzielenia czynnoséci ,czystych® od ,brudnych*®
i wyodrebni¢:

a) obieralnie jarzyn,
b) kuchnie (gotowanie gorgcych potraw),

c) garmazernie (przygotowywanie zimnych zaka-
sek, satatek),

d) zmywalnie naczyn,
e) oczyszczalnie ryb i drobiu (w wiekszych za-
ktadach) .

3. Szatnia dla personelu. W wypadku niemoznos$ci
uzyskania na ten cel oddzielnego pomieszczenia,
nalezy zainstalowa¢ szafy zamykane, ktére moga
sie znajdowac¢ tylko w pomieszczeniach poza go-
spodarczych (np.w biurze, na korytarzach). W sza-
fach tych nalezy zrobi¢ przegrody na odziez
ochronng i na odziez wierzchnig pracownikow.

4. Toalety z umywalniami dla personelu. W wypad-
ku braku kanalizacji muszg by¢ oddzielne ustepy
dla personelu. Wskazanym jest zainstalowanie

natryskow.

5. Sale korisumcyjne z ewentualnym bufetem — od-
izolowane od czesci gospodarczych.

6. Szatnia dla konsumentéw — przy wejSciu na sa-

le. W razie niemoznos$ci zainstalowania szatni ko-
nieczne jest umieszczenie w poblizu wejscia wie-
szakéw na wierzchnig odziez konsumentéw.

7. Toalety i umywalnia dla konsumentéw — $cisle
izolowane od sal konsumcyjnych, ale tatwo do-
stepne.

Nieodzownym warunkiem zachowania higieny w po-

mieszczeniach sa:

1. tatwo zmywalne podiogi — najlepiej terrakoto-
we, linoleum, w ostatecznos$ci beton lub twarde
drzewo. W kuchni, obieralni jarzyn, garmazerni
i toaletach podtogi winny byé zaopatrzone w $cie-
ki.

2. Pomalowanie $cian na jasny kolor, olejno, do wy-
sokosci dwéch metrow (lepiej wyktadane kafla-
mi).

3. Doprowadzenie biezacej zimnej i goracej wody
do pomieszczen gospodarczych, z odpowiednig i o-
Srig kranow, zlewow, czy zlewozmywakoéw. W or -
ku wodociggu nalezy zainstalowa¢ pomipe ttoczaca
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wode do zbiornikéw, a w ostatecznym razie zbior-
niki napetniane recznie, hermetycznie zamykane.
Woda nie wodociggowa powinna by¢ badana.

4. Zabezpieczenie wszystkich pomieszczen przed do-
stepem insektow. (Uszczelnianie szpar, dziur w
Scianach i podilogach, w lecie — siatki ochronni
w oknach).

5 Odpowiednie o$wietlenie naturalne i sztuczne.

6 Dobra wentylacja we wszystkich pomieszczeniach.

Ad p. Il. Dalszym warunkiem zachowania od

powiedniego stanu higienicznego beda:

1. odpowiedni rodzaj mebli,
odpowiedni rodzaj i ilos¢ naczyn,

3. odpowiednia ilos¢ sprzetu, stuzacego O
utrzymania porzadku. .
Wszystkie meble i urzagdzenia muszg by
sporzagdzone z materiatu tatwozmywa ne
go, proste o estetycznych ksztattach i oc
powiednich rozmiarach:

a) w magazynach na produkty suche *az
znajdowaé¢ poiki, podkiady pod ,WOlA jzO_
haki. Po6tki i podktady winny byc SP * n;a
ne z twardego drzewa, tatwe do wyj -jo-
W magazynach na jarzyny powinien znaj
wac sie suchy piasek i ewent. stelarze.
dniach — pétki i haki. . . omV_

b) stoty, taborety w kuchni, garmazera , ,
walni naczyn, obieralni jarzyn P°w'M fuclmi
sporzadzone z twardego drzewa. |
i w garmazerni winien sie z",ajt »rdzewna-
najmniej jeden stot, obity blacha jo
Wysokos$¢ blatu powinna byc dosto
wzrostu zatrudnionego przy mchp m |

c) odpowiednia ilo§¢ szaf zamykanyc , .owych
i czystych, do sktadania naczyn

d) préczChcMod@i dla przechowywania ~w o d u -
jacych sie surowcéw powinna by *howy_
zerni zainstalowana lodowka na P traw.
wanie przez noc fatwopsujacych by¢

e) w salach konsumcyjnych meble P stoly
estetyczne i tatwe do ooz p /" ""LEj ply-
z blatami tatwo zmywalnymi J
ty szklane). oczyszczania

f) w bufecie urzadzenia tatwe nrzechowywa-
— lada, péiki oraz gabloty na R  (zakaski,
nie nieopakowanych produkt
ciastka itp.). , p.i-

2. Roéwnie niezbedne dla dobrego
gienicznego sa: . owie.
a) odpowiednia ilo§¢ naczyn, czutych, o P

dnich budowa i rozmiarem. ' mo-
ze produkty kwasne gotowane i ,. Wna_
ga by¢ gotowane i przechowywa naczyn
czyniach polewanych (nie obiy E zjm.
cynkowych wolno uzywacé tyl."° wych pro-
ng, ewent. do przechowywania su y

duktow. , - ,fanie zdat-

b) odpowiednia ilo§¢ stotowizny, .....ladzie,

nym do uzytku i o estetycznym ys

Dla utrzymania czystosci zaktady ntu

by¢é wyposazone w odpowiedni sprz -

a) ubrania ochronne dla pracownikéw: fartuchy
biate ptécienne, pod szyje, zaP‘ 70>in co
i czepki zastaniajgce wiosy p™.
najmniej po trzy zmiany N-aceK® przy
cownika. Dla personeluji> ~Jchy koloro-
Lsorudnych®* czynnosciach h wilgo*"
we. Personel pracujagcy w «”“jscachwi g

nﬁch, majacy stale do czy»1l ,aczyn oWi-

obieralnia "jarzyn, zmywalnia nac y fRurtu.
nien posiada¢ obuwie 0?"F°?"®tucL gumowe,
choéw ptéciennych réwniez fjrtpcny 8owinien
Na salach konsumcyjnych personél powi
chodzi¢ w obuwiu podbitym garn . N onaj_

b) odpowiednia ilo$¢ >da ‘umywalnie-
mniej po dwie zmiany na
W umywalniach mydto.
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c) odpowiednia ilos¢ Scierek réznego rodzaju: do
mycia szkta i porcelany, do garnkéw i na-
czyn blaszanych, do sprzetéw, do S$cierania
podtég w salach konsumcyjnych, do podiég
w pomieszczeniach gospodarczych, do mycia
toalet.

d) odpowiednia ilo§¢ szczotek: do szorowania
garnkéw, do stotow, blatéw, stolnic, do szo-
rowania podtdég, do szorowania toalet, do za-
miatania podiég. Smietniczki na kijach —

zamykane — do podmiatania sal konsumcyj-
nych.

e) odpowiednia ilos¢ elektrycznych suszarek do
naczyn.

f) wycieraczki do obuwia — umieszczone przy
wejsciach.

g) spluwaczki wodne, codziennie oczyszczane.

h) kosze na odpadki — na uboczu, we wszyst-

kich pomieszczeniach.

i) odpowiednia ilo§¢ obruséw (po trzy zmiany),
w wypadku nie posiadania ptyt szklanych na
stotach w salach konsumcyjnych.

Ad p. IlIl. Warunkiem utrzymania odpowied-
niego poziomu higienicznego i estetycznego wy-
gladu — to czysto$¢ wszystkich pomieszczen,

1. Przybory stuzace do utrzymania porzadku

powinny byé prane wzgl. ptukane w S$rod-
kach dezynfekcyjnych (przede wszystkim
soda, mydto). Sprzatanie, mycie i szoro-
wanie urzagdzen powinno odbywac sie co-
dziennie po zakonczeniu produkcji i sprze-
dazy, ciepta woda z dodatkiem S$rodkow
dezynfekcyjnych. Sprzety nie dajace sie
my¢ w gorgcej wodzie powinny by¢ wy-
cierane wilgotng Scierkg (np. pastowane
podtogi).

Przed otwarciem zakiadu pomieszczenia
powinny by¢ przewietrzone i odkurzone.
W salach konsumcyjnych rozscielone o-
brusy i odswiezone dekoracje kwietne.

Sciany sal konsumcyjnych powinny byé
odpowiednio udekorowane dla podniesie-
nia wygladu estetycznego. Do tego celu
najlepiej nadaja sie drzeworyty i poéteczki
z kwiatami. Nalezy réwniez umiesci¢ na
Scianach wywieszki, propagujace racjonal-
ne zywienie. Wykorzystanie dekoraciji, ja-
ko momentu propagandowego — moze od-
da¢ duze ustugi placowce. Dlatego tez
rowniez i nad wejsciem do gospody znaj-
dowa¢ sie powinien estetyczny szyld,
oznajmiajacy, ze gospoda jest przedsie-
biorstwem spotecznym.

Estetyczny wyglad stolu jest waznym
skiadnikiem catego wygladu sali. A wiec,
jak juz wspominaliSmy, stoty winny by¢
przykryte szklanymi taflami, ewent. na-
kryte czystymi obrusami. Na stotach ni-
skie wazoniki z kwiatami, serwetki, po-
pielniczki.

Niezbednym fragmentem  estetycznego
wygladu sali jest tadnie i czysto urzadzo-
ny bufet. Napoje oraz produkty opakowa-
ne powinny znajdowaé sie na czystych
péikach, estetycznie utozone, tatwo do-
stepne. Produkty nieopakowane i potrawy
powinny byé ulokowane w oszklonych,
widocznych dla konsumentow gablotkach,
najlepiej chtodzonych elektrycznie, wzgle-
dnie na noc przenoszone do lodéwek.
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SzczegOlng uwage nalezy poswieci¢ zmy-

waniu naczyn. Zle umyte talerze i sztué¢-
ce sg rozsadnikami choréb, dlatego tez
muszg by¢ myte w cieptej wodzie z do-
datkiem mydta i plukane w gorgcej wo-
dzie o temperaturze co najmniej 80 L. W
ten sam sposob musi by¢é myte przynaj-
mniej raz dziennie szkio bufetowe. Naczy-
nia umyte powinny by¢ osuszane przy po-
mocy wysokiej temperatury, w ostatecz-
nym razie wycierane czystymi Scierkami.
(Sprawie mycia i suszenia naczyn poswie-
cone byly specjalne artykuty w ,Zywie-
niu Cztowieka")-

Waznym momentem jest sposéb przecho-
wywania naczyn kuchennych oraz stoto-
wizny. Po osuszeniu naczynia muszag byc
przechowywane w czystych zamykanych,
suchych szafach, nie na odkrytych pot-
kach, wzglednie porozstawiane po ku-
chennych stotach i ptytach. Bielizna sto-
towa rowniez powinna by¢é przechowywa-
na w zamykanych, czystych i suchych sza-
fach. Brudna bielizna powinna byc prze-
chowywana oddzielnie.

