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R ó w n y

M iędzynarodow y Dzień K ob ie t obchodzony 
uroczyście 8 marca, to nie ty lk o  okazja do ma­
n ifes tac ji solidarności kob ie t polskich z potę­
żną akcją mas pracu jących św iata na rzecz 
poko ju  i  u trw a len ia  socjalizm u, ale także prze­
gląd ich zbiorowego w ys iłku , ich twórczego 
udzia łu  na każdym  polu życia gospodarczego, 
społecznego i ku ltu ra lnego  w  Polsce Ludow ej.

Jak Stwierdza uchwała B iu ra  Politycznego 
K o m ite tu  Centralnego PZPR dem okracja lu ­
dowa w Polsce lik w id u ją c  podstawy k a p ita li­
stycznego us tro ju  oraz związane z n im  reakcy j­
ne praw a i  p rzyw ile je , zniosła równocześnie 
odwieczne polityczne i  prawne upośledzenie 
kob ie ty, s tw orzy ła  w a ru n k i wiodące do je j pe ł­

nego wyzwolenia.

Kobieta w  Polsce Ludow ej stała się pełno­
p raw nym  obywatelem , o trzym ała  równe prawa 
polityczne z mężczyzną, prawo piastowania 
wszelkich stanow isk społecznych i  państwowych 
oraz otrzym ała  równe z n im  prawa ekonomicz­
ne, oparte na zasadzie rów ne j płacy, za równą 
pracę.

Ten sp raw ied liw y, ró w n y  s ta rt życ iow y dla 
w szystkich obyw a te li spowodował ogrom ny 
wzrost czynnego udzia łu  kob ie t we w szystkich 
dziedzinach pracy. Na p rzyk ład  w  przemyśle 
socja listycznym  ilość zatrudn ionych  kobiet 
przekroczyła 400 tysięcy, czy li jest dwa i  pół 
razy większa niż przed wojną. W przemyśle 
m eta low ym  ilość kob ie t w  porów nan iu  do okre­
su przedwojennego wzrosła przeszło trz y k ro t­
nie, w  gó rn ic tw ie  15-krotn ie , w  przem yśle h u t­
n iczym  9-kro tn ie , w  kon fe kcy jn ym  6-kro tn ie

s i a r t
itd . Ponadto kob ie ty  p racu ją  obecnie w nowych 
zawodach (dotąd w ykonyw anych  w yłącznie 
przez mężczyzn), jako tokarze, e lektrom onterzy, 
szklarze, murarze, trakto rzyśc i, tram w ajarze  

itp .

Rzecz charakterystyczna, że równocześnie 
zm nie jszy ł się udzia ł kob ie t w  zawodach n ie ­

p rodukcy jnych .

Przed w o jną  45 procent za trudn ionych  za­
wodowo kob ie t pracowało jako służba domo­
wa. Po w o jn ie  liczba ta spadła do 5 procent.

W dużym  stopniu w p łyn ę ły  na to przem iany 
ustro jow e w  organizacji hand lu  i nowe dzie­
dziny pracy kob ie t w  aparacie żyw ien ia  zbio­
rowego. W  roku  ub ieg łym  w  obrocie tow aro ­
w ym  hand lu  uspołecznionego pracowało po­
nad 100 tysięcy kobiet. W  ro ku  bieżącym licz ­

ba ta wzrośnie o 50 procent.

Ogrom ny aparat p ro d u kcy jn y  i  usługowy ży­
w ien ia zbiorowego za trudn ia  około 16 tysięcy 
kob ie t w  stołówkach, kuchniach, gospodach, 

barach itp . L iczba ta stale rośnie w m iarę 
zwiększania się sieci punktów  masowego ży­

w ienia.
Od wyszkolenia, fachowości i  sumienności 

kob ie t, od ich  w rodzonych zalet w  spełnian iu 
codziennych obow iązków w  dużym  stopniu za­
leży pomyślne i  szybkie rozw iązanie tego, ta k  
n iezm iern ie  ważnego problem u.

A k ty w n y  udzia ł kob ie t w  na leżyte j rozbudo­
w ie żyw ien ia  zbiorowego, to także jedno z p ro ­
gram owych haseł tegorocznego Święta K ob ie t 

w Polsce.
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IN Ż. JA N U S Z ŁOS.

Spożycie ¡aj w świetle
Pasjonująca kiedyś w ie jsk ie  dzieci zagadka- 

co było  p ie rw e j —  kura , czy ja jko?  n ie jest już 
w ięcej zagadką. Dziś m łodzież opuszczając mu- 
ry  szkolne w ie, że życie każdego osobnika w y ­
wodzi się z pojedynczej ko m ó rk i macierzystej.
Co w ięcej —  że osobnik ten w  okresie em brio­
na lnym  przechodzi w  skróceniu cały cyk l roz­
w o jow y, przez ja k i przechodził jego gatunek 
w  ciągu n iezm iern ie  długiego czasu. Że więc 
jednak p ie rw e j by ła  kom órka macierzysta, ja ­
ką jest m. in . i współczesne ja jo  ptaka.

Proces ten zresztą ła tw o  może obserwować 
każdy, a już  n a jła tw ie j osoba zatrudniona w  za­
kładzie sztucznego w y lęgu  drobiu.

Od m om entu k iedy w  m a rtw ym  na pozór ja ­
ju  po jaw i się p ierw szy ob jaw  życia, aż do chw i­
li,  k iedy  p isk lę  rozb ije  chroniącą je  dotąd osło­
nę wapienną, cały m ate ria ł potrzebny do pe ł­
nego uform ow ania  organizm u czerpany jest 
z zapasu zawartego w  ja ju . W  przeciw ieństw ie 
zatem do zw ierząt żyworodnych, u  k tó rych  
p łód czerpie soki żyw otne z organizm u macie­
rzystego „bieżąco“  —  w  ja ju  przyszłe pisklę 
o trzym u je  cały potrzebny m u m ateria ł „za licz­
kow o“  w  postaci zam knięte j „p o rc ji żelaznej“ . 
N ic też dziwnego, że ja jo  posiada tak  wysoką 
wartość odżywczą i d la konsumenta z zewnątrz 
d la  którego w  istocie swej nie by ło  przeznaczo­
ne.

W  pozornej sprzeczności z tym  stoi fa k t, że 
g łów nym  sk ładn ik iem  (ilościowo) jest tu  w o­
da. Rzecz sta je  się jasna, jeże li uw zględn i się, 
że woda stanow i rów nież g łów ny sk ładn ik  o r­
ganizmu, ja k i z ja ja  ma się rozw inąć (2/3 —  s/4 
licząc na wagę).

Procent w ody w  ja ju  różnie jest oceniany: 
d la ja ja  kurzego Szuman1) podaje 62,6%, Za- 
charsk i2) —  73-74%, Tongur3 4) —  74%. Również

*) inż. D r Jerzy Szuman —  P oradn ik chowu k u r — 
Poznań 1947.

z) Nowoczesne ja jcza rs tw o  —  A lb in  Zacharski —  
W arszawa 1928.

3) Technologia p ticeproduktow  —  A .A . U sp ienskij, 
M .A . Podlegajew , W.S. Tongur, M oskwa 1948.

4) L e ka rsk i In s ty tu t  N aukow o-W ydaw niczy __
W arszawa.

czynnika sezonowości
UŻf wane u nas tablice wartości od- 

. / h ; “ y .h środków spożywczych''). W związku 
t o ^ 0 nr<f m C/ lę muszą 1 pozostałe dane procen- 
bliż-Jp e uadu Poszczególnych elementów. Naj- 
ostatnieh b'ie'aSąr dane’ zaczerpnięte z dwóch 
nich bed7 Zr0deł; dlate§° w dalszym ciągu na 
kowe t v  0my S! ę 0pierać- Tak więc ciała bia ł- S  2TSZą 12’8% (12,5), tłuszcz -  11,5%
U o a d k ń to  yC^ ° ŚĆ 100 § ozĘ-ści jada lnych  (bez 

p kow) — iss  (Tongur) wzgl. 157 (Tablice)-

d z ie m v ^w L ^  razważaniach posługiwać się bę- 
dalnvch u  '“T  i“ '® kalorycznością części ja-
rSSlkSS produktu wrazryn ku “ +t j ’ 'tak Jak został „kup iony na
odpadków w  +° zwaklia °d odliczania wartości 
ia i b ru tto 'e r ym  uk*adzie kaloryczność 100 g 
Metoda ta SkoruM> wynosi 138 Kai.')-
w ianiu cen ?ai T ? i ; f ln lU sz'‘ . gdyż P « y  z « 1» ' 
odnosi sio n i l  i lck wartości odżywczej cena 
ze skoruna zawsze do wagi ja j b ru tto  tj.
nyw ać ia in 'vW tym  ukła<izie można też porów- 
rybą któro „ mnyrni artykułam i, np. mięsem czy 
m i (kośćmi °™mez sPrzedawane są z odpadka-

w la in S w a g r S t V i ' i  1 W d° takiejs o tto  podawana jest ich cena. 

w y p e łn io n ^ tr  zn!esione jest niemal całkowicie
p o te rz a c z v ia  tClą' JuŻ Jednak w k ilka  m inut
cu tzw. „kom oraTm ZyC+ Slę w  ^ego tgPym  korT kiem u tra tv  Powietrzna“ ; rozm iar je j skut-
czasu PoZwya]r dy lP°w i^ksza się z biegiem 
jaja. Ciężar J f aCJ J a określenie tą drogą w ieku 
wynosi 1 ona j a^ciw y zupełnie świeżego jaja
tonie, z  in n vch Zlękl CZemu w zw yk łe j  wodzie
mienić należy w it laZnych składników ja ja  w y- 
podnoszą j S c !  t  ° raZ R  Składnikl t£
zawdzięcza Dpłnn ar,to,sc odzywczą, jaką ja jo 
Tym  niemnio ł Wart.0sciowości swego białka, 
kraczać pewnvhh'3Zycie i aj nłe powinno prze- 
w n im  n io k i-yCki ?ranic z uw agi na zawarte 
siarkę). Dlatego S adniki (przede wszystkim 
zie potrzeby S rari  dZ1Sle]Sza medycyna w ra- 
czyna ozostó, ś n ie ż e n ia  d ie ty b ia łkowej, za-
nia dawki w ła ś n l^ ja ^ 2^ 3 lub n3Wet skreŚle"

daiSy d z ilTesSm k ie jRWart° ŚCi O w c z e j  ja j,________  Jesteśmy od propagowania nieogra-

’ ) W artości odżywcze środków spożywczych.
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niczonego ich  spożycia, co m ia ło  m iejsce daw ­
n ie j, że pow ołam y się na cytowaną przez A. Za- 
charskiego opin ię pewnego długowiecznego m ę­
ża stanu, k tó ry  czerstwe swe zdrow ie m ia ł za­
wdzięczać tem u, że „k ładz ie  się spać i wsta je 
w tedy, ja k  i k u ry  i  spożywa dużo ja j “ . Dziś 
m ów i się o 4-5 ja j tygodniow o, t j .  210-260 ja j 
rocznie (12-14 kg). Zresztą naw et i tę ilość uwa­
żać należy za raczej wysoką, rzadko spotykaną 
norm ę, ja k  to w idać z cytow anych przez prof. 
Szczygła 2) danych spożycia ja j w  Polsce przed­
w ojenne j:

środow isko ludności Rok Ilość spożytych ja j 
aa rok i  jedn. kons

Pracownicy um ysłow i 1932 242,7 sz l.

Ludność w iejska okr. 
śród. 1931/33 100,0 „

Ludność w ie jska okr. 
przemysł. 1931/33 72,0 „

Ludność robotnicza 1929 64,0 „

Jak z zestawienia tego widać, spożycie ja j 
w  Polsce przed w o jną , w  grup ie  ludności ro ­
botniczej by ło  niższe n iż  w  innych  grupach 
ludności, by ło  ono jednocześnie niższe n iż  w  
grup ie  ludności robotn icze j innych  k ra jó w , co 
w idać z nast. zestaw ienia:3 *))

Kg/rocz %

Polska (1929) 3,2 100

Austria 1932 12,1 378

Belgia 1938/39 11,3 353

Bułgaria 1927/28 4,1 128

Czechosłowacja 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

W łochy 1929 7,7 241

Jak widać, ty lk o  w  2 k ra ja ch  spożycie z b li­
żało się do naszego poziomu, ale i w  tych  k ra ­
jach  by ło  przecież wyższe: w  F in la n d ii o 6% 
i  w  B u łg a rii o 28%. W  innych  k ra jach  spożycie 
by ło  wyższe dwa i  p ó ł do czterech naw et razy.

Każdego, k to  na c y fry  te choć pobieżnie na­
w e t rzuci okiem, zastanowić m usi fa k t n isk ie ­
go spożycia ja j w łaśn ie  w  dwóch kra jach , k tó re  
na ry n k u  św ia tow ym  s łynę ły  z ich  eksportu: 
w  B u łg a rii i  Polsce. W  ow ych latach (1929-1933) 
eksport B u łg a rii w ynos ił 5,5% eksportu  euro­
pejskiego, eksport Po lsk i —  aż 13,1% (43,5 tys.

2) Zarys H ig ie n y  Żyw ienia , W arszaw a, Lekarsk i 
In s ty tu t  N auk.-W yd . 1948.

») M a ły  Rocznik S ta tys tyczny , 1939 r.

ton na 322,0 tys. ton). Jeszcze w yraziśc ie j sto­
sunek ten rysu je  się w  św ie tle  porów nania 
c y fr  eksportu  polskiego z eksportem  św iato­
w ym  ja j w  skorupach (448,9 tys. ton), w  k tó ­
ry m  Polska, ja k  ła tw o obliczyć uczestniczyła 
b lisko  w  10%. U dzia ł pojedynczego k ra ju  w  
eksporcie św ia tow ym  w  wysokości 10% —  to 
pozycja  ju ż  bardzo poważna. Jakżeż w ięc sobie 
tłum aczyć wobec tego nasze n isk ie  spożycie 
ja j?  Czy eksport m ógł się rozw ijać  dz ięk i temu, 
że w ew nętrzne  spożycie by ło  n iskie , czy od­
w ro tn ie  —  ogałacając ryn e k  —  pociągał za 
sobą spadek spożycia?

Jak zawsze w  tak ich  razach odpowiedź po­
przedzić m usi analiza sy tuac ji gospodarczej. 
W  om aw ianym  okresie czasu (1929 r.) dochód 
społeczny na g łow ę ludności w  uprzem ysłow io­
nych, k ra jach  Europy w ynos ił 1.760 zł, w  P o l­
sce 610 zł, w  g rup ie  k ra jó w  ba łkańskich  (do 
k tó rych  należała B u łgaria ) 450 z ł"). Jasne, że 
w  tych  w arunkach ro ln ik  nasz, czy bu łgarsk i 
„zaciska ł pasa“  i  w yzbyw a ł się na rzecz za­
m ożniejszych sąsiadów zachodnich znacznej 
części sw ej p rodukc ji, przede w szystk im  a r ty ­
ku łó w  „luksusow ych “ . Że ja ja  w  ow ym  cza­
sie za ta k i w łaśnie a r ty k u ł uchodziły  —  św iad­
czy następujące obliczenie.

Przeciętna cena, jaką  w  r. 1929 o trzym yw a ł 
ro ln ik  po lsk i za 1 kg żyw e j w ag i w ieprza, w y ­
nosiła 2.11 zł, co w  prze liczen iu  na 1 kg  mięsa 
(„rą b a n k i“ ) da je  2.64 zł. Przeciętna cena ja j —  
3.40 z ł/kg . W  re la c ji te j 1 ka lo ria  w  ja jach  k a l­
ku low a ła  się ok. 3 razy drożej, n iż  w  „rąban ­
ce“  a 1 g ram  b ia łka  w praw dzie  ty lk o  o 20% 
drożej n iż  w  w ieprzow in ie , ale ok. 3 razy d ro ­
żej n iż  w  m leku. P rzy  ty m  układzie  cen ro l­
n ik  p o k ryw a ł w łasne zapotrzebowanie b ia łka  
i  energ ii c iep lne j raczej p rz y  pomocy m leka 
oraz tłuszczu w ieprzowego, tra k tu ją c  ja ja , jako 
swego rodza ju  pogotow ie kasowe. Spożycie ich 
na w si, poza okresem św ią t i  p rzygodnych u ro ­
czystości —  wzrasta ło n iem al w yłączn ie  ty lk o  
w  czasie cięższej pracy la tem  (sianokosy, żn i­
wa), k iedy  u p a ły  n ie  sp rzy ja ją  ubo jow i i prze­
chow yw an iu  mięsa.

Podobne względy, ja k ie  sk łan ia ły  ro ln ika  do 
wyprzedaży ja j,  pow strzym yw a ły  robo tn ika  
m ie jskiego od ich  zakupu. W  czasie owyih, 
p rzy  cenie 3.56 z ł/kg  w iep rzow iny , a 4.60 z ł/kg  
ja j  (deta l w  W arszawie) i  w  mieście 1 ka lo ria  
w  ja jach  w ypadała 3 razy drożej, a 1 gram  b ia ł­
ka o 20% drożej n iż  w  mięsie. Za tę samą su­
mę p ieniędzy m ógł zatem ro b o tn ik  uzyskać w  
m ięsie p ro d u k t n ie  ty lk o  bardzie j ka lo ryczny 
ale i  bardzie j „s y tn y “  (dzięki dłuższemu prze­
byw an iu  mięsa w  przewodzie pokarm ow ym ). 
A  ta druga w łaściwość pokarm ów  m ięsnych ma 
ogromne znaczenie w  ocenie środków  spożyw­
czych przez ludz i ciężko pracujących.

W  rezu ltac ie  ja ja , jako źródło b ia łka , gra ły  
bardzo różną ro lę  w  w yżyw ie n iu  poszczegól­
nych g rup  ludności. Jeśli za 100 p rzy jm ie m y  
całą ilość b ia łka  (roślinnego i  zwierzęcego), ja ­
ką  konsum ent p rz y jm u je  w  spożywanych w

* )  M a ły  Rocznik S ta tys tyczny, 1939 r.
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ciągu ro ku  pokarmach, to na b ia łko  przyjęte 
w  postaci ja j, przypadały przed w o jną  nastę­
pujące ilości (wskaźniki):*)
w  grup ie  pracow ników  um ysłowych —  4,5
„■ „  ludności w ie jsk ie j okręgów

środkowych —  1,5
„  „  ludności w ie jsk ie j okręgów

p r z ©my ślowy ch —  1,2
., ludności robotniczej -  1,1

B ra k  opub likow anych danych nie pozwala 
stw ierdzić , ja k i b y ł w za jem ny stosunek spoży­
cia ja j w  poszczególnych grupach ludności po 
w o jn ie . Z obserwacji oraz pewnych obliczeń 
(dla r. 1948) można wszakże wnosić, że spoży­
cie ja j wśród ludności pracującej m iast by ło  po 
w o jn je  większe, n iż przed wojną. Zawdzięcza­
m y to z jedne j s trony lepszemu podzia łow i do­
chodu społecznego, z d rog ie j s trony —  w ię k ­
szej ilości sztuk k u r  na głowę ludności (już w 
r. 1948) n iż przed wojną. T ym  n iem nie j w y ­
padnie stw ierdzić, że na w o lnym  ry n k u  i po 
w o jn ie  w  p rze liczen iu  na wartość odżywczą 
ja ja  w  przecięciu rocznym  są droższe od mięsa. 
Czy jest to rzecz dla gospodarki k ra ju  bez zna­
czenia, czy też należy dążyć do świadomego od­
dzia ływ ania  na ów stan rzeczy -— a jeżeli tak, 
to w  ja k im  k ie runku?

Otóż n iew ą tp liw ie  znaczenie ja j nie kończy 
się na dostarczeniu strawnego, wysokowartoś- 
ciowego b ia łka  oraz energ ii c ieplnej. W iem y, 
że w  skład ich wchodzą ponadto n iektóre  w i­
tam iny , wprowadzenie w ięc ja j do jadłospisu, 
szczególnie w  okresie spadku w artości w ita m ir 
nowej innych  produktów , ma o lbrzym ie zna­
czenie d la  zdrow ia społecznego. Sprawą tą jed ­
nak nie będziemy się zajmować, gdyż znajdu je  
ona bliższe om ówienie na in n ym  miejscu.

M im ochodem  również p rzypom nim y o ko ­
nieczności dążenia do potanienia p rodukc ji 
d rob iu  (a więc. i ja j), o czym  by ła  już mowa 
wcześniej*) *). T u  natom iast poświęcim y w ięcej 
uw agi zagadnieniu ekonom ik i konsum cji ja j.

Otóż nie możemy zapominać, że ja ja , podob­
n ie  zresztą ja k  i mięso, są a rtyku łe m  w yb itn ie  
sezonowym. Jeśli w ięc nawet w  przecięciu rocz­
nym  układ  cen jest d la  ja j (z punk tu  w idzenia 
konsumenta) m n ie j korzystny, n ie  znaczy to, że 
w  poszczególnych okresach sezonu stosunek 
ten n ie  może się zmieniać na korzyść ja j.

N a tu ra ln y  in s ty n k t skłania p ta k i do jedno­
razowego (wiosną) lu b  dwurazowego (wiosną i 
latem ) składania ja j. Im  dale j jest posunięte 
udom ow ienie ptactwa, tym  sezonowość ta bar­
dzie j się zaciera, ty m  n iem nie j is tn ie je  nadal. 
Jeśli chodzi o ku ry , to składają one ja ja  w  cią­
gu dłuższej części rbku  z tym , że proces ten 
w ykazu je  w  pewnych okresach większe nasi­
len ie  i to zarówno zależnie od in s tyn k tu  ja k  i 
żyw ien ia. Jak w iadomo, w yżyw ien ie  drob iu  
opiera się u nas w  znacznym stopniu na żero­
waniu. Rozwój w egetacji wiosną, a obfitość

* )  Na podstaw ie przedw ojennych c y f r  spożycia na 
rok  i jedn. kons. P a trz  „Z a rys  H ig ie n y  Żyw ienia“ .

* )  Ekonora ika konsum cji d rob iu  —  „Żyw ien ie  Czło­
w ieka“  N r  9/10 —  1949 r.

ziarna, osypującego się p rzy  zbiorze, zwózce 
i młocce —  w yb itn ie  zwiększa wydajność że­
row isk. W rezultacie podaż rynkow a  ja j osiąg3 
dw ukro tn ie  stopień większego nasilenia: w ios­
ną (marzec, kw iecień, m aj) oraz jesienią (sier­
pień i wrzesień).

Inaczej jest z mięsem. Poza wiosenną podażą 
cie lęciny z ubo ju  sztuk nie przeznaczonych do 
chowu, na jin tensyw nie jsza podaż mięsa p rz y ­
pada na okres jesieni [ zim y. W iosna i lato to 
w ychów  młodzieży, a potem chudźca na pa­
szach zielonych (naturalnych). Pierwsza tra n ­
sza jesienna to podaż z opasu pastw iskowe­
go, nie podlegającego dotuczeniu (baranina, wo­
łow ina), potem idzie trzoda, k tó rą  skarm iono 
odpadki okopowych przy ich sprzęcie, wresz­
cie sztuki z praw idłowego opasu zimowego 
(skarm ianie pasz gospodarskich i odpadków 
przemysłowych).

^ a w i ^  przykładow o podaż ja j wg da- 
zb iorn ic z w yn ika m i ubo jów  trzody 

i bydła (w  okresie przedw ojennym ), o trzym a­
m y nastenuiacv '___

Produkt Miesiące: I-III IV -V I VII-1X X-XII ftazeir,

Bydło
Trzoda

Mięso średnio 
Jaja

24,8
27,5

21-,6
22,8

25,4
22,2

28,2
27,5

100,0
100,0

26,2
23,4

22,2
41,4

23.8
29.8

27,8
5,4

100,0
100,0

Jak widać, najw iększa podaż ja j (41.4% ca
n e e o n S  Hd°?ta,w y ) Przypada na okres wiosen 

P fzednowka mięsnego t j.  na miesiąc kw ie  
•’ CZCTwiec i odw rotn ie  —  najw iększ 

podaż mięsa (27,8% rocznej sum y u b o jó w

PrZnaźda- n a .,okres Jesiennego przednówka ja
~ N a  n r ^ m k ’, liSt0pad> O d z ie ń .

n jP. wmsmu (styczeń —  marzec) i w  le
^przewapa~rn .w t zesied) rozpiętości są mniejsz 

o mięsa na przedw iośniu i ja j latem.
pozostać;0bezC pcJdaży j aj n ie może oczywiści 
w S l S  w p ływ u  na kszta łtow anie się ce:

go w7kresu.Wy ’ ^  t0 w yn ika  z za^ czone

Q9.o . * RE DNIE CEN y j a j  p p j f j )  /  po wojNlE \

W  C i. I  II III IV v vi vu vm n  x x i tu
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W idz im y tu  3 lin ie : 1) lin ię  przeciętnej ceny 
z pięciolecia przedwojennego, 2) lin ię  przecię t­
nej ceny pięciolecia powojennego, 3) lin ię  za­
kupu ja j (w 1943 r.) przez aparat uspołecznio­
ny*). Podstawą w ykresu  są w skaźn ik i cen oraz. 
zakupu, co pozwala zestawić na 1 w ykresie  3 
różnoim ienne w ie lkości. Za 100 p rzy ję te  są ce­
ny oraz c y fry  zakupu w  k w ie tn iu  t j.  w  pe łn i 
sezonu ja jczarskiego.

Już na wstępie uderza n iezw ykła  zbieżność 
cen w  pięcioleciu przed i powojennym . (B rak 
c y fr  za listopad i grudzień 1949 r. zm usił do 
podania za te 2 miesiące przeciętnej z 4-lecia 
1945-1948. P rzyjęcie  średniej za dłuższy okres 
czasu pozwala e lim inow ać wahania cen pod 
w p ływ em  czynn ików  przypadkowych).

W ym owa c y fr  u ję tych  w  załączony w ykres 
jest prosta i jasna:

1. Sezonowe wahania w o lno rynkow ych  cen 
ja j są n iem al tak ie  same po w o jn ie  jak  
przed w ojną;

2. skup uspołeczniony osiągał najw iększe 
natężenie w  okresach wzmożonej podaży 
ja j wczesną wiosną i późnym  latem.

Przechodząc do oceny przedstaw ionych tu 
z jaw isk  sezonowych, można stw ierdzić, że 
osiągnięcie przez aparat uspołeczniony n a jw yż ­
szych cy fr zakupu ja j w  okresie na jw iększej 
ich podaży, a jednocześnie najn iższych cen, 
świadczy o handlow ej sprawności tegoż apara­
tu. Natom iast sam uk ład  cen na w o lnym  ry n ­
ku, zarówno przed ja k  i po w ojn ie , sk łan ia  do 
zastanowienia. Przed w o jną  zw yk ło  się p rz y j­
mować, że zimowa cena ja j jest dw ukro tn ie , 
a średnia roczna —  pó łtora  raza wyższa w  sto­
sunku do ceny le tn ie j. Is to tn ie  też w skaźnik 
przeciętnej ceny z pięcio lecia 1934 —• 1938 p rzy 
założeniu kw iec ień  —  m aj =  100, wynosi: dla 
stycznia 210, grudn ia  200; śred. roczna —  142.

Ten „n a tu ra ln y “ układ cen b y ł w  zim ie 
krzyw dzący d la  konsumenta m iejskiego, a w  
lecie d la  ro ln ika , k tó ry  w  tych  w arunkach gros 
swej p ro d u kc ji sprzedawał po najniższej cenie. 
K orzys tny  b y ł w yłączn ie  d la  spekulanta, sku­
pującego ja ja  w  okresie na jn iższych cen z m y- 

,ślą o odprzedaży ja j konserwowanych w  o k re ­
sie późniejszym, po cenach wysokich. Słusznie 
też. p o lityka  państwowa dąży do usunięcia 
owych n iespraw ied liw ości przez w ye lim inow a­
n ie  speku lac ji i  uspołecznienie ob ro tu  ja jam i.

* ) Ź ród ła : M a ły  Rocznik S ta tys tyczny 1939 r., „W ia ­
domości S tatystyczne GUS“ ; a r ty k u ł au tora  n in ie jsze j 
p racy p .t. „C eny ja j na t le  ub ieg łe j ka m p an ii“ ; Porad- 

' n ik  M leczarsko - Ja jcza rsk i N r  9, 1949 r.

W y n ik i tych  poczynań dają się już  w yraźnie 
odczuć: cena ja j w  hand lu  uspołecznionym  w 
zim ie roku  1949/50 by ła  ty lk o  o ca 50% w yż ­
sza od ceny z lata 1949 r., zamiast ja k  dawnie j 
o 100%. W y n ik i państwowej p o lity k i w  zakre­
sie ja jczarstw a będą coraz w idoczniejsze, a 
owoce je j dostępniejsze d la  coraz to szerszych 
kó ł konsum entów  w  m iarę ja k  konsolidować 
się będzie uspołeczniony aparat skupu oraz roz­
budowywać transport i przechowaln ictwo.

T ym  n iem nie j, w łaśnie z ty tu łu  choćby t y l ­
ko kosztów konserw acji i  składowania, pewna 
marża m iędzy ceną le tn ią  a zim ową zapewne 
się u trzym a. N ie w iadomo zresztą, czy całko­
w ite  w yrów nan ie  ceny zim ow ej i le tn ie j b y ło ­
by wskazane. P om ija jąc już  trudności związa­
ne z w yka lku low an ie m  ceny, k tó ra  nie s trac i­
łaby aktualności przez cały ciąg sezonu i  u n ik ­
nęła „rozszczepienia“  na cenę „o fic ja ln ą “  i 
„n ie o fic ja ln ą “ , niesposób przewidzieć, ja k i 
w p ły w  stała cena w yw a rła b y  na p o litykę  ży­
w ien iow ą.