Ad p. IV. Odpowiednie przechowywanie su-

rowca jest podstawowym warunkiem

jakosci

produkcji.

1. W magazynach i chtodniach surowiec mu

si by¢ posegregowany i uporzadkowany.
Wydzielajgce zapach produkty nie moga
sasiadowac¢ z produktami, ktore zapachy
tatwo wchtaniaja, lecz winny by¢ umiesz-
czone w naczyniach hermetycznie zamy-
kanych. Produkty tatwo sie psujgce mu-
szg by¢ przechowywane w chtodniach
i lodowkach (lecz nie bezposrednio na lo-
dzie).

2. Surowiec uzywany do produkcji musi by¢

3.

dokladnie oczyszczany, bez naruszenia jego
wartosci odzywczych.

Przy produkcji nalezy zwréci¢ uwage nie
tylko na czysto$¢, lecz i na zachowanie
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sktadnikéw odzywczych produkowanych
potraw.

Naktadanie potraw na talerze i poétmiski
powinno odbywac¢ sie za pomoca czystych
tyzek, widelcow i szczypiec.

Ad p. V. Dalszym i rownie niezbednym sktad-
nikiem nalezytego stanu sanitarnego zaktadu
to zdrowy i czysto ubrany personel pracowni-

Cczy-
X

Personel musi byé poddawany conajmniej
co po6t roku (pozadane co kwartat) bada-
niom lekarskim. Tylko osoby zupetnie
zdrowe moga pracowa¢ w zakladach zbio-
rowego zywienia. Kelnerzy, bufetowe po-
winni posiada¢ wyglad estetyczny, nie mo-
ga to by¢ osoby utomne, lub cierpigce na
choroby widoczne, choéby nawet nie za-
kazne.

Personel musi by¢ czysty i ubrany w czy-
ste ubrania ochronne: fartuchy biale za-
chodzace pod szyje i czepki. Dotyczy to
zaréwno personelu kuchennego jak i za-
trudnionego w salach konsumcyjnych.
Rece czyste, paznokcie krétko obciete,
witosy gtadko zaczesane.

W pomieszczeniach gospody nie moga byé
przechowywane zadne przedmioty nie stu-
zace do wykonywania pracy w zakiladzie,

pomieszczenia te nie moga by¢ réwniez
zamieszkiwane.

Odpadki z produkcji musza by¢ groma-
dzone w zamykanych naczyniach codzien-
nie opréznianych i oczyszczanych.

Zdajemy sobie sprawe z faktu, ze obecny stan
higieniczno-sanitarny wielu zakladoéw zbioro-
wego zywienia daleki jest jeszcze od wymaga-
nego poziomu, czesto prymityw i dorazna im-
prowizacja odbija sie ujemnie na organizacji

pracy.

Ale zaklady zbiorowego zywienia jako

placowki, spetniajgce donioste zadanie spotecz-
ne muszg wszelkie braki uzupetnia¢ i osiggnaé
odpowiedni poziom.

Z okazji zblizajgcego sie w kwietniu miesiag-

ca czystosci,

prace na tym odcinku powinny

osiggng¢ maksimum natezenia.

Unormowanie systemu ptac
dla pracownikéw stotowek
pracowniczych

W numerze A—23 (Cze$¢ A) Mo-
nitora Spoétdzielczego z dn. 10 grud-
nia 1949 r. pod poz. 144 opublikowa-
na zostata uchwala Zarzadu Cent-
ralnego Zwigzku Spoétdzielczego z dn.
26.X1.1949 r. w sprawie unormowa-
nia systemu ptac dla pracownikow
stotéwek pracowniczych.

Dotagczony do tej uchwaly proto-
k6t dodatkowy z dn. 23.X1.1949 r. do
zbiorowego uktadu pracy dla pra-
cownikéw spoétdzielczych z dn. 24.1.

1949 r. (Monitor Spoétdzielczy Nr A-3 a) z ptacy podstawowej, obliczo-
z 1949 r.) ustala w p. 2 i 3, ze no- nej w/g grup uposazenia w/g
wa tabela ptac dla pracownikéw sto- zalgcznika “A*",
towek pracowniczych obowigzuje od b) z dodatkéw lokalnych obliczo-
dn. 1.X.1949 r. Zaszeregowanie czyn- nych wedlug zatgcznika Nr 2
nych juz pracownikéw stotowek do do zbiorowego uktadu pracy z
odpowiednich grup uposazenia po- 24.1.1949 r.,
winno przeto nastgpi¢ natychmiast, c) z dodatkéw funkcyjnych obli-
z mocg obowigzujacg od 1.X.1949 r., czonych w/g zatacznika ,B ,
tj. z obowigzkiem ew. wyréwnania przy czym dodatki te przyshu-
uposazen wstecz, jesliby wyptacane guja tylko kierownikom stoto-
byty w wysokosci mniejszej, niz wek, kuchmistrzom i kucha-
przewiduje omawiany protokét do- rzom (kom), o ile petnig funk-
datkowy. cje kierownicze w kuchni,
Uposazenie pracownikéw stotdwek d) ze specjalnego dodatku opera-

skltada sie:

tywnego w wysokos$ci 25% pta-
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cy podstawowej w stotdwkach,
wydajacych wiecej, niz jeden
positek dziennie.

Ponadto obowigzujg $wiadczenia w
naturze, opisane w zatgczniku “C":
a) ubranie ochronne bezptatnie,
b) wyzywienie za zwrotem kosz-
tbw wtasnych spozytych posit-

kéw.

Pracownicy stotbwek wykonujacy
inne funkcje, anizeli funkcje wymie-
nione w zalgczniku ,A*“, podlegaja
zaszeregowaniu wg odpowiednich po-
stanowien i zalgcznik6w  uktadu
zbiorowego z dn. 24.1.1949 r.

Za $ciste wykonanie postanowien
omawianego uktadu odpowiedzialne
sg zarzady spotdzielni spozywcow.

W konhcu stycznia b.r. wszystkie
spéidzielnie spozywcoéw nalezace do
Zwigzku Spéidzielni Spozywcow
otrzymaly jadtospisy na obiady klu-
bowe. Obowigzkiem spoétdzielni byto
doreczy¢ jadtospisy wszystkim:

a) gospodom o charakterze otwar-

. tym,

b) stotéwkom, w ktérych jadto-

spisy te moga by¢ zastosowane
ze wzgledu na wysoko$¢ wptat
pracownik6w na koszt surowca.

Biuro Zbiorowego Zywienia otrzy-
muje ostatnio z terenu zapotrzebo-
wanie na jadlospisy, z czego wynika,

rozestane jadtospisy nie zostaly
doreczone kierownikom gosp6d i sto-
towek i sa magazynowane w biurach
spétdzielni.

Naktadem Instytutu Gospodarstwa
Domowego w Warszawie ukazaly sie
nastgpujgce wydawnictwa, subsy-
diowane przez Polski Komitet Zyw-
nosciowy przy Ministerstwie Handlu

wewnetrznego:

a) tablice wartosci odzywczych
artykutéw' spozywczych;

b) plakaty barwne propagujace

spozywanie produktow' zastepu-
jacych mieso.

Oba powyzsze wydawnictwa In-
stytutu Gospodarstwa Domowego w
Porozumieniu z Biurem Zbiorowego
zywienia rozestat do wszystkich na-
szych Okregow w ilosciach wystar-
czajagcych do obstuzenia wszystkich
Powszechnych spoétdzielni spozywcow

zywienie zbiorowe

dla uzytku biur (dziatéw, referatow)
zbiorowego zywienia, gospéd i stoto-

WZena omawianych wydawnictw dla
spotdzielni i ich placowek wynosi:
a) za tablice wartosci odzywczych
po zt. 140 + koszty przesyiki,
b) za plakaty barwne po zh
86. + koszty przesyiki.
Prosimy otrzymane od IGD tab-
lice i plakaty rozdzieli¢ miedzy pod-
egajgce Wam spotdzielnie proporcjo-
nalnie do ilosci posiadanych przez
nie placéwek zbiorowego zywienia i
nnleci¢ przekazanie naleznosci wprost

Warszawa-Mokotow -
niem celu wptaty-

Z ZzZazhacze-

Komisia Miedzyministerialna do
skontrolowania wynikéw akcji sam-

"porzadkowej w kraju w 1949
i stwferdzlta na konferencji odbytej
w dnTI6.X1.1949 r ze:

“a) lokale i urzadzenia placéwek
zbiorowego zywienia z reguty
n;e odpowiadajg obowigzuja-
cym przepisom sanitarnym,

b) otwarcie lokali placéwek zbio-
rowego zywienia me jest po-
przedzone wydaniem opmn
przez miejscowg witadze sam-

, mkale’ i urzadzenia placéwek
zbiorowego zywienia przewaz-
nie utrzymywane sg w niedo-
statecznej czystosci i porzad-
ku nic sg one nalezycie co-
dziennie uprzatane, czyszczo-
ne lub myte, a zwtaszcza ku-
chnie i urzadzenia kuchenne.
Prawie wszedzie w nich mu-
chy i inne owady w znacznej

*

Olsv?/te r\/\yaIEraszyrﬁlngW%dlé i.
Personel w brudnej odziezy
hez odpowiednich fartuchow i
czapek ochronnych lub posia-

dajacy brudna cdziez.
Mniac na wzgledzie powyzsze
e ul Komisji Miedzyministerlal-
e{"Blurcf Zbiorowego Zywienia po-
?J ‘wtdcznie usungC wszystkie
usterkl wyszczegdlnione w punktach
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a), b), c) i stosowaé sie w przy-
sztodci jak najscislej do obowigzujg-
cych  przepis6w  sanitarnych dla
przedsiebiorstw gastronomicznych o-
raz podnie$¢ stan sanitarno - porzad-
kowy do nalezytego poziomu.

Przepisy sanitarne dla przedsie-
biorstw gastronomicznych zostaly ro-
zestane przy piSmie naszym z dnia
9.1.1950 r. Nr Z1/12/50.

Zarzady spotdzielni zobowigzuje
sie do podania tresci niniejszego za-
rzagdzenia podlegtym sobie kierowni-
kom placowek zbiorowego zywienia
i dopilnowania wykonania powyz-
szych zarzadzen.

Dla wusuniecia niedoktadnos$ci i
usterek na odcinku stanu sanitarne-
go w zaktadach zbiorowego zywienia
nalezy przystgpi¢ niezwlocznie i za-
konczy¢ wszystkie prace przed dniem
1.1Y.1950 r.

Przypominamy, ze zgodnie z za-
rzgdzeniem zawartym w ‘Zywieniu
Zbiorowym* dodatek do Nru 4 cza-
sopisma' “Spotem" z dnia 20.2.1949
r. str. 5. ,Dostawy towarowe pow-
szechnych spoétdzielni spozywcéw dla
witasnych gosp6d i stotowek”, wszyst-
kie spéidzielnie winny dostarcza¢ to-
wary do gospod i stotdwek po cenie
kosztéw wtasnych.

Jak natomiast wynika z lustracji
instrukcyjnych przeprowadzonych
przez inspektoréw zbiorowego zywie-
nia ZSS wiekszo$¢ spéidzielni nie
stosuje sie do powyzszego zarzadze-
nia, obcigzajgc gospody i stotowki
po cenach detalicznych (sklepowych)
za dostarczane towary, odliczajac
niewielki procent rabatu.

Wobec powyzszego
co nastepuje:

Wszystkie towary  dostarczane
przez spoéidzielnie gospodom i sto-
towkom winny by¢ obliczane po cenie
kosztéw wtasnych. Doliczanie przez
spéidzielnie jakiejkolwiek marzy za-
robkowej lub  obcigzanie gospéd,
czy tez stotdwek za dostarczony im

zarzadzamy,

towar ceng detaliczng jest niedo-
puszczalne.
Za nieprzestrzeganie powyzszego

zarzadzenia czynimy odpowiedzial-
nymi zarzady spoétdzielni.

Ciekawe drobiazgi

2000 ZAKLADOW ZBIOROWEGO ZYWIENIA

Sejmowa Komisja Planu Gospodarczego i lubzeW
Przedyskutowata ostatnio na drugim , zagra-
Pienia budzetowe handlu wewnetrznego, ,«
bieznego i samorzadu gospodarczego. °Q- za rok
talnosSci Ministerstwa Handlu Wewnetrzinef ™ owa.
Ubiegly najwazniejszym osiggnieciem J “ 2 mKIlew
nie >uspotecznienie obrotu migsem. Ponad 1. a
Przy gminnych spétdzielniach .a - na rok
Dzigki temu mozna byto planowac i rea referenta
1950 kontraktacje 3 milionéw Swin. Zdan , . ¢cidle
Posta Pszczotkowskiego w biezacym ro handlem

Powigza¢ sie¢ hurtowg z w i e js k i m organizacji
detalicznym. Nalezy tez rozwigza¢ sPr .cifjziel-
zatadéw zywienia zbiorowego. Dziatalnos -P

czosci samopomocowej wymaga, dalszego uspi a.

Centrale prywatnego przemystu i spoit Vuaratem
oy musza by¢ powigzane z uspoteczniony”™ WRypotecz_
handlowym. stosunkéw

Mimo duzych OS(J%%H]Z?CAhA

niony obarczony jest jeszcze twem

kapitalistycznych. Przebudowa sieci tego handlu i wy-
szkolenie kadr wymaga powaznych wysitkéw. Odpo-
wiadajac na pytania postéw, minister Handlu Wew-
netrzneg6é Dr. T. Dietrich zapowiedziat miedzy innymi
utworzenie w niedalekiej przyszitosci centralnej organi-
zacji hotelowej, ktéra uporzadkuje te dziedzine gospo-
darki. W zakresie zbiorowego zywienia w roku bieza-
cym liczba zaktadéw przekroczy dwa tysigce, a liczba
wydanych w ciggu roku positkbw osiggnie wedtug pla-
nu 285" milionébw — wobec 136 milionéw w roku ubie-
glym. Minister podal nastepnie, ze w roku biezgcym
przystapi sie do budowy 2 nowych chtodni, przewidy-
wane jest réwniez ukonczenie kilku innych. Prelimi-
narze budzetowe Ministerstwa Handlu Wewnetrznego
i Samorzadu Gospodarczego zostalty uchwalone jedno-
mys$inie z poprawkami komisji handlu wewnetrznego i
spétdzielczosci.

OD STOtOWKI DO GOSPODY SPOLDZIELCZEJ

Robotnicze spétdzielnie na terenie $laska pierwsze
w Polsce wystgpity z inicjatywa zakladania gospdd
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spoéidzielczych. Pierwsza taka gospoda, udostepniona
dla szerszej publicznos$ci powstata w Katowicach przy
ul. Kosciuszki. Kilka innych zamknietych stotéwek, jak
np. przy kopalni “Ludwik* w Zabrzu przeistoczyto sie
w gospody. Dzi§ kazda z 49 istniejacych w wojewddz-
twie spotdzielni w swoim zakresie zaklada gospody i
w tej chwili liczy Slagsk w sumie 116 gosp6d otwartych
i 70 zamknietych stotdwek spéidzielczych przy wiek-
szych zaktadach pracy. Najwiecej gospdd posiadajg
Katowice. Inne powstaly w takich mniejscowos$ciach, w
ktérych dawniej nie byto popularnych jadtodajni np. w
Ole$nie, Strzelcach, Gtlubczycach, Gtlogéwku lub Ko-
stuchnie. O popularnosci i potrzebie istnienia gospod
Swiadczy fakt, ze w samych tylko Gliwicach jedna go-
spoda wydaje ponad 2 tys. obiadéw dziennie, w tym
wiecej niz potowe popularnych. Ogoétem wszystkie go-
spody w wojewé6dztwie $lagskim sprzedajg codziennie
ponad 60 tys. positkéw obiadowych. W roku biezacym
sie¢ gospod spoidzielczych wybitnie rozszerzy sie. W
powiecie katowickim powstanie okoto 18 nowych gos-
péd, a w Katowicach w najblizszym czasie 6 gospo6d i
43 nowych stoléwek. Positki stotdbwkowe na Slasku sag
przecietnie w cenie 60 zt. za obiad.

FALSZOWANIE ZYWNOSCI ZWALCZONO

Panstwowy Zaktad Higieny we Wroctawiu moze sie
poszczyci¢ osiggnieciami w dziedzinie wykrywania i
zwalczania zafatszowan artykutéw zywnosSciowych. W
1946 i 1947 r. procent wykrytych zafalszowan w sto-
sunku do ogdlnej ilosci kontrolowanych artykutéw wy-
nosit 60%, za$ w roku ubiegtym zmalat do 14°/». Suk-
ces ten jest nie tylko zastuga PZH i jego kontrolerow,
ale duzg role odegrato tu réwniez wzrastajgce uswia-
domienie spoteczenstwa oraz przejecia wielu gatezi
handlu i dystrybucji przez panstwo oraz spoétdzielczosé.
Zdecydowang walke prowadzi obecnie PZH z otowiem,
ktéry jest bardzo szkodliwy dla organizmu ludzkiego.
Miedziane kotly, wszelkie maszynki muszg by¢ pobie-
lane cyna. W praktyce okazuje sie jednak, ze cyna ta
czesto zawiera do 90'70 otowiu. Takg witasnie cyng po-
bielat prasy do wyciskania sokéw z owocéw wtasciciel
prywatnej fabryki w Czestochowie. Prasy jego roz-
chodzitly sie po calej Polsce. Na szczeScie zaintereso-
wat sie nimi PZH we Wroctawiu. Dzieki czujnosci
PZH wstrzymano réwniez sprzedaz bakelitowych za-
kretek do termoséw i stoikbw z musztardg. Bakelit nie
nadaje sie do tego celu ze wzgledu na szkodliwe dzia-
tanie fenolu, ktéry wchodzi w jego sktad.

GOTOWE SNIADANIA DLA PRACUJACYCH

Sklepy Powszechnej Spétdzielni Spozywcéw w
todzi wprowadzily ostatnio pozyteczng inowacje, sta-
nowigcg duze udogodnienie dla ludzi pracy. W skle-
pach tych sprzedawane sg od najwczes$niejszych go-
dzin rannych paczki z gotowymi $niadaniami. Paczki
te, sktadajgce sie z porcji pieczywa z mastem, serem

lub wedling sg czyste i estetycznie opakowane. Cena
ich wynosi 49 zh

KOMITETY STOLOWKOWE

W ciggu biezacego roku WSS przejmie 100 sto-
towek w warszawskich zaktadach pracy. Do chwili
obecnej przejeto juz 15. Przy wszystkich stotéwkach
zostang zorganizowane komitety stotdwkowe, ktorych
zadaniem bedzie kontrola sprawnego ich funkcjono-
wania.

PONAD 2000 SKLEPOW URUCHOMI W BIEZACYM
ROKU MIEJSKI HANDEL DETALICZNY

Od chwili  uruchomienia pierwszych placéwek
Miejskiego Handlu Detalicznego uruchomiono w W ar-

szawie i innych wiekszych miastach Polski ponad
2000 tych placéwek w tym okoto 1800 z artykutami
przemystowymi i ponad 200 z artykutami spozywczy-

mi, nie liczac okoto 300 sklepéw przejmowanych w
ciggu | kwartatu b. r. od PCH. Przy uruchamianiu no-
wych placéwek obowiazuje zasada, ze powinny to byé
sklepy nowoczes$nie urzadzone o powierzchni od 60 do
100 metréw kwadratowych.