N ie ulega w ątp liw ości, że zróżniczkowanie 
cen poszczególnych a rty ku łó w  w  zależności od 
sezonowych wahań podaży w  n iem a łym  stop­
n iu  w p ływ a  na układ  d ie ty  zarówno in d y w id u ­
alnych konsum entów, ja k  i  w  zakładach żyw ie ­
nia zbiorowego. Otóż ry tm  sezonowych zmian 
podaży i cen zarówno mięsa ja k  i  ja j, zgodny 
jest z w y tyczn ym i h ig ieny. A lbow iem  ja k  w i­
dzie liśm y, fa la podaży ja j p rzyb ie ra  wiosną i 
latem. Jeśli w ięc naw et i wówczas ka lo ria  k a l­
k u lu je  się w  n ich  drożej n iż w  mięsie, jest to 
okres, k iedy  zapotrzebowanie energ ii c ieplnej 
spada, konsum ent w ięc może swą gospodarkę 
cieplną prowadzić w  sposób, jeś li ta k  można 
powiedzieć, nieco w ięcej rozrzu tny. Na odwrót, 
w  okresie chłodów, w ym agających z rac jona li­
zowania gospodarki ciep lne j —  konsument 
słusznie daje pierwszeństwo mięsu, w  Którym  
ka lo ria  tan ie j m u wypada. -Jajo konserwowe 
jest wówczas ty lk o  uzupe łn ia jącym  źródłem 
b ia łka , bądź dodatkiem  w  różnych w yrobach 
ku lin a rn ych . Jajo świeże —  ponadto źródłem  
w itam in . Ograniczenie zatem spożycia ja j pod 
w p ływ em  nieco wyższej ceny nie przyniesie 
w iększej szkody. I  odw ro tn ie  —  ograniczenie 
spożycia mięsa (zwłaszcza tłustego) w  porze 
le tn ie j na rzecz ja j w  pe łn i ich  sezonu jest 
wskazane zarówno ze względów gospodarczych 
ja k  i  h ig ien icznych Zróżniczkowanie cen w ed­
ług  sezonów jest tu  w ażk im  czynn ik iem  wspie­
ra jącym  propagandę racjonalnego odżyw iania, 
k tó ra  n ie wszędzie dociera i n ie zawsze jest
dość przekonywująca.

Redakcja „Żyw ien ia  Zbiorowego“  pragnąc nawiązać ścisły k o n ta k t z C zyte ln ikam i prosi 
o nadsyłanie uwag odnośnie te m a tyk i pisma, jego układu, przydatności itp ., a w ięc ja k  Czy­
te ln ik  ocenia pierwsze num ery, co należałoby zmienić, ja k ie  nowe ru b ry k i wprowadzić itd .

P ros im y również o n o ta tk i, fo tog ra fie , zapytan ia  i wszelkie m ate ria ły , nadające się do na­
szego pisma. Zwłaszcza k ie row n ic tw o  i p racow n icy gospód i  sto łówek pow inn i pisać o swych 
bolączkach oraz dzielić się sw ym i osiągnięciam i i doświadczeniami. Nadesłane m ate ra ły  będą 
zamieszczone i honorowane według norm alnych stawek redakcy jnych .

R e d a k c j a
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Jaja wartościowy produkt w sezonie 
wczesno wiosennym

Praw ie  w  każdym  sezonie roku  mamy ob fi­
tość tych  lu b  innych  p roduk tów  spożywczych. 
W  nadchodzącym obecnie sezonie wczesnowio­
sennym  produktem  ty m  są ja ja . Na ogół bo­
w iem  około po łow y całorocznej p ro d u kc ji ja j 
przypada na m iesiące marzec, kw iec ień  i  maj.

Chociaż is tn ie je  dużo sposobów przechowy­
w ania i  konserwowania ja j przez okres całego 
roku , jednak obfitość ja j świeżych pow inna być 
w ykorzystana także i  do natychm iastowego spo­
życia. Zachęca do tego rów nież i  niższa cena 
ja j w  okresie w iosennym , bo na ogół należy za­
liczyć  ja ja  do p roduk tów  bardzie j kosztownych.

A b y  zdać sobie sprawę z w artości odżywczej 
ja j —  m usim y zapoznać się z ich  składem che­
m icznym . Przedstaw ia się on następująco:

Poza tym  trzeba jednak zdać sobie sprawę, 
że na podstawie dotychczas ugrun tow anych ba­
dań, główną wartość ja j w  żyw ien iu  stanow ią 
cia ła b iałkowe, zawarte bądź w  żó łtku , bądź 
w b ia łku  ja ja . Toteż w  żyw ien iu  lu d z i zdro­
w ych tra k tu je  się zw yk le  ja ja  jako całość. 
Skład am inokwasowy b ia łek  zaw artych w  ja ju  
uważany jest za na jbardzie j odpow iadający za­
potrzebow aniu organizm u ludzkiego i  p rzy  oce­
nie w artości b iologicznej b ia łek  różnych in ­
nych  p roduktów , porów nuje  się je  z b ia łk iem  
całego ja ja , p rzy jm u jąc  jego wartość b io logicz­
ną jako  100.

Zawartość poszczególnych składników ja ja  kurzego w 100 g produktu.

W oda

S

Białka

S

Tłuszcz

g

Lecp-
tpna

8

Żelazo

mg

Fosfor

mg

W il A 

j. mn.

W it
m ikro-
gram

W it b 2 
m ik ro - 
gram

Wapń

mg
Kalorie

Jajo całe bez sko­
rupki 73,6 12,5 12,0 1,7 3,0 180 1000 150 250 60 160
Białko 87,8 10,8 ślad ślad 0,1 33 — — 230 5 37
Żółtko 47,2 15,7 30,5 8,4 6,13 495 3000 420 285 131 350

Poznanie sk ładu chemicznego n ie  daje jesz­
cze oczywiście wystarczającego pojęcia o w a r­
tości odżywczej —  doda jm y więc, że b ia łko 
ja ja  jes t w łaściw ie  roztw orem  c ia ł b ia łkow ych 
(jest ich  aż 5, z tych  przeważającą część stano­
w i ovo-album ina) i  sk ładn ików  m inera lnych. 
Z w ita m in  m am y w  b ia łk u  ja ja  sporą ilość r i -  
b o fla w in y  czy li w ita m in y  B>. Innych  sk ładn i­
kó w  ja k  np. tłuszczu —  są zaledwie ślady. 
W iększą różnorodność w artościow ych sk ładn i­
kó w  przedstaw ia żółtko. W  porów nan iu  z b ia ł­
k iem  zaw iera ono znacznie m n ie j w ody a dużo 
tłuszczu, c ia ł b ia łkow ych, w ięcej sk ładn ików  
m inera lnych. G łów nym  ciałem  b ia łkow ym  żó łt­
ka ja ja  jes t ovow ite lina . Poza ty m  żó łtko  za­
w ie ra  duże ilośc i le cy tyn y  —  zw iązku fosforo­
wego, któ rego ro la  w  żyw ien iu  n ie jest w p ra w ­
dzie jeszcze dokładn ie  w yjaśniona , ale n iew ą t­
p liw ie  jes t ona w ażnym  źródłem  fosforu  d la  o r­
ganizmu. Żelazo, zawarte  w  żó łtku  ja ja  jest 
związane organicznie i  dobrze przyswajalne. 
W  ż ó łtk u  zna jdu ją  się też spore ilości wapna. 
Z w ita m in  w  żó łtku  ja ja  zawarte są w ita m in y  
A , B i, Ba, D, E i  K .

B arw a żó łtka  ja ja  zależy g łów nie od obec­
ności dwóch b a rw n ikó w  —  zeaksantyny i  ksan- 
to f ilu . K aro tenów  w  żó łtku  ja ja  jes t n iew iele.

Ż yw ien ie  k u r  w yw ie ra  rów n ież w p ły w  na 
barw ę żółtka. In tensyw na jego barwa, w brew  
ogólnej o p in ii —  nie zawsze idzie w  parze z 
w iększą ilością w ita m in y  A .

W iem y, że na jkorzystn ie jszym  w  żyw ien iu  
człowieka, jest uzupełn ianie się wzajem ne b ia ­
łek  rożnych produktów , zarówno zw ierzęcych 
ja k  i  roślinnych. Jaja bardzo dobrze uzupełn ia­
ją  wszelkie p ro d u k ty  roślinne, dz ięk i w ysok ie j 
wartości ich białek.

O ile  chodzi o ludz i zdrowych dorosłych, n ie ­
zależnie do rodza ju  pracy, pożądane jes t spoży­
wanie do 4 —  5 ja j tygodniowo. Ilość tę w  se­
zonie wiosennym, można bez tru d u  zrealizować 
w  zakładach żyw ien ia  zbiorowego.

W prowadzenie ja j do jadłospisu, pozwala na 
duże _]ego urozmaicenie, przez przyrządzanie 
ic różnorodnym i sposobami. W prowadzając 
po traw y z ja j zamiast mięsa należy p rzy jąć, że 
jedno ja jo  jes t równoważne 30 gram om  mięsa, 
w ą troby lu b  ryby , licząc te p ro d u k ty  jako czy­
ste, bez odpadków.

Specjalnie należy podkreślić znaczenie ja j w  
żyw ien iu  dzieci i  ludz i starych, lu d z i o upo­
śledzonym tra w ie n iu  oraz chorych. W artość 
ja j w  tym  w ypadku  polega na tym , że wnoszą 
one do pożyw ienia b ia łko  najw yższej wartości, 
a p rzy  tym  są lekkostraw ne i  na jle p ie j p rz y - 
swaja lne ze w szystkich p roduktów  b ia łkow ych.

W jadłospisach dziecięcych i  d ie tach choro- 
bowych tra k tu je  się ja ja  albo jako całość, bądź 
tez b ia łko  i  żó łtko  osobno.

In teresu jącym  jest zagadnienie strawności 
ja ] surowych i  gotowanych. B ia łko  ja ja  ścina 
się w  tem peraturze około 65°C, żó łtko dopiero
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przy  75°C. P rzy dłuższym  gotowaniu we w rzą­
cej wodzie b ia łko  zostaje zm ienione mocniej i 
na pow ierzchn i żó łtka  powstaje szaro-zielony 
nalot. Pochodzi on stąd, że w sku tek  zm ian pow ­
s ta łych  w  b ia łku  ja ja  w ydzie la  się s iarkow odór, 
k tó ry  w ytw arza  ciemno zabarw iony zw iązek z 
Żelazem żółtka. W skazanym jest w ięc ścinanie 
ja j w  niższej tem peraturze, bez doprowadzania 
w ody do w rzenia, w p ływ a  to dodatn io na ich 
strawność.

S tw ierdzono z całą pewnością, że b ia łko  ja ­
ja  surowego jest znacznie tru d n ie j strawne od 
ściętego. Poza ty m  b ia łko  surowe zawiera sk ład­
n ik  niszczący dz ia łan ie  b io tyn y  —  jedne j z w i­
tam in  g rupy B, niezbędnej d la zdrow ia. Przy 
ogrzewaniu sk ła d n ik  ten ulega zniszczeniu.

Trzeba w ięc pam iętać o tym , że częste spo­
żywanie surow ych b ia łek  ja j może doprow a­
dzić do b raku  te j w ita m in y  w  ustro ju . Nato­

m iast żó łtko  ja ja  jes t ła tw ostraw ne  zarówno 
w surow ym  ja k  i  ściętym  stanie, oraz n ie  po­
siada sk ładn ika  wiążącego biotynę.

Nasunąć się może py tan ie  —  czy ja ja  mogą 
zawierać drobnoustro je  w ew nątrz  skorupki? 
Otóż ja ja  kurze, czyste, n ie  m yte, odpowiednio 
przechowane, są w  w ysokim  procencie wolne 
od drobnoustro jów . Natom iast ja ja  kacze mogą 
być zakażone bak te riam i chorobotwórczym i, 
szczególnie bakeriam i para tyfusów , toteż ab­
so lu tn ie  n ie  należy ich spożywać na surowo. 
Gotowanie przez 8 m in u t wystarcza zw yk le  do 
zabicia b a k te rii chorobotwórczych.
L ite ra tu ra : p ro f. S. W . M o js ie jew  —  Uczebnik Obszczej 

G ig ieny, M edgiz 1947.
J. G rossfeld - Handbuch der E ierkunde, 
B e rlin  1938.
E. W . H . C ru ickshank —- E d inb u rg  1946.
F. W . C erew itinow  —  Tow arow ied ien je  P i- 
szczewych P roduktów  G ostórg izdat, M o­
skwa 1949.

IN 2 . W. T A R K O W S K I

Gospodarka planowa reguluje rynek jajczarski

O bró t ja ja m i w  okresie pow o jennym  cechu­
je  przejście od fo rm  niezorganizowanyoh do 
hand lu  uspołecznionego, w  k tó ry m  masa tow a­
row a  p rze ję ta  od producenta przez specjalny 
aparat i  przygotowana do handlu w  p laców ­
kach przeróbczych, przekazana zostaje do p la ­
nowej d y s try b u c ji na ry n k u  k ra jo w ym  lu b  na 
eksport.

P lan gospodarczy w  zakresie ja jczars tw a w y ­
konu je  Centra la Spółdzie ln i M leczarsko-Ja j- 
czarskich, odpowiedzialna za całość ob ro tu  to ­
warowego ja jam i. W  w ykonan iu  tego p lanu na 
odcinku skupu ja j współdzia ła z CSMJ Cen­
tra la  Rolnicza Spó łdzie ln i „Samopomoc C hłop­
ska“ .

P rodukc ja  ja j w  Polsce ma w y b itn ie  drobno- 
tow arow y charakter. M im o znacznych wahań 
sezonowych w  natężen iu skupu w yw o łanych  
na tu ra lnych  układem  nieśności k u r  w  ciąga 
roku, p rodukc ja  ta odbywa się w  sposób ciągły 
od przedw iośnia aż do późnej jesieni. O rganiza­
cja hand lu  ja ja m i m usi się zatem liczyć  z w ie l­
k im  rozdrobn ien iem  produkow ane j masy to ­
w arow e j, k tó ra  w  okresie 8 do 9 m iesięcy m u­
si być w  sposób c iąg ły  odbierana od produ­
centa.

Jajo juko  tow a r staw ia w  obrocie hand low ym  
specjalne wym agania, w yn ika jące  z jego cech 
natu ra lnych , do k tó rych  zaliczyć należy k ru ­
chość skorupy, w rażliw ość na wstrząsy, łatwość 
psucia się pod w p ływ em  w ysok ie j tem pera tu ­
ry  i nadm ierne j w ilgotności, w rażliw ość na 
obce zapachy, k tó ry m i ła tw o  przenika treść 
ja ja .

C harakte r p ro d u kc ji i  w łaściwość tow aru  
m ają zatem decydujący w p ły w  na organizację 

. hadlu ja jam i.

Rozdrobnienie p ro d u kc ji ja j i  konieczność 
ich stałego odb ioru  wym aga odpow iednio roz­
budowanej sieci p u n k tó w  skupu na wsi, tak  
rozmieszczonej, aby d robn i producenci m ie li 
wszelką łatwość dostarczania do n ich  ja j w  ja k  
na jkró tszych, parodn iow ych odstępach czasu. 
A  w ięc rozdrobnien ie  p ro d u kc ji ja j pociąga za 
sobą rów n ież rozdrobnienie skupione j masy to ­
w arow e j w  tysiącach w ie jsk ich  p laców ek spół­
dzielczych, do k tó rych  ja ja  dostarczane są przez 
ro ln ików . W yn ika  z tego poważny problem  
szybkie j koncen trac ji ła tw o  ulegającej uszko­
dzeniu i  psuciu się masy tow arow e j z placó­
w ek skupu do zakładów przeróbczych, przez 
zorganizowanie sprawnego transportu .

G łębokie przem iany, ja k ie  zaszły w  Polsce 
Ludow e j na odcinku  gospodarczym na wsi, a 
w  szczególności o lb rzym i rozw ój gm innych 
spó łdzie ln i „Samopomoc Chłopska“ , u m o ż liw i­
ły  oparcie skupu ja j o sieć p lacówek spó łdz ie l­
czych, k tó ry m i są stałe p u n k ty  skupu zorgani­
zowane p rzy w szystk ich  f ilia c h  (sklepach) tych  
spółdzieln i. Obok spółdzielczych placówek 
p u n k ty  skupu ja j zorganizowane są przy 
w szystkich z lew niach i  śm ietańczam lach okrę­
gowych .spółdzie ln i m leczarsko-ja jczarskieh. 
Sieć stałych punk tów  skupu uzupełn iona jest 
ponadto agentami skupu, dz ia ła jącym i na zle­
cenie gm innych  spó łdz ie ln i w  tych  gromadach, 
gdzie b rak  jest spółdzielczych sklepów i f i l i i  
spółdzie ln i m leczarskich.

Skup ja j ob ję ty  ogó lnokra jow ym  planem  go­
spodarczym rozłożony jest na każdą placówkę 
spółdzielczą p rzy  uw zg lędn ien iu  stanu pogło­
w ia  k u r  w  je j zasięgu, ich  nieśności i  potrzeb 
w łasnych gospodarstw w ie jsk ich .
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Zorganizowana sieć spółdzielczych punktów  
skupu ja j,  s tanow i zasadniczy przełom  w  obro­
cie 'ty m  ' produktem . G warancja otrzym ania 
ustalonej i znanej ceny za dostarczony do punk­
tu  p roduk t, możność zbycia ja j na m iejscu na 
wsi bez potrzeby ich wynoszenia na targ, jest 
dla gospodyni w ie jsk ie j p rzekonyw ującym  ar­
gumentem. W  zakresie zby tu  przez wieś p ro ­
d u k tó w  ro lnych , a w ięc i  ja j,  zachodzą głębokie 
i szybkie przem iany. Zan ika ją  dz ik ie  sposoby 
targowego handlu, wydającego chłopa na żer 
p ryw a tnych  spekulantów  i  przekupniów , nato­
m iast obró t ja jam i, począwszy od p ierwszej fa ­
zy skupu, staje się dziedziną zorganizowaną, 
działającą w edług p lanu na zasadach stałej ce­
ny i uczciwego stosunku do producenta.

Rok bieżący przynosi w  skupie ja j dalsze po­
głębienie zorganizowanych fo rm  działania, 
przez wprowadzenie od pierwszego marca tzw. 
k o n tra k ta c ji dostaw. W  m yś l ogólnych założeń, 
p rzy ję tych  dla źbioro-wych fo rm  skupu p roduk­
tów  ro lnych , zawierane będą przez gminne 
spółdzieln ie i spółdzieln ie m leczarsko-ja jczar- 
skie um ow y z grupam i producentów  ja j w  po­
szczególnych gromadach, na dostawę ustalo*- 
nych na dane okresy ilości ja j wg norm  p rzy ­
ję tych  dla poszczególnych typów  gospodarstw. 
Producent podpisujący k o n tra k t ma zagwaran­
tow any odbiór każdej ilości dostarczonych 
przez niego ja j po ustalonej cenie, ponadto za 
przekroczenie ilości ob ję tych umową w  posz­
czególnych okresach dostawy, o trzym u je  p re ­
mię. Dodatkową korzyścią dla podpisującego 
umowę jest możność nabycia p isk lą t w  stacji 
w ylęgow ej oraz pasz potrzebnych dla p roduk­
c ji ja j.

K on trak tac ja  dostaw ja j obejm ie w  bieżącym 
roku  około 20 % planowanego skupu i jest p ró ­
bą zm ierzającą do wdrożenia mało i  średnioro l­
nych chłopów do planow ych fo rm  zbytu tego 
p roduktu .

Skup ja j prowadzony jest przez p laców ki 
spółdzielcze w yłącznie na wagę. Jest to po­
w ażnym  czynn ik iem  w p ływ a jącym  na zw ięk­
szenie przeciętnej w ag i dostarczanych przez 
gospodynie ja j. P rzy skupie na wagę stara się 
ona dostarczyć ja ja  większe, małe zużytkow u- 
jąc przede w szystk im  na potrzeby domowe. 
Jest to rów nież bodźcem do celowego doboru 
k u r  pod kątem  zwiększenia w agi znoszonych 
przez nie ja j.

Już w  punkcie  skupu następuje pierwsze ba­
danie ja j,  odbieranych od dostawcy. Odbywa 
się ono przez prześw ietlenie każdego ja ja  z-a 
pomocą specjalnej lam py. T rudności w  zaopa­
trzen iu  punk tów  skupu w  odpow iedni sprzęt 
oraz lokale, n ie pozwalają jeszcze na przepro­
wadzanie oceny tow aru  we wszystkich p unk ­
tach skupu. Dąży się jednak do upowszechnie­
n ia  te j zasady.

Czynności związane z samym odbiorem  ja j 
od dostawcy n ie  w yczerpu ją  jednak zadań, ja ­
k ie  spółdzielczy obró t ja ja m i stawia persone­
low i punktów  skupu. Dość p ry m ity w n y  jesz­
cze poziom chowu d rob iu  w  naszym k ra ju , 
zna jdu jący swój w yraz w  w ie lk im  procencie

ja j b rudnych i m ałych, wymaga ja k  n a js iln ie j­
szego oddzia ływania na producenta w  k ie ru n ku  
popraw y jakości dostarczanych ja j. P racow ni­
cy punktów  skupu, m ający sta ły codzienny n ie ­
m al kon tak t z dostawcami, są zobowiązani do 
zwracania producentom  uwagi na u trzym anie  
czystości gniazd nieśnych oraz ku rn ikó w , k tó ­
re mogą przyczynić się radyka ln ie  do polep­
szenia jakości ja j.

P unk ty  skupu ja j podlegają organizacyjn ie 
w ydzie lonym  dla celów obrotu jajczarskiego 
działom  pracy gm innych spółdzie ln i „Samopo­
moc Chłopska“  lub  spółdzie ln i m leczarsko ja j-  
Czarskich tzw. zbiornicom  terenowym . Są one 
odpowiedzialne za wykonanie p lanu skupu dla 
swego terenu, nadzorują skup od s trony tech­
nicznej i  handlowej, a w  obrocie masą tow aro ­
wą odgryw ają  rolę zbiorczą, gromadząc towar, 
celem dalszego przekazania go p lacówkom  prze­
róbczym  CSMJ —  zb iorn icom  eksportowym  
wizgi, re jonowym .

W  tego rodzaju s truk tu rze  skupu, zagadnie­
n iem  bardzo^ w ażnym  z p u n k tu  w idzen ia  zacho­
wania w ysokie j jakości tow aru, jest skrócenie 
do m in im um  czasokresu od c h w ili zakupu to ­
w aru  do momentu, k iedy postaw iony on zosta­
je  przez zbiornicę terenową do dyspozycji p la- 
ców ki CSMJ. Decydującym  jest tu  szybki tra n ­
s p o rt Wg regulam inowych ustaleń p u n k t sku­
pu w in ien  p rzyna jm n ie j dwa razy w  tygodniu 
dostarczyć ja ja  do zb iorn icy terenowej. Waż­
ność regu larnych dostaw ja j z p unk tów  skupu 
podkreślona jest zarządzeniem CRS „Samopo­
moc Chłopska“ i  CSMJ, uzależnia jącym  w yna- 
głodzenie p row izy jne  personelu p unk tów  skupu 
od dopełn ienia przez niego w a runków  te rm ino ­
wej dostawy ja j do zb iorn icy te renow ej. Jest 
to taza w  obrocie ja jczarsk im  na jba rdz ie j d*a 
tow aru niebezpieczna. Z by t d ług ie  p rzetrzym a­
nie ja j w  punkcie skupu w  nieodpow iednich
warunkach tem pera tu ry  i  w ilgo tnośc i grozi ze­
psuciem, n iew łaśc iw y transpo rt uszkodzeniem 
skorupy lu b  budow y w ew nętrzne j ja ja  na sku­
tek wstrząsów, a w  w y n ik u  uszkodzeniem j©§° 
t resci. B rak  zabezpieczenia w  czasie transportu  
przed deszczem i  p rom ien iam i słonecznym i po­
woduje również zapoczątkowanie procesów 
gn ilnych  i zm ian fiz jo log icznych  w  ja ju . W łaś­
c iw y zatem stosunek do tow aru  m usi być w P ° ' 
jony  nie ty lk o  personelowi obsługującemu 
pun ty  skupu, lecz rów nież zespołowi osób za­
trudn ionych  w  transporcie te renow ym . W ym a­
ga to specjalnego ins truk ta rzu , k tó ry  prow a- 
skichVC S M J^rZeZ ^ abry in s tru k to ró w  ja jcza r-

Ze zb iorn ic terenowych ja ja  zabierane są 
oądz środkam i transpo rtow ym i CSM y lu b  w y - 
sy ane ko le ją  do p lacówek przeróbczych te j 
^ e n tra k  (zbiorn ic eksportowych i  re jonowych)- 
siec tych  placówek obejm uje re jony  od jednego 
do paru  pow iatów . W  tym  układzie  w ielkość 
masy tow arow ej gromadzonej przez p laców ki 
przerobowe w ynosi w  sezonie ja jcza rsk im  od 
5 do 20 rn ilj. ja j.

zb iorn ice eksportowe ja k  i  re jono­
we tb iv u  Są placówkam i tego samego typ u  o r­
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ganizacyjnego; z tym  jedyn ie , że zbiorn ice 
eksportowe m ają  p raw o  przygotow yw an ia  
transportów  eksportowych, a re jonowe tego 
prawa n ie  mają. Zadaniem  obu typ ó w  zb iorn ic 
jes t zebranie masy tow arow e j z te renu swego 
dzia łania , p rzygo tow an ie  je j pod względem 
hand low ym  i dalsza w ysy łka  tow aru  w g  po­
leceń C entra li, w yn ika jących  z p lanu  obrotu 
towarowego. W  1950 r. Centra la posiada 118 
zb io rn ic  tego typu .

Nadchodzące z te renu do tych  zb io rn ic  trans­
p o rty  ja j są natychm iast poddawane tzw . prze­
robow i, k tó ry  polega na segregacji tow a ru  pod 
względem jakośc iow ym  na ga tu n k i A , B i  C 
oraz, w g  zasad p rzy ję tych  na ro k  bieżący, na 
cztery s tandarty  wagowe: ja ja  extra , duże, 
średnie i  małe. G atunek jakościow y A , są to ja ­
ja  najświeższe, o na jw yższej jakości, gatunek B 
odpowiada to w a ro w i o nieco niższej jakości, 
ja ja  ga tunku  C nadają się do natychm iastowe­
go spożycia, z re g u ły  jednak  stanow ią surowiec 
do p ro d u k c ji m rożonej masy ja jo w e j w  spe­
c ja lnych  przetw órn iach .

Segregacja jakościow a ja j przeprowadzana 
jes t metodą prześw ie tlan ia  p rzy  pomocy spe­
c ja lnych  lam p. P rześw ietlen ie  treści ja ja  po­
zwala ocenić jego w iek , stan świeżości i  cha­
ra k te r ewent. zm ian w  b ia łk u  i  żó łtku , decydu­
jących o zaliczeniu ja ja  do odpow iednie j g rupy 
jakościowej. Segregacja wagowa należy do 
czynności ca łkow ic ie  zmechanizowanych i  od­
bywa się p rzy  pomocy specja lnych maszyn, 
wyposażonych w  zespół wag, autom atycznie 
rozdzie la jących ja ja  w g ich  ciężaru.

W  ten sposób uzysku je  się podział masy to ­
w arow e j na g rupy  handlowe o w yrów nanych 
je dno litych  cechach. Należy pamiętać, że cechy 
wg k tó rych  następuje k lasy fikac ja  ja j na ga­
tu n k i jakościowe m a ją  charak te r zm ienny pod 
dzia łan iem  czynn ików  zewnętrznych, wzgl- w  
w y n ik u  zapoczątkowanych zm ian w ew nętrz­
nych w  treści ja ja . Toteż sk lasyfikow an ie  da­
nej p a r t ii ja j do pewnego gatunku  ma ogran i­
czoną w  czasie ważność, związaną ściśle w a­
runkam i w  ja k ic h  to w a r będzie się następnie 
znajdow ał i  ze sposobem w  ja k i będzie on trans­
portow any.

P rzeróbka handlowa ja j w  zbiorn icach CSMJ 
p rzygotow u je  je  do bieżącej d y s try b u c ji na 
ry n k u  k ra jo w ym , do eksportu, do zmagazyno­
wania przez konserwację lu b  złożenie w  chłod­
niach na okres m a łe j podaży świeżego towaru, 
wreszcie do przerobu na mrożoną masę ja jow ą.

Te k ie ru n k i dalszych przesunięć masy tow a­
row e j powiązane są ściśle w  p lan ie  ob ro tu  to ­
warowego CSMJ. W  odróżn ien iu  od bezplano- 
w e j gospodarki ja jcza rsk ie j w  przedw ojennym  
u s tro ju  kap ita lis tycznym , gdzie czynn ik iem  w  
kszta łtow an iu  się sy tu a c ji na ry n k u  ja jcza r- 
sk im  b y ł przeważnie m om ent zysku i  spekula­
c ji setek p ryw a tn ych  h u rto w n ikó w  i  tysięcy 
pracujących d la  n ich  hand la rzy i  przekupniów , 
v/ Polsce Ludow e j is tn ie je  na ty m  odcinku w y ­
raźny plan. Założeniem  tego p lanu  jest zdję­
cie całej nadw yżk i p rodukcy jne j po opłacalnej 
dla chłopa cenie, bieżące rów nom ierne zaopa­

trzen ie  ry n k u  kra jow ego w  drodze przerzutów  
tow aru  z okręgów p ro d u kcy jn ych  do centrów  
konsum cyjnych, w yrów nan ie  sezonowych wa­
hań cen, w yn ika jących  z sezonowości podaży 
przez gromadzenie rezerw  in te rw e n cy jn ych  i 
wreszcie eksport nadw yżek pozostających po 
zaspokojeniu potrzeb ry n k u  kra jowego.