OBIADY W GOSPODZIE LUDOWEJ “BRISTOL"
W WARSZAWIE

Gospoda ludowa “Bristol* posiada najnowocze$-
niej urzadzong kuchnie. Gotowanie odbvwa sie tylko
na parze. Kazdy kuchmistrz ma do dyspozycji pod-
reczng lodéwke. Talerze zmywajg elektryczne maszy-
ny. “Bristol* ma takze elektryczne piekarniki, pral-
nie, suszarnie, patelnie i inne nowoczesne urzadzenia.
Codziennie poza daniami bufetowymi i a la carte gospo-
da wydaje do 800 obiadéw popularnych i klubowych.
Po zakonczeniu odbudowy dwu nastepnych sal, zdolnos¢

produkcyjna “Bristolu® wzroénie do 1400 obiadéw po-
pularnych dziennie.

200 ZAKLADOW GASTRONOMICZNYCH
URUCHOMI CZPG.

Minister Handlu Wewnetrznego powotat Komisje
Organizacyjng Centralnego Zarzadu Przemystu Ga-
stronomicznego. Prace organizacyjne sa w petnym to-
ku. W pierwszej fazie swej dziatalnosci Centralny
Zarzad Przemystu Gastronomicznego opieraé sie be-
dzie na bazie istniejgcych gosp6éd Ludowych PDT.
Spoéidzielcze Zaktady Gastronomiczne nie beda prze-
jete przez CZPG.M Niezaleznie od przejscia Gospdéd Lu-
dowych PDT, CZPG tworzy¢ bedzie miejskie przed-
siebiorstwa gastronomiczne, ktére administrowaé be-
dg zaktadami rozmieszczonymi na terenie wiekszych
miast Polski. Celem dziatalno$ci CZPG bedzie umozli-
wienie w roku biezacym korzystania z punktéw zy-
wienia zbiorowego przeszto 100 tysigcom os6b. W okre-
sie trwania Targéw Poznanskich CZPG uruchomi
wtasny pawilon Gastronomiczny, w ktérym zwiedza-
jacy beda mogli otrzymac¢ positki obliczone na 10 ty-
Siecy o0s6b, a ponadto prowadzi¢ bedzie réwniez we
wtasnym zakresie zaklady gastronomiczne w réznych
punktach miasta.

UCZENNICE LICEOW GASTRONOMICZNYCH
KIEROWNICZKAMI STOLOWEK

Uczennice warszawskich liceéw gastronomicznych
rozpoczely prébne prowadzenie stoléwki pracowniczej
przy Centralnym Urzedzie Szkolenia Zawodowego. Ma
to by¢ placéwka wzorowa, catkowicie zmechanizowana.
Praca w niej w tzw. ,dniach roboczych* bedzie trak-
towana, jako obowigzkowe szkolne zajecie praktyczne.
Specjalny bowiem nacisk ktadzie sie obecnie na szko-
lenie w zywieniu zbiorowym.

Jezeli préba sie uda, licea gastronomiczne obejma
takze stotowki pracownicze w innych miastach.
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z PRASY ZAGRANICZNE]J

Przyczyny psucia sie tluszczéw
zwierzecych

Jak wiadomo, ttuszcze zwierzece
Podczas procesu przetwdrczego oraz
Przechowania ulegaja réznym zmia-
nom pod wptywem czynnikéw fizycz-
nych, chemicznych i biologicznych,
mowiany te oznaczajg czesto wiekszy
*nb mniejszy stopien zepsucia pro-
duktu, a wiec zmniejszenie |ego
Przydatnosci do celow konsumcyj-
nych oraz strate materialng. | dlate-
go, jesli sie chce zabezpieczy¢ ttusz-
cze przed zepsuciem, trzeba znac
Nszystkie przyczyny mogace zepsu-
c,e to spowodowac.

Sprawom tym poswieca obszerny
artykut Nr 6 czasopisma “Miasna'ia
Pndustria“, napisany przez cztonka
Wszechzwigzkowego Instytutu Prze-
mystu Miesnego ZSRR inz. W. Pio-
trowskiego, jednego z najwybitniejs-
zych znawcéw spraw miesnych. Ze
Wzgledu na doniosto$¢ zagadnienia
racjonalnego przechowywania kosz-
townych tluszczéw zwierzecych u nas,
Podajemy w streszczeniu niektére in-
formacje inz. Piotrowskiego, mogace
zainteresowaé naszych czytelnikéw.

Przyczynami fizycznymi zmian,
zachodzacych w tluszczach zwierze-
oych sg: ciepto, Swiatlo i postronne
papachy; chemicznymi — tworzenie

sw kwaséw, a biologicznymi — pow-
stawanie w tkankach zwierzecych
enzymu lipazy, rozktadajagcego tlusz-
cze na kwasy tluszczowe i gliceryne.
Wszystkie te zmiany moga sie adby-

jednoczes$nie z wystepowaniem
oojawéw psucia sie produktu. Do ta-
ich objawéw nalezy: podnoszenie

kwasowos$ci, gorzknienie z pow-

staniem nieprzyjemnego smaku i za-
Pachu, czyli jetczenie

Jezeli tluszcz surowiec jest prze-
chowywany przy wyzszej tempera-
turze, zwtaszcza latem, przy Swiet-

» Powoduje to jego rozktad, w wy-
utku czego nastepuje szybki wzrost
kwasowosci. Np. sadto kiszkowe, ze-
brane z powierzchni jelit zwierze-
cych> jako najbardziej narazone na
zanieczyszczenia, po bezposrednim
Przemyciu wykazato podczas pomia-
row dokonanych w moskiewskim
kombinacie miesnym 0.85°/0 kwaso-
wosci, po 24 godzinach przechowywa-
na w temperaturze -f- 3°C — 2.15/#«
a Po 10 dniach i w temperaturze
10“C —4,55% kwasowosSci.

,Na podstawie przytoczonych wy-
uikbw badan — autor zaleca co na-
stepuje:

1. zdejmowanie i oddzielanie tlusz-
czu od innych tkanek winno byc
doktadne bez zacie¢ lub zanie-
czyszczen, )

2. kontrolowanie jakosci tluszczu
winno sie odbywa¢ po oddzie-

zywienie zbiorowe

leniu  od miejsc niettuszczo-
3 tluszcz kiszkowy nalezy staran-
nie przemywaé wodg podczas

zbierania,

4 nie nalezy gromadzi¢ wiek-
szych ilosci tluszczu, lecz w
miare jego otrzymywania sor-
towaé, przemywaé, przepusz-
cza¢ przez maszynke i przeta-
pia¢, nie odktadajac do dnia
nastepnego,

5 sortowa¢ wg stopnia zawarto-
Sci ttuszczu, usuwajgc przy tym
wszystkie substancje mectusz-
czowe ktére moglyby wywotacé
rozktad i obnizy¢ wydajnos¢
przy przetapianiu.

SzybkoS¢ psucia sie ttuszczu pod-
czas przechowywania zalezy od tego,
iak dalece byt on poddany dz.ata-
¢S powietrza i Swiatla podczas prze-
rabiania. Przy przechowywaniu np.

™ " Hr r « i S
"™ UCpomte>ci«»>u

, 1 *"5Bm-
i «plew po 92

j * u Dlatego autor zaleca prze-
. . T« ?
J¥ ,«u i temperatury, a szcze-
£*row i do roosoryoo-

W zaleznosci od okolicy kraju i
nory roku, przepisy radzieckie prze-
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peraturach od — 10»C do +
25°C po 7 miesigcach przechowania
nie wykazat zadnych zmian. Nato-
miast zmiany proeentowos$ei kwaso-
wosci, majgce praktyczne znaczenie,
wystepowaly w bydlecych tluszczach
drugiego gatunku i tluszczu kost-
nym. Kostny tluszcz w temperaturze
od + 8 do + 25°C juz po 1 miesigcu
wykazywat $Slady zepsucia. JeS$li cho-
dzi o tluszcz wieprzowy | gatunku,
to wytrzymat on w temperaturze
+ 20 do + 25°C 3 miesigce, w
temperaturze 4- 8 do + 10° — 4
miesigce i w temperaturze — 8 do
— 10» — 5 miesiecy. Wynika z tego,
ze przy produkecji ttuszczéw oraz ich
przechowywaniu, nalezy dokladnie
zna¢ warunki prawidtowego prze-
chowywania i umiejetnie gospoda-
rzy¢ zapasami tluszczu. B, Z.

A. W. Trunow, J. K. Kownacki], M.
B. Gofman. — Organizacja ptice-
ferm. (Organizacja ferm drobio-
wych), Centrosojuz, Moskwa 1979 r.

Na tamach naszego pisma duzo
poswiecamy uwagi zagadnieniu pro-
dukcji drobiu i jaj. Podnosimy, ze
wiele z tzw. ,pasz naturalnych® i
odpadkéw gospodarczych, tylko przy
pomocy drobiu moze by¢ przerobio-
ne na towar, jakim sg jaja i mieso
drobiu w obrocie handlowym. Ze tag
droga prawie ,z niczego“ mozemy
otrzymac¢ wysokowarto$ciowe biatko
zwierzece, tak wazne dla wyzywienia
kraju i tak cenne jako materiat eks-
portowy.

Niestety brak jednolitego materia-
tu hodowlanego, niezbednych inwe-
stycji jak réwniez dostatecznej zna-
jomosci nowoczesnych metod pracy
wséréd naszych rolnikéw utrudnia i

opéznia planowag akcje, jaka rzad
podjat na tym odcinku. Prawda, ze
juz w 1948 r. ilos¢ kur na glowe

mieszkanca kraju przekroczyta cyfry
przedwojenne. Ten niewatpliwy suk-
ces powinien jednak by¢ dla nas ra-
czej zachetag do dalszej, wytezonej
pracy, nie pokusg do spoczecia ,na

laurach. Musimy pamietaé, ze po
wojnie, dzieki sprawiedliwszemu po-
dziatowi dochodu spotecznego, moze

sie znakomicie rozszerzy¢ wewnetrz-
ny rynek zbytu na dréb i jego prze-
twory. Jednocze$nie wzrastaja moz-
liwosci produkcji. Wyeliminowanie
czynnika spekulacyjnego przez uspo-
tecznienie handlu pozwala osiggnac
rolnikowi nawet w peini sezonu, a
wiec w okresie najwiekszej podazy,
ceny optacalne bez szkody dla kon-
sumenta. Czynnik ten pozwala na
rozszerzenie produkcji drobiu i jaj
w zasiegu dotychczasowej gospodar-

ki drobnotowarowej. Ale jednoczes$-
nie otwierajg sie duze mozliwosci
produkcji drobiu i jaj na wielkg

skale w gospodarstwach uspotecznio-
nych, czy to beda obiekty wchodzace
w sktad komplekséw PGR, czy spot-
dzielni produkcyjnych, czy samo-
dzielnych ferm drobiowych. Nie moz-
na zapominaé¢ przy tym o mozliwo-
Sciach, jakie powstaja w zwigzku z
rozwijajacym sie coraz bardziej zy-
wieniem zbiorowym o charakterze
spotecznym. Trzeba pamietaé, ze
wszelkie zaktady gastronomiczne by-
ty zawsze i sa zrédtem olbrzymich
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iloéci uzytecznych odpadkéw, odbior-

cami ich byta w przesztosci nie-
mal wytacznie “inicjatywa prywat-
na“. Siluszna tendencja utylizacji

tych odpadkéw na wielkg skale przez
aparat uspoteczniony zaczyna przy-
biera¢ coraz konkretniejsze formy.
Stanie sie to niewatpliwie podwali-
ng przemystowego tuczu trzody o-
raz drobiu na specjalnych fermach.

W zwigzku z wyzej przytoczonymi
motywami wzrasta¢ bedzie nieustan-
nie zapotrzebowanie na fachowo wy-
szkolony personel i co za tym idzie,
na fachowa literature.

Nasza wilasna literatura w zakre-
sie drobiarstwa i jajczarstwa posia-
da wiele cennych pozycji, ogélnie
jednak biorgc, nastawiona byta ra-
czej na drobng hodowle dla dwdch
powodéw. Po pierwsze — wieksza
cze$¢ pogtowia drobiu byta w rekach
drobnego rolnika, po drugie — w go-
spodarstwach  folwarcznych  wiek-
szych hodowla prowadzona byta
przed wojna na nieco wieksza skale
niz w gospodarstwach matych, ale
charakter chowu byt podobny. Na-
tomiast chéw przemystowy nie byt
rozpowszechniony.

W zmienionych warunkach powo-
jennych siega¢ przeto musimy do li-
teratury krajéw, ktére na tym polu
nas wyprzedzity i dlatego chcielibys-
my zapozna¢ naszych Czytelnikéw z
podrecznikiem, jaki ukazat sie ostat-
nio na naszych poétkach ksiegarskich,
a ktorego tytut w wolnym przekia-
dzie brzmi: organizacja ferm ptac-
twa domowego.

We wstepie autorzy podajg cieka-
we dane, odnoszace sie do rozwoju
chowu drobiu w Rosji przedwojen-
nej, a nastepnie w Zwigzku Radziec-
kim. Czytelnika nie znajgcego hi-
storji rozwoju rolnictwa w okresie
porewolucyjnym w ZSRR zaciekawig
niewatpliwie metody, jakie zostaty
zastosowane dla uzyskania podnie-
sienia ilosciowego i jakosciowego
stanu pogtowia oraz jego wydajnosci.

W rozdziale pierwszym mamy wy
ktad anatomii i fizjologii ptaka, a
wiec pojecie og6lne w tym zakresie,
nastepnie szczegbétowy opis czesci
ciata i funkcji poszczegélnych orga-
néw. Zagadnienie potraktowane jest
b. szeroko i doktadnie. Po opisie e-
lementéw takich jak: okrywa ciata
(skora, piéra), szkielet, umies$nienie,
poszczegdlne organy (mézg, oko itp),
nastepuje omoéwienie narzadoéw roz-
rodczych, budowy jaja, przewodu po-
karmowego itp. Duzy nacisk potozony
jest na przemiane materii z podkre-
Sleniem wymagan organizmu ptaka
co do jakosSci paszy i wlasciwego sto-
sunku w paszy biatka do innych skita-
dnikéw, a w granicach zaopatrzenia
biatka — stosunek biatka zwierzecego
do ros$linnego. W zakonhAczeniu omo-
wione sa wymagania ptactwa co do
sktadnik6w mineralnych paszy.

W rozdziale drugim mamy opis ras
oraz zasad doboru hodowlanego i wy-
chowu miodziezy. Omoéwione sg
wprawdzie wszelkie sposoby tego wy-
chowu, ale najwiekszy nacisk poto-
zony jest na wyleg sztuczny z po-

daniem catego rezymu inkubatoro-
wego.
Bardzo obszernie potraktowana

jest cze$¢ poswiecona racjonalnemu

ZYWIENIE' ZBIOROWE

karmieniu. Jest to niezmiernie cen-
na strona omawianej pracy. W prze-
ciwienstwie do innych podreczni-
kéw, gdzie zagadnienie to traktowa-
ne jest raczej ogélnikowo, w dosto-
sowaniu do zwyczajéw panujagcych w
mniejszych hodowlach, a receptura
sJjadlospisu* przytaczana jest raczej
przyktadowo, w omawianej pracy
znajdujemy tablice zapotrzebowania
sktadnikéw odzywczych mineralnych
i witamin, obliczonych dla kazdego

gatunku i rodzaju ptactwa oddziel-
nie, z uwzglednieniem ilosci sktada-
nych jaj oraz pory roku. Dalej ida

tablice sktadu w.w. elementéw .W ten
spos6b na podstawie tablic mozna

uktada¢ racjonalne normy zywienia
tak, jak to ma miejsce w chowie
zwierzat czworonoznych. Na zasa-

dzie powyzszych danych ulozone sa

typowe, uproszczone racje dzienne
na rézne sposoby zywienia (ziarno,
okopowe itp) dla réznych rodzajéw

ptactwa z uwzglednieniem niesnosci
i por roku.

Podobne tablice znajdujemy w roz-
dziale nastepnym (trzecim), w zw:gz
ku z wychowem miodziezy. W roz-
dziale czwartym omowiona jest obstu-
ga dorostego ptactwa, w rozdziale
piatym — organizacja ferm ptasich.
Mamy tu wiec metody, przy pomocy
ktérych ustala sie rodzaj i kierunek
hodowli ,zasady budownictwa, wypo-
sazenia itp. ,

Jak z powyzszego opisu wida¢, o-
mawiana praca traktuje zagadnienie
szerzej i pod nieco innym katem wi-
dzenia, niz wiekszo$¢ bedacych u nas
w uzyciu podrecznikbw, moze tez
sta¢ sig cennym zréditem, uzupetnia-
jacym posiadane dotychczas wiado-
mosci.

»iVliasnaja industria® (Nr 6) organ
Ministerstwa Przemys$lu Miesnego ?
Mlecznego ZSRR.

W dniu 20 grudnia r.ub., to jest w
przeddzien urodzin Jézefa Stalina,
przypadta 20-ta rocznica uchwaly
CK WKP(b) o podjeciu krokow w
celu rozstrzygniecia problemu mies-
nego w ZSRR. Uchwatla ta statla sie
mocnym fundamentem, na ktoiym
powstat potezny gmach radzieckiego
przemystu miesnego, bedacego gtow-
nym zrodiem wyzywienia® mas pra-
cujacych, a jednocze$nie waznym
czynnikiem podnoszenia ogolnego do-
brobytu kraju. .. .o

Tej waznej w historii radzieckiego
przemysiu miesnego rocznicy po-
Swiecito obszerny artykut czasopis-
mo ,Miasnaja industria SSSR", organ
Ministerstwa Przemystu Migesnego i
Mlecznego ZSRR. W artykule tym
zobrazowane zostaly wysitki, o0sia-
gniecia Zwiazku Radzieckiego na od-
cinku przetwdérstwa miesnego, osia-
gniecia, ktére znalazty swoéj wyraz
nie tylko w rozbudowie technicz-
no - materialowej bazy przemystu
migsnego oraz rozmiaréw produkcji,
ale i w znalezieniu wiasnych drég
rozwoju mys$li technicznej, opartej
na nowych w catym tego stowa zna-
czeniu socjalistycznych zasadach.

Po zwycieskim zakonczeniu Rewo-
lucji oraz wojny domowej w pierw-
szym okresie budowy panstwa socja-
listycznego podjete zostato dzieto od-
budowy gospodarczej kraju, ktére juz
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wrécenia stanu pogtowia zwierzece-
go do poziomu przedwojennego. Je-
dnoczesnie wzrosta do poziomu przed-
w roku 1926 doprowadzito do przy
wojennego konsumeja miesa, przy
czym handel uspoteczniony zajgt na
rynku miesnym dominujgcg pozycje.

Rzad radziecki odbudowat i uru-
chomit caly szereg zaktadéw przemy-
stu miesnego. W Barnaule, Stalim
gradzie i Tiumeni rozpoczeta zosta-
ta jednocze$nie budowa fabryk beko-
néw. W roku 1927 zapoczatkowano
budowe pierwszych kombinatow mies-
nych, wyposazonych w chiodnie oraz
w urzadzenia do przerébki zywca na
mieso i produkty miesne, jak réwniez
w urzgadzenia do racjonalnego wy-
korzystania produktéw ubocznych i
odpadkéw poubojowych. W okresie
od 1927 do 1930 powstaly takie kom-
binaty w Pottawie, .Omsku, Petro-
pawtowsku, Krasnodarze, Frunze i
innych miastach.

Pomimo niewatpliwie powaznych
osiggnie¢ Owczesny przemyst miesny
nie byt jednak w stanie nadgzyé¢ za

rozwojem innych gatezi przemystu
i zaspokoi¢ wzrastajgcych potrzeb
konsumcyjnych  ludno$ci miast. W

zwigzku z tym powstata koniecznosé
stworzenia takich warunkéw, przy
ktérych radziecki przemyst miesny
mogtby zajgé nalezne mu miejsce w
gospodarce narodowej i nalezycie
wypetni¢ donioste zadania, jakie w i-
mieniu catej klasy robotniczej po-
stawit mu J6zef Stalin.

Zadania te, jak rowniez Srodki
do ich realizacji, zostaly doktadnie
sprecyzowane w historycznej uchwa-
le CK WKP(b) z 20 grudnia 1929
roku. W celu likwidacji olbrzymich
zalegtosci w przemys$le miesnym pod
wzgledem wyposazenia technicznego
oraz przestarzatych metod produkcji
ustawa uznala za konieczne ,przewi-
dzie¢ w planie piecioletnim taki roz-
woéj rzezni i chtodnictwa, aby zapew-
niona byta dostawa do wazniejszych
osrodkéw konsumcyjnych przynajm-
niej 75°/0 miesa w stanie chtodzonym
i mrozonym. ,Poza tym plan budow-
nictwa przedsiebiorstw przemystu
migsnego przewidywat powazny
wzrost produkcji konserw miesnych
oraz przetworéw miesnych.