P lan CSMJ dotyczący zaopatrzenia ry n k u  
kra jow ego w  ja ja  byna jm n ie j n ie  dąży do e li­
m in a c ji bezpośrednich kon tak tów  chłopa p ro ­
ducenta z konsum entem  w  m a łych  ośrodkach 
m ie jsk ich . K o n ta k t ten  jes t stosunkiem  zdro­
w ym , do czasu objęcia przez CSMJ całości 
obro tów  na ry n k u  k ra jo w ym  to w a r bow iem  
przechodzi na jkró tszą  drogą i  pom ija  zbędne 
pośrednictwo. Rola C en tra li natom iast je s t de­
cydująca w  ksz ta łtow an iu  się bieżących cen i  
w  zaopatryw an iu  dużych m iast i  w ie lk ich  cen­
tró w  przem ysłowych.

Zaopatrzenie ry n k u  kra jow ego w  ja ja  w  han­
d lu  deta licznym  prowadzone jest przede wszyst­
k im  przez p laców k i hand lu  uspołecznionego, 
k tó re  są odb iorcam i to w a ru  ze sk ładów  h u r­
tow ych  CSMJ.

P rodukc ja  ja j ma cha rak te r w y b itn ie  sezo­
nowy. W  miesiącach od lu tego do czerwca po­
daż rynkow a  w ynosi ok. 60% podaży całorocz­
nej. W  p rzedw ojennym  u s tro ju  kap ita lis tycz ­
n ym  miesiące te cechowała zniżka cen poniżej 
opłacalności p rodukc ji. W  okresie jesienno z i­
m ow ym  natom iast, p rzy  m in im a lne j p rodukc ji, 
cena ja j ca łkow ic ie  w ye lim inow a ła  je  z ja d ło ­
spisu rodzin  robotniczych.

Planowa gospodarka w  dziedzin ie  ja jcza r- 
stwa, realizowana przez CSMJ, p rzew idu je  ma­
gazynowanie rezerw  ja j w  okresie najwyższej 
podaży przez ich  konserwację w  basenach z 
wodą wapienną i  przez ich  składow anie w  
chłodniach. Rezerwy te, urucham iane w  zim ie 
po cenach w łaśc iw ie  ka lku low anych , p o k ryw a ­
ją  zapotrzebowanie św iata pracy w  okresie m i­
n im a lne j podaży ja j świeżych.

Polska jes t k ra je m  o dużych nadwyżkach 
p rodukcy jnych  ja j.  Już od w ie lu  la t przed w o j­
ną nadw yżk i te lokow a liśm y w  drodze ekspor­
tu  na rynkach  zagranicznych. W śród k ra jó w  
E uropy b y liśm y  jednym  z na jw iększych eks­
porterów . Po w o jn ie , m im o zniszczeń gospodar­
czych, eskport ja j z Po lsk i zwiększa się z każ­
dym  rokiem . Ja ja  w ysy łane  przez nas na za­
graniczne ry n k i przewyższają jakością, w yrów -, 
naniem  transpo rtów  i  opakowaniem  poziom 
eksportu  przedwojennego.

Postęp techniczny w  ja jcza rs tw ie  po w o jn ie  
w y ra z ił się w  zastosowaniu m etody tzw . para­
finow an ia  ja j t j .  zanurzania ich  na k ró tk i okres 
w  specja lnym  o le ju  m inera lnym . Zabieg ten 
polega na pow leczeniu skorupy ja j dodatkową 
pow łoczką o le ju , zam ykającą pory  skorupy i  
chroniącą treść ja ja  przed w ysychaniem  i  
w ta rgn ięc iem  b a k te rii. Procesowi para finow a­
nia poddawane są ja ja  o pierwszorzędnych ce­
chach jakościow ych z wiosennego okresu nieś- 
ności, po czym składowane są one w  chłodniach 
do jesieni.
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Należy wspomnieć o nowej dziedzinie prze­
tw ó rs tw a  ja jczarskiego zapoczątkowanego w  
okresie powojennym . Jest n im  produkc ja  m ro ­
żonej masy ja jow e j prowadzona przez CSMJ 
w  trzech dotychczas uruchom ionych zakładach. 
P rodukc ja  mrożonej masy ja jo w e j obliczona 
jest na rynek, k ra jo w y  i  na eksport. Pozwala 
ona rozwiązać bardzo poważny w  naszych wa­
runkach problem  ja j b rudnych i  m ałych, które 
w łaśc iw ie  n ie  pow inny być przedm iotem  han­
d lu . Przerobione natom iast na masę ja jow ą 
p rzy zastosowaniu m etody pasteryzacji stano­
w ią  cenny p roduk t d la  przem ysłu cu k ie rn i­
czego.

U stró j gospodarczy Polski Ludow e j s tw orzy ł 
d la rozw o ju  ja jczarstw a kolosalne możliwości. 
Z zaniedbanej dziedziny gospodarczej o p ry m i­
tyw n ych  form ach hand lu  i te ch n ik i przerobu, 
ja jczarstw o stało się poważnym  działem , dyspo­
nu jącym  kadram i fachowo wyszkolonych p ra ­
cowników , korzysta jącym  z poważnych dotacji 
państwa na cele inw estycyjne, w yko rzys tu ją ­
cym najnowsze osiągnięcia techniczne i  w łączc- 
nym  do ogólnokrajowego p lanu gospodarczego. 
P lan na ty m  odcinku rea lizow any jest pod ką­
tem  zapewnienia opłacalności p ro d u kc ji d ro ­
b iarsk ie j, zaopatrzenia św iata pracy w  cenny 
p roduk t pokarm ow y i  uzyskania dew iz przez 
eksport nadwyżek.

PROF. DR M IC H A Ł  G O D Y C K I

Ziemniaki jako produkt spożywczy
Referat „a podstawie pracy S a p , „ k e 5Zewa p t. B io .h ta ija  Kartofiela" wyd. Akad. Nauk 

Z S IłK Moskwa —  Leningrad 1947. str. 224. c.d

W pierw sze j części n in ie jszego a rty k u łu , żarnie 
dane dotyczące zaw artośc i sikrobii, cukru , substancji 
n iaku . Obecnie zam ieszczamy dalsze rozważania na 
Prokoszewa.

poPrze<?nim numerze, a u to r p rzeds taw ił 
“  h  l  zw iązków  m inera lnych, zaw artych  w  ziem- 

tem at w artości odżywczej z iem nika w g p racy S.M.

Z iem n iak i są jednym  z na jw ażnie jszych źró­
deł w itam iny C w  żyw ien iu  szerokich mas lu d ­
ności. Bardzo liczne badania, dotyczące zawar­
tości, zm ienności występowania, loka lizac ji, w ią ­
zania chemicznego w ita m in y  C w  ziemniakach 
w ykaza ły, że wspomniana w ita m in a  w  m łodym , 
świeżo w ykopanym  ziem niaku, zna jdu je  się w  
ilośc i od 19,2 do 30,6 mg na 100 g r surowego 
ziem niaka. S tw ierdzono nawet, że n iek tó re  ga­
tu n k i ziem niaków  zaw iera ją  od 20,2 do 40,3 mg. 
Ś rednio jednak należy uważać zawartość w ita ­
m in y  C za m n ie j w ięcej jednakową d la  różnych 
gatunków  w  odm iennych w arunkach up raw ia ­
nych  ziem niaków. W ykaza ły to dokładn ie ana­
liz y  dokonane w  różnych okolicach Zw iązku  Ra­
dzieckiego, w  Stanach Zjednoczonych A. p  w  
N orw eg ii, H o land ii, w  Niemczech i  in.

Ciekawa kw estia  lo k a liz a c ji w ita m in y  C w  bulwach 
ziem niaka, nie została ro zs trzygn ię ta  z bezwzględną 
pewnością, jednak na podstaw ie dotychczasowych ba­
dań wypada p rzy jąć  że w  w a rs tw ie  korow e j znajduje 
się około 12,7 mg%>, w  rdzeniu około 10,9 m g1/«. W ie rz ­
chołek z iem niaka zdaje się być bogatszym  w  w itam inę  
C (15,1 mg°/o) n iż  podstawa (12,4 mgo/o). K rön e r i 
Volksen tw ie rdzą , że na jw iększa ilość w ita m in y  C zna j­
du je się w  w a rs tw ie  m iazg i, zm niejsza jąc się zarówno 
w  k ie ru n ku  w a rs tw y  korow e j ja k  i rdzeniowej.

Podkreślić należy, że w itam ina  C g in ie  w 
ziem niakach w  zależności od dłuższego lu b  k ró t­
szego przechowywania. S m ith  i  G illies  podają, 
że w  p ierw szych trzech miesiącach przechowy­
w ania ziem niaka tra c i on oik. 30— 50% zawar­
tości w ita m in y , w  następnych trzech, czy li od 
stycznia do marca tra c i dalszych 10— 30%. N a j­
większe s tra ty  w ita m in y  C w  ziem niakach pow ­
stają zw yk le  w  pierw szych dniach po sprzęcie. 
Wykazano, że dla większości gatunków  strata

w ita m in y  v  w  okresie od sprzętu do po łow y 
grudnia w ynosi dziennie początkowo do 4,2 mg,

d? 1,3 , m § n a 1 kg w agi ziemniaków-
, f,. u? danych Wachgoldera w gatunkach ka i- 
° i niemieckich, zbliżonych m nie j więcej do 

tych, jakie uprawiają w  Polsce zachodniej i 
centralnej,

w  listopadzie U
w  lu ty m  ”  ”
w  kw ie tn iu  ”  ”
w  czerwcu ”  «

20,2
13,3
10,0

8,9

kiTatR ^d7ip T -Satunłiach upraw ianych  w  Zw  

12,9 mg% ’ S/° W ltam m y C, a w  ma

gatunkówywyndaa\?yśieŻe d,° .mskowita™in0W w vm  . aP^ S1ę należeć g a tu n k i z r<
k i unraw in W,lemem sk° r k i bądź oczek. Gat 
cza lekko  u 6 T  Sabach piaszczystych zw ł 
n iż  w  olch są bogatsze w  w ita m in
" »  Z  to rfow ych. T ak samo podkre 
ka ’ odgrv« - °Padow w  czasie w egetacji ziemi 
dv z i n i  •3 dUZą r ° lę ’ naianowicie w iększe c 
w  nar * JSZają ^ayanłość w ita m in y , co i  

ze zmniejszeniem skrobiowatości.

r ó w t o e ż ^ Ś  e iZnBai du i emy w  ziemniak 
o,i i  inne z tego kom p
liczne n iż ^  :)1'ychczasowe> aczko lw iek m 

d yczące w ita m in y  C, w ykaza ły  :
rowei zie,!!,6 zaw artość na 100 g r  substancji
row e j ziem niaków  w  m ikrog. %.
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w it.  B,.
wu. u 2 

czyli r y ­
boflaw iny

w it. B 6

w Z S I I  R ..................... 44— 100
w U S A ......................... 53— 186 30 —

w N ie m cze ch ................. 120 — —

w A n g l i i ......................... 77— 141 — 9

Kwasu nikotynowego  czy li n iacyny w y k ry to  
około 1 mg, p irodoksyny około 9 m ikrog. na 1 gr 
substancji suchej, oraz kwasu partetowego oko­
ło 190— 320 m ik r. na 100 g r substancji surowej. 
W idz im y w ięc, iż w ita m in y  B i w  ziem niakach 
zna jdu je  się znacznie w ięcej an iże li w  kapuś­
cie, pom idorach, m archw i, cebuli, jab łkach  i  in ­
nych p roduktach  roś linnych . Pod względem  za­
w artości ry b o fla w in y  z iem n iak i są rów now aż­
ne pom idorom , kapuście, a znacznie cenniejsze 
n iż  m archew. Tak samo zawartość kwasu n ik o ­
tynowego jes t większa w  ziem niakach n iż  w  
kapuście, ogórkach, pom idorach, cebuli a m nie j 
w ięcej rów na zawartości w  m a rchw i i  szpina­
ku. Co się tyczy  zawartości p irydoksyny  (w it. 
B g) i  kw asu pantetonowego, to  z iem niak jest w  
ty m  p rzypadku  je d n ym  z najbogatszych źródeł 
tych  substancji, zresztą mało jeszcze w y jaśn io ­
nych, co do' ro l i  w  fiz jo lo g ii żyw ien ia  człowieka.

W śród in n ych  sk ładn ików  ziemniaka, m a ją ­
cych m niejsze lu b  większe znaczenie w  f iz jo ­
lo g ii żyw ien ia, należy wspomnieć o błonniku, 
którego zawartość waha się od 0,28 do 3,48/o, 
p rzy  czym najw iększa jego zawartość znajduje 
się w  w ars tw ie  ko row e j, m alejąc stale w  k ie ­
ru n k u  ku  w arstw om  środkowym . Poża tym  
w y k ry to  w  ziem niakach is tn ien ie  kwasu szcza­
wiowego, jabłkowego i  cytrynowego. Tego ostat­
niego kwasu, w ed ług analiz szwedzkich, ziem ­
n ia k  zaw iera średnio około 0,24% wagi. Innyc  
kwasów w  stosunku do kwasu cytrynowego 
zna jdu jem y znikome ilości. Tłuszczów znalezio­
no w  z iem niaku około 0,16% suchej wagi, fos- 
fa tydów  ok. 0,04% surow e j wagi.

Badania ostatn ich la t sygna lizu ją  rów nież za­
wartość w  ziem niakach prow itam iny A  t j .  ka­
rotenu. Booher w  r. 1941 znalazł od 24— 56 m ik r 
karo tenu na 100 gram ów  w ag i surowego ziem ­
niaka, co w ykazu je  ilość 250 k ro tn ie  mniejszą 
n iż w  m archw i, a 30 -kro tn ie  m niejszą n iż  w  po­
m idorach. Ilośc i te w ięc nie g ra ją  p raktyczn ie  
żadnej ro l i  w  zaspokojeniu potrzeb żywnościo­
w ych  człow ieka pod względem w ita m in y  A.

Jak już  podkreślono w yże j, przechowywanie 
z iem niaków  przez d łu g i okres z im ow y nie jest 
obojętne d la  oceny ich  w artości odżywczej. 
Przypom nieć należy znany w szystk im  fa k t 
słodkiego smaku z iem niaków  przechow yw anych 
w  n isk ie j tem peraturze oko ło  0°. Smak ten w y ­
w o łu je  przekształcenie się skrob i w  cu k ie r i  to 
im  dłuższy okres przechow yw ania w  tych  w a ­
runkach, ty m  większa zawartość cu k ru  w  b u l­
wach ziem niaka. Jeśli jednak tem peratura  
przechow yw ania n ie  obniża się n iże j 0° to  ziem ­
n ia k i przeniesione do tem pera tu ry  wyższej np. 
+ 4  do +6°, nab ie ra ją  pow o li swego zw yczaj­
nego smaku, t j .  cuk ie r zm ienia się z pow rotem  
w  skrobię.

Podobne zjaw isko zanikania w ita m in y  C w  
m iarę  przechowywania z iem niaków  zauważono 
p raw ie  powszechnie, jednak i  tu ta j spostrzeżo­
no rzecz bardzo ciekawą, m ianow ic ie  w y tw a ­
rzanie się znacznych ilośc i kw asu askorbinowe­
go w  przechow yw anych ziem niakach, poran io­
nych  os trym  narzędziem, np. nożem. Przecięty 
na 2 ka w a łk i z iem niak, w y tw arza  po paru 
dniach w  'okolicy przecięcia duże ilośc i kwasu 
askorbinowego. Doświadczalnie wykazano, że 
ś w in k i m orskie  chorujące na szkorbut, w ym a­
gają do wyleczenia stanu chorobowego 3— 4 
k ro tn ie  m n ie j na wagę z iem niaków  surowych, 
je ś li przed podaniem  z iem n iak i zostają rozcięte 
i  p rzetrzym ane na pow ie trzu  2— 3 dni.

W  zw iązku  z, przechowywaniem  ziem niaków  
zachodzi zm iana ich  w agi dz ięk i w ysychan iu  
oraz in tensyw ności procesów oddechowych w  
ziem niakach i  ich  przerastaniu . Z jaw isko  to jest 
p rak tyczn ie  n iesłychan ie ważne, gdyby bow iem  
dało się un iknąć te j na tu ra lne j s tra ty , to lu d ­
ność zyskałaby m ilio n y  ton ziem niaków. Z d ru ­
g ie j s trony  ważną jes t rzeczą poznanie % u b y t­
ku  natura lnego w agi ziem niaków , s tanow i to 
bow iem  o ilościach zapasów zwłaszcza w  du ­
żych gospodarstwach zbiorowych. W  badaniach 
Żukow skiego w  r. 1937 ustalono, że średnia 
strata w ag i przechow yw anych z iem niaków  w y ­
nosi:

w  m iesiącach X  X I  X I I  I  I I  I I I  IV  V  Razem 
w  %> 2,1 1,6 0,9 0,5 0,5 0,8 1,3 3,1 10,8

Zauważono jednak, że z iem niaki, k tó re  b y ły  
przechowywane w  p ierw szych 14— 16 dniach 
po załadowaniu do p iw n ic , w  tem peraturze + 1 8  
do +20° z przejściem  na tem peraturę  + 7  do 
+ 6°, tracą na wadze m n ie j o 1— 2 %. T łum aczy 
się to  prawdopodobnie szybk im  powstawaniem  
ko rkow e j substanc ji w  skórce ziem niaków, 
sku tk iem  tego następuje u trudn ien ie  wysycha­
nia, większa odporność na procesy gn ilne  oraz 
szybsze i  dokładn ie jsze go jen ie  się okaleczeń, 
pow sta łych p rzy  załadowaniu. Okaleczenia 
ziem niaków  goją się p rzy  tem peraturze + 2 1 n 
na d ru g i dzień, p rzy  + 1 0 ° na 4— 6 dzień, p rzy  
+  7° na 10— 12 dzień, a poniże j 7° w  ogóle n ie  
w y tw arza  się gojąca periderm a, a proces ogra­
nicza sdę jedyn ie  do podsychamia górnej w a r­
s tw y kom órek, k tó re  ła tw o  oczyw iście u legają 
gniciu.

P rze jdz iem y obecnie do rozpatrzenia z iem ­
n iaków  jako  p ro d u k tu  spożywczego i  jego w a r­
tości d la  organizm u ludzkiego. W artość spożyw­
cza określa się zasadniczo dwom a czynn ikam i 
—  stopniem  fiz jo logicznego nasycenia oraz sma­
k ie m  w  spożyciu. P ierw szy w a runek  re gu lu je  
się zawartością w  produkcie  dostatecznej ilości 
źródeł energii, b ia łek, w ita m in , soli m in e ra l­
nych.

Składniki 0//o Ilość kal.
% stosu­

nek kalori 
do całości

W ęglow odany................. 18 72 96,0
B ia łk a ............................. 2 2 2,7
Tłuszcze ......................... 0,16 1 1,3

RAZEM : 7 i> 100
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Pod względem źródła energii z iem niaki po­
siadają je  p raw ie  w yłącznie w  węglowodanach. 
Ogólna charakte rystyka  ka loryczna ziemniaków 
określa się następująco:

W idz im y więc, że aby uzyskać 100 k a lo r ii na­
leży spożyć 117 g r ziem niaków , co w  porówna­
n iu  do innych  p roduk tów  roś linnych  stawia 
z iem n iak i na jednym  z p ierw szych m iejsc. Dla 
uzyskania bow iem  te j samej liczby  k a lo r ii na­
leży spożyć chleba 38 gr, m a rchw i 224 gr, ka ­
pusty  350 gr, pom idorów  411 gr.

Jako źród ło białka  z iem niak i zaw iera ją  n a j­
korzystn ie jszy (poza soją) wśród p roduktów  ro ­
ś linnych  skład am inokwasów, zwłaszcza lizyny , 
k tó ra  odgrywa w y b itn ą  ro lę  w  budow ie b ia łka  
ludzkiego. T ym  sam ym  lic zn i autorzy zalicza­
ją  tuberynę  ziem niaka do pełnowartościowych 
bia łek. Ta k lasy fikac ja  jest ty m  bardzie j uspra­
w ied liw iona  ponieważ badania w artości b io lo­
gicznej b ia łka  ziem niaka metodą bilansu azoto­
wego i  metodą wzrostową w ykaza ły  w  stosun­
ku  do innych  b ia łek następujące proporcje:

Białko

Biologiczna wartość 
białka według:

metody b ilan ­
su azotowego
"

metody
wzrostowej

Cielęcina ............................. 62 2,9
W o ło w in a ............................. 69 3,1
W iep rzow ina ......................... 74 2,8
Pszenica.................................. 65 1,3
O w ie s ...................................... 67 1,3
Z ie m n ia k i............................. 67 1,8

PrzYSwajalność białka ziemniaka w ynosi oko­
ło 73,9%.

Pełnowartościowość b ia łka  ziem niaka dla 
człow ieka, p o tw ie rd z iły  badania K ohna ,'K le ina , 
Abderhaldena, Rosę, Coopera, Rubnera, Tho­
masa i  innych , na ludziach, d la  k tó rych  w  prze­
ciągu bardzo długiego czasu (do 167 dni), źród­
łem  b ia łka  b y ły  jedyn ie  z iem niaki. Ludzie  ci 
n ie  w yka zyw a li żadnych zaburzeń w  zdrow iu  
an i też zm ian wagi.

W artość w itam inow a  ziem niaków  by ła  już
poprzednio om ówiona. Obecnie m usim y za trzy ­
mać się jeszcze nad kw estią  przygotow yw an ia  
z iem niaków  w  kuchn i oraz s tra t w itam inow ych  
powstających przez te zabiegi.

Badanie gotowanych ziem niaków  w  Zw iązku  
Radzieckim  wykazało, że na 100 gram ów p ro ­
d u k tu  zna jdu ją  się nast. ilośc i w ita m in y  C w
poszczególnych miesiącach: 

w  październ iku 16 mg
„  listopadzie 14 „
„ grudn iu U  „
„ styczniu 9 „
„  lu ty m 8 „
„  m arcu 7 „
„  k w ie tn iu 6 „
„  m aju 5 „
„  czerwcu 5 „

C y fry  te po tw ie rdza ją  fa k t, że z iem niaki są 
rzeczyw iście p ierwszorzędnym  źródłem  w ita ­
m in y  C i  żaden in n y  pokarm  roś linny, z w y ją t­
k iem  może kapusty, n ie  może w  ty m  względzie 
z n im i konkurow ać, biorąc oczywiście pod uwa­
gę stopień upowszechnienia poszczególnych ro ­
ś lin  oraz inne  ich  w artośc i odżywcze.

Stopień zachowania w ita m in y  C w  przygoto­
wanych do spożycia ziemniakach, zależy zarów­
no od sposobu przygotowania ja k  i  "długości 
przechowywania p ro d u k tu  już  przygotowanego- 
W iem y dobrze, że gotowanie z iem niaków  obra­
nych  pow oduje stra tę  od 13-21% w it .  C, nato­
m iast gotowanie w  skórce —  ty lk o  0-15% . Go­
towanie w  parze zmniejsza stra tę  w it. C d w u ­
k ro tn ie  w  stosunku do gotowania w  wodzie, go­
towanie w  wodzie osolonej jest prawdopodob­
n ie  lepsze od gotowania w  wodzie nieosolonej- 
M ycie  i  p łukan ie  obranych ziem niaków  w  wo­
dzie słonej zapobiega p raw ie  ca łkow ic ie  stratom  
w ita m in y  C podczas* gotowania. Przechowywa­
nie po ugotowaniu z iem niaków  przez 4-6 go~ 
dż in  obniża dw u kro tn ie  zawartość w ita m in y  C> 
natom iast ucieranie ich  narzędziem  m eta low ym  
obniża zawartość w it. C p raw ie  b 90%. Pi® ' 
czenie i  duszenie z iem niaków  n ie  różn i się od 
gotowania, pod względem zachowania w it. C- 

Zacnowanie g rupy w ita m in y  B w  ziem nia- 
ac; i  zależy rów nież od ich  przygotowania. N a j­

ważniejszą rzeczą jest zabezpieczenie przed 
rozpuszczeniem się tych  w ita m in  w  wodzie. To­
też gotowanie w  skórce jest dużo ra c jona ln ie j­
sze n iz  gotowanie z iem niaków  obranych. Nale­
ży po kreślić, że w it. B i i  B 2 znacznie w ięce j za- 
rzym u je  się p rzy obróbce kuchennej w  ziem- 

.makach, n iż  w  innych  jarzynach.
W sprawie znaczenia z iem niaków  jako  źródła 

soli m inera lnych, należy zaznaczyć, że odg ry­
w a ją  one najw iększą ro lę  w  dostarczaniu żela­
za 1 potasu Ważną rzeczą jest fa k t, że zespół 
soli m inera lnych, występujących w  ziemniakach 
przesuwa równowagę kwasowo-zasadową w  o r­
ganizm ie w  k ie ru n ku  zasadowym, co sprzyja 
przysw aian iu h inł Qv _______ , y. ’ . ,_-u gfeo-ichprzysw a jan iu  b ia łek  w  organizm ie i 
nomu. b

s ie ^ a r i i  1S atr2J M y. stanowisko ziem niaków  w  b ilą ”  
cie 20nJJ * ° k a rm ° Wej’ ,p r:!y j m uJąc ich  przeciętne z u A ' 
stępującą t a b e l *  dziennie, m ożemy zestawie na-

Jednostka

K a lo rii
B ia łka
Fosforu
Wapna
Żelaza
Aneuryny (B l)  
R iboflaviny (B 2) 
Niaciny
K w . askorbinowy 

(C)
W itam ina A 
W itam ina I)

B1-

J.M.

Zawartość 
w  300 gr 

ziemniaków

225
6
0,16
0,04
3,30
0,21
0,09
2

21
60
0

Potrzeba 
na dobę

3000 
70 

0,9 
0,8 
12 

2 
2

15

50 
2300 
do 1000

Z a s p o k o ­

jenie % 
potrzeby

7.5
8.6

18,2
5,0

27.5
10.5 
4,5

14.0

42.0 
1,8 
0

n a z w M w iJ 6’* w yn ika , ¿e z iem n iak i m a ją  uzasadni. 
n o ś c i\o ln ic z e f°  eba’ zwtaszcza wśród pracu jące j 1

c^ ot^  0 wartość smakową z iem n iak i 
rze a brać pod uwagę stopień rozgotować 

konsystencję, ko lor, smak, zdolność do wch 
m am a tłuszczu.

™ w enaa'pod ty m i wzglądam i w  dużej m ie 
p i 0<̂  zwyczajów  i  t ra d y c ji w  różnych st 
ac 1 geograficznych. Na ogół ceni się w y
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ziem niak rozsypujący się po ugotowaniu, a n i­
żeli szk lis ty , żó łty  —  an iże li b ia ły  lu b  w  odcie­
n iu  fio łko w ym . P iśm ienn ictw o am erykańskie 
ostatn ich la t poświęca dużo uw agi spraw ie oce­
ny  ziem niaka pod względem  k u lin a rn ym  oraz 
rozb io row i przyczyn z jaw isk  niepożądanych,

ja k  ciem nienie, zm iana sm aku w  czasie prze­
chow yw ania itp . Są to kw estie  ważne w  aspek­
cie ogólne j gospodarki z iem niakiem  jako  p ro ­
duktem  spożywczym, n ieste ty w  większości w y ­
padków  n ie  są jeszcze ca łkow ic ie  w yjaśn ione i 
czekają dopiero na rozwiązanie.

S A B IN A  W IT K O W S K A

Palqce zagadnienia dia młodych matek
I I I .

Ogólne zasady żywienia dzieci od 1 do 3 lat.

Żywienie dziecka w  p ierw szym  roku życia 
pow inno opierać się ściśle na wskazaniach ‘le- 
ka rza-ped ia try . W skazania te obejmą dzienną 
ilość posiłków , rodzaj pożyw ienia, sposób p rzy ­
rządzania m ieszanek i  po traw  i  zm ien ia ją  się w  
m iarę rozw o ju  dziecka.

A by  pokryć  zapotrzebowanie organizm u dzie­
cięcego na różnorodne s k ła d n ik i odżywcze, a ró ­
wnocześnie przyzw yczaić dziecko do różnorod­
nych pokarm ów, już  w  p ie rw szym  ro ku  życia 
w prowadzam y do d ie ty  soki z owoców i  ja rzyn, 
przeciery owocowe, w y w a ry  z ja rzyn , ry b  i  m ię­
sa, ja rzyn y  gotowane, z iem niaki, kasze drobne, 
sucharki, częściowo żó łtko i  n iew ie lk ie  ilości 
masła.

W  drugim roku życia zakres po traw  zwiększa 
się i  zamyka w  następujących grupach:

Kalorie
netto

Białko
S

W it.A . 
J.M.

W it.B j
mer

W it.B2
mq

1200 40 2000 0,6 0,9

M leko i p rze tw ory  z m leka, ja ja , mięso, ry b y  
i  ser, m ąka i  p ro d u k ty  zbożowe, z iem niaki 
i  różnego rodza ju  ja rzyny , g łów n ie  zielone 
i  pomarańczowe (z w y ją tk ie m  strączkowych), 
owoce, cuk ie r i  p rze tw o ry  cukrowe. 
P ro d u k ty  te w ystępu ją  w  diecie dziecka w  

określonych ilościach i  m ają  m u zapewnić ra ­
zem około 1200 k a lo r ii na dobę, średnio około 
100 k a lo r ii na 1 kg  w agi ciała, n ie  zapominając 
o do liczen iu  p rzy  uk ładan iu  jadłospisów  10—  
15% ilośc i ka lo r ii, na pokryc ie  strat, pow sta łych 
p rzy  magazynowaniu, przyrządzan iu  i  po rc jo ­
w an iu  potraw .