W roku 1931 przystgpiono do bu-
dowy wtasciwych fundamentéw ra-
dzieckiego przemystu miesnego, a
mianowicie kombinatéw migsnych w
Moskwie, Leningradzie i Baku. Te
przedsigebiorstwa wyposazone w naj-
nowsze urzgdzenia techniczne odda-
ne zostaly do uzytku w roku 1933.
W $lad za nimi az do wybuchu woj-
ny Swiatowej pojawito sie w réznych
osrodkach konsumcyjnych kraju 6-
koto 20 kombinatow miesnych roz-
nych wielko$ci. Zaliczy¢ tu wypad-
nie kombinaty miesne w Semipata-
tinsku, Orsku, Utan - Udzie, Irkuc-
ku, Soczi i innych miastach.

Jednoczes$nie w szybkim tempie
przeprowadzano modernizacje istnie-
jacych zaktadéw przemystu miesnego,
wprowadzano nowe maszyny i urzag-
dzenia, rozbudowywano gospodarke
energetyczng itp. W wyniku tych ol-
brzymich inwestycji warto$¢ urza-
dzen przemystowych w gatezi mies-
nej wzrosta z 161 milionéw rubli w
r. 1933 do 1.108 milionéw rubli w
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j'oku 1940, to
krotnie.

W roku 1935 podjete zostaly kroki
w celu rozszerzenia asortymentu o-
raz podniesienia jakosci produkciji,
Swiadczy o tym fakt, ze ilo§¢ gatun-
kéw kietbas oraz wedlin z 17 w roku
1933 wzrosta do 41 w roku 1934 i do
Ul w roku 1935. Receptury wyrobow
miesnych byty ustanowione na pod-
stawie doktadnego zbadania najlep-
szych gatunkéw, przy czym byta za-
broniona produkcja nizszych gatun-
kéw od wyznaczonych standartéw.
Szczeg6lnie rozwineta sie woéwczas
Produkcja kietbas, a zwlaszcza pa-
réowek i serdelkéw oraz kotletéw mos-
kiewskich, pierozkéw, miesa fasowa-
nei?o, naturalnych pétabrykatéow, ko-
stek maggi itp.

Pomys$iny rozwéj bazy surowco-
wej na skutek kolektywizacji rolnie-
tWa przyczynit sie do szybkiego wzro-
stu produkcji w przemys$le miesnym,
czego dowodem jest fakt, ze w poréw-
naniu z rokiem 1932 produkcja w
roku 1940 wzrosta, jesli chodzi o mie-
so, 2,8 krotnie, a w wyrobach mies-
nych 10,4 krotnie. Osiggniecie takich
wynikéw bylo mozliwe dzieki olbr/.y-
m'ej pomocy, jaka okazywali prze-
mystowi miesnemu partia, rzad i c-
sobiscie Jézef Stalin, ktéry zawsze
wielkg wage przywigzywat do posta-
wienia tego przemystu na mozliwie
najwyzszym poziomie technicznym.

Po zwycieskim zakonczeniu wojny
Swiatowej przed radzieckim przemy-
stem miesnym staneto zadanie odzy-
skania w mozliwie jak najszybszym
czasie dawnej zdolnosci produkcyj
nej oraz zakonczenia budowy Hcz"
nych obiektéw, rozpoczetej przed
wybuchem wojny. Zgodnie
wojenng pieciolatkg stalinowska
Produkcja migsa winna osiagna¢ w
roku 1950 poziom 1.300.000 ton iocz-
nie, to jest wiecej niz w przedwojen-
nym roku 1940. Jednocze$nie, winna
oy¢ podniesiona powyzej poziomu
Przedwojennego produkcja kietbas,
konserw miesnych, tluszczéw zwie-
rzecych, gotowych wyrobéw miesnych

jest prawie siedmio-

Rozwéj socjalistycznego wspéiza-
wodnictwa pracy, zapoczatkowany w
Zwigzku Radzieckim 15 lat temu,
objagt réwniez przemyst miesny. No-
we miode kadry robotnikéw radziec-
kich szybko opanowaly nowoczesng
technike produkcji, osiggajac wspa-
niate wyniki w racjonalizacji proce-
sow produkcyjnych, racjonalnego wy-
korzystania urzadzen technicznych,
oszczednego zuzycia surowcéw i ma-
teriatbw pomocniczych. Ich to dzie-
tem bylo skonstruowanie przyrzadéw
do ubijania zwierzat przy pomocy
Pradu elektrycznego, przyrzadéw do
zdejmowania skor ze zwierzat, ma-
8zyn do napetniania kietbas itp.

W roku 1948 robotnicy Lenin-
kradzkiego kombinatu miesnego
kkrypnik, Usik i Bogaczew skon-
struowali aparat, ktory catkowicie
zmechanizowat produkcje stynnych
radzieckich ,pielmeni“, wyrabianych
obecnie bez dotyku rgk ludzkich. Inz.
Jelenicz zbudowat automat, ktory
wyrabia 180.000 kotletébw na go«21*
nS, inz. Zajdman, Kotlarenko i B->r-
ttdi skonstruowali specjalne piece
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tez na koncu P>acyPidlowe Zzywie-
Krasnogorski, z * omny wplyw na
nie dziecka m ® . optymainy ro-
normalne czy 77ajka z zaburzenia-
zw6t ndzSniu dzieciecym jest wal-
mi w °dzf~ ian‘u harmonijny rozwoj
kg o naj.leP4té‘mu nerwowego. Dla

czynnosSci. sy. postgpow  w tej
urzeczywistn dnied¢ organizacje

walce naiezy r ania | zywienia

dziecka'oraz rozwéj przemystu spo-
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zywczego dzieciecego,
cza¢ bedzie wysokowartoSciowyeh
produktéw, uwzgledniajgcych zapo-
trzebowanie wieku dzieciecego.
Prof. Dombrowska z Moskwy oma-
wia patologie czynnosciowg przy za-
burzeniach stanu zywienia dzieci.
Poddaje analizie szczegétowej zabu-
rzenia uktadu oddechowego, uktadu
trawiennego, dalej uktadu krazenia
oraz uktadu endokrynologicznego
przy niedostatecznym zywieniu,
wzglednie przy niedoborach pewnych
czynnikbw pozywienia, jak np. wita-
min. W koncowych rozwazaniach au-
torka wysuwa wskaz6”Si, na podsta-
wie doswiadczen kliniki dzieciecej,
jak zapobiec zaburzeniom w orga-
nizmie dziecka, wzglednie je usungé.

Prof. Simson z Moskwy omawia
stany psychopatologiczne u dzieci,, w
zwigzku z zaburzeniami w odzywia-
niu, jakie powstaty na skutek bloka-
dy wojennej, lub czasowej okupacji
hitlerowskiej. W zagadnieniu tym
rozr6znia dwa momenty: wplyw nie-
dozywienia jakosciowego i iloSciowe-
go na dzieci w wieku niemowlecym,
oraz na dzieci w wieku starszym. W
pierwszej grupie dzieci zaburzenia
wyrazaly sie w postaci zahamowania
u-ozwoju mowy, wyobrazni itp., w dru-
giej — w braku uwagi, skupienia,
inicjatywy, pobudliwos$ci itp. Poza ty-
mi zmianami psychicznymi obserwo-
wano takze og6lne zahamowanie ro-
zwoju fizycznego, zwtaszcza w gru-
pie pierwszej.

Prof. Pridman z Leningradu przed-
stawit kliniczno-patogenetyczne. wta-
Sciwosci niektérych hypo i awitami-
noz u dzieci, w oparciu o ogromny
materiat obserwacyjny na..dzieciach
z okresu wojny i okupacji.. Autor
stwierdziwszy wybitne zmiany w
przemianie materii przy hypowitami-
nozaeh, nawotuje do zwracania bacz-
nej uwagi na stany poczatkowe nie-
doboru witamin oraz wzywa do pro-
dukcji preparatow witaminowych.

Prof. Molczanowa omawia role
biatka i substancji mineralnych w
odzywianiu dziecka. Praca ta oparta
jest na badaniach, wykonanych w In-
stytucie Zywienia Akademii Nauk
Lekarskich ZSRR, a nastepnie kli-
nicznych, przede wszystkim doswiad-
czalnych. Autorka podkreS$la, ze przy-
swojenie biatka w organizmie dzie-
ciecym zalezy w duzej mierze od ilo-
$ci soli wapniowych, podawanych w
pokarmie i wyraza poglad, ze tam
gdzie brak jest w dostatecznych ilo-
Sciach mleka naturalnego, nalezy do
racji zywno$ciowych dzieci i dorasta-
jacej mtodziezy wprowadza¢ mleko
suche, a w ostatecznym razie prepa-
rat syntetyczny mleczanu wapnia.

Pottiewa i Zwiagincewa referujag
sprawe zywienia dzieci hypotroficz-
nych w wieku ponad 1 rok zycia. Pra-
ca ta byta oparta na obserwacji 23
dzieci w czasie wojny. Autorki poda-
ja sposoby zywienia dzieci hypotro-

ktéry dostar-

ficznych, przy zastosowaniu dwoch
metod: 1 — racjonu, w ktérym ilos¢
produktéw spozywczych i kalorycz-

no$¢ odpowiadaja potrzebom wieku,
2 — racjonu, w ktérym produkty spo-
zywcze okre$lajg sie przez normy dla
faktycznej wagi dzieci hypotroficz-
nych.
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Z dalszych prac, przedstawionych
na zjezdzie, nalezy podkres$li¢ cieka-
we dla zywieniowcéw referaty prot.
Olewskiego z Moskwy o wplywie réz-
nej zawarto$ci biatka w zywieniu na
rozwo6j og6lny i na funkcje rosnace-
go ergamimu, gdzie autor przedsta-
wia wyniki prac zespotowych oddzia-
tu fizjologii dziecka Instytutu Pedia-
trycznego Ministerstwa Zdrowia
RSFSR, dotyczgcych: 1) rozwoju i
analizy sktadu organ6éw oraz prze-
miany bialtkowej u zwierzat ekspery-
mentalnych, 2) funkcji oddechowej
organéw tychze zwierzat, 3) prze-
miany biatkowej, termoregulacji, gly-
koregulacji oraz funkcji motorycznej
jelit u dzieci przy ré6znych rodzajach
odzywiania. Prof. Petrajew ze Smo-
lenska przedstawit referat pt. ,Pré-
ba stosowania peinego mleka wita-
minowanego przy karmieniu sztucz-
nym niemowlgt*, w ktérym jako wy-
nik obserwacji podaje, ze mleko pet-
ne witaminowane z dodatkiem _3“/o
cukru, jest najlepszg forma zywienia
sztucznego niemowlecia. Mieszanki A
i >2 mleka nie nadajg sie do zywie-
nia noworodkéw i oseskéw. Jedynie
mieszanka %' mleka moze byé stoso-
wana u dzieci do dwéch miesiecy zy-
cia. Wreszcie prof. Szastin ze Stalin-
gradu przedstawit iprace o karmieniu
sztucznym oseskéw a polihypowita-
minozach. W pracy tej autor podkre-
Sla wielkg wage dodawania witamin
do racji pokarmowej oseskéw, kar-
mionych sztucznie, oraz streszcza
zasady racjonalnego zywienia dzieci
w pierwszym roku zycia.

Opyt izuczenia reyulacyj fizjologi-
czeskich funkcyj w jestiestwiennych
ustowiach suszczestwowania organiz-
mow. (Préba zbadania regulacji
czynnos$ci fizjologicznych w warun-
kach naturalnych bytowania organiz-
mow). Red. Akad. K. M. Bykowa.
Wyd. Akad. Nauk. ZSRR. Moskwa—
Leningrad 1949.

Omawiany tom jest zbiorem naj-
nowszych prac, dotyczgcych fizjologii
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kory moézgowej, a w szczeg6lnosci
wptywu jej czynno$ci na rozmaite in-
ne funkcje organizmu. W wymienio-
nym tomie dla zywieniowca jest na-
der ciekawa czes$¢ IV, ktéra zawiera
artykuty, dotyczace _wplywu Kkory
mobzgowej na trawienie i przemiane
materii. Na pierwszym miejscu w
tym rozdziale umieszczona jest pra-
ca N. S. Sawczenko pt. ,Warunko-
wo-odruchowe zmiany w przemianie
gazowej, zwigzane ze spozyciem po-
sitku“. Z ciekawej tej pracy wynika,
ze zar6wno u ludzi jak i u zwierzat,
przez wprowadzenie odruchéw wa-
runkowych mozna zwiekszy¢ prze-
miane gazowa. Zwiekszenie to trwa
Okoto 210 minut, przy czym maksy-
malne zuzycie tlenu ujawnia sie po
30 minutach od chwili wywotania od-
ruchu warunkowego, zwigzanego z
podaniem pokarmu. O ile odruch nie
podtrzymuje sie przez 3 dni, wywo-
tane przezen zwiekszenie przemiany
gazowej ustaje na trzeci dzien.
Praca R. P. Olnianskiej omawia
ztozony mechanizm odruchowy ,spe-
cyficznego dziatania dynamicznego
pokarmu“. Przez okre$lenie to rozu-
mie Rubner zalezno$¢ pomiedzy ogo6l-
ng kalorycznoscia wprowadzonego
pokarmu a przemiang gazowg w Ofr-
ganizmie, np. zwiekszenie sie jej z
chwilg podania obfitego, szczego6lnie
biatkowego pozywienia. Podniesienie
poziomu przemiany gazowej po Spo-
zyciu positku ttumaczono réznie: je-
dni uwazali to jako wynik draznie-
nia komoérek przez substancje beza-
zotowe rozpadu bialtkowego, inni —
ze zalezne to jest od czynnosci trak-
tu pokarmowego, jeszcze inni — 1ta-
czyli te objawy z autonomicznym u-
ktadem nerwowym itd. Zjawisko to
w szkole akademika K. M. Bykowa
znalazto sie w planie prac o wzajem-
nych stosunkach organéw i funkcji w
catosci organizmu juz od r. 1944.
Praca Olnianskiej ma na celu zbada-
nie przemiany gazowej pod wplywem
karmienia rzekomego, czyli po prze-
cieciu przetyku. Dos$wiadczenia wy-
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-konane w tym celu wykazaly wybilL
ng zalezno$¢ miedzy procesami tra-
wienia, a regulacjg przemiany ma-
terii w catym organizmie. Autorka
twierdzi, ze karmienie rzekome mie-
sem, chlebem i mlekiem, wywotuje
objaw specyficznego dziatania dyna-
micznego pokarmu do 8—9 godzin,
jednak w mniejszym stopniu, niz przy
karmieniu rzeczywistym. Wkladanie
lub wlewanie bezposrednie do zotad-
ka wspomnianych produktéw wywo-
tuje réwniez podniesienie przemiany
gazowej, jednak dopiero po kilku go-
dzinach. Stad twierdzenie autorki, ze
specyficzne dynamiczne dziatanie po-
karmu sklada sie z dwoéch faz: jednej
— odruchowej, drugiej — chemicznej.
Jednoczes$nie podkre$la Olnianska
wazny fakt, ze proces odruchowy
przy karmieniu wptywa nie tylko na
poziom sekrecji zotagdkowej, jak to
stwierdzita szkolg prof. Pawlowa, ale
zmienia takze poziom przemian che-
micznych w catym organizmie.

Trzecia praca A. R. Makarowa pt.
,O wzajemnym stosunku wydzielania
soku zotgdkowego i przemiany gazo-
wej po spozyciu positku® omawia po-
dobne zagadnienie i oparta jest na
podobnej metodzie jak i praca OlI-
nianskiej.

Wreszcie czwarta praca J. P. Biel-
skiej omawia wplyw interceptyw-
nyeh podraznien na akt jedzenia.
Badania te zwigzane sag w duzej mie-
rze z waznymi zagadnieniami anali-
zy fizjologicznej apetytu i gtodu. Au-
torka w pracy swej wycigga wnioski,
ze szybko$¢ jedzenia zmniejsza siew
miare spozywania i nasycenia sie,
przy czym impulsy zotagdkowe hamu-
jace akt jedzenia nie przestajg dzia-
ta¢ po catkowitym znieczuleniu zo-
tadka neokaing. Akt jedzenia hamu-
je sie wiecej przez rozcigganie $cia-
nek zotadka, anizeli przez wage spo-
zytego pokarmu, przy czym objawy
te _wystepuja rowniez pod wplywem
dziatania czynnik6w chemicznych w
zotadku.

Nowe ksiajzki u nas

Wykorzystujmy lepiej grzyby naszych laséw. Inz. Henryk Orfos Grzyby jadalne i truja-
ce — Instytut Badawczy Le$nictwa — Seria D Nr 3. Warszawa 1949.

Grzyby stanowig powazng pozycje wsrod renu dla naszej gospodarki narodowej. Inz.

bogactw naturalnych naszego kraju. Bogactwo Orfo$ przypisuje to niedostateczne wykorzy-

to w znacznej mierze nie jest wyzyskane. Inz.
Henryk Orto§ w omawianej tu ksigzce poda-
je, ze na targowiskach niemieckich mozna zna-
lez¢ okoto 50 gatunkéw na ogo6lng liczbe 500
gatunkéw grzybow jadalnych, za$ polska lud-
nos¢ wiejska zbiera i uzywa na pokarm nie
wiecej niz 25 gatunkéw. W Polsce przedwo-
jennej lasy rodzity wedlug oceny autora 120
mil. kg wartosci 60 mil. przedwojennych zlo-
tych z czego wykorzystywano zaledwie dzie-
sigtg czes¢, tak ze eksport nasz przed wojnag
wynosit przecietnie tylko 2,25 mil. kg rocznie,
wartosci 1,5 mil. przedwojennych zlotych.
Obecnie na skutek dziatalnosci okupanta po-
wierzchnia naszych lasé6w Umniejszyta sie o
jednag trzecig, tym wiec konieczniejsze jest
umiejetne i intensywnie wykorzystanie tego te-

stanie bogactwa grzybéw w naszych lasaeh zu-
petnej nieznajomosci wsréd szerokiego ogoétu
najprostszych faktéw z zakresu grzyboznaw-
stwa. Jako najwazniejszg przyczyne tego stanu
rzeczy uwaza brak odpowiedniej literatury za-
wodowej. Luke te wypeinita opracowana przez
niego ksigzka, przeznaczona dla szerokich rzesz
lesnikbw, rolnikéw, przyrodnikéw i w ogoéle
tych wszystkich, ktérzy chcieliby poznaé¢ bli-
zej grzyby. Jest wiec ona takze pozyteczna dla
os6b zajmujacych sie zywieniem zbiorowym»
ktére rowniez powotane sg do tego, aby wspoél-
dziata¢ w lepszym wykorzystaniu tego bogac-
twa naszych lasow, dotychczas marnowanego

z bezprzyktadng lekkomys$inoscig i niedbal-
stwem.
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Wedtug zdania inz. Orlosia minimum wiado-
mosci o grzybach jadalnych i trujacych sta-
nowi znajomos$¢ 40 gatunkéw. Te gatunki sg
szczegO6lowo opracowane w omawianej przez
nas ksigzce i ilustrowane pieknymi, barwnymi
ilustracjami, wedtug obrazéw wykonanyc
przez samego autora, poniewaz za$ inz. Oi os
jest najlepszym w Polsce znawcag grzybow, za-
tem jego opisy i obrazy majg powazng war 0sc
naukowg.

Oprocz jednak szczegotowej czesci ksigzki,
zaznajamiajgcej czytelnika z 40 gatun-c
grzybow, duza warto$¢ posiada czes¢ og na,
na ktéra skladajg sie nastepujgce rozdaaiy.
»0Ogoblne wiadomosci o grzybach®, >Jalc n_;. y
zbiera¢ grzyby*, ,Zatrucie grzybami.>pP2zZ™'
ezna uprawa grzybow"“, ,Ocena wartosci SrzY
kow“, ,Inne rodzaje przerobu i zabezpiecz
nia grzyboéw"“, ,Organizacja przerobu i ha
grzybami“.