W edług no rm  podanych w  podręczniku prof. 
S. W. M o js ie jew a pt.„Uczebnik obszczej gigieny“  
Medgiz 1947 r. zapotrzebowanie dziecka w  w ie ­
ku  od 1— 3 la t przedstaw ia się następująco:

Wit.P.P. W it.C W it.D . 'Żelazo Wapno
mg męr J.M. mg (T

6 35 400 1

Korzystan ie  z podanych norm  nastręcza w  
praktyce pewne trudności, gdyż zapotrzebowa­
n ie  na p ro d u k ty  u  dziecka rocznego, dw u le tn ie ­
go i  trzy le tn iego  n ie  jes t identyczne. Dlatego 
p rzy uk ładan iu  jadłosp isów  całodziennych^ po­
w in n y  zarysować się pewne, zależne od w ieku

różnice. UKiaaanie jadłosp isów  dla dzieci od 
1— 3 la t u ła tw ią  nam  poniższe „D zienne norm y 
produktów  w  gram ach“ , opracowane przez 
D zia ł H ig ieny  Żyw ien ia  Państwowego Zakładu 
H ig ieny:

Mleko

0,51

Mąka i pro­
dukty. zbożo­

we

110

Ziem niaki

200

Mięso, 
ryby, sery

22

Jaja

5/7

Pomidory, jagody
sur. kapusta św. 
sur.kwaszona,

udos' a 

100

Marchew, - 
szpinak, sa­

łata, dynia i tp.

150

Rzodkiewki, 
jabłka, ś liwki 
kalarepa, b ru­

kiew

100

Groch,
fasola,

bób
Masło Smalec,

olej Cukiei

21 30

Podane w  tabe li ilości p roduk tów  możemy 
nieco zwiększać lu b  zmniejszać, zależnie od wa­
g i dziecka. W  okresie la ta  i  jes ien i ilość owo­
ców należy zw iększyć do ok. 100 gram ów dzien­
nie. Pożądane by łoby rów nież wprowadzenie 
dodatkowo 100 gram ów m leka i  30 gram ów 
tw arogu, gdyż nasuwają się trudności w  uzy­
skan iu  pe łne j no rm y wapnia, wynoszącej 1 gram 
(1000 m ilig ram ów ) dziennie.

Pełne pokryc ie  W it. D w  okresie z im ow ym  
możemy otrzym ać jedyn ie  z prepara tów  zaw ie­
ra jących tę w ita m in ę  i  z tranu . Dawkę W it. D 
d la  dzieci i  je j źródło —  ustala lekarz. P rzy 
s ta rannym  i  p rzem yślanym  doborze p roduk tów  
nie nasuwają się większe trudności w  pokryc iu

zapotrzebowania dziecka na b ia łko, żelazo, W it. 
A, W it, B i  i  W it. C.

Z p roduk tów  przeznaczonych d la  dzieci od 1 
do 2 la t możemy przyrządzić w ie le  różnorod­
nych i  smacznych po traw . Jako zasadniczą tech­
nikę przyrządzania potraw w  tym okresie —  
stosujemy gotowanie. P otraw y duszone, smażo­
ne i  częściowo pieczone —  w prow adzam y do­
piero d la  dzieci starszych.

Ponieważ nie wszystkie dzieci w  ty m  okresie 
posiadają zęby przedtrzonowe, p o traw y w  d a l­
szym ciągu stosujem y przecierane, rozmoczone 
lu b  rozdrobnione na masę (siekane, skrobane, 
tarte).
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D ieta dziecka w  d ru g im  ro ku  życia jest d ietą 
przejściową, gdyż zamyka okres niem ow lęctwa 
i wprowadza do d ie ty  dziecka w  w ieku  przed­
szkolnym , różnorodność po traw , k tó re  dziecko 
pow inno nauczyć się jeść w  ty m  okresie.

Rozpatrzm y teraz zasadnicze uw agi co do 
stosowania poszczególnych produktów .
M leko —  podajem y w yłączn ie  przegotowane, samo lub 

z dodatkiem  kaw y  zbożowej czy herba ty  (do 
śniadań, podw ieczorków i  k o la c ji) .  Poza tym  
używ am y je  do p rzyrządzan ia  zup mlecznych 
i  ch łodników  owocowych, k is ie li, krem ów, sosów 
m lecznych, do podpraw ian ia zup, ja rz y n  itp . 

M leko zsiadłe —  przyrządzam y w yłącznie z m leka 
przegotowanego, zakwaszając je dobrą, czystą 
śm ietaną lub  częścią zsiadłego m leka (1 łyżecz­
ka śm ie tany na 1 szklankę m leka ). M leko zsia­
dłe m ożemy rów nież w  ten sam sposób zakisić 
z m leka w  proszku. Przed podaniem m leko zsia­
dłe powinno być bardzo starannie roztrzepane 
na je d n o litą  masę.

T w aróg  —  przyrządzam y z m leka przegotowanego i  po­
da jem y p rze ta rty . P rzed podaniem rozprowadza­
m y tw a ró g  m lek iem  lub  śm ietaną, (zależnie od 
tego czy je s t chudy czy t łu s ty )  na półgęstą m a­
sę. Jeśli dziecko m a zęby przedtrzonowe, może 
ta k  p rzygo tow any tw a ró g  o trzym ać jako  doda­
te k  do pieczywa —  w  przeciw nym  raz ie  o trz y ­
m u je  go oddzielnie, zaraz po śniadaniu lub po 
podw ieczorku.
Tw arożek można podawać z dodatkiem  szczy­
p io rku , siekanych rzodkiew ek i  świeżych ogór­
ków , ta r te j m a rch w i i  ja b łka , lub  dżemu czy 
m arm o lady. M ożem y rów nież używ ać tw arożku  
jako  nadzienia do bułeczek drożdżowych, jako 
dodatek do kluseczek, do podpraw ian ia barszczu 
zabielanego itp .

Ser podpuszczkowy —  n iezby t os try  i  n iezbyt suchy, 
możemy rów nież wprow adzić w  ty m  okresie jako 
dodatek do pieczywa lub po traw . Ser powinien 
być rozdrobn iony na drobnej tarce i u ż y ty  jako 
p ro d u k t zastępczy za m ięso; 

śm ie tanę —  używ am y do podpraw ian ia zup, sosów, ja ­
rz y n  i  surówek, w  granicach norm  tłuszczowych. 
Jeże li używ am y do p o tra w  śm ie tany 20%> —  to 
ja ko  rów now ażn ik  dla 10 gram ów m asła p rz y j­
m u jem y 40— 50 gram ów  śm ietany. Śmietanę po­
w in n y  dzieci o trzym yw ać pasteryzow aną lub od 
k ró w  ob ję tych s ta łym  dozorem w e te ryna ry jnym . 
Śmietanę z niepewnego źród ła należy po doda­
n iu  do po tra w  zagotować, ze względu na m oż li­
wość in fe k c ji.

M asło —  stanow i zasadniczy tłuszcz dla małego dziec­
ka ze względu na ła tw ostraw ność i  wysoką za­
w artość w it.  A , n ie  w yk lucza  ono jednak stoso­
w an ia  w  granicach no rm y smalcu, słoniny, o leju 
ra finow anego. W ym ien ione tłuszcze nie  mogą 
być p rzy  w y ta p ia n iu  s iln ie  rum ienione. Masło 
podawane na surowo m usi być pasteryzowane 
(z m leczarn i) lub  od k ró w  ob ję tych s ta łym  nad­
zorem w e te ryn a ry jn ym . M asło niepewnego po­
chodzenia, nie może być podawane dzieciom na 
surowo, lecz zagotowywane w  potrawach.

Ja ja  —  podajem y g łów n ie  w  po traw ach lub  ugotowane 
na m iękko, czy też ścięte na parze.
J a j używ am y rów nież do podpraw ian ia zup, so­
sów, ja rzyn , do p rzyrządzan ia  deserów, kluseczek 
lanych, jako  dodatek do kluseczek zagniatanych, 
bułeczek drożdżowych, ko tlec ików  itp .
Ja ja  ścięte na parze —  podajem y jako  jajecznicę 
lub sadzone do ziem niaków , kaszy, ja rzyn , p ie­
czywa itp .
J a j smażonych i gotowanych na tw ardo —  w  tym  
okresie nie podajem y. Dziennie na 1 dziecko 
wypada 35 gram ów  ja ja , a więc około 3A sztuk i, 
gdyż wagę 1 ja ja  oceniamy przecię tn ie na 50 g ra ­
mów. Tygodniow o lic zym y  4 sz tuk i ja j  na jedno 
dziecko.

Mięso, podroby mięsne i  ryby  —  podajem y dzieciom 
w yłącznie gotowane i  rozdrobnione na m aszyn­

ce, lub skrobane czy też siekane. Do odpowied­
nich po tra w  należą k lo p s ik i gotowane z mięsa 
i  ry b y , móżdżek w  sosie lub sos z m ózgu, g ra ­
sica gotowana w  ja rzynach, w ą troba  gotowana 
lub  lekko osmażona, ro z ta rta  parów ka lub  k ie ł­
basa serdelowa, siekana szynka ( je że li jesteśm y 
pewni ich  świeżości) itp .
P o tra w y  mięsne w  ty m  okresie na jle p ie j poda­
wać w  połączeniu z po traw am i węglowodanowy­
m i i  ja rzyn a m i np. mięso m ielone lu b  roz ta rte  
wymieszane z zupą ziemniaczaną lub  ja rzynow ą, 
z ziem niakam i, kaszką, kluseczkam i, ja rzyna m i 
itp .
Możemy również wprowadzić do d ie ty  małego 
dziecka śledzie solone i  chude ry b y  wędzone (p i- 
k lin g i,  szpro ty, m akrele, dorsze). Śledź przed 
użyciem^ m usi być bardzo starannie wymoczony- 
Porcję śledzia przeznaczoną do spożycia należy 
po wym oczeniu posiekać d robn iu tko  i  polać śmie­
taną, wym ieszaną z ta r ty m  ja b łk ie m  i  odrobiną 
cebuli i  cukru . Podawać do z iem niaków  ugotow a­
nych w  skórkach i  rozgniecionych w idelcem.
R yby wędzone muszą być zupełnie świeże. Przed 
podaniem obieram y je  s tarannie z ości i  rozcie­
ram y na miazgę.
W szystkie wym ienione p ro d u k ty  mięsne podaje­
m y w  ̂ granicach norm y, wynoszącej 22 gram y 
dziennie na 1 dziecko. M usim y pam iętać, że r y ­
by, w ęd liny, podroby mięsne —  stanow ią p ro ­
du k ty  zastępcze za mięso i  podawać je  w  te 
dnie, gdy nie podajem y mięsa szkieletowego. Po- 
mewaz przez podaną ilość mięsa rozum ie się czy­
stą tkankę mięsną bez kości, ścięgien i  tłuszczu 

należy pam iętać o ty m  p rzy  ob liczaniu mięsa 
w stanie surowym , a zwłaszcza ry b  —  k tó re  m a­
ją w ysoki procent odpadków.

Rosół —  z mięsa, ryb , podrobów, może być stosowany 
jako zupa z dodatkiem  kluseczek, kaszy lub  Ja'  
iz y n , lub jako podstawa do p rzygo tow an ia  zup 

i sosow.
rokuozowe —  stosujem y ju ż  w  p ierw szym  roku 

dziecka w  postaci m ąki pszennej, p la^k ?.„
P rodukty  zbożowe

życia dzieci 
owsianych, ryżuT”
i czerstwych bułek. W  d rug im  ro ku  życia w pro­
wadzamy do d ie ty  chleb p y tlo w y  i  s itkow y,, *a  
sze grube podajem y w  dalszym  c iągu przecier 
ne. t id y  dziecko nie ma jeszcze zębów P « eQ' 
trzonowych —- o trzym u je  pieczywo rozmoczon 
w  m leku, kaw ie lub zupie. Pieczywo przeznacza 
ne d la  dzieci m usi być starann ie  wyrobiem , 
pulchne ( porowate) i dobrze wypieczone- 
dajem y J0 czerstwe. Skórka na leży do n a jła tw ie j 
s traw nych części pieczywa. . -

i  kasze należy starannie gotować, & 
surowej m ąk i organ izm  nie tra w i.  M ąka ziem ­
niaczana rozk le ja  się bardzo szybko —  w y s ta j-  
czy więc zagotować ją  ty lk o  jeden raz. Kasze 
rozk le jam y na gęstą papkę. . - ,
Na no rm y produktów  zbożowych w  żyw ieniu 
dziecka należy zwrócić szczególnie baczną uwa 
Sę, przez zbytn ie  bowiem  nasycenie dziecka ty  
nu p iod uk tam i —  w yp ie ra m y z jego d ie ty  Ja 
r-zyny, owoce, m leko i mięso. N o rm y  m ° znf  
zwiększyć o procent wody wchodzącej do P*ecZ*

k i.  m n iak i —- należą do codziennych produk tów  W <be 
cie dziecka, nie mogą jednak w yp ie rać innycl 
J izyn . Z iem n iak i podajem y gotowane i  Piecz. 
ne, roz ta rte , z dodatkiem  odrob iny m asła, m lek 
1 c ie m n y  —  b ib  jako g łów ny sk ła dn ik  w ie lu  
zup i w  ty m  jednak w ypadku  muszą być r ? , 
arte , gdyż dziecko nie je s t w  stan ie przez, 

większych kaw ałków . N a leży m oż liw ie  często 
wprowadzać do jad łosp isów  dziecka ziem nia < 
pieczone i  gotowane w  skórkach.

Jarzyny i  owoce —  odgryw a ją  ogrom ną ro lę  w  żyw ie­
n iu  dzieci, ze względu na bogactwo różnorou 
nych soli m inera lnych , w ita m in , ba rw ikó w  i  kwa 
sow organicznych. Szczególną uwagę zwracamy 
na dostarczenie dziecku ja rz y n  zie lonych i  P° 
m aranczowych, oraz owoców i  ja rzyn  będącyc i 
loga tym  źródłem  w ita m in y  C.
( P atrz a r ty k u ł inż. M. Szczygłowej „U w a g i na
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tem at podzia łu  p roduktów  na g ru py  N r  1 ?/
i  „P orzeczk i źród łem  w ita m in y  C N r  3 4 / i  K
Z ja rz y n  p rzyrządzam y różnorodne zupy lun p - 
tra w y . W  jednym  i  d rug im  w ypadku podajem y 
je  m ielone lub  przecierane. ,

W yw ar z ja rz y n  —  stosu jem y jako  podstawę do
zup. N a w y w a r używ am y ja rz y n  m ieszanycr 
(tzw . w łoszczyzna —  m archew, p ie truszka , po >, 
selery, cebula i  kap us ta ). D la zwiększenia w a r­
tości odżywczej w yw a ru  możemy jeszcze do_ 
k a la fio r , kalarepę, faso lkę  szparagową a nawet 
ziem niak. Ja rzyn y  przeznaczone na w yw a l P 
w inny  być drobno k ra jan e  i gotowane bez son 
do zupełnej m iękkości, ażeby w yw ar b y ł n a j­
ba rdz ie j esencjonalny. N a leży rów nież zuzy 
wyw ać w y w a ry  z go tow ania ja rzyn  „z  wody n- 
ka la fio ró w , b ru kse lk i, kap us ty  w łosk ie j, 
szparagowej.
Obok ja rz y n  i  owoców gotowanych 
rów nież surów ki. N a ¡surówkę ja rzynow ą y 
okresie nadaje się g łów n ie  m archew ta r ta  
datkiem  jab łek , ta r te  rzodk iew k i, P rz ę ta ity  
miąższ z pom idorów . S urów ki z innych jt  
podajem y dopiero w  3 ro ku  życia. t ,
Owoce podajem y obierane, jako przeciery 
skrobane, gdyż dziecko nie je s t jeszcze w 
dobrze pogryźć owoców i przeżuć tw arde j »Kora . 

Z ielone p rzyp raw y  —  ta k ie  ja k  zielona p ie iru szk  , 
per i  szczypior w prow adzam y już  w  d rug i 
ku  życia, gdyż zaw ie ra ją  one dużo cennyc 
dn ików  odżywczych (wapń, żelazo, w it.  > •
C i tp . ) . P rzyp ra w y  zielone należy doda na 
po tra w  ju ż  ugotowanych, zsiekane na 
masę. W  zim ie, gdy b ra k  p rzyp raw  zielonycn 
wprow adzam y czosnek i m ajeranek. „

Proszek cy tryn o w y  —  zaw ie ra jący syntetyczną '
stosu jem y do zakwaszania po traw , z w , w 
w  okresie zim owo-w iosennym , gdy b ra ł ,
i  ja rzyn , ob fitu ją cych  w  w it.  C. P ro.ŝ ® ^ J  mb 
now y należy dodawać do po tra w  zim ny , 
przestudzonych, aby nie  niszczyć w it.  O 
niem  w ysok ie j tem pe ra tu ry . _ . , j a_

C ukier i prze tw ory  cukrowe —  tra k tu je m y  J^ko
tek  do pożyw ienia. C ukier —  jako czysty ? 
wodan, poza k a lo r ia m i n ie  dostaicza 
żadnych sk ładn ików  odżywczych.
Podana norm a cukru  30 gram ów  dzienn , P , 
uk ładan iu  całodziennych jad łosp isów  czę 
n iew ystarcza jąca, n ie  na leży jednak s 
przekraczać, gdyż dzieci przekarm ione s  ̂ ,
m i są skłonne do o ty łośc i, a niemowlęta 
zaburzeń przewodu pokarmowego.

Żywienie dziecka w  3 roku życia n ie  odbiega 
zbytn io  w  sw ym  składzie jakościow ym  od d ie ­
ty  dziecka od 1 do 2 la t  —  zm iany dotyczą 
g łów nie te ch n ik i przyrządzania potraw . Dziec-

I .  Jadłospis dla dzieei od 1 do 2 la t.

Nazwa posiłku Nazwa produktu
Ilość produ­
ktu w  gra­
mach na 
1 dziecko

Ś n iadan ie : Płatki 
owsiane, chleb

Mleko
płatk i
chleb

250
20
25

z masłem i twa- twaróg 30
rogiem masło 2

cukier 5

O b ia d : zupa kala- jarzyny mieszane 50

noro uia przeciera- kalafiory
mąka
śmietana

100
5

na podpr. śmieta- 30
ną. Kluseczki zielenina razem 20
z mięsem, buraki ja jo do podprawy 5

z jabłkam i mąka
ja jo
mięso wieprzowe chude

25
5

20
masło 3
buraki 100
:abłka 30
masło 5
mąka 5-
cukier 5

P od w ieczo re k : jabłka 70

Ko m po t=surów ka , cukier 20

sucharek sucharek 30

K o la c ja : ziemniak 
puree z ja jecznicą

ziem niaki (na mleku) 
zielenina
jajo
masło

200

25
i sosem pomidoro 5
uiym, mleko mąka 5

powidełka pom idorowe 5
mleko —
mleko 250

N a z w a  p r o d u k t u

Ilość prod. 
w  gramach 

ia 1 dziecko
Kalorie

Białko

g

Wapń
mg

Żelazo

mg

W it. A* 
j.  mn.

W it.A .B j. 
m ikro gr.

W it. C. 1 
mg

16 5 600 0,5 700 225 5
Mleko 500 315

43.3
47.8
30 

8
31

3.85 18.55 0.91 308 46.2 0
ja jo 35 2.52 16.6 0.16 0 121 0
mięso w ieprz, chude 20 4.8 36 0.09 — 60 0
twaróg 30 0.65 33.9 0.61 303 24.6 10
jarzyny mieszane 50 2.4 22 l . l 90 100 69
kalafior 100 1 2 21 0.6 0 23 7
buraki 100 26

4.9
34

0.9
110

0.59 43.2 0.9 450 13.6 16.6
zielenina razem 20 0.2 3 0.2 10 36 4
jabłka 100 0.04 0.75 0.02 — —
pom idory - pouiidelka 5 3 12 1 0 180 46
ziemi aki 200 2.55 17.10 0.54 0 55.5 0
chleb 30 77

87.3
77.8

2 88 0 0 0 0 0
sucharek 30 2.42 11 0 82 0 90 0
płatki owsiane 20 5-24 5.2 0.72 0 27.6 0
mąka 40 140

111.7
62.4

114

0.07 2.25 —- 600 0 • 0
masło 15 0 87 29.1 0.02 249 9 0.3
śmietana
cukier

30
30 0 0.03 0 0 0 0

| 1324,1 49.78 856.68 8.19 2710 1011.5 157.9

.*) Obliczono mg książki „W a ri 
Lekarskiego Instytutu Naukoiuo Wyd

ości odżijircz 
aumiczego,

; środków spożywczych z okresu wojny* Tablica 11 z odpadkami. W yd
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I I .  Jadłospis d la  d z iec i od 2 do 3 la t

Nazwa posiłku Nazwa produktu
Ilość 1 

w  gra- j 
mach na 1 
1 dzieko

Ś n iadan ie ; kawa, chleb mleko 200
z masłem i  masą ze kawa 3
szprotek wędzonych, cukier 15
plasterki ogórka kiszo- chleb 50
nego. masło 5

szprotki 25
ogórek kiszony 25

O b ia d ; zupa ziemnia- jarzyny mieszane 50
czana z surotuą sie- ziemniaki 150
kaną kapustą. Kotłec i- kapusta kiszona
k i z kaszy manny z dże- z sokiem 25
mem. słonina 5

mąka pszenna 5
kasza manna 40
mleko (woda) 50
ja jo 10
smalec do smażenia 6
bulka tarta 5
dżem 20

P o d w ie c z o re k ; jabłka mleko 100
w  sosie mlecznym, jajo 25
sucharek. cukier 20

mąka ziemniaczana 8
jabłka 100

K o la c ja ; jarzyny miesza- jarzyny mieszane 150
ne, podpr. śmietaną, mąka 5
bułka z mlekiem. śmietana 30

majeranek, zielenina
ziemniaki 50
bułka
twaróg (mleko cu-

25

kie r) 30
mleko 200

ko w  tym  okresie ma ju ż  4 zęby trzonowe, 
przeważnie um ie już  jeść, gryźć i żuć, a poza 
ty m  ma już  m n ie j w ra ż liw y  przewód pokarm o­
w y. W  ty m  okresie dziecko o trzym u je  ja rzyn y  
rozdrobnione, ale już  nieprzecierane, a owoce 
do jrza łe  ze skórką np. jab łka , gruszki, ś liw k i, 
czereśnie, w iśnie, agrest, porzeczki, truskaw k i, 
poziom ki itp . W  ty m  okresie rozpoczynamy 
rów nież podawanie surów ek ja rzynow ych  w  
szerszym zakresie, a w ięc z sałaty zie lonej, 
z ogórków  świeżych, rzodkiewek, pom idorów , 
kapusty kiszonej i  świeżej itp .

Kasze grube podajemy już  bez przecierania 
i n ie  ty lk o  rozkle jane, ale i  w yp iekane na syp­
ko, poza ty m  chleb G raham  i  czerstw y chleb 
razowy. Pieczywo podajemy zawsze z dn ia  po­
przedniego, k ra jane  w  c ienkie  p laste rk i, a na­
stępnie w  kostkę, aby u ła tw ić  dziecku g ryz ie ­
nie.

Mięso podajemy w  dalszym ciągu rozdrobn io ­
ne i chude, ale już  częściej w yodrębnione jako 
potrawę. Od czasu do czasu możemy w prow a­
dzać mięso usmażone np. w ą tróbkę  lu b  móż­
dżek, un ikam y jednak  jeszcze w  ty m  okresie łą ­
czenia b ia łka  z tłuszczem.

U w agi odnoszące się do innych  produktów , 
należy stosować w  3 roku  życia bez w iększych 
zmian.

Jako ilus trac ję  om ów ionych w ytycznych  po­
da jem y poniżej dwa przykładow e jadłosp isy ca­
łodzienne na okres jesienno-zim ow y d la  dzieci 
od 1 2 la t i  od 2— 3 la t —  któ re  nadają się za­
równo do stosowania w  żyw ien iu  zb io row ym  
ja k  i  rodzinnym .

S k ładn ik i odżywcze wyprowadzone w  nad­
wyżkach gw aran tu ją  nam, że podane norm y

Wartość odżywcza jadłospisu*)

Nazwa produktu
Ilość prod. 
w  gramach 

na I dziecko
Kalorie Białko

g
W apń

mg
Żelazo

mg
W it. A. 
j. mn.

W it. B 
m ikrogr.

W it. C. 
mg.

M l e k o .............................................. 500 315 16,5 600 0,5 700 995 5
J a j a ................................................... 35 69 5,5 26,5 1,3 440 65 0
Twaróg .......................................... 30 30 4,8 36 0,09 69 o
Szprotki .......................................... 25 34,7 2,45 16,2 0,25 22 1 75 o
Jarzyny m ie s z a n e ......................... 200 32 2,6 135,6 2,46 5214 98,4

13
90Kapusta k is z o n a .............................. 25 4,5 0,27 11,5 0,17 52 12 2Ogórek k is z o n y .............................. 25 1,7 0,12 4,25 0,05 8,5

36
2

J a b łk o .............................................. 100 34 0,2 3 0,2 10 4
Z ie m n ia k i..........................................
Chleb ..............................................
Bułka ..............................................

200
50
30

110
125
87,3

3
4,25
2,88

12
26,5

0

1
0,9
0

0
0
0
0
0
o

180
92,5

0
6,9
0
0
0
0
9

46
0
0
0
0
o

Mąka psze n n a ..................................
Kasza m a n n a ..................................

10
40

35
133,6

1,3
3,2

1,3
0

0,18
0

Mąka z ie m n ia c z a n a ..................... 8 28,5 0,33 0 0
Sm ałec-słon ina.................................. 11 98 0 0 0,01 o o
Masło .............................................. 5 37,2 0.75 0 0 900 o
Ś m ie ta n a .................................. ‘ • 30 62,4 0.87 29,1 0,2 249 0,3
Cukier . , ...................................... 35 133 0 0,4 0 o 0

0,4
o

Dżem ...................................... .... 20 49,8 0,04 2,4 1,4

1420,7 49, C6 904,75 7,13 6887 797,45 110,9

*) W artość odżywcza jad łosp isu  obliczona w g ks iążk i „W a rto śc i odżywcze środków spożywczych 
z okresu w o jn y “ . Tab lica  I I  z odpadkami. v
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zostaną pokryte . Ponieważ w  obliczeniach je ­
dnego dnia nie zawsze osiągamy w y n ik i za o 
walające, p rzy jm u je m y  jako  liczby m iaro  ajn 
—  przeciętne z tygodnia , z w y ją tk ie m  w i  ̂
z g rupy B i  w it.  C, k tó rych  organizm  me m 
gazynuje, wobec czego sk ła d n ik i te muszą y 
wprowadzane każdego dnia w  ilościach prze 
dzianych normą.

W yprowadzone nadw yżk i w ita m in  i  s.oli 
nera lnych p rzy jm u je m y  na plus opracow cg 
jadłospisu.

Ponieważ do obliczeń p rzy ję to  500 g m e â  
n ie osiągnięto pe łne j no rm y wapnia. Bra J 
ilości należy uzupełn ić albo przez podame , 
ciom dodatkowo 100 g m leka, albo przez
tek  p repara tu  wapniowo-fosforowego, w
nego przez lekarza.

W yprowadzona w  nadwyżce ilość w it. C n i 
jest sprawdzianem  pełnego zaopatrzenia 
ju  w  tę w itam inę  —  sprawdzianem  jes -

po traw  i  technika ich przyrządzania. S tra ty  
w it. C p rzy  gotow aniu w  ko tłach  i  p rzy goto­
w an iu  w  w arunkach gospodarstw in d yw id u a l­
nych, zostały ocenione w g danych pro f. d r. A l. 
Szczygła na 75% dla ja rzyn  z ie lonych i  na 50% 
dla innych  ja rzyn , np. ziem niaków . S tra ty  w it. 
B i zostały ocenione na 25% w  czasie gotowania, 
a d la  całej ra c ji dziennej na 15%.

Z uwag powyższych wynika, że najlepiej za­
planowany i obliczony jadłospis wykonany nie­
prawidłowo, jest nie tylko w ielkim  marnotraw­
stwem pracy, czasu i wysiłku, ale przede wszyst­
kim  marnotrawstwem wartości odżywczej pro­
duktu. Należy więc poznać nie tylko wytyczne 
żywienia dzieci, ale również i zasady racjonal­
nego przyrządzania potraw. *)

* )  P rzyp isek  R edakc ji: Podane w  tekście jad łosp isy 
są fragm en tem  p racy  w ykonanej przez a u to rk ą  w  Pan- 
s tw ow ym  In s ty tu c ie  M a tk i i  Dziecka obejm ującej 
żyw ienie dzieci w  żłobkach w  obrębie całego roku o iaz 
żyw ienie dzieci w  Domach M ałego Dziecka.

Normy ubytku mięsa w
Z pracy Działu Normalizacji Żywienia

W  Dziale N orm a lizac ji ż y w im ia  p o p r o w a ­
dzono badania nad zm ianą wagi i  o ] Drzv_ 
sa, w arzyw , m akaronu i  kaszy w  cz 
rządzania. Badania te przeprowadzone- 5 ^
w arunkach na tu ra lnych , bo w  _ _ ' ■ j
w ydających od 400 do 800 posiłków,

czasie przyrządzania
Biura Żywienia Zbiorowego ZSS.

nych specja lnych urządzeń, na ty m  m ateria le, 
k tó ry  p rzygotow yw ano danego dn ia  do obiadu.

Ogółem przeprowadzono 120 doświadczeń. 
Badania przeprow adzały pracownice D zia łu  
pod k ie ru n k ie m  ob. M arii Plewniak.

Poniżej poda jem y w y n ik i doświadczeń od­
nośnie mięsa wołowego i  w ieprzowego.

n o r m y  u b y t k u

. . u r z ą d z a n i u  m i ę s a  w o ł o w e g o
p r z y  p r z y i  **

Rodzaj potrawy

Ilość
surowca

w  g

Odpadki przed
przyrządzeniem Ilość mięsa do 

przyrządzenia
w g

U b y  te k Ilość otrzymanego 
produktu po przy­

rządzeniu 
w  gS % 8 !