Juz powyzsze zestawienie tytutdow gtéwnyc
rozdziatdbw wskazuje na to, ze ksigzka o €j
je catloksztalt naszej dzisiejszej teoretyczni
technicznej wiedzy o grzybach. A matg vy
bobrania znajdzie w niej wskazéwki dotyczg
zbioru grzybéw, rozpoznawania i ocerly » ,v_
kew. Zywieniowiec dowie sie jak wy .,,rtosé
waé grzyby w zywieniu, jaka jest ich
odzywcza, jak ocenia¢ wartos¢ uzytkowg P
szczegolnych grzybéw i zabezpieczac sie! P
zatruciem. Hodowca moze sie nauczy
nej uprawy zaréowno grzybéw roztoczy,]
fzybo6w pasozytniczych. Przetwdrca znajdy
yiadomosci o najnowszych metodach
1.Przetwarzania grzybéw. Ekonomis, mmi,
Cle zainteresuje sie napewno wiadom *
.dotyczacymi handlu grzybami.

.Na famach naszego pisma zwrécimy
cjalng uwage na ustugi jakie ksi® k,biorowego.
Sla moze oddac¢ .sprawie zywienia i
Autor obarcza ksigzki kucharskie o p ych
noscia za mnéstwo przesadéw, f
grzybow trujgcych, ktére to przesg y
Powazng przeszkode w odpowiednim Y
staniu grzybéw dla zywienia cztowie a

Grzyby jadalne stanowig 80% ~ J A
béw trujacych i 19% grzybdéw
ktére jeszcze po odpowiednim P vy ANu_
froga by¢ niejednokrotnie wykorzys m. b
tor zbija bezpodstawne twierdzen wQ_
grzyby trujgce ciemniaty na prze r J > ce

dowaty czernienie srebrnych lyzccz owady.
buli oraz byty omijane przezZelzenie, jako-
Rowniez bezpodstawne jest twie miacego
by kazdy grzyb jadalny nuat sweg gJzyba-
s°bowtora. Olbrzymia wiekszos$¢ zatru g J

f wywolywana jest przez muchomora zéttaw”

g?* ktérego niejednokrotnie przyj J rzenice,

P»eczarke, oraz przez

sprzedawane na targach lako, DO sparze-

strzenica moze stuzy¢ jako pok TAwarty w
i odcedzeniu wody, pomewa W ‘wo-

Plel trujgcy alkaloid jest rozpuszra,Jed tzw.

dzie. Autor przestrzega rowWI'® zaste-
truflanin polskimi, ktére rzeko tego-

nv'vaé¢ trufle francuskie, a sg tr*J ™ zakon-
— - Uwagi o zatruciach grzybami za*
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czone sg dziesiecioma
nigcymi od zatrué.

W rozdziale o sktadzie chemicznym grzybow
autor poréwnuje grzyby z pokarmami zwierze-
cymi i roslinnymi, postugujgc sie w tym celu
ciekawie zestawiong tabelg, dochodzi przy tym
do wniosku, ze grzyby, jako pokarm, zajmuja
miejsce posrednie miedzy produktami zwierze-
cymi i roslinnymi. Nie mozna sie jednak zgo-
dzi¢ ze zdaniem autora, ze ,grzyby sa pewne-
go rodzaju namiastkg miesa“ poniewaz jak
wiadomo, mieso jest doskonalym zrodtem pet-
nowartosciowego biatka, za$ biatko grzybow
jest niepetnowartosSciowe. Wspomniana juz
wyzej ,tabela porownawcza wartosci réznych
produktéw® budzi takze zastrzezenie, ze inz.
Orto$ pordéwnuje w niej grzyby suszone ze
Swiezg marchwia, cebulg, ziemniakami, mie-
sem itd. co jest nie miarodajne. Warto$¢ wi-
taminowa grzybow jest trafnie oswietlona, ale
btedne jest twierdzenie, ze witamina A wy-
stepuje w przyrodzie najrzadziej i w stosun-
kowo najmniejszych ilosciach, gdyz witamina
ta jest dos¢ rozpowszechniona w produktach
zwierzecych, zas w produktach roslinnych wy-
stepuje w duzych ilosciach pod postacig pro-
witaminy, jaka jest karoten. Dzisiejszy stan
wiedzy o witaminach nie pozwala réwniez na
takie zbiorowe okreslenie zawartoSci witami-
ny B w produktach, gdyz kazda z witamin te-
go kompleksu moze wystepowaé¢ w poszczegOl-
nych pokarmach w innych ilo$ciach.

Autor rozpatruje takze ciekawe mozliwosci
zastosowania grzybéw w zywieniu trzody
chlewnej, drobiu i ryb, co ogromnie zwiekszy-
toby wykorzystanie tego bogactwa naturalne-
go naszej ziemi. Znalazilyby tu zastosowanie
takze mniej wartoSciowe gatunki grzybow,
ktérych nie zuzytkowujemy w zywieniu czto-
wieka.

Omawiajac gospodarcza i handlowg warto$¢
grzybéw, autor na str. 60 podaje niezmiernie
pouczajgca i wartosciowg tabele podzialu grzy-
bow wedtug ich catkowitej wartosci gospodar-
czej. W tabeli tej dokonuje podziatu grzy-
béw na: 1) gatunki pierwszorzedne eksporto-
we, 2) gatunki drugorzedne, 3) gatunki trze-
ciorzedne, 4) gatunki niejadalne, 5) gatunki
trujgce. Przyjmujac szesSciostopniowg skale
ocen, autor ocenia liczbowo kazdy gatunek
grzybéw pod wzgledem: a) jego wartosci od-
zywczej, smakowej i witaminowej, b) przydat-
nosci do suszenia, c) przydatnosci do solenia, d)
przydatnosci do marynowania, €) przydatnosci
do konserw, f) wygladu estetycznego przetwo-
row, g) ilosci surowca w Polsce, h) tatwosci
transportu surowca, i) wprowadzenia na rynek
krajowy, j) moznosci zbytu za granicg, k) mo-
zliwosci zatrucia.

W wyniku tych ocen kazdy gatunek otrzy-
muje o0go6lng ilos¢ punktow, ktéra dla gatun-
kéw pierwszorzednych dochodzi do + 46, zas
dla gatunkéw trujgcych spada do — 10,

Czes¢ ksigzki dotyczgca przetwdrstwa grzybo-
wego jest obliczona przede wszystkim na prze-
robke domowa, chatupniczg, poniewaz, jak to
autor wyjasnia, w przetwdrczych zakladach
przemystowych grzyby stanowig jeden z wie-

przykazaniami, chro-
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Lu surowcéw obok warzyw i owocow, stosuje
sie wiec do nich te same instalacje i urzadze-
nia. Ten dzial ksigzki zawiera wiele cennych
i praktycznych uwag, uzupetnionych wskazéw-
kami, dotyczgacymi transportu i przechowywa-
nia przetworéw grzybowych. Poniewaz nie je-
stem komercjalistag, trudno mi wyrazi¢ opinie
o tych rozdziatach ksigzki, ktére dotyczg han-
dlu grzybami. Moge tylko powiedzie¢, ze za-
mieszczono tam bardzo ciekawe i pomystowe
schematy skupiania surowca grzybowego w
przetwdrni i rozprowadzenia przetworéw, oraz
wedréowek grzybow z lasu do rak spozywcy.

Nalezy podkreslié, ze autor ani na chwile
nie traci z oczu spraw, zwigzanych z gospodar-
ka naszego Panstwa. Ta spoteczna postawa,
autora rozszerza ogromnie horyzonty i zasieg
jego ksigzki. Dzieki temu spotecznemu nasta-
wieniu autor przestrzega amatoréw zbierania
grzybéw przed niszczeniem grzybni, nie po-
zwala zrywac¢ grzybow zbyt miodych, ani tez
starych, ktére rozsiawszy swe zarodniki spo-
woduja wyrastanie nowych grzybni. Ze spo-
tecznego punktu widzenia autor odradza tez
sztuczng uprawe grzybéw pasozytniczych, co
mogtoby przyczyni¢ sie do niszczenia lasow
oraz omawia sprawe podniesienia dzieki grzy-
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portaz miesiecznika ZYWIENIE ZBIOROWE*

tazu ,RUCH".

zywienie;zbiorowe

Rok v

bom poziomu odzywiania ludnos$ci wiejskiej
w okresie przednéwka.

Majagc na uwadze ochrone polskiej przyrody,
autor zamiescit zestawienie grzybow rzadkich,
ktére bez wzgledu na to, czy sa jadalne czy
trujgce, powinny by¢ chronione dla dobra na-

uki, Sledzacej ich role w odnosnych bioceno-
zach.

Ksigzka wydana jest na doskonalym papie-
rze, ozdobiona 40-stoma pieknymi, barwnymi,
catostronnymi ilustracjami. Orientacje w ma-
teriale utatwia skorowidz nazw, oraz spis ry-
cin i barwnych tablic, za$ doksztalcanie w
grzyboznawstwie. — ,Wskazowki dla czytelni-
kow w sprawie wydawnictw o grzybach®.
Jezyk ksigzki na ogét poprawny, w paru miej-
scach budzi drobne zastrzezenia, jak np. uzy-
wanie czwartego przypadku po przeczeniu, od-
miana wyrazu ,gorgco“ tak, jakby byt ro-
dzaju meskiego, oraz uzywanie zwrotu ,zwy-
czajni ludzie* dla okreslenia niefachowosci.

Reasumujgc powyzsze uwagi nalezy stwier-
dzi¢, ze ksigzka inz. Orfosia stanowi w naszej
literaturze zawodowej bardzo cenng pozycje

i zastuguje na jak najszersze rozpowszechnie-
nie.

I'STRACIJI

z dniem 1-go stycznia 1950 r. prenumerate i kol-

przejeto Panstwowe Przedsiebiorstwo Kolpor-

W celu unikniecia przerwy w otrzymywaniu czasopisma, prosimy o wptacenie nalez-

nosci najp6zniej na 10 dni przed rozpoczeciem nowego okresu
|— 14687, lub przekazem pocztowym na adres:

prenumeraty na konto PK.0

PPK ,RUCH“ ,ZYWIENIE ZBIOROWE".
Warszawa.
OD REDAKCIJI
Zwracamy uwage na konczacy sie cykl ,Palace zagadnienia dla  miodych matek",
ktore w jednakowej mierze powinien zainteresowaé¢ kierownikéw Doméw Matki i Dziecka,

Ztobkéw itp. Poprzednie odcinki tego cyklu znajdujg sie w NrNr 7 _ 8

za miesigce lipiec

i sierpien 1949 r. i NrNr 1 — 2 za miesigce styczen i tuty 1950 r.
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