%

------------------------------------------- ------
22 191 91 48 100

Pieczeń zrazowa duszona 245 54

Pieczeń duszona z krzp- ?1 156 56 36 100
żouiej 198 42

Pieczeń duszona z krzy- 172 72 42 100
żowej b. k. 172

Pieczeń zrazowa duszona 154 54 35 100
b k 154 —

122 22 18 100
Zrazy bite b, k. 122

104 4 3.7 100
Befsztyk po angielsku 104

Befsztyk po angielsku pó l- 139 39 28 100
wysmażony

Befsztyk po angielsku 153 53 36 100
wysmażony 153

/ i ‘/ k e,
lU c \V \ o \. er \
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N O R M Y  U B Y T K U  

p r z y  p r z y r z ą d z a n i u  m i ę s a  w i e p r z o w e g o

Rodzaj potrawy
Ilość

suroiuca

Odpadki przed 
przyrządzeniem Ilość mięsa do 

przyrządzenia
w  g

U b y t e k Ilość otrzymanego 
produktu po przy­

rządzeniuw  g
g 0/ g/o % w g

W ieprzow ina duszona 
(łopatka) 225 74 33 151 51 34 100
W ieprzow ina duszona 
(szynka) 148 25 17 123 23 19 100
Schab duszony 177 28 /  16 149 49 33 100
Gulasz w ieprzowy 
(łopatka b. k.) 120 — __ 120 20 17 10)
W ieprzow ina gotowana 
(łopatka b. k.) 143 — ___ 143 43 30 100
W ieprzowina gotowana 
(szynka b. k.) 133 — ___ 133 33 23 100
Kiełbasa odgrzewana 109 — — 109 9 8 100
W ątroba duszona 105 — — 105 5 5 100
Kotlet naturalny 122 — — 122 22 18 100

N O R M Y  U B Y T K U

pizy pi zyiządzaniu mięsa wieprzowego i wołowego gotowauego ze 
wszystkimi odpadkami (kości, błony, ścięgna itd)

Rodzaj potrawy
Ilość su­
rowca UJ

U bp tek *)
Ilość odpadków po 

ugotowaniu
Razem ubytek i od­

padki Ilość olrzy-

gramach g % g 0//o g 0//o

m anego p ro­
duktu

Mięso wieprzowe 149 49 33 49 33 100
Żeberka z koś-

cią
Łby 232 44 19 88 38 132 57 100
Mięso wołowe

Sztuka mięsa (przeciętna
tusza) 208 54 25 54 26 108 52 100
Sztuka mięsa (przeciętna
tusza) 257 49 19 108 42 157 61 100
Sztuka mięsa (przednia) 227 57 25 70 31 127 56 100

*) Gotowano mięso iu takim sianie w  jakim  przyniesiono je ze sklepu.
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J A N IN A  P O P ŁA W S K A

Organizacja pracy w dziale produkcji
w placówce Żywienia Zbiorowego

Zadaniem dobre j organizacji jest osiągnięcie 
na jw iększe j w yda jnośc i p racy z m ożliw ie  n a j­
m nie jszym  w ys iłk ie m  pracującego i  m ożliw ie  
najw iększą oszczędnością w szystkich elemen 
tów, składających się na produkcję. D la osiąg­
nięcia tego. celu należy do pracy wprowadzić 
elem ent rozum owy. Jeśli w ięc chodzi o perso­
nel p lacówdk żyw ien ia  zbiorowego, to pow inien 
on orientow ać się należycie w  zasadach racjo 
nalnego żyw ien ia  —  z d rug ie j zaś s trony zda 
wać sobie sprawę z is to ty  logicznego porząd u 
w ykonyw anych  czynności, biorąc również po 
uwagę niezbędne urządzenia in s ty tu c ji.

Rozmieszczenie urządzeń kuchennych i  po 
mieszczeń pomocniczych w inno  odpowiadać u 
stalonem u porządkow i czynności p rzy  zachowa 
n iu  jednokie runkow ego ruchu, k tó ry  w  prze 
siębiorstwach gastronom icznych p lanujem y o 
s trony lew e j ku  praw e j. , , .

Czynności w  dziale p ro d u kc ji możemy po zi
hć na trz y  zasadnicze etapy:

h  p rzy jęc ie  p roduktów ,
2. oczyszczenie p roduktów , ich wym ycie, 

branie, rozdrobnienie,
3. p rzygotow an ie p roduktów  do spożycia w 

postaci po traw  i  w ydan ie  ich w  odpowi 
n ich porcjach.

Rozplanowanie pomieszczeń p laców ki żyw ię 
uia zbiorowego należy zatem ta k  przeprowa 
dzić, aby w szystk ie  czynności m ogły się od by 
wać w  wyż. p rzew idziane j kolejności.

W  przedsiębiorstw ie, k tó re  stosuje planową 
i przeanalizowaną pracę, m usi istn ieć schema 
organizacyjny, regu lam in  i  podział czynności- 
Podział pracy m usi być p ra w id ło w y  i  każdego 
pracow nika obciążać rów nom iern ie , w  zależno­
ści od jego uzdoln ień i zainteresowań. Wspo 
Praca m iędzy poszczególnym i dz ia łam i m usi byc 
w yraźn ie  uregulowana i odbywać się sprawnie. 
A by  osiągnąć na jw iększą wydajność pracy, na_ 
leży personelow i zapewnić odpowiednie do e.1 
pracy w a ru n k i —  a w ięc pomieszczenia muszą 
być jasne, o dostatecznym dostępie św ia t a 
dziennego, odpow iedn ie j w e n ty la c ji natura nej 
i sztucznej, dostatecznym  wyposażeniu w  Ra 
rzędzia pracy. W szystkie p rzybory  pow inny byc 
zgrupowane w  ty m  m iejscu, w  k tó ry m  dana 
czynność jest stale w ykonyw ana. Personel na­

leży zaopatrzyć w  odpowiednie ubran ia  robo­
cze i  .ochronne: ko lorow e fa rtu ch y  d la  w ykonu ­
jących brudną pracę (obieranie ziem niaków, 
sprzątanie), b ia łe fa rtu ch y  d la  personelu k u ­
chennego. D la zm ywających, praczek i  wszyst­
k ich  innych  osób pracu jących w  w ilgoc i i  p rzy 
wodzie, należy zastosować gumowe fa rtuchy  
i b u ty  ochronne.

K ie ro w n ik  w  stosunku do p racow n ików  musi 
być sp raw ied liw y  i  życz liw y. T a k i stosunek 
stwarza odpow iednią atmosferę pracy i  zachęca 
p racow n ików  do w ykonyw an ia  sum iennie i  o- 
bow iązkowo pow ierzonych im  czynności.

Częste zm iany personelu w p ływ a ją  u jem nie 
na w y n ik i pracy, gdyż p racow n ikow i trzeba 
dać dostateczną ilość czasu na zapoznanie się 
ze sw ym i czynnościam i i  w ykazanie swych 
uzdolnień. Należy dać m u rów nież możność 
w ykazania in ic ja ty w y , gdyż ma to duży w p ły w  
na samopoczucie pracownika.

O pierając się na powyższych przesłankach, 
p rzystępu jem y do opracowania schematu orga­
nizacyjnego dzia łu  p rodukc ji, k tó ra  w yda je  ok. 
50 śniadań, 350 pos iłków  podstawowych (obia­
dy  popularne, k lubow e i  tan ie  danie), 100 dań 
na zamówienie oraz zim ne zakąski. Najw iększe 
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. Ilość m iejsc jednorazowo 
w  salach konsum cyjnych  —  80, p rzy  20 s to li­
kach 4-osobowych. Loka l przedsiębiorstwa sk ła ­
da się z  2 sal konsum cyjnych  łącznej pow ierz­
chni 100 m 2, kuchn i 35 m 2, zm yw a ln i 6 n r, gar­
m ażerni 8 m 2, ob ie ra ln i ja rz y n  5 m 2, sp iżarki

SCHEMAT ZALEŻNOŚCI FUNKCYJNYCH W QOSPOJ)Z/£
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podręcznej, magazynu, 3-eh piwnic,^ toalety 
1 szatni. P lacówka nie posiada urządzeń mecha­
nicznych, uspraw nia jących pracę.

3 osoby na zastępstwa.
Wszyscy pracow n icy podlegają służbowo k ie ­

ro w n iko w i gospody, fu n k c y jn ie  —  ja k  w ykazu­
je  schemat.

D zia ł p ro d u k c ji w spółpracuje z magazynem, 
bufetem, obsługą konsum entów  i  b iurem  gospo­
dy.

2.

3.

4.

5.
6.

W  dzia le p ro d u kc ji p laców ki zbiorowego ży­
w ienia odróżniam y następujące etapy pracy.

1. p rzy jęc ie  p roduk tów  z magazynu gospo­
d y  do sp iżarn i podręcznej i  rozdział p ro ­
d u k tó w  do p rze róbk i; 
oczyszczanie ja rzyn , drob iu , ry b  itp ; 
przeróbka zimna (zakąski, surów ki, roz­
b iórka mięsa, przygotow an ie potraw  m ię­
snych, rozdrobnien ie  ja rzyn, kra jan ie
chleba);
przeróbka term iczna, zupy, ja rzyny, d ru  
gie dania, dania barowe, gorące zakąś i, 
desery;
ekspedycja po traw  i  zakąsek; 
m ycie i  dezynfekcja  naczyń.

Kucharz I  przychodzi do pracy o godz. 8, 
p rzy jm u je  to w a ry  z magazynu i  rozdziela je 
przeróbki; do godz. 10 p rzygotow u je  zakąski a 
bufetu, o godz. 10 w yda je  zakąski do butem, 
do godz. 16 za jm u je  się przyrządzaniem  posił­
ków  w  kuchn i. O godz. 15 przychodzi kucnaiz 
K, k tó ry  odbiera d yżu r od swego poprzednika 
w  czasie osłabienia ruchu  m iędzy godz.
19,30 pobiera b raku jące  p ro d u k ty  z magazyn 
(potrzebne do p ro d u k c ji na dzień bieżący), u -■ 
pełn ia zapas zakąsek bufetow ych, ustala WSP
me z k ie ro w n ik ie m  gospody i magazynie
jadłospis na dzień następny i da je  zapo r  
wanie do magazynu. W  okresie m n ie j mtensy 
nego ruchu  w yko n u je  prace, związane z P 
dukc ją  dn ia  następnego. Ponieważ gospo _ J 
czynna do godz. 22, dania na zamówienia w y 
daje się do 21, od 21 do 22 ty lk o  dania gotow . 
Od 22 do 23 kucharz p rzy jm u je  zw ro t zaką 
z bufe tu , oblicza pozostałość po traw  i Pr  „+ 
lów  na dzień następny oraz sporządza _ P 
dzienny kuchn i. Kucharz, k tó ry  pracuje 1 '
go dn ia  po po łudn iu , następnego dnia Przy , 
dzi do pracy rano. Jest to  konieczne ze wzg ■■ 
n a to, że pewne prace związane z p ro  u 
dn ia  następnego mogą być w ykonane w  ^ 
bieżącym. Woilne dn ie  kucharze o trzym u ją  w 
góry usta lonych term inach  z tym , że ty lk o  y 
żu r popo łudn iow y może być zastąpiony p 
podkuchenną.

Podkuchenna I  p racu je  na tych  samych zmia 
nach co kucharz I, podkuchenna I I  wspo p 
cuje z kucharzem  I I .  Ponieważ w  dniach w  
nych podkuchenne zastępują kucharzy 
szą to  być s iły  w ykw a lifikow ane . Podkucne 
on I  przychodzi do p racy  o godz.. 7 -e j^p rzy  
la prace ob iera jącym , ekspediu je sma 
Podkuchenne w yko n u ją  wszelkie prace 
w ie isze i technice w ykonan ia  i  doglądają p 
zm yw ających i  obierających. Podkuchenna 
pracu je  od godz. 15 do 23 i  oprócz norm alnych

czynności w ykonu je  prace wstępne, związane 
z p rodukc ją  dn ia  następnego, pobiera rów nież 
ja rzyn y  z magazynu na dzień następny i  daje 
je  do mycia. W  dnie w olne podkuchennyeh na 
popołudniow ej zm ianie jes t ty lk o  kucharz.

Z obiera jących —  ja rzyn ia re k  —  dw ie  p rzy ­
chodzą na godz. 7, trzecia o godz. 13. Oczysz­
czają um yte  poprzedniego dn ia  ja rzyny , i  w y ­
konu ją  wszelkie prace pomocnicze (oczyszcze­
n ie  drob iu , ryb , rozdrobn ien ie  ja rzyn  itp.).

Sprzątająca przychodzi o godz. 15 i  je s t do 
c h w ili zam knięcia loka lu . Z a jm u je  się u trz y ­
m aniem  czystości i  porządku w  przedsięb ior­
stw ie. W  godzinach rannych prace sprzątającej 
w ykonu je  pom ocnik szatniarza.

Baczna uwaga k ie row n ic tw a  p laców ki żyw ie ­
nia zbiorowego m usi być zwrócona na sprawę 
zm yw ania  naczyń. Osoby za jm ujące się tą  p ra ­
cą muszą być uświadomione, że przez n iedba­
łe je j w ykonyw an ie  w p ły w a ją  u jem n ie  na stan 
san ita rny  gospody i  p rzyczyn ia ją  się do szerze­
n ia  chorób zakaźnych. Do zm yw ających należy 
oprócz m ycia naczyń rów n ież ustaw ianie na­
czyń i  sprzętów  w  m iejscach na to przeznaczo­
nych. Zm yw ająca I  przychodzi do p racy o godz. 
8, zm ywająca I I  o godz. 11, I I I  —  o godz. 15. 
W  okresie najw iększego nasilenia ruchu  są dw ie  
s iły . Zm yw ająca I I  pomaga rów nież w  pracy 
obieraczkom.

R obo tn ik  w  gospodzie (n ie w ykw a lifiko w a n y) 
przeznaczony jest do w ykonyw an ia  cięższych 
prac fizycznych, ja k  przenoszenie tow arów , w ę­
gla, ja rzyn  itp . Przychodzi na godz. 7 i  p racu­
je  do godz, 15.

B lo k ie rka  pracuje od godz. 12,30 do 17,30 
z p rze rw ą  do 19, i  od 19 do 22. (Na przerw ę 
w  ciągu p racy  m usi być zezwolenie inspektora 
pracy). Od 17 do 19,30 zastępuje b lok ie rkę  p ra ­
cow n ik  um ysłow y, k tó ry  poza ty m  w  ciągu 
5V2 godz. w ykonu je  prace b iurow e. Do obo­
w iązków  b lo k ie rk i należy ścisła re jestrac ja  po­
s iłkó w  i  po traw , w ydaw anych z kuchni. B lo ­
k ie rka  p row adzi pomocniczy arkusz k o n tro ln y  
i  sporządza w ykaz w ydanych  pos iłków  na pod­
staw ie o trzym anych bonów. W ykaz ten stano­
w i m ate ria ł do sporządzenia raportów  kuchn i.

Zaopatrzenie m agazynów w inno  być opraco­
wane na podstawie z góry zaplanowanych ja ­
dłospisów na okres um ow ny 10 do 14 dn i. M ię ­
so, d rób i  ry b y  ze w zględu na to, że gospody 
w  w iększości w ypadków  n ie  posiadają odpo­
w iedn ich urządzeń ch łodniczych a jedyn ie  lo ­
d ó w k i na lód  na tu ra lny , p o w in n y  być dostar­
czane dn ia  poprzedniego, a p rz y  dobrych  ch łod ­
niach na 3 dni.

Zapotrzebowanie na a r ty k u ły  spożywcze ob­
liczone na podstaw ie jad łosp isów  w g usta lo­
nych p ro p o rc ji i  zatw ierdzone przez k ie ro w n i­
ka gospody składa kucharz w  magazynie w ie ­
czorem dnia poprzedniego. M agazyn w yda je  
p ro d u k ty  do kuchn i m iędzy godz. 8 a 8,30 i  d ru ­
gi raz m iędzy 17 a 17,30. W szystkie  p ro d u k ty  
pobrane z m agazynu muszą być kw itow ane  
przez kucharza. Z pobranych surow ców  i  w łaś­
ciwego ich  użycia  w y licza  się dz ia ł p ro d u kc ji 
przez „zestaw ienie zużytych p ro d u k tó w “ , na to ­
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m iast rozliczenie z gotowych p o traw  i  zakąsek 
sporządza się w  raporcie  dz iennym  kuchni. Za­
kąsk i są wydaw ane do bu fe tu  na podstawie za­
potrzebowań bufe tu , zakąski n ieskonsumowa- 
ne zwraca ibufet do ku ch n i w ieczorem  za po­
kw itow an iem . K e lne rzy  pob iera ją  po traw y 
z kuchn i na podstaw ie bonów, w  k tó rych  po­
w in n y  być uwidocznione ilość, rodzaj potraw y, 
cena i  znak kelnera. R aporty  dz ia łu  p rodukc ji 
są sprawdzane i  zatw ierdzane przez k ie ro w n i­
ka  gospody.

A by  prace w  dziale p ro d u kc ji m ia ły  swój 
w łaśc iw y przebieg i  b y ły  w ykonyw ane we w ła ­
śc iw ym  czasie, w szystk ich  pracow n ików  musi 
obowiązywać bezwzględna uczciwość, p u n k tu ­
alność, oszczędność czasu i  surowca, znajomość 
w ykonyw ane j pracy, wzajem ne zrozumienie, 
współpraca i  odpowiedzialność oraz ścisłe sto­
sowanie się do ustalonego p lanu  i  regulam inu.

(d. c. n.)

JA D W IG A  G R ZE LS K A

Stan higieniczno - sanitarny i estetyczny 
placówek zbiorowego żywienia

Coraz gęstsza sieć zakładów żyw ienia zbioro­
wego pokryw a  k ra j i  coraz w iększa ilość kon­
sum entów—łu d z i pracy z n ich  korzysta.

N ie zawsze jednak w  parze z rozmachem o r­
gan izacyjnym  idzie dbałość o na leżyty stan h i­
g ien iczno-san itarny zakładu, a przecież p laców ­
k i żyw ien ia  zbiorowego z uw agi na swój spe­
c ja lny  charakter, muszą być otoczone bardzo 
staranną opieką sanitarną. Pamiętać o ty m  w i­
n ien zarówno Zarząd poszczególnych spółdzie l­
n i ja k  i  personel za trudn iony w  danej p laców ­
ce i  troszczyć się o stałe podciąganie poziomu 
san itam o-h ig i ©tucznego swego zakładu.

U trzym an ie  w łaściwego stanu higienicznego 
p laców ek łączy się ściśle z odpow iednim  urzą­
dzeniem i  wyposażeniem przedsiębiorstwa, n ie ­
m n ie j jednak, naw et w  wypadkach, gdy prze­
prowadzenie koniecznej adaptacji pomieszczeń 
jest rzeczą n iem ożliw ą  —  Spółdzieln ie muszą 
dołożyć w szelk ich starań i  zdobyć się na m aksy­
m a lny  w ys iłek , aby stan san ita rny swego zakła­
du  postaw ić na w ym aganym  poziomie.

Sprawę h ig ieny  w  prow adzen iu przedsię-, 
b iostw  gastronom icznych re gu lu je  Rozporządze­
n ie  M in is tra  O p iek i Społecznej z dn ia  12 m aja  
1937 r. (Dz. U. R. P. N r  41, poz. 327). W  opar­
c iu  o to  rozporządzenie, należy zw rócić specja l­
ną uwagę na:

I. Rozplanowanie pomieszczeń i  urządzeń
II .  Wyposażenie placówek

I I I .  . U trzym an ie  czystości i  este tyk i pomiesz­
czeń

IV . H ig ienę p ro d u kc ji i  sprzedaży
V. H ig ienę zatrudnionego personelu.

Ad I. Przez rozplanowanie pomieszczeń i  u- 
rządzeń należy rozum ieć zgrupowanie niektó­
rych czynności ze w zględu na ich  rodzaj w  jed ­
n ym  lu b  k i lk u  sąsiadujących pomieszczeniach 
p rzy  równoczesnej izo lac ji ich  od innych  po­
mieszczeń i  ta k  np. ob iera ln ia  ja rzyn , owoców 
sąsiadować w inna  z magazynami, w  k tó rych  
przechow uje się te p ro d u k ty , ale np. przygo to­
w yw an ie  sałatek, z im nych zakąsek itp . odby­
wać się w in n o  w  pomieszczeniach izolowanych 
od ob ie ra ln i —  w  ten sposób u n ikn ie  się zanie­
czyszczania produktów , grożącego zdrow iu  kon­
sumenta.

Pomieszczenia gospodarcze placówek pow in ­
ny  być zgrupowane razem i  n iezbyt da leko od 
sal konsum cyjnych, ale izolowane od nich.

Pomieszczenia te w in n y  być rozplanowane w  
sposób następujący:

1. M agazyny na przechowywanie surowca:
a) m agazyn na p roduk ty  suche,
b) m agazyn na ja rzyn y ,
c) m agazyn na opał,
d) chłodnie i  lodów ki (d la ła tw opsu jących się 

p ro d u k tó w ).
2. Pomieszczenia, izolowane od siebie, gdzie prze­

biega w łaściw a produkcja . N a leży tu  dążyć do 
oddzielenia czynności „czystych“  od „b rudnych “  
i  w yodrębnić:
a) ob iera ln ię  ja rzyn ,
b) kuchnię (gotow anie gorących p o tra w ),
c) garm ażern ię  (p rzygo tow yw an ie  zim nych zaką­

sek, sa ła tek),
d) zm yw a ln ię  naczyń,
e) oczyszczalnię ry b  i  drobiu (w  w iększych za­

k ładach) .

3. Szatnia dla personelu. W  w ypadku niemożności 
uzyskania na ten cel oddzielnego pomieszczenia, 
należy zainsta lować szafy zamykane, k tó re  mogą 
się znajdować ty lk o  w  pomieszczeniach poza go­
spodarczych (np. w  biurze, na k o ry ta rza ch ). W  sza­
fach  tych  na leży zrob ić przegrody na odzież 
ochronną i  na odzież w ierzchn ią pracow ników .

4. Toa le ty  z um yw a ln ia m i d la  personelu. W  w ypad­
ku  b ra ku  kan a liza c ji muszą być oddzielne ustępy 
dla  personelu. W skazanym  je s t zainsta lowanie 
na trysków .

5. Sale korisum cyjne z ew entualnym  bufe tem  —  od­
izolowane od części gospodarczych.

6. Szatnia dla konsum entów —  p rzy  w e jśc iu  na sa­
lę. W  raz ie  niemożności za insta low ania szatn i ko­
nieczne je s t umieszczenie w  pobliżu we jścia  w ie ­
szaków na w ierzchn ią  odzież konsum entów.

7. T oa le ty i  um yw a ln ia  dla konsum entów —  ściśle 
izolowane od sal konsum cyjnych, ale ła tw o  do­
stępne.

N ieodzownym  w arunk iem  zachowania h ig ie n y  w  po­
mieszczeniach są:

1. Ła tw o  zm ywalne pod łog i —  n a jle p ie j te rrako to - 
we, lino leum , w  ostateczności beton lub  tw arde 
drzewo. W  kuchni, ob ie ra ln i ja rz y n , garm ażern i 
i toa le tach pod łog i w in n y  być zaopatrzone w  ście­
k i.

2. Pom alowanie ścian na jasny ko lo r, olejno, do w y ­
sokości dwóch m etrów  (lep ie j w ykładane k a f la ­
m i) .

3. Doprowadzenie bieżącej zim nej i gorącej wody
do pomieszczeń gospodarczych, z odpowiednią i o- 
ś rią  k ranów , zlewów, czy zlewozm ywaków. W or - 
ku  wodociągu należy zainsta lować pomipę tłoczącą
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4.

5.
6.

3.

wodę do zb iorn ików , a w  ostatecznym razie zb io r­
n ik i napełn iane ręcznie, herm etycznie zamykane. 
Woda nie  wodociągowa pow inna być badana. 
Zabezpieczenie w szystk ich  pomieszczeń przed do­
stępem insektów . (Uszczelnianie szpar, dz iu r w 
ścianach i  podłogach, w  lecie —  s ia tk i ochronni 
w  oknach).
Odpowiednie ośw ietlenie natura lne i  sztuczne.

-• Dobra w enty lac ja  we w szystk ich  pomieszczeniach.

Ad p. I I .  Dalszym  w arunk iem  zachowania od 
powiedniego stanu higienicznego będą:

1. odpow iedni rodzaj m ebli,
odpow iedni rodzaj i  ilość naczyń, 
odpowiednia ilość sprzętu, służącego 0 
u trzym an ia  porządku. , ,
W szystkie meble i  urządzenia muszą by 
sporządzone z m a te ria łu  łatwozmywa ne 
go, proste o estetycznych kształtach i oc 
pow iedn ich rozm iarach:
a) w  m agazynach na p ro d u k ty  suche *az

znajdować pó łk i, podkłady pod ,W01A j z0_ 
haki. P ó łk i i  podkłady w inny  byc S.P *' n;a 
ne z tw ardego drzewa, ła tw e  do w y j -j0- 
W  m agazynach na ja rz y n y  pow inien znaj 
wać się suchy piasek i  ewent. stelarze. 
dniach —  p ó łk i i  hak i. . . mV_

b) s to ły , tab o re ty  w  kuchni, garm ażera , ,
w a ln i naczyń, ob ie ra ln i ja rz y n  P°w 'M ,fuclm i 
sporządzone z tw ardego drzewa. I  
i w  ga rm ażern i w in ien  s i ę z”,a jt »rdzewną- 
n a jm n ie j jeden s tó ł, ob ity  blachą jo
W ysokość b la tu  powinna byc dosto 
w zrostu  zatrudnionego p rzy  mch p ■ ,

c) odpowiednia ilość szaf zam ykanyc , . owych
i czystych, do składania naczyn

d) próczChcModCn i d la  przechowywania ^ w o d u ­
jących  się surowców powinna by * howy_ 
żern i za insta low ana lodowka na P tra w . 
w anie przez noc ła tw opsu jących by¿

e) w  salach konsum cyjnych meble P sto ly
estetyczne i  ła tw e  do o o z p ^ ^ Ł j  p ły - 
z b la ta m i ła tw o  zm yw a lnym i J 
ty  szklane). oczyszczania

f )  w  bufecie urządzenia ła tw e nrzechowywa- 
—  lada, p ó łk i oraz gabloty na R (zakąski, 
nie nieopakowanych produkt
c ias tka  itp .) .  , p,i-

Równie niezbędne d la  dobrego 
gienicznego są: . owie.
a) odpowiednia ilość naczyń, c z u ty c h , o P

dnich budową i rozm iarem . '  mo­
że p ro d u k ty  kwaśne gotowane i  ,. ’w  na_ 
gą być gotowane i przechowywa naczyń
czyniach polewanych (nie obi y  E zjm . 
cynkowych wolno używać ty l.^° wych pro- 
ną, ewent. do przechowywania su y 
duktów . , . „  „ f anie zdat-

b) odpowiednia ilość sto łow izny, „...„ la dz ie , 
nym  do u ży tk u  i  o estetycznym  y s

Dla u trzym an ia  czystości zakłady ntu 
być wyposażone w  odpow iedni sprz •
a) ub ran ia  ochronne dla pracow ników : fa rtu ch y

b ia łe  płócienne, pod szyję, zaP‘ 70>ein co 
i czepki zasłaniające w łosy P™-
n a jm n ie j po t rz y  zm iany ^ -aceK80 p rzy 
cownika. D la personelu j i >  ^ J c h y  koloro- 
„b ru dn ych “  czynnościach . , h  w ilgo*"
we. Personel p racu jący w  « ^ j s c a c h w i  g
nych, m ający stale do czy»1 „aczyń ) powi- 
ob ie ra ln ia  ja rz y n , zm yw a ln ia  nac y ) fPa rtu . 
nien posiadać obuw ie 0?^F°?"®tucL  gumowe, 
chów płóciennych rów nież f jr tp c n y  8ow inien 
N a salach konsum cyjnych personel powi 
chodzić w  obuw iu podb itym  garn . ^  naj_

b) odpowiednia ilość >da ‘umywalnię-
m n ie j po dw ie zm iany na 
W  um yw aln iach m ydło.

2.

c) odpowiednia ilość ścierek różnego rodza ju : do 
m ycia  szk ła  i  porcelany, do ga rnków  i na­
czyń blaszanych, do sprzętów, do ścierania 
podłóg w  salach konsum cyjnych, do podłóg 
w  pomieszczeniach gospodarczych, do m ycia 
toa let.

d) odpowiednia ilość szczotek: do szorowania 
garnków , do stołów , b la tów , sto ln ic, do szo­
row an ia  podłóg, do szorowania toa le t, do za­
m ia tan ia  podłóg. Ś m ie tn iczk i na k ija ch  —  
zamykane —  do podm iatan ia sal konsum cyj­
nych.

e) odpowiednia ilość e lek trycznych suszarek do 
naczyń.

f )  w yc ie raczk i do obuwia —  umieszczone p rzy  
wejściach.

g ) sp luw aczki wodne, codziennie oczyszczane.
h ) kosze na odpadki — na uboczu, we w szyst­

k ic h  pomieszczeniach.
i )  odpowiednia ilość obrusów (po t r z y  zm iany), 

w  w ypadku nie posiadania p ły t  szklanych na 
stołach w  salach konsum cyjnych.

Ad p. I I I .  W arunk iem  u trzym an ia  odpowied­
niego poziom u higienicznego i  estetycznego w y ­
glądu —  to  czystość w szystk ich  pomieszczeń,

1. P rzybo ry  służące do u trzym an ia  porządku 
pow inny  być prane wzgl. p łukane w  środ­
kach dezyn fekcy jnych  (przede w szystk im  
soda, m ydło). Sprzątanie, m ycie i  szoro­
w anie urządzeń pow inno odbywać się co­
dziennie po zakończeniu p ro d u kc ji i  sprze­
daży, c iep łą  wodą z dodatk iem  środków 
dezyn fekcy jnych . Sprzęty nie dające się 
m yć w  gorącej wodzie p o w in n y  być w y ­
cierane w ilg o tn ą  ścierką (np. pastowane 
podłogi).
Przed o tw arciem  zakładu pomieszczenia 
pow inny  być przewietrzone i odkurzone. 
W  salach konsum cyjnych rozścielone 0- 
b rusy i  odświeżone dekoracje kw ie tne.

2. Ściany sal konsum cyjnych pow inny  być 
odpow iednio udekorowane d la  podniesie­
n ia  w yg lądu  estetycznego. Do tego celu 
na jle p ie j nadają się d rze w o ry ty  i  półeczki 
z kw ia tam i. Należy rów nież umieścić na 
ścianach w yw ieszki, propagujące rac jona l­
ne żyw ienie. W ykorzystan ie  dekoracji, ja ­
ko m om entu propagandowego —  może od­
dać duże usług i placówce. D latego też 
również i  nad wejściem  do gospody zna j­
dować się pow in ien  estetyczny szyld, 
oznajm iający, że gospoda jest przedsię­
b iorstw em  społecznym.
Estetyczny w yg ląd  sto łu  jest w ażnym  
sk ładn ik iem  całego w yg lądu  sali. A  więc, 
ja k  już  wspom inaliśm y, s to ły  w in n y  być 
p rzyk ry te  szk lanym i ta flam i, ewent. na­
k ry te  czystym i obrusam i. Na stołach n i­
skie w azon ik i z kw ia tam i, serw etk i, po­
p ie ln iczk i.

3. N iezbędnym  fragm entem  estetycznego 
w yg lądu  sa li jest ładn ie  i  czysto urządzo­
ny  bufet. Napoje oraz p ro d u k ty  opakowa­
ne pow inny  znajdować się na czystych 
półkach, estetycznie ułożone, ła tw o  do­
stępne. P ro d u k ty  nieopakowane i  po traw y 
pow inny być ulokowane w  oszklonych, 
w idocznych d la  konsum entów  gablotkach, 
na jlep ie j chłodzonych e lektryczn ie , w zg lę­
dnie na noc przenoszone do lodówek.

f
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4. Szczególną uwagę należy poświęcić zmy­
waniu naczyń. Ż le  um yte  ta lerze i  sztuć­
ce są rozsadnikam i chorób, dlatego też 
muszą być m yte  w  ciepłej wodzie z do­
datkiem mydła i płukane w  gorącej wo­
dzie o temperaturze co najm niej 80 L. W 
ten sam sposób m usi być m yte  p rzyn a j­
m n ie j raz dziennie szkło bufetowe. Naczy­
n ia  um yte  pow inny być osuszane p rzy  po­
m ocy w ysok ie j tem pera tu ry , w  ostatecz­
n ym  razie w ycierane czystymi ścierkami. 
(Spraw ie m ycia i  suszenia naczyń poświę­
cone b y ły  specjalne a r ty k u ły  w  „Ż y w ie ­
n iu  Człow ieka“ )-

5 W ażnym  momentem jest sposób przecho­
wywania naczyń kuchennych oraz stoło- 
w izny . Po osuszeniu naczynia muszą byc 
przechowywane w  czystych zamykanych, 
suchych szafach, n ie  na o d k ry tych  p ó ł­
kach, w zględnie porozstawiane po k u ­
chennych stołach i  p ły tach . Bielizna sto­
łowa rów nież pow inna być przechowywa­
na w  zam ykanych, czystych i  suchych sza­
fach. B rudna b ie lizna pow inna byc prze­
chowywana oddzielnie.

Ad p. IV . Odpowiednie przechowywanie su­
rowca jest podstawowym warunkiem jakości 
produkcji.

1. W magazynach i  ch łodniach surow iec mu 
si być posegregowany i  uporządkowany. 
W ydzie la jące zapach p ro d u k ty  n ie  mogą 
sąsiadować z p roduktam i, k tó re  zapachy 
ła tw o  w ch łan ia ją , lecz w in n y  być umiesz­
czone w  naczyniach herm etycznie zam y­
kanych. P ro d u k ty  ła tw o  się psujące m u­
szą być przechowywane w  chłodniach 
i  lodówkach (lecz n ie  bezpośrednio na lo ­
dzie).

2. Surow iec używ any do p ro d u kc ji m usi być 
dokładn ie  oczyszczany, bez naruszenia jego

w artości odżywczych.
3. P rzy  p ro d u kc ji należy zw rócić uwagę nie 

ty lk o  na czystość, lecz i  na zachowanie

sk ładn ików  odżywczych produkow anych 
potraw .

4. Nakładan ie po traw  na ta lerze i  pó łm isk i 
pow inno odbywać się za pomocą czystych 
łyżek, w ide lców  i  szczypiec.

Ad p. V . Dalszym  i  rów n ie  niezbędnym  skład­
n ik ie m  należytego stanu sanitarnego zakładu 
to  zdrowy i czysto ubrany personel pracowni­
czy- . .

1. Personel m usi być poddawany co n a jm n ie j 
co pó ł roku  (pożądane co kw a rta ł) bada­
n iom  lekarsk im . T y lk o  osoby zupełnie 
zdrowe mogą pracować w  zakładach zbio­
rowego żyw ienia. Ke lnerzy, bufetow e po­
w in n i posiadać w yg ląd  estetyczny, n ie  m o­
gą to być osoby ułomne, lu b  c ierp iące na 
choroby widoczne, choćby naw et n ie  za­
kaźne.

2. Personel m usi być czysty i  ubrany w  czy­
ste ubran ia  ochronne: fa rtu ch y  b ia łe  za­
chodzące pod szyję i  czepki. D otyczy to 
zarówno personelu kuchennego ja k  i  za­
trudn ionego w  salach konsum cyjnych. 
Ręce czyste, paznokcie k ró tko  obcięte, 
w łosy gładko zaczesane.

3. W  pomieszczeniach gospody n ie  mogą być 
przechowywane żadne przedm ioty n ie  s łu ­
żące do w ykonyw an ia  pracy w  zakładzie, 
pomieszczenia te  nie mogą być rów nież 
zamieszkiwane.

4. Odpadki z produkcji muszą być groma­
dzone w  zamykanych naczyniach codzien­
nie opróżnianych i oczyszczanych.

Zdajem y sobie sprawę z fak tu , że obecny stan 
h ig ien iczno-san itarny w ie lu  zakładów zb ioro­
wego żyw ien ia  da lek i jest jeszcze od wym aga­
nego poziomu, często p ry m ity w  i  doraźna im ­
prow izacja  odb ija  się u jem nie  na organizacji 
pracy. Ale zakłady zbiorowego żywienia jako 
placówki, spełniające doniosłe zadanie społecz­
ne muszą wszelkie braki uzupełniać i osiągnąć 
odpowiedni poziom.

Z okaz ji zbliżającego się w  k w ie tn iu  m iesią­
ca czystości, prace na ty m  odcinku pow inny 
osiągnąć m aksim um  natężenia.

U norm ow an ie  systemu płac 
d la  pracow n ików  stołówek 
pracow niczych

W  num erze A — 23 (Część A )  M o­
n ito ra  Spółdzielczego z dn. 10 g ru d ­
n ia  1949 r .  pod poz. 144 opub likow a­
na została uchw a ła  Zarządu Cent­
ra lnego Z w iązku  Spółdzielczego z dn. 
26.XI.1949 r .  w  spraw ie  unorm ow a­
n ia  systemu płac d la  pracow ników  
stołówek pracowniczych.

Dołączony do te j uchw a ły  p ro to ­
kó ł dodatkow y z dn. 23.XI.1949 r .  do 
zbiorowego uk ładu  p racy  dla  p ra ­
cow ników spółdzielczych z dn. 24.1.

1949 r. (M o n ito r Spółdzielczy N r  A-3 
z 1949 r . )  us ta la  w  p. 2 i  3, że no­
w a tabela płac dla p racow ników  sto­
łów ek pracow niczych obow iązuje od 
dn. 1.X.1949 r .  Zaszeregowanie czyn­
nych ju ż  pracow n ików  stołówek do 
odpowiednich g ru p  uposażenia po­
w inno  przeto nastąp ić  na tychm iast, 
z mocą obow iązującą od 1.X.1949 r., 
t j .  z obow iązkiem  ew. w yrów nan ia  
uposażeń wstecz, je ś lib y  wypłacane 
b y ły  w  wysokości m nie jsze j, niż 
p rzew idu je  om aw iany pro tokó ł do­
da tkow y.

Uposażenie p racow ników  stołówek 
składa s ię :

a) z p łacy podstaw owej, obliczo­
nej w /g  g rup  uposażenia w /g  
załącznika “ A “ ,

b) z dodatków loka lnych  obliczo­
nych w edług załączn ika N r  2 
do zbiorowego uk ładu  p racy z 
24.1.1949 r .,

c) z dodatków fu n k c y jn y c h  ob li­
czonych w /g  załączn ika „B  , 
p rzy  czym doda tk i te p rzys łu ­
g u ją  ty lk o  k ie row n ikom  stołó­
wek, kuchm istrzom  i  kucha­
rzom  (kom ), o ile  pe łn ią  funK- 
cje kie row nicze w  kuchni,

d) ze specjalnego dodatku opera­
tyw nego w  wysokości 25% p ła -

ł
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cy podstawowej w  stołówkach, 
w ydających w ięcej, n iż jeden 
posiłek dziennie.

Ponadto obow iązują świadczenia w 
naturze, opisane w  za łączniku “ C“ :

a) ub ran ie ochronne bezpłatnie,
b) w yżyw ien ie za zw rotem  kosz­

tów  w łasnych spożytych posił­
ków.

Pracow nicy stołówek w ykonu jący 
inne fun kc je , an iże li fu n k c je  w ym ie­
nione w  załączniku „ A “ , podlegają 
zaszeregowaniu w g  odpowiednich po­
stanowień i załączn ików  układu 
zbiorowego z dn. 24.1.1949 r.

Za ścisłe w ykonan ie  postanowień 
omawianego uk ładu  odpowiedzialne 
są zarządy spółdzie ln i spożywców.

W końcu stycznia b.r. wszystkie 
spółdzielnie spożywców należące do 
Zw iązku Spółdzie ln i Spożywców 
o trzym a ły  ja d ło sp isy  na obiady k lu ­
bowe. Obowiązkiem  spółdzie ln i było 
doręczyć jad łosp isy  w szys tk im :

a) gospodom o charakterze o tw a r-
, ,  tym,
b) stołówkom, w k tó rych  ja d ło ­

spisy te mogą być zastosowane 
ze względu na wysokość w p ła t 
p racow ników  na koszt surowca.

B iu ro  Zbiorowego Ż yw ien ia  o trzy ­
m uje osta tn io  z terenu zapotrzebo­
wanie na jad łosp isy , z czego wyn ika, 

rozesłane ja d ło sp isy  nie zostały 
doręczone k ie row n ikom  gospód i  sto­
łówek i są magazynowane w  b iurach 
spółdzielni.

Nakładem In s ty tu tu  Gospodarstwa 
Domowego w W arszaw ie ukaza ły się 
następujące w ydaw n ic tw a , subsy­
diowane przez P olsk i K o m ite t Żyw ­
nościowy p rzy  M in is te rs tw ie  Hand lu
wewnętrznego:

a) tablice wartości odżywczych 
artykułów' spożywczych;

b) plakaty barwne propagujące 
spożywanie produktów' zastępu­
jących mięso.

Oba powyższe w ydaw n ic tw a  In ­
s ty tu tu  G ospodarstwa Domowego w 
Porozumieniu z B iu rem  Zbiorowego 
żyw ien ia  rozesła ł do w szystk ich  na­
szych O kręgów  w  ilościach w y s ta r­
czających do obsłużenia wszystkich 
Powszechnych spółdzielni spożywców

dla użytku biur (działów, referatów) 
zbiorowego żywienia, gospód i stołó-

W<?Cena omawianych wydawnictw dla 
spółdzielni i ich placówek wynosi:

a) za tablicę wartości odżywczych 
po zł. 140 +  koszty p rzesy łk i,

b) za plakaty barwne po zł. 
86. +  koszty przesyłki.

Prosimy otrzymane od IG D  tab­
lice i plakaty rozdzielić między pod- 
egające Wam spółdzielnie proporcjo­
nalnie do ilości posiadanych przez 
nie placówek zbiorowego żywienia i 
ńnlecić przekazanie należności wprost

Warszawa-Mokotów -  z zaznacze­
niem celu wpłaty-

Komisia Międzyministerialna do 
skontrolowania wyników akcji sam- 

"porządkowej w kra ju  w 1949 
i  stwferdzlła na konferencji odbytej 
w dnT l6 .X I.1949  r  ze:

“ a) lokale i urządzenia placówek 
zbiorowego żywienia z reguły 
n;e odpowiadają obowiązują­
cym przepisom sanitarnym, 

b) otwarcie lokali placówek zbio­
rowego żywienia me jest po­
przedzone wydaniem opmn 
przez miejscową władzę sam-

, mkale’ i urządzenia placówek 
zbiorowego żywienia przeważ­
nie utrzymywane są w niedo­
statecznej czystości i porząd­
ku nic są one należycie co­
dziennie uprzątane, czyszczo­
ne lub myte, a zwłaszcza ku­
chnie i urządzenia kuchenne. 
Prawie wszędzie w nich mu­
chy i inne owady w znacznej
ilości przy braku cech J*K,ej.‘  
koiwiek walki z tymi owadami. 
Personel w brudnej odziezy 
hez odpowiednich fartuchów i 
czapek ochronnych lub posia­
dający brudną cdziez.

Mniac na względzie powyższe 
• ul Komisji Między minister lal- 

"e ł^B iurcf Zbiorowego Żywienia po- 
? J ; ‘ włócznie usunąć wszystkie 
usterki wyszczególnione w punktach

a ), b ), c) i stosować się w  p rzy­
szłości ja k  na jśc iś le j do obow iązu ją­
cych przepisów san ita rnych  dla 
przedsiębiorstw  gastronom icznych o- 
raz podnieść stan san ita rn o  - porząd­
kow y do należytego poziomu.

P rzep isy san ita rne  dla  przedsię­
b io rs tw  gastronom icznych zostały ro ­
zesłane p rzy  p iśm ie naszym z dnia 
9.1.1950 r. N r  Ż I/12 /50.

Zarządy spółdzie ln i zobowiązuje 
się do podania treśc i n in ie jszego za­
rządzenia podleg łym  sobie k ie ro w n i­
kom  placówek zbiorowego żyw ienia 
i dopilnow ania w ykonan ia  powyż­
szych zarządzeń.

D la  usunięcia niedokładności i 
uste rek na odcinku stanu san ita rne­
go w  zakładach zbiorowego żyw ienia 
należy p rzys tąp ić  niezwłocznie i za­
kończyć w szystkie  prace przed dniem 
1.IY.1950 r.

P rzypom inam y, że zgodnie z za­
rządzeniem zaw artym  w  ‘ Żyw ieniu 
Z b io row ym “  dodatek do N ru  4 cza­
sopism a' “ Społem“  z dn ia  20.2.1949 
r. s tr. 5. „D o s ta w y  tow arow e pow­
szechnych spółdzielni spożywców dla 
w łasnych gospód i sto łów ek“ , w szyst­
kie spółdzielnie w in n y  dostarczać to ­
w a ry  do gospód i stołówek po cenie 
kosztów w łasnych.

Jak  na tom iast w y n ik a  z lu s tra c ji 
in s tru k c y jn y c h  przeprowadzonych 
przez inspektorów  zbiorowego żyw ie­
n ia  ZSS większość spółdzie ln i n ie  
stosuje się do powyższego zarządze­
n ia , obciążając gospody i s to łów k i 
po cenach detalicznych (sklepowych) 
za dostarczane to w a ry , od licza jąc 
n iew ie lk i p rocent raba tu .

Wobec powyższego zarządzam y, 
co następuje:

W szystk ie  to w a ry  dostarczane 
przez spółdzielnie gospodom i  sto­
łówkom  w in n y  być obliczane po cenie 
kosztów w łasnych. Doliczanie przez 
spółdzielnie ja k ie jk o lw ie k  m arży  za­
robkow ej lub obciążanie gospód, 
czy też stołówek za dostarczony im  
to w a r ceną detaliczną je s t niedo­
puszczalne.

Za nieprzestrzeganie powyższego 
zarządzenia czyn im y odpowiedzial­
nym i zarządy spółdzie ln i.

Ciekawe drobiazgi
2000 Z A K Ł A D Ó W  ZB IO R O W E G O  Ż Y W IE N IA

Sejmowa Komisja Planu Gospodarczego i I łuózeW 
Przedyskutowała ostatnio na drugim ,, zagra-
Pienia budżetowe handlu wewnętrznego, ,« 
bieżnego i samorządu gospodarczego. ° CJ- za r0k
ła lności Ministerstwa Handlu Wewnętrzinef  ™ owa. 
Ubiegły najważniejszym osiągnięciem J “ ° mKlóvV 
nie > uspołecznienie obrotu mięsem. Ponad 1 . a 
Przy gminnych spółdzielniach . a - na rok
Dzięki temu można było planować i rea referenta 
1950 kontraktację 3 milionów Świn. Zdań , . ¿ciśle 
Posła Pszczółkowskiego w bieżącym ro handlem
Powiązać sieć hurtową z w i e j s k i m organizacj i  
detalicznym. Należy też rozwiązać sPr  ..„¿jfjziel-
załadów żywienia zbiorowego. Działalnos -P 
czości samopomocowej wymaga, dalszego uśpi a.
Centrale prywatnego przemysłu i społt Vuaratem  
oy muszą być powiązane z uspołeczniony^ uPgpołecz_ 
handlowym. Mimo dużych o s iąg m ę c^ h ^  stosunków
niony obarczony je s t jeszcze dziedzictwem

kap ita lis tycznych . Przebudowa sieci tego handlu i w y ­
szkolenie k a d r w ym aga poważnych w ys iłków . Odpo­
w iada jąc na p y ta n ia  posłów, m in is te r H and lu  Wew- 
nętrznegó D r. T. D ie tr ic h  zapow iedzia ł m iędzy in n ym i 
utworzenie w  n ieda lek ie j przyszłości cen tra lne j o rg a n i­
zac ji hotelowej, k tó ra  uporządku je  tę dziedzinę gospo­
da rk i. W  zakresie zbiorowego żyw ien ia  w  roku  bieżą­
cym liczba zakładów przekroczy dwa tysiące, a liczba 
wydanych w ciągu roku  posiłków  osiągnie w ed ług p la ­
nu 285" m ilionów  —  wobec 136 m ilionów  w  roku ubie­
g łym . M in is te r podał następnie, że w  roku  bieżącym 
p rzys tąp i się do budowy 2 nowych chłodni, p rze w id y ­
wane je s t rów nież ukończenie k ilk u  innych . P re lim i­
narze budżetowe M in is te rs tw a  H a nd lu  W ewnętrznego 
i Samorządu Gospodarczego zosta ły uchwalone jedno­
m yśln ie  z popraw kam i k o m is ji hand lu  wewnętrznego i  
spółdzielczości.

OD S T O Ł Ó W K I DO G OSPO DY S P Ó Ł D Z IE L C Z E J  
Robotnicze spółdzielnie na terenie śląska pierwsze 

w Polsce wystąpiły z inicjatywą zakładania gospód
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spółdzielczych. P ierwsza taka  gospoda, udostępniona 
dla szerszej publiczności pow sta ła  w  K atow icach p rzy  
u l. Kościuszki. K ilk a  innych  zam kn ię tych stołówek, ja k  
np. p rzy  kop a ln i “ L u d w ik “  w  Zabrzu prze istoczyło się 
w  gospody. Dziś każda z 49 is tn ie jących  w  wojewódz­
tw ie  spółdzie ln i w  swoim  zakresie zakłada gospody i 
w  te j c h w ili liczy  Śląsk w  sum ie 116 gospód o tw a rtych  
i  70 zam knię tych stołówek spółdzielczych p rzy  w ię k ­
szych zakładach pracy. N a jw ięce j gospód posiadają 
Katow ice . Inne pow sta ły  w  ta k ich  mniejscowościach, w 
k tó rych  daw n ie j nie było  popu la rnych  ja d ło d a jn i np. w  
Oleśnie, Strzelcach, Głubczycach, G łogówku lub  Ko- 
stuchnie. O popularności i  potrzebie is tn ie n ia  gospód 
świadczy fa k t ,  że w  samych ty lk o  G liw icach jedna go­
spoda w yd a je  ponad 2 tys . obiadów dziennie, w  tym  
w ięcej n iż  połowę popu larnych. Ogółem w szystkie  go­
spody w  w o jew ództw ie śląskim  sprzedają codziennie 
ponad 60 tys . posiłków  obiadowych. W  roku  bieżącym 
sieć gospód spółdzielczych w yb itn ie  rozszerzy się. W  
powiecie ka to w ick im  powstanie około 18 nowych gos­
pód, a w  K a tow icach  w  na jb liższym  czasie 6 gospód i 
43 nowych stołówek. P os iłk i stołówkowe na Śląsku są 
przecię tn ie w  cenie 60 zł. za obiad.

F A Ł S Z O W A N IE  Ż Y W N O Ś C I Z W A LC Z O N O
P aństw ow y Z ak ład  H ig ie n y  we W roc ła w iu  może się 

poszczycić osiągnięciam i w  dziedzinie w y k ry w a n ia  i 
zwalczania zafa łszow ań a rty k u łó w  żywnościowych. W  
1946 i  1947 r . procent w y k ry ty c h  zafałszowań w  sto­
sunku do ogólnej ilośc i kon tro low anych  a rty k u łó w  w y­
nos ił 60%, zaś w  roku  ub ieg łym  zm ala ł do 14°/». Suk­
ces ten  je s t n ie  ty lk o  zasługą P Z H  i  jego kon tro le rów , 
ale dużą ro lę  odegrało tu  rów nież w zrasta jące  uśw ia ­
domienie społeczeństwa oraz prze jęc ia  w ie lu  gałęzi 
hand lu i  d y s try b u c ji przez państwo oraz spółdzielczość. 
Zdecydowaną w a lkę  p row adzi obecnie P Z H  z ołowiem, 
k tó ry  je s t bardzo szkod liw y d la  organ izm u ludzkiego. 
M iedziane k o tły , wszelkie m aszynki muszą być pobie­
lane cyną. W  p ra k tyce  okazuje się jednak, że cyna ta  
często zaw iera do 90'7o ołow iu. T aką  w łaśnie cyną po­
b ie la ł p rasy  do w yc iskan ia  soków z owoców w łaścic ie l 
p ry w a tn e j fa b ry k i w  Częstochowie. P rasy jego roz­
chodziły się po całej Polsce. N a  szczęście zaintereso­
w a ł się n im i P Z H  we W roc ław iu . D zięk i czujności 
P Z H  w strzym ano rów nież sprzedaż bake litow ych za­
k rę tek  do term osów i  sło ików  z m usztardą. B a k e lit nie 
nada je się do tego celu ze względu na szkodliwe dzia­
łan ie  feno lu , k tó ry  wchodzi w  jego skład.

G O TO W E Ś N IA D A N IA  D L A  P R A C U JĄ C Y C H

Sklepy Powszechnej Spó łdzie ln i Spożywców w 
Łodz i w p row a dz iły  osta tn io  pożyteczną inow ację , sta­
nowiącą duże udogodnienie d la  lu dz i pracy. W  skle­
pach tych  sprzedawane są od na jwcześnie jszych go­
dzin rannych  paczki z go tow ym i śn iadaniam i. Paczki 
te, składające się z p o rc ji p ieczywa z masłem, serem 
lub w ęd liną  są czyste i  estetycznie opakowane. Cena 
ich wynosi 49 zł.

K O M IT E T Y  S T O ŁÓ W K O W E
W  ciągu bieżącego roku  W SS prze jm ie  100 sto­

łówek w  w arszaw skich zakładach pracy. Do c h w ili 
obecnej p rze ję to  ju ż  15. P rzy  w szystk ich  stołówkach 
zostaną zorganizowane ko m ite ty  stołówkowe, k tó rych  
zadaniem będzie kon tro la  sprawnego ich fun kc jon o ­
w ania.

P O N A D  2000 S K L E P Ó W  U R U C H O M I W  B IE Ż Ą C Y M
R O K U  M IE J S K I H A N D E L  D E T A L IC Z N Y

Od c h w ili uruchom ien ia  p ierwszych placówek 
M ie jsk iego H a nd lu  Detalicznego uruchom iono w  W a r­
szawie i  innych  w iększych m iastach Polski ponad 
2000 tych  placówek w  tym  około 1800 z a rty k u ła m i 
przem ysłow ym i i  ponad 200 z a rty k u ła m i spożywczy­
m i, n ie  licząc około 300 sklepów prze jm ow anych w  
ciągu I  k w a rta łu  b. r .  od PCH . P rzy  u ru cha m ian iu  no­
wych placówek obow iązuje zasada, że pow inny to  być 
sklepy nowocześnie urządzone o pow ierzchn i od 60 do 
100 m etrów  kw adra tow ych.

O B IA D Y  W  G O S P O D ZIE  L U D O W E J “ B R IS T O L “
W  W A R S Z A W IE

Gospoda ludowa “ B r is to l“  posiada najnowocześ­
n ie j urządzoną kuchnię. Gotowanie odbvwa się ty lk o  
na parze. K ażdy kuch m is trz  ma do dyspozycji pod­
ręczną lodówkę. Ta lerze zm yw a ją  e lektryczne maszy­
ny. “ B r is to l“  ma także elektryczne p ie k a rn ik i, p ra l­
nie, suszarnie, pa te ln ie  i  inne nowoczesne urządzenia. 
Codziennie poza dan iam i bu fe tow ym i i  a la  ca rte  gospo­
da w yda je  do 800 obiadów popu larnych i  k lubowych. 
Po zakończeniu odbudowy dw u następnych sal, zdolność 
p rodu kcy jna  “ B r is to lu “  wzrośnie do 1400 obiadów p o ­
pu la rnych  dziennie.

200 Z A K Ł A D Ó W  G A S T R O N O M IC Z N Y C H  
U R U C H O M I CZPG.

M in is te r H and lu  W ewnętrznego powołał K om is ję  
O rgan izacy jną  Centralnego Zarządu P rzem ysłu Ga­
stronomicznego. Prace organ izacyjne są w  pe łnym  to ­
ku. W  pierwsze j faz ie  swej dzia ła lności C en tra lny  
Zarząd Przem ysłu Gastronomicznego opierać się bę­
dzie na bazie is tn ie ją cych  gospód Ludow ych P D T. 
Spółdzielcze Z ak łady  Gastronomiczne nie  będą prze­
ję te  przez CZPG.^ N iezależnie od p rze jśc ia  Gospód L u ­
dowych P D T , CZPG tw orzyć  będzie m ie jsk ie  przed­
s ięb io rstw a gastronom iczne, k tó re  adm in is trow ać bę­
dą zakładam i rozm ieszczonymi na teren ie w iększych 
m ia s t P olski. Celem dzia ła lności CZPG będzie um ożli- 
w ienie w  roku  bieżącym ko rzys tan ia  z punk tów  ży- 
w ien ia  zbiorowego przeszło 100 tysiącom  osób. W  okre­
sie trw a n ia  T a rgó w  Poznańskich CZPG uruchom i 
w łasny paw ilon  Gastronom iczny, w  k tó ry m  zwiedza­
ją c y  będą m og li otrzym ać pos iłk i obliczone na 10 ty -  
śięcy osób, a ponadto prowadzić będzie rów nież we 
w łasnym  zakresie zakłady gastronom iczne w  różnych 
punktach m iasta .

U C Z E N N IC E  L IC E Ó W  G A S TR O N O M IC ZN Y C H  
K IE R O W N IC Z K A M I S T O ŁÓ W E K

Uczennice w arszaw skich liceów gastronom icznych 
rozpoczęły próbne prowadzenie s to łów ki pracownicze j 
p rzy  C entra lnym  Urzędzie Szkolenia Zawodowego. M a 
to  być p lacówka wzorowa, całkow icie zmechanizowana. 
P raca w  n ie j w  tzw . „dn iach  roboczych“  będzie t r a k ­
towana, ja k o  obowiązkowe szkolne zajęcie praktyczne. 
S pecja lny bowiem nacisk k ładzie  się obecnie na szko­
lenie w  żyw ien iu  zbiorowym .

Jeżeli próba się uda, licea gastronom iczne obejmą 
także s to łów ki pracownicze w  innych m iastach.
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Przyczyny psucia się tłuszczów  
zwierzęcych

Jak wiadomo, tłuszcze zwierzęce 
Podczas procesu przetwórczego oraz 
Przechowania ulegają różnym zmia­
nom pod wpływem czynników fizycz­
nych, chemicznych i biologicznych, 
■owiany te oznaczają często większy 
*nb mniejszy stopień zepsucia pro­
duktu, a więc zmniejszenie jego 
Przydatności do celów konsumcyj- 
nych oraz stratę materialną. I  dlate­
go, jeśli się chce zabezpieczyć tłusz- 
cze przed zepsuciem, trzeba znać 
^szystkie przyczyny mogące zepsu- 
c,e to spowodować.

Sprawom  ty m  poświęca obszerny 
a r ty k u ł N r  6 czasopisma “ M iasna 'ia  
Pndustria“ , nap isany przez członka 
Wszechzwiązkowego In s ty tu tu  Prze­
m ysłu Mięsnego ZSR R  inż. W . Pio­
trowskiego, jednego z na jw yb itn ie js­
z y c h  znawców spraw  m ięsnych. Ze 
Względu na doniosłość zagadnienia 
racjonalnego przechow yw ania kosz­
townych tłuszczów  zwierzęcych u nas, 
Podajemy w  streszczeniu n iek tó re  in ­
fo rm ac je  inż. P io trow skiego , mogące 
zainteresować naszych czyte ln ików .

Przyczynam i f iz yczn ym i zm ian, 
zachodzących w  tłuszczach zwierzę- 
oych są: ciepło, św ia tło  i postronne 
papachy; chem icznym i —  tworzenie 
sw kwasów, a b io log icznym i —  pow­
stawanie w  tkankach  zwierzęcych 
enzymu lipazy , rozkładającego tłusz­
cze na kwasy tłuszczowe i  g licerynę. 
W szystkie te zm iany mogą się adby- 

jednocześnie z występowaniem  
oojawów psucia się produk tu . Do ta-

ich ob jawów na leży: podnoszenie 
kwasowości, go rzkn ien ie  z pow­

staniem  n ieprzy jem nego sm aku i  za- 
Pachu, czy li je łczenie

Jeżeli tłuszcz surowiec jest prze­
chowywany przy wyższej tempera­
turze, zwłaszcza latem, przy świet-

.» Powoduje to jego rozk ład , w  w y- 
u tku  czego następu je  szybki w zrost 
kwasowości. N p . sadło kiszkowe, ze­
brane z pow ie rzchn i je l i t  zw ierzę- 
cych> ja k o  n a jb a rd z ie j narażone na 
zanieczyszczenia, po bezpośrednim 
Przem yciu w ykaza ło  podczas pom ia­
rów  dokonanych w  m oskiewskim  
kom binacie m ięsnym  0.85°/'o kwaso­
wości, po 24 godzinach przechowywa­
n a  w  tem pera tu rze  -f- 3°C —  2.15/#« 
a Po 10 dniach i  w  tem peraturze
I0 “C — 4,55% kwasowości.

, Na podstawie przytoczonych wy- 
uików badań — autor zaleca co na-
stępuje:

1. zdejmowanie i  oddzielanie tłusz­
czu od innych tkanek winno byc 
dokładne bez zacięć lub zanie­
czyszczeń,

2. kontrolowanie jakości tłuszczu
winno się odbywać po oddzie­

leniu od m iejsc nietłuszczo-

3 tłuszcz kiszkowy należy s taran - 
nie przemywać wodą podczas 
zbierania,

4 nie należy grom adzić w ięk- 
szych ilości tłuszczu, lecz w  
m iarę jego o trzym yw an ia  sor­
tować, przemywać, przepusz­
czać przez maszynkę i  p rze ta ­
piać, nie odkładając do dn ia 
następnego,

5 sortować wg stopnia zawarto- 
ści tłuszczu, usuwając przy tym  
wszystkie substancje mecłusz- 
czowe które mogłyby wywołać 
rozkład i obniżyć wydajność 
przy przetapianiu.

Szybkość psucia się tłuszczu pod­
czas przechowywania zalezy od tego,
ia k  dalece by ł on poddany dz.a ła- 
¿ S  pow ie trza i św ia tła  podczas prze­
rab ian ia . P rzy przechowywaniu np.

™  " “ r r «  i s ,  i  * " 5 m -
” ™ UCpomte>ci«»>u i  «p lew  po 92
j  • u D latego au to r zaleca prze-

*»<«“ ?“ Jś „ « u  i  tem pera tu ry , a szcze-

£ * r o w i  do roosoryoo-
w  zależności od oko licy k ra ju  i 

no ry roku, przepisy radzieckie prze-

konserwowania tk , ;M  « .■ a e» .w .i  
oraz przetopionego tłuszczu.

Mrożenie surowca p rzy  pomo- 
rv  ch lodu na tura lnego odbywa się cy cmouu zam rożony
na wieszakach, po? / pakowany na.

leżycTe60 do najbliższego kombinatu 
leżycie, prZerobu. Oczywiście
mięsneg konserwowania zależy od
te l^ SoP szeregu czynników, jak : tem-
całego szer„wietrzą, ilość i  rodzaj 
surowca! sposób opakowania warun- 
ki Unitarne pomieszczenia tp.

r 7 m ika z doświadczeń, prze- 
Jak  w y n ik  z mosk iew skim  kom- 

prowadzonych t łuszcz bydlęcy
binacie m ięsnym ,ro .ony w  skrzyn . 
p rzem yty  i  tem peraturze —
kach p°.2 0  kg  !^.szyystk ie  swoje w ła - 
90C zachow ] go dn i przechowa- 
ściwosci w  c ąg m tłuszczu kiszkowe- 
1113 k tó rv  m?e w y trzym u je  przechowa- 
g0’ d łuższego  niż jeden miesiąc. I 
m a dłuzs:zeg_ „ rm alnych w arunkach 
dlatego w  iec w in ien  być w
r ; ° S e  T ak na jszybszym  czasie 
„ “ ł any do przetopienia, 
p izesła  y howalności tłuszczów 

Okres od rodzajU( ja -
przetopiony r y  pomiesZcZenia.
kości 1 temp badania wykazały,
Przeprowadzone k i ga tun-

£  “ S o S w S  w  r d d n r a  «en.-

pe ra turach od —  10»C do +
25°C po 7 m iesiącach przechowania 
nie w ykaza ł żadnych zm ian. N a to ­
m ias t zm iany proeentowośei kw aso­
wości, m ające p raktyczne znaczenie, 
w ystępow ały w  bydlęcych tłuszczach 
drugiego ga tunku  i  tłuszczu kost­
nym . K os tny  tłuszcz w  tem peraturze 
od +  8 do +  25°C ju ż  po 1 miesiącu 
w yka zyw a ł ś lady zepsucia. Jeśli cho­
dzi o tłuszcz w ieprzow y I  ga tunku, 
to w y trz y m a ł on w  tem peraturze 
+  20 do +  25°C 3 miesiące, w
tem peraturze 4- 8 do +  10° —  4 
miesiące i  w  tem pera tu rze  —  8 do 
—  10» —  5 m iesięcy. W y n ika  z tego, 
że p rzy  p ro d u k c ji tłuszczów oraz ich 
przechowywaniu, należy dokładnie 
znać w a ru n k i praw id łow ego prze­
chow yw ania i  um ie ję tn ie  gospoda­
rzyć  zapasami tłuszczu. B, Z.

A. W. Trunow, J. K . Kownacki], M.
B. Gofm an. —  O rgan izac ja  ptice- 
fe rm . (O rgan iza c ja  fe rm  drobio­
w ych ), Centrosojuz, M oskw a 19^9 r.

N a łam ach naszego pism a dużo 
poświęcamy uw ag i zagadnieniu p ro ­
d u k c ji d rob iu  i  ja j .  Podnosimy, że 
w ie le  z tzw . „pasz n a tu ra lnych “  i 
odpadków gospodarczych, ty lk o  p rzy  
pomocy drob iu  może być przerob io­
ne na tow a r, ja k im  są ja ja  i  mięso 
drob iu  w  obrocie hand low ym . Że tą  
drogą praw ie  „z  niczego“  możemy 
otrzym ać wysokowartościowe b ia łko  
zwierzęce, ta k  ważne d la  w yżyw ien ia  
k ra ju  i  ta k  cenne ja k o  m a te ria ł eks­
po rtow y.

N ies te ty  b ra k  jedno litego m a te ria ­
łu  hodowlanego, niezbędnych inw e­
s ty c ji ja k  rów nież dostatecznej zna­
jom ości nowoczesnych metod p racy 
wśród naszych ro ln ikó w  u tru d n ia  i  
opóźnia p lanową akcję, ja k ą  rząd 
po d ją ł na ty m  odcinku. P raw da, że 
ju ż  w  1948 r .  ilość k u r  na głowę 
mieszkańca k ra ju  przekroczyła  c y fry  
przedwojenne. Ten n ie w ą tp liw y  suk ­
ces pow in ien jednak  być d la  nas ra ­
czej zachętą do dalszej, wytężonej 
pracy, n ie  pokusą do spoczęcia „na 
la u ra ch “ . M us im y pam iętać, że po 
w o jn ie , dzięki spraw iedliwszem u po­
dzia łow i dochodu społecznego, może 
się znakom icie rozszerzyć w ew nętrz­
n y  ryn e k  zby tu  na drób i  jego prze­
tw o ry . Jednocześnie w z ra s ta ją  moż­
liw ośc i p ro d u kc ji. W ye lim inow an ie  
czynn ika  spekulacyjnego przez uspo­
łecznienie hand lu pozwala osiągnąć 
ro ln ik o w i naw e t w  pe łn i sezonu, a 
w ięc w  okresie na jw iększe j podaży, 
ceny opłacalne bez szkody dla  kon­
sum enta. C zynn ik  ten pozwala na 
rozszerzenie p ro d u k c ji d rob iu  i  ja j  
w  zasięgu dotychczasowej gospodar­
k i drobnotow arow ej. A le  jednocześ­
nie o tw ie ra ją  się duże m ożliwości 
p ro d u kc ji d rob iu  i  ja j  na w ie lką  
skalę w  gospodarstwach uspołecznio­
nych, czy to  będą ob iek ty  wchodzące 
w  sk ład kom pleksów PGR, czy spó ł­
dz ie ln i p rodukcy jnych , czy samo­
dzie lnych fe rm  drobiowych. N ie  moż­
na zapom inać p rz y  ty m  o m ożliwo­
ściach, ja k ie  pow sta ją  w  zw iązku z 
ro zw ija ją cym  się coraz ba rdz ie j ży­
w ieniem  zb iorow ym  o charakterze 
społecznym. Trzeba pam iętać, że 
wszelkie zakłady gastronom iczne by­
ły  zawsze i są źródłem  olbrzym ich
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ilości użytecznych odpadków, odbior­
cam i ich by ła  w  przeszłości n ie­
m al wyłącznie “ in ic ja ty w a  p ry w a t­
na“ . Słuszna tendencja u ty liz a c ji 
tych  odpadków na w ie lką  skalę przez 
a p a ra t uspołeczniony zaczyna p rzy ­
bierać coraz konkre tn ie jsze fo rm y . 
S tanie się to  n iew ą tp liw ie  podw a li­
ną przem ysłowego tuczu trzody  o- 
raz  drob iu na specja lnych ferm ach.

W  zw iązku z w yże j przytoczonym i 
m otyw am i w zrastać będzie n ieustan­
nie  zapotrzebowanie na fachowo w y ­
szkolony personel i  co za tym  idzie, 
na fachową lite ra tu rę .

Nasza w łasna l i te ra tu ra  w  zakre­
sie d ro b ia rs tw a  i  ja jc z a rs tw a  posia­
da w iele cennych pozycji, ogólnie 
jednak b iorąc, nastaw iona by ła  ra ­
czej na drobną hodowlę dla dwóch 
powodów. Po pierwsze —  większa 
część pogłow ia drob iu  by ła  w  rękach 
drobnego ro ln ika , po d rug ie  —  w  go­
spodarstwach fo lw arcznych  w ięk­
szych hodowla prowadzona była 
przed w o jną  na nieco w iększą skalę 
n iż  w  gospodarstwach m ałych, ale 
ch a ra k te r chowu b y ł podobny. N a ­
tom ias t chów przem ysłow y nie by ł 
rozpowszechniony.

W  zm ienionych w arunkach  powo­
jennych  sięgać przeto m usim y do l i ­
te ra tu ry  k ra jó w , k tó re  na tym  polu 
nas w yp rzedz iły  i  d latego chcie libyś­
m y zapoznać naszych C zyte ln ików  z 
podręcznikiem , ja k i ukaza ł się os ta t­
nio na naszych półkach ks ięgarskich, 
a k tórego ty tu ł w  w o lnym  p rzek ła ­
dzie b rz m i: o rgan izac ja  fe rm  p tac­
tw a  domowego.

We wstępie au to rzy podają cieka­
we dane, odnoszące się do rozw oju  
chowu drob iu  w  R os ji p rzedw ojen­
ne j, a następnie w  Zw iązku Radziec­
k im . C zyte ln ika  nie znającego h i- 
s to r j i  rozw o ju  ro ln ic tw a  w  okresie 
po rew olucyjnym  w ZSRR zaciekawią 
n ie w ą tp liw ie  metody, ja k ie  zostały 
zastosowane dla  uzyskania podnie­
sienia ilościowego i jakościowego ■ 
stanu pogłow ia oraz jego w ydajności.

W  rozdziale pierwszym  m am y w y 
k ład  ana tom ii i  f iz jo lo g ii p taka, a 
więc pojęcie ogólne w  tym  zakresie, 
następnie szczegółowy opis części 
c ia ła  i  fu n k c ji poszczególnych orga­
nów. Zagadnienie po traktow ane je s t 
b. szeroko i dokładnie. Po opisie e- 
lem entów tak ich  ja k :  okryw a  cia ła  
(skóra , p ió ra ), szkielet, um ięśnienie, 
poszczególne organy (mózg, oko itp ) ,  
następuje omówienie narządów roz­
rodczych, budowy ja ja , przewodu po­
karm owego itp . D uży nacisk położony 
je s t na przem ianę m a te rii z podkre­
śleniem wym agań organ izm u p taka 
co do jakości paszy i  w łaściwego s to ­
sunku w  paszy b ia łka  do innych sk ła ­
dn ików, a w  granicach zaopatrzenia 
b ia łka  —  stosunek b ia łka  zwierzęcego 
do roślinnego. W  zakończeniu omó­
wione są w ym agania p tactw a co do 
sk ładn ików  m inera lnych paszy.

W  rozdzia le d ru g im  m am y opis ras 
oraz zasad doboru hodowlanego i  w y ­
chowu młodzieży. Omówione są 
w praw dzie  wszelkie sposoby tego w y ­
chowu, ale na jw iększy nacisk poło­
żony jes t na w y lęg  sztuczny z po­
daniem całego reżym u in kub a to ro ­
wego.

Bardzo obszernie po traktow ana 
je s t część poświęcona racjonalnem u

karm ien iu . Jest to n iezm iern ie  cen­
na strona om awianej pracy. W  prze­
c iw ieństw ie  do innych  podręczni­
ków, gdzie zagadnienie to  tra k to w a ­
ne je s t raczej ogólnikowo, w  dosto­
sowaniu do zw yczajów  panu jących w 
m niejszych hodowlach, a receptura  
„ ja d ło sp isu “  przytaczana je s t raczej 
przykładowo, w om awianej p racy 
zna jdu jem y tab lice  zap ot r  zeb owania 
sk ładn ików  odżywczych m inera lnych 
i w ita m in , obliczonych dla każdego 
ga tunku  i  rodza ju  p tac tw a  oddziel­
nie, z uwzględnieniem  ilości składa­
nych ja j  oraz po ry  roku. D a le j idą 
tab lice składu w.w . elementów .W  ten 
sposób na podstaw ie tab lic  można 
układać rac jona lne norm y żyw ienia 
tak , ja k  to m a m iejsce w chowie 
zw ie rzą t czworonożnych. Na zasa­
dzie powyższych danych ułożone są 
typowe, uproszczone rac je  dzienne 
na różne sposoby żyw ienia (z ia rno, 
okopowe itp )  d la  różnych rodzajów  
p tactw a z uwzględnieniem  nieśnosci
i pór roku.

Podobne tab lice zna jdu jem y w roz­
dziale następnym  (trz e c im ), w  zw:ąz 
ku z wychowem m łodzieży. W roz­
dziale czw a rtym  om ówiona jes t obsłu­
ga dorosłego p tac tw a , w  rozdzia le 
p ią tym  —  organ izacja  fe rm  ptasich. 
Mam y tu  więc m etody, p rzy  pomocy 
k tó rych  usta la  się rodza j i k ie runek 
hodow li ,zasady budow nictw a, w ypo­
sażenia itp . ,

Jak  z powyższego opisu w idać, o- 
m aw iana praca tra k tu je  zagadnienie 
szerzej i pod nieco innym  kątem  w i­
dzenia, n iż  większość będących u nas 
w użyciu podręczników, może tez 
stać się cennym źródłem, uzupe łn ia­
jącym  posiadane dotychczas w iado­
mości.

,,¡Vliasnaja in d u s tr ia “  ( N r  6)  organ  
M in is te rs tw a  P rzem yślu  Mięsnego ? 
Mlecznego ZSRR.

W  dn iu  20 g ru d n ia  r.ub., to je s t w 
przeddzień u rodzin  Józefa S ta lina , 
p rzypad ła  20-ta rocznica uchwały 
C K  W K P (b )  o podjęciu krokow  w 
celu rozstrzygn ięc ia  problem u mięs­
nego w  ZSRR. U chw a ła  ta  s ta ła  się 
mocnym fundam entem , na k to iy m  
pow sta ł potężny gmach radzieckiego 
przem ysłu mięsnego, będącego g łów ­
nym  źródłem  wyżyw ienia^ mas p ra ­
cujących, a jednocześnie ważnym 
czynn ik iem  podnoszenia ogolnego do­
b robytu  k ra ju . .. . . .

T e j ważnej w h is to r ii radzieckiego 
przem ysłu mięsnego rocznicy po­
święciło obszerny a r ty k u ł czasopis- 
mo „M ia sna ja  in d u s tria  SSSR“ , organ 
M in is te rs tw a  P rzem ysłu  Mięsnego i 
M lecznego ZSRR. W  a rtyku le  tym  
zobrazowane zosta ły  w y s iłk i,  osią­
gnięcia Zw iązku Radzieckiego na od­
c inku p rze tw órs tw a  mięsnego, osią­
gnięcia, k tó re  zna laz ły  swój w yraz  
n ie  ty lk o  w  rozbudow ie technicz­
no - m a te ria łow e j bazy przem ysłu 
mięsnego oraz rozm iarów  p ro du kc ji, 
ale i  w  znalezieniu w łasnych dróg 
rozw oju  m yś li technicznej, oparte j 
na nowych w  całym  tego słowa zna­
czeniu socja lis tycznych zasadach.

Po zwycięskim  zakończeniu Rewo­
lu c ji oraz w o jn y  domowej w  p ie rw ­

s z y m  okresie budowy państwa socja­
listycznego podjęte zostało dzieło od­
budow y gospodarczej k ra ju , k tó re  ju ż

wrócenia stanu pogłow ia zwierzęce­
go do poziomu przedwojennego. Je­
dnocześnie wzrosła do poziomu przed- 
w roku 1926 doprowadziło do przy 
wojennego konsum eja mięsa, przy  
czym handel uspołeczniony z a ją ł na 
ryn ku  mięsnym dom inującą pozycję.

Rząd radziecki odbudował i  u ru ­
chom ił cały szereg zakładów przem y­
słu mięsnego. W  B arnau le , S ta lim  
gradzie  i  T ium en i rozpoczęta zosta­
ła  jednocześnie budowa fa b ry k  beko­
nów. W  roku 1927 zapoczątkowano 
budowę pierwszych kom binatów  mięs­
nych, wyposażonych w chłodnie oraz 
w urządzenia do prze róbk i żywca na 
mięso i p roduk ty  mięsne, ja k  również 
w  urządzenia do racjonalnego w y­
korzystan ia  p roduktów  ubocznych i 
odpadków poubojowych. W  okresie 
od 1927 do 1930 pow sta ły  tak ie  kom ­
b in a ty  w P ołtaw ie, . Omsku, Petro- 
paw łowsku, K rasnodarze, F runze  i 
innych m iastach.

Pomimo n iew ą tp liw ie  poważnych 
osiągnięć ówczesny przem ysł m ięsny 
nie b y ł jednak w  stan ie nadążyć za 
rozwojem  innych gałęzi przem ysłu 
i zaspokoić w zrasta jących  potrzeb 
konsum cyjnych ludności m iast. W 
zw iązku z tym  powstała konieczność 
stworzenia tak ich  w arunków , przy  
k tó rych  radziecki przem ysł m ięsny 
m ógłby zająć należne m u m iejsce w  
gospodarce narodowej i należycie 
w ypełn ić  doniosłe zadania, ja k ie  w  i- 
m ieniu całej k lasy robotniczej po­
s ta w ił mu Józef S ta lin .

Zadania te, ja k  rów nież środki 
do ich rea lizac ji, zosta ły dokładnie 
sprecyzowane w h is to ryczne j uchwa­
le C K  W K P (b ) z 20 g ru d n ia  1929 
roku . W  celu lik w id a c ji o lbrzym ich 
zaległości w przem yśle m ięsnym  pod 
względem wyposażenia technicznego 
oraz przestarza łych metod p ro d u kc ji 
ustawa uznała za konieczne „p rz e w i­
dzieć w  plan ie  p ięc io le tn im  ta k i roz­
w ó j rzeźni i chłodnictwa, aby zapew­
niona by ła  dostawa do ważnie jszych 
ośrodków konsum cyjnych p rz y n a jm ­
n ie j 75°/o mięsa w  stan ie chłodzonym 
i  m rożonym . „Poza tym  p lan budow­
n ic tw a  przedsiębiorstw  przem ysłu 
mięsnego przew idyw a ł poważny 
w zrost p ro d u kc ji konserw  mięsnych 
oraz prze tw orów  mięsnych.

W  roku 1931 przystąp iono do bu­
dowy w łaściw ych fundam entów  ra ­
dzieckiego przem ysłu mięsnego, a 
m ianow icie kom binatów  m ięsnych w 
Moskwie, Leningradzie  i Baku. Te 
przedsiębiorstwa wyposażone w  n a j­
nowsze urządzenia techniczne odda­
ne zosta ły do uży tku  w  roku  1933. 
W  ślad za n im i aż do wybuchu w o j­
ny św iatow ej po ja w iło  się w  różnych 
ośrodkach konsum cyjnych k ra ju  ó- 
koło 20 kom binatów  m ięsnych róż­
nych w ielkości. Zaliczyć tu  w yp ad ­
nie kom b inaty  mięsne w  Sem ipała- 
tińsku , O rsku, U ła n  - Udzie, Irk u c ­
ku, Soczi i innych m iastach.

Jednocześnie w  szybkim  tem pie 
przeprowadzano m odern izację is tn ie ­
jących zakładów przem ysłu mięsnego, 
wprowadzano nowe m aszyny i u rzą ­
dzenia, rozbudowywano gospodarkę 
energetyczną itp .  W  w y n ik u  tych o l­
brzym ich in w e s tyc ji w artość u rzą­
dzeń przem ysłowych w gałęzi m ięs­
nej wzrosła z 161 m ilionów  ru b li w 
r . 1933 do 1.108 m ilionów  ru b li w
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j'oku 1940, to  jest p raw ie  siedm io­
krotn ie .

W roku  1935 podjęte zostały k ro k i 
w celu rozszerzenia asortym entu o- 
raz podniesienia jakośc i p rodukc ji, 
świadczy o tym  fa k t ,  że ilość ga tun ­
ków kiełbas oraz w ęd lin  z 17 w  roku 
1933 wzrosła do 41 w  roku  1934 i do 
U l  w  roku 1935. Receptury wyrobów 
mięsnych b y ły  ustanow ione na pod­
stawie dokładnego zbadania na jlep - 
szych gatunków , p rzy  czym była  za­
broniona p ro du kc ja  niższych ga tun ­
ków od wyznaczonych standartów . 
Szczególnie rozw inę ła  się wówczas 
Produkcja kie łbas, a zwłaszcza pa­
rówek i serdelków oraz ko tle tów  m os­
kiewskich, p ierożków, mięsa fasowa- 
nei?o, na tu ra lnych  p ó łfab ryka tów , ko ­
stek maggi itp .

Pom yślny rozw ój bazy surowco­
wej na skutek k o le k tyw iza c ji ro ln ie - 
tWa p rzyczyn ił się do szybkiego w zro­
stu p ro du kc ji w przem yśle m ięsnym, 
czego dowodem jest fa k t ,  że w porów- 
naniu z rokiem  1932 p rodukc ja  w 
roku 1940 wzrosła, je ś li chodzi o m ię­
so, 2,8 k ro tn ie , a w w yrobach mięs­
nych 10,4 k ro tn ie . Osiągnięcie tak ich  
w yników  było m ożliwe dzięki olbr/.y- 
m'e j pomocy, ja k ą  okazyw ali prze­
m ysłowi mięsnemu p a rtia , rząd i c- 
sobiście Józef S ta lin , k tó ry  zawsze 
w ie lką wagę p rzyw ią zyw a ł do posta­
w ienia tego przem ysłu na m ożliw ie 
na jwyższym  poziomie technicznym .

Po zwycięskim  zakończeniu w o jny 
•światowej przed radzieckim  przem y- 
słem m ięsnym  stanęło zadanie odzy­
skania w m ożliw ie  ja k  najszybszym  
czasie dawnej zdolności p rodukcyj 
nej oraz zakończenia budowy Hcz" 
nych obiektów , rozpoczętej przed 
wybuchem w o jny . Zgodnie z Pc_ 
wojenną p ięc io la tką  sta linowską 
Produkcja mięsa w inna  osiągnąć w 
roku 1950 poziom 1.300.000 ton iocz- 
nie, to je s t w ięcej n iż w przedw ojen­
nym roku 1940. Jednocześnie, w inna 
oyć podniesiona powyżej poziomu 
Przedwojennego produkc ja  kiełbas, 
konserw m ięsnych, tłuszczów zwie­
rzęcych, gotowych wyrobów  mięsnych

Rozwój socja listycznego współza­
w odn ictw a pracy, zapoczątkowany w 
Zw iązku Radzieckim  15 la t  temu, 
ob ją ł rów nież przem ysł m ięsny. No­
we młode k a d ry  robo tn ików  radziec­
kich szybko opanowały nowoczesną 
technikę p ro d u k c ji, osiągając wspa­
n ia łe  w y n ik i w  ra c jo n a liz a c ji proce- 
sow p rodukcy jnych , racjonalnego w y­
korzystan ia  urządzeń technicznych, 
oszczędnego zużycia surowców i  m a­
te ria łó w  pomocniczych. Ich  to dzie­
łem było skonstruow anie przyrządów  
do u b ija n ia  zw ie rzą t p rzy  pomocy 
Prądu elektrycznego, przyrządów  do 
zde jm owania skór ze zw ierząt, ma- 
8zyn do nape łn ian ia  kie łbas itp .

W  roku  1948 robotn icy  Lenin- 
kradzkiego kom b ina tu  mięsnego 
k k ry p n ik , U s ik  i Bogaczew skon­
s truow a li ap a ra t, k tó ry  całkow icie 
zm echanizował p rodukcję  słynnych 
radzieckich „p ie lm e n i“ , w yrab ianych  
obecnie bez do tyku rąk  ludzkich . Inz. 
Jelenicz zbudował autom at, który 
w yrab ia  180.000 ko tle tów  na go«21* 
nS, inż. Za jdm an , K o tla ren ko  i B->r- 
t łd i skonstruow ali specjalne piece

elektryczne do wypiekania pieroż­
ków itp. W arto również wspomnieć 
o poważnych osiągnięciach w zakre-

m S ą c y c h  Ziemlannikowa, Kultiz- 
m razają y oraz m z. Onn-
5 w ic z a C, t f  Biwakowa i inż. Szef-

fe w  ciągu 20 lat swego istnienia ra-
, .„ It i  nrzemysł mięsny stworzył dziecki piz.emys Rogate doświad.

własną tech S stachanowców,
czenie , J d b o S e ió w  znalazło sze- 
majstiow i w instrukcjach
rokie zastoso recepturaeh i stan-
technologwz y^h, poslugują się 0bec- 
dartach, kL  y kłady przetwórcze w 
nie wszystk zbadaniu przez
ZSRR po .d* ł0̂ " yinstytut BadawczyW szechzwiązkowy^ ^ ypadnie nad.
Przemysłu ,adzjeccy inżynierowie, 
mienie, ze» nicy naukowi wpre-
teCąn'uy mechanizację nawet do tych 
wadzili me , ,.cvj nyCh, które poza 
procesów. P ^ . f ^ ^ k o ń y w a n e  ręcz- granicami kiaju  s<.

nÍ Dzięki tym osiągnięciom radziecki
U ę oi mięsny może sprostać cią- 

przemysł . -tgemu zapotrzebowaniu 
gle w ziast I - ,ukty mięsne, będące-
" a mlfturalnvm  skutkiem stałego mu natuialny iomu ¿yciowego
podnoszenia^ ? j^dności pracującej 
szerokich siły  nabywczej,
oraz wzrostu jej B z

rr V I wsiesojuznowo sjezcla
T ruay  „ej  26 m aja  —  1 ju -

S m r  M ie d g l 1H 8. Moskwa,

Z a g a d n ie ^ , d t ^ t lg t d n T e - '
zębiają się ja rs k ic h , zwłaszcza je- 
nmmi p i e n i e  lecznicze. Stąd
śh chodzi | ywienia niemowląt i 
też s p ra w y J  żywo zarówn0 ży- 
dzieci mtefes W [  lekarzy pedia-
wiemowcow,t}¿maczyé nalezy> ¿e w
trow. Tym m oświęConym zja-
°maw,anym tomie, Pileckich, 
zdowi pedí 0 dzia}y> v  których zy-
zł.y s.ię o le ck a  w różnych okresach 
wieniU dziecka żywienia i jego
jego życia, w p łj m dziecka jako
zaburzeń na 0 g szczególne organy 
całości, bądź na P ce te są
-  udzieul0en° ciekawe i ̂ pouczające. Z 
różnorodne, żywieniowca na­
prać interesujący ̂ edeyWSzystkim re .
leży wymierne I ogórskiego z L ę-
ferat p r°f . *  owany na podstawie 
mngradu, “pV sm.wacji klinicznych odługoletnich obserwa^ych
zmianach czyv;‘ ,zeniach w odzywia-
dzieci przy ¿e liczne zabu-
niU' -a ' funkcji mózgowych, jak np. rżenia funKCji oju mowyj nie­
zatrzymanie '  bodźce itp. wbrew 
czułosc na iozn ladom na ich
dotychczasowym P z| liczyć w więk. 
przyczyny "?le ydo zaburzeń w od- 
szosci wyPad^ mu dziecięcego. To- żywianiu organizmu ^  f .
też na końcu P>a c y P idlowe żywie-
Krasnogorski, z *  omny wpływ na
nie dziecka m ® . ~optymainy ro- 
normalne czy 7^ajka z zaburzenia-
zwół n d ż S n i u  dziecięcym jest wal- 
mi w ° dzf ^ ian‘u harmonijny rozwoj 
ką o naj.IeP4té’mu nerwowego. Dla 
czynności. sy. postępów w tej
urzeczywistn dnieá¿ organizację
walce naiezy r  ania ¡ zywienia
dziecka'oraz rozwój przemysłu spo­

żywczego dziecięcego, k tó ry  dostar­
czać będzie wysokowartościowyeh 
produktów , uw zględn ia jących zapo­
trzebowanie w ieku dziecięcego.

P ro f. Dom browska z M oskw y oma­
w ia  patologię czynnościową p rz y  za­
burzeniach stanu żyw ienia dzieci. 
Poddaje ana liz ie  szczegółowej zabu­
rzen ia uk ładu  oddechowego, uk ładu 
traw iennego, da le j uk ładu  krążenia 
oraz uk ładu endokrynologicznego 
p rzy  niedostatecznym  żyw ieniu, 
względnie p rzy  niedoborach pewnych 
czynn ików  pożyw ienia, ja k  np. w ita ­
m in. W  końcowych rozważaniach au­
to rka  wysuwa w skazó^S i, na podsta­
w ie doświadczeń k l in ik i dziecięcej, 
ja k  zapobiec zaburzeniom  w  orga­
n izm ie dziecka, względnie je  usunąć.

P ro f. Simson z M oskw y omawia 
stany psychopatologiczne u  dzieci,, w  
zw iązku z zaburzeniam i w  odżyw ia­
n iu , ja k ie  pow sta ły  na skutek b loka­
dy w o jennej, lub czasowej okupacji 
h itle ro w sk ie j. W  zagadnieniu tym  
rozróżn ia  dwa m om enty: w p ły w  nie­
dożyw ienia jakościowego i ilośc iow e­
go na dzieci w  w ieku niem owlęcym , 
oraz na dzieci w  w ieku starszym . W  
p ierw sze j g rup ie  dzieci zaburzenia 
w y ra ża ły  się w  postaci zahamowania 
u-ozwoju m owy, w yobraźn i itp ., w  d ru ­
g ie j —  w  b raku  uw agi, skupienia, 
in ic ja ty w y , pobudliwości itp . Poza t y ­
m i zm ianam i psych icznym i obserwo­
wano także ogólne zahamowanie ro ­
zw oju fizycznego, zwłaszcza w  g ru ­
pie p ierwszej.

P ro f. P ridm an z Len ingradu przed­
s ta w ił klin iczno-patogenetyczne. w ła ­
ściwości n iek tó rych  hypo i  a w ita m i­
noz u dzieci, w  oparciu  o ogrom ny 
m a te ria ł obserw acyjny na..dzieciach 
z okresu w o jny  i okupacji.. A u to r 
s tw ie rdz iw szy  w yb itne  zm iany w 
przem ianie m a te r ii p rzy  hyp ow itam i- 
nozaeh, naw o łu je  do zw racan ia bacz­
ne j uw ag i na s tany początkowe n ie­
doboru w ita m in  oraz wzyw a do p ro ­
d u kc ji p repa ra tów  w itam inow ych .

P ro f. M ołczanowa om awia ro lę 
b ia łka  i  substancji m inera lnych  w  
odżyw ianiu dziecka. Praca ta  oparta 
je s t na badaniach, w ykonanych w  In ­
s ty tuc ie  Żyw ien ia  A kadem ii Nauk 
Lekarsk ich  ZSRR, a następnie k l i ­
nicznych, przede w szys tk im  doświad­
czalnych. A u to rka  podkreśla, że p rz y ­
swojenie b ia łka  w  organ izm ie  dzie­
cięcym zależy w  dużej m ierze od ilo ­
ści soli w apn iow ych, podawanych w 
pokarm ie i w yraża pogląd, że tam  
gdzie b rak je s t w  dostatecznych ilo ­
ściach m leka na tura lnego, na leży do 
ra c ji żywnościowych dzieci i  dorasta­
jące j m łodzieży wprowadzać m leko 
suche, a w  ostatecznym  raz ie  prepa­
ra t  syn te tyczny m leczanu wapnia.

P o łtiew a i  Zw iagincew a re fe ru ją  
sprawę żyw ienia dzieci hyp o tro ficz - 
nych w  w ieku ponad 1 ro k  życia. P ra ­
ca ta  by ła  oparta  na obserw acji 23 
dzieci w  czasie w o jny. A u to rk i poda­
ją  sposoby żyw ienia dzieci hypo tro - 
ficznych , p rzy  zastosowaniu dwóch 
m etod: 1 —  rac jonu, w  k tó ry m  ilość 
produktów  spożywczych i  ka lo rycz- 
ność odpow iadają potrzebom  w ieku, 
2 —  rac jonu, w  k tó ry m  p ro d u k ty  spo­
żywcze określa ją  się przez no rm y dla 
fak tyczne j w ag i dzieci h yp o tro ficz - 
nych.
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Z dalszych prac, przedstaw ionych 
na zjeździe, należy podkreślić c ieka­
we dla żyw ieniow ców  re fe ra ty  p ro t. 
O lewskiego z M oskw y o w p ływ ie  róż­
ne j zaw artości b ia łka  w  żyw ien iu  na 
rozw ó j ogólny i  na fu n kc je  rosnące­
go e rgam i m u, gdzie au to r przedsta­
w ia  w y n ik i prac zespołowych oddzia­
łu  f iz jo lo g ii dziecka In s ty tu tu  Pedia­
trycznego M in is te rs tw a  Zdrow ia  
RSFSR, dotyczących: 1) rozw o ju  i 
ana lizy  składu organów oraz p rze ­
m iany  b ia łko w e j u  zw ie rzą t ekspery­
m enta lnych, 2) fu n k c ji oddechowej 
organów  tychże zw ierząt, 3) p rze ­
m iany  b ia łko w e j, te rm o re g u la c ji, g ly - 
ko re gu lac ji oraz fu n k c ji m otorycznej 
je l i t  u  dzieci p rzy  różnych rodzajach 
odżyw iania. P ro f. P e tra jew  ze Smo­
leńska przeds taw ił re fe ra t p t. „P ró ­
ba stosowania pełnego m leka w ita ­
m inowanego p rz y  ka rm ien iu  sztucz­
nym  n iem ow lą t“ , w  k tó ry m  jako  w y ­
n ik  obserw acji podaje, że m leko pe ł­
ne w itam inow ane z dodatkiem  _ 3“/o 
cukru , je s t na jlepszą fo rm ą  żyw ienia 
sztucznego niem owlęcia. M ieszanki A  
i  >/2 m leka nie nada ją się do żyw ie­
nia  noworodków i  osesków. Jedynie 
m ieszanka %' m leka może być stoso­
wana u  dzieci do dwóch m iesięcy ży­
cia. W reszcie p ro f. Szastin ze S ta lin ­
gradu p rzeds taw ił ipracę o ka rm ien iu  
sztucznym  osesków a p o lih ypo w ita - 
m inozach. W  pracy te j au to r podkre­
śla w ie lką  wagę dodawania w ita m in  
do ra c ji pokarm ow ej osesków, k a r ­
m ionych sztucznie, oraz streszcza 
zasady racjonalnego żyw ienia dzieci 
w  p ierw szym  ro ku  życia.

O pyt izuczenia re y u la c y j f iz jo lo g i-  
czeskich fu n k c y j w  jes tiestw iennych  
usłow iach suszczestwowania organiz- 
mow. (P róba  zbadania re g u la c ji 
czynności f iz jo log iczn ych  w  w a run ­
kach na tu ra lnych  bytow an ia  o rg an iz ­
m ów ). Red. A kad . K . M. Bykow a. 
W yd. A kad . N auk. ZSRR. M oskwa—  
Len ingrad  1949.

O m aw iany tom  je s t zbiorem  n a j­
nowszych prac, dotyczących f iz jo lo g ii

ko ry  m ózgowej, a w  szczególności 
w p ływ u  je j czynności na rozm aite  in ­
ne fun kc je  organ izm u. W  w ym ien io ­
nym  tom ie dla żyw ieniow ca je s t na­
der ciekawa część IV , k tó ra  zaw iera 
a r ty k u ły ,  dotyczące _ w p ływ u  ko ry  
m ózgowej na traw ien ie  i  przem ianę 
m a te rii. N a  p ie rw szym  m ie jscu w 
ty m  rozdzia le umieszczona je s t p ra ­
ca N . S. Sawczenko p t. „W arun ko - 
wo-odruchowe zm iany w  przem ian ie 
gazowej, związane ze spożyciem po­
s iłk u “ . Z c iekawej te j p racy w yn ika , 
że zarówno u  lu dz i ja k  i u  zw ierząt, 
przez wprowadzenie odruchów w a­
runkow ych m ożna zw iększyć p rze­
m ianę gazową. Zw iększenie to  trw a  
Około 210 m in u t, p rz y  czym  m aksy­
malne zużycie tlenu  u jaw n ia  się po 
30 m inutach od c h w ili w yw o łan ia  od­
ruchu warunkowego, związanego z 
podaniem pokarm u. O ile  odruch nie 
pod trzym u je  się przez 3 dn i, w yw o­
łane przezeń zwiększenie przem iany 
gazowej us ta je  na trze c i dzień.

Praca R. P. O ln iańsk ie j omawia 
złożony mechanizm odruchowy „spe­
cyficznego dz ia ła n ia  dynamicznego 
pokarm u“ . Przez określenie to rozu ­
m ie Rubner zależność pom iędzy ogól­
ną kalorycznością wprowadzonego 
pokarm u a przem ianą gazową w  o r­
ganizm ie, np. zwiększenie się je j z 
chw ilą  podania ob fitego , szczególnie 
b ia łkow ego pożyw ienia. Podniesienie 
poziom u przem iany gazowej po spo­
życ iu  po s iłku  tłum aczono różn ie : je ­
dni uw aża li to  jako  w y n ik  drażnie­
nia  kom órek przez substancje beza- 
zotowe rozpadu b ia łkowego, in n i —  
że zależne to je s t od czynności t ra k ­
tu  pokarm owego, jeszcze in n i —  łą ­
czy li te  ob jaw y z autonom icznym  u- 
kładem  ne rw ow ym  itd . Z jaw isko  to 
w  szkole akadem ika K . M. Bykow a 
znalazło się w  p lan ie  prac o w za jem ­
nych stosunkach organów  i  fu n k c ji w 
całości organ izm u ju ż  od r .  1944. 
Praca O ln iańsk ie j ma na celu zbada­
nie p rzem iany gazowej pod w p ływ em  
karm ien ia  rzekomego, c zy li po p rze­
cięciu p rze łyku . Doświadczenia w y-
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-konane w  ty m  celu w yka za ły  w y b iL  
ną zależność m iędzy procesam i t r a ­
w ien ia, a regu lac ją  przem iany m a­
te r i i  w  ca łym  organ izm ie . A u to rka  
tw ie rd z i, że karm ien ie  rzekom e m ię­
sem, chlebem i  m lekiem , w yw o łu je  
ob jaw  specyficznego dz ia łan ia  dyna­
micznego pokarm u do 8— 9 godzin, 
jednak w  m nie jszym  stopniu , n iż  p rzy  
ka rm ien iu  rzeczyw istym . W kładan ie  
lub  w lewanie bezpośrednie do żołąd­
ka wspom nianych p roduk tów  w yw o­
łu je  rów nież podniesienie p rzem iany 
gazowej, jednak dopiero po k ilk u  go­
dzinach. Stąd tw ie rdzenie a u to rk i, że 
specyficzne dynamiczne dz ia łan ie  po­
karm u składa się z dwóch fa z : jednej 
—  odruchowej, d ru g ie j —  chemicznej. 
Jednocześnie podkreśla O lniańska 
ważny fa k t,  że proces odruchowy 
p rz y  ka rm ien iu  w p ływ a  nie  ty lk o  na 
poziom  sekrecji żołądkow ej, ja k  to 
s tw ie rdz iła  szkolą p ro f. P aw łowa, ale 
zm ienia także poziom  przem ian che­
m icznych w  ca łym  organizm ie.

Trzecia praca A . R. M akarow a p t. 
„O  w za jem nym  stosunku w ydzie lan ia  
soku żołądkowego i  przem iany gazo­
w e j po spożyciu po s iłku “  om awia po­
dobne zagadnienie i  oparta  je s t na 
podobnej m etodzie ja k  i  praca O l­
n iańskie j.

W reszcie czw arta  praca J. P. B ie l­
sk ie j om awia w p ły w  in te rcep tyw - 
nyeh podrażnień na a k t jedzenia. 
Badania te  związane są w  dużej m ie ­
rze z w ażnym i zagadnieniam i an a li­
zy f iz jo log iczn e j ape ty tu  i  g łodu. A u ­
to rk a  w  p racy swej w yciąga w n ioski, 
że szybkość jedzenia zm niejsza się w 
m ia rę  spożywania i  nasycenia się, 
p rzy  czym  im pu lsy  żołądkowe ham u­
jące a k t jedzenia n ie  p rzesta ją  dzia­
łać po ca łkow itym  znieczuleniu żo­
łądka  neokainą. A k t  jedzenia ham u­
je  się w ięcej przez rozciąganie ścia­
nek żołądka, an iże li przez wagę spo­
żytego pokarm u, p rzy  czym  ob jaw y 
te _ w ystępu ją  rów nież pod w p ływ em  
dzia łan ia  czynn ików  chemicznych w 
żołądku.

Nowe ksiajżki u nas
Wykorzystujmy lepiej grzyby naszych lasów. Inż. Henryk Orłoś 

ce —  Instytut Badawczy Leśnictwa —  Seria D  N r

G rzyby stanow ią poważną pozycję wśród 
bogactw  na tu ra lnych  naszego k ra ju . Bogactwo 
to w  znacznej m ierze n ie  jes t wyzyskane. Inż. 
H e n ryk  Orłoś w  om aw ianej tu  książce poda­
je, że na targow iskach n iem ieckich  można zna­
leźć około 50 ga tunków  na ogólną liczbę 500 
gatunków  grzybów  jadalnych, zaś polska lu d ­
ność w ie jska zbiera i  używ a na pokarm  nie 
w ięcej n iż  25 gatunków . W  Polsce przedwo­
jenne j lasy ro d z iły  w ed ług oceny autora 120 
m il. kg  w artości 60 m il. przedw ojennych zło­
tych  z czego w yko rzys tyw ano  zaledwie dzie­
siątą część, tak  że eksport nasz przed w ojną 
w yn o s ił przecię tn ie  ty lk o  2,25 m il. kg  rocznie, 
w artości 1,5 m il. p rzedw ojennych złotych. 
Obecnie na sku tek działalności okupanta po­
w ie rzchn ia  naszych lasów  U m niejszyła się o 
jedną trzecią, ty m  w ięc konieczniejsze jest 
um ie ję tne i  intensywnie w ykorzystan ie  tego te-

G rzyby jadalne i  t ru ją -  
3. W arszawa 1949.

renu dla naszej gospodarki narodowej. Inż. 
Orłoś p rzyp isu je  to  niedostateczne w yko rzy ­
stanie bogactwa grzybów  w  naszych lasaęh zu­
pełnej nieznajomości wśród szerokiego ogółu 
najprostszych fak tów  z zakresu grzyboznaw- 
stwa. Jako najważnie jszą przyczynę tego stanu 
rzeczy uważa b rak  odpow iednie j l ite ra tu ry  za­
wodowej. Lukę  tę w yp e łn iła  opracowana przez 
niego książka, przeznaczona dla szerokich rzesz 
leśników , ro ln ik ó w , p rzy ro d n ikó w  i  w  ogóle 
tych  wszystkich, k tó rzy  chcie liby  poznać b l i ­
żej grzyby. Jest w ięc ona także pożyteczna dla 
osób za jm ujących się żyw ien iem  zbiorowym» 
któ re  rów nież powołane są do tego, aby w spó ł­
działać w  lepszym w yko rzys tan iu  tego bogac­
tw a naszych lasów, dotychczas marnowanego 
z bezprzykładną lekkom yślnością i  n iedba l­
stwem.



Rok V Ż Y W IE N IE  Z B IOROW E S ir. 31

W edług zdania inż. O rłosia m in im um  wiado­
mości o grzybach jada lnych  i tru jących  sta­
now i znajomość 40 gatunków . Te ga tunk i są 
szczegółowo opracowane w  omawianej przez 
nas książce i ilus trow ane  p ięknym i, barw nym i 
ilus trac jam i, w ed ług obrazów wykonanyc 
przez samego autora, ponieważ zaś inż. Oi os 
jest najlepszym  w  Polsce znawcą grzybów, za- 
tem jego opisy i obrazy m ają poważną w ar osc
naukową.

Oprócz jednak szczegółowej części k siążki, 
zaznajam iającej czyte ln ika  z 40 gatun-c 
grzybów, dużą wartość posiada część og na,
na k tó rą  składają się następujące rozdaa iy .
■ »Ogólne w iadom ości o grzybach“ , >>Jalc n_ ;. y 
zbierać g rzyb y “ , „Z a tru c ie  g r z y b a m i.> P Z™ ' 
ezna upraw a g rzybów “ , „Ocena wartości SrzY 
ków“ , „ In n e  rodzaje przerobu i  zabezpiecz 
nia g rzybów “ , „O rgan izacja  przerobu i ha
grzybam i“ .

Już powyższe zestawienie ty tu łó w  głównyc 
rozdziałów w skazuje na to, że książka o ej 
¡e ca łokszta łt naszej dzisiejszej te o re ty c z n i 
technicznej w iedzy o grzybach. A m a t g  y 
bobrania znajdzie w  n ie j wskazówki dotyczą 
zbioru grzybów , rozpoznawania i  ocer! y ^  , v_
k°w . Ż yw ien iow iec  dow ie się ja k  w y  .„„rto ść  
wać g rzyby w  żyw ien iu , jaka  jest ich 
odżywcza, ja k  oceniać wartość użytkow ą P 
szczególnych grzybów  i zabezpieczać się! P 
zatruciem. Hodowca może się nauczy .
nej  up raw y zarówno grzybów  ro z to c z y ,] 
fz y b ó w  pasożytniczych. Przetwórca z n a jd y  
y iadom ości o najnowszych metodach 
1. Przetwarzania grzybów . E k o n o m i s , ■ m i, 
Cle zainteresuje się napewno w iadom  ^

. dotyczącym i hand lu  grzybam i.
. Na łamach naszego pisma zwrócim y 

cja lną uwagę na usług i ja k ie  ksi^ k „ biorowego. 
S1a może oddać .spraw ie  żyw ien ia  j_
A u to r obarcza ks iążk i kucharskie o p ycb
nością za m nóstwo przesądów, f  
grzybów  tru jących , k tó re  to przesą y 
Poważną przeszkodę w  odpowiednim  Y 
staniu grzybów  dla żyw ien ia  człowie a.

G rzyby jada lne  stanow ią 80% ^  J  ^  
bów tru ją cych  i  19% grzybów 
które  jeszcze po odpow iednim  P y ^ u_ 
frogą  być n ie jednokro tn ie  w ykorzys ■ . b 
to r zb ija  bezpodstawne tw ierdzeń , wQ_ 
grzyby tru jące  c iem n ia ły  na prze r  J > ce_ 
dowały czernienie srebrnych lyzccz owady. 
bu li oraz b y ły  om ijane  p rz e z Z e lż e n ie ,  jako- 
Rowniez bezpodstawne jest tw ie  m iacego 
by każdy grzyb ja d a ln y  nua ł sweg gJzyba- 
s°bow tóra. O lb rzym ia  większość zatru  g J 
f  w yw o ływ ana  jes t przez muchomora z ó łta w ^  
g?* którego n ie jednokro tn ie  p rzy j JI rzenice, 
P»eczarkę, oraz przez
sprzedawane na targach l ako, D0 sparze- 
strzenica może służyć jako pok 7?iw a r ty  w 

i odcedzeniu wody, pomewa w ‘ w o-
Plel  tru ją c y  a lka lo id  jest ro zp u sz ra „  J e d  tzw. 
dzie. A u to r  przestrzega ró.WI^® zastę-
tru fla n ń  po lsk im i, k tó re  rzeko tęgo-
nrv'v ać t ru f le  francuskie , a są t r ^ J ™ zakoń- 

— - U w ag i o zatruciach grzybam i za*

czone są dziesięcioma przykazaniam i, chro­
n iącym i od zatruć.

W  rozdziale o składzie chem icznym  grzybów  
autor porów nu je  g rzyby z pokarm am i zw ierzę­
cym i i  roś linnym i, posługując się w  ty m  celu 
ciekaw ie zestawioną tabelą, dochodzi p rzy tym  
do wniosku, że grzyby, jako  pokarm , za jm ują  
m iejsce pośrednie m iędzy p roduktam i zw ierzę­
cym i i  roś linnym i. N ie można się jednak zgo­
dzić ze zdaniem autora, że „g rz y b y  są pew ne­
go rodzaju nam iastką mięsa“  ponieważ jak  
wiadomo, mięso jest doskonałym  źródłem  peł­
nowartościowego b ia łka, zaś b ia łko  grzybów  
jest niepełnowartościowe. W spomniana już 
wyżej „tabe la  porównawcza w artości różnych 
p roduk tów “  budzi także zastrzeżenie, że inż. 
O rłoś po rów nu je  w  n ie j g rzyby suszone ze 
świeżą m archw ią, cebulą, ziem niakam i, m ię ­
sem itd . co jest n ie  m iarodajne. W artość w i­
tam inow a grzybów  jest tra fn ie  oświetlona, ale 
błędne jes t tw ierdzen ie , że w ita m in a  A  w y ­
stępuje w  przyrodzie  na jrzadzie j i  w  stosun­
kowo na jm n ie jszych  ilościach, gdyż w itam ina  
ta jes t dość rozpowszechniona w  produktach 
zw ierzęcych, zaś w  produktach roś linnych  w y ­
stępuje w  dużych ilościach pod postacią p ro ­
w itam iny , jaką  jes t karoten. Dzisie jszy stan 
w iedzy o w itam inach  n ie  pozwala rów nież na 
tak ie  zbiorowe określenie zawartości w ita m i­
ny B w  produktach, gdyż każda z w ita m in  te­
go kom pleksu może występować w  poszczegól­
nych pokarm ach w  innych  ilościach.

A u to r rozpa tru je  także ciekawe m ożliwości 
zastosowania grzybów  w  żyw ien iu  trzody 
chlewnej, d rob iu  i ryb , co ogrom nie zw iększy­
łoby w ykorzys tan ie  tego bogactwa na tu ra lne ­
go naszej ziem i. Z na laz łyby  tu  zastosowanie 
także m n ie j wartościowe ga tunk i grzybów, 
k tó rych  nie zuży tkow u jem y w  żyw ien iu  czło­
w ieka.

O m aw iając gospodarczą i  handlową wartość 
grzybów, au to r na str. 60 podaje n iezm iern ie  
pouczającą i  wartościową tabelę podzia łu  g rzy ­
bów w edług ich  ca łkow ite j w artości gospodar­
czej. W  tabe li te j dokonu je  podzia łu  g rzy ­
bów na: 1) g a tu n k i pierwszorzędne eksporto­
we, 2) ga tunk i drugorzędne, 3) ga tunk i trze ­
ciorzędne, 4) ga tunk i n ie jadalne, 5) ga tunk i 
tru jące. P rzy jm u ją c  sześciostopniową skalę 
ocen, autor ocenia liczbowo każdy gatunek 
grzybów pod względem: a) jego w artości od­
żywczej, smakowej i w itam inow e j, b) p rzyda t­
ności do suszenia, c) przydatności do solenia, d) 
przydatności do m arynowania , e) przydatności 
do konserw, f) w yg lądu  estetycznego prze tw o­
rów, g) ilości surowca w  Polsce, h) ła twości 
transportu  surowca, i) wprow adzen ia na rynek  
k ra jo w y , j)  możności zby tu  za granicą, k) mo­
żliwości zatrucia.

W  w y n ik u  tych  ocen każdy gatunek o trzy ­
m uje ogólną ilość punktów , któ ra  d la  gatun­
ków  pierwszorzędnych dochodzi do +  46, zaś 
dla gatunków  tru ją cych  spada do —  10,

Część ks iążki dotycząca prze tw órstw a grzybo­
wego jest obliczona przede w szystk im  na prze­
róbkę domową, chałupniczą, ponieważ, ja k  to 
autor w yjaśnia, w  przetw órczych zakładach 
przem ysłowych g rzyby stanow ią jeden z w ie -
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Lu surowców  obok w arzyw  i  owoców, stosuje 
się w ięc do n ich  te same insta lac je  i urządze­
nia. Ten dzia ł ks iążki zaw iera w ie le  cennych 
i  p raktycznych  uwag, uzupe łn ionych wskazów­
kam i, dotyczącym i transpo rtu  i  przechowywa­
n ia  prze tw orów  grzybowych. Ponieważ nie je ­
stem kom ercja listą , trudno  m i w yraz ić  opinię 
o tych  rozdziałach książki, k tó re  dotyczą han­
d lu  grzybam i. Mogę ty lk o  powiedzieć, że za­
mieszczono tam  bardzo ciekawe i pomysłowe 
schematy skupiania surowca grzybowego w  
p rze tw ó rn i i  rozprowadzenia przetw orów , oraz 
wędrów ek grzybów  z lasu do rąk  spożywcy.

Należy podkreślić, że autor ani na chw ilę  
nie tra c i z oczu spraw, zw iązanych z gospodar­
ką naszego Państwa. Ta społeczna postawa, 
autora rozszerza ogrom nie ho ryzonty  i zasięg 
jego książki. D z ięk i tem u społecznemu nasta­
w ien iu  autor przestrzega am atorów  zbierania 
grzybów  przed niszczeniem grzybni, n ie po­
zwala zrywać grzybów  zbyt m łodych, ani też 
starych, k tó re  rozsiawszy swe za rodn ik i spo­
w odują  w yrastan ie  now ych grzybni. Ze spo­
łecznego p u n k tu  w idzenia autor odradza też 
sztuczną uprawę grzybów  pasożytniczych, co 
m ogłoby p rzyczyn ić się do niszczenia lasów 
oraz omawia sprawę podniesienia dzięki g rzy­

bom poziomu odżyw iania ludności w ie jsk ie j 
w  okresie przednówka.

M ając na uwadzę ochronę polskie j przyrody, 
au to r zam ieścił zestawienie grzybów  rzadkich, 
k tó re  bez względu na to, czy są jadalne czy 
tru jące, pow inny być chronione dla dobra na­
uk i, śledzącej ich  ro lę  w  odnośnych bioceno­
zach.

Książka wydana jest na doskonałym  papie­
rze, ozdobiona 40-stoma p ięknym i, ba rw nym i, 
ca łostronnym i ilus trac jam i. O rientację  w  ma­
te ria le  u ła tw ia  skorow idz nazw, oraz spis r y ­
cin i  barw nych tab lic , zaś dokształcanie w  
grzyboznawstw ie. —  „W skazów ki d la  czy te ln i­
ków  w  spraw ie w yd a w n ic tw  o grzybach“ . 
Język ks iążk i na ogół poprawny, w  pa ru  m ie j­
scach budzi drobne zastrzeżenia, ja k  np. uży­
w anie czwartego przypadku po przeczeniu, od­
m iana w yrazu  „gorąco“  tak, ja kb y  b y ł ro ­
dzaju męskiego, oraz używanie zw ro tu  „z w y ­
czajni ludzie“  dla określenia niefachowości.

Reasumując powyższe uw agi należy s tw ie r­
dzić, że książka inż. O rłosia stanow i w  naszej 
lite ra tu rze  zawodowej bardzo cenną pozycję 
i zasługuje na ja k  najszersze rozpowszechnie­
nie.

Rok v

O D  A D M I N I S T R A C J I

Zaw iadam iam y naszych Abonentów , że z dniem  1-go stycznia 1950 r. prenum eratę i k o l­
portaż m iesięcznika „Ż Y W IE N IE  ZB IO R O W E“  przejęło Państwowe Przedsiębiorstwo K o lp o r­
tażu „R U C H “ .

W celu un ikn ięc ia  p rze rw y w  o trzym yw an iu  czasopisma, prosimy o wpłacenie należ­
ności najpóźn ie j na 10 dn i przed rozpoczęciem nowego okresu prenumeraty na konto PK.0 
I— 14687, lub  przekazem pocztowym na adres: P PK  „R U C H “  „Ż Y W IE N IE  ZBIOROWE".
Warszawa.

O D  R E D A K C J I

Zwracam y uwagę na kończący się c y k l „Palące zagadnienia dla młodych matek“ , 
któ re  w  jednakow ej m ierze pow in ien zainteresować k ie row n ików  Domów M a tk i i Dziecka,
Ż łobków  itp . Poprzednie odc ink i tego cyk lu  zna jdu ją  się w  N rN r 7 __ 8 za miesiące lipiec
i s ierpień 1949 r. i N rN r 1 —  2 za miesiące styczeń i łu ty  1950 r.

R E D A G U JE  .K O L E G IU M . Adres re d a k c ji: M inisterstwo Handlu Wewnętrznego, P olsk i K o m ite t Żyw nośc iow y
W arszawa, ul. Lw ow ska  17 (V. p ię tro).

W Y D A W C A : P O L S K IE  W Y D A W N IC T W A  G O SPO DARCZE, Przedsiębiorstwo P aństwow e Wyodrębnione.
W arszawa, u l. Foksal 15, te l. 850-07, 820-22.

P renum era ta  roczna w ynos i zł. 720.—  półroczna zł. 360.—

C E N A  N U M E R U  PO JEDYNC ZEG O  ZŁ. 60—  EGZ. PODWÓJNY ZŁ 120 —

P renum era ta  i  ko lpo rta ż : P.P.K. „R u ch ” , W arszawa, u L  Srebrna N r 12, te l. 87-180. Konto PKO 1- 14.667.

SlCad oddano do d ru k u  15.111.50. D ru k  ukończono 28.lV :o N ak ład  4000 egz. Pap. d ru k . sat, V k l. gr. 70. Zam . 1090 B -M U 591

Druk PWZCł Warszawa. Tamka 3,
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Cena egz. podwójnego 120 zł.


